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PL

1. pokrywa

2. panel sterujacy

3. misa

4. mieszadio

5. miarka

6. haczyk

7. podajnik do nasion

LT

1. dangtis

2. valdymo skydas

3. dubuo

4. maiSymo antgalis
5. matavimo puodelis
6. kabliukas

7. sékly tiektuvas

RO

1. capac

2. panou de comanda
3. tava

4. paleta amestecator
5. cupd de masura

6. carlig

7. dozator de seminte

GR

1. kamaki

2. mivakag eAéyxou

3. pmoA

4. avadeutrpag

5. 5000PETPIKG KUTTEAAO
6. ydviog

7. 1p0(0dOTNG OTIOPWY

PL EN DE RU UA LT LV CZ SK HU RO ES FR IT NL GR BG

EN

1. cover

2. control panel
3. pan

4. mixer

5. measuring cup
6. hook

7. seed feeder

Lv

1. viko

2. ovladaci panel
3. trychtyr

4. michadlo

5. odmérka

6. hacek

7. podavac semen

ES

1.tapa

2. panel de control

3. molde

4. agitador

5. medidor

6. gancho

7. dispensador de semillas

BG

1. kanak

2. naHen 3a ynpasnexue
3. kyna

4. Bbpkanka

5. MepuTenHa vaiia

6. kyka

7. posarop 3a cemeHa

DE

1. Deckel

2. Bedienfeld

3. Schiissel

4. Rihrwerk

5. Messbecher

6. Haken

7. Samenzufiihrung

cz

1. viko

2. ovladaci panel
3. trychtyf

4. michadlo

5. odmérka

6. hacek

7. podava¢ semen

FR

1. couvercle

2. panneau de commande
3. bol

4. agitateur

5. tasse a mesurer

6. outil de retrait

7. distributeur de graines

O RY G I

RU

1. KpblLuka

2. naHerlb yNpaBneHns
3. vawa

4. mewanka

5. MepHas emMKocTb

6. Kproyok

7. nosatop 3epHa

SK

1. pokrievka

2. ovladaci panel
3. miska

4. miesadlo

5. mierka

6. hacik

7. podavac semien

T

1. coperchio

2. pannello comandi
3. cestello

4. miscelatore

5. dosatore

6. gancio

7. dispenser per semi

N A LNA

UA

1. KpuLLKa

2. MaHerib KepyBaHHs
3. vawa

4. miwanka

5. MipHa EMHICTb

6. radok

7. nojjasay HaciHHA

HU

1. fedél

2. vezérlopanel
3.tal

4. keveré

5. mérGpohar
6. kampo

7. mag-adagold

NL

1. deksel

2. bedieningspaneel

3. opvangkom

4. roerder

5. maatbeker

6. haak

7. doseerapparaat voor zaden
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Przeczyta¢ instrukcje
Read the operating instruction

Bedienungsanleitung durchgelesen

MpounTaTh MHCTPYKLMIO
MpounTaTb HCTPYKLitD
Perskaityti instrukcijg
Jalasa instrukciju
Prectet navod k pouZiti
Precitat ndvod k obsluhe
Olvasni utasitast

5 g I?

Bezpieczny kontakt z zywnoscig

Safe contact with food

Sicherer Kontakt mit dem Essen

Be30nacHblit KOHTaKT C MULLEBLIMI NPOAYKTaMM
BesneuHuit KoHTaKT 3 ixeto

Saugus salytis su maistu

Dross kontakts ar partiku

Bezpecny kontakt s potravinami

Bezpecny kontakt s jedlom
Biztonsagos kapcsolat az élelmiszerekkel

FR IT NL GR BG

Uwagal Gorgca powierzchnia. Nie dotykac.

Note! Hot surface. Do not touch.

Achtung! HeiRe Oberflache. Nicht berihren.
BHumanue! Topsyasi noBepxHOCTb. He npukacarbcs.
Ygaral Mapsiya noBepxHsi. He Topkatucs.

Démesio! Karstas pavirsius. Neliesti.

Uzmanibu! Karsta virsma. Nepieskarties.

Varovani! Horky povrch. Nedotykejte se.

Pozor! Horci povrch. Nedotykat.

Figyelem! Forro feliilet! Ne érintse meg!

Contactul sigur cu alimentele
Contacto seguro con los alimentos
Contact sécurisé avec les aliments
Contatto sicuro con il cibo

Veilig contact met voedsel
Aoahig emagr pe Ta TpéQINa
Be3onaceH KOHTAKT C XpaHa

Noté! Suprafata fierbinte. Nu atingeti.

jPrecaucion! Superficie caliente. No tocar.
Attention! Une surface chaude. Ne pas toucher.
Attenzione! Superficie riscaldata. Non toccare.

Let op! Heet opperviak. Niet aanraken.

To TPOidV €ival eyKEKPIPEVO VIO ETTAQH PE TPOPIHA.
BHUMaHue! Mopelia noBbpxHoCT. He fokocBaitTe.

Citesti instructunile

Lea la instruccion

Lisez la notice d'utilisation
Leggere il manuale d'uso
Lees de instructies
AiaBaoTe Tig 00nyieg xpriong
MpoyeteTe pLKOBOACTBOTO

)i

Ten symbol informuje o zakazie umieszczania zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (w tym baterii i akumulatoréw) tacznie z innymi odpadami. Zuzyty sprzet
powinien by¢ zbierany selektywnie i przekazany do punktu zbierania w celu zapewnienia jego recyklingu i odzysku, aby ogranicza¢ ilo$¢ odpadéw oraz zmniejszy¢ stopnien
wykorzystania zasobow naturalnych. Niekontrolowane uwalnianie skfadnikéw niebezpiecznych zawartych w sprzecie elektrycznym i elektronicznym moze stanowi¢ zagroze-
nie dla zdrowia ludzkiego oraz powodowa¢ negatywne zmiany w $rodowisku naturalnym. Gospodarstwo domowe petni wazng role w przyczynianiu sie do ponownego uzycia
i odzysku, w tym recyklingu zuzytego sprzetu. Wiecej informacji o wiasciwych metodach recyklingu mozna uzyskac u wiadz lokalnych lub sprzedawcy.

This symbol indicates that waste electrical and electronic equipment (including batteries and storage cells) cannot be disposed of with other types of waste. Waste equipment
should be collected and handed over separately to a collection point for recycling and recovery, in order to reduce the amount of waste and the use of natural resources. Un-
controlled release of hazardous components contained in electrical and electronic equipment may pose a risk to human health and have adverse effects for the environment.
The household plays an important role in contributing to reuse and recovery, including recycling of waste equipment. For more information about the appropriate recycling
methods, contact your local authority or retailer.

Dieses Symbol weist darauf hin, dass Elektro- und Elektronik-Altgerate (einschlieRlich Batterien und Akkumulatoren) nicht zusammen mit anderen Abféllen entsorgt werden
diirfen. Altgeréte sollten getrennt gesammelt und bei einer Sammelstelle abgegeben werden, um deren Recycling und Verwertung zu gewahrleisten und so die Abfallmenge
und die Nutzung natiirlicher Ressourcen zu reduzieren. Die unkontrollierte Freisetzung gefahrlicher Stoffe, die in Elektro- und Elektronikgeraten enthalten sind, kann eine
Gefahr fiir die menschliche Gesundheit darstellen und negative Auswirkungen auf die Umwelt haben. Der Haushalt spielt eine wichtige Rolle bei der Wiederverwendung
und Verwertung, einschlieBlich des Recyclings von Altgeréten. Weitere Informationen zu den geeigneten Recyclingverfahren erhalten Sie bei den rtlichen Behorden oder
Ihrem Handler.

10T CMMBON MHA(OPMUPYET O 3anpeTe NOMeLLATb U3HOLIEHHOE 3MEKTPUYECKOE U ANEKTPOHHOE 0BOpYA0BaHME (B TOM Yncre Gatapeu v akkyMynsTopbl) BMECTE C ApyrMm
oTxofamu. M3HolueHHoe 0BopyaoBaHue AOMKHO coBUpaThCs CENeKTUBHO UM MepefaBatbes B TOUKy cbopa, YTobbl obecneunts ero nepepaboTky v yTunusaumio, Ans
TOro, YTo6bl OrPaHUYMTL KOMMYECTBO OTXOZOB, U YMEHBLUMTL MCMONb30BaHUE NPUPOAHBIX PecypcoB. HEKOHTPONMpYeMbIi BBIGPOC OnacHblX BELLECTB, CopepXalLuxcs B
QMEKTPUYECKOM U 3NIEKTPOHHOM o6opyqosaHmm, MOXET NPeACTaBNATb Yrpo3y AN 300P0BbA Yenoseka, ¥ NPUBOAUTL K HEraTUBHLIM U3MEHEHUAM B 0pr»(a|ou.le|7| cpege.
}Zlomau.lHee X03811CTBO WrpaeT BaXHYH0 ponb Npu MOBTOPHOM WCMONb30BaHWKM W yTUnU3auuu, B TOM 4ucne, yTunusauuu U3HOLLEHHOTO oBopyuoaava. I'qupo6Hy»o
MHdJOpMaLlIMO 0 NpaBuIIbHbIX METOAAX YTUNM3ALMN MOXHO MOMY4UTb Y MECTHBIX BRacTei unum Y npoaasua.

|
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Lleit cumeon nosigomnsie npo 3a60pOHY PO3MILLEHHS BiAXOAIB ENEKTPUYHOTO Ta eneKTPOHHOTO obnajHaHHS (B TOMY 4MCTi akyMynsiTopiB), Y TOMY WuCAi 3 iHLWMMK
Binxonamu. BinnpauboBate o6naaHaHHs noBuHHO BT BUGIPKOBO 3ibpaHo | nepeaaHo B NyHKT 36opy Ans 3abesneyerHs oro nepepobky i BIAHOBNEHHS, LLOG 3MeHILIMT
KinbKICTb BIAXOAIB | 3VEHLLMTM CTYMiHb BUKOPUCTAHHS NPUPOAHUX PECYPCiB. HEKOHTPONbOBAHE BUBINbHEHHS HEBE3NEUHNX KOMMOHEHTIB, LLO MICTATLCS B ENEKTPUYHOMY Ta
€eneKTPOHHOMY 0BnaaHaHHi, Moxe NpecTaBnATH Hebeaneky ANs 340POB'A NIOAMHM | BUKNMKATI HEraTMBHI 3MiHYM B HABKONMILHBOMY CepefoBuLLi. FoCnoaapcTeo Biairpae
BaX/UBY POIb Y PO3BUTKY NOBTOPHOTO BUKOPUCTAHHS Ta BIAHOBIEHHS, BKIKO4aI0UY YTUMi3aLiio BIUKOPUCTAHOTO oBnaaHaHHs. Binblu AeTanbHy iHhopmaLiio npo npasumbHi
MeToAM YTUni3aLlii MoXHa oTpuUMaTy y MicLiesoi Bnaayu abo npoaasus.

Sis simbolis rodo, kad draudziama i$mesti panaudotg elektring ir elektroning jrangg (jskaitant baterijas ir akumuliatorius) kartu su kitomis atliekomis. Naudota jranga turéty
biti renkama atskirai ir siunciama | surinkimo punkta, kad bty uZtikrintas jos perdirbimas ir utilizavimas, siekiant sumazinti atliekas ir sumazinti gamtos istekliy naudojima.
Nekontroliuojamas pavojingy komponenty, esanciy elektros ir elektroninéje jrangoje, iSsiskyrimas gali kelti pavojy zmoniy sveikatai ir sukelti neigiamus natralios aplinkos
pokycius. Namy dkis vaidina svarby vaidmenj prisidedant prie pakartotinio jrenginiy naudojimo ir utilizavimo, jskaitant perdirbima. Norédami gauti daugiau informacijos apie
tinkamus perdirbimo bidus, susisiekite su savo vietos valdZios institucijomis ar pardavéju.

$is simbols informé par aizliegumu izmest elektrisko un elektronisko iekartu atkritumus (tostarp baterijas un akumulatorus) kopa ar citiem atkritumiem. Nolietotas iekartas ir
jasavac atseviski un janodod savakSanas punkta ar mérki nodrosinat atkritumu otrreiz&jo parstradi un regeneraciju, lai ierobezotu to apjomu un samazinatu dabas resursu
izmanto$anas limeni. Elektriskajas un elektroniskajas iekartas ietverto bistamo sastavdalu nekontroléta izdali$anas var radit cilvéku veselibas apdraudéjumu un izraisit
negativas izmainas apkartéja vidé. Majsaimnieciba pilda svarigu lomu otrreizéjas izmanto$anas un regeneracijas, tostarp nolietoto iekartu parstrades veicinasana. Vairak
informacijas par atbilsto$am otrreizéjas parstrades metodém var sanemt pie vietéjo varas iestazu parstavjiem vai pardevéja.

Tento symbol informuje, Ze je zakazano likvidovat pouZité elekirické a elektronické zafizeni (véetné baterii a akumulétor() spolecné s jinym odpadem. Pouzité zafizeni by
mélo byt shromazdovano selektivné a odesilano na sbérné misto, aby byla zajisténa jeho recyklace a vyuZiti, aby se snizilo mnoZstvi odpadu a sniZil stupef vyuzivani
pfirodnich zdroju. Nekontrolované uvoliovani nebezpecnych slozek obsazenych v elektrickych a elektronickych zafizenich mize predstavovat hrozbu pro lidské zdravi a
zpusobit negativni zmény v pfirodnim prostredi. Domacnost hraje dulezZitou roli pfi pfispivani k opétovnému pouziti a vyuziti, véetné recyklace pouzitého zafizeni. Dalsi
informace o vhodnych zptsobech recyklace Vam poskytne mistni Ufad nebo prodejce.

Tento symbol informuje o zékaze vyhadzovania opotrebovanych elektrickych a elektronickych zariadeni (vratane batérii a akumulatorov) do komunalneho (netriedeného)
odpadu. Opotrebované zariadenia musia byt separované a odovzdané do prislusnych zbernych miest, aby mohli byt néleZite recyklované, ¢im sa znizuje mnozstvo odpadov
a zmenguje vyuzivanie prirodnych zdrojov. Nekontrolované uvolfiovanie nebezpecnych latok, ktoré st v elektrickych a elektronickych zariadeniach, moze ohrozovat ludské
zdravie a mat negativny dopad na Zivotné prostredie. Kazda domacnost mé délezitd dlohu v procese opatovného pouZitia a opatovného ziskavania surovin, vratane recy-
klacie, z opotrebovanych zariadeni, Blizsie informécie o spravnych metddach recyklacie vam poskytne miestna samosprava alebo predajca.

Ez a szimbélum arra hivja fel a figyelmet, hogy tilos az elhasznalt elektromos és elektronikus készliléket (tobbek kozott elemeket és akkumulatorokat) egyéb hulladékokkal
egylitt kidobni. Az elhasznalt késziléket szelektiven gylijtse és a hulladék mennyiségének, valamint a természetes erdforrasok felhasznalasanak csokkentése érdekében
adja le a megfelelé gyUjtopontban Ujrafeldolgozas és Ujrahasznositas céljabdl. Az elektromos és elektronikus készilékben talélhatd veszélyes dsszetevék ellendrizetlen
kibocsétasa veszélyt jelenthet az emberi egészségre és negativ valtozasokat okozhat a természetes kornyezetben. A haztartasok fontos szerepet toltenek be az elhasznalt
készlilék Gjrafeldolgozasaban és Ujrahasznositasaban. Az Ujrahasznositas megfelelé médjaival kapcsolatos tovabbi informacidkat a helyi hatésagoktdl vagy a termék
6l szerezhet.

Acest simbol indicé faptul cd deseurile de echipamente electrice si electronice (inclusiv baterii si acumulatori) nu pot fi eliminate impreuna cu alte tipuri de deseuri. Deseurile
de echipamente trebuie colectate si predate separat la un punct de colectare in vederea reciclarii si recuperarii, pentru a reduce cantitatea de deseuri si consumul de resurse
naturale. Eliberarea necontrolata a componentelor periculoase continute in echipamentele electrice si electronice poate prezenta un risc pentru sénatatea oamenilor si are
efect advers asupra mediului. Gospodériile joacé un rol important prin contributia lor la reutilizare si recuperare, inclusiv reciclarea deseurilor de echipamente. Pentru mai
multe informatii in legdturd cu metodele de reciclare adecvate, contactati autoritatile locale sau distribuitorul dumneavoastra.

Este simbolo indica que los residuos de aparatos eléctricos y electronicos (incluidas las pilas y acumuladores) no pueden eliminarse junto con otros residuos. Los aparatos
usados deben recogerse por separado y entregarse a un punto de recogida para garantizar su reciclado y recuperacion a fin de reducir la cantidad de residuos y el uso de
los recursos naturales. La liberacion incontrolada de componentes peligrosos contenidos en los aparatos eléctricos y electrénicos puede suponer un riesgo para la salud
humana y causar efectos adversos en el medio ambiente. El hogar desempefia un papel importante en la contribucion a la reutilizacién y recuperacion, incluido el reciclado
de los residuos de aparatos. Para obtener mas informacion sobre los métodos de reciclaje adecuados, péngase en contacto con su autoridad local o distribuidor.

Ce symbole indique que les déchets d'équipements électriques et électroniques (y compris les piles et accumulateurs) ne peuvent étre éliminés avec d'autres déchets.
Les équipements usagés devraient étre collectés séparément et remis & un point de collecte afin d’assurer leur recyclage et leur valorisation et de réduire ainsi la quantité
de déchets et ['utilisation des ressources naturelles. La dissémination incontrolée de composants dangereux contenus dans des équipements électriques et électroniques
peut présenter un risque pour la santé humaine et avoir des effets néfastes sur 'environnement. Le ménage joue un role important en contribuant a la réutilisation et a la
valorisation, y compris le recyclage des équipements usagés. Pour plus d'informations sur les méthodes de recyclage appropriées, contactez votre autorité locale ou votre
revendeur.

Questo simbolo indica che I'apparecchiatura elettrica e elettronica usurata (comprese le batterie e gli accumulatori) non pud essere smaltita insieme con altri rifiuti. Le appa-
recchiature usurate devono essere raccolte separatamente e consegnate al punto di raccolta specializzato per garantire il riciclaggio e il recupero, al fine di ridurre la quantita
dirifiuti e diminuire I'uso delle risorse naturali. |l rilascio incontrollato dei componenti pericolosi contenuti nelle apparecchiature elettriche e elettroniche puo costituire il rischio
per la salute umana e causare gli effetti negativi sull'ambiente naturale. Il nucleo familiare svolge il ruolo importante nel contribuire al riutilizzo e al recupero, compreso il
riciclaggio dell'apparecchiatura usurata. Per ottenere le ulteriori informazioni sui metodi di riciclaggio appropriate, contattare I'autorita locale o il rivenditore.

Dit symbool geeft aan dat afgedankte elekirische en elektronische apparatuur (inclusief batterijen en accu’s) niet samen met ander afval mag worden weggegooid. Afge-
dankte apparatuur moet gescheiden worden ingezameld en bij een inzamelpunt worden ingeleverd om te zorgen voor recycling en terugwinning, zodat de hoeveelheid afval
en het gebruik van natuurlijke hulpbronnen kan worden beperkt. Het ongecontroleerd vrijkomen van gevaarlike componenten in elektrische en elektronische apparatuur
kan een risico vormen voor de menselijke gezondheid en schadelijke gevolgen hebben voor het milieu. Het huishouden speelt een belangrijke rol bij het bijdragen aan
hergebruik en terugwinning, inclusief recycling van afgedankte apparatuur. Voor meer informatie over de juiste recyclingmethoden kunt u contact opnemen met uw gemeente
of detailhandelaar.

Autd 10 oUpBolo deixvel OTI amayopeUeTal N aMOPPIYN XPNOIMOTIOINKEVOU NAEKTPIKOU Kal NAEKTpOVIKOU €SOTTAIOUOU (QUNTIEPIAGPBAVOPEVWY TWY TTATAPILV Kal
OUoOoWPEUTWY) Pe GMa améBAnTa. O xpnaipomololpevog EomAIopGS Ba Tpémel v oUMEYETar eMAEKTIKG Kai va amooTéAeTal oe anueio auAoyig via va e§aopahioTei n
QvakUKAWOT| Tou Kai 1 avakmo Tou yia T peiwon Twv amoPAfTwy kai T peiwan Tou BaBuol xprong Twv guoikwv Topwv. H avegéAeykTn ameAeuBépwon emikivouvwy
OUOTATIKWY TTOU TIEPIEKOVTAI OTOV NAEKTPIKG KOl NAEKTPOVIKG €GOTTAIOG pTTopei var amoteAéael ameIAr yia T avBpuwmivn uyeia kol va TTpokaAéael apvnTikéG aAhayég
070 QUOIKG TEPIBAAMOV. To voikokupld SiadpapariZel onpavtikd poAo aTnv OUMBOAY 0TV ETTAVaYPNOINOTIOINGN Kal avaKTnom, oupTepIAauBavopévng TG avakukAwong,
xpnoipotoinuévou e§omhiapou. lMa TepioadTepeg TANPOpopiEG OXETIKG pe TIG KaTAANAEG PEBABOUG avaKUKAWGNG, ETTIKOIVWVATTE LE TIG TOTTIKEG apXES Ay TOV TTWANTA.

Toan cMmMBON MHA(OPMMPA, Ye U3XBLPISHETO Ha M3XabEeHOTO ENeKTPUYECKO W eneKTPOHHO 0BopyaBaHe (BKMio4MTENHO BaTepun v akymynatopu) 3aeaHo ¢ GuToBuTe OTNa-
[abun e 3abpaxeHo. M3xabeHoto obopyasaHe Tpsibea Aa ce cbbupa OTAENHo U Aa ce npefase B NyHKTa 3a CbbupaHe Ha TakvBa OTnajbLy, 3a fia Ce OCUTypy HEroBOTO
peuvKnupaHe 1 onon3oTBopsiBaHe, Aa Ce Hamanu KonnYecTBOTO Ha OTNaAbLMTE W 4 Ce HAManW pasxoaa Ha NPUPOAHK pecypci. HEKOHTPONMPAHOTO U3nyckaHe Ha Onackm
CbCTaBKW, CbAbpXally Ce B ENEKTPUYECKOTO U ENEKTPOHHOTO o6opyqaaHe, MOXe [a NpeacTaBnsABa 3aniaxa 3a YoBELUKOTO 34paBe U Aa MPUYMHU OTPULATENHN NPOMEHN B
OKonHara cpefa. ﬂOMaKMHCTBOTO urpae BaxHa pons B NpUHOCa 3a NoBTOpHaTa yncnpeﬁa 1 0MoN30TBOPABAHETO, BKIKOYUTENHO PELIMKNNPAHETO Ha n3xabeHoto o60py/:(BaHe.
3a noeeve VIHdJOpMaLLMﬂ OTHOCHO MpaBwUnHWTE METOAN 3a PeLnKIpaHe, Mons, CBbPXETE Ce C MeCTHUTE BNacTV UK C npodasava.
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PL
CHARAKTERYSTYKA URZADZENIA

Wypiekacz do chleba stuzy do przygotowywania ciasta oraz wypiekania chleba. Oprécz tego urzadzenie moze tez stuzy¢ do
przygotowywania ciasta na stodko. Dzigki wielu programom pracy mozna w szerokim zakresie dopasowa¢ parametry pracy
urzadzenia do swoich potrzeb oraz do rodzaju wypiekanego produktu spozywczego. Urzgdzenie nie jest przeznaczone do zasto-
sowan komercyjnych. Prawidtowa, niezawodna i bezpieczna praca urzadzenia jest zalezna od wiasciwej eksploataci, dlatego:

Przed przystapieniem do uzytkowania urzadzenia nalezy przeczytac cala instrukcje i zachowac ja.

Za wszelkie szkody i obrazenia powstate w wyniku uzywania urzadzenia niezgodnie z przeznaczeniem, nieprzestrzeganiem prze-
pisow bezpieczenstwa i zalecen niniejszej instrukcji, dostawca nie ponosi odpowiedzialno$ci. Uzywanie urzadzenia niezgodnie z
przeznaczeniem powoduje takze utrate praw uzytkownika do gwarancji, takze z tytutu rekojmi.

WYPOSAZENIE

Urzadzenie jest dostarczane w stanie kompletnym i nie wymaga montazu. Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia nalezy
jednak usung¢ wszystkie elementy opakowania i zabezpieczen na czas transportu. Wymagane sg takze czynnosci przygotowaw-
cze opisane w dalszej czesci instrukcji.

OGOLNE ZALECENIA UZYTKOWANIA

Urzgdzenie zostato zaprojektowane do uzytku domowego i zabronione jest wykorzystanie
go w zastosowaniach komercyjnych np. zaktadach gastronomicznych.

Urzgdzenie jest zaprojektowane tylko do uzytku wewnatrz pomieszczen. Nie nalezy wysta-
wiac urzadzenia na dziatanie deszczu lub innych opadow atmosferycznych.

Urzadzenie stuzy tylko do obrobki mechanicznej i termicznej produktow spozywczych,
umieszczonych bezposrednio w misie. Zabronione jest wykorzystanie urzadzenia w innym
charakterze, na przyktad jako podgrzewacza do produktow znajdujgcych sie w misie.
Zabronione jest samodzielne naprawianie, demontaz lub modyfikacja urzgdzenia. Wszelkie
naprawy urzgdzenia muszg by¢ przeprowadzone przez autoryzowany punkt naprawy.
Podczas pracy nalezy caty czas mie¢ urzadzenie pod nadzorem.

OSTRZEZENIE! Urzadzenie podczas pracy moze sie nagrza¢ do wysokiej temperatury.
Nalezy zachowac ostroznos¢ podczas dotykania urzgdzenia podczas jego pracy oraz bez-
posrednio po pracy. Nieprzestrzeganie tych zasad grozi to poparzeniem.

Urzgdzenie nie jest przeznaczone do uzytkowania przez dzieci w wieku do co najmniej 8 lat
oraz 0soby 0 obnizonych mozliwosciach fizycznych, umystowych i osoby o braku do$wiad-
czenia i znajomosci sprzetu. Chyba ze bedzie nad nimi sprawowany nadzér lub zostanie
przeprowadzony instruktaz odnosnie uzytkowania urzadzenia w bezpieczny sposob tak, aby
zwigzane z tym zagrozenia byty zrozumiate. Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzadzeniem.
Dzieci bez nadzoru nie powinny wykonywac czyszczenia i konserwacji urzadzenia.

Zalecenia dotyczace transportu i instalacji urzgdzenia

Urzgdzenie moze by¢ postawione tylko na twardym, ptaskim, rownym i niepalnym podtozu.
Podtoze powinno wytrzymywac cigzar samego urzadzenia oraz produktow spozywczych w
nim umieszczonych.

Nalezy zapewni¢ odstep co najmniej 10 cm dookota bocznych Scianek urzgdzenia, nad
urzadzeniem nie umieszcza¢ materiatéw nieodpornych na dziatanie wysokiej temperatury.
Pozwoli to na wiasciwg wentylacje urzadzenia. Urzgdzenia nie ustawia¢ w poblizu krawedzi
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np. stotu oraz w poblizu tatwopalnych materiatéw, np. firan lub zaston. Nad produktem nalezy
zapewni¢ wystarczajgcq ilos¢ migjsca, aby byto moZliwe wygodne i bezpieczne postugiwa-
nie sie urzadzeniem.

Nad urzgdzeniem nie nalezy umieszczac zadnych urzadzen elektrycznych. Urzadzenie pod-
czas pracy emituje gorace i wilgotne powietrze, ktdre moze spowodowaé zwarcie instalacii
elektrycznej oraz by¢ przyczyng porazenia elektrycznego.

Zabronione jest wiercenie w produkcie jakichkolwiek otwordw, a takze jakakolwiek inna mo-
dyfikacja urzadzenia nieopisana w instrukcji.

Urzadzenie przenosic tylko ostudzone, chwytajgc za obudowe. Nie przemieszczac urzadze-
nia ciggnac za kabel zasilajacy.

Temperatura w migjscu instalacji i uzytkowania urzgdzenia musi sie zawiera¢ w przedziale
0°C + +40 °C, a wilgotnos¢ wzgledna musi by¢ ponizej 90% bez kondensacii pary wodnej.

Zalecenia dotyczace podigczania urzgdzenia do zasilania

Przed podigczeniem urzgdzenia do zasilania nalezy sie upewnic, ze napiecie, czestotliwosé i
wydajno$¢ sieci zasilajgcej odpowiadajg wartosciom widocznym na tabliczce znamionowej urzg-
dzenia. Wtyczka musi pasowac do gniazdka. Zabronione jest jakiekolwiek przerabianie wiyczki.
Urzadzenie musi by¢ podigczone bezposrednio do pojedynczego gniazdka sieci zasilajgce).
Zabronione jest korzystanie z przedtuzaczy, rozgateznikow i gniazdek podwdjnych. Obwad
sieci zasilajgcej musi by¢ wyposazony w przewdd ochronny oraz zabezpieczenie 16 A.
Unika¢ kontaktu kabla zasilajgcego z ostrymi krawedziami oraz gorgcymi przedmiotami i
powierzchniami. Podczas pracy urzadzenia kabel zasilajgcy musi by¢ zawsze w petni roz-
winiety, a jego potozenie nalezy ustali¢ tak, aby nie stanowit przeszkody w trakcie obstugi
urzadzenia. UtoZenie kabla zasilajgcego nie moze powodowac ryzyka potkniecia. Gniazdko
zasilajgce powinno znajdowac sie w takim miejscu, aby zawsze byta mozliwos$¢ szybkiego
odtgczenia wtyczki kabla zasilajacego urzgdzenie. Podczas odigczania wtyczki kabla zasila-
jacego zawsze nalezy ciggng¢ za obudowe wtyczki, nigdy za kabel.

Jezeli kabel zasilajgcy lub wtyczka ulegng uszkodzeniu, nalezy je natychmiast odtgczy¢ od
sieci zasilajgcej i skontaktowac sie z autoryzowanym serwisem producenta celem wymiany.
Nie uzywac urzadzenia z uszkodzonym kablem zasilajagcym lub wtyczka. Kabel zasilajgcy
lub wtyczka nie mogq zosta¢ naprawione, w przypadku uszkodzenia tych elementéw nalezy
je wymieni¢ na nowe, pozbawione wad. Wymiany kabla zasilajacego razem z wtyczkg nale-
zy dokona¢ w autoryzowanym serwisie producenta.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do zasilania przez zewnetrzny timer lub zdalne sterowa-
nie odcinajgce zasilanie sieci elektroenergetyczne;.

Zalecania dotyczace uzytkowania urzgazenia

OSTRZEZENIE! Obudowa urzadzenia moze by¢ gorgca w trakcie oraz krétko po uzyciu.
Nie nalezy jej dotyka¢ gdyz grozi to poparzeniami, ale odczeka¢ do ostygniecia obudowy
urzadzenia.

Nie przepetnia¢ misy. Nalezy wzig¢ pod uwage, ze ciasto podczas pieczenia moze zwiek-
szy¢ swojg objetos¢, co moze doprowadzi¢ do przepetnienia misy w trakcie pieczenia. Cia-
sto wyciekajgce z misy moze zetkngC sie z grzatkg, co moze doprowadzi¢ do pozaru i prze-
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grzania urzadzenia.

Upewnic sig, ze podtoga w poblizu urzgdzenia nie jest $liska. Pozwoli to unikna¢ poslizgnie-
cia, ktére moze spowodowac grozne urazy.

Podczas pracy urzadzenia nalezy je mie¢ caty czas pod kontrola.

Napetnianie misy nalezy przeprowadzi¢, kiedy misa jest zdemontowana z urzgdzenia. Po-
zwoli to zmniejszy¢ ryzyko, ze produkty spozywcze umieszczane w misie dostang sie do
komory z grzatka. Jezeli wnetrze komory i grzatka zostang zanieczyszczone w trakcie uzyt-
kowania urzadzenia, nalezy je oczysci¢ przed rozpoczeciem nagrzewania. Zanieczyszczo-
na grzatka moze sie przegrza¢, co moze doprowadzi¢ do pozaru i skutkowaé powaznymi
obrazeniami.

Mieszadto nalezy pozostawi¢ w ciescie po jego wyrobieniu. Mieszadto mozna usung¢ dopie-
ro po upieczeniu i ostudzeniu chleba.

Po kazdym uzyciu nalezy urzadzenie doktadnie wyczysci¢. Pozwoli to zachowa¢ wiasci-
wa higiene uzytkowania oraz bezpieczenstwo pracy. Urzgdzenie nalezy czysci¢ zgodnie ze
wskazowkami z punktu: ,Konserwacja urzgdzenia”

OBSLUGA URZADZENIA

Przygotowanie do pracy

Urzadzenie nalezy rozpakowac catkowicie usuwajac wszystkie elementy opakowania. Zaleca si¢ zachowa¢ opakowanie, ktére
moze by¢ pomocne przy pézniejszym transporcie i magazynowaniu urzadzenia.

Nalezy sprawdzi¢ czy zadna z cze$ci urzadzenia nie jest uszkodzona.

Urzadzenie przygotowac zgodnie ze wskazéwkami z punktu ,Konserwacja urzadzenia”.

Urzadzenie zmontowa¢ zgodnie ze wskazéwkami z punktu ,Montaz wypiekacza’.

Ustawi¢ tryb pracy 14 — ,Bake” — Dopiekanie i uruchomi¢ wypiekacz na 10 minut z pusta misa. Po zakoriczeniu programu odcze-
kac do catkowitego ostygniecia i umy¢ wszystkie czesci zgodnie ze wskazéwkami z punktu ,Konserwacja urzadzenia”.

Po wysuszeniu wszystkich czesci urzadzenie jest gotowe do uzytkowania.

Ostrzezenie! Nie nalezy przyspiesza¢ w zaden sposob procesu chiodzenia urzgdzenia, np. przez wlewanie zimnej wody do misy.
Otwarcie pokrywy jest jedynym dopuszczalnym sposobem na skrécenie czasu chtodzenia wypiekacza.

Uwaga! Podczas pierwszego uzycia z wypiekacza moze wydobywac sig niewielka ilo$¢ dymu oraz moze by¢ wyczuwalny charak-
terystyczny zapach. To sg normalne zjawiska, ktére powinny szybko usta¢. Urzadzeniu nalezy zapewnic¢ wystarczajaca przestrzen
dla wentylacji.

Montaz wypiekacza

Mise nalezy umiesci¢ w komorze wypiekacza tak, aby byta obrocona o okoto 20° wzgledem komory (1l). Nastepnie obrdci¢ jg
w kierunku zgodnym z ruchem wskazowek zegara tak, aby krawedzie misy byly réwnolegte do odpowiadajgcych im krawedzi
komory (Ill).

Na trzpien znajdujacy sie w $rodku dna misy natozy¢ mieszadto (1V). Otwor mieszadta jest specjalnie uksztattowany tak, aby dato
sig go natozy¢ tylko w jednej, prawidtowej pozycji. Mieszadto mozna tez natozy¢ na wrzeciono przed montazem misy w komorze
grzewczej wypiekacza.

Mise demontuje sie w kolejno$ci odwrotnej do montazu.

Postugiwanie sig miarka

Wypiekacz jest dostarczony z miarkg o pojemnosci 250 ml, co odpowiada szklance lub filizance jako mierze pojemnosci stosowa-
nej czasem w przepisach kucharskich. Na $ciance miarki jest widoczna skala w mililitrach oraz w filizankach.

W przypadku odmierzania sypkich produktow spozywczych nalezy wsypa¢ produkt do miarki i lekko nig potrzasna¢, aby po-
wierzchnia wsypanego produktu byta réwnolegta do krawedzi miarki. Nie nalezy potrzasa¢ miarkg zbyt diugo lub nawet ubijaé
produktu spozywczego w miarce, bo w takim wypadku odmierzona ilo$¢ produktu bedzie wigksza niz wskazanie skali miarki. W
przypadku watpliwosci co do poprawnosci odmierzania produktéw spozywczych nalezy skorzysta¢ z wagi kuchennej.

Porada: jedna szklanka maki wazy okoto 160 g.

Miarka w postaci tyzeczki zawiera dwie komory pozwalajace odmierzy¢ tyzeczke — mniejsza komora oraz tyzke stotowa — wigksza komora.
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Przygotowywanie jasnego chleba

Ponizsza procedura pozwala na przygotowanie jasnego chleba o masie ok. 0,75 kg (1,5 Ib (funta))

W misie zamontowa¢ mieszadto, a nastepnie umiescic nastepujace sktadniki spozywcze: 240 ml wody, 2 tyzki stotowe masta, 1
tyzeczke soli, 2 tyzki stotowe cukru, 3 tyzki stolowe mleka w proszku, 400 g maki, 1 tyzeczke sproszkowanych drozdzy. Drozdze
nalezy umiescic jako ostatni sktadnik, wsypujac je na make. Drozdze nie powinny mie¢ kontaktu z woda.

Mise zamontowac¢ w komorze wypiekacza i zamkng¢ pokrywe komory.

Podigczy¢ wypiekacz do zasilania i nacisnaé¢ przycisk opisany jako ,START / STOP / PAUSE". Urzadzenie wyemituje sygnat
dzwigkowy, a mieszadto zacznie miesza¢ sktadniki ciasta.

Po tym jak licznik widoczny na wys$wietlaczu zakoriczy odliczanie chleb jest gotowy. Wypiekacz przechodzi w tryb gotowosci.
Nacisna¢ i przytrzymac przez ok. 2 sekundy przycisk opisany jako ,START / STOP / PAUSE". Wypiekacz wyemituje sygnat dzwie-
kowy co bedzie oznaczato zakoriczenie pracy w trybie gotowosci.

Otworzy¢ pokrywe komory i zaktadajac rekawice zabezpieczajgce przed dziataniem wysokich temperatur ostroznie zdemonto-
wac mise i wysuna¢ upieczony chleb z misy. W chlebie moze zosta¢ mieszadto, nalezy je usung¢ z chleba za pomoca haczyka
dostarczonego wraz z urzadzeniem.

Uwaga! Zaprezentowany powyzej przepis jest przyktadem, natomiast sposob przygotowania pokazuje jak w fatwy sposéb przygo-
towac chleb. Ten sposdb nie wymaga korzystania z menu oraz przyciskow specjalnych wypiekacza.

Menu wypiekacza

68032

Naciskajac przycisk opisany ,MENU" mozna uzyskac¢ dostep do predefiniowanych trybéw pracy. Tryby pracy sg oznaczone za
pomoca liczb w zakresie 1 - 15.

1 - Soft bread / Chleb pszenny,

2 - Sweet bread / Chleb stodki,

3 — Natural sourdough / Chleb naturalny zakwasowy,
4 — French / Chleb francuski,

5 — Whole wheat — Chleb pefnoziamnisty,

6 — Quick / Chleb szybki

7 - Sugar free / Chleb bez cukru

8 — Multigrain / Chleb wieloziarnisty

9 - Milky loaf / Chleb mleczny

10 - Cake / Ciasto na stodko

11 — Raw dough / Ciasto surowe

12 — Leaven dough / Ciasto zaczynowe

13 — Gluten free / Chleb bezglutenowy

14 — Bake / Dopiekanie

15 - Yogurt / Jogurt

68033

Naciskajac przycisk opisany ,MENU" mozna uzyskac¢ dostep do predefiniowanych trybéw pracy. Tryby pracy sg oznaczone za
pomoca liczb w zakresie 1 - 19.

1 - Soft bread / Chleb pszenny

2 - Sweet bread / Chleb stodki

3 — Natural sourdough / Chleb naturalny zakwasowy
4 — French / Chleb francuski

5—Whole wheat / Chleb petnoziamisty
6 — Quick / Chleb szybki

7 - Sugar free / Chleb bez cukru

8 — Multigrain / Chleb wielozarnisty

9 - Milky loaf / Chleb mleczny

10 — Cake / Ciasto na stodko

11 — Raw dough / Ciasto surowe

12 — Leaven dough / Ciasto zaczynowe
13- Jam/Dzem

14 — Bake / Dopiekanie

15 - Yogurt / Jogurt

16 — Gluten free / Chleb bezglutenowy
17 — Sticky rice / Kleisty ryz

18 — Stir-fry / Prazenie

19 — Ferment / Fermentacja
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Przykiadowe przepisy na przyrzadzenie wg kazdego z trybu pracy mozna znalez¢ na stronie toya24.pl w karcie produktu.

Przycisk opisany ,LOAF” pozwala na wybér masy przyrzadzanego produktu. Znacznik pojawia sig na wyswietlaczu pod jedng
zmas: 500 g, 750 g lub 1000 g. Wybor masy jest mozliwy tylko w przypadku predefiniowanych trybéw pracy od 1 do 9 oraz 13.
Pozostate tryby pracy nie oferujg mozliwosci wyboru masy.

Przycisk opisany ,COLOUR” pozwala na wybdr stopnia przypieczenia skorki chleba. Znacznik pojawia sie na wy$wietlaczu nad
jedna z opgji: ,Light” - lekki; ,Medium” - $redni; ,Dark” — mocny. Wybdr stopnie przypieczenia skorki jest mozliwy tylko w przypad-
ku predefiniowanych tryboéw pracy od 1 do 9 oraz 13. Pozostate tryby pracy nie oferujg mozliwosci wyboru stopnia przypieczenia
skorki.

Przycisk ,START / STOP / PAUSE” pozwala na wigczenie, wstrzymanie oraz wytgczenie wypiekacza. Pojedyncze nacisnigcie
uruchamia wypiekacz. W trybie pracy nacisniecie tego przycisku spowoduje wstrzymanie pracy na ok. 3 sekundy, a nastepnie
samoczynne jej wznowienie. Wytgczenie nastepuje po wcisnieciu i przytrzymaniu przez ok. 2 sekundy tego przycisku. Takie dzia-
tanie ma na celu zapobiegniecie wytaczeniu wypiekacza w trakcie pracy przez przypadkowe wcisniecie przycisku.

Przycisk ,+” pozwala na wydtuzenie czasu opéznienia rozpoczecia pracy wybranego trybu pracy. Nacisniecie przycisku wydtuza
czas 0 1, 5 lub 10 minut. Nacisniecie i przytrzymanie przycisku pozwala na szybszg zmiane czasu. Czas dziatania jest widoczny
na wy$wietlaczu. W przypadku gdy zostanie osiggniety maksymalny czas trwania danego programu, kolejne wcisniecie przycisku
przywraca najkrotszy czas.

Przycisk ,-" pozwala na skrécenie czasu opéznienia rozpoczecia pracy wybranego trybu pracy. Nacisniecie przycisku skraca
czas 0 1, 5 lub 10 minut. Nacisniecie i przytrzymanie przycisku pozwala na szybszg zmiane czasu. Czas dziatania jest widoczny
na wyswietlaczu. W przypadku gdy zostanie osiggniety minimalny czas trwania danego programu, kolejne wcisniecie przycisku
przywraca najdtuzszy czas.

(Tylko w 68032)
Na wy$wietlaczu pojawia sie tez znacznik wskazujgcy kolejne etapy realizacji danego trybu pracy: ,Preheat” — wstepne nagrze-
wanie; ,Stir’ — mieszanie; ,Rest’ — przerwa; ,Ferment” — fermentacja; ,Bake” — pieczenie; ,Keep Warm” — utrzymywanie ciepta;
L,End” - koniec.

Uzytkowanie wypiekacza

Zakonczenie pieczenia jest sygnalizowane przez sygnat dzwigkowy, a na wy$wietlaczu jest widoczne wskazanie 0:00. Wypiekacz
samoczynnie przechodzi w tryb podtrzymywania ciepta wypieku. Tryb podtrzymywania ciepta trwa maksymalnie jedng godzine.
Zakonczenie trybu podtrzymywania ciepta jest sygnalizowane dzwigkowo.

Wczes$niejsze zakonczenie pracy w trybie podtrzymywania ciepta jest mozliwe po nacisnieciu i przytrzymaniu przez ok. 2 sekundy
przycisku oznaczonego ,START / STOP / PAUSE”. Po ustyszeniu sygnatu dzwigkowego praca w trybie podtrzymywanie ciepta
zostaje zakonczona.

Urzadzenie mozna tez uzy¢ do przygotowania jogurtu. Tryb pracy oznaczony nr 15 trwa domysinie 8 godzin, ale za czas trwania
trybu pracy mozna zmieni¢ w zakresie od 5 do 13 godzin.

Wypiekacz mozna zaprogramowac w taki sposob, aby uruchomit sie samoczynnie z op6znieniem. Na przyktad mozna przygoto-
wac sktadniki wieczorem tak, aby urzadzenie przygotowato $wiezy chleb na rano. Nalezy samodzielnie obliczy¢ czas jaki pozostat
do uruchomienia i doda¢ go do czasu dziatania wybranego trybu pracy.

Przyktadowo, wypiekacz zostat zaprogramowany do przygotowania chleba o 20:30. Chleb powinien by¢ gotowy o 7:00 nastep-
nego dnia. Pomiedzy 20:30 a 7:00 uptynie 10 godzin i 30 minut. Po wybraniu pozadanego trybu pracy nalezy za pomoca przyci-
skow ,+" i ,-" ustawic czas tak, aby wskazanie na wy$wietlaczu pokazywato 10:30. Ustawiony czas uwzglednia tez czas trwania
wybranego trybu pracy.

Nastepnie nalezy przycisnaé przycisk oznaczony ,START / STOP / PAUSE’", zostanie wyemitowany sygnat dzwigkowy, a symbol
dwukropka pomiedzy liczbg godzin i minut na wy$wietlaczu zacznie pulsowaé. Czas na wy$wietlaczu zacznie sie zmniejszac.
Wypiekacz uruchomi sie samoczynnie po uptynieciu ustawionego czasu.

Ostrzezenie! W przypadku uruchamiania wypiekacza z opoznieniem nie nalezy korzysta¢ z przepisdw wymagajacych jajek. Diugi
czas oczekiwania na rozpoczecie pracy moze spowodowac popsucie sie jajek, co moze niekorzystnie wptyna¢ na smak gotowego
produktu, a takze stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia.

Uwaga! W przypadku stosowania drozdzy nalezy je zasypa¢ maka, aby zminimalizowa¢ aktywno$¢ drozdzy podczas oczekiwania
na rozpoczecie pracy w przypadku uruchomienia wypiekacza z opdznieniem.

Uwagal Nie wszystkie tryby pracy pozwalajg na uruchomienie wypiekacza z opéznieniem.

Urzadzenie oferuje podtrzymanie ustawien w przypadku krétkotrwatych zanikéw napiecia zasilajgcego. Jezeli napigcie sieci zasi-
lajgcej zniknie na krdcej niz 15 minut, to wszystkie ustawione parametry zostang przywrécone wraz z napigciem. Po wznowieniu
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zasilania czas pracy moze by¢ inny niz przed zanikiem zasilania. Urzgdzenie uwzglednia czas przez jaki byto odtgczone od
zasilania.

Przerwanie dziatania dowolnego trybu pracy nastepuje zawsze po wecisnigciu i przytrzymaniu przez ok. 2 sekundy przycisku
oznaczonego ,START / STOP / PAUSE”.

Nie nalezy drozdzy w proszku zastepowac proszkiem do pieczenia lub sodg oczyszczong. Przeterminowane sproszkowane
drozdze moga wptyna¢ na smak, konsystencje i wyglad wypieku. W celu sprawdzenia czy drozdze nadal bedg dziata¢ prawidto-
wo nalezy przygotowac pot szklanki cieptej wody (40-50 °C), rozpusci¢ w wodzie jedna fyzeczke cukru, a nastepnie dodac¢ dwie
tyzeczki sproszkowanych drozdzy i umie$ci¢ naczynie w cieptym miejscu. Po okoto 10 minutach mieszanina w naczyniu powinna
zaczag rosnac. Jezeli nie zostanie zaobserwowany wzrost drozdzy, nalezy je zastapic $wiezymi.

Rézne rodzaje maki wykazujg rozng absorpcje wody. Nalezy dostosowac ilos¢ wody i maki do siebie tak, aby wyrobione ciasto
byto w jednym kawatku, byto elastyczne i nie kleito si¢ nadmiernie.

Zbyt duzo wody spowoduije, ze wyrobione ciasto bedzie zbyt miekkie i nie bedzie mozliwosci uformowania go w jeden kawatek.
Wypiek z tak wyrobionego ciasta bedzie ptaski, twardy, o strukturze z duzymi porami, a upieczone ciasto bedzie pozbawione
elastycznosci.

Zbyt mato wody spowoduje, ze po wyrobieniu ciasta nadal pozostanie maka w misie. Wypiek z tak wyrobionego ciasta bedzie
ptaski i nieelastyczny, o strukturze z matymi, gesto rozmieszczonymi porami.

Dodanie cukru i jajek sprawi, ze wypiek bedzie bardziej rumiany. Nalezy je doda¢ zgodnie z przepisem. Zmiana iloéci cukru i jajek
sprawi, ze wypiek bedzie ciemnej barwy i moze zosta¢ nawet przypalony, co moze skutkowa¢ zatrzymaniem pracy wypiekacza,
aby unikna¢ pozaru.

Przed dodaniem jajek do misy zaleca sie rozmiesza¢ zottko z biatkiem. Jajko mozna tez doda¢ do przepiséw nie wymagajacych
jajek. W tym celu nalezy jedno jajko rozmiesza¢ w naczyniu, a nastepnie naczynie dopetni¢ woda tak, aby mieszanina byta w

Tryby pracy i funkcje dostegpne tylko w wypiekaczu 68033

Wypiekacz umozliwia takze przygotowanie dzemu owocowego. llo$¢ owocéw okresla przepis dostepny na toya24.pl. Owoce
na dzem powinny by¢ umyte i obrane z skorki, pozbawione rdzeni, szyputek i todyg. Wigksze owoce nalezy pocigé na kawatki o
wielkosci okoto 3 cm. Przygotowany dzem moze by¢ gorgcy, zatem nalezy zachowaé ostroznosé bezposrednio po zakonczeniu
pracy wypiekacza.

Wypiekacz umozliwia przygotowanie lepkiego ryzu w sposéb charakterystyczny dla kuchni wschodnioazjatyckiej. W tym celu
nalezy wybrac tryb pracy nr 17. Ryz nalezy namoczy¢ w wodzie przez co najmniej 30 minut przed umieszczeniem go w misie
wypiekacza. W zaleznosci od indywidualnych upodoban mozna doda¢ cukru, orzechéw, przypraw itp.

Wypiekacz umozliwia mieszanie i prazenie nasion takich jak orzeszki ziemne, soja, migdaly itp. Nie nalezy przekracza¢ maksy-
malnej masy nasion podanej w przepisie. Czas prazenia mozna dobra¢ pod katem indywidualnych upodoban oraz ilosci ziaren
przeznaczonych do prazenia.

Wypiekacz umozliwia tez osobny proces fermentacji surowego ciasta, co przydaje dodatkowych waloréw smakowych ciastu.
Poprawne wykorzystanie tego trybu pracy powinno by¢ poprzedzone uzyciem trybu pracy nr 11 — Ciasto surowe. Po jego za-
konczeniu nalezy rozpocza¢ prace w trybie nr 19 — Fermentacja, a po jego zakonczeniu nalez uzy¢ trybu nr 14 — Dopiekanie. Po
zakonczeniu pracy w tym trybie ciasto jest gotowe.

Wypiekacz jest wyposazony podajnik do nasion lub suszonych owocdw. Podajnik mozna zamontowaé pod pokrywg komory
wypiekacza. Nasiona lub suszone owoce nalezy umiesci¢ w podajniku po uniesieniu pokrywy (V). Nastepnie zamkna¢ pokrywe
pojemnika i pojemnik zamontowac pod pokrywa wypiekacza. Wsuna¢ dolne trzpienie w uchwyty znajdujace sie w pokrywie wypie-
kacza (V1). Nacisna¢ i przytrzymac dzwignie zatrzasku pojemnika, a nastepnie wykorzystujac dolne trzpienie jak zawiasy obréci¢
pojemnik tak, aby dzwignia zatrzasku chwycita wypustke znajdujaca sie pod pokrywa wypiekacza. Zwolni¢ nacisk na dzwignie
zatrzasku. Prawidtowo zamocowany podajnik przylega na catej powierzchni do pokrywy wypiekacza (VII).

Zawarto$¢ pojemnika zostanie dodana do ciasta w momencie przewidzianym przez wybrany tryb pracy.

KONSERWACJA URZADZENIA
Uwagal Wszystkie czynnosci konserwacyjne nalezy przeprowadzac przy wytgczonym zasilaniu urzadzenia. W tym celu nalezy
wyjaé wtyczke kabla zasilajacego z gniazdka sieciowego.

Ostrzezenie! Przed rozpoczeciem konserwacji nalezy si¢ upewni¢, ze urzadzenie zostato catkowicie ostudzone.
Urzadzenie stuzy do przygotowywania zywnosci umieszczonej bezposrednio w misie, wobec czego nalezy zadbac o zachowanie
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wiasciwej higieny, aby przygotowywanie zywnosci byto bezpieczne.

Urzadzenie nalezy czy$ci¢ bezposrednio po zakonczeniu uzytkowania. tatwiej bedzie wyczysci¢ niezaschniete produkty spo-
zyweze.

Mise i mieszadto mozna umy¢ pod biezacym strumieniem letniej wody z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Nie stosowaé $rodkow
$ciernych i ostrych przedmiotéw do czyszczenia misy i mieszadta, aby nie uszkodzi¢ powtoki zapobiegajacej przywieraniu. Jezeli
nie mozna zdja¢ mieszadta z wrzeciona, nalezy wia¢ cieptag wode do misy tak, aby cate mieszadto znalazlo sie pod jej powierzch-
nig, dodac niewielka ilo$¢ ptynu do mycia naczyn i pozostawi¢ na chwile. Mieszadto powinno dac sie swobodnie zdemontowac z
wrzeciona. Nie stosowac zadnych narzedzi do demontazu mieszadta z wrzeciona.

Po umyciu misg i mieszadto catkowicie wysuszy¢ przed ponownym uzyciem.

Misa i mieszadto nie nadajg si¢ do czyszczenia w zmywarkach mechanicznych lub za pomocg strumienia wody pod wysokim
ci$nieniem.

Obudowe czysci¢ za pomoca lekko zwilzonej $ciereczki, nastgpnie osuszy¢ za pomoca czystej, suchej szmatki.

Uwaga! Nigdy nie zanurza¢ urzadzenia elektrycznego (obudowy) w wodzie lub jakimkolwiek innym ptynie.

Jezeli grzatka znajdujaca sie wewnatrz komory wypiekacza zostanie zanieczyszczona, nalezy jg wyczySci¢ po jej catkowitym
ostudzeniu. Do czyszczenia nalezy uzy¢ lekko wilgotnej szmatki. Po wyczyszczeniu nalezy grzatke catkowicie wysuszy¢ przed
uzyciem urzadzenia.

Nie stosowac do czyszczenia rozpuszczalnikéw, Srodkéw zracych, alkoholu, benzyny lub Srodkéw Sciernych.
Otwory wentylacyjne oczysci¢ za pomoca odkurzacza.

Magazynowanie urzgdzenia

Jezeli urzadzenie nie bedzie uzywane przez dtuzszy czas, nalezy odigczy¢ je od zasilania.

Urzadzenie podczas magazynowania przechowywa¢ w pomieszczeniach, chroni¢ przed dostepem kurzu, brudu i wilgoci. Zaleca
sie magazynowanie urzadzenia w fabrycznym opakowaniu. Magazynowac urzadzenie w potozeniu roboczym. Nie uktada¢ pro-
duktéw warstwami. Nie stawia¢ niczego na produkcie w trakcie magazynowania.

Najczesciej spotykane problemy i sposoby ich rozwigzania

Problem Mozliwa przyczyna Rozwigzanie
Urzadzenie nie jest wigczone Naciénij przycisk ,START / STOP / PAUSE"

Wypiekacz nie uruchamia sie Zostato ustawione opdznienie uruchomienia. Nalezy sprawdzi¢ czy symbol dwukropka pulsuje na wyswietlaczu
Uszkodzone elementy Przekaza¢ wypiekacz do autoryzowanego punktu naprawczego

. L. Twardy przedmiot w misie Usun przedmiot z misy i uruchom urzadzenie ponownie

Nietypowy sygnat dzwigkowy " " " . —
Niepoprawnie zamocowana misa Zamocowac poprawnie mise

Nietypowy zapach Uszkodzony kabel zasilajacy Przek'a?ac' wypiekacz do autoryzowanego punktu naprawczego
Zabrudzona grzatka Oczysci¢ grzatke

Niewypieczone ciasto Wypiek jest surowy : _ meejsz.y'(: iloéé.wody w cieécie lub zmniejszy¢ temperature wody
Niepoprawne proporcje skfadnikow Sprawdzi¢ przepisy na stronie toya24.pl

68032

Wskazanie wy$wietlacza E00 Temperatura otoczenia jest nizsza niz -10 °C X L. ) X

—— — - — Wypiekacz nalezy uzytkowac¢ w przedziale temperatur od 0 do +40 °C

Wskazanie wy$wietlacza E01 Temperatura otoczenia jest wyZzsza niz +50 °C

Wskazanie wy$wietlacza EEE lub HHH Uszkodzenie czujnika temperatury Przekaza¢ wypiekacz do autoryzowanego punktu naprawczego

68033

Wskazan?e wy?w?etlacza LLL Temperatura otoczenfa J_eSt n|2§za mzu-m °C Wypiekacz nalezy u2ytkowat w przedziale temperatur od 0 do +40 °C

Wskazanie wy$wietlacza HHH Temperatura otoczenia jest wyzsza niz +50 °C

Wskazanie wy$wietlacza EEO lub EE1 Uszkodzenie czujnika temperatury Przekaza¢ wypiekacz do autoryzowanego punktu naprawczego

DANE TECHNICZNE

Parametr Jednostka miary Wartos¢ Wartos¢

Numer katalogowy 68032 68033

Napiecie znamionowe [V~] 220 - 240 220 - 240

Czestotliwo$¢ znamionowa [Hz] 50/60 50/60

Moc znamionowa W 650 710

Klasa izolacji | |

Maksymalne obcigzenie misy [kg] 15 15

Wymiary urzadzenia (wys. x szer. x gleb.) [cm] 28x26x325 31x34,5x26

Masa netto [kg] 41 5.1
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APPLIANCE DESCRIPTION
The bread maker is used to prepare dough and bake bread. In addition, the appliance can also be used to prepare sweet dough.
Thanks to many work programs you can adjust the operating parameters of the appliance to your needs and to the type of baked

product. The appliance is not intended for commercial use. Proper, reliable and safe operation of the appliance depends on ap-
propriate use, that is why you should

Read the entire instructions manual before the first use of the appliance, and keep it for future reference.

The supplier shall not be held liable for any damage or injury resulting from improper use of the appliance, failure to observe
the safety regulations and recommendations of this manual. Use of the appliance for purposes other than those for which it was
intended shall cause the loss of the user’s rights to the guarantee and also under warranty.

EQUIPMENT

The appliance is supplied complete and does not require assembly. However, before using the appliance, remove all packaging
and transport protection elements. Preparations described later in this manual are also required.

GENERAL INSTRUCTIONS FOR USE

The appliance has been designed for home use and is not allowed to be used in commercial
applications, e.g. in catering facilities.

The appliance is intended for indoor use only. Do not expose it to rain or other precipitation.

The appliance can be used only for mechanical and thermal processing of food products
directly in the pan. It is forbidden to use the appliance in any other way, for example as a
heater for the products inside a dish.

It is forbidden to repair, disassemble, or modify the appliance by yourself. An authorised ser-
vice centre must carry out all repairs to the appliance.

The appliance must be kept under supervision at all times during operation.

WARNING! The appliance may heat up to a high temperature during operation. Use great
care when touching the appliance during use and immediately after use. Failure to follow
these rules may result in burns.

The appliance is not intended for use by children under at least 8 years of age and by per-
sons with reduced physical or mental abilities and by persons without experience in or under-
standing of the operation of it, unless they are supervised or instructed to use the appliance
safely, in @ manner ensuring that the risks involved are understood. Children should not play
with the appliance. Unattended children should not be allowed to perform the cleaning and
maintenance of the appliance.

Recommendations for transport and installation of the appliance

The appliance may only be placed on a hard, flat, level, and non-flammable surface. The
surface should be able to withstand the weight of the appliance itself and of the food inside.
Ensure that there is a minimum distance of 10 cm around the appliance’s side walls and do
not place non-high temperature resistant materials above it. This will allow for the proper
ventilation. Do not place the appliance near the edge, e.g. of the table, or near flammable
materials, e.g. curtains. Provide sufficient space above the product to allow comfortable and
safe use.

Do not place any electrical equipment above the appliance. During operation, the appliance
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releases hot and humid air, which can cause a short circuit in the electrical system and lead
to an electric shock.

Itis forbidden to drill any holes in the product, as well as make any other modifications of the
appliance not described in the manual.

Move the appliance only when cooled, grasping the housing. Do not move the appliance by
pulling on the power cord.

The temperature at the place of installation and use of the appliance must be between 0°C
and +40°C, and the relative humidity must be below 90% without condensation.

Recommendations for connecting the appliance to the power supply

Before connecting the appliance to the power supply, make sure that the voltage, frequency
and performance of the power supply correspond to the values shown on the appliance’s
rating plate. The plug must fit into the socket. It is forbidden to modify the plug in any way.
The appliance must be connected directly to a single power supply socket. It is forbidden to
use extension cords, adapters or double sockets. The power supply circuit must be fitted with
a protective conductor and a 16 A protective device.

Avoid contact of the power cord with sharp edges, hot objects or surfaces. During operation,
the power cord must always be fully extended and the position of the power cord must be
set so that it does not become an obstacle during operation. The power cord should not be
placed in @ manner which would pose a risk of tripping. The power supply socket should be
located in a place where it is always possible to quickly remove the appliance power cord
plug. Always pull the power cord by the plug housing when unplugging it, never by the cord.
If the power cord or the plug is damaged, immediately disconnect it from the power supply
and contact an authorised service centre of the manufacturer for replacement. Do not use
the appliance with a damaged power cord or plug. The power cord or plug cannot be re-
paired and must be replaced with a new one that is free of defects if these components are
damaged. Replacement of the power cord and plug must be carried out by an authorised
service centre of the manufacturer.

The appliance is not designed to be powered by an external timer or by a remote control that
cuts off the power supply.

Instructions for the appliance’s use

WARNING! The housing of the appliance can be hot during and shortly after use. Do not
touch it, as it may cause burns, but wait for the appliance to cool down.

Do not overfill the pan. Note that the dough can increase in volume during baking, which can
lead to the pan overflowing. The dough leaking from the pan can come into contact with the
heater, which can lead to fire and overheating of the appliance.

Make sure that the floor near the appliance is not slippery. This will prevent slipping, which
can cause serious injuries.

The appliance must be kept under supervision at all times during operation.

The pan should be filled when removed from the appliance. This will reduce the risk of food
in a pan getting into a compartment with a heater. If the inside of the chamber and the heater
is contaminated during the use of the appliance, it must be cleaned before heating. Contam-
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inated heater can overheat, which can lead to fire and result in serious injury.

The mixer should be left in the dough after it has been prepared. The mixer can be removed
only after the bread has been baked and cooled.

Clean the appliance thoroughly after each use. This will help maintain proper hygiene and
work safety. Clean the appliance according to the instructions provided in the section: “Main-
tenance’

OPERATING THE APPLIANCE

Preparing for operation

The appliance must be unpacked, and all parts of the packaging completely removed. It is recommended to keep the packaging,
as it can be helpful for further transport and storage.

Make sure that none of the parts of the appliance is damaged.

Prepare the appliance according to the instructions specified in the “Appliance maintenance” section.

Assemble the appliance according to the instructions specified in the “Bread maker installation” section.

Set the operation mode 14 - “Bake” and start the bread maker for 10 minutes with an empty pan. At the end of the programme,
allow the appliance to cool down completely and wash all parts according to the instructions specified in the “Appliance Mainte-
nance” section.

After drying all parts, the appliance is ready for use.

Warning! Do not in any way accelerate cooling of the appliance, e.g. by pouring cold water into the pan. Opening the lid is the only
acceptable way to reduce the cooling time.

Caution! When the appliance is used for the first time, a small amount of smoke can come out of the bread maker and a character-
istic smell can be sensed. This is normal and should stop quickly. Sufficient ventilation space must be provided for the appliance.

Bread maker installation

Place the pan in the chamber so that it is rotated about 20° in relation to the chamber (1I). Then turn it clockwise so that the edges
of the pan are parallel to the corresponding edges of the chamber (Il).

Place the mixer (V) on the spindle located in the middle of the pan bottom. The mixer hole is specially shaped so that it can only
be installed in one correct position. The mixer can also be mounted to the spindle before installing the pan in the baking chamber.
The pan is disassembled in reverse order.

Using the measuring cup

The bread maker is supplied with a 250 ml measuring cup, which corresponds to a glass or cup as a measure of the capacity
sometimes used in recipes. The scale in millilitres and in cups is visible on the wall of the measuring cup.

When measuring bulk food products, pour the product into the measuring cup and shake it slightly so that the surface of the
poured product is parallel to the edge of the measuring cup. Do not shake the measuring cup for too long or even tamp the food
product in it as the measured quantity of the product will be greater than the scale of the measuring cup.

If in doubt as to the correctness of measuring food products, use a kitchen scale.

Tip: One glass of flour weighs about 160 g.

The measuring spoon has two compartments to measure a spoon — a smaller compartment and a tablespoon - a larger com-
partment.

Preparing light bread

The following procedure allows you to prepare light bread weighing approx. 0.75 kg (1.5 Ib)

Install the mixer in the pan, and then place the following food ingredients: 240 ml water, 2 thsp butter, 1 tsp salt, 2 thsp sugar, 3
tbsp milk powder, 400 g flour, 1 tsp yeast powder. Place the yeast as the last ingredient, adding it to the flour. Yeast should not
come into contact with water.

Install the pan in the baking compartment and close the cover.

Connect the bread maker to the power supply and press the button labelled “START/STOP/pause”. The appliance will emit a
sound signal and the mixer will start mixing the dough components.

When the counter on the display has finished counting the bread is ready. The appliance enters the standby mode.

Press and hold the button marked “START/STOP/pause” for approx. 2 seconds. The appliance will emit an acoustic signal, which
will terminate the operation in standby mode.

Open the chamber cover and carefully remove the pan and remove the baked bread from the pan while wearing gloves to prevent
high temperatures. The mixer may be left in the bread, it must be removed from it using the hook provided with the appliance.
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Caution! The recipe presented above is an example, while the method of preparation shows how to easily prepare bread. This
method does not require the use of the menu and the special buttons of the bread maker.

Bread maker menu

68032

By pressing the “MENU" button, you can access the predefined operating modes. The operating modes are marked with numbers
in the range 1 - 15.

1 - Soft bread

2 - Sweet bread

3 — Natural sourdough
4 - French

5 - Whole wheat

6 — Quick

7 - Sugar free

8 — Multigrain

9 - Milky loaf

10 - Cake

11 - Raw dough

12 — Leaven dough

13 - Gluten free

14 — Bake

15 - Yogurt

68033

By pressing the “MENU" button, you can access the predefined operating modes. The operating modes are marked with numbers
in the range 1 -19.
1 - Soft bread

2 - Sweet bread

3 — Natural sourdough
4 - French

5 - Whole wheat

6 — Quick

7 - Sugar free

8 — Multigrain

9 — Milky loaf

10 - Cake

11 - Raw dough

12 — Leaven dough
13 -Jam

14 - Bake

15 - Yogurt

16 — Gluten free

17 — Sticky rice

18 — Stir-fry

19 - Ferment

Examples of recipes for preparation according to each mode can be found on the toya24.pl website in the product data sheet.

The “LOAF” button allows to select the weight of the prepared product. The marker appears on the display below one of the
weights: 500 g, 750 g or 1000 g. Weight selection is only possible with predefined operating modes 1 to 9 and 13. The other
operating modes do not have the possibility of weight selection.

The “COLOUR” button allows to select the degree of toasting of the bread crust. The marker appears on the display above one
of the following options: “Light”; “Medium”; “Dark”. It is possible to select the degree of crust baking only in the case of predefined
operating modes 1 to 9 and 13. Other operating modes do not allow choosing the degree of crust baking.

The “START/STOP/PAUSE” button enables you to start, pause and stop the bread maker. A single press starts the appliance. In
operating mode, pressing this button will pause the operation for approx. 3 seconds and then resume it automatically. Press and
hold this button for approx. 2 seconds to turn off. This is to prevent the bread maker from being switched off during operation by
accidentally pressing the button.
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The “+” button allows you to increase the delay time for the start of operation of the selected mode of operation. Pressing the
button increases the time by 1, 5 or 10 minutes. Press and hold the button to change the time setting faster. The operating time is
shown on the display. If the maximum time for a given programme is reached pressing the button again restores the shortest time.
The “” button allows you to decrease the delay time for the start of the selected mode. Pressing the button reduces the time by
1,5 or 10 minutes. Press and hold the button to change the time setting faster. The operating time is shown on the display. If the
minimum time for a given programme is reached pressing the button again restores the longest time.

(Only in 68032)
The display also shows a marker indicating the following stages of a given mode: “Preheat”; “Stir”; “Rest”; “Ferment’; “Bake”;
“Keep Warm’; “End”.

Using the bread maker

The end of the baking is indicated by a sound, and the display shows 0:00. The bread maker automatically enters the keep warm
mode. The keep warm mode lasts a maximum of one hour. The end of the keep warm mode is indicated by a sound.

Early termination of operation in the keep warm mode is possible after pressing and holding the button marked “START/STOP/
PAUSE” for approx. 2 seconds. When the signal sounds, operation in the keep warm mode is terminated.

The appliance can also be used to prepare yogurt. The mode marked as no. 15 lasts by default 8 hours, but for the duration of the
operation mode it is possible to change in the range from 5 to 13 hours.

The bread maker can be programmed to start automatically with a delay. For example, you can prepare the ingredients in the
evening so that the machine prepares fresh bread in the morning. It is necessary to calculate the time remaining to start and add
it to the time of operation of the selected operating mode.

For example, the bread maker has been programmed to prepare bread at 8.30 p.m. The bread should be ready at 7:00 the next
day. Between 8:30 p.m. and 7:00 a.m., there will be 10 hours and 30 minutes. After selecting the desired operating mode, use the
“+"and - keys to set the time so that the indication on the display shows 10:30. The set time also takes into account the duration
of the selected operation mode.

Then press the button marked “START/STOP/PAUSE”, a sound will be heard and the colon between the number of hours and
minutes on the display will flash. The time on the display will start to decrease. The bread maker will start automatically after the
set time has elapsed.

Warning! Do not use recipes that require eggs when starting the bread maker with a delay. A long waiting time for the start of
work can cause the eggs to spoil, which can adversely affect the taste of the finished product, as well as pose a threat to health.
Caution! If yeast is used, it should be sprinkled with flour to minimise yeast activity while waiting for the start-up in the event of a
delayed start of the bread maker.

Caution! Not all operating modes allow the bread maker to start with a delay.

The appliance stores the settings in the event of short-term power outages. If the supply voltage is cut for less than 15 minutes, all
set parameters will be restored when the power is back. When the power is back, the working time may be different than before
the power loss. The appliance takes into account the time during which it was disconnected from the power supply.

The operation of any operating mode is interrupted always after pressing and holding the button marked “START/STOP/PAUSE”
for approx. 2 seconds.

Do not replace the yeast powder with baking powder or baking soda. Expired powdered yeast can affect the taste, texture and
appearance of baking. To check that the yeast continues to work properly, prepare half a glass of warm water (40-50 °C), dissolve
one teaspoon of sugar in the water, then add two teaspoons of powdered yeast and place the dish in a warm place. After about
10 minutes, the mixture in the dish should start to grow. If no increase in yeast is observed, it should be replaced with fresh yeast.

Different types of flour show different water absorption. Adjust the amount of water and flour to each other so that the produced
dough is in one piece, is flexible and does not stick excessively.

Too much water will make the dough too soft and it will not be possible to form it into one piece. Bread of such dough will be flat,
hard, with large pores, and the baked dough will lack flexibility.

Too little water will cause the dough to remain in the pan. The bread made this way will be flat and hard, with small, densely
spaced pores.

Adding sugar and eggs will make the bread more browned. They must be added according to the recipe. Changing the amount of
sugar and eggs will make the bread dark and it may even be burnt, which may result in stopping the baking process to avoid a fire.

It is recommended to mix egg yolk with white before adding eggs to the pan. The egg can also be added to recipes that do not
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require eggs. To do this, one egg should be stirred in a dish, and then the dish should be filled with water so that the mixture is in
the amount of water provided for in the recipe.

Operating modes and functions only available in the 68033

The bread maker also makes it possible to prepare fruitjam. The amount of fruit is determined by the recipe available on toya24.pl.
Fruit for jam should be washed and peeled, without cores and stems. Cut the larger fruit into pieces of about 3 cm. The prepared
jam can be hot, so be careful immediately after finishing using the appliance.

The bread maker makes it possible to prepare sticky rice in a way typical of East Asian cuisine. To do so, select the operating
mode 17. Soak the rice in water for at least 30 minutes before placing it in the pan. Depending on your individual preferences,
you can add sugar, nuts, spices, etc.

The bread maker allows you to mix and roast seeds such as peanuts, soybeans, almonds, etc. Do not exceed the maximum
weight of seeds specified in the recipe. The roasting time can be selected according to individual preferences and the amount of
beans to be roasted.

The bread maker also allows for a separate fermentation process of the raw dough, which adds additional flavour to the dough.
The correct use of this mode should be preceded by running the mode no. 11 — Raw dough. After finished, start working in mode
no. 19 — Fermentation, and after it is completed, use mode no. 14 — Baking. After finishing working in this mode, the dough is
ready.

The bread maker is equipped with a seed or dried fruit dispenser. The feeder can be mounted under the lid of the bread maker.
Place the seeds or dried fruits in the tray after lifting the lid (V). Then close the lid of the container and install the container under
the lid of the bread maker. Insert the lower pins into the holders located in the bread maker (VI). Press and hold the container latch
lever, and then use the lower pins as hinges to rotate the container so that the latch lever grabs the tab under the lid. Release the
pressure on the latch lever. A properly fastened feeder adheres to the lid (VII) over the entire surface.

The contents of the container will be added to the dough at the time provided by the selected operating mode.

MAINTENANCE

Caution! All maintenance work must be done with the appliance switched off. To do this, unplug the power cord plug from
the socket.

Warning! Make sure that the unit has cooled down completely before carrying out any maintenance.

The appliance is used to prepare food placed directly in the pan so care must be taken to maintain proper hygiene so that the
preparation of food is safe.

Clean the appliance immediately after use. It will be easier to clean the undried foodstuffs.

The pan and the mixer can be washed under the current stream of lukewarm water with dishwashing liquid. Do not use abrasives
and sharp objects to clean the pan and the agitator so as not to damage the anti-stick coating. If the mixer cannot be removed
from the spindle, pour warm water into the pan so that the entire mixer is under its surface, add a small amount of washing-up
liquid and leave it for a while. The mixer should be free to remove from the spindle. Do not use any tools to remove the mixer
from the spindle.

After washing, dry the pan and mixer completely before reusing.

The pan and mixer are not suitable for cleaning in dishwashers or with a high-pressure water jet.

Clean the housing with a slightly dampened cloth, then dry it with a clean and dry cloth.

Caution! Never immerse the appliance (its housing) in water or any other liquid.

If the heating element inside the baking compartment is contaminated, it must be cleaned after it has cooled down completely.
A slightly damp cloth should be used for cleaning. After cleaning, the heater must be completely dried before operating the unit.

Do not use solvents, corrosive agents, alcohol, petrol or abrasives for cleaning.
Clean the ventilation openings with a vacuum cleaner.

Storage

If the appliance will not be used for an extended period of time, disconnect it from the power supply.

During storage, keep the appliance indoors, and make sure it is not exposed to dust, dirt, or moisture. It is recommended to store
the appliance in its original packaging. Store the appliance in its working position. Do not stack products in layers. Do not place
anything on the product during storage.

ORIGINAL INSTRUCTION.S



Troubleshooting

EN

Problem

Possible cause

Solution

The bread maker does not start

The appliance is not switched on

Press the START/STOP/PAUSE button

Start delay has been set.

Check that the colon symbol flashes on the display

Faulty components

Return the bread maker to an authorised repair shop

Unusual audible signal

Hard object in the pan

Remove the object from the pan and restart the appliance

Incorrectly fixed pan

Fix the pan correctly

Unusual odour

Damaged power cord

Return the bread maker to an authorised repair shop

E01 message displayed

Ambient temperature is above +50°C

Dirty heater Clean the heater

Baking s raw Reduce the amount of water in the dough or reduce the temperature
Unbaked dough of the water

Incorrect proportions of ingredients Check the recipes at toya24.pl
68032
E00 message displayed Ambient temperature is lower than -10°C

The bread maker should be used in the temperature range from 0 to
+40°C

EEE or HHH message displayed

Temperature sensor damaged

Return the bread maker to an authorised repair shop

68033

LLL message displayed

Ambient temperature is lower than -10°C

HHH message displayed

Ambient temperature is above +50°C

The bread maker should be used in the temperature range from 0 to
+40°C

EEO or EE1 message displayed

Temperature sensor damaged

Return the bread maker to an authorised repair shop

TECHNICAL DATA

Parameter Unit Value Value
Catalogue No. 68032 68033
Rated voltage [V~] 220 - 240 220 -240
Rated frequency [Hz] 50/60 50/60
Rated power W] 650 710
Insulation class | |
Maximum load of the pan [kg] 15 15
Appliance dimensions (H x W x D) [cm] 28x26x325 31x34.5x26
Net weight [kg] 41 5.1

O _R G I N A L I NS TRUCTI ON S



DE
GERATEBESCHREIBUNG
Die Brotbackmaschine dient der Zubereitung von Teig und dem Backen von Brot. Darliber hinaus kann das Gerat auch zur Zu-
bereitung von Siiflteig verwendet werden. Dank der zahlreichen Betriebsprogramme kdnnen die Parameter der Maschine an lhre

Bediirfnisse und die Art der zu backenden Lebensmittel angepasst werden. Das Gerét ist nicht fir den gewerblichen Gebrauch
bestimmt. Der fehlerfreie, sichere und zuverlassige Betrieb des Produktes hangt vom korrekten Produktgebrauch ab, deshalb:

Bevor Sie das Gerat benutzen, lesen Sie diese Bedienungsanleitung und bewahren Sie sie.

Der Lieferant haftet nicht fir Schaden oder Verletzungen, die durch unsachgeméRen Gebrauch des Geréts, Nichtbeachtung der
Sicherheitsvorschriften und der Empfehlungen dieses Handbuchs entstehen. Bei missbrauchlicher Verwendung des Geréts er-
lischt auch der Garantieanspruch des Benutzers, einschlieRlich der Gewahrleistungsrechte.

ZUBEHOR

Das Produkt wird komplett geliefert und muss nicht montiert werden. Entfernen Sie jedoch vor der Verwendung des Produkts
alle Verpackungen und Transport-Schutzvorrichtungen. Die im folgenden Abschnitt dieser Bedienungsanleitung beschriebenen
Vorbereitungsschritte sind ebenfalls erforderlich.

ALLGEMEINE GEBRAUCHSHINWEISE

Dieses Gerat ist ausschlieflich fiir den hauslichen Gebrauch bestimmt und darf nicht in ge-
werblichen Anwendungen, z.B. in Gastronomiebetrieben, verwendet werden.

Das Gerét ist ausschlieRlich fiir den Betrieb im Innenbereich vorgesehen. Nicht dem Regen
oder anderen Niederschlagen aussetzen.

Das Gerét darf nur fir die mechanische und thermische Behandlung von Lebensmitteln ver-
wendet werden, die sich direkt in der Schiissel befinden. Es ist verboten, das Gerét in einer
anderen Funktion zu verwenden, z. B. als Warmer fiir die Produkte in der Schiissel.

Es ist verboten, das Gerat selbst zu reparieren, zu zerlegen oder zu modifizieren. Alle Re-
paraturen des Gerates miissen von einer autorisierten Servicestelle durchgefiihrt werden.
Das Produkt muss wahrend des Betriebs stets unter Aufsicht gehalten werden.
WARNUNG! Das Geréat kann wahrend des Betriebs heift werden. Seien Sie vorsichtig,
wenn Sie das Gerat wahrend des Betriebs und unmittelbar nach dem Betrieb bertihren. Die
Nichteinhaltung dieser Regeln kann zu Verbrennungen flihren.

Das Gerat ist nicht fir den Gebrauch durch Kinder unter 8 Jahren oder Personen mit ein-
geschrankter kdrperlicher oder geistiger Leistungsfahigkeit, mit mangelnder Erfahrung oder
Kenntnis des Gerates bestimmt. Es sei denn, sie werden beaufsichtigt oder in den sicheren
Gebrauch des Geréates unterwiesen, damit die daraus resultierenden Gefahren verstanden
werden. Kinder diirfen nicht mit dem Gerét spielen. Das Gerat darf nicht von Kindern ohne
Beaufsichtigung gereinigt und gewartet werden.

Empfehlungen zum Transport und zur Installation des Produktes

Das Produkt darf nur auf einen harten, ebenen und nicht brennbaren Untergrund gestellt
werden. Der Untergrund sollte dem Gewicht des Gerates selbst und der darin enthaltenen
Speisen standhalten kénnen.

Achten Sie auf einen Abstand von mindestens 10 cm zu den Seiten des Geréts und stellen
Sie keine nicht hitzebestandigen Materialien Uber dem Gerét ab. Dies ermaglicht eine gute
Beltiftung des Gerates. Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von z. B. einem Tisch oder
in der Nahe von brennbaren Materialien, z. B. Vorhangen oder Vorhangen auf. Uber dem
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Produkt muss ausreichend Platz vorhanden sein, um eine komfortable und sichere Nutzung
des Gerats zu ermdglichen.

Stellen Sie keine elektrischen Geréate Uber das Gerat. Wahrend des Betriebs wird Wasser-
dampf freigesetzt, der zu einem Kurzschluss der elektrischen Anlage und einem elektrischen
Schlag flihren kann.

Es ist verboten, Locher in das Gerat zu bohren sowie andere Anderungen am Gerét vorzu-
nehmen, die nicht in der Bedienungsanleitung beschrieben sind.

Tragen Sie das Produkt nur, wenn es abgekuhlt ist, indem Sie es am Gehause fassen. Be-
wegen Sie das Gerat nicht durch Ziehen am Netzkabel.

Die Temperatur am Aufstellungs- und Einsatzort des Gerats muss zwischen 0 °C - +40 °C,
liegen und die relative Luftfeuchtigkeit muss unter 90% liegen, ohne dass es zu Kondensa-
tion kommt.

Hinweise fiir den Anschluss des Gerétes an das Stromnetz

Bevor Sie das Gerat an das Stromnetz anschliel3en, vergewissern Sie sich, dass Spannung,
Frequenz und Kapazitat des Netzteils mit den auf dem Typenschild angegebenen Werten
ubereinstimmen. Der Stecker muss in die Steckdose passen. Es ist verboten, den Stecker in
irgendeiner Weise zu verandern.

Das Gerat muss direkt an eine Einzelsteckdose angeschlossen werden. Die Verwendung
von Verlangerungskabeln, Splittern und Doppelsteckdosen ist verboten. Der Netzstromkreis
muss mit einem Schutzleiter und einer Absicherung von mindestens 16 A ausgestattet sein.
Vermeiden Sie den Kontakt des Netzkabels mit scharfen Kanten sowie heillen Gegenstén-
den oder Oberflachen. Wenn das Produkt in Betrieb ist, muss das Netzkabel immer vollstan-
dig ausgerollt sein und seine Position so festgelegt werden, dass der Betrieb des Produkts
nicht behindert wird. Verlegen Sie das Netzkabel so, dass keine Stolpergefahr besteht. Die
Steckdose sollte immer so angeordnet sein, dass der Stecker des Netzkabels des Gerates
schnell gezogen werden kann. Ziehen Sie das Netzkabel immer am Steckergehause, nie-
mals am Netzkabel.

Wenn das Netzkabel oder der Stecker beschadigt sind, ziehen Sie sofort den Netzstecker
aus der Steckdose und wenden Sie sich zum Austausch an eine autorisierte Servicestelle
des Herstellers. Verwenden Sie das Gerat nicht mit einem beschédigten Netzkabel oder
Stecker. Das Netzkabel und der Stecker dirfen nicht repariert werden. Sind diese Kompo-
nenten beschadigt, missen sie durch neue, fehlerfreie ersetzt werden. Der Austausch von
Netzkabel und Stecker muss von einer autorisierten Servicestelle des Herstellers durchge-
flhrt werden.

Das Gerat ist nicht fUr die Stromversorgung durch eine externe Zeitschaltuhr (Timer) oder
eine Fernbedienung vorgesehen, die die Netzversorgung unterbricht.

Hinweise zum Gerétegebrauch

WARNUNG! Das Gehause des Geréates kann wahrend und kurz nach dem Gebrauch hei3
sein. Nicht berthren, da dies zu Verbrennungen fihren kann.

Die Schisse! nicht Gberfiilen. Es sollte beachtet werden, dass der Teig beim Backen sein
Volumen vergréRern kann, was zu einer Uberfiillung der Schiissel beim Backen fiihren kann.
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Der aus der Schssel austretende Teig kann mit dem Heizelement in Kontakt kommen, was
zu Feuer und Uberhitzung des Gerats flihren kann.

Stellen Sie sicher, dass der Boden in der Nahe des Geréates nicht rutschig ist. Dadurch wird
ein Verrutschen verhindert, das zu schweren Verletzungen flihren kann.

Das Gerat muss wahrend des Betriebs stets unter Aufsicht bleiben.

Das Beflillen der Schissel sollte durchgefiihrt werden, nachdem die Schiissel aus dem
Gerat entfernt wird. Dadurch wird die Gefahr verringert, dass in der Schissel befindliche
Lebensmittel in die Kammer mit dem Heizelement (den Backraum) gelangen. Wenn das
Innere der Kammer und das Heizelement wéahrend des Gebrauchs des Gerats verschmutzt
werden, missen sie vor dem Aufheizen gereinigt werden. Ein verunreinigtes Heizelement
kann Uberhitzen, was zu Feuer und schweren Verletzungen fuhren kann.

Das Rihrwerk solite nach der Zubereitung im Teig belassen werden. Das Ruhrwerk kann
erst nach dem Backen und Abkuhlen entfernt werden.

Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch griindlich. Dies wird dazu beitragen, die rich-
tige Hygiene und Arbeitssicherheit zu gewahrleisten. Reinigen Sie das Gerat gemal® den
Anweisungen des Punkts: ,Wartung des Gerates*

BEDIENUNG DES GERATS

Vorbereitung zum Betrieb

Das Gerét sollte ausgepackt und alle Teile der Verpackung sollten vollstandig entfernt werden. Es wird empfohlen, die Verpackung
aufzubewahren. Sie kann fiir den spateren Transport und die Lagerung des Gerétes verwendet werden.

Uberpriifen Sie, ob ein Teil des Gerats beschadigt ist.

Bereiten Sie das Gerat gemaR den Anweisungen im Abschnitt ,Wartung des Geréates" vor.

Montieren Sie das Gerat gemaf den Anweisungen im Abschnitt ,Montage der Brotbackmaschine®.

Stellen Sie den Betriebsmodus 14 — ,Bake” — Backen und starten Sie das Gerét firr 10 Minuten mit der leeren Schissel. Warten
Sie am Ende des Programms, bis es vollstandig abgekuhlt ist, und waschen Sie alle Teile gemaR den Anweisungen im Abschnitt
,Wartung des Geréates".

Nach dem Trocknen aller Teile ist das Gerét einsatzbereit.

Warnung! Beschleunigen Sie den Kiihlvorgang des Geréts in keiner Weise, z. B. durch Giefen von kaltem Wasser in die Schiis-
sel. Das Offnen des Deckels ist der einzige zuldssige Weg, um die Abkiihlzeit der Brotbackmaschine zu verkiirzen.

Achtung! Beim ersten Gebrauch kann eine kleine Menge Rauch aus der Brotbackmaschine austreten und ein charakteristischer
Geruch kann spirbar sein. Dies sind normale Vorgange, die schnell abklingen sollten. Das Gerat sollte ausreichend Platz zur
Beliiftung haben.

Montage der Brotbackmaschine

Die Schiissel so in den Backraum stellen, dass sie um etwa 20° in Bezug auf den Backraum (Il) gedreht wird. Dann im Uhrzeiger-
sinn drehen, so dass die Rander der Schale parallel zu den entsprechenden Randern des Backraums (1ll) verlaufen.

Das Riihrwerk (IV) auf die Spindel in der Mitte des Schiisselbodens aufsetzen. Die Riihrwerksbohrung ist so geformt, dass sie nur
in einer korrekten Position angebracht werden kann. Das Rihrwerk kann auch vor dem Einbau der Schiissel in den Backraum
auf die Spindel aufgebracht werden.

Die Demontage der Schiissel erfolgt in umgekehrter Reihenfolge der Montage.

Nutzung des Messbechers

Die Brotbackmaschine wird mit einem 250 ml Messbecher geliefert, der einem Glas oder Becher als MaR fir die manchmal in
Rezepten verwendete Kapazitat entspricht. Die Skala in Milliliter und in Bechern ist an der Wand des Messbechers sichtbar.

Bei der Messung von Lebensmittelschiittgiitern das Produkt in den Messbecher einfiillen und leicht schiitteln, so dass die Ober-
flache des eingegossenen Produkts parallel zum Rand des Messbechers verlauft. Schiitteln Sie den Messbecher nicht zu lange
oder stopfen Sie keine Lebensmittel in den Messbecher nicht, da in diesem Fall die gemessene Menge des Produkts groRer sein
wird als die Anzeige der Messbecherskala. Im

Falle von Zweifeln an der Richtigkeit der Messung von Lebensmitteln sollte eine Kiichenwaage verwendet werden.

Tipp: Ein Glas Mehl wiegt ca. 160 g.
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Der Messloffel enthalt zwei Facher zum Abmessen eines Teeldffels — das kleinere Fach — und eines Essléffels — das groRere
Fach.

Zubereitung von hellem Brot

Mit dem folgenden Verfahren kdnnen Sie helles Brot mit einem Gewicht von ca. 0,75 kg (1,5 Ib d. h. Pfund) zubereiten

Setzen Sie das Rihrwerk in die Schiissel ein und geben Sie dann die folgenden Lebensmittelzutaten hinzu: 240 ml Wasser, 2
Essloffel Butter, 1 Teeldffel Salz, 2 Essloffel Zucker, 3 Essloffel Milchpulver, 400 g Mehl, 1 Teeloffel Hefepulver. Die Hefe sollte als
letzte Zutat in das Mehl gegeben werden. Hefe darf nicht mit Wasser in Beriihrung kommen.

Setzen Sie die Schissel in den Backraum ein und schliefen Sie den Backraumdeckel.

SchlieRen Sie die Brotbackmaschine an die Stromversorgung an und driicken Sie die Taste ,START / STOP / PAUSE". Das Gerat
sendet ein akustisches Signal aus und das Riihrwerk beginnt mit dem Mischen der Teigkomponenten.

Nachdem der auf dem Display angezeigte Zahler den Countdown beendet hat, ist das Brot fertig. Die Brotbackmaschine geht in
den Standby-Modus.

Driicken und halten Sie die als ,START / STOP / PAUSE® bezeichnete Taste ca. 2 Sekunden lang gedriickt. Der Ofen sendet ein
akustisches Signal aus, das den Betrieb im Standby-Modus beendet.

Offnen Sie den Kammerdeckel, entfernen Sie vorsichtig die Schiissel und schieben Sie das gebackene Brot mit Hitzeschutz-
handschuhen aus der Schissel. Das Rihrwerk kann im Brot belassen werden. Entfernen Sie es mit Hilfe des mit dem Gerat
mitgelieferten Haken aus dem Brot.

Achtung! Das oben vorgestellte Rezept ist ein Beispiel, wahrend die Methode der Zubereitung zeigt, wie man Brot auf einfache
Weise zubereiten kann. Auf diese Weise brauchen Sie das Menii und die speziellen Tasten der Brotbackmaschine nicht zu be-
nutzen.

Menli der Brothackmaschine

68032

Durch Driicken der im ,MENU" beschrigbenen Taste kénnen Sie auf die vordefinierten Betriebsarten zugreifen. Die Betriebsarten
sind mit Ziffern im Bereich 1 - 15 gekennzeichnet.
1 - Soft bread / Weizenbrot,

2 - Sweet bread / SiifRes Brot,

3 — Natural sourdough / Nattirliches Sauerteigbrot,
4 - French / Franzosisches Brot,

5 — Whole wheat — Vollkornbrot

6 — Quick / Schnelles Brot

7 - Sugar free / Brot ohne Zucker

8 — Multigrain / Mehrkornbrot

9 - Milky loaf / Milchkuchen

10 — Cake / StiBkuchen

11 — Raw dough / Rohteig

12 - Leaven dough / Sauerteig

13 - Gluten free / Glutenfreies Brot

14 - Bake / Backen

15 — Yogurt / Joghurt

68033

Durch Driicken der im ,MENU" beschriebenen Taste kinnen Sie auf die vordefinierten Betriebsarten zugreifen. Die Betriebsarten
sind mit Ziffern im Bereich 1 — 19 gekennzeichnet.
1 - Soft bread / Weizenbrot

2 - Sweet bread / Stiftes Brot

3 — Natural sourdough / Natiirliches Sauerteigbrot
4 — French / Franzésisches Brot

5 - Whole wheat - Vollkornbrot

6 — Quick / Schnelles Brot

7 - Sugar free / Brot ohne Zucker

8 — Multigrain / Mehrkombrot

9 - Milky loaf / Milchkuchen

10 — Cake / StiRkuchen

11 — Raw dough / Rohteig

12 — Leaven dough / Sauerteig

13 — Jam / Marmelade

14 - Bake / Backen
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15 - Yogurt / Joghurt

16 — Gluten free / Glutenfreies Brot
17 — Sticky rice / Klebriger Reis

18 — Stir-fry / Rosten

19 — Ferment / Garung

Beispiele fiir Rezepte zur Zubereitung je nach Betriebsart finden Sie auf der Website toya24.pl in der Produktkarte.

Mit der Taste ,LOAF” knnen Sie das Gewicht des zu kochenden Produkts auswahlen. Die Markierung erscheint auf dem Display
unter einer der Gewichtsangaben: 500 g, 750 g oder 1000 g. Die Gewichtsauswahl ist nur fir vorgegebene Betriebsarten 1 bis 9
und 13 méglich. Die anderen Betriebsarten bieten keine Mdglichkeit der Gewichtsauswahl.

Mit der Taste ,COLOUR” (,FARBE") kénnen Sie den Braunungsgrad der Brotkruste auswahlen. Die Markierung erscheint auf dem
Display iiber einer der folgenden Optionen: ,Light* — hell; ,Medium* — mittel; ,Dark‘ — dunkel. Die Wahl des Braunungsgrads ist
nur bei dem vorgegebenen Betriebsarten 1 bis 9 und 13 mdglich. Andere Betriebsarten bieten keine Méglichkeit, den Grad des
Braunungsgrads zu wahlen.

Mit der Taste ,START / STOP / PAUSE" kann die Brotbackmaschine ein- und ausgeschaltet sowie angehalten werden. Mit einem
einzigen Druck wird die Brotbackmaschine gestartet. Wenn Sie diese Taste im Betriebsmodus driicken, wird der Betrieb fir ca. 3
Sekunden unterbrochen und dann automatisch wieder aufgenommen. Das Ausschalten erfolgt durch Driicken und Halten dieser
Taste fiir ca. 2 Sekunden. Diese Mafnahme soll verhindern, dass die Brotbackmaschine wahrend des Betriebs durch versehent-
liches Driicken einer Taste ausgeschaltet wird.

Mit der ,+"-Taste kann die Startverzdgerungszeit der gewahliten Betriebsart verlangert werden. Durch Driicken der Taste wird
die Zeit um 1, 5 oder 10 Minuten verlangert. Durch Driicken und Halten der Taste kann die Zeit schneller geandert werden. Die
Betriebszeit wird auf dem Display angezeigt. Wenn die maximale Dauer eines Programms erreicht ist, stellt das erneute Driicken
der Taste die kiirzeste Zeit wieder her.

Mit der ,+"-Taste kann die Startverzogerungszeit der gewahlten Betriebsart verkiirzt werden. Durch Driicken der Taste wird die
Zeit um 1, 5 oder 10 Minuten verkiirzt. Durch Driicken und Halten der Taste kann die Zeit schneller ge&ndert werden. Die Be-
triebszeit wird auf dem Display angezeigt. Wenn die Mindestdauer eines Programms erreicht ist, stellt das erneute Driicken der
Taste die langste Dauer wieder her.

(Nurin 68032)

AuRerdem erscheint auf dem Display eine Markierung, die auf die ndchsten Schritte bei der Durchfiihrung einer bestimmten Be-
triebsart hinweist: ,Preheat’ — Vorwéarmen; ,Stir* — Ruhren; ,Rest* - Pause; ,Ferment” — Garung; ,Bake" — Backen; ,Keep Warm*
- Warmhalten; ,End* - Ende.

Benutzung der Brotbackmaschine

Das Ende des Backvorgangs wird durch einen Piepton signalisiert und das Display zeigt 0:00 an. Die Brotbackmaschine schaltet
automatisch in den Warmhaltemodus. Der Warmhaltemodus dauert maximal eine Stunde. Das Ende des Warmhaltemodus wird
durch ein akustisches Signal angezeigt.

Eine vorzeitige Beendigung des Warmhaltemodus ist méglich, nachdem die Taste mit der Aufschrift ,START / STOP / PAUSE* fiir
ca. 2 Sekunden gedriickt gehalten wird. Wenn ein akustisches Signal ertdnt, wird der Warmhaltemodus beendet.

Das Gerat kann auch fir die Zubereitung von Joghurt verwendet werden. Der mit 15 gekennzeichnete Betriebsmodus dauert
standardméRig 8 Stunden, aber die Dauer des Betriebsmodus kann zwischen 5 und 13 Stunden eingestellt werden.

Die Brotbackmaschine kann so programmiert werden, dass er automatisch mit einer Verzogerung startet. Zum Beispiel kénnen
Sie die Zutaten am Abend zubereiten, so dass das Gerat morgens frisches Brot zubereitet. Sie mlissen die verbleibende Zeit bis
zur Inbetriebnahme selbst berechnen und diese zur Betriebszeit des gewéhlten Modus addieren.

Die Brotbackmaschine ist zum Beispiel so programmiert, dass er um 20:30 Uhr Brot backt. Das Brot sollte am nachsten Tag um
7:00 Uhr fertig sein. Zwischen 8:30 und 7:00 Uhr sind es 10 Stunden und 30 Minuten. Nach Auswahl der gewiinschten Betriebsart
stellen Sie mit den Tasten ,+” und ,-” die Uhrzeit so ein, dass die Anzeige auf dem Display 10:30 Uhr anzeigt. Die eingestellte Zeit
beriicksichtigt auch die Dauer der gewahlten Betriebsart.

Driicken Sie dann die Taste ,START / STOP / PAUSE”, es ertdnt ein Signalton und das Doppelpunkt-Symbol zwischen der Stun-
den- und Minutenzahl auf dem Display beginnt zu blinken. Die Zeit auf dem Display beginnt sich zu verringern. Die Brotbackma-
schine startet automatisch nach Ablauf der eingestellten Zeit.

Warnung! Verwenden Sie keine Rezepte, die Eier erfordern, wenn Sie die Brotbackmaschine mit einer Verzogerung starten. Eine

lange Wartezeit bis zum Arbeitsbeginn kann zu Verderb der Eier fiihren, was den Geschmack des fertigen Erzeugnisses beein-
trachtigen und die Gesundheit gefahrden kann.
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Achtung! Wenn Hefe verwendet wird, sollte sie mit Mehl bestreut werden, um die Hefeaktivitat zu minimieren, wéhrend man
darauf wartet, dass der Backer im Falle eines verspateten Anfahrens mit dem Backen beginnt.
Achtung! Nicht alle Betriebsmodi erlauben ein verzdgertes Starten der Brotbackmaschine.

Das Geréat ermdglicht die Aufrechterhaltung der Einstellungen bei kurzfristigen Stromausfallen. Fallt die Netzspannung fir weniger
als 15 Minuten aus, werden alle eingestellten Parameter mit der Spannung wiederhergestellt. Nachdem die Stromversorgung
wiederhergestellt wurde, kann die Betriebszeit von der Zeit vor dem Stromausfall abweichen. Das Gerat beriicksichtigt die Zeit,
in der es vom Stromnetz getrennt war.

Der Betrieb eines beliebigen Modus wird immer durch Driicken und Halten der mit ,START / STOP / PAUSE” gekennzeichneten
Taste fiir ca. 2 Sekunden unterbrochen.

Ersetzen Sie das Trockenhefe nicht durch Backpulver oder Natron. Abgelaufene Trockenhefe kann den Geschmack, die Textur
und das Aussehen des Backerzeugnisses beeinflussen. Um zu priifen, ob die Hefe noch richtig funktioniert, bereiten Sie ein
halbes Glas warmes Wasser (40-50 Grad Celsius) vor, Iésen Sie einen Teeldffel Zucker darin auf, figen Sie zwei Teeltffel Tro-
ckenhefe hinzu und stellen Sie das Gefal an einen warmen Ort. Nach etwa 10 Minuten sollte die Mischung im GefaR anfangen
zu wachsen. Wenn kein Hefewachstum zu beobachten ist, ersetzen Sie die Hefe durch frische Hefe.

Verschiedene Mehltypen weisen eine unterschiedliche Wasseraufnahme auf. Passen Sie die Wasser- und Mehimenge so an,
dass der geknetete Teig in einem Stiick, elastisch und nicht zu klebrig ist.

Zu viel Wasser filhrt dazu, dass der geknetete Teig zu weich ist und sich nicht zu einem Stiick formen lasst. Das aus einem sol-
chen Teig gebackene Erzeugnis ist flach, hart, hat eine groporige Textur und ist nicht elastisch.

Zu wenig Wasser fiihrt dazu, dass nach dem Kneten des Teigs noch Mehl in der Schiissel zuriickbleibt. Das aus einem solchen
Teig gebackene Erzeugnis ist flach und unflexibel, mit einer Textur mit kleinen, dichten Poren.

Das Hinzufiigen von Zucker und Eiern wird das Backen mehr gebraunt. Sie sollten gemaR der Rezeptur hinzugefiigt werden.
Wenn Sie die Menge an Zucker und Eiern verandern, wird das Erzeugnis dunkel und kann sogar anbrennen, was dazu fiihren
kann, dass Sie die Brotbackmaschine anhalten miissen, um einen Brand zu vermeiden.

Es ist ratsam, das Eigelb mit dem Eiweif} zu mischen, bevor die Eier in die Schiissel gegeben werden. Ein Ei kann auch zu Rezep-
ten hinzugefiigt werden, fiir die keine Eier erforderlich sind. Mischen Sie dazu ein Ei in einer Schiissel und fiillen Sie die Schiissel
anschlieRend mit Wasser auf, so dass die Mischung der Wassermenge im Rezept entspricht.

Betriebsarten und Funktionen nur fiir das Modell 68033 verfiigbar

Die Brotbackmaschine ermdglicht es lhnen auch, Fruchtmarmelade zuzubereiten. Die Menge der Friichte richtet sich nach dem
Rezept, das auf toya24.de zu finden ist. Friichte fir Marmelade sollten gewaschen und geschalt sein, ohne Kerne, Stiele oder
Stangel. GroRere Friichte sollten in etwa 3 cm groRe Stiicke geschnitten werden. Die zubereitete Marmelade kann hei} sein,
daher sollte man sofort nach dem Backen vorsichtig sein.

Mit der Brotbackmaschine konnen Sie klebrigen Reis auf die fiir die ostasiatische Kiiche typische Weise zubereiten. Wahlen Sie
dazu die Betriebsart Nr. 17. Weichen Sie den Reis mindestens 30 Minuten in Wasser ein, bevor Sie ihn in eine Schiissel geben.
Abhangig von Ihren individuellen Vorlieben kénnen Sie Zucker, Niisse, Gewlirze usw. hinzufiigen.

Mit der Brotbackmaschine kénnen Sie Samen wie Erdniisse, Soja, Mandeln usw. mischen und rsten. Uberschreiten Sie das in
der Rezeptur angegebene maximale Saatgutgewicht nicht. Die Rdstzeit kann je nach individuellen Vorlieben und der Menge der
zu rdstenden Samen bzw. Kérner gewahlt werden.

Der Bécker erlaubt auch einen separaten Garungsprozess fir den Rohteig, der dem Teig zusatzlichen Geschmack verleiht. Der
korrekten Verwendung dieses Modus sollte die Verwendung des Modus Nr. 11 - Rohteig vorausgehen. Wenn dieser Vorgang ab-
geschlossen ist, beginnen Sie mit Modus Nr. 19 - Gérung, und verwenden Sie danach Modus Nr. 14 - Backen. Nach Abschluss
dieses Betriebsmodus ist der Teig fertig.

Die Brotbackmaschine ist mit einer Samen- oder Trockenfruchtzufiihrung ausgestattet. Die Zufiihrung kann unter der Abdeckung
der Brotbackmaschine montiert werden. Legen Sie die Samen oder getrockneten Friichte nach dem Anheben des Deckels (V)
in das Tablett. SchlieBen Sie dann den Deckel des Behalters und schieben Sie den Behalter unter den Deckel der Brotbackma-
schine. Schieben Sie die unteren Stifte in die Griffe im Deckel der Brotbackmaschine (V). Halten Sie den Verriegelungshebel des
Behalters gedriickt und drehen Sie den Behélter mit Hilfe der unteren Stifte als Scharniere so, dass der Verriegelungshebel in
die Lasche unter dem Deckel der Brotbackmaschine greift. Lassen Sie den Druck auf den Verriegelungshebel los. Bei korrekter
Befestigung haftet die Zufiihrung Uber die gesamte Flache am Deckel der Brotbackmaschine (VII).

Der Inhalt des Behalters wird zu dem Zeitpunkt, der durch die gewéahlte Betriebsart vorgegeben ist, dem Teig zugegeben.

ORI GINALANTLTETITUNG
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WARTUNG DES GERATES

Achtung! Alle Wartungsarbeiten missen bei ausgeschaltetem Gerat durchgefiihrt werden. Ziehen Sie dazu das Stromversor-
gungskabel aus der Steckdose.

Warnung! Stellen Sie sicher, dass das Gerét vollstandig abgekiihlt ist, bevor Sie mit der Wartung beginnen.

Das Gerét wird fiir die Zubereitung von Speisen verwendet, die direkt in die Schiissel gegeben werden, daher muss auf eine gute
Hygiene geachtet werden, um die Speisen sicher zuzubereiten.

Reinigen Sie das Gerat sofort nach Gebrauch. Nicht getrocknete Lebensmittel lassen sich leichter reinigen.

Die Schissel und das Riihrwerk kénnen unter flieRendem, lauwarmem Wasser mit Geschirrsptilmittel gereinigt werden. Ver-
wenden Sie zur Reinigung der Schissel und des Ruhrwerks keine Scheuermittel oder scharfen Gegenstande, um die Antihaft-
beschichtung nicht zu beschédigen. Wenn das Riihrwerk nicht von der Spindel entfernt werden kann, gieRen Sie warmes Wasser
in die Schussel, so dass das gesamte Rihrwerk unter seiner Oberflache ist, fiigen Sie eine kleine Menge Spulmittel hinzu und
lassen Sie es eine Weile stehen. Das Rihrwerk sollte frei von der Spindel abnehmbar sein. Verwenden Sie keine Werkzeuge, um
das Riihrwerk von der Spindel zu entfernen.

Nach dem Waschen der Schiissel und des Riihrwerks vor der Wiederverwendung vollstandig trocknen.

Die Schiissel und das Ruhrwerk sind nicht fiir die Reinigung in einer mechanischen Spiilmaschine oder mit einem Hochdruck-
wasserstrahl geeignet.

Reinigen Sie das Gehause mit einem leicht feuchten Tuch und trocknen Sie es anschlieBend mit einem sauberen, trockenen Tuch.
Achtung! Tauchen Sie das Elektrogerat (Gehause) niemals in Wasser oder eine andere Fliissigkeit.

Wenn das Heizelement im Backraum verschmutzt ist, muss es nach dem Abkuhlen gereinigt werden. Verwenden Sie zum Rei-
nigen ein leicht feuchtes Tuch. Nach der Reinigung sollte das Heizelement vollstandig getrocknet werden, bevor Sie das Gerat
benutzen.

L6sungsmittel, Alkohol, Benzin, aggressive und scheuernde Reinigungsmittel dirfen nicht zur Reinigung verwendet werden.
Reinigen Sie die Liftungséffnungen mit einem Staubsauger.

Lagerung des Gerétes

Wenn das Gerat langere Zeit nicht benutzt wird, sollte es von der Stromversorgung getrennt werden.

Lagern Sie das Gerat in Innenrdumen, ohne es Staub, Schmutz oder Feuchtigkeit auszusetzen. Es wird empfohlen, das Gerat in
der Originalverpackung zu lagern. Lagern Sie das Produkt in seiner Arbeitsposition. Produkte nicht lagenweise stapeln. Stellen
Sie wahrend der Lagerung nichts auf das Produkt.

Die héufigsten Probleme und Lésungen
Problem

Magliche Ursache Losung

Das Gerat ist nicht eingeschaltet Driicken Sie ,START / STOP / PAUSE”

Es wurde eine Startverzdgerung eingestellt. Uberpriifen Sie, ob das Doppelpunkisymbol auf dem Display blinkt
Beschadigte Elemente Ubergeben Sie die Brotbackmaschine an eine autorisierte Werkstatt

Nehmen Sie den Gegenstand aus der Schiissel und starten Sie das
Gerét neu

Befestigen Sie die Schissel richtig
Ubergeben Sie die Brotbackmaschine an eine autorisierte Werkstatt
Reinigen Sie das Heizelement

Reduzieren Sie die Wassermenge im Teig oder die Temperatur des
Wassers

Die Brotbackmaschine startet nicht

Hartes Objekt in der Schiissel
Ungewdhnliches akustisches Signal artes Dojerd in der Schdsse

Falsch fixierte Schiissel
Beschadigtes Stromversorgungskabel
Verschmutztes Heizelement

Ungewdhnlicher Geruch

Das Backerzeugnis ist roh
Nicht fertig gebackener Teig 9

Falsche Mengenverhaltnisse der Inh ffe Uberpriifen Sie die Rezepte auf der toya24.pl-Website
68032
Anzeige E00 Die Umgebungstemperatur liegt unter -10 °C Die Brotbackmaschine sollte in einem Temperaturbereich von 0 bis +40
Anzeige E01 Die Umgebungstemperatur liegt iiber +50 °C °C verwendet werden.
Anzeige EEE oder HHH Der Temperatursensor ist defekt Ubergeben Sie die Brotbackmaschine an eine autorisierte Werkstatt
68033
Anzeige LLL Die Umgebungstemperatur liegt unter -10 °C Die Brotbackmaschine sollte in einem Temperaturbereich von 0 bis +40
Anzeige HHH Die Umgebungstemperatur liegt (iber +50 °C °C verwendet werden.
Anzeige EEQ oder EE1 Der Temperatursensor ist defekt Ubergeben Sie die Brotbackmaschine an eine autorisierte Werkstatt

N A L A N L E |
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TECHNISCHE DATEN

Parameter MaReinheit Wert Wert
Artikel-Nr. 68032 68033
Nennspannung [V~ 220 - 240 220-240
Nennfrequenz [Hz] 50/60 50/60
Nennleistung w] 650 710
Schutzklasse | |
Maximale Belastung der Schiissel [kg] 15 1,5
Gerateabmessungen (L x B x H) [cm] 28x26x325 31x34,5x26
Nettogewicht [kg] 4.1 51
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XAPAKTEPUCTUKM YCTPOWCTBA

Xneboneuka 1cnonb3yeTcs Ans NpUroToBReHNst TecTa 1 Bbinedky xneba. Kpome Toro, yCTpoincTBO Takke MOXeT ObiTb 1Cromb-
30BaHO AN NPUrOTOBNEHIS Cnajkoro TecTa. bnaroaaps MHOrMM paboyim nporpaMMam MOXHO HaCTPOUTb NapaMeTpbl PaboTbl
YCTPOIACTBA B COOTBETCTBU C MOTPEOHOCTAMM 1 TUMOM BbINEKaeMOro MULLEBOTO MPOAYKTa. YCTPOICTBO He NpeaHasHayeHo Ans
KoMMepyeckoro 1cnonb3oBaHus. MpasunbHas, HapexHas 1 GesonacHas pabota yCcTpoicTBa 3aBUCUT OT NPaBUITBHON 3Kcmnya-
TaLun, No3TOMY:

lMepea ucnonb3oBaHnem ychOﬁCTBa npoquTaﬁTe BCe PyKOBOACTBO U COXpaHUTe ero.

3a nto6oit yiepb 1 TpaBMbl, BO3HUKLLKE B PE3yribTaTe UCTONb30BaHUS YCTPOICTBA He N0 HasHaueHuto, HecobnioieHne npasun
TEXHUKN 6E30MACHOCTM U PEKOMEHAALMIA, HAXOAALNXCS B HACTOSLLEM PYKOBOACTBE, MOCTABLUMK HE HECET OTBETCTBEHHOCTU.
Vcnonb3oBaHue yCTporcTBa He MO HasHaueHo MPYBOAMT Takke K NoTepe npaB Mofb30BaTeNs MO rapaHTi NPON3BOANTENS 1
10 3aKOHHOW rapaHTuy.

AKCECCYAPbI

YCTPOICTBO NOCTABNSIETCS B KOMMEKTHOM COCTOSHIM U He TpebyeT cBopku. OpHako nepes UCNonb3oBaHWEM YCTPOWCTBa BCE
YNaKoBOYHBIE W 3aLLUTHBIE 3MEMEHTbI, UCMOMb3yeMble NpY TPAHCTIOPTUPOBKE, AOMKHbI BbITb YaaneHsl. Heobxoaumsl Takke no-
FOTOBYTENbHbIE OMEpaLyK, ONUCaHHbIE B JanbHelLLE YacTh PYKOBOACTBA.

OBLUME PEKOMEHOALIUM NO SKCMNNYATALIMA

YCTpOICTBO 3aMpOEKTUPOBAHO As AOMALLHENO UCMONb30BaHMS U 3anpeLLEeHO UCTonb30Ba-
HIe €ro B KOMMEPYECKIX LIeNsiX, Hanpumep, B 06bekTax 06LLECTBEHHOMO MATaHNS.
YCTPOICTBO NpeaHasHaueHo TOMbKO Anst paboTbl B MOMeLLeHU. He noagepraiite ycTpoi-
CTBO BO3LEUCTBMIO LOXKIA W APYrX aTMOCEPHBIX OCAAKOB.

YCTPOWCTBO MCMONB3YETCS TOMBKO AN MEXaHUYECKON W TEPMYECKOI 06paboTki nuLLe-
BbIX MPOJYKTOB, Pa3MeLLEHHbIX HEMOCPELACTBEHHO B Yalle. 3anpeLLaeTcs UCnons30BaTh
YCTPOWCTBO KakuM-nnbo ApyruM crocoboM, Hanpumep, B Ka4ecTBe nogorpesatens npo-
[YKTOB B YalLe.

3anpeLLaeTcs CamoCToATENbHO PEMOHTUPOBATL, AEMOHTUPOBATL UMM MOAUMLMPOBAaTL
YCTPONCTBO. Bce peMOHTHbIE paboTbl YCTPOACTBA AOMKHBI BBINOIHATLCH ABTOPU30BAHHBIM
PEMOHTHBIM LIEHTPOM.

Bo Bpemst paboTbl YCTPOMCTBO JOSMKHO BCE BPEMS HAXOAUTLCS Nof HabriofeHveM.
BHUMAHWUE! Bo Bpems paboTbl YCTPONCTBO MOXET HarpeBaTsCst 4O BbICOKOW TeMnepary-
pbl. ByasTe 0CTOPOXHbI MPY MPUKOCHOBEHN K YCTPOWCTBY BO BpeMS ero paboTsl U cpasy
nocne Hee. Hecobritogerue atx npasur MOXET NPUBECTU K OXOTY.

[laHHOe YCTPOMCTBO He NpeaHasHa4YeHo Ans UComnb3oBaHWs AETbMW B BO3pacTe MeHee 8
NeT ¥ iMLaMu C orpaHNYeHHBIMI (PU3NHECKUMM U YMCTBEHHBIMW CIOCOBHOCTSMM, @ Takke
NMLamm ¢ OTCYTCTBUEM ONbiTa W 3HaHUS 0B0PYAOBaHNS. ITO BO3MOXHO TOMBKO B Cryyae,
eCrv Ha, HUMKM ByET OCYLLECTBNATLCA HAA30P Uiv ByLeT NPOU3BELEH UHCTPYKTAX MO UC-
Monb30BaHMIO YCTpoCTBa BeonacHsIM crocobom, TakiM 06pas3oM, YToBbl CBA3aHHbIE C
3TWM puckn BbI NOHSATHBI. He No3BONsiATE AETSM UrpaTh C YCTpocTeoM. [etv 6e3 npu-
CMOTpA He JOMKHbI BbIMOMHSTH OYUCTKY W TEXHUYECKOE 0BCNyXIMBaHIE YCTPONCTBA.

PekomeHOauuu no mpaHcropmuposke U ycmaroeke ycmpoticmea

YCTPONCTBO JOMKHO ObiTb MOMELLEHO TOMBKO HA TBEPAYHO, NIOCKYH), POBHYHO W HETOPIOYYHO
noBepXHOCTb. OCHOBaHME [OMKHO BblAEpXMBaTL BEC CAMOTO YCTPOICTBA 1 MOMELLEHHBIX

OPUIMWHANTBLHAA WHCTPYKULNWSA
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B HEM MILLEBLIX NPOAYKTOB.
OcrasbTe He MeHee 10 cM cBOBOHOrO NPOCTPaHCTBA BOKPYr HOKOBbIX CTEHOK YCTPOMCTBA,
HE KnaguTe Ha YCTPOWCTBO MaTepuaribl, HEYCTONYMBBLIE K BO3AEACTBMIO BbICOKUX TEMMepa-
Typ. 31O NO3BOUT 0OECTIEYNTD HAAMEXALLYIO BEHTUMSLWMIO YCTpoCTBa. He pasvellaitte
YCTPOWCTBO, Hanpumep, BOMM3n CTomna 1nm BOMM3N NErKOBOCTNAMEHSIOLLMXCA MaTepua-
I0B, HanpuUmep, LITOP UNK rapauH. Hag yCTpocTBOM JOMKHO ObiTb NPEayCMOTPEHO [0-
CTaTO4HOE NPOCTPAHCTBO A5t KOMAPOPTHOTO 11 6E30NACHOrO UCNOMNb30BAHMS.

He pa3wmeLLaTb anekTponpubopbl Hag yCTpoicTBoM. Bo Bpems paboTbl YCTPOICTBO Bblae-
INSIET FOPS4MIA W BNaXHbIA BO3MYX, KOTOPbIA MOXET BbI3BaTb KOPOTKOE 3aMblKaHWE 3MeKTpo-
MPOBOAKY M MPUBECTY K NOPAXKEHMIO ANEKTPUYECKIM TOKOM.

3anpeLLaeTcs npoceepnUTL Kakne-nubo OTBEPCTIS B MPOAYKTE, @ TakKe BbIMOMHATL N1to-
Byto apyryto MoaucmKaLmio NPoayKTa, He ONMCaHHYHO B PYKOBOACTBE.

MepeHocUTb MOXHO TOMbKO OCTLIBLUEE YCTPOMCTBO, Bepsich 3a kopnyc. He nepemeluatb
YCTPOWCTBO, NMOTSAMMBas 3a kabenb NUTaHus.

Temnepatypa Ha MeCTe YCTaHOBKMW 1 1CMOMNb30BaHUS YCTPOWCTBA [AOMKHA HAXOAMTLCS B
npenene ot 0°C + +40°C, a oTHoCUTENbHAs BNaXHOCTb A0MKHa ObiTb HIke 90 % 663 KoH-
[EHCALMN BOLSHOTO Napa.

PexomeH0auuu ro nodKrkYeHuUro yempouicmea K UCMOYHUKY MUmaHust

Mepes NOaKIOYEHNEM YCTPOWCTBA K UCTOMHWKY MUTaHUS YOEAUTECH B TOM, YTO Hanpshxe-
HUe, YacToTa U MOLLHOCTb QMEKTPUYECKOW CETU COOTBETCTBYHOT 3HAYEHWUSIM HA 3aBOACKON
Tabnuuke ycTponcTea. Bunka JomkHa cooTBETCTBOBATL po3eTke. [Tobas mMogudmkaums
BIITKM 3anpeLLeHa.

YCTPOCTBO AOMKHO ObITb MOAKMHOYEHO HEMOCPEACTBEHHO K OAWMHAPHON CETEBO PO3ETKE.
3anpeLlaeTcs Uenomnb3osath YATMHUTENN, Pa3BETBUTENM 1 ABOVHBIE PO3ETKM. Llenb anek-
TPUYECKOW CETV AOMKHA ObITh OCHALLEHa 3a3eMNSOLLMM MPOBOAOM M pacCyiTaHa Ha TOK
He meHee 16 A.

V136eraTb KOHTaKTa kabens TaHus C OCTPBIMI KpasiMm, FopsuMMI NpeaMeTamut 1 NOBEPX-
HocTamu. Bo BpeMst akcnyataLmm yCTpoincTBa kaberb nuTaHns Beeraa AomkeH ObiTb non-
HOCTbIO pa3MOTaH 1 pa3MeLLEH TakiiM 06pa3om, YToObI OH He Co3aaBan NPENSTCTBUMIA NpK
aKCnnyatauum yctpoicTea. PasmelueHne kabenst nuTaHus He MOXET NPUBOAUTL K PUCKY
CnoTbikaHWs. Po3eTka AOmKHA HAaXoaMTLCst B TaKOM MecTe, YToObl Beeraa Obina BO3MOX-
HOCTb BbICTPO OTCOEANMHUTL BIATIKY Kabenst nuTaHns yCTPONCTBa. [py OTCOEAMHEHIN BUMKN
kabens NUTaHus BCerda TAHUTE 3a KOPMYC BIAMKW, HUKOTAA He TSHUTe 3a kaberb.

Ecnm kabenb nuTaHns unv BUrka noBpeXaeHbl, HEOOXOAMMO HEMEANEHHO OTKIIOYUTbL
YCTPOWCTBO OT CETU 1 0BPaTUTLCS B aBTOPM3OBAHHBIN CEPBUCHBINA LIEHTP MPOVU3BOAUTENS
Ans UX 3aMeHbl. He uenonb3oBaTh YCTPOMCTBO C MOBPEXAEHHbIM kabenem nuTaHns unm
BUNKOWN. LLIHYp nuTaHUS Wi BANKY HENb3si PEMOHTUPOBATh, B Cry4ae MOBPEXOEHNS aTUX
AMEMEHTOB 3aMEHMTE MX HOBBIMU, HE UMEHLLVMM AedheKToB. 3ameHa kabens nuTaHus 1
BIIKM JOMKHA NPON3BOANTLCS B aBTOPM3OBAHHOM CEPBUCHOM LIEHTPE MPOU3BOAMTENS.
YCTPOWCTBO He NpeaHa3HaqeHo Ans NUTaH!S OT BHELLHETO Tarumepa Ui nynsta ucTaHum-
OHHOTO YMPaBEHNS, KOTOPbIN OTKIKOYAET NUTaHWE ANEKTPOCETU.

OPUTMUHANLBLHAA UHCTPYKLUMUSA
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PexomeHO0ayuu o ucrosnb306aHuk ycmpolicmea

BHUMAHWUE! Kopnyc ycTpoicTBa MOXET BbITb FOPSHMM BO BPEMS U HEMOCPEACTBEHHO MO-
CIe ero 1Cnorb30BaHus. He npukacanTech K HEMy, 3TO MOXET Bbl3BaTb OXOTW, NMOJOXANTE,
roka kopryc nprubopa OCTbIHET.

He nepenonHsiiTe Yaly. CreqyeT yumTbIBaTh, YTO TECTO BO BPEMS BbINEYKN MOXET YBen-
YUTb CBOW OBBEM, HUTO MOXET NPUBECTM K NEPEMOTHEHMIO Yalln BO BPEMS! BbiMeuKM. TeCTo,
BbITEKAIOLLIEE M3 YaLLK, MOXET COMPUKAcaTbCs C HarpeBaTeibHbIM AMIEMEHTOM, YTO MOXET
MPWBECTY K BO3TOPaHMIO 1 Neperpesy YCTPONCTBA.

YbeauTech, YTo non psgoM C YCTPOWCTBOM He CKOMb3KWA. 3TO NO3BOMMT U30EXXaTb OnacHo-
CTW NMOCKOMb3HYTLCA, YTO MOXET MPUBECTU K CEPbE3HLIM TPABMaM.

Bo Bpems paboThl YCTPOCTBA MOCTOSHHO KOHTPOMMPYWATE ero paborTy.

3anonHeHye Yalun JOSMKHO MPOVM3BOANTLCA MPU CHATUM Yalumk € YCTPOMCTBA. 3TO NO3BO-
NUTb YMEHBLLUUTL PUCK TOTO, YTO MILLEBLIE MPOAYKTHI, KOTOPbIE HAXOAATCA B Yalle, nona-
[YT B Kamepy C HarpeBaresibHbIM 3rIEMEHTOM. ECIN BHYTPEHHSS YacTb Kamephbl U Harpe-
BaTebHbIV AMEMEHT 3arpsi3HEHbI BO BPEMS UCTONb30BaHNS YCTPOACTBA, X HEOBX0aMMO
OYUCTUTb Mepen HavaoM HarpeBaHus. 3arpsi3HEHHbIA HarPeBaTENbHbI ANEMEHT MOXKET
neperpeTbes, YTO MOXET MPUBECTU K MOXapy 1 CEPbE3HBIM TPaBMaM.

MeLuariky crieyeT 0CTaBuTb B TECTE MOCHE €ro NPUroToBrneHus. MeLuanka MOXHO yoanuTb
TOrbKO MOCIe TOro, Kak xned byaeT BbineyeH v OXaxaeH.

TlyaTerbHO O4MLLaliTe YCTPOUCTBO MOCHE KaX0ro MCMONb30BaHMS. TO NO3BONUT NOAAEP-
KVBaTb HaZMEeXaLLlyto rureHy 1 6e3onacHoCTb Tpyaa. YCTPOCTBO CriedyeT O4MLLaTh B CO-
OTBETCTBUM C YKa3aHWsMM B pasaene: « TEXHMYeckoe 0bCryxuBaHme yCTpocTBay

3KCMNYATALUS YCTPOMCTBA

Modzomoska k akcrnyamayuu

YCTPOICTBO CreayeT pacnakoBaTb, MOMHOCTLIO BbIHYB BCE SNEMEHTh! YakoBKi. PekOMEeHAYeTcs COXpaHUTb YNakoBky, Tak kak
OHa MOXeT MPUroANTLCA NPU AanbHENLLer TPaHCIOPTUPOBKE U XpaHEHN YCTPOCTBa.

lpoBepbTe, He NOBPEXAEHa N kakas-nbo YacTb yCTpolicTBa.

YCTpOIACTBO CrenyeT NOATOTOBUTL B COOTBETCTBUN C YKadaHMSMM, MPUBEAEHHbIMU B NYyHKTe «TexHuyeckoe obcryxmBaHue
YCTPOCTBAY.

CoBepuTe yCTPOICTBO B COOTBETCTBUN C UHCTPYKLNAMY, NPUBEAEHHBIMI B pasaene «Cbopka xneboneykiy.

YctaHoBuTe pexum paboTbl 14 — «Bake» — «Bbineykay 1 3anyctute gyxoBky Ha 10 MUHYT C nycTol YaLleit. B kOHLE nporpammbl
MOAOXAMTE, NOKa OHa NOMHOCTBI0 OCTLIHET, 11 MPOMOIATE BCE [ieTanu B COOTBETCTBIM C MHCTPYKUMSIMU B pasgene « TexHnyeckoe
obcnyxvBaHme yCTpoicTBay.

Mocne BbICyLIMBAHWNS BCEX eTanell yCTPOCTBO roTOBO K UCTONb30BAHMIO.

BHumaHue! Hu B koem cryyae He yckopsiiiTe NpoLiecc OXNax/aeHnst YCTPOICTBa, HanpuMep, 3anuBast XONMOAHYI0 BOAY B yaLlly.
OTKpbITUE KPBILLKY SBASIETCS EANHCTBEHHBIM NPUEMMEMbIM CIOCOBOM COKPATUTb BpeMst OXMaxaeHus Xneboneykm.

Brumanue! Bo Bpems nepeoro UCNonb3oBaHNA 13 xneboneykn Moxet BbIXOAUTb HeBorbLLIOE KOMMYECTBO OblMa, U MOXET OLLy-
LartbCa XapaKTeprIVl 3anax. 910 HOpMaribHble ABNEHNA, KOTOPbIE AOMKHbI 6bICTp0 npeKkpaTuTbLEA. Cne/:LyeT obecneunTs focTa-
TOYHOE NPOCTPAHCTBO AN BEHTUNALMK yCTpOl;ICTBa.

Cbopka xnebonedku

[MomecTuTe yaluy B kamepy Ans BbinekaHus TakuM 06pa3om, YTobbl OHa Bbina NoBepHyTa NpUMepHO Ha 20° MO OTHOLEHNIO K
kamepe (I1). 3aTem noBepHUTE e€e No YaCOBOI CTPENKE Tak, YTOBbI kKpas YaLum Obinv NapanmnenbHsl COOTBETCTBYHOLLMM UM Kpasim
kamepi (1l).

YctaHoBute mewwarnky (V) Ha WwnuHLenb, pacnonoXeHHbIA B cepeanHe gHa yaim. OTBEpCTME MeLLanku UMEET crieLmanbHyo
hopMy, TaK YTO €e MOXHO YCTAHOBMTb TONbKO B OAHOM MPaBUIbHOM MonoxeHun. Meluanka Takke MOXeT ObiTb ycTaHOBNEHA Ha
LINMHAEMb Neper YCTaHOBKOI Yallv B KaMepe s BbinekaHusl.

Yalwa pa3bupaetcs B 06paTHOi Ans COOpKI NOCneaoBaTeNbHOCTY.

OPUIMWHANTBLHAA WHCTPYKULNWSA



RU

Wcnonb308aHue MepHoU emkocmu

leyb NocTaBnsieTcs ¢ MepHol eMKoCTbio 06beMoM 250 Mr1, KoTopasi COOTBETCTBYET CTakaHy WM Yallike, B Ka4eCTBE Mepbl eMKO-
CTW, MHOTAA UCMONb3yeMoil B peLienTax. Ha CTeHke MepHOIi eMKOCTM BUAHA LKara B MUMTIUIIUTPAX W B CTakaHax.

[pw M3MepeHUM Chiny4mx NULLEBbIX MPOAYKTOB BbICHINLTE MPOAYKT B MEPHYH0 EMKOCTb 1 Crierka BCTPSiXHUTE e€ Tak, YTobbl no-
BEPXHOCTb BbICbINaHHOrO NpoAykTa Bbina napannensHa kpaiw MepHol emMkocTu. He BCTpsixMBaiTe MEPHYK eMKOCTb CIIMLLIKOM
[J0Mro W He BCTPSXMBAITE MULLEBOW MPOAYKT B MEPHON EMKOCTY, MOTOMY YTO B 3TOM Crly4ae M3MEPEHHOe KONMYeCTBO NpoayKTa
Bynet BonbLue, 4em macluTab MepHoil emkocTu. B

Cry4ae COMHEHMIA OTHOCUTENBHO NPaBUMBHOCTI M3MEPEHIS MULLEBLIX MPOLYKTOB CIIEAYET MCMOMb30BaTh KyXOHHbIE BECHI.
CoBeT: 0fiH CTakaH Myku BecuT okono 160 .

MepHaﬂ TIOXKa COAEePXUT Ba OTCEKa Ana Toro, 4TO6bI OTMEpUTL qaﬂHyro TIOXKY — MEHbLLWIA OTCEK 1 CTOINOBYH NOXKY — GonbLunit
OTCeK.

MpueomoeneHue 6enoeo xneba

CregytoLLas npouesnypa no3BonseT npurotoBuTs Genbiit xned Becom okono 0,75 kr (1,5 dyHTa)

YcTaHoBWUTE MeLLanky B Yallly, a 3aTeM NOMECTUTe CneayHLLMe MLLEBbIe MHrpeaneHTbl: 240 Mn BoAbl, 2 CTONOBbIE NOXKY Cu-
BOYHOTO Macna, 1 YaiHas noxka comnu, 2 CTOMOBbIE NOXKM Caxapa, 3 CTONOBbIE NOXKM Cyxoro Monoka, 400 r myku, 1 vaitHas
NOXKa NOPOLLKOOBPa3HbIX APOXoKel. [poxokin LOMKHbI GbiTb MOMELLEHbI B KAYECTBE MOCNEAHEr0 MHIPEaMeHTa, Bbickinasi ux B
MYKY. [IpOXOKM He OMKHbI BCTYNATb B KOHTAKT C BOLONA.

YcTaHoBUTE Yallly B kamepy Ans BbiNekaHus U 3akpoiATe KpbILLKY KamMepbl.

MoakntounTe xneboneyky K CTOYHIMKY MUTaHUS 1 HaXMUTE KHoMKy ¢ Haanucbto «START / STOP / PAUSE». Yetpoiictso Gynet
130aBaTb 3BYKOBOV CUTHAN, @ MeLlanka HaYHeT CMeLLMBaTh KOMMOHEHTLI TecTa.

Mocne Toro, kak CYETUMK, BUANMBII Ha AUCTNEe, 3aBEPLUMT OTCHeET, Xreb Byaet rotos. Xneboneyka nepexoauT B PeXiM oxuaa-
HIS.

HaxmuTe u ynepxusaiTe kHonky ¢ Hagnucbto «START / STOP / PAUSE» B TeueHne npumepHo 2 cekyHa. Xneboneuka byaet
noaaBaTh 3ByKOBOIA CUrHar, KOTOPbIA O3HA4aeT npekpallieHne paboTkl B pexumMe OXinaaHus.

OTKpoiTe KpbILLKY Kamepbl W, HaleB TEPMO3aLLUTHbIE NepyaTkv, OCTOPOXHO W3BMEKNTE Yallly W BbICYHbTE BbINEYEHHbIN Xned
13 yalwum. B xnebe MoxXeT ocTaTbCs Mellanka, 13BneknTe ee u3 xneba ¢ NOMOLLbLIO KPHUKa, BXOAALLENO B KOMMMEKT NOCTaBKM.

BHumaHme! npeﬂCTaBHeHHbIVI BblLLE PELENT ABNAETCA NPUMEpPOM, B TO BpeMs Kak cnocob NPUrOTOBNEHNA NOKA3bIBAET, KaK npu-
roTOBUTb XNeb NPOCTbIM cnocobom. Takum o6pa30M, BaM He HYXXHO 1CNoNb30BaTh MEHI0 1 CnewnanbHble KHOMKK xneboneyku.

Mewto xnebonedku

68032

Haxas kHonky ¢ Hagnuebto «MEHKO», MoXHO nomyuuTtb J4OCTYN K 3apaHee onpeaeneHHbIM pexumam paboTsl. Pexumsl paboT
0603HaueHb! Lndpamm B guanasoHe 1 - 15.

1 — Soft bread / MweHn4HbI Xxneb,

2 - Sweet bread / Cnapkuit xneb,

3 — Natural sourdough / HatypanbHblit xneb Ha 3akBacke,
4 — French / ®paHuysckuii xneb,

5 — Whole wheat / LienbHo3epHoBoif xneb,

6 — Quick / Xneb GbicTpoit BbINeYKH

7 - Sugar free / Xneb 6e3 caxapa

8- Multigrain / MHorosepHoBoit xneb

9 — Milky loaf / MonouHbiit 6aToH

10 — Cake / Cnagkoe TecTo

11 — Raw dough / Cbipoe Tecto

12 — Leaven dough / poxckeBoe TecTo

13 — Gluten free / bearnioTeHoBbIit xned

14 — Bake / Buinexatue

15 - Yogurt / Morypt

68033

Haxas kHonky ¢ Hagnuebto «MEHKO», MoXHO nomyuuTb JOCTYN K 3apaHee onpeaeneHHbIM pexumam paboTsl. Pexumsl paboT
0603HaueHb! Lndpamu B auanasoHe 1 - 19.

1 - Soft bread / MweHn4HbIA Xned

2 - Sweet bread / Cnagkui xneb

3 — Natural sourdough / HatypanbHeiii xne6 Ha 3akeacke

4 — French / ®paHuysckuit xneb

5/ Whole wheat / LienbHo3epHoBoit xneb
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6 — Quick / Xneb bbiCTpoiA BbINEYKN

7 — Sugar free / Xneb 6e3 caxapa

8 — MynbTi3epHuCTbI / MHOro3epHOBO Xxneb
9 — Milky loaf / MonouHbiit 6atoH

10 — Cake / Cnapkoe Tecto

11— Raw dough / Cbipoe TecTo

12 - Leaven dough / IpoxokeBoe Tecto
13 — Jam / BapeHbe

14 — Bake / Buinexatue

15 - Yogurt / Viorypt

16 — Gluten free / BearnioTeHoBbIi xneb
17 — Sticky rice / Knevikuit puc

18 — Stir-fry / Obxapusarue

19 — Ferment / ®epmeHTaums

MpuMepbl PELenTOB NPUrOTOBEHNS B COOTBETCTBUN C KaxabiM PEXMMOM paBoThl MOXHO HaiiTi Ha CTpaHuLue toya24.pl B kap-
TOYKe MpopayKTa.

Ktonka ¢ Hagmmcsto «LOAF» nossonsieT BbIGpaTh BEC MPUrOTOBNSEMOTO NPOAyKTa. Ha aucnnee nosiensieTcs Mapkep nos OfHoM
13 macc: 500 r, 750 r unm 1000 r. BeiGop macchl Bo3MOXeH TOMbKO ANS 3apaHee onpenenerHbix pexumos paboTsl ot 140 9 n 13.
[Dipyrve pexumbl paBoTbl He 06ecrneynBatoT BOIMOKHOCTI BbIGOpa Macchl.

Knonka ¢ Hagnucbio «COLOUR» nosBsonsieT BbibpaTh CTeneHb noapymsaHnuBaHus kopodky xneba. Ha aucnnee nosiensercs map-
Kep Haz ogHuUM u3 BapuaHToB: «Light» — nerkas; «Medium» — cpegHsisi; «Dark» — cunbHas. Bbibop cTeneHu nogpymsH1BaHms
KOPOYKM BO3MOXEH TOMbKO A5 3apaHee onpeaeneHHbIx peximoB pabotsl o1 1 40 9 u 13. [ipyrue pexumbl paboTsl He npeao-
CTaBNSAOT BOIMOXHOCTI BblGOPa CTENEHN NOAPYMSHUBAHINS KOPOUKY.

Knonka «START / STOP / PAUSE» no3BonsieT BKMiouUTb, NPUOCTaHOBUTb paboTy U BbIkMiouMTh xneboneyky. OAHO Haxatue 3a-
nyckaer xneboneuyky. B paboyem pexvme HaxaTie TOi KHOMKI MpUoCTaHaBNMBAET paBoTy NpUBAN3UTENBHO Ha 3 CekyHAbI, a 3a-
TeM B0O30GHOBNSIET ee aBToMaTuyeck. OTKIKOYEHIE BBINOMHSETCS HAXATUEM W yAEPKaHWEM 3TOI KHOMKM B TEYEHUE NPUMEPHO 2
cekyHa. 310 HeoBXOANMO ANS NPeAOTBPALLEHUS OTKITOYEHNS XieGoneyky Bo BpeMst paboThl nyTeM Cy4aitHoro HaxaTust KHOMKY.

KHonka «+» no3sonser yBenuunTb BpeMs 3afepxku Ans 3anycka BblbpaHHOro pexuimMa pabotbl. Haxatne kHOMKM yBenu4mnsaet
Bpems Ha 1, 5 unm 10 MuHyT. Haxatue 1 yoepxaHue KHOMKK No3BonsieT bbicTpee u3MeHsTb Bpems. Ha gucnnee otobpaxaetcs
Bpems paboTbl. Ecniv gocTurHyTa MakcumansHas MPOAOMKUTENBHOCTb AAHHON MPOrpaMMbl, TO HaaTie KHOMKM MO3BONSIET Bep-
HYTb KpaTyaliLlee Bpems.

KHomka «-» no3BonsieT cokpaTuTb Bpems 3afepXki Ans 3amycka BblOpaHHOrO pexvma paboTbl. Haxatne KHOMKK cokpalaet
Bpems Ha 1, 5 unu 10 MuHyT. HaxaTie 1 yaepxaHue KHOMKM Mo3BonseT BbicTpee N3MeHsiTb Bpems. Ha ancnnee otobpaxaercs
Bpems paboTbl. Ecrin goCTUrHyTa MHAManbHas NPOAOMKUTENBHOCTL AaHHON MPOrpaMMbl, TO HaXaTue KHOMKI MO3BONSET Bep-
HyTb camoe Gonbluoe Bpems.

(Tonbko anst 68032)

Ha aucnnee Takoke nosiBNseTCS Mapkep, ykasblBaloLyii Ha CeayloLLme aTanbl peaniaaumi faHHoro pexuma paboTs!: «Preheaty
- npefBapuTEnbHbIA HarpeB; «Stiry — nepemelunBaHue; «Resty — nay3a; «Fermenty — depmeHTauus; «Bake» — BbinekaHue;
«Keep Warm» — nognepxanue Tenna; «End» — 3aBepLuenme.

Wcnonb3osaHue xnebomnedku

06 OKOHYaHWM BbINEKaHIS CUrHaANN3MPYeT 3BYKOBOI CUTHan, a Ha aucnree otobpaxaetcs 0:00. Xneborneyka aBTomatuyecku ne-
PEKIIOYAETCS B PEXUM BbINEYKW. Pexvm noanepkanis Tenna fAnuTes Makcmym ouH yac. O6 OKOHYaHWM pexuma nofaepxaHus
Tenna curHanuaupyeT 3ByKoBOI CUrHarn.

PaHHee npekpalleHne paboTbl B pexume yaepkaHus Tenna BOIMOXHO MOCNE HaxaTus W yAepKaHus KHOMKW C HAAMUChbiO
«START / STOP / PAUSE» B TeueHue npumepHo 2 cekyHfl. Koraa 3ByunT 3ByKOBOW CurHanm, pabota B pexume NofaepkaHms
Temmeparypbl NpekpaLyaeTcs.

Bbl Takke MoXeTe MCMONb30BaTh AaHHOE YCTPOWNCTBO Ans NPUroToBReHus Horypta. Pexum paboTsl, 0603Ha4eHHbIn Ne 15, no
YMOMYaHMI0 ANNTCS 8 YACOB, HO HA MPOTSHKEHUN BCETO PEXNUMa paboTbl MOXHO MEHSITb MPOOIMKUTENBHOCTb € 5 A0 13 YacoB.

Xneboneyka MOXET ObITb 3anporpaMmu1poBaHa Ha aBTOMaTUYECK 3amyck C 3aAepXKoi. Hanpumep, Bbl MOXETe NpUroToBUTL
VHTPEAVEHTbI Be4epOM, YTOBbI YCTPOICTBO MPUrOTOBHIO CBEXMI Xneb Ha yTpo. Heobxoanmo paccunTaTh ocTaBlueecs Bpems A0
3anycka 1 npubasuTb ero ko BpeMeHu paboTbl BbIGpaHHOTO pexvma paboTsl.

Hanpumep, xneboneyka bbina 3anporpammupoBaHa Ha npurotoBnenne xneba B 20:30. Xneb pomkeH 6biTb rotos B 7:00 Ha

OPUIMWHANTBLHAA WHCTPYKULNWSA



RU

cnepytowmit feqb. Mexay 20:30 v 7:00 npoiget 10 yacos 30 muHyT. Mocne BbiGOpa HYXHOTO pexuma paboTbl ¢ MOMOLLbIO
KHOMOK «+» 1 «-» YCTAHOBUTE BPEMS Tak, YTobbl MHANKALMS Ha Aucnnee nokasbieana 10:30. 3afaHHoe Bpems Takke yunTbiBaeT
MPOLOMKNTENBHOCTL BbIOPAHHOMO pexuMa paboTbl.

3atem HaxmuTe KHoOMKy ¢ Haanmcbio «START / STOP / PAUSE», npo3ByuuT 3BYKOBOW CUrHar, @ CUMBON JBOETOMMS MEXAY Yaca-
MU W MUHYTaMV Ha AUCTNee HaYHeT MuraTb. Bpems Ha aucnnee HauyHeT yMeHblUaTbCst. Xneboneyka 3anycTuTcst aBTOMaTUYeCKi
10 UCTEYEHUM 3a[JaHHOTO BPEMEHN.

BHumarme! Mpu 3anycke xneboneyku ¢ 3a8epkkoil He UCTONb30BaTb PeLienTbl, Ans KOTopbix TpebyioTes aiua. [inutensHoe Bpe-
MS OX1AaHWS Ha4ana paboTbl MOXET MPUBECTY K TOMY, YTO SiALia MCMIOPTATCS, YTO MOXET HEraTMBHO NOBNMSTL HA BKYC FOTOBOTO
npoayKTa, a Takke NPefCTaBnsTh yrpo3y s 300POBbS.

BHumatme! Ecrin ncnonb3ytotest [poXoki, UX cnedyeT 3ackinatb MyKoW, 4Tobbl CBECTI K MIUHUMYMY aKTUBHOCTb JPOXOKEN B OXU-
AaHun 3anycka B Cryyae 3afepxki 3anycka xneboneuku.

BHumarme! He Bce pexvmbl paboThl NO3BONSIOT 3amyckaTb xneboneuky ¢ 3aaepkKoi.

YCTpoiicTBO 0becrneumBaeT NoAAepKaH1e NapamMeTpoB B Cry4ae KpaTkoBpeMeHHbIX NepeGoes B nofaye anekTposHepruu. Ecnu
HaMpsKEeHe CETU UCUE3HET MeHee YeM Ha 15 MUHYT, BCe 3afjaHHble napameTpbl BydyT BOCCTAHOBNEHE, KOraa NOSIBUTCS HaNps-
eHue B ceTu. Ipu BOCCTaHOBEHUM 3MIEKTPONUTaHUS BPEMst paBoTbl MOXET OTAIMYATLCS OT BPEMEHM [0 OTKIKOYEHUS ANeKTpo-
MUTaHus!. YCTPOVCTBO yUMTLIBAET BPEMS, B TEYEHNE KOTOPOTO OHO GbINO OTKIKYEHO OT UCTOYHIKA MUTAHMS.

JlioBoit pexum paboTbl NpepLIBAETCS HAXATUEM W yaepxaHueM kHoMki ¢ Hagnuebto «START / STOP / PAUSE» B TeueHue npu-
MEpHO 2 CeKYHA,.

He 3ameHsiiTe nopoLukooBpa3Hble APOXCKM Ha Pa3pbIXMUTEMb UK NULLEBYIO coay. MpocpoyeHHbIe MOpOLLKO0GpPa3Hble APOXOKH
MOTYT MOBMNSATb Ha BKYC, TEKCTYPY U BHELLHWI BIA BbINeyku. YToBbI ybeanTses, 4To ApoXokv npopoatot pabotate NpaBunbHO,
MpUroTOBETE MONOBMHY CTakaHa Tennol oAkl (40-50 °C), pacTBopuTe OfHY YaliHyto NOXKY Caxapa B BOAe, 3aTem fjobaBbTe fBe
YaiiHble MOXKIN NOPOLLKO0OPa3HbIX APOXOKEIT U NOMECTUTE NocyAy B Tennoe MecTo. MpumepHo Yepes 10 MUHYT cMech B nocyae
HayHeT pacTu. Ecriv He HabniojaeTcs yBenuyeHns KonnYecTBa APOXOKEN, X CrIeAyeT 3aMEHUTb Ha CBEXME.

PasnuyHble TUMbI MyKi N0-pa3HoMy norroLatoT Bogy. OTperynupyitte KonMYeCTBO BOAL! 1 MyKu MO OTHOLLEHWIO APYT K APYTY Tak,
4T0BbI TECTO NOMYYMIOCH €AMHBIM KYCKOM, OHO AOMKHO ObITh TMBKM W HE CIIMLLKOM CUNbHO MpUnMnar.

CnuLWKOM MHOTO BOAbI CAEMNAEeT NoMyyYeHHoe TECTO CRMLLKOM MSITKUM, W U3 HEro HEBO3MOXHO ByaeT chopmupoBaThb eauHbiii
kycok. Bbineuka 13 Takum o6pa3om npuroToBREeHHOro TecTa byaet nnockoi, TBepaow, CO CTPYKTYPO ¢ BombLuMmm nopamu, a
BbiNe4YeHHoe TecTo ByAeT NMLLIEHO aNacTUYHOCTL.

Crnwwkom Maro Bofbl IPUBEAET K TOMY, YTO MOCIIe NPUFOTOBNEHIS TECTa, B Yalle Bce-elle GyaeT ocTaBaTbes Myka. Boineuka u3
MPUrOTOBMEHHOTO TakMM 06pa3om TecTa byeT NNOCKON U HE3NACTUYHON, CO CTPYKTYPOV C HEBOMBLUIMMM, NOTHO PA3MELLEHHbIMM
nopamu.

[loGaBneHue caxapa 1 suL caenaert Beineyky Gonee pymsHol. Vx cnefyet no6aensiTb B COOTBETCTBUM C peLienTom. MameHeHve
KONM4ecTBa caxapa 1 1L, CAENaeT Bbineyky TEMHOM U JaXe MOXET NPUrOPETb, YTO MOXKET OCTAHOBUTL MpOLiECe patoTh xnebo-
neuyky, YTobbl M3bexaTb noxapa.

lMepen pobaeneHnem sl B Yally peKOMEHAYETCS CMeLLaThb IMUHBIA XenToK ¢ Genkom. Aiua Takke MOXHO [o6aBnsATL B peLen-
Tbl, [Z}€ HE OHU He NpeaycMOoTpeHbl. C 3TOM Lienbio 0AHO SIALI0 JOMKHO ObiTh CMELLAHO B NOCyAe, a 3aTeM nocyaa AomkHa bbiTb
3anonHeHa BOAOM Tak, YTobbl CMECh Haxoamnach B KONMYECTBE, MPEAYCMOTPEHHOM B peLienTe.

Pexumbl pabomsi u goyHKyuU, docmynHsle monbko 8 68033

Xneboneyka Takke MO3BONSET rOTOBUTL (DPYKTOBOE BapeHbe. KonmyecTBO dpyKTOB OMpenenseTcs peLentoM, JOCTYMHbIM Ha
toya24.pl. ®pykTbl Anst BApEHbst AOMKHbI BbITh BBIMBITHI U O4MLLEHbI, 63 CTEpXKHelt 11 cTebneil. bonee kpynHble NNozb! JOMKHbI
ObITb pa3pesaHbl Ha Kycku pa3mepom okono 3 cM. [1puroToBneHHoe BapeHbe MOXET DbiTb ropsumM, noaToMy GyasTe OCTOPOXHbI
cpa3y nocne 3aBeplLuens pabotbl xneboneyku.

XneBoneyka No3BONSET NPUTOTOBUTH KNEWKII PUC TaK, Kak 3TO XapaKTepHO A5 BOCTOYHOA3NATCKOM KyxHu. [ins aToro Bbibepute
pexim pabotsl Ne 17. 3amounTe puc B Bofie He MeHee YeM Ha 30 MUHYT, a 3aTeM NMonoxuTe ero B Yally xneboneukn. B 3asucu-
MOCTV OT BaLUMX NPEANOYTEHWIA, Bbl MOXeTe A00aBUTL caxap, Opexu, CneLun 1 T.4.

Xneboneyka no3eonsieT cMelmBaTh 1 0bXapuBaTh CEMeHa, Takue Kak apaxuc, cosi, MMHaanb 1 T.4. He npesbilaiite Makcu-
ManbHbIil BEC CEMSIH, YkasaHHbIA B peLienTe. Bpems obxapuaHus MOXeT BbiTb BbIGpaHO B COOTBETCTBIM C MHAMBIAYAMbHBIMM
MPEnNoYTEHNSIMUA 1 KONMYECTBOM 06Xap1BaEMbIX 3ePEH.

XneBoreyka Takke No3BOMSET BbIMONHSTL OTAENbHbIA NPOLECC hepMeHTaLMM CbIPOro TecTa, YTo A0GaBnsieT TecTy [OMONHM-
TenbHbI apomart. MpaBuUibHOMY MCTONb30BaHMIO 3TOTO peXMMa PaboTbl AOMKHO MpeALecTBOBaTb MCMONb30BaHWe pexuMa
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pabotbl Ne 11 — Ceipoe TecTo. IMocne ero 3aBepLueHns cneayet Havatb paboty B pexume Ne 19 — GepmeHTauus, a nocne ero
3aBepLLeHus ucnonb3aosatb pexum Ne 14 — Brineyka. Mo okoHYaHUM paboTbl B 3TOM pexvMe TECTO FOTOBO.

Xneboneyka ocHalleHa [,03aTOPOM 3epeH UMK CylueHbIX pyKToB. [J03aTop MOXET ObiTb YCTAHOBNEH MO, KPbILLKOA Kamepbl
xneGoneyku. MomecTuTe 3epHa UK CyxodpyKTbl B A03aTOP NOCHe NOAHATUS Kpbiluki (V). 3aTem 3aKkpoiTe KpbILLKY KOHTEHe-
pa 11 yCTaHOBYUTE KOHTEIiHep MO KPbILLKY xneboneyku. BcTaBbte HKHME WTUGTLI B AepkaTenu, pacronoXeHHbIE B KPbILLKEe
xneboneyku (V1). Haxmute 1 yaepkuBaiTe pblvar 3aLlenkit KOHTeiHepa, a 3aTeM UCnonb3yiTe HUXHWUE LWTUTHI B Ka4ecTse
netenb, 4Tobbl MOBEPHYTb KOHTEMHEP Takum 06pa3oM, 4Tobbl pblyar 3alLenkv yaepxuBan S3bl40K Nof KPbILLKOKA Xnebonedky.
CbpocbTe AaBneHre Ha pbiyar awenku. Hapnexalumm obpasom 3akpenneHHblli 403aTop NpumeraeT no BCeli NOBEPXHOCTH K
kpbilke xneboneykm (VII).

Copepxu1Moe KoHTeilHepa byaeT fo6aBneHo B TECTO B TOT MOMEHT, KOTOPbII NPeayCMOTPEH BblGpaHHbIM PexMom paboTsl.

TEXHWYECKOE OBCMNYXWUBAHWE YCTPOWCTBA

Brumanue! Bee pabotbl Mo TexHudeckomy 06CIyx1BaHMIO JOMKHBI BbIMOMHATLCA NPYU BbIKIOYEHHOM yCTpolicTBe. [ins atoro
HeobX0AMMO BbIHYTb BUNKY Kabens nuTaHWs U3 PO3eTKU.

Brumanue! MNepen Hauanom TexHMYeckoro obcnyxmBaHus yoeauTech, 4TO YCTPOCTBO NONTHOCTLIO OCTLIO.
YCTpOICTBO 1CNONb3YeTCs ANs MPUrOTOBNEHNS MULLM HEMOCPEACTBEHHO B Yallle, N03ToMy Heobxoaumo cobniofatb Hagnexa-
LLIYIO TUrMeHy, YTOBbI NpUroToBneHne NuLy Bbino 6eaonackbim.

OuuncTuTe YCTPOICTBO CPa3y NoCne UCMONb30BaHMS. byaeT nerye ounLaTh ero oT HE3aCOXHYBLUMX MULLEBLIX MPOAYKTOB.

Yatuy 1 MeLLanky MOXHO MbITb MOA CTPYeil Tenmnoi BoAbl ¢ 406aBneHem CpeacTBa Ans MbiTbs NocyAbl. He ncnonbayiite abpa-
31BHbIE MaTepuansbl 1 OCTPble MPEAMETHI ANst O4UCTKY YalLn U MeLLanku, Y4Tobbl He NOBPEANTL aHTMNpUrapHoe nokpeiTve. Ecnn
MeLuanky Hemnb3s U3BMeYb M3 WNVHAENSs, 3aneiiTe B Yally Tennyto Bogy Tak, 4Tobbl BCS MeLuanka Haxoaunach nof ee nosepx-
HOCTbI0, ;06aBETE HEDOMbLLOE KOMMYECTBO CPEACTBO AN MbITbS NOCYALI M OCTaBLTE HA HekoTopoe Bpems. MeLuanky AOmKHO
6bITb MOXHO CBOBOAHO M3BMEYb W3 LINMHAENS. He ncnonb3yiite kakve-nmbo MHCTPYMEHTBI ANS CHATUS MeLLanku CO WNNHAENS.
locne MbITbs YaLLm 11 MeLLankit NONMHOCTBIO BICYLUMTE WX NEPe MOBTOPHbIM 1CMONb30BAHNEM.

Yawa v mewwarnka He NOAXOAAT ANs OYMCTKN B MEXaHUYECKIX NOCY[OMOEYHBIX MaLUMHaX Ui CTPyelt BOAbl NOA BbICOKAM AaB-
neHnem.

OuuncTuTe KOpMyc crerka BaxHOM TKaHbio, @ 3aTeM BbICYLLITE €ro YUCTOM CyXOl TKaHbHO.

BHumaHue! Hukoraa He norpyxaiiTe anekTpuyeckoe YCTPOMCTBO (KOPMYC) B BOY UMW APYTYH0 KUAKOCTb.

Ecnu HarpeBaTenbHbIi 3NEMEHT BHYTPY kamepbl xneboneyki 3arpsiaHeH, ero He0BXOANMO 04MCTUTL NOCIE NOMHOTO OCTbIBAHMS.
[Ing o4mMCTkN MCnonb3yiiTe Crerka BRaxHYI0 TkaHb. [10Cne OYNCTKM HarpeBaTenbHbIN 3MEMEHT AOMKEH ObiTb MOMHOCTBIO BbICY-
LUeH neper, UCMoMb30BaHNEM YCTPONCTBA.

He VICI'IOJ'Ib3yI7ITe ANA O4YUCTKU pacTBOpuUTEN, eakne BellecTsa, CnnpT, BeHanH unm 36p33MBHbIe YncTALlue cpeacraa.
BeHTUnsumnoHHble 0TBEPCTUA Q4UCTUTE MblNecocoMm.

XpaHeHue ycmpoticmea

Ecrm ycTpoiicTBo He ByAeT 1Cnonb3oBaThest B TEYEHIE ANTENBHOTO BPEMEHM, OTKIIYMTE €ro OT UCTOYHIKA NUTaHWS.
YCTPOICTBO CneayeT XpaHUTb B MOMELLEHUSX 1 3aluyiLaTh OT Mbinu, rpsan 1 Bnarv. PekoMeHayeTcs XpaHuTb YCTPOIACTBO B
3aBO/CKOM YNakoBKe. XpaHuTe yCTpoIcTBO B paboyeM nonoxeHun. He yknagsiBaite npogykThl cnosiu. He cTaBbTe HUYero Ha
MpOLYKT BO BpeMs CKNafMpoBaHus.

Haubonee pacnpocmpareHHbie npobnemsi u cnocobbl UX peweHus

Mpo6nema Bo3moxHas npuimHa Cnocob ycTpaHeHus
YCTPOICTBO HE BKIMIOYEHO Haxmure kHonky «START / STOP / PAUSE»
Xne6oneuka He 3anyckaercs YcTaHOBMeHa 3afiepxkKka 3anycka. YbenuTech, YTo Ha MCTNee MUraeT CUMBON JBOETOUMS
[MoBpexAeHHbIE ANEMEHTI Cpaiite xneGoneuyky B aBTOPU30BaHHII CEPBUC
; . TBepablit npeaMeT B yalle V3BriekuTe MpeaMET 13 Yl 1 nepesanycTuTe YCTPOICTBO
HeoBbIuHblit 3ByKOBOIA CUTHAN
HenpasunbHo 3akpenneHHas yala TpaBunbHO 3aKpenuTe yallly
. HewncnpagHblit kabens nutaxns Cpaite xneboneyky B aBTOPU30BaHHbI CEPBUC
HeoBbI4Hbli 3anax — - .
3arpsi3HeHHbIil HarpesaTenbHblil dreMeHT QuucTute HarpesaTenbHblil ANeMeHT
Cblpasi Bbineyka YMeHbLUMTL KONMYECTBO BOZbI B TECTE WM CHUUTb TEMMepaTypy Boabl
HepnosbineyeHHoe Tecto
HenpaBunbHble MpONopLuy MHTPEeaNEHToB (O3HaKOMBTECh C peLienTamy Ha cTpariuLe toya24.pl
68032
WHpukauma ucnnes E00 Temnepatypa okpyxatoweit cpeapl Hike -10 °C | XneGoneuka A0MmKHa CMOMb3OBATLCA B AUANA30HE TeMNepaTyp oT 0
WHavkaums ancnnes E01 Temneparypa okpyxaloLLel cpepbl Bbilue +50 °C | A0 +40 °C
Whavkaums aucnnes EEE unn HHH [latunk TemnepaTypbl HeucnpaseH Cpaiite xneGoneuyky B aBTOPU30BaHHII CEPBUC
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Mpo6nema

BosmoxHast npuynHa

‘ Cnocob ycTpaHeHus

68033

WHamkatop avcnnes LLL

Temnepatypa okpyxatoLuel cpeabl Hixke -10 °C

XrieGoneuyka AomKHa UCTIONb30BATLCS B AUANasoHe Temneparyp ot 0

WHankatop ancnnes HHH

Temnepatypa okpyxatoLuel cpepl Boilue +50 °C

1o +40 °C

WHavkaums Ha gucnnee EEO nnm EE1

[laTauk TeMnepaTypbl Heucnpasex

Cpaiite xneGoneyky B aBTOPU30BaHHbII CEPBUC

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKK

MNapawmetp [ 3Hayenue 3Hayenune
Homep no karanory 68032 68033
HomuHanbHoe HanpsikeHne [B~] 220 - 240 220 - 240
HomuHanbHas yactota [Tu] 50/60 50/60
HomuHanbHas MOLHOCTb [BT] 650 710
Knacc usonsuum | |
MakcumanbHas Harpyaka Yatum [kr] 15 15
Paamepbl ycTpoicTea (BbIC. X LWHp. X rny6.) [om] 28x26x 325 31x34,5x26
Macca HetTo [kr] 41 51

0 _P U

T MHAINDbHAA

WHCTPYKLUMWNA
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XAPAKTEPUCTWUKA NPUCTPOIO

Xniboniyka BUKOPUCTOBYETLCS ANS MPUTOTYBaHHA TiCTa i BUNiKaHHS xniba. Kpim Toro, Liei npucTpilt Takox MoxHa BUKOPUCTO-
ByBaTV ANA NPUrOTYBaHHS conopkoro TicTa. 3aeasku 6aratboM pobouMm nporpamMam MOXHa HanaluTysaTh napameTpu poboTn
MpUCTPOIO ANst CBOIX NOTped Ta ANs UMy XapyoBIX NPOAYKTIB, L0 BUNiKaKTLCS. MpUCTPIi He NPU3HAYEHU 4 KOMEPLAHOrO
BUKOpUCTaHHS. [paBunbHa, Hagiltha i 6eaneyHa pobota NpuCcTPOro 3anexmTb Bif, NPaBUNBHOI ekcnyaTaLlii, Tomy:

lMepen BUKOPMCTaHHAM NPUCTPOIO NPOUMTANTE LK IHCTPYKLIiHO Ta 30epexiT ii.

3a Lkody, 3anogisHy B pe3ynbraTi BUKOPUCTAHHS NMPUCTPOIO He 33 NPU3HAYEHHSAM | HeAOTPUMaHHS NpaBun Be3neku Ta pekoMeH-
Jauii uiei iHCTpYKLUi, nocTavanbHUK He Hece BignoBiganbHOCTi. HeBNacTvBe BUKOPUCTAHHSI MPUCTPO) TaKOX MPW3BOAUTL A0
BTPaTM NpaBa Ha rapaTiitHe 06CRyroByBaHHs Ta BTpaTy rapaHTiiiH1X NoCHyr.

OCHALLIEHHA

Mpunag nocTa4aeTbCcs NOBHICTIO YKOMNNEKTOBAHIM Ta He BUMarae MOHTaxy. [epea BUKOPUCTaHHAM MPUCTPOIO Cif 3HATY yna-
KOBKY Ta nakyBasnbHi Matepianu Ans TpaHCnopTyBaHHs. Takox CRiA BUKOHATW Aii, ONMCaHi B noganbLuii YaCTHi Liel iHCTPYKL.

3ATANBHI PEKOMEHAALI O EKCNNYATALII

[prcTpii po3pobrieHmiA BUKITHOYHO A4S AOMALLHBOMO BKOPUCTAHHSI, | MOr0 3a00POHEHO BIt-
KOPMCTOBYBATI B KOMEPLIMHIX LLiNsIX, Hanpuknag, B 06'eKTax rpOMagCbKoro Xap4yBaHHS.
[puCTpil MPU3HAYEHUA TiNbKK AN BUKOPUCTaHHS B NpuMiLLieHHI. 36epiraty Big AoLy abo
IHLLKX onafB.

MpuCTpilt CRIyXuTb NALLIE ATt MEXaHiYHOT Ta TepMiuHoT 06pOOKM Xap{oBYX MPOZYKTIB, PO3-
MiLLieHux BesrocepenHbo B YalLli. 3800pOHAETLCS BUKOPUCTAHHS MPUCTPOIO B HLLIA SIKOCTI,
Harnpukrag, B SKOCTI Harpisaya Ans BUPODIB, LLIO 3HAXOAATLCA B HalLLl.

3ab0pOHSIETLCS CaMOCTINHO PEMOHTYBATK, po3dKpaTti abo MoaudikyBaTi NpUCTpin. Byab-
KA PEMOHT MPUCTPOKO MOBIUHEH BIKOHYBATICSA aBTOPWU30BAHIM CEPBICHWM LIEHTPOM.

Mig Yac pobOTM NPUCTPOHO CAif NOCTINHO HArNSAATI 3@ HUM.

YBATA! MMig yac pobotn NpucTpin MoXe HarpisaTucs 40 BUCOKOI Temnepatypu. byaere
0bepesxHi, AOTUKar4M NPUCTPOLO Mig Yac poboTy Ta oapasy Micns Hei. HenoTpumanHs Lmx
MpaBwn MOXeE CIPUYMHIATIA ONIKW.

[puUCTpit He NpU3HaYEHN Ans BUKOPUCTaHHS AiTbMM Y BiLli 40 8 pokis i ocobamm 3 obme-
KEHUMM (DI3NYHUMI Ta PO3YMOBUMI MOXKITMBOCTSIMI, Ta 0C0BamK, MO He MakoTb AOCBIAY
| 3HatoTb 06raaHaHHs. TinbKi B TOMY BUMAZKY, KOMMU HAZ, HAMM 34IMCHIOETLCA Harmnsy abo
Byne nposeneHmVl IHCTPYKTaX LLOAO BUKOPUCTAHHS! MPUCTPOIO DesrieqHnm criocobom Tak,
oG NoB'siaHi 3 LM puauku By 3posymini. He AosBonsiATe AfTAM IpaTucs 3 MpuragoM.
[itn 6e3 Harnsgy He MOBWHHI YMCTUTI MPUCTPINA | BUKOHYBATU TEXHIYHE 0BCIYroByBaHHS
npunagy.

PexomeHdauji w000 mpaHcropmysaHHs ma 6CmaHO8IeHHS MpUCMpOK0

[puCTpiit MOXHa PO3MILLYBaTW NIWLLE Ha TBEPMIN, NAOCKIN, PIBHIM i 3 HE3ANMICTUX MaTepi-
anis nosepxHi. [MoBepxHs NOBWUHHA BUTPUMYBATM Bary Camoro MPUCTPOID Ta XapHoBKX MPo-
[LYKTIB, SIKi PO3MILLIEHI B HBOMY.

HeobxigHo 3abe3neunTu BigcTyn He MeHLwe 10 M HaBKoro Gi4HKX CTIHOK MPUCTPOIO, Haj
MPUCTPOEM He PO3MiLLlyBaT MaTepianiB, HECTIMKWX A0 il BUCOKOI Temnepatypu. Lie aos-
BOMUTb 3a0e3neYnTn HanexHy BEHTUNAL0 NPUCTPOI0. MPUCTPIl He CRif BCTAHOBIIOBATY
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nobruay kpato, Hanpukag, ctony abo nobnmay nerkosanmmncTux mMatepiania, Hanpukag,
(hipaHok abo wrop. Hapa B1pobom noBUHHO BT AOCTATHEO MiCLS, LG 3aBe3nednTit Kom-
(hopTHe Ta Ge3neyHe BUKOPUCTaHHS MPUCTPOLO.

He poawiLLiaiiTe XOQHMX enekTPUYHIX NPUCTPOIB Hag npucTpoem. Mig yac poboTu npucTpin
BIINSE rapsye Ta Borore MoBiTpst, SIKe MOXe CIPUYMHUTIA KOPOTKE 3aMUKaHHS B eMNEKTPNY-
HiiA MEpEXi Ta CMIPUYMHUTY YPAXKEHHS eNEKTPUYHIAM CTPYMOM.

3abopoHSETLCS POOUTY Oyab-siki OTBOPY Y MPUCTPOI, & TAKOX MPOBOATY OyAb-siki iHLLI MO-
fvcpikaLlii nevi, He BkadaHi B iHCTPYKLT

MpuCTpiit Cnig NEPEHOCTM TirbK MICTS OXONOLKEHHS Ta TPUMATL 0T 3a Kopryc. He Mox-
Ha nepemiLLaTy PUCTPIA, TArHYYM KOTO 3a LLUHYP XUBIEHHS.

Temnepartypa B MiCLli BCTAHOBIEHHS Ta BUKOPUCTaHHS MPUCTPOIO MOBMHHA 3HAXOAUTUCS B
mexax Big, 0°C + +40°C, a BigHocHa BOMOriCTb MOBITPS NOBMHHA OyTI Hibkyoto 3a 90% Ge3
KOHZEHcaLlii BoAsHOI napw.

PekomeHrdauji wodo nidKmo4eHHs mpucmpor 00 OxKepena XUeeHHS

Mepep M, K YBIMKHYTX NPUCTPIN JO [HKepena XMBMEHHS!, NepPeKOHaNTeCh, L0 Hanpyra,
yacToTa Ta NpOoAYKTVUBHICTb Mepexi BIANOBIAAOTb 3HAYEHHSM Ha Tabnuyi 3 JaHUMK npu-
CTPOH0. Binika noBMHHA NigXoauTh 40 pO3eTKU. byab-aka MoaudikaLis BUnki 3aBOpOHEHa.
MpucTpiit noBKHEH ByTK NiaKno4YeHn BesnocepeaHso A0 OOHIET MEPEXeBOI po3eTku. 3a-
BOPOHEHO BUKOPUCTOBYBATY MOLOBXYBaYi, po3ranyysadi Ta nogsiiHi posetkn. Micuie xu-
BUNbHOT EMEKTPUYHOT MepeXxi Mae ByTI OCHALLIEHO 3aXMCHIIM MPOBOZOM i 3aM0BhKHUKOM He
MeHLLe 16 A.

YHUKaMTe KOHTaKTY LUHYpa XMBIEHHS 3 TOCTPUMM KpasiMk Ta rapsiummi npeaMeTamu i no-
BepxHamu. [Mig yac poboTi NPUCTPOLO, LUHYP KWBMEHHS 3aBXaW NOBUHEH OyTW MOBHICTIO
BilbHUM Ta PO3TALLIOBAHMIA TakuM YMHOM, LLOB BiH He MepeLukomkaB. PosTaluyiTe LWHyp
TaK, W06 06 HEOr0 HEMOXITMBO ByNO CRITKHYTUCA. PO3eTKa XMBMEHHS NMOBUHHA PO3TALLIO-
BYBATUCS B Takomy Micui 400 3aBXKAM MOXHa OYNO LUBIAKO BiL€AHATI LLUHYP KUBIEHHS
npucTpoto. Konu BifyeaHyeTe BUTTKY, Criif 3aBXay TpUMaTy KOpNYC BIATIKMA, He LLIHYP.

FIKLLIO LUHYP VBrEHHS abo BIANKY NOLLKOIKEHO, HEraliHo Bid AHaiTe iX Bid eNeKxTpOMEpeXi
Ta 3BEPHITLCSA 10 aBTOPVU30BAHOMO CEPBICHOMO LIEHTPY BUPOBHMKA ANns XHBOI 3amiHu. He Bu-
KOPMCTOBYWTE NPUCTPIN i3 NOLUKOLKEHMM LLIHYPOM XMBINEHHS a60 BIMKOH. LLIHYp XMBMEHHS
abo LLuTencenb He MOXHa PEMOHTYBATH, Y padi NOLUKOMKEHHS! LIMX eNEMEHTIB, Crlig, 3aMiHUTK
iX HoBVMM Be3 AechekTiB. 3aMiHy Kaberto XMBMEHHS Pa3oM 3 BATKOK HEOBXIZHO NPOBOANTM
B aBTOPW30BaHOMY CEPBICHOMY LIEHTPI BUPOBHMKA.

[pUCTPilt He MPU3HAYEHIIA LIS KMBMEHHS Bif 30BHILLHBOMO TailMepa abo Nyrsra AnCTaHLii-
HOTO KepyBaHHS, KV BUMVKAE KMBIEHHSI.

PekomeHdauji wodo 8UKOPUCMAHHSI MPUCMPOK0

YBATA! Kopryc npucTpoto Moxe ByTi rapsuim nig vac i He3abapom Micnst BUKOPUCTaHHSI.
He MOXHa TopKaTucst Oro, TOMY LLO Lie MOXeE CTIPUYMHIATY Oniku, NOTPIGHO NoYeKaT, Mokw
KOpNyC NPUCTPOIO OXOITOHE.

He nepenosHtoiTe yaly. Cnig BpaxoByBaTh, LU0 TICTO Mif Yac BUMiKaHHS MOXe 36irbLui-
TV CBiil 0B'eM, LLLO MOXeE NPKU3BECTM 0 NEPENOBHEHHS YaLLi Mg Yac BunikaHHs. TiCTo, Lo
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BUTIKAE 3 Yallli, MOXe KOHTaKTYBaTW 3 HarpisaribHM ETEMEHTOM, LLIO MOXeE MPKU3BECTU [0
MOXexi Ta neperpisy NPUCTPOIO.

MepekoHanTech, Lo nignora Bins NPUCTPOLO He € CIM3BKOK. 3aBAsKM LIbOMY BU HE 3MOXe-
Te NiJKOB3HYTICS, Ta YHUKHETE CEPAO3HMX TPABM.

Mig Yac pobOTW NPUCTPINA MOBUHEH NOCTIHO 3HAXOAWUTMCS MiA HAMMSAOM.

HanoBHeHHs Yalui Cnif 3aicHIoBaTH, KoMK Yalla 3HsTa 3 NpucTporo. Lie aMeHLLnTb pusmk
MOTPaNSHHS Xap4oBKX NPOAYKTIB, LLO MICTATLCA B Yallli, O KaMepu 3 HarpiBasbHAM erne-
MEHTOM. FAKLLO BHYTPILLHS YaCTMHA Kamepy Ta HarpiBasnbHui eneMeHT 3abpyaHeHi nig vac
BMKOPUCTaHHS, iX HEOBXIAHO OYMCTUT Neper NoYaTKOM HarpiBaHHAM. 3abpyaHeHuI Harpi-
BasTbHUN ENEMEHT MOXe NEPErpiTICS, LLI0 MOXeE NPU3BECTM [0 NOXEXi Ta CEPNO3HIX TPABM.
Miwuanky cnig 3anuLwmnTm B TICTi nicns 1oro npurotysaHHs. MiLuariky MoXHa BBanuTV nuLle
nicns Toro, sk Xni6 Byae BUNEYEHO | OXONOMKEHO.

PeTenbHo oumLLainTe MPUCTPIN MICIS KOXHOTO BUKOpUCTaHHA. Lie 4o3BonuTb nigrpumysarty
HanexHy ririeHy BUKOpuCTaHHs Ta 6eaneky npavi. MpucTpii He0bXigHO OYMCTUTY BIBNOBIAHO
[0 BKa3iBOK B po3gjini: « TexHiuHe 06CyroByBaHHS MPUCTPOHOY

EKCMNYATALIA NPUNALY

[Midzomoska do pobomu

MpwcTpili noTpibHO po3nakyBaTi, MOBHICTIO BUAANMBLUM BCi €MEMEHTM YNakoBkW. PekoMeHayeTbCs 30eperTn ynakosky, sika Moxe
3HaobuMTUCS Y BUNAZKY MOAAMBLLONO TPAHCTIOPTYBaHHS | 30epiraHHsi MpUCTPOH.

MepeBipTe, Yi He MOLLKOLPKEHO XOMHY YaCTUHY MPUCTPOIO.

MpucTpilt nigroTysaTy BiANOBIAHO [0 HCTPYKLl y po3aini «TexHiuHe 06CnyroByBaHHS MPUCTPOHDY.

3BepiTb MpUCTPilt BAMOBIAHO A0 BKa3iBOK y po3aini «3bipka xniboniykmy.

BcraHoBiTb pobouuit pexum 14 — «Bake» — BunikaHHs, Ta 3anycTiTb xniboniyky Ha 10 XBUNMH 3 NOPOXHBOK YaLLeto. HanpukiHuj
nporpamu 3ayekaiTe, NOK/ BOHA MOBHICTIO OXONOHe, | NpoMuiiTe BCi AeTani BignoBigHO 4O BKasiBOK y po3gini « TexHiuHe obeny-
roBYBaHHS MPUCTPOIOY.

[icns BUCMXaHHS BCiX JeTanew NpuCTpil roTOBUA A0 BUKOPUCTAHHS.

MonepemxkenHs! He npuckoptoiiTe NPOLEC OXOMOMKEHHS MPUCTPOKO XOAHUM YWMHOM, HanpuKnag, BMMBAKYM XONOAHY Bopy B
yaLy. BigkpuTTst KpULLKM € €AMHIAM NPUAHATHAM CNIOCOBOM 3MEHLUMTY Yac OXONMOMKEHHS XNiBoniuku.

Yara! [Npu nepLLOMy BUKOPUCTaHHI XMiBOMiYKM MOXe BUXOAUTM HEBENMKa KifbKiCTb UMY, | MOXe Bif4yBaTUCS XapaKTepHuii
3anax. Lle HopmarbHi siBULLa, siKi NOBUHHI LWIBMAKO MPUNMHUTMCS. [nsi BEHTURSLLT NPUCTPOl0 HeobXinHO 3abe3neunTn AocTaTHil
npocTip.

Mormax xniboniyku

MomicTiTb YaLlly B kamepy BunikaHHs Tak, o6 BoHa Gyna nosepHyTa npubnuaHo Ha 20° no BigHoweHHio Ao kamepy (I1). MoTim
NOBEPHIT Ti 3@ FOAMHHKOBOK CTPIMKOHO TaK, LL06 Kkpai yalli 6ynv napanenbHi signosigHum kpasm kamepw (IlI).

BcraHoBiTb Milwanky (IV) Ha WwnvHgens, posTalioBaHui nocepeamHi Ha vali. OTBip milwankv Mae cneuiansHy dopmy, Wwob ii
MOXHa 6yno BCTaHOBUTY NULLE B OAHOMY MPaBWUbHOMY MOMOXKeHHI. Millanky Takox MOXHa BCTaHOBWTYM Ha LUNWHAENb nepen
BCTaHOBMEHHAM Yalli B HarpiBanbHili kamepi xmnibonivky.

Yatwa po3bupaeTbCs B 3BOPOTHOMY NOpPsiAKy A0 36ipKM.

BukopucmaHHs MipHoi' eMHocmi

XniBoniyka nocTa4aeTbcst 3 MipHOKO eMHiCTIO 06'emom 250 mMn, WO Bignosifae cknsiHLi abo yaLuLl, Sk Mipi MICTKOCTI, WO iHoA
BVMKOPVCTOBYETLCA B KyXapChkix peLienTax. Ha CTiHLi MipHOi EMHOCTi BUAHA LLkana B MiMiniTpax Ta yalukax.

[pw BAMIPIOBAHHI CUMY4MX Xap4OBMX NPOAYKTIB NOTPIOHO BUCUNATI NPOAYKT Y MIpHY EMHICTb i 3nierka CTpyciTb 110ro TaK, Lwob
MOBEpPXHS BICUMaHOro NpoaykTy Byna napanenbHa Kpaw MipHOi eMHOCTI. He CTpylwyiATe MipHY EMHICTb 3aHaATO [OBrO i He
BTUCKaIITE Xap4OBWIA MPOAYKT Y MIPHY EMHICTb, OCKiNbkM B LbOMY BUNaZKy BUMIPIOBaHA KinbKiCTb NPOAYKTY Byae BinbLuoto, Hix
Lukana MipHoi emHocTi. W

MPY BUHWKHEHHI CYMHIBIB LLIO/I0 MPaBUMbHOCTI BIMIPIOBAHHS Xap4OBHX MPOAYKTIB CMif, BUKOPUCTOBYBATH KYXOHHI Bary.

Mopapa: ogHa cknsiHka BopoLuHa BaxuTb npubnmuaHo 160 r.

MipHa eMHICTb y BUMMSAI NOXKA MICTUTb [1Ba BiSAINEHHS ANS BUMIDIOBAHHS — MEHLLE BiAAINEHHs ANs YaiHoi Noxku, Ginblue
BiAAiNeHHs - Ans CTOMNOBOI NOXKYA.
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MpuzomysarHs 6inozo xniba

HactynHa npouegypa fo3sonsie npurotysaty 6inuit xni6 saroto npunuaHo 0,75 kr (1,5 dyHTa)

BcTaHoBiTh Miluanky B yalui, @ NoTiM MOMICTITb HACTYMHI Xap4oBi iHrpeaieHTn: 240 mn Boaw, 2 CTOMOBI NOXKV Macna, 1 vaitha
NOXKa cori, 2 CTONOBI NOXKNA LIyKpy, 3 CTONOBI NOXKM Cyxoro Monoka, 400 r BopoluHa, 1 YaliHa noxka MOpOLLKOBUX APIKIKIB.
[pixmxi cnig po3micTUTK ik OCTaHHIl IHrpedieHT, BUCUNaBLLM 1Horo Ha 6OpOLLHO. [ipixai He NOBUHHI KOHTAKTYBATH 3 BOLOH.
BcraHoBiTh yally B kamepy Xniboniuk i 3akpuiiTe KpULLKY Kamepy.

MigkntoviTb xniboniyky [0 [Kepena XUBMEHHS Ta HAaTUCHITL KHOMKY 3 Hanncom «START / STOP / PAUSE». Mpuctpilt BuaacTs
3BYKOBWI CUTHaN, a MilLarnka noyHe 3MmillyBaTy iHTpeaieHTH TicTa.

Micns Toro, sik NiYUABbHUK Ha Aucnnei 3akiHYKTb Bianik, Xnib rotoBui. Xniboniyka nepexoanTb B PEXMM OYiKyBaHHS.

HatucHiTb i yTpumyiite kHonky 3 Hanucom «START / STOP / PAUSE», npotsarom npubnusHo 2 cekyHa. Xniboniyka Buaasatume
3BYKOBMIl CUTHa, L0 03HaYaTMe 3aBepLUEHHS npaLii B PEXUMi O4iKyBaHHS.

Binkpuiite kpuLLKy kamepu Ta HafSTHYBLUM pyKaBIYKM, L0 3aXMLLaloTh Bifl BNAMBY BUCOKOT TEMNEpaTypH, 06EPEXHO 3HIMITb Yally
Ta BUIAMITb BUMEYEHA X6 3 yalwi. B xni6i Moxe 3anuwmTics milanka, noTpibHo BUItHATY ii 3 xniba 3a JONOMOrOK rayka, Lo
MOCTa4aETHLCA Pa3oM 3 MPUCTPOEM.

Yara! PeLenT, npecraBneHui BULLE, € MPUKNaAoM, a crocit npuroTyBaHHs nokasye, sk nerko npurotysat xnib. Lieit cnoci6 He
BMMarae BUKOPUCTOBYBATI MEHIO Ta CrieLliarnbHi KHOMKY Xmibonivky.

Metio xniboniyku

68032

Hatuckatoum kHonky 3 Hanmcom «MENU», MOXHa oTpumatit JOCTyn 40 NOMepeaHs0 BUSHAYEHUX pexumMiB pobotu. Pexumn po-
60T1 No3HayeHi Ldpamu B aianasoHi 1 - 15.

1 - Soft bread / MweHn4Hwit xni6,

2 - Sweet bread / Conopkuit xnib,

3 - Natural sourdough / HatypanbHuit xni6 Ha 3akBacui,
4 — French / ®paHuysbkuii xni6,

5 - Whole wheat - LjinbHo3epHoBwit xnib,

6 — Quick / Wsnakwit xni6

7 - Sugar free / Xni6 6e3 Lykpy

8 — Multigrain / BaratosepHoBuit xni6

9 — Milky loaf / Monounuii xni6

10 — Cake / Conogkuit nupir

11 — Raw dough / Cupe TicTo

12 — Leaven dough / ipixmxoBe TicTo

13 - Gluten free / Xni6 6e3 rnioteHy

14 — Bake / BunikaHHs

15 - Yogurt / Morypt

68033

Haruckaroum kHorky 3 Hanucom «MENU», MOxHa oTpuMaTyit JOCTyn A0 NOMepeaHbo BU3HaYEHNX pexumia poboTi. Pexumu po-
60T1 No3HayeHi Ldpamu B AianasoHi 1 - 19.
1 — Soft bread / MweHn4HmiA xni6

2 - Sweet bread / Conogkuii xni6

3 — Natural sourdough / HatypanbHuii xni6 Ha 3akBacui
4 — French / ®paHuy3bkui xnid

5 — Whole wheat/ LlinbHo3epHoBuiA xni6

6 — Quick / Wsnakwit xni6

7 - Sugar free / Xni6 6e3 Lykpy

8 — Multigrain / baratosepHoBuit xni6

9 — Milky loaf / Monounuii xni6

10 — Cake / Conogkuit nupir

11 — Raw dough / Cupe TicTo

12 — Leaven dough / [lpixmxoBe TicTo

13 - Jam / [xem

14 — Bake / BunikaHHs

15 — Yogurt / Morypt

16 — Gluten free / Xni6 6e3 rnioTeHy

17 — Sticky rice / Kneiikuit puc

18 — Stir-fry / CmaxeHHs

19 - Ferment / ®epmenTaLis
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Mpvknaan peuenTiB NPUroTyBaHHs s KOXHOTO pexumMy poboTii MOXHa 3HanTH Ha caiiTi toya24.pl B kapTLi Bupoby.

3a ponomoroto kHomkn «LOAF» moxHa BuGpati macy Bupoby, skuii noTpibHo npuroTysatin. Mapkep 3'SBnSeTbCS Ha avcnnei nig
opHieto 3 Mac: 500 1, 750 1 abo 1000 r. Bubip Macy MOXIMBUIA NULLE ANs NONEPEHBO BU3HAYEHUX pexumiB poboTi Big 1 80 9 i
13. IHLWi pexumu poboTu He nepeadayaTs MOXNMBOCTI BUGOPY Macu.

3a ponomoroto kHorku « COLOUR» MosHa BuBpaT CTyneHb niapym sHiOBaHHS CkopuHKu xniba. Mapkep 3'sensieTbes Ha avennei
Ha oHWM 3 BapiaHTis: «Lighty — nerkuii; «Mediumy» — cepeanint; «Darky — cunbHUiA. Bubip cTyneHs ninpym sHIOBaHHS CKOPUHKM
MOXIMBMIA NWLLE Y BUNAZKY NonepeaHb0 BU3HAYeHUX pexumiB poboty Big 1 80 9 i 13. IHwwi pexvmmn poboTn He nepenbadatotb
MOXTMBOCTI BMOOPY CTyNEeHs NiapyM SHIOBaHHS CKOPUHKM.

Knonka «START / STOP / PAUSE» fo3Bonisie yBIMKHYTH, NPU3yNMHATIA Ta BUMKHYTM XniGoniuky. OfHOKpaTHe HaTUCKaHHS 3any-
ckae xniboniyky. Y pobo4oMy pexuMi HaTUCKaHHS! L€ KHOMKI MPU3ynHUTL PoBoTy MpubnmuaHo Ha 3 cekyHaW, a noTiM aBToMa-
TWYHO i BiJHOBUTL. BUMKHEHHS 3AIACHIOETLCA MiCNS HATUCKAHHS | YTPUMaHHS Liei KHOMKM npoTsiroM npubnuaHo 2 cekyHa. Lie
pobuTbCa AN Toro, Wwob 3anobirTv BUMKHEHHIO Xniboniuki nig Yac poboTi Npu BUNAAKOBOMY HATUCKAHHI KHOMKY.

KHonka «+» 03BOMSE 36iNbLIMTY Yac 3aTPUMKY Ans 3anycky BUGpaHoro pexumy poboTu. HatuckaHs kHonku 36inbluye Yac Ha
1,5 abo 10 xBunMH. HaTuckaHHs Ta NpUTPUMAHHS KHOMKM JO3BONSIE LWBMALLE 3MiHUTY Yac. Yac gii BinobpaxaeTbcs Ha aucnnei.
KL MakcuManbHa TpUBanicTb Nporpamiu AOCSTHYTa, HATUCKaHHS KHOMKM 3HOBY BiHOBMIOE HAMKOPOTLLMIA Yac.

KHomnka «-» [J03BONsie 3MEHLUNTI Yac 3aTPUMKK st 3anycky BUOpaHOro pexumy pobotu. HaTuckaHHs KHOMKY 3MEHLLYE Yac Ha
1, 5 a60 10 xBunvH. HaTuckaHHs Ta NpUTPUMaHHS KHOMKM JO3BONSE LWBMALLE 3MiHUTY Yac. Yac gii BinobpaxaeTbes Ha aucnner.
FAKWo MiHiManbHa TprBanicTb Mporpamu 4OCArHyTa, HaTUCKaHHS KHOMKI 3HOBY BiJHOBMIOE HAMGOBLLMA Yac.

(Tinbku B 68032)

Ha pgucnnei Takox BigobpakaeTbcs Mapkep, LU0 BKadye Ha HacTyMHi eTanu peanisalii faHoro pexumy pobotu: «Preheat» — no-
nepeqHit posirpis; «Stiry — nepemilysanHs; «Rest» — nepepsa; «Ferment» — depmenTauis; «Bakey — BunikaHHs; «Keep Warm»
- 30epexeHHs Tenna; «End» — kiHeLp.

BukopucmarHs xni6oniyku

3aBeplUeHHs BUNiKaHHS CUTHani3yeTbCs 3BYKOBUM CUrHamoMm, a Ha aucnnei BigobpaxaeTscs 0:00. Xniboniyka aBTomatnyHo ne-
PEXOANTb B PEXUM YTPUMAHHS Tenna Bunivkv. Pexum yTpUMaHHs Tenna Tpusae Makcmym oaHy roauHy. Kielb pexumy yTpu-
MaHHS Tenna cUrHaniayeTbCcs 3ByKOBUM CUTHAmNOM.

[locTpokoBe MpUNUHEHHS POBOTI B PexuMi YTPUMaHHS Tenna MOXNIMBE MICNS HATUCKAHHS | YTPUMAHHS KHOMKW 3 HamucoMm
«START / STOP / PAUSE» npotsirom npu6nusHo 2 cekyHa. Konu nyHae 3BykoBuii curHan, poboTa B pexuMi yTpuMaHHs Tenna
3aKiH4YYETHCS.

TpUCTPili TaKkoX MOXHa BUKOPUCTOBYBATH [N MPUrOTYBaHHS H0rypTy. Pexum poboTu, nosHauermit sk Ne 15, Tpusae 3a 3amoByy-
BaHHsIM 8 rofiuH, ane 3a yac TpUBaHHS PexuMy poboTh MoXHa 3MiHUTY TpuBanicTb 3 5 [0 13 roguH.

XniBoniuka moxe ByTu 3anporpamoBaHa Ha aBTOMaT4HWI 3anyck i3 3aTpuMKOL0. Hanpuknag, By MOXeTe NpUroTyBaTy iHrpesieH-
TV BBEYEPI, LLOG NpUCTPIiA NpuroTyBaB cBixui xni6 BpaHui. HeobxigHo camocTiitHo po3paxyBaTy Yac, L0 3anu1LMBCS 10 3amycKy,
i mopatu itoro o vacy pobotn 0bpaHoro pexumy poboTu.

Hanpwknap, xniGonivka 6yna 3anporpamoBaHa Ha npurotyBanHs xniba o 20:30. Xni6 nosuHeH 6yTn rotoBui o 7:00 HacTynHoro
aHs. Big 8:30 go 7:00 npoiige 10 rogun 30 xBunuH. Micns Bubopy noTpibHOro pexumy poboTh 3a AOMOMOTOI0 KHOMOK «+» i «-»
BCTaHOBITb Yac Tak, o6 Ha ancnnei Bigobpasunecs yac 10:30. BecTaHoBneHmit Yac Takox BpaxoBye TpUBanicTb 06paHoro pexumy
poboTu.

MoTim HaTUCHITb kHOMKy 3 Hanucom «START / STOP / PAUSE, nponyHae 3ByKOBWIA CrHar, @ CUMBOM ABOKPAMKN MiX KinbKiCTiO
TOMMH i XBUMMH Ha Aucnnei nouHe Grmmari. Yac Ha aucnrei novHe 3mMeHLLyBaTucs. Xniboniyka 3anycTuTbCs aBTOMATUYHO Micns
3aKiH4€HHS BCTAHOBMEHOTO Yacy.

lMonepemxerHs! He BUKOpUCTOBYIITE peLenTy, Siki BUMararoTb J0AaBaHHs SeLib, Npy 3anycky xnibonivky i3 3aTpumkoto. Tpusanuit
4ac odiKkyBaHHs no4aTky poboTI MOXe CMPUYMHIATI NCYBAHHS SELb, LLO MOXE HEraTUBHO BNAMHYTA Ha CMak roTOBOTO MPOAYKTY,
a TaKoX CTaHOBWTM 3arpo3y Ans 300pOB .

YBara! AKLLO BYKOPUCTOBYHTLCS APDKIKI, iX Cnig 3acunatit 60pOLIHOM, WoB MiHIMI3yBaTK akTUBHICTb APIKMXIB Mif Yac OvikyBaH-
Hsi 3anycky y pasi 3anycky xniboniyki i3 3aTpuMKoH0.

YBara! He Bci pexumn poboTin 403BONSOTH 3anyckaTy Xniboniyky i3 3aTpUMKOH.

[MpucTpilt Mae MOXMMBICTb YTPUMAHHS HanaLUTyBaHb Y pasi KOPOTKOYACHWX BIAKMKOUYEHb enekTpoeHeprii. FAKLWO Hanpyra Mepexi
3HVKHE MeHLLE HiX Ha 15 XBUnWH, BCi BCTaHOBNEH napameTpy ByayTb BigHOBMEH Npu NOBEPHEHHI Hanpyru. Micns BigHOBREHHS
KVBMEHHS Yac poboT MOXe BipI3HATUCS Bif TOTO, sk ByB 10 3HUKHEHHS! XUBNEHHS!. [pUCTpiit BpaxoBye Yac, NPOTSrOM SIKOro
i1oro 6yno BifKIIOYEHO Bif ENEKTPOMEPEXI.
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Byab-skuit pexxvum poboTu nepeprBacTbCs HATUCKaHHAM i YTPUMaHHSM KHomki 3 Hamvcom «START / STOP / PAUSE» npotsrom
MPUGAN3HO 2 CEKYHA.

lMopoLuKoBI ApiXmKi He MOXHA 3aMiHioBaTK po3nyllyBayeM abo copjoto. MOpOLLKOBI APiKEKi 3 NPOCTPOYEHUM TEPMIHOM Npu-
[JaTHOCTI MOXYTb BMNNBATU Ha CMaK, KOHCUCTEHLO Ta BUrmsig Bunivky. LLlob nepesipuTi, Y Apixaxi npogoBXyHOTh NpaLiosaTyi
HanexXHWUM YHOM, NPUroTyiTe NiB cknsHky Tennoi Boau (40-50 °C), po34mHiTL OHY YaiHy NOXKY LyKpy Y BOZ, NOTiM AofalTe ABi
YaifHi NOXKM NOPOLLKOBIX APIBKAXKIB | NOMICTiTL nocyz B Tenne micue. MpubnuaHo 3a 10 XBUAMH CyMiLLl B NOCYAMHI NOBUHHA NovaTh
3pocTatit. SAKLLO piCT ApiKAXIB He CnocTepiraeTbes, iX CRig 3aMiHUTL Ha CBIXI APDKIK.

Pi3Hi Bau 6opoLuHa AeMOHCTPYIOTb pi3He NOrMHaHHs BoaM. BigperyntoiTe kinbkicTb BOAM | G0pOLLIHA OANH A0 OAHOTO Tak, o6
TicTo 6yno B 0QHOMY LUMATKY, Gy enacTu4HuM i He HagMipHO NpUAMNAnNo.

3aHapTo 6araTo Boau 3pobuTh OTpUMAHE TICTO 3aHAATO M'SIKUM, i 10ro HEMOXNMBO Gyae cchopmyBaTH B OMH LWMATOK. Bunivka 3
TaKoro TicTa byze NNocKot, TBEPAOH, 3i CTPYKTYPOHO 3 BENMKMMI NOPaMK, @ BUNEYEHE TICTO HE MaTUMe eNacTU4YHOCTI.

3aHaaTo Mano Boau npuasese A0 TOro, Lo nicnst BUpobneHHs TicTa B Yalui 3anuiaTmeTses Myka. Buniyka 3 Tictom, BuroToene-
HUM TaKM YnHOM, Byae NNOCKOK HEENacTUYHOK, 3i CTPYKTYPOID 3 HEBENMKUMU, yCTO PO3TALLOBAHIMM NOPaMM.

[NlofasakHs Uykpy Ta selb 3po6UTb BUMiuKy Binblu pym'aHoto. Ix cnia AoaasaTi BiNOBIAHO A0 pewenTy. 3MiHa KinbKocTi Lykpy
Ta SeLib 3p0BUT BUMiYKY TEMHOL | BOHA MOXE HaBiTb MPUTOPITH, L0 MOXeE 3yNHWTY NpoLiec poboTy Xnibonivku, Wob YHUKHYTH
MOXEX.

Mepen fofaBaHHSM SELb B Yallly PEKOMEHAYETHCS 3MILLaTh SEYHMIA KOBTOK 3 Binkom. AL Takox MOXHa [ofaBaTh PeLenTis,
LU0 He BUMararTb sielb. [1ns LibOro B NOCyAi Crig po3MiluaTi ofHe siLe, a noTiM HaNoBHUTY NOCYA BOAOK Tak, Wob cymiw Byna
B KinbkocCTi, nepeabayeHiit peLenTom.

Pexumu pobomu ma ¢hyHkuii docmyrnHi minbKu 8 xmiboniyyi 68033

XniBoniyka Takox [03BONSiE MpUroTyBaTi HPYKTOBUA [keM. KinbkicTb (DPYKTIB BU3HAYAETHCS 33 PELenToM, AOCTYMHUM Ha
toya24.pl. ®pykTin Ans mxemy HeobXiAHO BUMMTY | OYMCTUTY Bifl CEpLIEBIHN Ta MNOAOHIKOK. BinbLui nnoay cnig pospisatn Ha
LUIMaTO4KV PO3MipoM npnbnmaHo 3 cm. Burotoenermit mxem Moxe 6yTv rapsiuum, Tomy 6yabTe obepesHi ogpasy nicrs 3akiHYeHHs
poboTu xniboniuku.

XniBoniuka aae avory npuroTyBatu Knevikuid puc y cnoci6, xapakTepHui ans CxigHo-asiatchkol KyxHi. [ins uboro BUBEPITL pexum
pobotu Ne 17. 3amouiTb puc y Bopi WoHaliMeHLLe Ha 30 XBUMKH, NEpLU HiX NOMICTUTY OT0 B Yally xniboniukv. 3anexHo Bia
BaLLWX iHAMBIAYyanbHUX ynoaobaHb, B MOXeTe A0ATY LyKop, ropixu, cneLii ToLo.

Xni6oniyka £o3Bonsie 3millyBaTh | 06CMaxyBaTh HaCiHHS, Take sk apaxic, Cosi, Muraanb Towo. He cnig nepeBuLLyBaTi Makcu-
MarnbHy Macy HacCiHHsl, 3a3HaueHy B peLienTypi. Yac obcmaxyBaHHst MoxHa BGpaTY BIANOBIAHO 4O iHAMBIAYyanbHUX ynonobaHb
Ta KinbKOCTi 3epeH, ki NOTpibHO obemakmTy.

Xni6oniyka TakoX HaAae MOXMMBICTb BUKOHATV OKpEMMil NpoLiec hepMeHTaLii Cuporo TicTa, LU0 A0faE TICTy 4ONATKOBMIA apomar.
MpaBnnbHOMY BIKOPUCTAHHIO LIbOTO PexuMy poboT NOBIUHHO NepeayBaTi BUKOPUCTaHHS pexumy pobotn Ne 11 — Cupe TicTo.
Micns toro 3aBepLUeHHs NOTPiGHO posnoyaTi poboTy B pexkumi Ne 19 — GepmeHTallisi, a nicns Aoro 3aBepLUEHHS! BUKOPUCTATH
pexim Ne 14 — Bunidka. Micns 3akiHyeHHs poBoTy B LibOMY PEXIMi TICTO roToBe.

Xniboniuka obnagHaHa nogasayem Ans HaciHna abo cyxodpykTie. [ogasay Moxe Oyt BCTAHOBMEHMIA MiA KPULLKOK Kamepu
xni6oniyku. MomicTiTb HaciHHs abo cyxodpykTv B NigAoH nicns nigHATTS kpuiuky (V). NoTim 3akpuiiTe KpULLKY KOHTEiHepa i BCTa-
HOBITb KOHTEMHEP NiA KPULLKY XniGonivkn. BetasTe HkHI WTUATY B TpUMAui, po3TallosaHi B kpuwLi xnidonivku (VI). HatucHiTs i
yTpUMYIiTe Baxinb cikcatopa, a noTiM BUKOPUCTOBYITE HIDKHI LUTUGTI K NETT, o6 NOBEPHYTY KOHTEIHEP TakUM YWHOM, LoD
BaXinb chikcatopa yTpuMyBaB BKIazKy Nl KpULLKOH XMiboniuky. 3BiNbHiTh HATUCK Ha Baxinb dikcatopa. MpaBurbHO 3akpinneHmit
roaasaq Npunsrae no BCili noBepxHi [0 kpuwwk xnidonivku (VII).

Bwmict koHTeitHepa Gyae foaaHuil Ao Ticta B MOMEHT, nepenbayeHuit 0bpaHnm pexumom poboTy.

TEXHIYHE OBCNYrOBYBAHHSA NPUCTPOIO

YBara! Bce TexHiuHe 06CnyroByBaHHS Cri NPOBOANTY NPY BUMKHEHOMY NPUCTPOI. [INA L4bOro cRif BUTATHYTH LUHYP XWUBMEH-
HSl i3 PO3ETKM.

MNonepemkeHHs! Mepea noyaTkoM TEXHIYHOTO 0OCNYroOBYBaHHS NePEKOHaNTECS, L0 NPUCTPIN NOBHICTIO OXOMNOHYB.
TpuCTpili cyXwTb ANS NPUroTyBaHHst i, poamilLeHoi beanocepeHbo B Yalui, ToMy cnif nogbaTy npo 36epexeHHs NpaBubHOT
ririeHu, Wob npurotyBaHHs ki Byno BeaneyHum.

OumCTiTh NPUCTPIlt 0fpa3y Micnst 3akiH4eHHs BUKopuCTaHHst. MpocrTille Byae YICTUTY Xap4oBi NPOAYKTH, LLO HEe BCTUITW 3aCOXHYTU.
Yawy i miLLianky MoxHa NpoMUTY i CTPYMOM TEMNoi BOAM 3 PidHOK ANs MUTTS nocyay. He BukopucToByiiTe abpaausu Ta rocTpi
NpenMeTy AN OYMLLEHHS YaLli Ta Milanky, Wob He MOLKOAWTY aHTUNpUrapHe MOKPUTTS. SKLLO MilLarnky HEMOXIMBO 3HATH 3i
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LWINWHAENs, HanWiATe B Yally Tennmy BOAYy Tak, Wob BCs Mianka 3Haxogunacs nig ii noBepxHeto, JofaliTe HEBENMUKY KinbKiCTb
piAnHY ANst MUTTS Nocyay i 3anuwiTe Ha feskuii yac. Mae Byt MoXNUBICTb BinbHO 3HATY MilLarnky 3i WnuHaens. He Bukopucto-
BYIATE XOAHMX IHCTPYMEHTIB Ansl 3HATTS MiLLanki 3i LWNMHAENs.

[licns MUTTA NOBHICTIO BUCYLLITH YalLy Ta MilLanky nepes NOBTOPHUM BUKOPUCTaHHSM.

Yalwa Ta Milwanka He MOXHa MUTU B MeXaHi4HWUX MOCYLOMUIHUX MaluMHax abo 3a [0MOMOroK CTPYMEHs BOAW Mif BUCOKUAM
TUCKOM.

OuncTiTb KOPNYC 3rierka 3B0MOXEHOH raHYipKOH, @ MOTIM NMPOCYLLITh YUCTOK) CYXOH TKAHWHOK.

YBara! Hikonu He 3aHyptoiiTe enexTpuuHuiA npucTpiit (kopnyc) y Boay abo Byab-aky iHLy pianHy.

FAKWo HarpiBanbHU enemeHT BcepeauHi kamepy xniboniykv 3abpyaHeHuiA, oro HeoBXinHO o4McTUTM Micnst ii MOBHOTO OXorno-
[KeHHs1. [INs YmnLieHHst BUKOPUCTOBYITE 3nerka BOMOri raHdipku. Micns o4mMLeHHs HarpiBanbHUA enemMeHT NoBUHEH ByTu NOBHi-
CTIO BUCYLLEHMIA Nepes BUKOPUCTAHHSIM MPUCTPOLO.

He BMKOPUCTOBYITE 7151 YMLLEHHS PO3UNHHMKY, fiKi peYOBMHH, CnnpT, b6eH3nH abo abpaanBHi 3acobu.
BeHTUnsLiAHi 0TBOPM CRig YMCTUTM 3a AONOMOTOK NKMococa.

36epieaHHs mpucmpoto

FKLO NpUCTpilt He BUKOPUCTOBYETLCA NPOTATOM TPUBANOrO Yacy, BiAKMIOYITb NOTO Bif XUBNEHHS.

3bepiraliTe NpucTpiil y NpUMILLEHHi, 3axvLyaiiTe 1oro Bif nuny, 6pyay Ta Bonoru. PekomeHayeTbes 3bepiratv npucTpiil B opuri-
HanbHOMY ynakosuj. 36epiraiite npucTpili y pobodomy nonoxeHHi. He yknapaite npogykTis Wwapamu. He 36epiraitte Hivoro Ha
npunagax nig vac 3bepiraHHs.

HatinowupeHiwi npobnemu ma cnocobu ix upieHHs

Mpobnema Moxnusa npuynHa PileHs
MpucTpiit He yBiMKHEHNI Hatuchytu kHonky «START / STOP / PAUSE»
XniBoniyka He 3anyckaeTbcst BcTaHoBMEeHo 3aTpuMKy 3amycky. IMepekoHaittecs, Lo Ha aucnnei Gnumae cumBon BOKpanku
[MowwkomkeHi enemeHTH Mepepaiite xniboniyky B NyHKT aBTOPU3OBAHOTO CEPBICY
- . TBepawit npeamer y yawi BuiimiTb NpeameT 3 yalli Ta nepesanyctitb NpucTpilt
HesBuyaliHmii 3ByKoBMIA cUrHan - —
HenpaBunbHo 3akpinneHa vaiua MpaBunbHO 3akpiniTb Yatly
L HecnpasHuit kabenb Xu1BReHHs Mepepaiite xniGoniyky B NYHKT aBTOPU3OBAHOTO CEPBICY
HesBuyaitHmii 3anax — - — - —
BpypHmit HarpiBanbHuil enement QuucTUTI HarpiBanbHui enemeHt
. Buniuka cupa 3MeHLWMTI KinbKiCTb BoAW B TiCTi @60 3HU3UTI TeMNepaTypy BOA
Hesuneuyene TicTo — — -
HenpasunbHa nponopuyist iHrpepieHTia MepernsHbTe peLenTy Ha caiTi toya24.pl
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Temnepatypa HaBKOMMLLUHLOTO CEPEAOBHLLA
MokasaHHs aucnnes E00 paryp: pefoBuLL

Hivxue -10 °C Xniboniyka NOBMHHA BUKOPUCTOBYBATMCA B Aiana3oHi TeMmneparyp Bif
TemnepaTypa HaBKOMMLLIHBOTO CEPEaOBMILLA 0 go +40°C

MokasarHs aucnnes E01 BHe +50 °C

MokasanHs aucnnes EEE abo HHH [laTumk Temnepartypu HecnpaBHUit MNepepalite xniGoniyky B NYHKT aBTOPU3OBAHOTO CEPBICY

68033

MokasakHs acnnest LLL Temnepatypa HaBKONMILHLOTO CEPeaoBMLLA

Hkye -10 °C XniBoniyka NOBUHHA BUKOPUCTOBYBATWCS B AianasoHi TeMneparyp sia
TemnepaTypa HaBKOMMLUHBOTO CEPeoBMLLA 0 o +40°C
[MokasaHHs aucnnest HHH avlLe +50 °C
MokasaHHs avcnnes EEO abo EE1 [latunk Temnepatypu HecnpasHuit Mepenaiite xniGoniyky B NYHKT aBTOPU3OBAHOTO CEPBICY
TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKK
MNapawmetp Oaunnusa i 3HaueHHa 3HaueHHa
KaranoxHuit Homep 68032 68033
HomiHanbHa Hanpyra B~] 220 - 240 220 - 240
HomiHanbHa vactora [Ny 50/60 50/60
HomiHanbHa notyxHicTs [B1] 650 710
Knac isonsujii | |
MakcumanbHe HaBaHTaXeHHs yalli [kr] 15 15
Po3mipu npucTpoto (B1COTa X WMPUHA X FMnBUHa) [em] 28x26x32,5 31x34,5x26
Maca HeTTo [kr] 41 51
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|RENGINIO CHARAKTERISTIKA

Duonkepé naudojama teSlai paruostl ir duonai kepti. Be to, jrenginj galima naudoti ir saldZiai teSlai ruosti. Dél daugelio darbo
programy galima reguliuoti jrenginio veikimo parametrus pagal savo pore|k|us ir kepamo maisto produkto tipa. Sis produktas néra
skirtas komerciniam panaudojimui. Tinkamas, patikimas ir saugus jrenginio veikimas priklauso nuo tinkamo naudojimo, todél:

Prie$ naudodamiesi jrenginiu perskaitykite visa instrukcija ir iSsaugokite j3 ateiciai.

Tiekéjas neatsako uz nuostolius, suZalojimus atsiradusius dél saugos taisykliy ir Sio vadovo rekomendacijy nesilaikymo. |ren-
ginio naudojimas ne pagal paskirtj sukelia taip pat pardavéjo teikiamos garantijos netekima, bei vartotojo teisiy pagal garantijg
praradima.

KOMPLEKTACIJA

Irenginys pristatomas kompleksiskas ir nereikalauja surinkimo. Prie$ naudojant jrenginj reikia taciau pasalinti visas transporto
metu naudojamas pakuotes ir apsauginius elementus. Taip pat reikalaujama atlikti parengiamuosius veiksmus, aprasytus toles-
néje Sio vadovo dalyje.

BENDROSIOS REKOMENDACIJOS NAUDOJIMUI

Jrenginys skirtas naudoti namuose ir draudziama jj naudoti komerciniais tikslais, pvz. maiti-
nimo jstaigose.

[renginys suprojektuotas naudoti tik patalpy viduje. Saugoti frenginj nuo lietaus ar ity krituliy.
|renginys naudojamas tik mechaniniam ir terminiam maisto produkty, dedamy tiesiai | du-
benj, apdorojimui. DraudZiama jrenginj naudoti kitaip pvz., kaip dubenyje esanCiy produkty
Sildytuva.

Jrenginj draudZiama savarankiskai taisyti, ardyti ar modifikuoti. Visus jrenginio taisymo dar-
bus turi atlikti jgaliotas remonto centras.

Darbo metu jrenginys visada turéty bati prizidirimas.

ISPEJIMAS! Veikimo metu jrenginys gali jkaisti. Bukite atsargus liesdami jrenginj jam vei-
kiant ir i$ karto po veikimo. Siy taisykliy nesilaikymas gali sukelti nudegimus.

Jrenginys néra skirtas vaikams jaunesniems nei 8 mety, Zmonéms su sumazéjusiais fizi-
niais ar psichiniais gebéjimais ir Zmonéms, neturintiems patirties ir Ziniy apie jranga. Nebent,
asmenys bus prizitrimi ar bus nurodyta, kaip saugiai naudoti jrenginj, kad su jo naudojimo
susijusi rizika baty suprantama. Vaikai neturéty Zaisti su jrenginiu. Vaikams be prieZidros
negalima leisti atlikti jrenginio valymo ir priezidros.

Rekomendacijos jrenginio transportavimui ir montavimui

Jrenginys gali blti dedamas tik ant kieto, plokSCio, lygaus ir nedegaus pagrindo. Pagrindas
turi atlaikyti paties jrenginio ir j jj jdéty maisto produkty svorj.

Bitina numatyti bent 10 cm atstumg aplink jrenginio Sonines sieneles, nedékite medziagy,
kurios néra atsparios aukstai temperatdrai vir$ jrenginio. Tai leis tinkamai védinti jrenginj. Ne-
dékite jrenginio prie, pvz., stalo krasto ar prie degiy medZiagy, pvz., uzuolaidy. Vir$ produkto
turi biti pakankamai vietos, kad baty galima patogiai ir saugiai naudoti jrengin;.

Nedékite jokiy elektros jrenginiy vir§ jrenginio. Eksploatuojamas jrenginys skleidzia vandens
garus ir karstg vandenj, kurie gali sukelti elektros instaliacijos trumpajj jungima ir sukelti elek-
tros Soka.

ORIGINALI INSTRUKTCIUJA
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DraudZiama grezinéti produkte skyles, taip pat atlikti jrenginio instrukcijoje nenurodytus ga-
minio pakeitimus.

Jrenginj pernesti tik jam atvésus, laikant uz korpuso. Nekeisti jrenginio padéties traukiant uz
maitinimo laido.

Temperatira produkto montavimo ir naudojimo vietoje turi biti 0 °C + +40 °C temperatdiros
diapazone, o santykiné drégmé turi bati mazesné kaip 90 % be vandens gary kondensacijos.

Jrenginio prijungimo prie maitinimo Saltinio rekomendacijos

Pries prijungiant jrenginj prie maitinimo tinklo, jsitikinti, kad maitinimo tinklo jtampa, daznis ir
naSumas atitinka jrenginio duomeny lentelés reikSméms. Kistukas turi tikti lizdui. Bet koks
kistuko pakeitimas yra draudZiamas.

Jrenginys turi bti prijungtas tiesiogiai prie pavienio elektros tinklo lizdo. Draudziama naudoti
llgintuvus, skirstytuvus ir dvigubus lizdus. Maitinimo grandinéje turi bti jrengtas apsauginis
laidas ir bent 16 A apsauga.

Vengti maitinimo laido kontakto su astriais krastais ir karstais daiktais bei pavirSiais. Jrenginio
darbo metu maitinimo laidas visada turi biti pilnai iSvyniotas ir iSdéstytas taip, kad jis nebty
kliotis naudojant jrenginj. Maitinimo laido padéjimas negali kelti suklupimo pavojaus. Maitini-
mo lizdas turi bdti tokioje vietoje, kad visada bty galima greitai atjungti jrenginio maitinimo
laida. Atjungiant maitinimo kiStuka, visada traukti uZ kistuko korpuso, niekada uz kabelio.
Jei maitinimo laidas ar kiStukas sugadintas, nedelsiant jj atjunkti nuo maitinimo tinklo ir kreip-
kis | gamintojo jgaliotg techninés priezilros centrg dél jo iSkeitimo. Nenaudoti jrenginio su
paZeistu maitinimo laidu ar kistuku. Maitinimo laidas ar kistukas negali bati suremontuoti, jei
Sie elementai sugadinti - reikia juos pakeisti naujais be defekty. Maitinimo kabelio keitimas
kartu su kistuku turi bti atliekamas gamintojo jgalioto techninés prieZidros centro.

Jrenginys néra sukonstruotas taip, kad jam bty tiekiamas maitinimas i$ iSorinio laikmacio
arba nuotolinio valdymo pultas, kuris atjungia elektros tinkla.

Jrenginio naudojimo rekomendacijos

ISPEJIMAS! Naudojimo metu ir netrukus po veikimo jrenginio korpusas gali bati karstas.
Neliesti jo, nes tai gali sukelti nudegimus, bet palauki, kol jrenginio korpusas atveés.
Neperpildykite dubens. Atkreipkite démesj, kad kepant te$la gali iSsiplésti, todél kepimo metu
dubuo gali biti perpildytas. IS dubens iStekéjusi teSla gali liestis su Sildytuvu, dél to gali kilti
gaisras ir jrenginys gali perkaisti.

Patikrinti, ar grindys $alia jrenginio néra slidZios. Tai neleis paslysti ir sukelti rimty suZalojimy.
Darbo metu jrenginys turi blti nuolat kontroliuojamas.

Dubenj reikia pripildyti, kai jis iSimtas i$ jrenginio. Tai sumaZins rizikg, kad j dubenj jdétas
maistas pateks j kaitinimo kamera. Jei naudojant uZsiterSia kameros vidus ir Sildytuvas, prie$
kaitinant juos reikia iSvalyti. UZterstas Sildytuvas gali perkaisti ir sukelti gaisrg bei sunkius
suzalojimus.

MaiSiklj reikia palikti paruostoje tesloje. MaiSytuva galima iSimti tik iSkepus ir atvésinus duona.
Po kiekvieno naudojimo jrenginj kruopSCiai nuvalykite. Tai leis iSlaikyti tinkamg naudojimo
higieng ir darbo sauga. Jrenginys turi biti iSvalytas pagal taskg ,Jrenginio prieZidra*
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ParuoSimas darbui

Jrenginys turi biti iSpakuotas, visiSkai pasalinus visus pakavimo elementus. Rekomenduojama laikyti pakuote, ji gali biiti naudinga
tolesniam jrenginio transportavimui ir saugojimui.

Patikrinkite, ar nepazeista kuri nors jrenginio dalis.

|renginj paruosti pagal ,Jrenginio priezitiros” instrukcijas.

|renginj sumontuokite pagal instrukcijas, pateiktas skyriuje ,Duonkepés surinkimas®.

Nustatykite darbo rezima 14 — ,Bake" — Galutinis kepimas ir jjunkite duonkepe 10 minuciy su tusciu dubeniu. Pasibaigus progra-
mai palaukite, kol ji visiSkai atvés, ir iSplaukite visas dalis pagal ,Jrenginio priezitros" instrukcijas.

I8dZiovinus visas dalis, jrenginys paruo$tas naudoti.

|spéjimas! Jokiu bidu nepagreitinkite jrenginio ausinimo proceso, pvz., j dubenj jpildami Salto vandens. Vienintelis priimtinas
bidas sumazinti duonkepés ausinimo laikg yra dangcio atidarymas.

Démesio! Pirmojo naudojimo metu i§ duonkepés gali iSsiskirti nedidelis kiekis dimy ir gali bati pastebimas badingas kvapas. Tai
normals reiskiniai, kurie turéty greitai iSnykti. Jrenginyje turi bati pakankamai vietos védinimui.

Duonkepés surinkimas

Dubenj jdékite j kepimo kamerg taip, kad jis bty pasuktas mazdaug 20°%kampu kameros (Il) atzvilgiu. Tada pasukite pagal laikro-
dZio rodykle taip, kad dubens krastai baty lygiagretds atitinkamiems kameros krastams (lll).

UZzdékite maiSytuva (IV) ant suklio dubens dugno centre. Maiytuvo anga specialiai suformuotas taip, kad jj bity galima naudoti tik
vienoje teisingoje padétyje. Prie§ montuojant dubenj j duonkepés kamera, maiSytuva taip pat galima uzdéti ant suklio.

Dubuo iSmontuojamas prieinga surinkimo tvarka.

Matavimo puodelio naudojimas

Duonkepé tiekiama su 250 ml matavimo puodeliu, kuris atitinka stikling arba paprastg puodelj, kaip talpos matas, kartais naudo-
jamas receptuose. Skalé mililitrais ir paprastais pudeliais yra matoma ant matavimo puodelio sienelés.

Matuodami birius maisto produktus, supilkite produktg j matavimo puodelj ir Siek tiek pakratykite, kad supilto produkto pavirsius
baty lygiagretus matavimo puodelio krastui. Nekratykite matavimo puodelio per ilgai ir net neplakite maisto produkto j matavimo
puodelj, nes tokiu atveju iSmatuotas produkto kiekis bus didesnis uz matavimo puodelio dyd]. Kilus abejonéms dél maisto produk-
ty matavimo tikslumo, turéty bati naudojamos virtuvinés svarstyklés.

Patarimas: viena stikliné milty sveria apie 160 g.
Matavimo $aukstas turi du skyrius — mazZesnis skyrius tai Saukstelis, o didesnis — Saukstas.

Sviesios duonos paruosimas

Si procedara leidzia paruosti lengva, apie 0,75 kg (1,5 svaro) sveriangia duona.

|dékite maiSytuva j dubenj, tada jdékite Siuos maisto ingredientus: 240 ml vandens, 2 Saukstus sviesto, 1 Saukstelj druskos, 2
Saukstus cukraus, 3 Saukstus pieno milteliy, 400 g milty, 1 Saukstelj mieliy milteliy. Mielés turéty bati dedamos kaip paskutinis
ingredientas, uzberiant jas ant milty. Mielés neturéty liestis su vandeniu.

|dékite dubenj j duonkepés kamerg ir uzdarykite kameros dangt].

Prijunkite duonkepe prie maitinimo Saltinio ir paspauskite mygtuka, aprasytg kaip ,START / STOP / PAUSE". |renginys skleis
garsinj signalg, 0 maiSytuvas pradés maisyti teSlos komponentus.

Kai ekrane rodomas skaitiklis baigia atgalinj skaiCiavima, duona yra paruosta. Duonkepé pereina | pasiruo$imo rezima.
Paspauskite ir mazdaug 2 sekundes palaikykite mygtukg ,START / STOP / PAUSE". Duonkepé skleis garsinj signala, o tai reik$
pasiruosimo rezimo pabaiga.

Atidarykite kameros dangtj ir mivédami nuo karsCio saugancias pirstines, atsargiai iSimkite dubenj ir iSstumkite iSkeptg duong i§
dubens. Duonoje gali likti maiSyklé, iSimkite jg i$ duonos naudodami su jrenginio pateiktq kabliuka.

Démesio! Anksciau pateiktas receptas yra pavyzdys, o paruodimo bidas rodo, kaip lengvai paruo$ti duong. Tokiu bidu jums
nereikia naudoti meniu ir specialiy duonkepés mygtuky.

Duonkepés meniu

68032

Paspaudus mygtuka, apradytg ,MENU", galite pasiekti i§ anksto nustatytus darbo rezimus. Veikimo reZimai pazyméti skaiCiais
nuo 1 iki 15.

1 - Soft bread / Kvietiné duona,

2 - Sweet bread / Saldzioji duona,

3 — Natural sourdough / Natrali raugo duona,
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4 — French / PranciziSka duona,

5 — Whole wheat / Viso griido duona,
6 — Quick / Greita duona,

7 — Sugar free / Duona be cukraus,
8 — Multigrain / Daugiagradé duona,
9 - Milky loaf / PieniSka duona,

10 — Cake / Saldi tesla,

11 — Raw dough / Zalia te$la,

12 - Leaven dough / Raugas,

13 — Gluten free / Duona be glitimo,
14 — Bake / Galutinis kepimas,

15 - Yogurt / Jogurtas

68033

Paspaudus mygtuka, apradyta ,MENU", galite pasiekti i§ anksto nustatytus darbo rezimus. Veikimo reZimai pazyméti skaiciais
nuo 1 iki 19.

1 - Soft bread / Kvietiné duona,

2 — Sweet bread / Saldzioji duona,

3 — Natural sourdough / Natrali raugo duona,
4 — French / PranciziSka duona,

5 — Whole wheat / Viso griido duona,
6 — Quick / Greita duona,

7 - Sugar free / Duona be cukraus,
8 — Multigrain / Daugiagradé duona.
9 - Milky loaf / PieniSka duona,

10 — Cake / Saldi tesla,

11 — Raw dough / Zalia te$la,

12 - Leaven dough / Raugas,

13— Jam/ Uogiené,

14 — Bake / Galutinis kepimas,

15 — Yogurt / Jogurtas,

16 — Gluten free / Duona be glitimo,
17 — Sticky rice / Lipnds ryZiai,

18 — Stir-fry / Skrudunimas,

19 — Ferment / Fermentacija

Paruo$imo pagal kiekvieng darbo reZima recepty pavyzdzius rasite svetainéje toya24.pl esancioje produkto korteléje.

Mygtukas ,LOAF* leidzia pasirinkti gaminamo produkto svorj. ZymeKlis pasirodys ekrane po vienu i$ svoriy: 500 g, 750 g arba
1000 g. Svorj galima pasirinkti tik i$ anksto nustatomuose darbo rezimuose nuo 1 iki 9 ir 13. Kiti darbo rezimai nesuteikia galimy-
bés pasirinkti svorio.

Mygtukas, pazymétas ,COLOUR® leidZia pasirinkti duonos plutelés rusvumo laipsnj. Zymeklis pasirodys ekrane po viena i$ pa-
rinkéiy: ,Light” - lengvas; ,Medium” - vidutinis; ,Dark” — stiprus. Duonos plutos apkepimo lygj galima pasirinkti tik i§ anksto nusta-
tomuose darbo rezimuose nuo 1 iki 9 ir 13. Kiti darbo reZimai nesuteikia galimybés pasirinkti duonos plutelés rusvumo laipsnio.

Mygtukas ,START / STOP / PAUSE” leidzia jjungti, i$jungti duonkepe. Duonkepé paleidZiama vienas palietimas vienu paspau-
dimu. Darbo rezimu paspaudus §j mygtuka, veikimas sustabdomas mazdaug 3 sekundéms, o tada automatikai atnaujinamas.
I$jungimas jvyksta paspaudus ir palaikius § mygtukg mazdaug 2 sekundes. Taip siekiama iSvengti duonkepés i§jungimo darbo
metu netyCia paspaudZiant mygtuka.

Mygtukas ,+* leidzia pratesti pasirinkto darbo rezimo veikimo paleidimo delsos laika. Paspaudus mygtuka, laikas pailgéja 1, 5
arba 10 minuciy. Paspaudus ir palaikant mygtukg galima greiCiau keisti laika. Veikimo laikas rodomas ekrane. Jei pasiekiama
maksimali programos trukmé, paspaudus mygtukg dar kartg atkuriamas trumpiausias laikas.

Mygtukas ,-" leidZia sutrumpinti pasirinkto darbo rezimo veikimo paleidimo delsos laikg. Paspaudus mygtuka, laikas sutrumpéja
1, 5 arba 10 minuciy. Paspaudus ir palaikant mygtukg galima greiciau keisti laikg. Veikimo laikas rodomas ekrane. Jei pasiekiama
minimalus duotos programos trukmé, paspaudus mygtuka dar kartg atkuriamas ilgiausias laikas.

(Tik 68032)

Ekrane taip pat rodomas zymeklis, nurodantis tolesnius konkretaus darbo rezimo etapus: ,Preheat” - priminis pasildymas; ,Stir"
- maiSymas; ,Rest” - pauzé; ,Ferment” - fermentacija; ,Bake” — kepimas; ,Keep Warm” - Silumos palaikymas; End” - pabaiga.
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Duonkepés naudojimas

Apie gaminimo pabaigg pranesa garsinis signalas, o ekrane rodoma 0:00. Duonkepé automatiskai persijungia j kepimo Silumos
palaikymo rezima. Silumos palaikymo rezimas trunka ne ilgiau kaip vieng valanda. Apie Silumos palaikymo rezimo pabaigg pra-
nesa garsinis signalas.

Sildymo palaikymo rezimg galima anks¢iau nutraukti paspaudus ir mazdaug 2 sekundes palaikius mygtuka, pazymétg ,START /
STOP / PAUSE". I8girdus garsinj signala, Sildymo palaikymo rezimas nutraukiamas.

Taip pat galite naudoti jrenginj jogurtui ruoti. Veikimo reZimas, pazymétas Nr. 15, pagal numatytuosius nustatymus trunka 8
valandas, taciau veikimo reZimo trukme galima keisti nuo 5 iki 13 valandy.

Duonkepé gali bdti uZprogramuota taip, kad jsijungty automatiskai. Pavyzdziui, galite paruosti ingredientus vakare, kad masina
paruosty SvieZig duong rytui. Batina apskai¢iuoti laika, likusj ik paleidimo, ir pridéti jj prie pasirinkto darbo rezimo veikimo laiko.
Pavyzdziui, duonkepé buvo uZprogramuotas ruosti duong 20.30 val. Duona turéty bti paruosta kitg dieng 7:00 val. Tarp 20:30 ir
7:00, bus 10 valandy ir 30 minu€iy. Pasirinke norimg darbo reZima, mygtukais ,+*ir ,-“ nustatykite laika, kad ekrane baty rodoma
10:30. Nustatytas laikas taip pat atsizvelgia j pasirinkto darbo rezimo trukme.

Tada paspauskite mygtuka, pazyméta START / STOP / PAUSE’, pasigirs garsinis signalas ir mirksés dvitadkio simbolis tarp
valandy ir minugiy skaiciy ekrane. Laikas ekrane pradés mazéti. Pasibaigus nustatytam laikui duonkepé automatiskai sijungs.

|spéjimas! Paleide duonkepe su delsa, nenaudokite recepty, kuriems reikia kiausiniy. Dél ilgo darbo pradzios laukimo kiauSiniai
gali sugesti, o tai gali neigiamai paveikti galutinio produkto skonj ir sukelti grésme sveikatai.

Démesio! Jei naudojamos mielés, jas reikia apibarstyti miltais, kad baty sumaZintas mieliy aktyvumas laukiant veikimo pradZios,
jei duonkepé paleista su delsa.

Démesio! Ne visi darbo rezimai leidZia duonkepe paleisti su delsa.

|renginys palaiko parametrus, jei trumpam nutrksta maitinimas. Jei maitinimo tinklo jtampa dingsta trumpiau nei 15 minuciy, visi
nustatyti parametrai bus atkurti kartu su grjZusia jtampa. Kai maitinimas atkuriamas, veikimo laikas gali skirtis nuo ankstesnio.
|renginys atsijungia nuo maitinimo Saltinio.

Bet kokj rezimg galima anks¢iau nutraukti paspaudus ir mazdaug 2 sekundes palaikius mygtuka, pazyméta ,START / STOP /
PAUSE*.

Mieliy milteliy nekeiskite kepimo milteliais ar kepimo soda. Mielés, kuriy galiojimo laikas pasibaiges, gali turéti jtakos kepinio
skoniui, tekstdrai ir iSvaizdai. Norédami patikrinti, ar mielés tinkamai veikia, paruoskite puse stiklinés Silto vandens (40-50 °C),
i8tirpinkite vieng arbatinj Saukstelj cukraus vandenyje, tada jpilkite du arbatinius Saukstelius milteliy ir padékite inda j Siltg vieta.
Mazdaug po 10 minuciy misinys inde turéty pradéti augti. Jei mielés neauga, jas reikia pakeisti Svieziomis.

Skirtingy rasiy miltai skirtingai sugeria vandenj. Vandens ir milty kiekj suderinkite vienas prie kito, kad tesla bty vientisa, elastinga
ir per daug nelipty.

Naudojus per daug vandens tesla taps per minksta ir nebus galima suformuoti j vieng gabalg. Taip paruo$tos teslos kepinys bus
plokScias, kietas, struktdra bus su didelémis poromis, o iSkepus bus be elastingumo.

Dél per mazo vandens kiekio tesla po minkymo liks dubenyje. Kepinys i$ taip paruostos teslos bus plok3€ias ir be elastingumo,
struktira bus su mazomis, tankiai i$sidésciusiomis poromis.

Pridéjus cukraus ir kiausiniy, kepinys taps rusvesnis. Jie turi biiti dedami pagal recepta. KeiCiant cukraus ir kiausiniy kiekj, kepi-
mas bus tamsus ir gali net bt prisviles, o tai gali sustabdyti duonkepés veikimo procesa, kad bty iSvengta gaisro.

Prie§ dedant kiau$inius j dubenj, rekomenduojama sumai$yti kiausiniy trynius su baltymais. Kiausinj galima déti ir j receptus,
kuriems nereikia kiausiniy. Norédami tai padaryti, inde jmaiSykite vieng kiausinj, o tada uZpildykite indg vandeniu, kad miSinys
atitikty recepte nurodyta kiekj.

Veeikimo rezimai ir funkcijos galimos tik duonkepéje 68033

Duonkepé taip pat leidzia paruosti vaisiy uogiene. Vaisiy kiekis nustatomas pagal recepta, kurj galima rasti svetainéje toya24.
pl. Vaisiai uogienei turéty bati nuplauti ir nulupti, be SerdZiy, koteliy ir stieby. Didesnius vaisius reikéty supjaustyti mazdaug 3 cm
gabaléliais. Paruosta uogiené gali biti karsta, todel biikite atsargs iSkart baige duonkepés veikima.

Duonkepé leidzZia paruosti lipnius ryzius Ryty Azijos virtuvei bidingu bidu. Norédami tai padaryti, pasirinkite veikimo rezima Nr.
17. Prie$ dédami ryZius j duonkepés dubenj, pamirkykite juos vandenyje bent 30 minuciy. Priklausomai nuo pageidavimy, galite
pridéti cukraus, rieSuty, prieskoniy ir pan.

Duonkepé leidzia sumai$yti ir paskrudinti tokias séklas kaip zemés rieSutai, soja, migdolai ir pan. Negalima virSyti didziausio leis-
tino sekly svorio. Skrudinimo laikg galima pasirinkti pagal individualius pageidavimus ir skrudinamy sékly kiekj.
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Duonkepé taip pat leidZia atskirg Zalios teSlos fermentacijos process, kuris suteikia teSlai papildoma skonj. Prie§ naudojant §j
rezima, reikia naudoti reZimg Nr. 11 - Zalia te$la. Pasibaigus, pradékite dirbti reZimu Nr.19 — Fermentacija, o jam pasibaigus —
naudokite rezimg Nr.14 — Galutinis kepimas. Pasibaigus Siam rezimui, te$la yra paruota.

Duonkepé turi sékly arba dziovinty vaisiy tiektuva. Tiektuvg galima montuoti po duonkepés kameros dangciu. Pakéle dangtj (V),
idékite séklas arba dZiovintus vaisius j tiektuvg. Po to uZdarykite indo dangtj ir uzdékite indg po duonkepés danggiu. |kiskite ap-
atinius kai$cius j laikiklius, esan¢ius duonkepés dangtyje (VI). Paspauskite ir laikykite indo uZrakto svirtj, tada apatiniais kai$ciais
pasukite indg taip, kad uzrakto svirtis laikyty gsele po duonkepés danggiu. Atleiskite sklgscio svirties spaudima. Tinkamai pritvir-
tintas tiektuvas telpa ant viso duonkepés danggio paviriaus (VII).

Indo turinys bus jpiltas j teSlg pasirinkto darbo rezimo numatytu laiku.

|RENGINIO PRIEZIURA

Démesio! Visos Siame skyriuje apraSyti prieZitros veiksmai turi bti atliekami kai jrenginys yra atjungtas nuo elektros. Norint tai
padaryti, atjunkti maitinimo laidg nuo maitinimo tinklo lizdo.

|spéjimas! Prie$ pradédami technine prieziira, jsitikinkite, ar jrenginys visiSkai atauso.

|renginys naudojamas paruo$ti maista, esantj dubenyje, todél reikia pasirpinti, kad baty uztikrinta tinkama higiena, kad maisto
paruoSimas bty saugus.

I8valykite jrenginj i$ karto po naudojimo. NesudZiuvusius maisto produktus bus lengviau valyti.

Dubenj ir maiSytuva galima nuplauti po tekancia drungno vandens srove su trupuciu indy ploviklio. Nevalykite dubens ir maiSytuvo
abrazyvais ir astriais daiktais, kad nepaZeistuméte nuo prilipimo saugancios dangos. Jei maiSyklés negalima nuimti nuo suklio,
ipilkite Silto vandens j dubenj taip, kad visas maiSytuvas bty uzpiltas, jpilkite nedidelj kiekj plovimo skys¢io ir palikite kurj laikg.
MaiSytuvas turi bati laisvai nuimamas nuo suklio. Nenaudokite jokiy jrankiy mai$ytuvui nuo suklio nuimti.

Nuplove dubenj ir maiSytuva, prie$ pakartotinj naudojima visiskai juos iSdziovinkite.

Dubuo ir maiSytuvas netinka valyti mechaninése indaplovése arba su auksto slégio vandens srove.

Nuvalyti korpusg Siek tiek sudrékinta Sluoste, tada iSdZiovinti Svariu, sausu skuduréliu.

Démesio! Niekada nemerki elektrinio jrenginio (korpuso) vandenyje ar kitame skystyje.

Jei kaitinimo elementas duonkepés kameroje yra uzterstas, jj reikia iSvalyti, kai jis visiSkai atvés. Valykite Siek tiek drégnu skudu-
réliu. Po valymo Sildytuvas turi bati visiSkai sausas prie$ naudojant jrengin;.

Valymui nenaudoti tirpikliy, kaustiniy medziagy, benzininio alkoholio ar abrazyviniy valikliy.
Ventiliacijos angas valyti dulkiy siurbliu.

Jrenginio saugojimas

Jei jrenginys nebus naudojamas ilgesnj laika, atjunkite jj nuo maitinimo $altinio.

Saugojimo metu laikyti jrenginj patalpose, saugoti nuo dulkiy, purvo ir drégmés. Rekomenduojama jrenginj laikyti originalioje
pakuotéje. Jrenginj laikyti darbinéje padétyje. Nedéti produkty sluoksniais. Laikymo metu nedéti nieko ant produkto.

Dazniausios problemos ir jy sprendimo bidai

Problema Galima prieZastis Sprendimas

|renginys nejjungtas Paspauskite mygtukg ,START / STOP / PAUSE”
Duonkepé nejsijungia Nustatyta paleidimo delsa. Patikrinkite, ar ekrane mirksi dvitaskio simbolis

Sugadinti elementai Perduokite duonkepe jgaliotam remonto punktui

, o Kietas objektas dubenyje ISimkite elementg i$ dubens ir paleiskite jrenginj i$ naujo.

Nejprastas garsinis signalas N A " P "

Netinkamai pritvirtintas dubuo Tinkamai pritvirtinkite dubenj

Sugedes maitinimo kabelis Perduokite duonkepe jgaliotam remonto punktui
Nejprastas kvapas u? ¢ - all ! " uold - vonkepe igall punkiy

Nesvarus Sildytuvas I3valykite Sildytuvg

. . Kepimas yra Zalias. Sumazinkite vandens kiekj tesloje arba vandens temperatira.

Neiskepus tesla — - - " T —

Neteisingos ingredienty proporcijos Patikrinkite taisykles svetainéje toya24.pl
68032
Ekranas rodo E00 Aplinkos temperatiira yra Zemesné nei -10 °C . ” X ~ L .

" — —— Duonkepé turi bti naudojama temperatiiros nuo 0 iki +40 °C intervale.
Ekranas rodo E01 Aplinkos temperatiira yra aukstesné nei +50 °C
Ekranas rodo EEE arba HHH Sugedes temperatiros jutiklis Perduokite duonkepe jgaliotam remonto punktui
68033
Ekranas rodo LLL Aplinkos temperatiira yra Zemesné nei-10 °C
p. P — Y — Duonkepé turi bti naudojama temperatiros nuo 0 iki +40 °C intervale.

Ekranas rodo HHH Aplinkos temperatiira yra aukstesné nei +50 °C
Ekranas rodo EEO arba EE1 Sugedes temperatiros jutiklis Perduokite duonkepe jgaliotam remonto punktui
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TECHNINIAI DUOMENYS
Parametras Matavimo vienetas Verté Verté
Katalogo numeris 68032 68033
Nominali jtampa [V~ 220 - 240 220 - 240
Nominalus daznis [Hz] 50/60 50/60
Nominali galia w] 650 710
Izoliacijos klasé | |
Maksimali dubens apkrova [kg] 15 1,5
|renginio matmenys (auk. x pl. x gyl) [cm] 28x26x32,5 31x34,5x 26
Grynasis svoris [ka] 41 51
O_R G I N A L I I NS T R UK C I J A
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IERICES APRAKSTS
Maizes cepeskrasns ir paredzéta miklas pagatavosanai un maizes cepSanai. Papildus tam ierici var arf izmantot saldas kikas
pagatavoSanai. Pateicoties daudzam darbibas programmam, var plasa diapazona pielagot ierices darba parametrus savam va-

jadzibam un cepta partikas produkta veidam. lerice nav paredzéta izmanto$anai komercialiem mérkiem. Pareiza, uzticama un
dro$a ierices darbiba ir atkariga no tas pareizas ekspluatacijas, tapéc:

pirms saciet lietot ierici, izlasiet visu instrukciju un saglabajiet to.

Piegadatajs neatbild par kaitgjumiem un traumam, kas radusies ierices lietoSanas, kura neatbilst tas paredzétajam pielietojumam,
vai dro$ibas noteikumu un §Ts instrukcijas noradijumu neievéro$anas rezultata. lerices lietoSana, kas neatbilst tas paredzétajam
pielietojumam, noved pie lietotaja garantijas tiesibu zaudésanas.

APRIKOJUMS

lerice tiek piegadata pilnigi samontéta stavoklT. Pirms ierices lietoSanas sakSanas nonemiet visus iepakojuma elementus un
elementus, kas aizsarga to transportéSanas laika. Javeic art darbibas, kas aprakstitas talaka instrukcijas dala.

VISPARIGIE LIETOSANAS NORADIJUMI

lerice ir projektéta lietoSanai majsaimnieciba, to nedrikst izmantot komercialiem mérkiem,
pieméram, sabiedriskas édinaSanas uznémumos.

lerice ir projektéta tikai lietoSanai iekstelpas. Nepaklaujiet ierici lietus vai citu atmosféras nok-
riSnu iedarbibai.

lerice ir paredzéta tikai partikas produktu, kas ievietoti tieSi bloda, mehaniskai un termiskai
apstradei. lerici nedrikst izmantot citiem mérkiem, pieméram, bloda esoSo partikas produktu
uzsildisanai.

lerici nedrikst patstavigi remontét, demontét vai modificét. Visi ierices remonti ir javeic auto-
rizétaja servisa centra.

lerices darbibas laika tai ir visu laiku jaatrodas uzraudziba.

BRIDINAJUMS! Darbibas laika ierice var uzkarst lidz augstai temperatrai. levérojiet pie-
sardzibu, pieskaroties iericei tas darbibas laika un taiit pec tas pabeigSanas. So noteikumu
neievéro$ana var izraisit apdegumu.

lerice nav paredzéta lietoSanai bérniem, kas ir jaunaki par 8 gadiem, un cilvékiem ar sama-
zinatam fiziskam un garigdm spéjam vai bez pieredzes un zindSanam par ierici, ja vien vini
neatrodas uzraudziba vai nav instruéti par ierices lietoSanu drosa veida ta, lai saisfiti ar to
riski btu saprotami. Bérni nedrikst rotalaties ar ierici. Bémni bez uzraudzibas nedrikst veikt

- —v

produkta tiriSanu un tehnisko apkopi.

Noradijumi par ierices transportésanu un uzstadisanu

lerici var uzstadtt tikai uz cietas, plakanas, lidzenas un neuzliesmojoSas virsmas. Pamatnei
ir jaiztur paSas ierices un taja esoso partikas produktu svars.

Nodrosiniet vismaz 10 cm attalumu ap ierices sanu sieninam. Virs ierices nedrikst novietot
materialus, kas nav izturigi pret augstas temperatras iedarbibu. Tas [auj nodro$inat pareizu
ierices ventilaciju. Neuzstadiet ierici mala, pieméram, galda malas, vai viegli uzliesmojosu
materialu, pieméram, aizkaru tuvuma. NodroSiniet pietiekamu vietu virs izstradajuma, lai va-
rétu érti un drosi lietot ierici.

Virs ierices nedrikst novietot nekadas elektroierices. Darbibas laika ierice izdala karstu un
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mitru gaisu, kas var izraisit issavienojumu un k|Gt par elektroSoka iemeslu.

lericé nedrikst urbt nekadus caurumus, nedrikst art veikt nekadas ierices modifikacijas, kas
nav aprakstitas instrukcija.

lerici var parnest tikai péc tas atdziSanas, turot to aiz korpusa. Neparvietojiet ierici, velkot to
aiz baro$anas kabela.

Temperatdrai ierices uzstadiSanas un lietoSanas vieta ir jabdt diapazona no +10 °C [idz
+38 °C un mitrumam ir jablt zemakam par 90 % bez (dens tvaika kondensésanas.

Noradijumi par ierices pievienoSanu barosanas avotam

Pirms ierices pieslégSanas baroSanas avotam parliecinieties, ka baro$anas tikla spriegums,
frekvence un veiktspéja atbilst vértibam, kas noraditas ierices datu plaksnite. Kontaktdaksai
ir jabdt piemerotai kontaktligzdai. KontaktdakSu nedrikst nekada veida modificét.

lericei ir jabut pieslegtai tiesi vienvietigai baroSanas fikla kontaktligzdai. Nedrikst izmantot
pagarinatajus, sadalitajus un dubultas kontaktiigzdas. BaroSanas tikla kédei ir jabtit aprikotai
ar aizsargvadu un aizsargierici ar nominalo stravu vismaz 16 A.

|zvairieties no barosanas kabela saskares ar asam malam, karstiem priekSmetiem un virs-
mam. lerices darbibas laika baroSanas kabelim ir vienmer jabat pilnigi izritinatam un novie-
totam 1, lai tas netraucétu apkalpot ierici. BaroSanas kabela pozicija nedrikst radit paklup-
$anas risku. BaroSanas kontaktligzdai ir jaatrodas tada vieta, lai vienmer bitu iesp&jams atri
atslegt ierices baroSanas kabela kontaktdaksu. Atsleédzot baroSanas kabela kontaktdaksu,
vienmér velciet aiz kontaktdaksas korpusa, nevis aiz kabela.

BaroSanas kabela vai kontaktdakSas bojajuma gadijuma tie ir nekavéjoties jaatvieno no ba-
roSanas tikla un jasazinas ar razotaja autorizéto servisa centru, lai nomainitu tos pret jau-
niem elementiem. Nelietojiet ierici ar bojato baroSanas kabeli vai kontaktdakSu. BaroSanas
kabelis un kontaktdak$a nav remonté&jami, to bojajuma gadijuma tie ir janomaina pret jau-
niem elementiem, kas ir brivi no defektiem. BaroSanas kabela un kontaktdaksas nomaina ir
javeic raZotaja autorizétaja servisa centra.

lerice nav paredzéta baro$anai ar aréjo taimeri vai talvadibu, kas atslédz elektroenergijas
padevi.

Noradijumi par ierices lietosanu

BRIDINAJUMS! lerices lietoSanas laika vai Tsi péc tas beigam ierices korpuss var bit karsts.
Nepieskarieties tam, jo pastav apdegumu risks. Pagaidiet, [idz ierices korpuss atdziest.
Neparpildiet blodu. Nemiet véra, ka cepSanas laika mikla var palielinat savu apjomu, kas
var izraisit blodas parpildisanu cepSanas laika. Mikla, kas izplist no blodas var saskarties ar
sildrtaju, kas var izraistt ugunsgreku un ierices parkarsanu.

Parliecinieties, ka grida ierices tuvuma nav slidena. Tas |auj izvairities no slidésanas, kas var
novest pie nopietnam traumam.

lerices darbibas laika tai ir visu laiku jaatrodas uzraudziba.

Blodas ir jauzpilda, kad bloda ir demontéta no ierices. Tas lauj samazinat bloda esoso parti-
kas produktu iekltiSanas risku kamera ar silditaju. Ja kameras iekSpuse un silditajs tiks nos-
méréti lietoSanas laika, iztiriet tos pirms ierices uzkarSanas sakSanas. Nosmérétais silditajs
var parkarst, kas var izraisit ugunsgréku un klit par nopietnu traumu iemeslu.
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Atstajiet maisitaju mikla péc tas pagatavoSanas. Maisitaju var iznemt tikai péc maizes uz-
cepSanas un atdziSanas.

Pec katras lietoSanas reizes ripigi iztiriet ierici. Tas lauj nodroSinat pareizu lietoSanas higiénu
un darba drosibu. lerice ir jatira atbilstoSi noradijumiem, kas ietverti nodala “lerices tehniska
apkope”.

IERICES LIETOSANA

Sagatavo$ana darbibai

Izpakojiet ierici, pilntba nonemot visus iepakojuma elementus. leteicams saglabat iepakojumu, tas var bat noderigs talakai ierices
transportéSanai un uzglabasanai.

Parliecinieties, ka neviena no ierices dalam nav bojata.

Sagatavojiet ierici atbilstosi noradijumiem no punkta “lerices tehniska apkope”.

Salieciet ierici atbilstosi noradijumiem, kas ietverti nodala “Maizes cepe$krasns uzstadisana’.

lestatiet darbibas rezimu 14 — “Bake” — Galiga cepSana un iedarbiniet maizes cepeskrasni uz 10 mindtém ar tukSu blodu.
P&c programmas beigam pagaidiet, [idz ierice atdziest, un nomazgajiet visas dalas atbilstosi noradijumiem, kas ietverti nodala
“lekartas tehniska apkope”.

Pé&c visu dalu nosusinasanas ierice ir gatava lieto$anai.

Bridinajums! Nekada veida nepaatriniet ierices atdziSanu, pieméram, ielejot aukstu Gdeni bloda. Vaka atvérSana ir vienigais
pienemamais veids, ka saisinat maizes cepeskrasns atdziSanas laiku.

Uzmanibu! Pirmas lietoSanas reizes laika no krasns var izdalities neliels dimu daudzums un var biit saoZzama raksturiga smaka.

Maizes cepeskrasns salikSana

levietojiet blodu maizes cepeskrasns kamera ta, lai ta batu pagriezta par aptuveni 20° attieciba pret kameru (11). PEc tam pagrie-
ziet to pulkstenraditaja virziena ta, lai blodinas malas batu paralélas kameras malam (IlI).

Uzlieciet maisitaju uz blodas dibena vidi eso3as varpstas (IV). Maisitaja atvere ir pasi veidota ta, lai to varétu uzstadt tikai viena
pareizaja pozicija. Maisitaju var arf uzlikt uz varpstas pirms blodas uzstadiSanas maizes cepeskrasns sildiSanas kamera.
Demontgjiet blodu apgriezta seciba.

Meértrauka izmantoSana

Maizes cepeskrasns komplekta ietilpst mértrauka 250 ml tilpumu, kas atbilst vienai glazei vai tasei ka tilpuma mérvienibai, kas
dazreiz tiek izmantots receptés. Uz mértrauka sienas ir redzama skala mililitros un tasés.

Nomeérot beramu partikas produktu daudzumu, ieberiet produktu mértrauka un nedaudz to sakratiet, lai iebérta produkta virsma
bitu paraléla mértrauka malai. Nekratiet mértrauku parak ilgi vai pat neblietéjiet partikas produktu mértrauka, jo $ada gadijuma
nomeérits produkta daudzums bas lielaks par mértrauka skalas radijumu. Ja

rodas Saubas par partikas produktu daudzuma noméri$anas pareizibu, izmantojiet virtuves svarus.

Padoms: viena glaze miltu sver apméram 160 g.

Mérkarotei ir divas kameras, kas lauj nomérit téjkarotes (mazaka kamera) un édamkaroti (lielaka kamera).

Gaisas maizes gatavosana

ST proceddira lauj pagatavot gaiSu maizi, kas sver aptuveni 0,75 kg (1,5 marcinas).

Uzstadiet maisitaju bloda, péc tam ievietojiet taja Sadas partikas sastavdalas: 240 ml idens, divas édamkarotes sviesta, vienu
tejkaroti sals, divas édamkarotes cukura, tris édamkarotes piena pulvera, 400 g miltu, vienu t&jkaroti rauga pulvera. levietojiet
raugs bloda ka pedéjo sastavdalu, ieberot to uz miltiem. Raugs nedrikst saskarties ar tdeni.

Uzstadiet blodu cepeskrasns kamera un aizveriet kameras vaku.

Pievienojiet maizes cepeskrasni baro$anas avotam un nospiediet pogu “START/STOP/PAUSE”. lerice rada skanas signalu, un
maisitajs sak maistt miklas sastavdalas.

Maize ir gatava, kad skaititajs, kas redzams uz displeja, beidz skaitiSanu. Maizes cepeskrasns pariet uz gatavibas reZzimu.
Nospiediet “START/STOP/PAUSE” un turiet to nospiestu aptuveni divas sekundes. Krasns rada skanas signalu, kas nozimé
darbibas gatavibas rezima beigas.

Atveriet kameras vaku un, uzvelkot cimdus, kas nodroSina aizsardzibu pret augstas temperatdras iedarbibu, piesardzigu de-
montéjiet blodu un izbidiet uzcepto maizi no blodas. Maisitajas var palikt maizé. Iznemiet to no maizes ar aki, kas ietilpst ierices
komplekta.

Uzmanibu! lepriek$ sniegta recepte ir piemérs, un pagatavosanas veids parada, ka viegli pagatavot maizi. Sads veids neprasa
maizes cepeskrasns izvélnes un Tpaso pogu izmanto$ana.

ORI GINALA I NSTRUIKSC CIJA



Lv

Maizes cepeskrasns izvélne

68032

NospieZot pogu, kas apziméta ar “MENU”, var iegut piekluvi ieprieks iestatitajiem darba rezimiem. Darbibas reZimi ir apziméti ar
cipariem diapazona 1-15:

1 — Soft bread/Kviesu milti;

2 — Sweet bread/Salda maize;

3 — Natural sourdough/Dabiga ierauga maize;
4 — French/Franéu maize;

5 — Whole wheat/Pilngraudu maize;

6 — Quick/Atra maize;

7 — Sugar free/Maize bez cukura;

8 — Multigrain/Daudzgraudu maize;

9 — Milky loaf/Piena maize;

10 — Cake/Salda kika;

11 — Raw dough/Mikla;

12 — Leaven dough/lerauga maize;

13 — Gluten free/Bezgluténa maize;

14 — Bake/Galiga cepSana;

15 — Yogurt/Jogurts.

68033

NospieZot pogu, kas apziméta ar “MENU”, var iegut piekluvi ieprieks iestatitajiem darba rezimiem. Darbibas reZimi ir apziméti ar
cipariem diapazona 1-19:

1 — Soft bread/Kviesu milti;

2 — Sweet bread/Salda maize;

3 — Natural sourdough/Dabigé ierauga maize;
4 — French/Fran¢u maize;

5 — Whole wheat/Pilngraudu maize;
6 — Quick/Atra maize;

7 — Sugar free/Maize bez cukura;

8 — Multigrain/Daudzgraudu maize;
9 — Milky loaf/Piena maize;

10 — Cake/Salda kika;

11 — Raw dough/Mikla;

12 — Leaven dough/lerauga maize;
13 — Jam/DZems;

14 — Bake/Galiga cepSana;

15 — Yogurt/Jogurts;

16 — Gluten free/Bezgluténa maize;
17 — Sticky rice/Lipigie risi;

18 — Stir-fry/Grauzdésana;

19 — Ferment/RugSana.

Recep3u pieméri pagatavoSanai atbilsto$i katram darbibas rezimam ir atrodami produkta kartes timekla vietné toya24.pl.

Poga, kas apziméta ar “LOAF”, |auj izvéléties pagatavojama produkta svaru. Markieris paradas uz displeja zem viena no svariem:
500 g, 750 g vai 1000 g. Svara izvéle ir iespéjama tikai ieprieks iestatito darbibas rezimu no 1 lidz 9 un 13 gadijuma. Paréjie
darbtbas reZimi nenodro$ina svara izvéles iespéju.

Poga, kas apziméta ar “COLOR’, lauj izvéléties maizes garozas izcepSanas pakapi. Markieris paradas uz displeja virs vienas
no opcijam: “Light” — viegla; “Medium” — vidéja; “Dark” — stipra. Garozas izcep$anas pakapes izvéle ir iespéjama tikai iepriek$
iestatitaja darba rezima no 1 lidz 9 un 13. Pargjie darbibas reZimi nenodro$ina garozas izcepSanas pakapes izvéles iespéju.
Poga “START/STOP/PAUSE” lauj ieslégt, apturét un izslegt maizes cepeskrasni. Nospiezot pogu vienu reizi, maizes cepeskrasns
tiek iedarbinats. Nospiezot $o pogu darbibas rezima, darbiba tiek apturéta uz aptuveni trim sekundém un péc tam automatiski
atsakta. NospieZot pogu un turot to nospiestu aptuveni divas sekundes, ierice tiek izslégta. Sadas darbibas mérkis ir noverst
maizes cepeskrasns darbibas laika, nejausi nospiezot pogu.

Poga “+” |auj pagarinat izvéléta darbibas rezima sakuma kavéSanas laiku. Pogas nospiesana pagarina laiku par vienu, piecam vai
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10 minatém. Nospiezot pogu un turot to nospiestu, lauj atrak mainit laiku. Darbibas laiks ir redzams uz displeja. NospieZot pogu
atkartoti péc noteiktas programmas maksimala laika sasniegSanas, tiek atjaunots Tsékais laiks.

Poga " |auj saisinat izvéleta darbibas rezima sakuma kavéjuma laiku. Pogas nospieSana pagarina laiku par vienu, piecam vai
10 minatém. Nospiezot pogu un turot to nospiestu, lauj atrak mainit laiku. Darbibas laiks ir redzams uz displeja. NospieZot pogu

atkartoti péc noteiktas programmas minimala laika sasnieg$anas, tiek atjaunots garakai laiks.

(Tikai 68032)
Uz displeja paradas art markieris, kas norada noteikta darbibas rezima posmus: “Preheat” — sakotnéja uzkarsana; “Stir” — mai-
siSana; ‘Rest’ — partraukums; “Ferment” — riigSana; “Bake” — cep$ana; “Keep Warm” — siltuma uzturé$ana; “End” — beigas.

Maizes cepeskrasns lietoSana

Cepsanas beigas tiek signalizétas ar skanas signalu, un uz displeja ir redzams radijums “0:00”. Maizes cepeskrasns automatiski
pariet uz cepuma siltuma uzturéSanas rezimu. Siltuma uzturé$anas reZims ilgst maksimali vienu stundu. Siltuma uzturé$anas
reZima beigas tiek signalizétas ar skanas signalu.

Lai atrak pabeigtu darbibu siltuma uzturé$anas rezima, nospiediet pogu “START/STOP/PAUSE” un turiet to nospiestu aptuveni
divas sekundes. Péc skanas signala darbiba siltuma uzturéSanas rezima tiek pabeigta.

lerfci var arT izmantot jogurta pagatavoSanai. Darbibas rezims, kas apziméts ar Nr. 15, péc nokluséjuma ilgst astonas stundas,
taCu darbibas reZima laika var mainit diapazona no 5 lidz 13 stundam.

Maizes cepeskrasni var ieprogrammét ta, lai ta automatiski iedarbotos ar kavejumu. Pieméram, var varat pagatavot sastavdalas
vakara ta, lai ierice pagatavotu svaigu maizi no rita. Patstavigi aprékiniet laiku, kas palicis [idz ierices iedarboanas bridim, un
pievienajiet to ierices darbibas noteikta rezima laika.

Pieméram, maizes cepeskrasns ir ieprogramméts maizes pagatavosanai plkst. 20:30. Maizei jabut gatavai nakamaja diena plkst.
7:00. Starp 8:30 un 7:00 ir 10 stundas un 30 mindtes. Péc vélama darbibas reZima izvéles, izmantojot pogas “+” un “-", iestatiet
laiku ta, lai uz displeja paraditos radijums “10:30". lestatitais laiks nem véra arf izvéléta darbibas reZima ilgumu.

P&c tam nospiediet pogu “START/STOP/PAUSE”. Tiek radits skanas signals un sak mirgot kola simbols starp stundas un minasu
skaitla. Laiks uz displeja sak samazinaties. Maizes cepeskrasns iedarbojas automatiski péc iestatita laika beigam.

Bridinajums! Maizes cepeskrasns iedarbinaSanas ar kavéjumu gadijuma nedrikst izmantot receptes, kas prasa olas. ligsto$a
gaidiSana lidz ierices darbibas sdkumam var izraisit olu bojaSanos, kas var negativi ietekmét gatava produkta garSu un radrt
draudus veselibai.

Uzmanibu! Rauga izmantoSanas gadijuma aizberiet to ar miltiem, lai samazinatu ta aktivitati, gaidot ierices darbibas sakumu
maizes cepeskrasns iedarboanas ar kavéjumu.

Uzmanibu! Ne visi darbibas rezimi iedarbinat maizes cepeskrasni ar kavéjumu.

lerice nodrosina iestatijumu uzturé$anu Tslaiciga stravas padeves partraukuma gadijuma. Ja tikla spriegums pazid uz mazak
neka 15 minatem, visi iestatitie parametri tiek atjaunoti ar spriegumu. Péc stravas padeves atjaunoSanas darbibas laiks var
atSkirties no ta, kads bija pirms stravas padeves partraukuma. lerice nem véra laiku, kura ta tika atslégta no baro$anas avota.

Nospiezot pogu “START/STOP/PAUSE” un turot to nospiestu aptuveni divas sekundes, vienmér tiek partraukts jebkads darbibas
reZims.

Rauga pulveri nedrikst aizstét ar cepamo pulveri vai cepamo sodu. Rauga pulveris, kura deriguma termin$ ir beidzies, var ietek-
mét cepuma garsu, konsistenci un izskatu. Lai parbauditu, vai raugs joprojam darbojas pareizi, pagatavojiet pusglazi silta ddens

vieta. Péc aptuveni 10 minitém maisijumam trauka ir jasak augt. Ja nav pamanita rauga augSana, aizstajiet to ar svaigu raugu.

DaZadiem miltu veidiem ir atSkiriga Gdens absorbcija. Pielagojiet ddens un miltu daudzumu ta, lai pagatavota mikla bija viena
gabala, bitu elastiga un nebdtu parak lipiga.

Parak daudz Gdens padaris pagatavoto miklu parak mikstu, un nebis iespéjams izveidot to viena gabala. Cepums no $adi paga-
tavotas miklas, bds plakans, ciets, ar struktdru ar lielam poram, un uzcepta kika nebds elastiga.

Parak maza idens daudzuma izmantoSanas gadijuma péc miklas pagatavo$anas milti paliks bloda. Cepums no $adi pagatavotas
miklas bds plakans un neelastigs, ar struktdru ar mazam, blivi izvietotam poram.

Pievienojot cukuru un olas, cepums Kls briinaks. Pievienojiet to atbilstosi receptei. Cukura un olu daudzuma maina padaris
cepumu par tumsaku un var pat piedegties, kas var apturét maizes cepeskrasns darbibu, lai izvairitos no ugunsgréka.

Pirms olu pievienoSanas bloda ieteicams sajaukt olas dzeltenumu un baltumu. Olu var arT pievienot receptém, kas neprasa olas.
Sim mérkim sajauciet vienu olu trauka, péc tam piepildiet trauku ar tdeni ta, lai maisijuma daudzums atbilstu recepté noraditajam.
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Darbibas reZimi un funkcijas, kas pieejamas tikai maizes cepeSkrasni 68033

Maizes cepeSkrasns lauj arT auglu dZzemu. Auglu daudzums ir noteikts recepté, kas pieejama timekla vietné toya24.pl. Augliem
dzemam ir jabit nomazgatiem un nomizotiem, tiem nedrikst bt serdeni, katini un stublji. Lielaki augli ir jasagrieZ aptuveni 3 cm
lielos gabalos. Pagatavotais dzems var bit karsts, tapéc ievérojiet piesardzibu tilit péc maizes cepeskrasns darbibas pabeig-
$anas.

Maizes cepeskrasns lauj pagatavot lipigus risus Austrumazijas virtuvei raksturiga veida. Sim mérkim izvélieties darbibas rezimu
Nr. 17. lemérciet risus tdent vismaz 30 mindtes pirms to ievietoSanas maizes cepeskrasns bloda. Atkariba no individualajam
vélmém var pievienot cukuru, riekstus, garsvielas u. tml.

Maizes cepeskrasns sajaukt un grauzdét séklas tadas ka zemesrieksti, soja, mandeles u. tml. Neparsniedziet recepté noradito
maksimalo séklu svaru. Grauzdésanas laiku var izvéleties atkariba no individualajam vélmém un séklu, kas paredzéti grauzde-
$anas daudzuma.

Maizes cepeskrasns nodroSina art atsevisku miklas ragSanas procesu, kas piekir tai papildu garSas TpaSibas. Pirms 87 darbibas
reZima pareizas izmanto$anas ir jaizmanto darbibas reZims Nr. 11 — “Mikla”. Péc ta pabeigSanas saciet darbibu rezima Nr. 19
— “RugSana” — un péc ta pabeigSanas izmantojiet rezimu Nr. 14 — “Galiga cep$ana’. PEc darbibas $aja reZima pabeigSanas
cepums ir gatavs.

Maizes cepeSkrasns ir aprikots ar séklu vai zZavétu auglu padevéju. Padevéju var uzstadit zem maizes cepeSkrasns kameras
vaka. Seklas un zavétus auglus ir jaievieto padevéja péc vaka pacelSanas (V). Péc tam aizveriet tvertnes vaku un uzstadiet tvertni
zem maizes cepeSkrasns vaka. levietojiet apak$gjas tapas turétajos, kas atrodas maizes cepeskrasns vaka (VI). Nospiediet tvert-
nes fiksatora sviru un turiet to nospiestu, p&c tam, izmantojot apak3gjas tapas ka enges, lai pagrieztu tvertni ta, lai fiksatora svira
satvertu izcilni zem maizes cepeskrasns vaka. Atlaidiet spiedienu uz fiksatora sviru. Pareizi nostiprinatajam padevéjam ir japiegul
visai maizes cepeskrasns vaka virsmai (VII).

Trauka saturs tiek pievienots miklai bridt, kas paredzéts izvélétaja darbibas reZima.

IERICES TEHNISKA APKOPE

Uzmanibu! Veicot visas tehniskas apkopes darbibas, ieicei ir jabit atvienotai no baro$anas avota. Sim mérkim izvelciet baro-
Sanas vada kontaktdaksu no tikla kontaktligzdas.

Bridinajums! Pirms tehniskas apkopes veik$anas parliecinieties, ka ierice ir pilniba atdzisusi.

lerice ir paredzéta partikas, kas novietota tiesi bloda, pagatavosanai. levérojiet atbilstodu higiénu, lai nodro3inatu partikas paga-
tavoSanas drosibu.

Tiriet ierici talit péc tas lietoSanas pabeig$anas. Vieglak ir notirit nesakaltuSos partikas produktus.

Nomazgajiet blodu un maistaju zem tekoSas vésa Udens striklas ar mazgasanas [idzekli. Neizmantojiet abrazivus Iidzeklus un
asus priekSmetus blodas un maisitaja tiriSanai, lai nesabojatu pretsalipes parklajumu. Ja maisitaju nevar nonemt no varpstas,
ielejiet siltu tdeni bloda ta, lai viss maisitajs atrastos zem ta virsmas, pievienojiet nelielu mazgasanas Skidruma daudzumu un
atstajiet to uz kadu bridi. Maisttajam ir jabut brivi demontéjamam no varpstas. Neizmantojiet nekadus instrumentus, lai demontétu
maisitaju no varpstas.

Péc blodas un maisitaja nomazgasanas pilnigi nosusiniet tos pirms atkartotas lietoSanas.

Bloda un maisitajs nav pieméroti tiriSanai mehaniskajas trauku mazgéjamajas masinas vai ar augstspiediena tdens striiklu.
Tiriet korpusu ar viegli samitrinatu lupatinu, péc tam nosusiniet to ar tiru, sausu lupatinu.

Uzmanibu! Nekad neiegremdéjiet elektroierici (korpusu) Gdent vai jebkada cita Skidruma.

Ja sildelements maizes cepeskrasns kameras iek3a ir nosméréta, iztiriet to péc pilnigas atdziSanas. Tirisanai izmantojiet nedaudz
samitrindtu lupatinu. P&c sildelementa tiriSanas nosusiniet to pilniba pirms ierices lietoSanas.

Neizmantojiet tiriSanai Skidinatajus, kodigas vielas, spirtu, benzinu vai abrazivas vielas.

|ztiriet ventilacijas atveres ar puteklu stic&ju.

lerices uzglabasana

Ja ierice netiek lietota ilgaku laiku, atslédziet to no baroSanas avota.

Uzglabajiet ierici iektelpas, sargajiet to no puteklu, netirumu un mitruma piekluves. leteicams uzglabat ierfci originalaja iepa-
kojuma. Uzglabajiet ierici darba pozicija. Neuzstadiet ierices vairakas kartas. Nelieciet neko uz ierices tas uzglabasanas laika.

Visbiezak sastopamas problémas un to risind$anas veidi

Probléma lespéjams iemesls Risinajums
lerice nav ieslégta. Nospiediet pogu “START/STOP/PAUSE”.
Maizes cepeskrasns neieslédzas. Ir iestatits iedarboSanas kavéjums. Parliecinieties, ka kola simbols uz displeja mirgo.
Bojati elementi. Nododiet maizes cepeskrasni autorizétaja servisa centra.
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Probléma

lespéjams iemesls

Risinajums

Neparasts skanas signals.

Ciets priek$ bloda.

Iznemiet 1 no blodas un atkartoti iedarbiniet ierici.

Nepareizi nostiprinata bloda.

Nostipriniet blodu pareizi.

Neparasta smaka.

Bojats barosanas kabelis.

Nododiet maizes cepeskrasns autorizétaja servisa centra.

Netirs sildelements.

Iztiriet sildelementu.

Neuzcepta mikla.

Mikla nav uzcepta.

Samaziniet tdens daudzumu mikla vai samaziniet idens temperatiru.

Nepareizas sastavdalu proporcijas.

Parbaudiet receptes timek|a vietné toya24.pl.

68032

Displeja radijums “E00".

Apkartéja temperatira ir zemaka par -10 °C.

Displeja radijums “E01".

Apkartéja temperatra ir augstaka par +50 °C.

Maizes cepeskrasns ir jalieto temperatiiras diapazona no 0 °C lidz
+40 °C.

Displeja radijums “EEI" vai “HHH"

Temperatiras sensora bojajums

Nododiet maizes cepeskrasni autorizétaja servisa centra.

68033

Displeja radijums “ILS”

Apkartéja temperatira ir zemaka par —10 ° C.

Displeja radijums “HHH"

Apkartéja temperatira ir augstaka par +50 °C.

Maizes cepeskrasns ir jalieto temperattiras diapazona no 0 °C lidz
+40 °C.

Displeja radrjums “EEQ” vai “EE1”

Temperatiras sensora bojajums

Nododiet maizes cepeskrasni autorizétaja servisa centra.

TEHNISKIE DATI
Parametrs Mérvieniba Vértiba Veértiba
Kataloga numurs 68032 68033
Nominalais spriegums [V~ 220-240 220-240
Nominala frekvence [Hz] 50/60 50/60
Nominala jauda w] 650 710
Izolacijas klase | |
Maksimala blodas slodze [kg] 15 15
lerices izméri (augst. x plat. x dzil.) [em] 28x26x325 31x345x26
Neto svars [kg] 41 5.1
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CHARAKTERISTIKA ZARIZENi

Doméaci pekérna na chleba se pouziva k piipravé tésta a peceni chleba. Kromé toho Ize zafizeni pouzit i k pfipravé sladkého
tésta. Diky mnoha pracovnim programim je moZné pfizplisobit provozni parametry zafizeni vasim potfebam a druhu pecenych
potravin. Zafizeni neni ureno pro komeréni pouziti. Spravny, spolehlivy a bezpeny provoz zafizeni zavisi na jeho spravném
pouzivani, proto:

Pred pouzitim zafizeni si prectéte celou prirucku a uschovejte ji.

Dodavatel neodpovida za $kody nebo Urazy zpisobené pouzitim zafizeni v rozporu s jeho zamys$lenym pouzitim, nedodrzenim
bezpecnostnich predpisti a doporuceni tohoto navodu. Pouzivani zafizeni v rozporu s jeho zamySlenym tcelem vede také ke
ztraté prav uZivatele na smluvni zéruku i ke ztraté prava na zakonnou zaruku za vady.

VYBAVENI

Zafizeni je dodavano v Uplném stavu a nevyZaduje montaz. Pfed pouzitim zafizeni vSak musi byt odstranény vSechny obalové
a bezpecnostni prvky urené k zabezpeceni béhem dopravy. Nezbytné jsou rovnéz pfipravné Cinnosti popsané v dal3i Casti
prirucky.

OBECNA DOPORUCENi PRO POUZIVANI

Zafizeni bylo navrZzeno pro domaci pouZiti a je zakazano jej pouzivat v komercnim vyuZiti,
napt. stravovacich zafizenich.

Zafizeni je uréeno pouze pro pouziti uvniti mistnosti. Nevystavujte pekamu plsobeni desté
ani jinych srazek.

Zafizeni slouzi pouze pro mechanické a tepelné zpracovani potravin umisténych pfimo v
mise. Je zakazano pouzivat zafizeni za jinym ucelem, napfiklad jako ohfivaC potravin v mise.
Je zakdzano zafizeni svépomoci opravovat, rozebirat nebo upravovat. VeSkeré opravy zafi-
zeni musf byt provedeny autorizovany servisem.

Béhem prace by mélo byt zafizeni neustale pod dozorem.

UPOZORNENI! Zafizeni se m{ize b&hem provozu zahfat na vysokou teplotu. Budte opatmi
pfi dotykani zafizeni béhem jeho provozu a bezprostfedné po pouziti. NedodrZeni téchto
pravidel miize mit za nasledek popaleniny.

Zafizeni neni uréeno k pouzivani détmi mladSimi 8 let, osobami se snizenymi fyzickymi a
dusevnimi schopnostmi a osobami bez zkuSenosti a znalosti zafizeni. Ledaze by byly pod
dohledem, nebo jim byly poskytnuty pokyny tykajici se pouzivani zafizeni bezpenym zpu-
sobem tak, aby rizika s nim spojena byla pro né srozumitelna. Déti by se s timto zafizenim
nemély hrat. Déti bez dozoru by nemély provadét ¢isténi a udrzbu zafizeni.

Doporuceni tykajici se pfepravy a instalace zafizeni

Pristroj smi byt umistén pouze na tvrdém, plochém, rovném a nehoflavém povrchu. Povrch
by mél odolat hmotnosti samotného zafizeni a potravin, ktera jsou v ném umisténa.

Je nutné zajistit vzdalenost minimalné 10 cm od bocnich stén zafizeni, nad zafizenim neu-
mistujte materialy, které nejsou odolné vuci vysokym teplotam. Umozni to spravnou ventilaci
zafizeni. Neumistujte zafizeni v blizkosti okraje napf. stolu nebo v blizkosti hoflavych mate-
rialli, napf. zaclon nebo zavésl. Nad vyrobkem by mél byt zajiStén dostatecny prostor pro
pohodiné a bezpecné pouzivani.

Neumistujte nad zafizenim zadna elekiricka zafizeni. BEhem provozu vychazi ze zafizeni
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horky a vihky vzduch, ktery m(iZe zpUsobit zkrat elektrické instalace a v dUsledku toho Uraz
elektrickym proudem.

Je zakazano vrtat ve vyrobku jakékoli otvory, stejné jako provadét jakékoli jiné Upravy zafize-
ni, které nejsou popsany v pfirucce.

Zafizeni pfenaSejte pouze studené, uchopuijic je za korpus. Zafizeni nepfemistujte tahem
za napajeci kabel.

Teplota v misté instalace a pouzivani zafizeni se musi pohybovat v rozmezi 0°C + +40 °C,
a relativni vihkost musi byt nizsi nez 90% bez kondenzace vodni pary.

Pokyny pro pripojeni zafizeni k napajeni

Pred pfipojenim zafizeni k napajeni se ujistéte, Ze napéti, frekvence a vykon sitového zdroje
odpovidaji hodnotam uvedenym na typovém Stitku zafizeni. Zastrcka musi pasovat do za-
suvky. Jakékoliv Upravy zastrcky jsou zakazany.

Zafizeni musi byt pfipojeno bezprostfedné k jednodilné sitové zésuvce. Je zakazano pouZi-
vat prodluzovaci kabely, rozboCovace a dvojité zasuvky. Napéjeci obvod musi byt vybaven
ochrannym vodicem a pojistkou min. 16 A.

Vyhnéte se kontaktu napajeciho kabelu s ostrymi hranami a horkymi pfedméty a povrchy.
Pokud je zafizeni v provozu, musi byt napajeci kabel vZdy piné rozvinuty a umistén tak, aby
nepredstavoval pfekazku v provozu zafizeni. Umisténi napajeciho kabelu nesmi pfedsta-
vovat nebezpeCi zakopnuti. Zasuvka by méla byt umisténa na misté, kde je vzdy mozné
rychle odpojit zastréku napajeciho kabelu zafizeni. Pfi odpojovani zastrcky vZzdy tahejte za
zastrcku, nikdy ne za kabel.

Pokud je sitovy kabel nebo zastrcka poSkozena, okamZité ji odpojte od sité a obratte se
na autorizované servisni stfedisko vyrobce za Ucelem vymény. NepouZivejte zafizeni s po-
Skozenym napajecim kabelem nebo zastr¢kou. Sitovy kabel nebo zastréku nelze opravit, v
pfipadé poskozeni téchto prvki je nutné je vyménit za nové, bez zavad. Vyména napajeciho
kabelu spolu se zastrckou musi byt provedena autorizovanym servisem vyrobce.

Zafizeni neni ur€eno k napéjeni externim ¢asovacem nebo dalkovym oviadanim pferusuiji-
cim napajeni z elektrické sité.

Doporuceni pro pouzivani zafizeni

UPOZORNENI! Piast zafizeni mize byt béhem pouZiti a kratce po ném horky. Nedotykejte
se ho, mohlo by dojit k popaleni, pockejte, az plast zafizeni vychladne.

Nepreplfiujte misu. Zohlednéte prosim rovnéz fakt, ze tésto mize béhem peceni zvétsit svij
objem, coz mize mit za nasledek pfepinéni misy béhem peceni. Tésto unikajici z misy se
muZe dotknout topného télesa, coZ by mohlo vést k poZaru a prehfati zafizeni.

Ujistéte se, Ze podiaha v blizkosti zafizeni neni kluzka. Predejdete tak uklouznuti, které
mUZe zpUsobit vazna zranéni.

Béhem provozu zafizeni je musite mit neustale pod dohledem.

PInéni misky by mélo byt provadéno s miskou vyjmutou ze zafizeni. SniZite tak riziko, Ze se
potraviny umisténé v misce dostanou do komory s topnym télesem. Pokud dojde ke zneCisténi
vnittku komory a topného télesa béhem pouZivani zafizeni, je tfeba je pfed zahfatim vyCistit.
Zneisténé topné téleso se mliZe prehfat, coz mlze vést k poZaru a zplsobit vazna zranéni.
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Po zpracovani ponechejte michadlo v tésté. Michadlo vyjméte az po upeceni a vychladnuti
chleba.

Po kazdém pouZiti zafizeni dikladné vyCistéte. Umozni to zachovat spravnou hygienu pou-
zivani a bezpecnost prace. Zafizeni by mélo byt Cisténo v souladu s pokyny v bode: ,Udrzba
zafizeni”

OVLADANI ZARIZENi

Priprava k préci

Zafizeni je tfeba rozbalit a pIné odstranit vSechny obalové prvky. Doporucuje se obal uschovat, jelikoZ miZe byt uZitecny pfi
pozdéjsi prepravé a skladovani zafizeni.

Zkontrolujte, zda neni poskozena kterakoli z Casti zafizeni.

Zafizeni pfipravte podle pokynl v ¢asti ,Udrzba zafizeni”.

Sestavte zafizeni podle pokynd v ¢asti ,MontaZ pekarny”.

Nastavte provozni reZim 14 - ,Bake” - Vypékani a spustte pekarnu na 10 minut s prazdnou misou. Po ukonéeni programu pockej-
te, az zafizeni UpIné vychladne, a umyjte vSechny &asti, v souladu s pokyny v ¢asti ,Udrzba zafizeni*.

Po vysuSeni vSech Easti je zafizeni pfipraveno k pouZiti.

Varovani! Proces vychladnuti Zadnym zpisobem neurychlujte, napf. nalévanim studené vody do misy. Otevfeni vika je jediny
pfijatelny zptsob, jakym Ize zkratit dobu chlazeni pekarny.

Upozornéni! Pi prvnim pouZiti mize z pekamy vychazet malé mnoZstvi koufe a mliZe byt patrny charakteristicky zapach. To jsou
normalni jevy a mély by rychle prestat. Zafizeni musi mit dostatecny prostor pro ventilaci.

Montaz pekarmy

Misa by méla byt umisténa v komore pekarny tak, aby byla oto¢ena asi 0 20° vici komore (II). Poté ji otocte ve sméru hodinovych
rucicek tak, aby okraje misy byly rovnobézné s odpovidajicimi jim okraji komory (Ill).

Nasadte michadlo (IV) na kolik uprostred dna misy. Otvor michadla je specialné vytvarovan tak, ze jej lze zasunout pouze do
jedné, spravné polohy. Michadlo Ize také nasadit na vieteno pred instalaci misy do komory pekarny.

Demontaz misy probiha v opaném pofadi nez montaz.

Manipulace s odmérkou

Pekérna se dodava s odmérkou o objemu 250 ml, coz odpovida sklenici nebo Salku jako mife objemu, ktera se nékdy pouziva v
receptech. Na sténé odmérky je stupnice v mililitrech a v Salcich.

Pri odméFovani sypkych potravinarskych vyrobku nasypte vyrobek do odmérky a mirné s ni zatfeste tak, aby povrch nasypaného
vyrobku byl rovnobézny s okrajem odmérky. Netfeste odmérkou pfili§ dlouho a ani potravinu v odmérce neklepejte, jelikoZ v
takovém pfipadé bude naméfené mnoZstvi produktu vétsi nez idaj na odmérce. V

pfipadé pochybnosti o spravnosti méfeni potravinarskych vyrobkd pouZijte kuchyriskou vahu.

Tip: jedna sklenice mouky vazi asi 160 g.

Odmérka ve formé Cajové Izicky obsahuje dvé komory, které umozniuji odméfit Cajovou IZicku - menSi komora a polévkovou IZici
- vét3i komora.

Priprava svétlého chleba

Nasledujici postup Vam umozni pfipravit svétly chléb o hmotnosti pfiblizné 0,75 kg (1,5 Ib)

Nainstalujte michadlo do misy a nasledné vloZte nasledujici potravinové pfisady: 240 ml vody, 2 Izice masla, 1 Izicku soli, 2 IZzice
cukru, 3 Izice suSeného mléka, 400 g mouky, 1 IZicku praSkového droZdi. Drozdi by mély byt umistény jako posledni pfisada a
vysypavajic je na mouku. Drozdi by nemély pfijit do styku s vodou.

Nainstalujte misku do pecici komory a zavfete viko komory.

Pripojte pekamnu ke zdroji napajeni a stisknéte tlacitko oznacené jako ,START / STOP / PAUSE". Zafizeni vyda zvukovy signal a
michadlo zaéne michat ingredience tésta.

Poté, co asova¢ na displeji dokonci odpocitavani, je chléb pfipraven. Pekarna se pfepne do pohotovostniho reZimu.

Stisknéte a podrzte tlacitko oznacené ,START / STOP / PAUSE” po dobu pfiblizné 2 sekund. Pekarna vyda zvukovy signal, coz
znamena ukoncéeni pohotovostniho rezimu.

Otevfete viko komory a nasadte si tepelné ochranné rukavice, opatrné vyjméte misu a vyjméte upeceny chléb z misy. VV chlebu
muze z(stat michadlo, vyjméte je z chleba pomoci hacku dodavaného se zafizenim.

Upozornéni! VySe uvedeny recept je piikladem, zatimco zplisob pfipravy ukazuje, jak snadno Ize pfipravit chiéb. Tato metoda
nevyZaduje pouZiti menu a specialnich tlacitek pekamy.
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Menu pekérny

68032

Stisknutim tlacitka oznateného ,MENU" se dostanete do preddefinovanych provoznich rezimd. Provozni rezimy jsou oznaceny
Cisly v rozsahu 1 - 15.

1 - Soft bread / PSenicny chiéb,

2 — Sweet bread / Sladky chléb,

3 — Natural sourdough / Pfirodni kvaskovy chiéb,
4 — French / Francouzsky chléb,

5-Whole wheat / Celozrnny chléb,

6 — Quick / Rychly chléb

7 - Sugar free / Chléb bez cukru

8 — Multigrain / Vicezrnny chiéb

9 - Milky loaf / Mié&ny chiéb

10 — Cake / Sladké pecivo

11— Raw dough / Syrové tésto

12 — Leaven dough / Kynuté tésto

13 — Gluten free / Bezlepkovy chiéb

14 — Bake / Dopékani

15— Yogurt / Jogurt

68033

Stisknutim tlagitka oznaeného ,MENU" se dostanete do pfeddefinovanych provoznich rezim{. Provozni reZimy jsou oznaéeny
Cisly v rozsahu 1 - 19.

1 - Soft bread / PSenicny chiéb

2 — Sweet bread / Sladky chléb

3 — Natural sourdough / Pfirodni kvaskovy chléb
4 — French / Francouzsky chléb
5-Whole wheat / Celozrnny chiéb
6 — Quick / Rychly chléb

7 - Sugar free / Chléb bez cukru

8 — Multigrain / Vicezrnny chiéb

9 — Milky loaf / Mié¢ny chiéb

10 — Cake / Sladké pecivo

11 — Raw dough / Syrové tésto

12 — Leaven dough / Kynuté tésto
13 - Jam/Dzem

14 — Bake / Dopékani

15 - Yogurt / Jogurt

16 — Gluten free / Bezlepkovy chléb
17 — Sticky rice / Lepkava ryze

18 — Stir-fry / Smazeni

19 - Ferment / Fermentace

Priklady receptl na pfipravu podle kaZdého z provoznich reziml naleznete na toya24.pl v karté produktu.

Tlacitko s oznacenim ,LOAF” umozfiuje zvolit hmotnost pfipravovaného produktu. Znacka se objevi na displeji pod jednou z hmot-
nosti: 500 g, 750 g nebo 1000 g. Volba hmotnosti je mozna pouze v pfeddefinovanych provoznich reZimech 1 az 9 a 13. Ostatni
provozni reZimy nenabizeji moznost vybéru hmotnosti.

Tlacitko oznacené ,COLOR" umozriuje zvolit stuperi zhnédnuti klrky chleba. Znacka se objevi na displeji pod jednou z moZnosti:
,Light” — lehky; ,Medium” — stfedni; ,Dark” — silny. Volba stupné zhnédnuti kirky je mozna pouze v pfeddefinovanych provoznich
rezimech 1 az 9 a 13. Ostatni provozni rezimy nenabizeji moznost volby zhnédnuti kdrky.

Tlacitko ,START / STOP / PAUSE” umozZfiuje zapnout, pozastavit a vypnout pekarnu. Jedinym stisknutim spustite pekarnu. V
pracovnim rezimu se stisknutim tohoto tlacitka ¢innost na cca 3 sekundy pozastavi a nasledné se automaticky obnovi. Vypnuti
probihd stisknutim a podrzenim tohoto tlacitka po dobu cca 2 sekund. Tato operace ma zabranit vypnuti pekarny ndhodnym
stisknutim tlacitka béhem provozu.

Tlacitko ,+” umozriuje prodlouZit dobu zpozdéni spusténi provozu zvoleného provozniho rezimu. Stisknutim tlacitka se Cas pro-
dlouzi 0 1, 5 nebo 10 minut. Stisknuti a podrZeni tlaCitka umoZiuje rychlej§i zménu Casu. Provozni doba je zobrazena na displeji.
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Po dosazeni maximalni doby trvani programu se dal3im stisknutim tlacitka obnovi nejkratSi doba trvani.

Tlacitko - umoZiuje zkratit dobu zpozdéni spusténi provozu zvoleného provozniho rezimu. Stisknutim tladitka se Cas zkrati
01, 5 nebo 10 minut. Stisknuti a podrzeni tlaCitka umozriuje rychlej$i zménu ¢asu. Provozni doba je zobrazena na displeji. Po
dosazeni minimalni doby trvani programu se dalsim stisknutim tlacitka obnovi nejdelSi doba trvani.

(Pouze v 68032)
Na displeji se také zobrazi znacka informujici o dal$i fazi daného provozniho rezimu: ,Preheat” — pfedehfivani; ,Stir” — michani;
,Rest” — prestavka; ,Ferment” - fermentace; ,Bake” — peceni; ,Keep Warm” — udrzovani tepla; ,End” — konec.

Pouzivani pekarny

Konec peceni je signalizovan akustickym signdlem a na displeji se zobrazi 0:00. Pekarna se automaticky pfepne do rezimu
udrZovani teploty hotového vyrobku. Rezim udrZovani teploty trvd maximainé jednu hodinu. Konec rezimu udrZovani teploty je
akusticky signalizovan.

Pred¢asné ukonéeni provozu v rezimu udrZovani teploty je mozné stisknutim a podrZzenim tlacitka s oznaéenim ,START / STOP
/ PAUSE” po dobu cca 2 sekund. Po zvukovém signalu je provoz v rezimu udrzovani teploty ukoncen.

Zafizeni Ize pouzit i k pfipravé jogurtu. Provozni reZim oznaeny €. 15 trva standardné 8 hodin, ale dobu trvani provozniho reZimu
Ize ménit v rozsahu od 5 do 13 hodin.

Pekarnu Ize naprogramovat tak, aby se po prodlevé spustila automaticky. Ingredience mizete pripravit napfiklad vecer tak, aby
zafizeni pfipravilo Cerstvy chiéb na rano. Sami si spocitejte ¢as zbyvajici do spusténi a prictéte jej k provozni dobé zvoleného
provozniho rezimu.

Napfiklad, pekarna byla naprogramovana tak, aby pfipravila chléb ve 20:30. Chiéb by mél byt hotovy v 7:00 nasledujiciho dne.
Mezi 20:30 a 7:00 uplyne 10 hodin a 30 minut. Po zvoleni poZzadovaného provozniho reZimu nastavte pomoci tladitek ,+" a - ¢as
tak, aby se na displeji zobrazilo 10:30. Nastavena doba také zohledriuje dobu trvani zvoleného provozniho rezimu.

Nasledné stisknéte tlaCitko oznacené ,START / STOP / PAUSE”, ozve se akusticky signal a na displeji zacne blikat symbol dvoj-
tecky mezi Cislici hodin a minut. Cas na displeji se zacne zkracovat. Pekérna se automaticky spusti po uplynuti nastaveného ¢asu.

Varovani! Pii odloZzeném spusténi pekamy nepouZivejte recepty, které vyzaduji vejce. Dlouhy ¢as éekani na zahajeni prace mize
zpUsobit, Ze se vejce zkazi, coz mlZe nepfiznivé ovlivnit chut hotového vyrobku a predstavovat zdravotni riziko.

Upozornéni! Pfi pouZiti kvasnic je zasypte moukou, aby se minimalizovala aktivita drozdi pfi ¢ekani na zahajeni provozu v pfipadé
odlozeného spusténi pekamny.

Upozornénil Ne vSechny provozni reZimy umoZzriuji spusténi pekéarny se zpozdénim.

Zafizeni nabizi udrzeni nastaveni pfi kratkodobych vypadcich sitového napéti. Pokud sitové napéti vypadne na méné nez 15
minut, v8echny nastavené parametry se obnovi spolecné s napétim. Po obnoveni napajeni se miiZze doba prace lisit od doby pred
vypadkem napajeni. Zafizeni bere v Uvahu dobu, po kterou bylo odpojeno od napajeni.

Jakykoli provozni rezim se prerusi pfi kazdém stisknuti a podrZeni tlacitka ,START / STOP / PAUSE" po dobu pfiblizné 2 sekund.

Praskové drozdi by se nemélo nahrazovat praskem do peciva nebo jedlou sodou. Proslé praskové drozdi mize ovlivnit chut,
texturu i vzhled peceného produktu. Cheete-li zkontrolovat, zda droZdi stale pracuje spravné, pfipravte si pdl sklenice teplé vody
(40-50 © C), ve vodeé rozpustte jednu IZicku cukru, poté pridejte dvé IZicky praskového drozdi a dejte nadobu na teplé misto. Asi
po 10 minutach by smés v nadobé méla zacit riist. Pokud nepozorujete rist kvasnic, vymérite je za Cerstvé.

Ruzné druhy mouky vykazuji riiznou absorpci vody. MnoZzstvi vody a mouky upravte podle sebe tak, aby tésto bylo v jednom kuse,
bylo elastické a pfilis se nelepilo.

Pili§ mnoho vody zplisobi, Ze tésto bude pfili§ mékké a nebude mozné jej zformovat do jednoho kusu. Pecivo z takto pfipravené-
ho tésta bude ploché, tvrdé, se strukturou s velkymi pdry a upecené tésto bude postradat pruznost.

Prili§ malo vody zplsobi, Ze po hnéteni ziistane v mise mouka. Pecivo z takto pfipraveného tésta bude ploché a neelastické, se
strukturou s malymi, husté usporadanymi pory.

Pridani cukru a vajec zplsobi, Ze bude pecivo vice hnédé. Méli by se pridavat podle receptu. Zména mnozstvi cukru a vajec
zpusobi, Ze pecivo ztmavne a miiZe se dokonce spalit, coz miZe zastavit provoz pekamny, aby se zabranilo pozaru.

Pred pfidanim vajec do misky se doporucuje smichat Zloutek s bilkem. Vejce Ize pfidat i do receptu, které vejce nevyZaduiji.
Chcete-li to provést, rozmichejte v nadobé jedno vejce a poté napliite nadobu vodou tak, aby smés byla v takovém mnoZstvi,
jako voda uvedena v receptu.

Provozni rezimy a funkce dostupné pouze u pekarny 68033
Pekarna umoZznuje rovnéZ pfipravu ovocného dZzemu. Mnozstvi ovoce je uréeno receptem dostupnym na toya24.pl. Ovoce na
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dZem by mélo byt omyté a oloupané, zbavené jader, ty¢inek a stopek. Vétsi ovoce je vhodné nakrajet na kousky velké asi 3 cm.
Pripraveny dZem mize byt horky, proto budte opatrni ihned po dokonéeni prace pekarny.

Pekarna umoZnuje pripravit lepkavou ryzi zplisobem charakteristickym pro vychodoasijskou kuchyni. Pro tento Ucel zvolte pro-
vozni rezim €. 17. Pfed vioZenim do pekarny by méla byt ryze namocend ve vodé alespori 30 minut. V zavislosti na individualnich
preferencich muzete pfidat cukr, ofechy, kofeni atd.

Pekarna umoziuje mixovat a prazit seminka jako jsou arasidy, séjové boby, mandle atd. Neprekracujte maximaini hmotnost
seminek uvedenou v receptu. Dobu prazeni |ze upravit podle individualnich preferenci a mnozstvi prazenych zrn.

Pekarna také umozniuje samostatny proces fermentace syrového tésta, ktery téstu dodava dodate¢nou chutovou hodnotu. Sprav-
nému pouziti tohoto provozniho rezimu by mélo pfedchazet pouziti provozniho rezimu €. 11 - Syrové tésto. Po jeho ukonceni je
vhodné pracovat v rezimu €. 19 - Fermentace a po jeho skonéeni pouZzijte rezim €. 14 - Dopékani. Po ukonéeni prace v tomto
rezimu je tésto hotové.

Pekarna je vybavena podavatem seminek nebo suSeného ovoce. Podava¢ Ize namontovat pod viko pecici komory. Semena
nebo susené ovoce by mély byt umistény do podavace po zvednuti vika (V). Nasledné zavfete viko nadoby a umistéte nadobu
pod viko pekarny. VioZte spodni koliky do drzakd na viku pekarny (VI). Stisknéte a podrzte packu zapadky nadoby a nasledné
vyuZivajic spodnich éepu jako pantd otocte nadobu tak, aby packa zapadky seviela jazyéek pod vikem pekarny. Uvolnéte tlak na
rukojet zapadky. Spravné namontovany podavac doseda na celou plochu vika pekarny (VII).

Obsah nadoby bude pfidan do tésta v dobé uréené zvolenym provoznim rezimem.

UDRZBA ZARIZENi

Upozornéni! Veskeré Cinnosti souvisejici s udrzbou by mély byt provadény s vypnutym zafizenim. Za timto ucelem odpojte
zastréku ze sit'ové zasuvky.

Varovani! Pfed zahajenim tdrzby se ujistéte, ze zafizeni zcela vychladlo.

Zafizeni slouzi k pfipravé potravin umisténych pfimo v mise, vzhledem k tomu je nutno zajistit odpovidajici hygienické podminky,
aby byla pfiprava potravin bezpe¢na.

Zafizeni by mélo byt vycisténo ihned po pouziti. Bude snazsi vycistit nezaschlé potraviny.

Misu a michadlo Ize umyt pod tekoucim proudem vlazné vody s trochou myciho prostfedku. Aby nedo$lo k poskozeni nepfilna-
vého povlaku, nepouzivejte k ¢isténi misy a michadla abrazivni prostiedky ani ostré pfedméty. Pokud nelze michadlo sejmout z
vietena, nalijte do misy teplou vodu tak, aby bylo celé michadlo pod povrchem, pfidejte trochu myciho prostfedku a nechte chvili
plsobit. Michadlo by mélo byt mozné snadno sejmout z vietena. K odstranéni michadla z vietena nepouzivejte zadné nastroje.
Po umyti misku a michadlo pfed dal$im pouzitim dplné osuste.

Misa a michadlo nejsou vhodné do mycky nadobi ani nejsou vhodné pro vysokotlaké vodni trysky.

Kryt ocistéte mirné navihéenym hadfikem a nasledné jej osuste Cistym suchym hadfikem.

Upozornéni! Nikdy neponofujte elektrické zafizeni (skfifi) do vody nebo jakychkoliv jinych kapalin.

Pokud se topné téleso uvnitf pecici komory uspini, po Uplném vychladnuti jej vyCistéte. K Cisténi pouzivejte mirné navihceny
hadfik. Po vycisténi by mélo byt topné téleso pfed pouzitim zafizeni zcela suché.

K Cisténi nepouzivejte Zadna rozpoustédla, Ziraviny, benzinové Cistice ani abrazivni prostredky.
Ventilaéni otvory vycistéte pomoci vysavace.

Skladovéni zafizeni

Pokud zafizeni nebudete delSi dobu pouzivat, odpojte je od napajeni.

Zafizeni uchovavejte béhem skladovani uvnitf mistnosti, chrarte je pfed prachem, $pinou a vihkosti. Doporu€ujeme skladovat
zafizeni v originalnim obalu. Zafizeni skladujte v pracovni poloze. Neskladuijte vyrobky ve vrstvach na sobé. BEhem skladovani
na vyrobek nic neodkladejte.

Nejcastéjsi problémy a zpusoby jejich feeni

Problém Mozna pficina Rozpusténi
Zafizeni neni zapnuté Stisknéte tlacitko ,START / STOP / PAUSE”
Pekérna se nespusti Bylo nastaveno odloZené spusténi. Zkontrolujte, zda na displeji blika symbol dvojtecky
Poskozené soucasti Pekérnu odevzdejte do autorizovaného servisniho stfediska
3 L Tvrdy predmét v mise Odstrarite predmét z misy a restartujte zafizeni
Neobvykly zvukovy signal — — —— —
Nespravné upevnéna misa Upevnéte misu spravné
L Poskozeny napéjeci kabel Pekarnu odevzdejte do autorizovaného servisniho strediska
Neobvykly zapach P X s o
Znecisténé topné téleso Ocistéte topné téleso
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Problém

Mozna pricina

Rozpusténi

Neupecené tésto

Pecivo je syrové

Snizte mnoZstvi vody v tésté nebo sniZte teplotu vody

Nespravné poméry pisad

Zkontrolujte pfedpisy na webu toya24.pl

68032
Displej zobrazuje E00 Okolni teplota je nizsi nez -10 °C

? d J_Z ZUJ_ l P J IZ~ ~|' Z Pekarna by méla byt pouzivana v rozsahu teplot od 0 do +40 °C
Displej zobrazuje E01 Okolni teplota je vyssi nez +50 °C

Displej zobrazuje EEE nebo HHH

Porucha snimace teploty

Pekérnu odevzdejte do autorizovaného servisniho stfediska

68033

Displej zobrazuje LLL Okolni teplota je iZSi nez 10 °C Pekarna by méla byt pouzivana v rozsahu teplot od 0 do +40 °C

Displej zobrazuje HHH Okolni teplota je vyssi nez +50 °C

Displej zobrazuje EEO nebo EE1 Porucha snimace teploty Pekarnu odevzdejte do autorizovaného servisniho strediska
TECHNICKE UDAJE

Parametr Mérna jednotka Hodnota Hodnota

Katalogové ¢islo 68032 68033

Jmenovité napéti V~] 220-240 220 - 240

Jmenovitd frekvence [Hz] 50/60 50760

Jmenovity vykon w] 650 710

Trida izolace | |

M alni zatizeni misy [kg] 15 1,5

Rozméry zafizeni (v x § x h) [cm] 28x26x325 31x34,5x 26

Cista hmotnost [kg] 41 5,1
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CHARAKTERISTIKA ZARIADENIA
Domaca pekareri je uréend na pripravu cesta a pecenie chleba. Okrem toho sa zariadenie mdze pouzivat aj na pripravu sladkych
kolacov. Domaca pekarent ma mnoZstvo programov, preto sa parametre prace zariadenia daju perfektne prispdsobit podra kon-

krétnych potrieb, prislusne podfa typu peceného peciva. Zariadenie nie je uréené na profesionalne, komeréné pouZitie. Spravne,
spolahlivé a bezpecné fungovanie zariadenia zavisi od spravneho pouzivania, a preto:

Predtym, nez zacnete zariadenie pouzivat, oboznamte sa s celou pouzivatel'skou priruckou a uchovajte ju.

Za v3etky pripadné Skody, Urazy ¢i nehody, ktoré vzniknu nasledkom pouzivania zariadenia v rozpore s jeho uréenim, nasledkom
nedodrziavania bezpeénostnych pokynov a odportcani, ktoré st uvedené v tejto prirucke, vyrobca ani dodavatel nezodpovedaju.
V pripade pouzivania zariadenia v rozpore s jeho urcenim prestavaju platit prava pouZivatela vyplyvajuce z poskytnutej zaruky,
ako aj prava vyplyvajlice z ru¢enia za zhodu predanej veci.

VYBAVENIE

Zariadenie sa dodava ako kompletny vyrobok a nie je potrebna montaz. AvSak pred zaCatim pouzivania zariadenia sa musia
odstranit’ vSetky prvky balenia a vSetky prepravné zabezpecenia. Musia sa tiez vykonat pripravné ¢innosti, ktoré st opisané v
dalSej Casti prirucky.

VSEOBECNE POKYNY POUZiVANIA

Zariadenie je navrhnuté a vyrobené na domace pouZitie, nesmie sa pouzivat na komercné
ucely, napr. v stravovacich zariadeniach.

Zariadenie je naprojektované na pouzivanie vo vnutri, nesmie sa pouZivat vonku. Zariadenie
nevystavujte na posobenie atmosférickych zrazok.

Zariadenie je urcené iba na mechanicke a tepelné spracovanie surovin (potravin), ktoré st
umiestnené priamo v miske. Zariadenie sa nesmie pouZivat inym spésobom, napr. na zo-
hrievanie potravin umiestnenych v miske.

Zariadenie v Ziadnom pripade samostatne neopravuijte, nedemontuijte alebo neupravuite; je
to prisne zakazané. VSetky opravy zariadenia méze vykonat iba autorizovany servis.

Ked zariadenie pouzivate, musi byt pod neustalym dohfadom.

VAROVANIE! Zariadenie sa po¢as pouzivania méze zohriat' na vysoku teplotu. Ked je zaria-
denie spustené, ako aj priamo po pouZiti, pri dotykani zariadenia postupuijte opatrne, vzhla-
dom na riziko popalenia. Nedodrzanie tychto zasad moZe spdsobit Uraz, tzn. popalenie.
Zariadenie nie je urCené na pouZivanie detmi vo veku do 8 rokov, ani osobami so znizenymi
fyzickymi a rozumovymi schopnostami, ani osobami, ktoré nemaju nélezité skusenosti a
znalosti ohfadne pouZivania zariadenia. Ibaze budu pod neustalym dohfadom, alebo budu
naleZite poucené o pouZivani zariadenia bezpecnym spdsobom, a budu si vedomi rizik,
ktoré s pouZivanim zariadenia suvisia. Deti sa so zariadenim v Ziadnom pripade nesmu hrat.
Deti bez dozoru dospelej osoby nesmu zariadenie Cistit, ani vykonavat jeho UdrZbu.

Pokyny tykajlice sa prepravy a montaze zariadenia

Zariadenie sa mbZe pouzivat iba na tvrdom, plochom, rovnom a nehorfavom podklade.
Podklad musi byt schopny udrZat’ véhu samotného zariadenia, ako aj surovin, ktoré su v
zariadeni umiestnené.

Zabezpecte odstup minimalne 10 cm dookola boCnych stien zariadenia. Nad zariadenim ne-
umiestiujte materialy, ktoré nie su odolné voci pdsobeniu vysokej teploty. Takym spdsobom
zabezpeCite spravnu ventilaciu zariadenia. Zariadenie nekladte v blizkosti okrajov, napr. sto-
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la alebo v blizkosti fahkohorfavych materialov, napr. zaclon alebo zavesov. Nad vyrobkom
musi byt dostato¢ny priestor, aby sa zariadenie dalo pohodine a bezpeéne pouZivat.

Nad zariadenim neumiestiiujte Ziadne elektrické Ci elektronické zariadenia. Zo zariadenia sa
pocas pouZivania uvolfiuje vodna para, ktord moZe spdsobit’ skrat elektroinstalacie, a tieZ
moZe viest k zasahu elektrickym prudom.

Do vyrobku nevitajte akékolvek otvory. Zariadenie tieZ neupravujte inym spdsobom, nez je
opisany v prirucke.

Zariadenie prenasajte vychladené, uchopte za plast. Zariadenie nepremiestriujte tahajlc za
napajaci kabel.

Teplota na mieste montaZe a pouzivania zariadenia musi byt v rozsahu od 0 °C do +40 °C,
a relativna vihkost vzduchu musi byt pod 90%, pri¢om nesmie dochadzat ku kondenzacii
vodnej pary.

Pokyny tykajtice sa pripojenia zariadenia k nap&janiu

Predtym, nez zariadenie pripojite k el. napétiu, skontrolujte, &i sa napatie, frekvencia a vykon
el. obvodu zhoduju s parametrami, ktoré st uvedené na vyrobnom §titku zariadenia. Zastré-
ka musi byt kompatibilna so zasuvkou. Zastrcku nijakym spdsobom neprerabaite.
Zariadenie pripojte priamo k jednotlivej zasuvke el. obvodu. Nepouzivaite predizovacie kable,
rozvodky a dvojité zasuvky. PouZivany el. obvod musi byt chraneny ochrannym vodicom a
zabezpeceny poistkou minimalne 16 A.

Zabrérite, aby sa napajaci kabel dotykal ostrych hran ¢i hortcich predmetov a povrchov. Ked
sa zariadenie pouziva, napajaci kabel musi byt Uplne rozvinuty, a musi byt poloZeny tak, aby
pri obsluhe zariadenia nezavadzal. Napajaci kabel musi byt polozeny tak, aby nevytvaral
riziko potknutia. PouZivana el. zasuvka musi byt na takom mieste, aby sa z nej dala vzdy
rychlo vytiahnut zastrcka napéjacieho kabla zariadenia. Zastrcku vZdy vytahujte uchopenim
za jej plast, nikdy ju nevytahujte tahanim napéjacieho kabla.

Ak sa napéjaci kabel alebo zastrcka poskodia, zariadenie okamZite odpojte od el. napatia
a obrérite sa na autorizovany servis vyrobcu, ktory ich mdze vymenit. Zariadenie s posko-
denym napéjacim kablom alebo zastrkou v Ziadnom pripade nepouZivajte. Napajaci kabel
alebo zastrcku neopravuijte, ak sa tieto prvky poskodia, musia sa vymenit na nové, bezchyb-
né. Napajaci kabel spolu so zastrckou mdze vymenit' iba autorizovany servis vyrobcu.
Zariadenie nie je uréené na napajanie externym ¢asovacom alebo dialkovym oviddacom,
ktory vypina napajanie elektrickej siete.

Odporucania tykajuce sa pouZivania zariadenia

VAROVANIE! PIast zariadenia mdze byt poas pouZivania ako aj kratko po pouZiti horuci.
Nedotykaijte sa plasta, kedZe hrozi popéalenie, ale vZdy pockajte, kym sa plast zariadenia
dostatoéne neochladi.

Misku neprepliujte. Zohladnite, Ze cesto pocas pecenia mdze zvacsit svoj objem, co méze
viest k preplneniu misky pocas peCenia. MoZe dojst ku kontaktu cesta vytekajliceho z misy
a Spiraly zariadenia, o méZe viest k poziaru a prehriatiu zariadenia.

Uistite sa, Ci podlaha v blizkosti zariadenia nie je Smyklava. Predidete tak poSmyknutiu, né-
sledkom ktorého méZe dojst k nebezpeénému Urazu.
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Zariadenie pocas pouZivania musi byt neustéle pod nalezitym dohfadom.

Misku napliajte iba vtedy, ked je vytiahnuta zo zariadenia. Tym zniZite riziko, Ze sa suroviny,
ktoré st umiestnené v miske, dostanu do komory so Spiralou. Ak sa vnutro komory alebo
$pirala poCas pouzivania zariadenia zne€istia, naleZite vyCistite eSte pred pecenim. Znecis-
tena Spirala sa mdze prehriat, o méZe nasledne viest az poziaru, ¢i sposobit vazny uraz.
MieSadlo po priprave cesta ponechajte v ceste. MieSadlo méZete vytiahnut aZ po upeceni a
vychladnuti peciva.

Zariadenie po kazdom pouziti dokladne vyCistite. To umozni zachovat nalezitt hygienu po-
uZivania a bezpe¢nost pr| praci. Zariadenie Cistite v sulade s pokynmi, ktoré su uvedené v
bode: ,Udrzba zariadenia“

POUZIVANIE ZARIADENIA

Priprava na pracu/pouZivanie

Zariadenie rozbalte, Uplne odstrante vSetky Casti balenia. Odporicame, aby ste originalne balenie uschovali, kedze sa v buduc-
nosti moZe zist, napr. pri preprave a skladovani zariadenia.

Skontrolujte, ¢i niektora ast zariadenia nie Je poskodena.

Zariadenie pripravte podla pokynov, ktoré st uvedené v bode ,Udrzba Zariadenia“.

Zariadenie zmontujte podla pokynov, ktoré st uvedené v bode ,Montaz domacej pekarne”.

Nastavte rezim prace 14 — ,Bake” — Dopekanie a spustite pekaren s prazdnou miskou na cca 10 minit. Ked sa program skonci poc-
kajte, kym Uplne nevychladne, potom umyte vSetky diely, postupujte podia pokynov, ktoré s uvedené v bode ,Udrzba zariadenia“.
Zariadenie je pripravené na dalSie pouZitie aZ vtedy, ked su vSetky Casti suché.

Varovanie! Proces chladnutia zariadenia nijakym sposobom neurychlujte, napr. naliatim studenej vody do misky. Otvorenie po-
krievky je jediny prijatefny spdsob, ako méZete skratit Cas chladenia pekérne.

Pozor! Pri prvom pouziti méze z pekdre unikat nevefké mnozstvo dymu, a tieZ moze byt citit charakteristicky zapach. Je to
normalny jav, ktoré rychlo zanikne. Zariadenie musi mat okolo seba dostatocny priestor, aby bolo zabezpecené naleZité vetranie,
tzn. cirkulacia vzduchu.

Montaz domécej pekarne

Misku umiestnite v komore pekarme tak, aby bolo otocena o cca 20° voci komore (1l). Nasledne misku otoéte v smere pohybu
hodinovych ruciciek tak, aby okraje misky prebiehali subezne s prislu§nymi okrajmi komory (Ill).

Na vreteno, ktoré je v strede dna misky, zaloZte mieSadlo (IV). Otvor mieSadla ma Specialny tvar, aby sa dal zalozit' iba v jednej,
Cize spravnej polohe. MieSadlo moZe zalozit na vreteno aj predtym, neZ misku vioZite do komory pekarne.

Miska sa demontuje adekvatne v opanom poradi.

Pouzivanie odmerky

V suprave pekarne je odmerka s objemom 250 ml, €o je objem Standardného pohéra alebo Salky, ktoré sa pouZivaju na meranie
mnozstva v niektorych receptoch. Na stene odmerky je uvedena mierka v mililitroch a v $alkach.

Ked chcete odmerat mnozstvo sypkej suroviny, nasypte vyrobok do odmerky a jemne ju potraste, aby povrch nasypanej suroviny
bol v jednej rovine s okrajmi odmerky. Nepotriasajte odmerku prili§ dlho, ani surovinu do odmerky nevtlacajte, pretoze v takom
pripade bude odmerané mnoZstvo suroviny vacsie nez ukazuje mierka odmerky. V

pripade, ak mate pochybnosti ohladne spravnosti odmerania mnozstva suroviny, pouzite kuchynsku vahu.

Tip: jeden pohar muky vaZi cca 160 g.

Odmerka v tvare lyzicky ma dve priehradky, ktoré umoZziuji odmerat’ (Cajovu) lyZicku — menSia priehradka, a (stolovu) lyZicu —
vécsia priehradka.

Priprava bieleho chleba

Nasledujuci postup umozriuje pripravit biely chlieb s hmotnostou cca 0,75 kg (1,5 libry)

Namontujte miesadlo v miske, a nasledne vlozte nasledujice suroviny: 240 ml vody, 2 lyZice masla, 1 lyZicku soli, 2 lyZice cukru,
3 lyzice suSeného mlieka, 400 g muky, 1 lyZicku suseného drozdia. Drozdie vioZte ako posledné, vysypte ho na muku. Nesmie
dojst ku kontaktu drozdia s vodou.

Vlozte misku do komory pekarne a zatvorte pokrievku komory

Pripojte pekaren k el. napatiu, a potom stlagte tlacidlo oznagené ako ,START / STOP / PAUZA". Zariadenie vyda zvukovy signal,
a potom za¢ne mieSadlo mieSat vloZené suroviny.

Ked pocitadlo, ktoré sa zobrazuje na displeji, skon&i odpocitavanie, chlieb je hotovy. Pekareri sa prepne na pohotovostny rezim.
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Stlagte a na priblizne 2 sekundy podrzte tlagidlo oznadené ako ,START / STOP / PAUZA" . Pekéreft vyda zvukovy signal, to
znameng, Ze sa vypol pohotovostny rezim.

Otvorte pokrievku komory, zaloZte si ochranné rukavice, ktora chrania pred vysokou teplotou, a opatrne vyberte misku a vysurte
upeceny chlieb. V chlebe mdze zostat mieSadlo, vyberte ho z chleba pomocou hacika, ktory je dodany spolu so zariadenim.

Pozor! VysSie uvedeny recept je prikladom, avSak opis spdsobu pripravy znazorfiuje, aka jednoducha je priprava chleba. Tymto
spbsobom nemusite pouzivat menu ani Specialne tlacidla pekarne.

Menu pekéarne

68032

Ked stlacite tlaCidlo oznacené ako ,MENU", otvori sa zoznam prednastavenych rezimov prace. Rezimy prace su oznacené
Cislami v rozsahu 1 az 15.

1 - Soft bread / Penicny chlieb,

2 - Sweet bread / Sladky chlieb,

3 — Natural sourdough / Prirodny kvaskovy chlieb,
4 - French / Francuzsky chlieb,

5 - Whole wheat / Celozrnny chlieb,

6 — Quick / Rychly chlieb

7 - Sugar free / Chlieb bez cukru

8 — Multigrain / Viaczmny chlieb

9 — Milky loaf / Mlie¢ny bochnik

10 - Cake / Kolag

11 — Raw dough / Surové cesto

12 — Leaven dough / Piskétové cesto

13 - Gluten free / Bezlepkovy chlieb

14 — Bake / Dopekanie

15 - Yogurt / Jogurt

68033

Ked stlacite tlaCidlo oznacené ako ,MENU", otvori sa zoznam prednastavenych rezimov prace. Rezimy prace su oznacené
Cislami v rozsahu 1 az 19.

1 - Soft bread / PSenicny chlieb

2 - Sweet bread / Sladky chlieb

3 — Natural sourdough / Prirodny kvaskovy chlieb,
4 - French / Francuzsky chlieb

5 - Whole wheat / Plnozrnny chlieb
6 — Quick / Rychly chlieb

7 - Sugar free / Chlieb bez cukru

8 — Multigrain / Viaczrny chlieb

9 — Milky loaf / Mlie¢ny bochnik

10 - Cake / Kolag

11— Raw dough / Surové cesto

12 - Leaven dough / Piskétové cesto
13- Jam/Dzem

14 — Bake / Dopekanie

15— Yogurt / Jogurt

16 — Gluten free / Bezlepkovy chlieb
17 — Sticky rice / Lepkava ryza

18 — Stir-fry / PraZenie

19 - Ferment / Fermentacia

Priklady receptov peciva podfa jednotlivych reZimov prace su uvedené na toya24.pl, na karte vyrobku.

Tlacidlom, ktoré je oznacené ako ,LOAF” (bochnik), sa nastavuje hmotnost pripravovaného peciva. Ukazovatel sa na displeji
zobrazuje pod jednou z hmotnosti: 500 g, 750 g alebo 1000 g. Hmotnost sa da zvolit iba v pripade prednastavenych reZimov
prace 1az 9, ako aj 13. Ostatné rezimy prace neponukaju moznost nastavenia hmotnosti.

Tlacidlom, ktoré je oznacené ako ,COLOUR® (farba), sa nastavuje Uroven pripecenia korky. Ukazovatel sa na displeji zobrazuje

nad jednou z trovni: ,Light” — trochu; ,Medium” - stredne; ,Dark” — silno. Uroven pripecenia korky sa da zvolit' iba v pripade pred-
nastavenych rezimov prace 1 az 9, ako aj 13. Ostatné reZimy prace neumozriuju nastavit troven pripecenia korky.
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Tlagidlom, ktoré je oznacené ako ,START / STOP / PAUSE*, sa pekarefi zapina, pozastavuje a vypina. Pekarefi spustite jednym
stlacenim. Ked je aktivny rezim prace a stlacite toto tlacidlo, praca sa pozastavi na priblizne 3 sekundy, a nasledne sa samocinne
obnovi. Ked chcete program vypndt, stlacte a na priblizne 2 sekundy stlacte toto tlacidlo. Je to tak preto, aby sa predislo vypnutiu
pracujucej pekarne nahodnym stlacenim tlacidla.

Tlagidlo ,+* umoZfiuje prediZit oneskorenie spustenia vybraného rezimu prace. Stlacenim tlacidla prediZite trvanie o 1, 5 alebo 10
minUt. Ked tlacidlo stlacite a podrZite, trvanie zmenite rychlejSie. Trvanie prace sa zobrazuje na displeji. Po dosiahnuti maximal-
neho trvania daného programu, dalsim stlacenim tlacidla sa opét nastavi najkratSie trvanie.

Tlacidlo - umoZiiuje skratit oneskorenie spustenia vybraného rezimu prace. Stlaéenim tlagidla skratite trvanie o 1, 5 alebo 10 mi-
nut. Ked tlacidlo stlacite a podrzite, trvanie zmenite rychlejSie. Trvanie prace sa zobrazuje na displeji. Po dosiahnuti miniméalneho
trvania daného programu, dalsim stlacenim tlacidla sa opat nastavi najdihSie trvanie.

(Iba v modeli 68032)
Na displeji sa zobrazuje aj ukazovatel jednotlivych etap daného reZimu prace: ,Preheat — predhrievanie; ,Stir* — mieSanie; ,Rest*
- prestavka; ,Ferment‘ — kvasenie; ,Bake" — pecenie; ,Keep Warm* — udrziavanie teploty; ,End" — koniec.

Pouzivanie domacej pekarne

Skoncenie pecenia signalizuje zvukovy signal, a na displeji sa zobrazuje 0:00. Pekarer sa samocinne prepne na rezim udrZia-
vania teploty. Rezim udrZiavania teploty moZe trvat maximalne jednu hodinu. Skonéenie rezimu zadrziavania teploty signalizuje
zvukovy signal.

Pravu v rezime udrZiavania teploty moZete hocikedy vypnut tak, Ze stlacite a na cca 2 sekundy podrZite tlaidlo oznacené ako
,START / STOP / PAUZA*. Ked zaznie zvukovy signal, rezim udrziavania teploty sa vypol.

Zariadenie moZete pouzivat aj na pripravu jogurtu. ReZim préce je oznaceny ako €. 15 a Standardne trva 8 hodin, avSak trvanie
prevadzkového rezimu sa da zmenit trvanie od 5 do 13 hodin.

Domaca pekaren sa da naprogramovat tak, aby sa spustila samocinne s oneskorenim. Napriklad moZete suroviny pripravit vecer
tak, aby zariadenie pripravilo na rano Cerstvy chlieb. Sami vypocitajte ¢as, kedy sa mé zariadenie spustit, a pripoCitajte ho k
trvaniu daného reZimu prace.

Napriklad pekaren nastavujete 0 20:30. Chlieb ma byt hotovy o 7:00 rano. Medzi 20:30 a 7:00 uplynie 10 hodin a 30 mindt. Po
vybrani pozadovaného rezimu prace, tlacidlami .+ a ,-* nastavte ¢asu tak, aby sa na displeji zobrazilo 10:30. Nastaveny ¢as
zohladnuje aj trvanie zvoleného rezimu prace.

Nasledne stlacte tlaCidlo oznacené ako ,START / STOP / PAUZA", zaznie zvukovy signél, a na displeji zatne blikat dvojbodka
medzi pogtom hodin a mindt. Cas na displeji sa zacne odpogitavat. Pekareri sa spusti automaticky po uplynuti nastaveného €asu.

Varovanie! Ked pekaren spustate s oneskorenim, nepouzivajte recepty, v ktorych sa pouzivaju vajcia. V pripade, ak je trvanie
oneskorenia prili§ dihé, vajcia viozené do misky sa mézu pokazit, ¢o moze mat nepriaznivy vplyv na chut hotového vyrobku, a
tiez moZe ohrozit zdravie.

Pozor! Ak sa pouziva drozdie, posypte ho mukou, aby ste minimalizovali aktivitu drozdia poCas oCakavania na oneskorené spus-
tenie doméacej pekarne.

Pozor! Nie v3etky rezimy prace umozriuju spustit rezim oneskoreného spustenia.

Zariadenie dokaze udrzat nastavenia v pripade kratkodobych vypadkov el. napatia. Ak je poruche el. napétia kratSia nez 15 mi-
nut, vSetky nastavené parametre sa po obnoveni napétia obnovia. Po obnoveni el. napétia moze byt trvanie prace iné nez pred
vypadkom napatia. Zariadenie zohladriuje ¢as, pocas ktorého bolo odpojené od el. napétia.

Hociktory pracovny rezim mozete prerusit, ked stlagite a na priblizne 2 sekundy podrzite tlagidlo oznateného ako ,START / STOP
| PAUZA",

Susené drozdie nenahradzajte praSkom na pecenie ani jedlou sédou. Susené drozdie s prekroéenou lehotou trvanlivostou moze
ovplyvnit chut, konzistenciu a vzhlad pegiva. Ak chcete skontrolovat, &i drozdie stale funguje normalne, pripravte pol pohara teplej
vody (40 - 50 °C), rozpustite vo vode jednu lyZicku cukru, nasledne pridajte dve lyZicky praskového drozdia a misku umiestnite
na teplom mieste. Zmes priblizne po 10 minutach ma v miske zacat rast. Ak droZdie nenarastie, nahradte ho Cerstvy drozdim.

Rdzne druhy muky maju réznu mieru absorbovania vody. MnoZstvo vody a muky naleZite prispdsobte tak, aby vypracované cesto
bolo v jednom kuse, bolo elastické a prili§ sa nelepilo.

Ked je vody prili§ vela, vypracované cesto bude prili§ makké a nebude sa dat sformovat do jedného kusa. Pecivo z takého cesta
bude ploché, tvrdé, so Struktirou s velkymi bublinami, a upe€ené pecivo nebude pruzné.

Ked je vody prili§ malo, po vypracovani cesta bude stale v miske muka. Pecivo z takto pripraveného cesta bude ploché a nepruz-
né, so Strukturou s malymi, husto rozlozenymi bublinkami.
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Ked pridate cukor a vajcia, pe€ivo bude mat viac pripecenu korku. Pridajte ich podla receptu. Zmena mnozstva cukru a vajec spo-
sobi, Ze pe€ivo bude tmavsie a mdZe sa dokonca pripdlit, ¢o mdZe viest aZ k zastaveniu prace pekarne, aby nedoslo k poziaru.

Predtym, neZ pridéte vajcia do misky, odporigame, aby ste premiesali Zitka a bielka. Vajcia moZete pridat aj do receptov, v ktorych
sa normalne nepouzivaju. V takom pripade jedno vajce premieSajte v nadobe, a nasledne do nadoby dolejte vodu tak, aby zmes
mala rovnaky objem, aky ma voda v danom recepte.

Rezimy préce a funkcie dostupné iba v pekarni 68033

V domécej pekarni sa da varit aj ovocny dzem. MnoZstvo ovocia urite poda receptov, ktoré st dostupné na toya24.pl. Ovocie na
dZem najprv umyte a oSUpte, bez jadierok, kostok, stopiek a byli. VacSie ovocie nakrajajte na kusky s velkostou priblizne 3 cm.
Pripraveny dZzem moze byt hordci, preto priamo po skonceni prace postupujte naleZite opatrne.

V pekarni sa da pripravit aj lepkava ryza, charakteristicka pre orientalnu kuchyriu. V takom pripade zvolte reZim prace €. 17.
RyZu predtym, nez ju vloZite do misky, namacajte aspori 30 mintt vo vode. Podra vasich individuélnych preferencii mozete pridat
cukor, orechy, koreniny ap.

V domécej pekarni moZete tiez mieSat' a prazit rézne semend, ako su arasidy, soja, mandle ap. NeprekraCujte maximalne mnoz-
stvo semien, tak ako je to uvedené v recepte. Trvanie praZzenia méZete upravit podla individualnych preferencii, ako aj podia
mnozstva semien, ktoré chcete prazit.

Pekaren tiez umozriuje vykonat samostatny proces fermentacie surového cesta, ¢o dodava cestu dodatoéné chutové prednosti.
Aby tento rezim prace prebehol spravne, este pred tym pouZite rezim prace €. 11 — Surové cesto. Ked sa skon¢i, spustite rezim €.
19 — Fermentacia, a ked sa skon¢i, spustite reZim ¢. 14 — Dopekanie. Po skonéeni prace v tomto reZime je cesto hotové.

Domaca pekareri ma davkovac na pridavanie semien alebo suSeného ovocia. Podava¢ mézete namontovat pod pokrievkou
pekarne. Semena alebo suSené ovocie moZete umiestnit v podavaci, ked zdvihnete veko (V). Nasledne zatvorte veko nadoby a
nadobu namontujte pod pokrievkou pekarne. Zasurite dolné koliky do drZiakov, ktoré st v pokrievke pekarne (VI). Stlate a po-
drzte paku zapadky nadoby, a nasledne pouzite dolné koliky ako panty, otocte nadobu tak, aby paka zapadky uchopila vypustku,
ktora je pod pokrievkou pekarne. Uvolnite pritlaenu paku zépadky. Spravne namontovany podavac prilieha celym povrchom k
pokrievke pekarne (VII).

Obsah nadoby sa prida do cesta v ¢ase stanovenom vybranym rezimom prace.

UDRZBA ZARIADENIA

Pozor! V&etky Cinnosti suvisiace s udrzbou vykonavaite iba vtedy, ked je zariadenie Uplne odpojené od el. napétia. Preto vzdy
vytiahnite zastréku napajacieho kabla z el. zasuvky.

Varovanie! Predtym, nez zacnete vykonavat’ idrzbu, vzdy najprv skontrolujte, i je zariadenie dostato¢ne vychladnuté.
Zariadenie je urCené na spracovanie surovin, ktoré su vioZené priamo v miske, preto zachovavajte naleZitu hygienu, aby bolo
pripravené pecivo bezpecné.

Zariadenie vycistite hned po pouZiti. Nezaschnuté zvysky sa Cistia ovela lahSie.

Misku a mieSadlo méZete umyvat pod teéicou viaznou vodou a prostriedkom na umyvanie riadu. Na Cistenie misky a mieSadla
nepouzivajte drsné ani ostré predmety, aby ste neposkodili neprilnavy povlak. Ak sa mieSadlo neda stiahnut z vretena, nalejte
do misky teplt vodu tak, aby bola celé mieSadlo pod jej hladinou, pridajte nevelké mnoZstvo prostriedku na umyvanie riadu a
nechaijte na chvilku. MieSadlo sa musi dat volne, bez ndmahy, stiahnut z vretena. Pri stahovani mieSadla z vretena nepouzivajte
Ziadne naradie.

Misku a mieSadlo po umyti pred opatovnym pouzitim dplne vysuste.

Miska a mie$adlo sa nesmu umyvat v umyvackach riadu ani pridom vody pod vysokym tlakom.

Plast Cistite jemne navihéenou handrickou, nasledne poutierajte dosucha Cistou suchou handri¢kou.

Pozor! Elekirické zariadenie (plast) nikdy neponarajte do vody ani do Ziadnej inej kvapaliny.

Ak sa $pirala, ktora je v komore pekarne, znecisti, mézete ju vyCistit aZ vtedy, ked Uplne vychladne. Na Cistenie pouZivate trochu
navihéend handricku. Spiralu po vycisteni pred pouzitim zariadenia Uplne vysuste.

Na Cistenie nepouzivajte rozpustadla, zieravé latky, alkohol, benzin ani drsné prostriedky.
Vetracie otvory Cistite vysavacom.

Skladovanie zariadenia

Ked zariadenie nebude dIh$i ¢as pouzivat, odpojte ho od el. napatia.

Zariadenie pocas skladovania uchovavajte v miestnostiach, chrarite pred pristupom prachu, Spiny a vihkosti. Odpora¢ame, aby
ste zariadenie uchovavali v origindlnom baleni. Zariadenie skladujte v pracovnej polohe. Vyrobky neukladajte na seba vo vrs-
tvach. Na vyrobok poCas skladovania ni€ nekladte.
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Najcastejsie problémy a spésoby ich rieSenia

Problém Mozna priina Riesenie
Zariadenie nie je zapnuté Stlagte tlacidlo ,START / STOP / PAUZA"
Pekarefi sa nespusta Je nastavené oneskorené spustenie. Skontrolujte, ¢i na displeji blika dvojbodka

Poskodené prvky zariadenia

Zaneste domacu pekarei na opravu do autorizovaného servisu

Nezvycajny zvukovy signal

Tvrdy predmet v miske

Odstraite predmet z misky a zariadenie opét spustite

Nespravne vlozena miska

VloZte misku spravne

Poskodeny napéjaci kabel

Zaneste domacu pekaref na opravu do autorizovaného servisu

Nezvyéajny zapach
yealny zep ZaSpinend Spirdla Vydistite Spirdlu
. Pecivo je surové Znizte mnoZstvo vody v ceste alebo zniZte teplotu vody
Nevypecené cesto . - - -
Nespravne proporcie surovin Skontrolujte recepty na toya24.pl
68032

Sprava na displeji E00

Teplota prostredia je nizSia nez -10 °C

Spréva na displeji E01

Teplota prostredia je vyssia nez +50 °C

Domécu pekaren pouzivaijte v prostredi s teplotou od 0 do +40 °C

Sprava na displeji EEE alebo HHH

Poskodenie snimaca teploty

Zaneste domacu pekaren na opravu do autorizovaného servisu

68033

Sprava na displeji LLL

Teplota prostredia je nizsia nez -10 °C

Spréva na displeji HHH

Teplota prostredia je vyssia nez +50 °C

Domécu pekaren pouzivajte v prostredi s teplotou od 0 do +40 °C

Spréva na displeji EEQ alebo EE1

Poskodenie snimaca teploty

Zaneste domacu pekaref na opravu do autorizovaného servisu

TECHNICKE PARAMETRE
Parameter Merna jednotka Hodnota Hodnota
Katalogové Eislo 68032 68033
Menovité napéatie [V~] 220-240 220-240
Menovita frekvencia [Hz] 50/60 50/60
Menovity prikon W] 650 710
Trieda izolacie (ochrany krytom) | |
Maximalne zataZenie misy [kq] 15 15
Rozmery zariadenia (vy$ka x $irka x hibka) [em] 28x26x325 31x34,5x%26
Cista hmotnost Tka] 41 5,1
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TERMEK JELLEMZOI
A kenyérsiitd tészta készitésére és kenyérsiitésre szolgal. Ezenkiviil a késziilék édes tészta készitésére is hasznalhatd. Sza-
mos munkaprogramnak készonhetden a munkaparaméterek hozzaigazithatok az egyéni igényekhez és a siitni kivant éleimiszer

tipusahoz. A termék nem kereskedelmi céli haszndlatra késziilt. A termék hibatlan, megbizhatd és biztonsagos miikodése a
megfelelé hasznalaton mulik, ezért:

A termék hasznalata el6tt olvassa el az egész hasznalati Utmutatot és drizze azt meg.

A biztonsagi szabalyok és a jelen Gtmutaté ajanlasainak be nem tartdsabdl és a nem rendeltetésszerli hasznalatbél eredd ka-
rokért és sériilésekért a gyarté nem vallal felelsséget. A termék nem rendeltetésszer(i hasznalata a garancia és a szavatossag
elvesztésével jar.

TARTOZEKOK

A termék kompletten keriil szallitdsra és nem igényel dsszeszerelést. A termék hasznéalata el6tt tavolitsa el a csomagolast és a
szallitas idétartamara felhelyezett biztonsagi elemeket. Hajtsa végre a hasznalati Utmutat6 tovabbi részében részletezett felké-
szit6 lépéseket.

ALTALANOS HASZNALATI SZABALYOK

A termék héztartasi hasznalatra készult és nem vehetd igénybe kereskedelmi célokra, pl.
vendeglato egységekben.

Atermek kizarolag beltéri hasznalatra lett tervezve. Ne tegye ki a terméket esé vagy egyéb
csapadék hatasanak.

Atermék kizardlag a kozvetlenul a sitblapra helyezett élelmiszerek mechanikai és termikus
feldolgozasara szolgal. Tilos a terméket egyéb mddon, példaul edényben talalhato ételek
felmelegitésére hasznalni.

Tilos a készulek onall6 javitasa, szétszerelése vagy modositasa. A terméken javitasi munka-
latokat kizarélag hivatalos szerviz végezhet.

Hasznalat kdzben a termék ne maradjon felligyelet nélkl.

FIGYELEM! A kész(ilék miikddés kdzben felforrésodhat. Legyen dvatos, amikor megérinti a
készuleket miikodés kozben. E szabalyok be nem tartasa égési sérilést okozhat.

A készilléket csak akkor hasznalhatjak 8 évnél idésebb gyermekek, valamint korlatozott fi-
zikai, érzékszervi vagy szellemi képességekkel €16 vagy megfeleld tapasztalattal és isme-
retekkel nem rendelkez6é személyek, ha felligyelet alatt allnak vagy utasitasokat kaptak a
készlilék biztonsagos hasznalatara vonatkozdan és megértik a fennalld veszélyeket. Gyer-
mekek ne jatszanak a termékkel. Gyermekek feliigyelet nélkil ne tisztitsak a terméket és ne
végezzenek rajta karbantartasi munkalatokat.

Széllitassal és a termék belizemelésével kapcsolatos ajanlasok

Atermék kizarolag kemény, sima, egyenletes és nem éghetd felliletre helyezhetd. A fellilet-
nek megfeleld teherbirassal kell rendelkeznie, hogy magat a késziiléket és a behelyezett
élelmiszert is elbirja.

Biztositson legalabb 10 cm szabad helyet a termék oldalfalainal, ne helyezzen a termék felé
olyan anyagot, amely nem all ellen a magas hémérsékletnek. Ez lehetévé teszi a megfeleld
szellozest. Ne helyezze a terméket pl. asztal szélére vagy gyulékony anyagok, pl. sotétitbk
vagy fliggonyok kozelébe. A késziilék kényelmes és biztonsagos hasznalatahoz elegendd
helyet kell biztositani a készilék felett.
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Ne helyezzen a termék felé semmilyen elektromos készuléket. Miikodés kdzben a készilék
forrd és nedves levegét bocsét ki, amely rovidzarlatot okozhat az elektromos rendszerekben,
valamint &ramUtéshez vezethet.

Tilos a termékben barmilyen lyukat furni, valamint az utmutatban feltiintetetteken tul mé-
dositani.

A terméket kizarolag lehlilt allapotban szabad athelyezni, a haznal fogva. Tilos a tapkabel
meghuzasaval athelyezni a terméket.

A hémérséklet a készlilék belizemelésének és hasznalatanak helyén legyen 0 °C és +40
OC fok koz6tti, a vizlecsapodas nélklli relativ paratartalom pedig ne haladja meg a 90%-ot.

Ajénlasok a termek aramhoz valo csatlakoztatéasaval kapcsolatban

A termék dramba helyezése el6tt gy6z6djon meg, hogy az aramforras feszilltsége, frek-
vencidja és hatasfoka megfelel-e a termék adattablajan feltiintetett értékeknek. A dugdnak
illeszkednie kell az aljzathoz. Tilos a dugé barmilyen nem(i mddositasa.

A terméket kozvetlenl egy egyaljzatos elektromos konnektorhoz kell csatlakoztatni. Tilos
hosszabbitok, elosztok és dupla aljzatok hasznalata. Az elektromos halézat dramkaére le-
gyen ellatva foldeléssel és legalabb 16A biztositékkal.

Kertlje a tapkabel érintkezését éles peremekkel vagy forrd targyakkal és felliletekkel. A ter-
mék hasznalatakor a halézati kabel legyen mindig teljesen kiegyenesitve és gy elhelyezve,
hogy ne akadalyozza a termék biztonsagos hasznélatét. A haldzati kabel nem jelenthet bot-
lasveszélyt. A halézati dugaszoldaljzat legyen olyan helyen, hogy mindig lehetséges legyen
a termék haldzati kabelének gyors kihuzasa. A haldzati kabel dugaszat mindig a dugasznal,
soha ne a vezetéknél fogva huzza ki.

Ha a haldzati kabel vagy a dugasz megsértl, azonnal ki kell hizni az d&rambdl, és csere cél-
jabdl fel kell venni a kapcsolatot a gyartd hivatalos szervizével. Ne hasznalja a késztiléket,
ha a halézati kabel vagy a dugasz sérult. A tapvezeték és a dugd nem javithatd, ezeknek az
alkatrészeknek a sértilésekor mindig uj, sérilésmentes alkatrészt kell beszerelni. A tapkabel
dugdval egytt torténd cseréjét a gyarto hivatalos szervizének kell végrehajtania.
Akészliléket nem szabad kilsé idézitével vagy olyan tavvezérlével mikodtetni, amely meg-
szakitja az dramellatast.

A termék hasznalatara vonatkozo ajanlasok

FIGYELEM! A késziilék haza hasznalat kdzben és kdzvetlenll azt kdvetéen forrd lehet.
Nem nyuljon hozza, mivel az égési sérliléseket okozhat, hanem varja meg, amig a készilék
haza lehdl.

Ne toltse til az edényt. Vegye figyelembe, hogy a tészta térfogata siités kézben megno-
vekedhet, ami sttés kozben az edény tultoltddéséhez vezethet. A dobbdl kiszivargd tészta
érintkezhet a fitGelemmel, ami tlizet és a készllék tilmelegedését okozhatja.

Gy6z6djon meg arrdl, hogy a padid a késztilék kdzelében nem csuszik. Ez segit megel6zni
a megcsUszast, mely komoly sérlléshez vezethet.

Mikodés kdzben folyamatosan felligyelje a terméket.

Az edény feltoltését akkor kell elvégezni, amikor az ki van véve a készUlékbl. Ezzel csok-
kenthetd annak kockazata, hogy az edényben talalhato étel a flitdelem kamrajéba kertl. Ha
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a kamra belseje és a fiitdelem a hasznélat soran szennyezddik, a felmelegités elét tisztitsa
azt meg. A szennyezett fiitéelem tulmelegedhet, ami tlizet és sulyos sértilést okozhat.

A keverét az elkészitése utan a tésztaban kell hagyni. A kevert csak a kenyér sttése és
hitése utan lehet eltavolitani.

Minden hasznélat utén alaposan tisztitsa meg a készuléket. Ez teszi lehetévé az elvart tisz-
tasag és biztonsagos hasznalat fenntartasat. A késziléket az alabbi fejezetben talalhaté ut-
mutatoknak megfeleléen tisztitsa: ,Késziilék karbantartasa”

A KESZULEK HASZNALATA

El6készités

Csomagolja ki a terméket és tavolitsa el a csomagolast. Ajanlott megdrizni a csomagolast, mivel az a termék késdbbi szallitdsa
vagy térolasa soran jol j6het.

Ellendrizze, hogy a késziilék barmely része nem sériilt-e.

Aterméket a Késziilék karbantartasa” fejezetben talalhatd Utmutatonak megfeleléen készitse eld.

Akészilléket a Kenyersitd izembe helyezése” fejezetben talalhaté Utmutatonak megfeleléen szerelje Gssze.

Allitsa be a 14-es lizemmddot — ,Bake” — Siités, és inditsa el a kenyérsiit6t 10 percre lires edénnyel. A program végén varja
meg, hogy a készilék teljesen lehdljon, és a ,Készllék karbantartdsa” fejezetben talalhaté Utmutatdnak megfeleléen mossa ki
az 0sszes alkatrészt.

Az dsszes alkatrész széritasa utdn a készlilék hasznélatra kész.

Figyelem! Semmiképpen ne siettesse a készulék hiitési folyamatat, példaul ne 6ntson hideg vizet a dobba. A kenyérsiité hiitésé-
nek egyetlen elfogadhaté médja a fedél felnyitasa.

Figyelem! Az els6 hasznalat soran egy kevés fiist szabadulhat fel a kenyérsiitébdl, és jellegzetes szag jelenhet meg. Ez normélis
jelenségnek szamit, mely gyorsan megsziinik. Biztositson elegendé helyet a szell6zéshez.

A siité bsszeszerelése

Helyezze az edényt a siitékamraba tgy, hogy kortilbelil 20°-kal el legyen forgatva a kamrahoz (I1) képest. Ezutan forditsa el az
éramutatd jarasaval megegyezd iranyba ugy, hogy az edény szélei parhuzamosak legyenek a kamra megfeleld széleivel (IlI).
Helyezze fel a keverét (IV) az edény aljanak kdzepén taldlhatd tengelyre. A keverd nyilasa specialisan ugy van kialakitva, hogy
csak egy megfelel6 helyzetben lehessen felhelyezni. A keverd az edény flitékamraba vald behelyezése elétt is felhelyezhetd az
orsora.

Az edényt a behelyezéssel kapcsolatos 1épések forditott sorrendben vald végrehajtasaval lehet kivenni.

Méréedény hasznalata

Akenyérsiité egy 250 ml-es mérépoharral keriil szallitasra, amely egy poharnak vagy csészének felel meg, a receptekben altala-
ban hasznalt (rtartalom kimérésére. A mérépohar oldalan talalhato a milliliterben és csészében jelzett skala.

Omlesztett élelmiszerek mérésekor Ontse a terméket a mérépoharba, és enyhén razza meg ugy, hogy a kiéntdtt termék feliilete
parhuzamos legyen a mérépohar peremével. Ne rézza tul sokaig a mérépoharat, és ne dongdlje bele az élelmiszereket a mé-
répoharba, mivel ebben az esetben a termék kimért mennyisége nagyobb lesz, mint a mérépoharon lathato jelzés. Amennyiben
kétség mertil fel az élelmiszeripari termékek mérésének helyességét illetéen, hasznaljon konyhai mérleget.

Tipp: Egy pohar liszt sulya kértilbelil 160 g.

A mérbkanal két kamraval rendelkezik, mely lehet6vé teszi tedskanal - kisebb kamra - és evkanal - nagyobb kamra - kimérését.

Vilagos kenyér elékészitése

Akdvetkezd eljaras lehetévé teszi egy kb. 0,75 kg-os (1,5 Ib) kenyér elkészitését.

Szerelje be a kever6t az edénybe, majd helyezze be a kdvetkezé Gsszetevoket: 240 ml viz, 2 evékanal vaj, 1 teaskanal s6, 2
evbkanal cukor, 3 evikanal tejpor, 400 g liszt, 1 tedskanal poritott élesztd. Az élesztét utoljara kell hozzaadni, a lisztre raszérva.
Az éleszté nem érintkezhet a vizzel.

Helyezze be az edényt a siit6térbe, és zarja le a kamra fedelét.

Csatlakoztassa a siit6t aramforrashoz, és nyomja meg a ,START / STOP / PAUSE” gombot. A készillék hangjelzést ad, és a
keverd elkezdi 6sszekeverni a tészta Gsszetevit.

Miutan a kijelzon lathato szamlalo befejezte a visszaszamlalast, a kenyér elkésziilt. A kenyérsiité készenléti allapotba kerill.
Nyomja meg és tartsa lenyomva kb. 2 masodpercig a ,START / STOP / PAUSE” feliratt gombot. A kenyérsiité hangjelzést ad,
amely ledllitja a mikddést készenléti allapotban.

Nyissa fel a kamra fedelét és dvatosan vegye ki az edényt és csusztassa ki a megstilt kenyeret az edénybél, mikdzben hévéds
keszty(it visel. El6fordulhat, hogy a keverd a kenyérben marad, ebben az esetben vegye azt ki a készillékhez mellékelt kampéval.

E R E D E T I UTAS I i TA s



HU

Figyelem! A fent bemutatott recept egy példa, mig az elkészités médja bemutatja, hogyan lehet a kenyeret kdnnyen elkésziteni.
Ez a modszer nem igényli a menlrendszer vagy a kenyérsitd specidlis gombjainak a hasznélatat.

Kenyérstté mentije

68032

A MENU" feliratt gomb megnyoméséval elérheti az elére meghatérozott miikdési modokat. Az iizemmadokat az 1-15 tarto-
manyba esé szamok jelzik.

1 - Soft bread / Buzakenyér,

2 - Sweet bread / Edes kenyér,

3 — Natural sourdough / Természetes kovaszos kenyér,
4 - French / Francia kenyér,

5 - Whole wheat -Teljes ki6rlést kenyér,

6 — Quick / Gyors kenyér,

7 - Sugar free / Cukormentes kenyér,

8 — Multigrain / Tébbmagvas kenyér,

9 - Milky loaf/ Tejeskenyér,

10 - Cake / Edes sitemény,

11— Raw dough / Nyers tészta,

12 — Leaven dough / Kovaszos tészta,

13 - Gluten free / Gluténmentes,

14 - Bake / Sités,

15 - Yogurt / Joghurt,

68033

A MENU" feliratt gomb megnyomésaval elérheti az elére meghatérozott miikddési modokat. Az iizemmadokat az 1-19 tarto-
manyba esé szamok jelzik.

1 - Soft bread / Buzakenyér

2 - Sweet bread / Edes kenyér

3 — Natural sourdough / Természetes kovaszos kenyér
4 — French / Francia kenyér

5 - Whole wheat /Teljes ki6rlési kenyér
6 — Quick / Gyors kenyér,

7 - Sugar free / Cukormentes kenyér,

8 — Multigrain / Tébbmagvas kenyér,

9 - Milky loaf/ Tejeskenyér,

10 - Cake / Edes sitemény,

11— Raw dough / Nyers tészta,

12 — Leaven dough / Kovaszos tészta,
13 - Jam/Dzsem

14 - Bake / Siités,

15— Yogurt / Joghurt,

16 — Gluten free / Gluténmentes,

17 - Sticky rice / Ragacsos rizs

18 — Stir-fry / Piritas

19 — Ferment / Erjesztés

Az egyes lizemmadok szerinti elkészités receptjei a toya24.pl weboldalon a terméklapban talalhatok.

A ,LOAF” felirati gomb a siitni kivant termék sulyanak beallitasat teszi lehetévé. A jeldld a sulyok egyike alatt jelenik meg a kijel-
z6n 500 g, 750 g vagy 1000 g. A suly kivalasztasara csak az 1-9. és a 13. lizemmodban van lehet8ség. A tdbbi izemmadd nem
teszi lehetévé a suly kivalasztasat.

A,COLOUR’ felirattal ellatott gomb a kenyérhéj barnulasi fokanak bedllitasat teszi lehetévé. A jelél6 az alabbi lehet6ségek egyike
felett jelenik meg a kijelzoén: ,Light” - vilagos; ,Medium” - kdzepes; ,Dark” — sétét. A kenyérhéj barnitasi fokanak kivalasztasa csak
az elére meghatarozott 1-9. és 13. lizemmodban lehetséges. A tobbi izemmadd nem teszi lehetévé a héj szinének kivalasztasat.

A ,START / STOP / PAUSE” gomb lehetévé teszi a kenyérsiitd be-, illetve kikapcsolasat. Egyetlen gombnyomassal elindithatja a
slitégépet. Az izemmadd megnyomasakor a gombnak a megnyomasa kb. 3 masodpercre sziinetelteti a miiveletet, majd automati-
kusan folytatja azt. A kikapcsolas ennek a gombnak a 2 masodperces lenyomva tartdsaval lehetséges. Ez megakadalyozza, hogy
a kenyérsiitd miikodés kézben kikapcsoljon a gomb véletlen megnyomasakor.
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A ,+" gomb lehet6vé teszi a késleltetési id6 ndvelését a kivalasztott lzemmadd elinditasahoz. A gomb megnyomasaval 1, 5 vagy
10 perccel novelheti az idét. A gomb lenyomésa és lenyomva tartasa lehetévé teszi az id6 gyorsabb megvaltoztatasat. A mi-
kadési idé a kijelz6n jelenik meg. Ha elérte a program maximélis id6tartamat, a gomb Ujboli megnyoméasaval visszadllithatja a
legrévidebb idét.

A,-" gomb lehetdvé teszi a késleltetési idé csokkentését a kivalasztott izemmadd elinditdsahoz. Agomb megnyomasaval 1, 5 vagy
10 perccel csékkentheti az id6t. A gomb lenyomasa és lenyomva tartasa gyorsabb id6valtoztatast tesz lehetévé. A mikddési idé
a kijelz6n jelenik meg. Ha elérte a program minimalis idétartamat, a gomb Ujboli megnyomasaval visszaallithatja a leghosszabb
idétartamot.

(Csak a 68032 esetében)
Akijelzon egy jelold is lathatd, amely egy adott izemmod megvaldsitasanak kovetkezd lépéseit jelzi: ,Preheat” — elémelegités;
LStir” — keverés; ,Rest” — szlinet; ,Ferment” — erjesztés; ,Bake” - siités; ,Keep Warm” — melegen tartas; ,End” - vége.

A kenyérsLité hasznélata

Asiités végét egy hangjelzés jelzi, és a kijelz6n a 0:00 jelenik meg. A kenyérsiité magatol atall sitési izemmaodba. A héfenntartasi
Uzemmad legfeljebb egy 6raig tart. A héfenntartasi Gzemmod végét egy hangjelzés jelzi.

A mikddés héfenntartasi modban a ,START/STOP/PAUSE” gomb lenyomasaval és 2 masodperces lenyomva tartasaval szakit-
haté meg. Ha hangjelzést hall, a héfenntartasi izemmad leall.

Joghurtot is készithet a készilékkel. A 15. sz. izemmdd alapértelmezett beallitas szerint 8 6ran ét tart, de az izemmad idétartama
alatt ez az intervallum 5 érarél 13 érara mddosithato.

A kenyérsiité beallithato ugy is, hogy automatikusan elinduljon bizonyos késleltetés utan. Példaul elkészitheti a hozzavaldkat
este, hogy a gép reggelre friss kenyeret készitsen. Szamitsa ki az inditasig hatralevé idét és adja hozza a kivalasztott izemmaod
idétartamahoz.

Példaképpen a kenyérsité 20:30-kor kerll beprogramozasra. A kenyérnek masnap reggel 7-re kell elkésztlnie. 20:30 és 7:00
kozott 10 dra és 30 perc fog eltelni. A kivant lizemmod kivalasztasa utan allitsa be az idét a ,+” és - gombok segitségével Ugy,
hogy a kijelzén 10:30 legyen lathatd. A bedllitott id6 figyelembe veszi a kivalasztott izemmdd idétartamat is.

Ezutan nyomja meg a ,START / STOP / PAUSE” gombot, egy hangjelzés hallhato, és a kijelz6n villogni kezd az 6rak és percek
szama kozotti kettdspont. A kijelzén lathatd idé csokkenni kezd. A kenyérsiit a beallitott id6 letelte utan automatikusan elindul.

Figyelem! A siit6 késleltetett beinditasakor ne hasznaljon olyan receptet, amely tojast igényel. A hosszu varakozasi idére valo
tekintettel a tojas megromolhat, ami kedvezétleniil befolyasolhatja az elkésziilt termék izét, valamint veszélyt jelenthet az egész-
ségre nézve is.

Figyelem! Ha élesztét hasznal, szérja azt le liszttel, hogy minimalis legyen az éleszt6 aktivitasa, amig a kenyérsiité a bekapcso-
|&sra var.

Figyelem! Nem minden (izemmdd teszi lehetévé a siit6 késleltetett elinditasat.

A készlilék rovid tdva dramkimaradas esetén biztositja a beallitdsok megérzését. Ha a haldzati fesziltség 15 percnél rdvidebb
idére szlinik meg, az 6sszes beallitott paraméter visszaall a feszilltség megjelenésekor. Az dramellatas helyreéllitdsa utan a
mikodési id6 eltérhet az aramkimaradas el6tti értéktdl. A készllék figyelembe veszi azt az id6t, amely az dramellatas hianya
soran eltelt.

Barmely lizemmod megszakithaté a ,START / STOP / PAUSE” gomb kb. 2 masodperces lenyomasaval és lenyomva tartasaval.

Ne cserélje ki az élesztéport siitéporra vagy szodabikarbonara. A lejart szavatossagu élesztpor befolyasolhatja a termék izét,
allagat és megjelenését. Annak ellenérzésére, hogy az éleszté tovabbra is megfeleléen mikddik-e, készitsen el6 egy fél pohar
meleg vizet (40-50 °C), oldjon fel egy tedskanalnyi cukrot a vizben, majd adjon hozza két teaskanalnyi éleszt6port, és helyezze az
edényt meleg helyre. Kériilbelil 10 perc elteltével az edényben 1évé keverék ndvekedni kezd. Ha az élesztd nem kezd el dagadni,
akkor azt friss élesztdvel kell helyettesiteni.

Akiilonbdz6 tipusu lisztek eltérd vizfelszivast mutatnak. Hatarozza meg a viz és a liszt mennyiségét Ugy, hogy a gyurt tészta egy
darabban, rugalmas legyen, és ne tapadjon tulsagosan.

Atul sok viz til puhava teszi a tésztat, melyet nem lehet homogén darabba 6sszegydmi. Az igy kis(itétt tészta lapos, kemény, nagy
porusu lesz, valamint teljesen elvesziti rugalmassagat.

Ha tul kevés a viz, a tészta megmunkaldsa utan tovabbra is lisztes lesz az edény. Az igy elékészitett tésztaval torténd sités lapos
és rugalmatlan terméket eredményez kicsi, stirli porusu szerkezettel.

Cukor és tojas hozzaadasaval a kenyér barnabb lesz. Ezeket a receptnek megfelel6en kell hozzaadni. A cukor és a tojas meny-

nyiségének megvaltoztatasaval a termék sotétilhet, és akar meg is éghet, ami ledllithatja a sttési folyamatot a tliz elkertilése
érdekében.
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Miel6tt tojast tenne az edénybe, ajanlatos a tojassargajat a fehérjével dsszekeverni. A tojasok tojast nem igényld receptekhez
is hozzaadhatok. E célbdl keverjen fel egy tojast az edényben, majd az edényt toltse fel vizzel tgy, hogy a keverék mennyisége
elérje a receptben el8irt vizmennyiséget.

Az alabbi lizemmddok és funkciok csak a 68033 termékben érhetdk el

A kenyérsiité gyimolcsos dzsem elkészitését is lehetévé teszi. A gylimolcs mennyiségét a toya24.pl. oldalon talalhaté recept
hatérozza meg. A dzsemhez hasznalt gyimélcsokbél el kell tavolitani a magokat és szarakat, valamint meg kell azokat mosni és
hamozni. A nagyobb gyimdlcsoket kb. 3 cm-es darabokra vagjuk. Az elékészitett dzsem forrd lehet, ezért legyen 6vatos kdzvet-
leniil a kenyérsiité mikodésének befejezése utan.

Akenyeérsiité lehetdvé teszi ragacsos rizs elkészitését a kelet-azsiai konyhara jellemz6é modon. Ehhez vélassza ki a 17-es szamu
Uzemmadot. A rizst legalabb 30 percig aztassa vizben, mielétt az edénybe helyezné. Az egyéni preferenciaktdl fliggéen hozza-
adhat cukrot, diét, fliszereket stb.

A kenyérsiitd lehet6vé teszi magok, példaul foldimogyord, széja, mandula stb. keverését és porkolését. Ne Iépje tdl a magok re-
ceptben meghatérozott maximalis sulyat. A porkélési idé az egyéni igényeknek és a porkdlendé bab mennyiségének megfeleléen
allithatd be.

Akenyérsité lehetdvé teszi a nyers tészta kilon erjesztését, ami tovabbi izt ad a tésztanak. Ennek az izemmaddnak a hasznalatat
a 11. szdmu - Nyers tészta izemmaddnak kell megeldznie. A befejezés utan kezdje meg a munkat a 19. sz. izemmaddban - Er-
jesztés, és a befejezés utan hasznalja a 14. sz. izemmodot - Siités. Ennek az lzemmaddnak a befejezése utan a tészta elkészil.

Asiitd mag- vagy szaritottgylimdlcs-adagoloval rendelkezik. Az adagold a siitékamra fedele ala szerelhetd. A fedél (V) felemelése
utdn helyezze a magokat vagy a szaritott gyimoélcsoket az adagoloba. Ezt kovetden zarja be a tartaly fedelét, és helyezze vissza
a tartalyt a sit6 fedele ala. lllessze az alsé csapokat a siitéfedélben (V1) talalhato tartokba. Nyomja meg és tartsa lenyomva a
tartaly reteszeld karjat, majd az als6 csapokat zsanérként hasznalva forgassa el a tartalyt tgy, hogy a reteszel6 kar megfogja
a kenyérsité fedele alatt 1év8 pockét. Engedie fel a reteszel6kart. A megfeleléen rogzitett adagold a siité fedelének (VII) teljes
feliiletéhez hozzasimul.

Aftartaly tartalma a kivalasztott izemmadd altal meghatérozott iddpontban keril a tésztaba.

KESZULEK KARBANTARTASA

Figyelem! A terméken csak akkor szabad karbantartasi munkalatot végezni, ha az nincs aramforrashoz csatlakoztatva. E célbél
hiizza ki a tapkabel dugdjat az elektromos aljzatbol.

Figyelem! A karbantartas megkezdése el6tt gy6z6djon meg, hogy a késziilék teljesen lehiilt.

A termék kozvetlentil az edénybe helyezett étel elkészitésére szolgal, ezért megfeleld higiéniai koriiményeket kell biztositani,
hogy az étel elkészitése biztonsagos legyen.

Hasznalat utan azonnal tisztitsa meg a készuléket. A nem megszaradt élelmiszereket kdnnyebb eltavolitani.

Az edény és a keverd langyos folyoviz alatt moshatdé mosogatdszerrel. Ne haszndljon suroldszert és éles targyakat az edény
és a keverd tisztitasahoz, hogy ne sértse fel a tapadasgatié bevonatot. Ha a keverét nem lehet eltavolitani a tengelyrél, ontson
meleg vizet az edénybe gy, hogy az egész keverd elmeriljon, adjon hozza egy kevés mosogatoszert, és hagyja egy ideig allni.
Akeverdnek kdnnyen eltavolithaténak kell lennie. Ne hasznaljon semmilyen szerszamot a kever6 tengelyrél vald eltavolitdsahoz.
Az edény és a keveré mosasa utan az ismételt hasznélat elétt teljesen széritsa meg azokat.

Az edény és a keveré nem moshatd mosogatogépben, vagy nagynyomasu vizzel.

Ahézat enyhén nedves ronggyal tisztitsa meg, majd torélje szérazra egy tiszta és széraz ronggyal.

Figyelem! Soha ne meritse az elektromos kész(iléket (hdzat) vizbe vagy egyéb folyadékba.

Ha a kamraban lévé fiitéelem szennyezett, a teljes lehilés utan tisztitsa azt meg. A tisztitdéshoz enyhén nedves rongyot hasznal-
jon. Atisztitas utan a fiit6testet teljesen meg kell szaritani a termék hasznalata el6tt.

Tisztitaskor ne hasznaljon olddszert, maré hatasu szert, alkoholt, benzint vagy surolé hatasu szert.
A szellézényilasokat porszivéval tisztitsa.

Termék tarolasa

Ha a termék hosszabb ideig hasznalaton kivil marad, hiizza ki az arambdl.

A terméket portdl, szennyez8déstdl és nedvességtél védett helyen térolja. Ajanlott a terméket a gyari csomagolasban térolni.
Akészuléket munkavégzési helyzetben térolja. Ne rakasolja a késziléket. Tarolaskor ne helyezzen semmit a termék tetejére.
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A leggyakoribb problémék és azok megoldaséanak modjai

Probléma

Lehetséges ok

Megoldas

Akenyérsiits nem kapcsol be

Akeésziilék nincs bekapcsolva

Nyomja meg a START / STOP / PAUSE gombot

Inditasi késleltetés van beallitva.

Ellenédrizze, hogy a kettéspont szimbélum villog-e a kijelzén

Sériilt alkatrészek

Adja le a kenyérsiitét hivatalos javitdsi pontban

Szokatlan hangjelzés

Kemény targy az edényben

Vegye ki az edényt, és inditsa el Ujra a késziiléket

Helyteleniil rogzitett edény

Régzitse megfelelden az edényt

Nem eléggé megsiitott tészta

. Sériilt tapkabel Adja le a kenyérsiitét hivatalos javitasi pontban
Szokatlan illat — — "
Szennyezett flitdelem Tisztitsa meg a fitéelemet
Akészlermény nyers Csokkentse a tésztaban 1év6 viz mennyiségét, vagy csokkentse a viz

hémérsékletét

Az dsszetevok nem megfeleld aranya

Ellenérizze a recepteket a toya24.pl weboldalon

68032

E00 felirat a kijelzén

Akdrnyezeti hémérséklet alacsonyabb, mint
-10°C

E01 felirat a kijelzon

Akornyezeti homérséklet +50 °C felett van

Akenyérsiitét a 0 és +40 °C kozétti homérséklet-tartomanyban kell
hasznaini

EEE vagy HHH felirat a kijelzon

Héérzékelé meghibasodasa

Adja le a kenyérsiitét hivatalos javitasi pontban

68033

LLL felirat a kijelzén

Akornyezeti hémérséklet alacsonyabb, mint
-10°C

HHH felirat a kijelzén

Akornyezeti hmérséklet +50 °C felett van

Akenyérsiitot a 0 és +40 °C kozotti homérséklet-tartomanyban kell
hasznalni

EEO vagy EE1 kijelzés

Hoérzékelé meghibasodasa

Adja le a kenyérsiitét hivatalos javitasi pontban

MUSZAKI ADATOK
Paraméter Mértékegység Erték Erték
Katalogusszam 68032 68033
Névleges fesziiltség V~] 220-240 220 - 240
Névleges frekvencia [Hz] 50/60 50/60
Névleges teljesitmény w] 650 710
Erintésvédelmi osztaly | I
Az edény maximélis terhelhetdsége [kg] 15 1,5
Készlilék méretei (mag. x szél. x mély.) [cm] 28x26x325 31x34,5x26
Nett6 tdmeg [ka] 41 51
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DESCRIEREA APARATULUI
Masina de facut péine este folosita pentru a prepara aluatul si a coace péine. Tn plus, aparatul poate fi folosit pentru prepararea
aluatului dulce. Datorita numeroaselor programe de lucru, puteti ajusta parametrii de functionare ai aparatului la necesitatile dum-

neavoastra si la tipul de produs copt. Acest aparat nu este destinat aplicatilor comerciale. Functionarea corecta, fiabild si sigura
a aparatului depinde de utilizarea sa corecta, prin urmare ar trebui sa

Cititi intregul manual cu instructiuni inainte de prima utilizare a aparatului si pastrati-l pentru consultare ulterioara.

Furnizorul nu este responsabil pentru nicio dauna cauzata de utilizarea necorespunzatoare a aparatului sau nerespectarea regu-
lamentelor de siguranta si a recomandarilor din acest manual. Utilizarea aparatului pentru alte scopuri in afara celor pentru care
este destinat poate duce la pierderea drepturilor de garantie ale utilizatorului.

ECHIPAMENT

Aparatul este livrat in stare completa si nu necesitd montare. Cu toate acestea, inainte de utilizarea aparatului, este necesar sa
indepartati toate elementele de ambalaj si transport. Sunt necesare de asemenea activitétile pregatitoare descrise mai incolo in
acest manual.

INSTRUCTIUNI GENERALE PENTRU UTILIZARE

Aparatul a fost proiectat pentru utilizare casnica si este interzisé utilizarea sa in aplicatji co-
merciale, de exemplu in unitati de catering.

Aparatul este destinat exclusiv utilizarii la interior. Nu-l expuneti la ploaie sau alte forme de
precipitatii.

Aparatul poate fi folosit doar pentru procesarea mecanica si termica a alimentelor plasate
direct in tava. Este interzis sa folositi aparatul in alt mod, de exemplu pentru incélzirea ali-
mentelor aflate in interiorul unui vas.

Este interzis sa reparatj, demontati sau modificati aparatul cu mijloace proprii. Toate repara-
tiile aparatului trebuie efectuate la un centru de service autorizat.

Aparatul trebuie urmarit permanent in timpul functionarii.

AVERTIZARE! Aparatul se poate incélzi la temperatura ridicaté in timpul functionérii. Fiti
foarte atenti cand atingeti aparatul in timpul utilizarii si imediat dupa utilizare. Nerespectarea
acestor reguli poate duce la producerea de arsuri.

Acest aparat poate fi folosit de catre copii in varsta de minim 8 ani si de orice persoand
cu abilitt fizice sau mentale reduse sau de persoane care nu detin experientd si nu sunt
familiarizate cu aparatul decat daca sunt supravegheate sau daca li se asigura instruire in
legatura cu utilizarea in conditii de sigurantd a aparatului astfel incat sé inteleagé posibilele
pericole legate de utilizare. Copiii nu trebuie s& se joace cu aparatul. Copiii nesupravegheati
nu trebuie sa efectueze curatarea sau intretinerea aparatului.

Recomandari pentru transportul si instalarea aparatului.

Aparatul trebuie plasat doar pe o suprafaté plata, dreapta si neinflamabild. Suprafata trebuie
sa poata suporta greutatea aparatului in sine si a alimentelor introduse in el.

Asigurati-va ca exista o distanta minima de 10 cm in jurul peretilor laterali ai aparatului si nu
puneti deasupra aparatului materiale care nu sunt rezistente la temperatura. Aceasta va asi-
gura ventilatia corespunzatoare. Nu plasati aparatul pe margine, de exemplu pe masa sau in
apropiere de materiale inflamabile, de exemplu perdele. Asigurati spatiu suficient deasupra
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produsului pentru a permite utilizare in conditii de confort i siguranta.

Deasupra aparatului nu trebuie amplasat niciun fel de aparate electrice. in timpul functionarii,
aparatul degajé aer fierbinte si umed, care poate provoca scurtcircuit in instalatia electrica si
electrocutare.

Este interzis s& dati gauri in aparat si sa faceti orice modificari care nu sunt descrise in acest
manual.

Deplasati aparatul doar dupa racire, tindnd de carcasa. Nu deplasati aparatul tragand de
cablul de alimentare.

La locul de instalare si utilizare a aparatului, temperatura ambianta trebuie se fie intre 0°C
si +40°C, si umiditatea relativa trebuie sa fie sub 90% fara condensarea vaporilor de apa.

Instructiuni pentru conectarea aparatului la sursa de alimentare electrica
inainte'de conectarea aparatului la refeaua electrica, trebuie sa va asigurati ca tensiunea,
frecventa si performantele retelei corespund valorilor de pe placa de identificare a  aparatului
Stecherul de la cablul electric trebuie sa se potriveasca in priza. Este interzis sa modificati
stecherul in orice mod.
Aparatul trebuie conectat direct la 0 prizé de perete simpl4. Este interzis s3 folositi prelungi-
toare, triplu-stechere sau prize duble. Reteaua de alimentare electrica trebuie echipata cu
conductor de impamantare si siguranta de 16A.
Evitati contactul cablului electric cu muchi ascutite, obiecte si suprafete fierbinti. in timpul
functionari, cablul de alimentare trebuie s fie intotdeauna intins complet si poziia sa trebuie
aleasa astfel incat cablul de alimentare sa nu devina un obstacol timpul utilizarii. Cablul elec-
tric trebuie plasat astfel incat sa nu prezinte risc de impiedicare. Priza electrica de alimentare
trebuie amplasata intr-o pozitie unde este intotdeauna posibil sa scoateti rapid stecherul ca-
blului de alimentare din priza. Trageti intotdeauna stecherul din priza t tinand doar de carcass,
niciodata nu trageti de cablu.
Daca cablul electric sau stecherul sunt deteriorate, trebuie sa deconectati imediat de la re-
tea si s& contactati centrul de service autorizat al producatorului pentru inlocuirea lor. Nu
folositi aparatul cu cablu sau stecher deteriorate. Cablul de alimentare si stecherul cablului
de alimentare nu se pot repara si frebuie sa le inlocuiti cu un cablu de alimentare nou dac
aceste componente sunt deteriorate. Toate reparatiile sau inlocuirile cablului de alimentare Si
stecherului trebuie facute la un centru de service autorizat al producatorului.
Aparatul nu este proiectat pentru a fi alimentat prin intermediul unui timer exterior sau al unei
telecomenzi care intrerupe alimentarea electrica.

Instructiuni pentru utilizarea aparatului

AVERTIZARE! Carcasa aparatului poate fi fierbinte in timpul utilizarii si imediat dupa aceea.
Nu o atingeti, deoarece poate provoca arsuri, ci asteptati ca aparatul sa se raceasca.

Nu umpleti excesiv tava. Va rugam sa retineti ca volumul aluatului poate creste in timpul
coacerii, ceea ce poate duce la revarsarea din tava. Aluatul care se revarsa din tava poate
intra in contact cu incalzitorul, ceea ce poate duce la incendiu si supraincalzirea aparatului.
Asigurati-va ca pardoseala in vecinatatea aparatului nu este alunecoasa. Aceasta va reduce
riscul de alunecare, care poate cauza accidente grave.
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Aparatul trebuie urmarit permanent in timpul functionarii.

Tava trebuie umpluta dupa scoaterea ei din aparat. Aceasta va reduce riscul ca produsul
alimentar s& ajungéd in compartimentul cu incalzitor. In cazul in care interiorul camerei si
incalzitorul sunt contaminate in timpul utilizarii aparatului, acestea trebuie curatate inainte de
incalzire. Incalzitorul contaminat se poate supraincalzi, ceea ce poate provoca incendiu Si
accidente grave.

Paleta de amestecare trebuie lasata in aluat dupa preparare. Paleta de amestecare poate fi
scoasd doar dupa ce péinea a fost coapta si racita.

Curatati bine aparatul imediat dupa fiecare utilizare. Aceasta va ajuta la mentinerea igienei
corespunzatoare si siguranta muncii. Curatati aparatul in conformitate cu instructiunile de la
sectiunea: ,Intretinere”

UTILIZAREA APARATULUI

Pregatirea pentru lucru

Produsul trebuie dezambalat si toate componentele ambalajului trebuie indepartate complet. Se recomanda sa pastrati ambalajul,
deoarece el poate i util la transportul si depozitarea ulterioara a aparatului.

Asigurati-va ca nicio parte a aparatului nu este deteriorata. .

Pregétiti aparatul in conformitate cu instructiunile de la punctul ,Intretinerea aparatului”.

Asamblati aparatul in conformitate cu instructiunile de la punctul ,Instalarea masinii de facut paine”.

Setati modul de lucru 14 - “Coacere” si porniti masina timp de 10 minute cu tava goald. La finalul programului, I&sati aparatul
sa se raceasca complet si spélati toate piesele in conformitate cu instructiunile specificate in sectiunea ,intretinerea aparatului”.
Dupa uscarea tuturor pieselor, aparatul este gata de utilizare.

Avertizare! Nu grabiti in niciun fel racirea aparatului, de exemplu turn&nd apa rece in tava. Deschiderea capacului este singurul
mod acceptabil pentru a reduce timpul de racire.

Atentie! Cand aparatul este folosit pentru prima datd, este posibil s& se degaje o cantitate micé de fum din masina si sé se simta
un miros caracteristic. Acest lucru este normal si ar trebui s& inceteze rapid. Trebuie asigurat spatiu suficient pentru ventilatia
aparatului.

Instalarea masinii de facut paine

Puneti tava in camera aparatului astfel incét sd fie rotita cu aproximativ 20° faté de camera (lI). Apoi rotiti-o in sensul acelor de
ceasomnic astfel incat marginile tavii sa fie paralele cu marginile corespunzatoare ale camerei aparatului (II1).

Puneti paleta amestecator (IV) pe axul aflat in mijlocul fundului tavii. Orificiul paletei are o forma astfel incat sa nu se poata instala
decat in pozitia corecta. Paleta amestecator poate fi montata pe ax si inainte de instalarea tavii in camera de coacere.

Tava se demonteaza in ordine inversa.

Utilizarea cupei de masura

Masina de facut paine este livrata impreuna cu o cupa de masura de 250 ml care corespunde unui pahar sau unei cani ca masura
de capacitate folosita uneori in retete. Scala in milimetri si in céni este vizibila pe peretele canii de masurare.

La masurarea produselor alimentare in vrac, turnati produsul in cupa de mésurare si scuturati usor astfel incat suprafata produ-
sului introdus sa fie paraleld cu marginea cupei de masura. Nu scuturati prea mult timp cupa de masurare si nu tasati produsul
alimentar in ea deoarece cantitatea mésurata de produs va fi mai mare decét scala cupei de masurare.

In cazul in care aveti dubii privind corectitudinea masurarii produselor alimentare, folositi un cantar de bucatarie.

Sfat: Un pahar cu faina cantareste aproximativ 160 g.

Lingura de masura are doud compartimente de masura: o linguritd — un compartimenmt mai mic si o lingurd — un compartiment
mai mare.

Prepararea péinii usoare

Procedura urméatoare va permite s& preparati paine usoara cantarind aprox. 0,75 kg (1,5 Ib)

Instalati paleta amestecator in tava si apoi puneti ingredientele urmatoare: 240 ml apd, 2 lingurite unt, 1 lingurita sare, 2 lingurite
zahar, 3 lingurite lapte praf, 400 g faina, 1 lingurita drojdie uscata. Adaugati drojdia ca ultimul ingredient, addugénd-o la faina.
Drojdia nu trebuie s intre in contact cu apa.

Instalati tava in compartimentul de coacere si inchideti capacul.

Conectati masina de facut péine la sursa de alimentare si apasati butonul marcat cu “START/STOP/pause’. Aparatul va emite un
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semnal sonor si paleta va incepe s& amestece componentele aluatului.

Cand contorul de pe afisaj a incheiat numararea, painea este gata. Aparatul intra in modul standby.

Apasati si tineti apasat butonul marcat “START/STOP/pause” timp de aproximativ 2 secunde. Aparatul va emite un semnal acustic
si va inceta functionarea in modul standby.

Deschideti capacul camerei si scoateti cu atentie tava si scoateti painea coapta din tavéa purtdnd manusi pentru a preveni tempe-
raturile ridicate. Paleta de amestec poate sa fi ramas in péine, ea trebuie scoasa folosind carligul livrat cu aparatul.

Atentie! Reteta prezentata mai sus este un exemplu, in timp ce metoda de preparare aratd cum se prepara usor painea. Aceasta
metodd nu necesitd utilizarea meniului si butoanele speciale ale masinii de facut paine.

Meniul masinii de facut paine

68032

Apasand butonul ,MENU" puteti selecta unul dintre modurile de operare predefinite. Modurile de operare sunt marcate cu numere
in domeniul 1 - 15.

1 - Soft bread / Paine moale

2 - Sweet bread / Péine dulce

3 — Natural sourdough / Aluat natural cu maia
4 — French / Frantuzesc

5 - Whole wheat / Gréu integral

6 — Quick / Rapid

7 - Sugar free / Fara zahar

8 — Multigrain / Multicereale

9 — Milky loaf / Paine cu lapte

10 — Cake / Prajitura

11 — Raw dough / Aluat crud

12 — Leaven dough / Aluat crescut

13 - Gluten free / Fara gluten

14 — Bake / Coacere

15— Yogurt / laurt

68033

Apasand butonul ,MENU" puteti selecta unul dintre modurile de operare predefinite. Modurile de operare sunt marcate cu numere
in domeniul 1 -19.

1 - Soft bread / Paine moale

2 - Sweet bread / Péine dulce

3 — Natural sourdough / Aluat natural cu maia
4 - French / Frantuzesc

5 - Whole wheat / Gréu integral

6 — Quick / Rapid

7 - Sugar free / Fara zahar

8 — Multigrain / Multicereale

9 — Milky loaf / Paine cu lapte

10 - Cake / Prajitura

11— Raw dough / Aluat crud

12 — Leaven dough / Aluat crescut
13- Jam/Gem

14 —Bake / Coacere

15— Yogurt / laurt

16 — Gluten free / Fara gluten

17 — Sticky rice / Orez cleios

18 — Stir-fry / Prajire cu amestecare
19 — Ferment / Fermentare

Exemple de retete de peraparare in conformitate cu fiecare mod pot fi gasite pe pagina de internet toya24.pl in fisa de date a
produsului.

Butonul “LOAF” permite sa se selecteze masa produsului preparat. Marcajul apare pe afisaj sub una dintre mase: 500 g, 750 g

sau 1000 g. Selectarea masei este posibild doar la modurile de operare predefinite 1 la 9 si 13. Celelalte mod de operare nu au
posibilitatea de selectare a masei.
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Butonul “COLOUR” permite sd se selecteze gradul de coacere a cojii painii. Marcajul apare pe afisaj peste una dintre optiunile
urmatoare: “Light” (Deschis); “Medium” (Mediu); “Dark” (Rumen). Selectarea gradului de coacere a cojii este posibila doar la
modurile de operare predefinite 1 la 9 si 13. Alte moduri de operare nu permite selectarea gradului de coacere a cojii.

Butonul “START/STOP/PAUSE" va permite s& porniti, faceti pauza si opriti magina de facut paine. O singura apésare porneste
aparatul. In modurile de operator, apasarea acestui buton va duce la o pauza in operator de aproximativ 3 secunde si aceasta va
reincepe automat dupa 3 secunde. Apasati si tineti apasat butonul acesta timp de aproximativ 2 secunde pentru oprirea aparatu-
lui. Aceasta, pentru a preveni ca masina de facut paine sa fie oprita in timpul functionarii prin apasarea accidentald a butonului.

Butonul “+” vé permite sa cresteti timpul de intérziere pentru inceperea functionarii in modul de operare selectat. Apasarea buto-
nului creste timpul cu 1, 5 sau 10 minute. Apasati si tineti apasat butonul pentru modificarea mai rapida a setérii timpului. Timpul
de functionare este vizibil pe afisaj. In cazul in care este atins timpul maxim pentru un anumit program, prin apasarea din nou a
butonului, se reseteaza cel mai scurt timp.

Butonul “-" vé permite sa reduceti timpul de intarziere pentru inceperea functionarii in modul de operare selectat. Apasarea buto-
nului reduce timpul cu 1, 5 sau 10 minute. Apasati si tineti apasat butonul pentru modificarea mai rapida a setérii timpului. Timpul
de functionare este vizibil pe afisaj. In cazul in care este atins timpul minim pentru un anumit program, prin apasarea din nou a
butonului, se reseteaza cel mai lung timp.

(Doar la 68032)
Afisajul prezintd un marcaj care indica etapele urmatoare ale unui mod dat: “Preheat” (Preincalzire); “Stir” (Amestecare); “Rest”
(Repaos); “Ferment” (Fermentare); “Bake” (Coacere); “Keep Warm” (Mentine cald); “End” (Oprire).

Utilizarea masginii de fécut paine

Incetarea coacerii este indicatd printr-un sunet si aﬁsajul indic 0:00. Masina de fécut paine intra automat in modul de mentinere
la cald. Modul de mentinere la cald dureaz& maxim o ora. Tncheierea modului de mentinere la cald este indicat printr-un sunet.
Incheierea anticipaté a functionarii in modul mentinere la cald este posibild dupd apasarea butonului marcat ,START/STOP/
PAUSE” timp de aproximativ 2 secunde. Cand se emite semnalul sonor, se incheie functionarea in modul mentinere la cald.

Aparatul poate se poate folosi si pentru prepararea iaurtului. Modul marcat cu nr. 15 dureaza implicit 8 ore dar pentru durata de
functionare este posibil s& se schimbe in intervalul de la 5 1a 13 ore.

Masina de facut pine poate fi programata pentru pornire automata cu temporizare. De exemplu, puteti prepara ingredientele sea-
ra astfel incat masina sé prepare paine proaspéta dimineata. Este necesar sa calculati timpul rémas pana la start si sa adaugati
la acesta timpul de functionare al modului de operare ales.

De exemplu, masina de facut paine a fost programata sa prepare paine la 8.30 p.m. Péinea trebuie sd fie gata la ora 7.00 in ziua
urmatoare. Intre 8:30 p.m. si 7:00 a.m., sunt 10 ore si 30 de minute. Dup& selectarea modului de operare dorit, folositi tastele
“+" si “-“ pentru a seta tlmpul astfel |ncat indicatia de pe afisaj arata 10:30. Timpul setat ia in considerare de asemenea durata
modului de operare.

Apoi apasati butonul “START/STOP/PAUSE’, se va auzi un sunet si simbolul doua puncte dintre numarul orelor si minutelor de pe afi-
saj va incepe s clipeasca. Timpul de afisaj va incepe sé scada. Masina de facut paine va pori automat dupa s-a scurs timpul setat.

Avertizare! Nu folositi retete care contin oua atunci cand pomiti cu temporizare masina de facut paine. Un timp de asteptare lung
pentru pornirea functionarii poate duce la alterarea ouélor, ceea ce poate afecta negativ gustul produsul finit si pot prezenta un
risc pentru sanétate.

Atentie! In cazul in care folositi drojdie, ea trebuie presdrata cu faina pentru a reduce la minim activitatea drojdiei in timpul de
asteptare pentru pornire in cazul in care pornirea masinii de facut péine are loc cu intarziere.

Atentie! Nu toate modurile de operare permit masinii de facut paine sa porneasca cu temporizare.

Aparatul memoreaza setarile in cazul unei pene de curent pe termen scurt. in cazul in care alimentarea electrici este oprita pe
mai putin de 15 minute, toti parametri setati vor fi reluati la revenirea alimentarii. La revenirea alimentdrii electrice, timpul de
lucru poate fi diferit de cel dinainte de pana de curent. Aparatul ia in considerare timpul in care a fost deconectat de la sursa de
alimentare.

Functionarea oricarui mod de operare este intrerupta intotdeauna dupa apasarea butonului marcat ,START/STOP/PAUSE” timp
de aproximativ 2 secunde.

Nu Tnlocuiti drojdia uscata cu praf de copt sau bicarbonat de sodiu. Drojdia uscatd expirata poate afecta gustul, textura si aspectul
produsului copt. Pentru a verifica daca drojdia continua s& fie corespunzétoare, pregétiti jumatate pahar cu apa calda (40-50 °C),
dizolvati o linguritd de zahar in apa si apoi addugati doud lingurite de drojdie uscata si puneti vasul intr-un loc cald. Dupa apro-
ximativ 10 minute, amestecul din vas trebuie s& inceapd sa creasca. in cazul in care nu observati o crestere a drojdiei, aceasta
trebuie inlocuita cu drojdie noua.
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Diferitele tipuri de faind prezinta absorbtie diferitd a apei. Ajustati cantitatea de apa si faind astfel incat aluatul produs sa fie dintr-o
bucata, flexibil si nu excesiv de lipicios.

Prea multa apa face ca aluatul s fie prea moale si s& nu poaté fi format intr-o bucatd. Péinea din asemenea aluat va fi plata, tare,
cu pori mari si aluatul copt nu va fi flexibil.

Prea putina apa va face ca aluatul sa ramana in tava. Painea facuta in acest fel va fi plata si tare, cu pori mici, la distante reduse.

Prin adaugarea de zahar in oud, péinea va fi mai rumend. Acestea trebuie addugate conform retetei. Modificarea cantitatii de
zahdr si oud va face ca péinea sa fie inchisa la culoare si chiar s fie arsa, ceea ce poate duce la oprirea procesului de coacere
pentru a evita un incendiu.

Se recomanda sd amestecati galbenusul de ou cu albusul inainte de a adauga ouale in tava. Oul poate fi addugat si la retete care
nu necesita oud. Pentru aceasta, un ou trebuie amestecat in tava si apoi tava trebuie umpluta cu apa astfel incat amestecul s&
intre in cantitatea de apd prevazuta in refeta.

Modurile de operare si functiile disponibile doar in 68033

Masina de facut péine poate fi folosita si pentru prepararea gemului de fructe. Cantitatea de fructe este determinata de reteta
disponibila pe pagina de internet toya24.pl. Fructele pentru gem trebuie si cojite, fara sdmburi si codite. Taiati fructele mai mari in
bucéti de aproximativ 3 cm. Gemul preparat poate fi fierbinte, astfel incét trebuie s fiti atenti imediat dupa utilizarea aparatului.

Masina de facut péine poate fi folosité si pentru prepararea orezului cleios n modul tipic pentru bucétaria din Extremul Orient.
Pentru aceasta, selectati modul de operare 17. Muiati orezul in ap& timp de minim 30 de minute inainte de a-l pune in tava. In
functie de preferintele dumneavoastra individuale, puteti adauga zahar, nuci, condimente etc.

Masina de facut paine poate fi folosita si pentru amestecarea si prajirea arahidelor, boabelor de soia, migdalelor etc. Nu depasiti
masa maximd a acestor produse specificata in reteta. Timpul de prajire poate fi ales in functie de preferintele individuale si de
cantitatea de boabe care trebuie préjite.

Masina de facut paine poate fi folosita si pentru un proces separat de fermentare a aluatului crud, ceea ce adaugd o aroma
suplimentara aluatului. Utilizarea corecta a acestui mod trebuie sa fie precedata de utilizarea modului nr. 11 — Aluat crud. Dupa
terminare, incepeti lucrul in modul nr. 19 — Fermentare si, dupa terminare, folositi modul nr. 14 - Coacere. Dupa terminarea lucrului
n acest mod, aluatul este gata.

Masina de facut péine este echipatd cu un dozator de seminte sau fructe uscate. Dozatorul poate fi montat sub capacul masinii
de facut péine. Puneti semintele sau fructele uscate in dozator dupa ridicarea capacului (V). Apoi, inchideti capacul si instalati
dozatorul sub capacul masinii de facut paine. Introduceti stifturile inferioare in suporturile aflate in masina de facut péine (VI).
Apasati si tineti parghia inchizatorii dozatorul si apoi folositi stifturile inferioare ca balamale pentru a roti dozatorul astfel incat
parghia inchizatorii s& prinda clapeta de sub capac. Eliberati presiunea exercitata asupra parghiei inchizatorii. Un dozator fixat
corespunzator se prinde de capac (VI1) pe intreaga suprafata.

Continutul dozatorului va fi addugat in aluat la momentul prevazut de modul de operare selectat.

INTRETINERE

Atentie! Toate operatiile de intretinere trebuie facute cand aparatul este oprit. Pentru aceasta, scoateti stecherul cablului de
alimentare din priza de retea.

Avertizare! Asigurati-va ca unitatea s-a racit complet inainte de a efectua orice lucrare de intretinere.

Aparatul se foloseste pentru a prepara alimentele plasate direct in tava, astfel incét trebuie sa aveti grija s& mentineti igiena
corespunzatoare pentru ca prepararea sd se faca in conditii de siguranta.

Curéatati aparatul imediat dupa fiecare utilizare. Va fi mai usor s& curatati alimentele neuscate.

Tava si paleta de amestecare se pot spala sub jet de apa calduta cu detergent de vase. Nu folositi abrazivi si obiecte ascutite
pentru curétarea tavii si paletei amestecator pentru a nu deteriora stratul antiaderent. In cazul in care paleta nu poate fi scoasd
de pe ax, turnatl apa calda in tava astfel incat intreaga paleta se fie acoperitd de apa, addugati o cantitate mica de detergent
lichid de vase $i ldsati la muiat un timp. Apoi, paleta ar trebui sa se poata desprinde de pe ax. Nu folositi niciun instrument pentru
scoaterea paletei de pe ax.

Dupa spalare, uscati tava si paleta complet inainte de reutilizare.

Tava si paleta de amestecare nu pot fi fi spalate in masina de spalat vase sau sub jet de apa de mare presiune.

Curatati carcasa cu o lavetd moale, usor umeda si apoi uscati cu o laveta uscata.

Atentie! Nu cufundati niciodata aparatul (carcasa aparatului) in apa sau alte lichide.

In cazul in care elementul de incélzire din interiorul compartimentului de coacere este contaminat, el trebuie curétat dupd ce s-a
racit complet. Pentru curatare, trebuie folosita o laveta usor umezitd. Dupa curatare, elementul de incalzire trebuie sa fie complet
uscat fnainte de utilizarea aparatului.
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Nu folositi agenti caustici, solventi, alcool, benzind sau abrazivi pentru curatarea aparatului.
Curatati orificiile de ventilatie cu un aspirator.

Depozitare

Daca aparatul nu este folosit pe o perioada mai indelungata, deconectati-| de la sursa de alimentare.

La depozitare, tineti aparatul in interior si asigurati-va ca nu este expus la praf, murdarie sau umiditate. Se recomanda sa pastrati
aparatul in ambalajul original. Depozitati aparatul in pozitia sa de Iucru. Nu stivuiti aparatul in straturi suprapuse. Nu puneti nimic
deasupra produsului in timpul depozitarii.

Depanare

Problema

Cauza posibila

Solutie

Masina de facut paine nu porneste

Aparatul nu este pornit din intrerupator

Apésati butonul "START/STOP/PUSE”

Afost setata o temporizare a pornire.

Verificati daca simbolul doud puncte clipeste pe afisaj

Componente defecte

Returnati masina de facut paine la un centrul de service autorizat

Zgomot neobisnuit

In tavé se afla un obiect dur

Scoateti obiectul din tava si reporniti aparatul.

Tava incorect fixatd

Fixati corect tava

Miros neobisnuit

Cablu de alimentare deteriorat

Returnati masina de facut paine la un centrul de service autorizat

Element incélzire murdar

Curatati elementul de incalzire

Aluat necopt

Coca este cruda

Reduceti cantitatea de apa in aluat sau reduceti temperatura apei

Proportii incorecte ale ingredientelor

Verificati retetele pe toya24.pl

68032

Se afiseazé mesajul EO0

Temperatura ambiantd sub -10°C

Se afiseazd mesajul E01

Temperatura ambianta peste +50°C

Masina de fécut paine trebuie folosité la o temperatura intre 0 si +40°C

Se afiseazd mesajul EEE sau HHH

Senzorul de temperatura deteriorat

Returnati masina de facut paine la un centrul de service autorizat

68033

Se afiseaza mesajul LLL

Temperatura ambiantd sub -10°C

Se afiseazé mesajul HHH

Temperatura ambianta peste +50°C

Masina de fécut paine trebuie folosité la o temperaturd intre 0 si +40°C

Se afiseazé mesajul EEO sau EE1

Senzorul de temperatura deteriorat

Returnati masina de facut paine la un centrul de service autorizat

DATE TEHNICE
Parametru Unitate Valoare Valoare
Nr. Catalog 68032 68033
Tensiune nominala [V~ 220 - 240 220 - 240
Frecventa nominala [Hz] 50/60 50/60
Putere nominala W] 650 710
Clasa de izolatie | |
Capacitatea maxima de incércare a tavii: [ka] 1,5 15
Dimensiuni de gabarit ale aparatului (L x | x T) [cm] 28x26x32,5 31x34,5x26
Masa neta [kg] 41 51
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CARACTERISTICAS DE LA UNIDAD
La panificadora se utiliza para preparar masa y hornear pan. Ademas, el dispositivo también se puede utilizar para preparar masa
dulce. Gracias a muchos programas de trabajo, es posible ajustar los parametros de funcionamiento del aparato a las necesida-

des del usuario y al tipo de alimento horneado. El producto no esta destinado a uso comercial. Un trabajo correcto, fiable y seguro
del aparato depende de su operacion adecuada, por lo tanto:

Antes de empezar a usar el dispositivo lea todo el manual y guardelo para futuras consultas.

El proveedor no se hace responsable de ningln dafio o lesién que resulte del uso inadecuado del equipo, del incumplimiento de
las normas de seguridad y de las recomendaciones de este manual. La utilizacién del producto para fines distintos de aquellos
para los que ha sido concebido anula también los derechos del usuario a la garantia del fabricante y la legal.

EQUIPAMIENTO

El producto se suministra completo y no requiere instalacion. Sin embargo, antes de utilizar el producto, retire todo el embalaje
y las protecciones instaladas para el transporte. También se requieren las operaciones preparatorias que se describen mas
adelante en este manual.

INSTRUCCIONES GENERALES DE USO

El producto ha sido disefiado para uso doméstico y no esta permitido su uso en aplicaciones
comerciales, por ejemplo, en establecimientos de restauracion.

El aparato esté dedicado solo al uso en los interiores. No exponga el aparato a la lluvia u
otras precipitaciones.

El aparato se utiliza unicamente para el tratamiento mecanico y térmico de los productos
alimenticios colocados directamente en el molde. Esta prohibido utilizar el aparato de cual-
quier otra manera, por ejemplo, como calentador para los productos colocados en el molde.
Esta prohibido reparar, desmontar o modificar el producto por su propia cuenta. Todas las
reparaciones del producto deben ser realizadas por un centro de servicio autorizado.

El producto debe estar bajo supervision en todo momento durante su funcionamiento.
jADVERTENCIA! El aparato puede calentarse durante el funcionamiento. Tenga cuidado al
tocar el aparato durante su funcionamiento e inmediatamente después. El incumplimiento
de estas reglas puede resultar en quemaduras.

Este producto no esta destinado al uso por nifios menores de 8 afios de edad o personas
con capacidades fisicas 0 mentales reducidas, o con falta de experiencia o conocimiento del
mismo. A menos que sean supervisados o instruidos para usar el producto de una manera
segura para que los riesgos inherentes al producto sean comprendidos. Los nifios no debe-
ran jugar con el aparato. Los nifios no supervisados no deberan hacer limpieza u operacio-
nes de mantenimiento del aparato.

Recomendaciones para el transporte y la instalacion del producto

El producto solo debe colocarse sobre una superficie dura, plana, nivelada y no inflamable.
El superficie debe ser capaz de soportar el peso del propio aparato y de los productos ali-
menticios que contiene.

Asegurese de que haya una distancia minima de 10 cm alrededor de las paredes laterales
del aparato y no coloque materiales no resistentes a altas temperaturas por encima del
mismo. Esto permitira que el producto esté debidamente ventilado. No coloque el dispositivo
cerca del borde de, por ejemplo, una mesa o cerca de materiales inflamables, por ejemplo,
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cortinas o visillos. Se debe proporcionar espacio suficiente por encima del producto para
permitir un uso comodo y seguro del dispositivo.

No coloque ningun equipo eléctrico por encima del aparato. Durante el funcionamiento, el
dispositivo emite aire caliente y humedo, lo que puede provocar un cortocircuito en el siste-
ma eléctrico y provocar una descarga eléctrica.

Esta prohibido taladrar cualquier agujero en el producto, asi como realizar cualquier otra
modificacidn del producto que no esté descrita en el manual.

Transporte el aparato solo cuando se haya enfriado agarrandolo por la carcasa. No mueva
el producto tirando del cable de alimentacion.

La temperatura en el lugar de instalacion y la de uso del producto debe estar dentro del ran-
go de 0°C + +40°C, y la humedad relativa debe estar por debajo del 90% sin condensacion
de vapor de agua.

Recomendaciones para la conexion del producto a la red eléctrica

Antes de conectar el producto a la fuente de alimentacion, asegurese de que la tension, fre-
cuencia y capacidad de la fuente de alimentacion corresponden a los valores indicados enla
placa de datos del producto. El enchufe debe encajar en la toma de corriente. Esta prohibido
modificar el enchufe de cualquier manera.

El producto debe conectarse directamente a una toma de corriente individual. Esta prohibido
el uso de alargadores, adaptadores y tomas dobles. El circuito de red debe estar equipado
con un conductor de proteccion y una proteccion de por lo menos 16 A.

Evite el contacto del cable de alimentacion con bordes afilados, objetos o superficies calien-
tes. Cuando el producto esta en funcionamiento, el cable de alimentacion debe estar siem-
pre completamente extendido y su posicion debe determinarse de manera que no obstruya
el funcionamiento del producto. El cable de alimentacion no debera instalarse de forma que
exista riesgo de tropiezo. La toma de corriente debe estar siempre situada de modo que el
enchufe del cable de alimentacion del producto pueda desenchufarse rapidamente. Siem-
pre tire del cable de alimentacion por la carcasa del mismo, nunca por el cable.

Si el cable de alimentacion o el enchufe estan dafiados, desconéctelos inmediatamente de
la red eléctrica y pdngase en contacto con un centro de servicio autorizado del fabricante
para su sustitucion. No utilice el producto con un cable de alimentacién o enchufe dafiados.
El cable de alimentacion o el enchufe no se pueden reparar y deben sustituirse por nuevos
sin defectos si estos componentes estan dafiados. La sustitucion del cable de alimentacion
y del enchufe debe realizarse en un centro de servicio autorizado del fabricante.

El dispositivo no esta disefiado para ser alimentado por un temporizador externo o por un
control remoto que corte la alimentacion de la red eléctrica.

Recomendaciones de uso del aparato

jADVERTENCIA! La carcasa del dispositivo puede estar caliente durante y poco después
de su uso. No la toque, ya que puede causar quemaduras, pero espere a que la carcasa del
aparato se enfrie.

No llene en exceso el molde. Tenga en cuenta que la masa durante la coccidn puede au-
mentar su volumen, lo que puede llevar a sobrellenar el molde durante la coccion. La masa
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que se filtra del molde puede entrar en contacto con el calentador, lo que puede provocar el
incendio y el sobrecalentamiento del aparato.

Asegurese de que el piso cerca del aparato no esté resbaladizo. Con esto se evita que se
resbale, lo que puede causar lesiones graves.

El aparato debe mantenerse bajo control en todo momento durante su funcionamiento.

El llenado del molde debe llevarse a cabo cuando se retire el mismo del dispositivo. Esto
reducira el riesgo de que los alimentos introducidos en el molde entren en la cdmara del
calentador. Si el interior de la cdmara y el calentador se contaminan durante el uso, deben
limpiarse antes de calentar. El calentador contaminado puede sobrecalentarse, lo que pue-
de provocar incendios y lesiones graves.

El agitador debe dejarse en la masa después de su preparacion. El agitador solo se puede
retirar después de que el pan se haya horneado y enfriado.

Después de cada uso, limpie a fondo el aparato. Esto ayudaré a mantener una higiene y
seguridad de trabajo adecuadas. El dispositivo debe limpiarse de acuerdo con las instruccio-
nes del punto: «Mantenimiento del aparato»

OPERACION DE LA UNIDAD

Preparacion para la operacion

El producto debe ser desembalado, eliminando por completo todos los elementos del embalaje. Se recomienda guardar el em-
balaje, que puede ser Util para el posterior transporte y almacenamiento del producto.

Compruebe si alguna parte del dispositivo esta dafiada.

Prepare el aparato segun las instrucciones del apartado «Mantenimiento del producto».

Coloque el aparato segun las instrucciones del apartado «Instalacién de la panificadoray.

Configure el modo de operacién 14 — «Bake» — Homear e inicie el horno durante 10 minutos con el molde vacio. Al final del
programa, espere hasta que se haya enfriado por completo y lave todas las piezas segun las instrucciones del apartado «Man-
tenimiento del aparato».

Después de secar todas las piezas, el dispositivo estd listo para su uso.

jAdvertencia! No acelere el proceso de enfriamiento del aparato de ninguna manera, por ejemplo, vertiendo agua fria en el molde.
Abrir la tapa es la tnica manera aceptable de reducir el tiempo de enfriamiento de la panificadora.

jAtencion! Durante el primer uso, se puede emitir una pequefia cantidad de humo del horno y se puede notar un olor carac-
teristico. Estos son fenémenos normales que deben detenerse rapidamente. Se debe proporcionar espacio suficiente para la
ventilacion.

Montaje de la panificadora

Coloque el molde en la camara para hornear de modo que gire aproximadamente 20° en relacion con la camara (l). Luego girelo
en el sentido de las agujas del reloj para que los bordes del molde estén paralelos a los bordes correspondientes de la camara (I11).
Aplique el agitador (IV) en el husillo situado en el centro del fondo del molde. El agujero del agitador tiene una forma especial
para que solo se pueda aplicar en una posicion correcta. El agitador también se puede aplicar al husillo antes de instalar el molde
en la camara de horneado.

El molde se desmonta en el orden inverso al del montaje.

Uso del medidor

La panificadora se suministra con un vaso medidor de 250 ml, que corresponde a un vaso o taza como medida de la capacidad
a veces utilizada en las recetas. La escala en mililitros y en tazas es visible en la pared del vaso medidor.

Al medir productos alimenticios a granel, vierta el producto en el vaso medidor y agitela ligeramente de modo que la superficie
del producto vertido sea paralela al borde del vaso medidor. No agite el vaso medidor durante demasiado tiempo, ni siquiera
apriete el producto alimenticio en el vaso medidor, ya que en este caso la cantidad medida del producto sera mayor que la escala
del vaso medidor. En

el caso de duda sobre la exactitud de la medicién de los productos alimenticios, debe utilizarse una bascula de cocina.
Consejo: un vaso de harina pesa unos 160 g.

La cuchara medidora contiene dos compartimentos para medir una cuchara de café: un compartimento mas pequefio y una
cuchara de mesa: un compartimento mas grande.
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Preparacién de pan blanco

El siguiente procedimiento permite preparar pan blanco con un peso aproximado de 0,75 kg (1,5 Ib)

Instale el agitador en el molde y luego coloque los siguientes ingredientes alimentarios: 240 ml de agua, 2 cucharas de mesa de
mantequilla, 1 cuchara de café de sal, 2 cucharas de mesa de azucar, 3 cucharas de mesa de leche en polvo, 400 g de harina, 1
cuchara de café de levadura en polvo. La levadura debe colocarse como Ultimo ingrediente, afiadiéndola por encima de la harina.
La levadura no debe entrar en contacto con el agua.

Instale el molde en el compartimento de la panificadora y cierre la tapa del compartimento.

Conecte la panificadora a la fuente de alimentacion y pulse el botén descrito como «START/ STOP/ PAUSE». El aparato emitira
una sefial acustica y el agitador comenzarg a mezclar los ingredientes de la masa.

Después de que el contador que se muestra en la pantalla haya terminado la cuenta atras, el pan esta listo. La panificadora pasa
al modo de espera.

Pulse y mantenga pulsado el boton descrito como «START/ STOP/ PAUSE» durante aprox. 2 segundos. La panificadora emitira
una sefial acustica equivalente a terminar la operacién en modo de espera.

Abra la tapa del compartimento y retire cuidadosamente el molde y deslice el pan horneado fuera del molde usando los guantes
de proteccion térmica. Puede que el agitador quede en el pan, retirelo del pan usando el gancho provisto con el aparato.

jAtencion! La receta presentada anteriormente es un ejemplo, mientras que el método de preparacion muestra cdmo preparar el
pan de una manera facil. De esta manera no es necesario utilizar el menu y los botones especiales de la panificadora.

Menu de panificadora

68032

Pulsando el boton descrito como «MENU» se puede acceder a los modos de funcionamiento predefinidos. Los modos de funcio-
namiento estan marcados con nimeros en el rango 1 - 15.
1 - Soft bread / Pan de trigo,

2 — Sweet bread / Pan dulce,

3 — Natural sourdough / Pan de masa madre natural,

4 —French /Pan francés,

5 - Whole wheat - Pan de trigo integral,

6 — Quick / Pan rapido

7 — Sugar free / Pan sin azlcar

8 — Multigrain / Pan multigrano

9 - Milky loaf / Pan de leche

10 — Cake /Pastel dulce

11 - Raw dough / Masa cruda

12 — Leaven dough / Masa de levadura

13 — Gluten free / Pan sin gluten

14 — Bake / Hornear

15 - Yoghurt / Yogur

68033

Pulsando el boton descrito como «MENU» se puede acceder a los modos de funcionamiento predefinidos. Los modos de funcio-
namiento estan marcados con nimeros en el rango 1 - 19.
1 - Soft bread / Pan de trigo

2 — Sweet bread / Pan dulce

3 — Natural sourdough / Pan de masa madre natural
4 —French /Pan francés

5 - Whole wheat/ Pan de trigo integral

6 — Quick / Pan rapido

7 — Sugar free / Pan sin azlcar

8 — Multigrain / Pan multigrano

9 — Milky loaf / Pan de leche

10 — Cake /Pastel dulce

11 - Raw dough / Masa cruda

12 - Leaven dough / Masa de levadura

13 - Jam / Mermelada

14 — Bake / Hornear

15 - Yoghurt / Yogur

16 — Gluten free / Pan sin gluten

17 — Sticky rice / Arroz pegajoso

18 — Stir-fry / Tostado
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19 - Ferment / Fermentacion

Ejemplos de recetas para la preparacion de acuerdo con cada modo de operacion se pueden encontrar en el sitio web de toya24.
pl en la hoja del producto.

El botén indicado como «LOAF» permite seleccionar el peso del producto a cocinar. El marcador aparece en la pantalla debajo
de una de los pesos: 500 g, 750 g 0 1000 g. La seleccion de peso solo es posible para los modos de funcionamiento predefinidos
de 1a9y 13. Los otros modos de funcionamiento no ofrecen la posibilidad de seleccién de peso.

El boton indicado como «COLOUR» permite seleccionar el grado de dorado de la corteza del pan. El marcador aparece en la
pantalla encima de una de las opciones: «Light» — claro; «Medium» — medio; «Dark» — fuerte. La seleccion del grado de dorado
de la corteza solo es posible en los modos de funcionamiento predefinidos de 1 a 9 y 13. Otros modos de funcionamiento no
ofrecen la posibilidad de elegir el grado de dorado de la corteza.

El botén «START/ STOP/ PAUSE» permite encender, suspender y apagar la panificadora. Pulsarlo una sola vez enciende la
panificadora. En el modo de funcionamiento, al pulsar este botén se detendra la operacion durante aprox. 3 segundos y luego se
reanudara automaticamente. El apagado se realiza pulsando y manteniendo pulsado este botdn durante aprox. 2 segundos. Esto
es para evitar que la panificadora se apague durante el funcionamiento presionando accidentalmente el botén.

El boton «+» permite aumentar el tiempo de retardo para iniciar el modo de operacion seleccionado. Pulsar el botén aumenta el
tiempo en 1, 5 0 10 minutos. Pulse y mantenga pulsado el botdn para cambiar el tiempo mas rapidamente. El tiempo de trabajo
se muestra en la pantalla. Si se alcanza la duracién méaxima de un programa, al pulsar de nuevo el botén se restablece el tiempo
minimo.

El botdn «-» permite reducir el tiempo de retardo para iniciar el modo de operacion seleccionado. Pulsar el botdn reduce el tiempo
en 1,50 10 minutos. Pulse y mantenga pulsado el botdn para cambiar el tiempo mas rapidamente. El tiempo de trabajo se mues-
tra en la pantalla. Si se alcanza la duracién minima de un programa, al pulsar de nuevo el botdn se restablece el tiempo maximo.

(Solo en 68032)

La pantalla también muestra un marcador que indica las siguientes etapas del desarrollo de un modo de operacion dado: «Pre-
heat» — precalentar; «Stir» — remover; «Rest» — pausa; «Ferment» — fermentacion; «Bake» — hornear; «Keep Warm» — mantener
caliente; «End» - final.

Uso de la panificadora

El final de la coccidn se indica mediante una sefial acUstica y la pantalla muestra: 0:00. La panificadora cambia automaticamente
al modo de mantener la hornada caliente. El modo de mantener el calor dura un maximo de una hora. El final del modo de man-
tener el calor se indica mediante una sefial acustica.

La terminacién temprana de la operacién en el modo de mantener el calor es posible después de presionar y mantener presio-
nado el botén marcado como «START/ STOP/ PAUSE» durante aprox. 2 segundos. Cuando se escucha una sefial actstica, se
finaliza el funcionamiento en el modo de mantener el calor.

También puede utilizar el aparato para preparar yogur. EI modo de operacién marcado como n° 15 dura por defecto 8 horas, pero
mientras el modo de operacion esta en curso es posible cambiar la duracion de 5 a 13 horas.

La panificadora se puede programar para que se inicie automaticamente con un retraso. Por ejemplo, puede preparar los ingre-
dientes por la tarde para que la maquina prepare pan fresco por la mafiana. Es necesario calcular el tiempo restante para iniciar
y afiadirlo al tiempo de operacion del modo de operacién seleccionado.

Por ejemplo, la panificadora estaba programada para preparar pan a las 20:30. El pan debe estar listo a las 7:00 del dia siguiente.
Entre las 20:30 y las 7:00, habra 10 horas y 30 minutos. Después de seleccionar el modo de funcionamiento deseado, utilice los
botones «+» y «-» para ajustar la hora de modo que la indicacion en la pantalla muestre las 10:30. El tiempo establecido también
tiene en cuenta la duracion del modo de funcionamiento seleccionado.

A continuacién, pulse el boton « START/ STOP/ PAUSE», sonara una sefial acustica y el punto entre el nimero de horas y minu-
tos en la pantalla parpadeara. El tiempo en la pantalla comenzara a disminuir. La panificadora se encendera automaticamente
después de que haya transcurrido el tiempo establecido.

jAdvertencia! No utilice recetas que incluyan huevos al encender la panificadora con retraso. Un largo tiempo de espera para el
inicio del trabajo puede causar el deterioro de los huevos, lo que puede afectar negativamente el sabor del producto terminado,
asi como representar una amenaza para la salud.

jAtencion! Si se utiliza levadura, se debe espolvorear con harina para minimizar la actividad de la levadura mientras se espera la
puesta en marcha en caso de retraso en el arranque de la panificadora.

jAtencion! No todos los modos de funcionamiento permiten que la panificadora se encienda con retraso.
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El dispositivo ofrece el mantenimiento de la configuracién en caso de cortes de energia a corto plazo. Si el voltaje de la red se
corta durante menos de 15 minutos, todos los parametros configurados se restauraran con el voltaje. Cuando se restablece la
energia, el tiempo de funcionamiento puede ser diferente al anterior a la pérdida de energia. El dispositivo tiene en cuenta el
tiempo durante el cual se desconect de la fuente de alimentacion.

Cualquier modo de funcionamiento se interrumpe pulsando y manteniendo pulsado el botén marcado como «START/ STOP/
PAUSE» durante aprox. 2 segundos.

No sustituya el polvo de levadura con polvo de hornear o bicarbonato de sodio. La levadura en polvo caducada puede afectar el
sabor, la textura y la apariencia de la hornada. Para comprobar que la levadura sigue funcionando correctamente, prepare medio
vaso de agua tibia (40-50 °C), disuelva una cucharadita de azlcar en agua, luego agregue dos cucharaditas de levadura en polvo
y coloque el recipiente en un lugar caliente. Después de unos 10 minutos, la mezcla en el recipiente debe comenzar a crecer. Si
no se observa un aumento de la levadura, debe sustituirse por levadura fresca.

Los diferentes tipos de harina muestran una absorcién de agua diferente. Ajuste la cantidad de agua y harina para que la masa
tenga forma de una sola pieza, sea flexible y no se adhiera en exceso.

Demasiada cantidad de agua hara que la masa producida sea demasiado suave y no sera posible formar una sola pieza. La masa
preparada sera plana, dura, con una estructura con grandes poros, y la masa horneada carecera de flexibilidad.

Insuficiente cantidad de agua hara que la masa permanezca en el recipiente. La hornada de una masa asi sera plana e inflexible,
con una estructura con poros pequefios y densamente espaciados.

La adicion de azlcar y huevos hard que la hornada sea mas dorada. Deben afiadirse de acuerdo con la receta. Cambiar la
cantidad de azucar y huevos hara que la hornada sea oscura e incluso puede quemarse, lo que puede detener el proceso de
coccion para evitar un incendio.

Antes de afiadir los huevos al molde, se recomienda mezclar la yema de huevo con la clara. Los huevos también se pueden
afiadir a recetas que no requieren huevos. Para ello, se debe mezclar un huevo en un recipiente y luego llenar el recipiente con
agua para que la mezcla esté en la cantidad de agua prevista en la receta.

Modos de funcionamiento y funciones disponibles solo en el 68033

La panificadora también permite preparar mermelada de frutas. La cantidad de fruta esta determinada en la receta disponible
en toya24.pl. La fruta para mermelada debe lavarse y pelarse, sin nicleos, hojas y tallos. Corte la fruta mas grande en trozos
de unos 3 cm. La mermelada preparada puede estar caliente, asi que tenga cuidado inmediatamente después de terminar el
funcionamiento de la panificadora.

La panificadora permite preparar arroz pegajoso de una manera caracteristica de la cocina de Asia oriental. Para ello, seleccione
el modo de funcionamiento n° 17. Remoje el arroz en agua durante al menos 30 minutos antes de colocarlo en el molde. Segin
sus preferencias individuales, puede afadir azlcar, nueces, especias, etc.

La panificadora permite mezclar y asar semillas como cacahuetes, soja, almendras, etc. No exceda el peso méaximo de las
semillas especificadas en la receta. El tiempo de asado se puede seleccionar de acuerdo con las preferencias individuales y la
cantidad de granos a asar.

La panificadora también permite un proceso de fermentacion separado de la masa cruda, lo que afiade sabor adicional a la masa.
El uso correcto de este modo de funcionamiento debe estar precedido por el uso del modo de funcionamiento n° 11 — Masa cruda.
Después de su finalizacién, comience a trabajar en el modo n° 19 — Fermentacion, y después de su finalizacién, use el modo n°
14 — Horneado. Cuando termine de trabajar en este modo, la masa estara lista.

La panificadora esta equipada con un dispensador de semillas o frutos secos. El dispensador se puede montar bajo la cubierta
de la cdmara de la panificadora. Coloque las semillas o frutos secos en en dispensador después de levantar la tapa (V). A conti-
nuacion, cierre la tapa del recipiente e instale el recipiente debajo de la tapa de la panificadora. Inserte los pasadores inferiores
en los soportes ubicados en la tapa de la panificadora (VI). Presione y sostenga la palanca del cierre a presion del contenedor,
luego use los pasadores inferiores como bisagras para girar el contenedor de manera que la palanca del cierre a presion agarre la
lengtieta debajo de la tapa de la panificadora. Suelte la presion en la palanca del cierre a presién. Un dispensador correctamente
fijado se ajusta a toda la superficie de la tapa de la panificadora (VII).

El contenido del contenedor se afiadira a la masa en el momento proporcionado por el modo de funcionamiento seleccionado.

MANTENIMIENTO DEL APARATO

jAtencion! Todas las operaciones de mantenimiento deben realizarse con el aparato desconectado. Para ello, desenchufe el
cable de alimentacion de la toma de corriente.
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jAdvertencia! Antes de iniciar el mantenimiento, asegurese de que el aparato se haya enfriado por completo.

El aparato se utiliza para preparar alimentos colocados directamente en el molde, por lo que se debe tener cuidado de mantener
una higiene adecuada para que la preparacion de los alimentos sea segura.

Limpie el aparato inmediatamente después de su uso. Sera mas facil limpiar los productos alimenticios no secos.

El molde y el agitador se pueden lavar bajo la corriente de agua tibia con liquido lavavajillas. No utilice productos abrasivos ni
objetos afilados para limpiar el molde y el agitador, para no dafiar el revestimiento antiadherente. Si el agitador no se puede quitar
del husillo, vierta agua tibia en el recipiente para que todo el agitador esté debajo de su superficie, agregue una pequefia canti-
dad de liquido lavavajillas y déjelo durante un tiempo. El agitador debe poder extraerse libremente del husillo. No utilice ninguna
herramienta para extraer el agitador del husillo.

Después de lavar el molde y el agitador, séquelos completamente antes de volver a utilizarlos.

El recipiente y el agitador no son adecuados para lavarlos en lavavajillas mecanicos o con chorro de agua a alta presion.

Limpie la carcasa con un pafio ligeramente humedecido y séquela con un pafio limpio y seco.

jAtencion! Nunca sumerja el aparato eléctrico (carcasa) en agua ni en otro liquido.

Si el elemento calefactor dentro de la cdmara del horno esta contaminado, debe limpiarse después de que se haya enfriado por
completo. Utilice un pafio ligeramente humedecido para la limpieza. Después de la limpieza, el calentador debe secarse comple-
tamente antes de utilizar el aparato.

No utilice disolventes, agentes corrosivos, alcohol, gasolina o abrasivos para la limpieza.
Limpie las rejillas de ventilacién con un aspirador.

Almacenamiento del aparato

Si el aparato no se va a utilizar durante un periodo de tiempo prolongado, desconéctelo de la fuente de alimentacion.

Almacene el aparato en los interiores, no lo exponga al polvo, la suciedad o la humedad. Se recomienda guardar el aparato en
su embalaje original. Aimacene el aparato en su posicion de trabajo. No apile los productos. No coloque nada sobre el producto
durante el almacenamiento.

Problemas mas comunes y soluciones

Problema

Posible motivo

Solucion

La panificadora no arranca

El dispositivo no esta encendido

Pulse el boton «START/ STOP/ PAUSE»

Se ha establecido un retraso de inicio.

Compruebe que el simbolo de dos puntos parpadee en la pantalla

Piezas dafiadas

Entregue la panificadora a un punto de reparacion autorizado

Sefial acustica inusual

Objeto duro en el molde

Retire el objeto del molde y reinicie el aparato

Molde instalado incorrectamente

Instale el molde correctamente

Aroma inusual

Cable de alimentacion defectuoso

Entregue la panificadora a un punto de reparacion autorizado

Calentador sucio

Limpie el calentador

Masa no horneada

La hornada esta cruda

Reduzca la cantidad de agua en la masa o reduzca la temperatura
del agua

Proporciones incorrectas de ingredientes

Consulta la receta en la web de toya24.pl

68032

Indicacion en la pantalla EO0

La temperatura ambiente es inferior a -10 °C

Indicacion en la pantalla EO1

La temperatura ambiente es superior a +50 °C

La panificadora debe usarse en el rango de temperatura de 0 a +40 °C

Indicacion en la pantalla AEE o HHH

Sensor de temperatura defectuoso

Entregue la panificadora a un punto de reparacion autorizado

68033

Indicacion en la pantalla LLL

La temperatura ambiente es inferior a -10 °C

Indicacién en la pantalla HHH

La temperatura ambiente es superior a +50 °C

La panificadora debe usarse en el rango de temperatura de 0 a +40 °C

Indicacion en la pantalla EE0 o EE1

Sensor de temperatura defectuoso

Entregue la panificadora a un punto de reparacion autorizado

ESPECIFICACIONES TECNICAS
Parametro Unidad de medida Valor Valor
Numero de catalogo 68032 68033
Tension nominal [V~] 220 - 240 220 - 240
Frecuencia nominal [Hz] 50/60 50/60
Potencia nominal W] 650 710
Clase de aislamiento | |
Carga maxima del molde [ka] 15 15
Dimensiones del dispositivo (alto x ancho x fondo) [cm] 28x26x32,5 31x34,5x26
Peso neto [kg] 41 5.1
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CARACTERISTIQUES DE L’APPAREIL
La machine a pain est utilisée pour préparer la pate et cuire le pain. En outre, I'appareil peut également étre utilisé pour préparer
une pate sucrée. Grace aux nombreux programmes de travail, il est possible d’adapter les paramétres de fonctionnement de

I'appareil aux besoins et au type de produit. Cet appareil n'est pas destiné a un usage commercial. Un fonctionnement correct,
fiable et sdr de I'appareil dépend de sa bonne utilisation, c’'est pourquoi :

Lire et conserver ce manuel avant d’utiliser le produit.

Le fournisseur ne peut étre tenu responsable des dommages ou des blessures résultant de I'utilisation de I'appareil non conforme
al'usage prévu, du non-respect des consignes de sécurité et des recommandations de ce manuel. L'utilisation de I'appareil a des
fins autres que celles auxquelles il est destiné conduira & I'annulation de la garantie de I'utilisateur et a la révocation des droits
de I'utilisateur conformément au contrat.

EQUIPEMENT

L'appareil est livré complet et ne nécessite pas d’assemblage. Cependant, avant d'utiliser 'appareil, enlever 'emballage et I'équi-
pement de protection pendant le transport. Les activités préparatoires décrites plus loin dans ce manuel sont également néces-
saires.

INSTRUCTIONS GENERALES D’UTILISATION

Cet appareil est congu pour un usage domestique et n’est pas destiné a un usage commer-
cial, par exemple dans les établissements de restauration.

L'appareil est congu pour un usage intérieur uniquement. Ne I'exposez pas a la pluie ou a
d’autres précipitations.

L'appareil n'est utilisé que pour le traitement mécanique et thermique des produits alimen-
taires placés directement dans le bol. Il est interdit d'utiliser I'appareil d'une autre maniere,
par exemple pour chauffer les produits contenus dans le bol.

Il est interdit de réparer, démonter ou modifier 'appareil soi-méme. Toutes les réparations de
Iappareil doivent étre effectuées par un centre de service agrée.

L'appareil doit étre gardé sous surveillance en tout temps pendant le fonctionnement.
AVERTISSEMENT ! L'appareil peut devenir chaud pendant le fonctionnement. Il convient de
faire attention lorsque 'on touche I'appareil pendant et immédiatement aprés son fonctionne-
ment. Le non-respect de ces régles peut entrainer des brlilures.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des enfants de moins de 8 ans ou des per-
sonnes ayant des capacités physiques ou mentales réduites, ou un manque d’expérience
ou de connaissance de I'équipement. A moins qu'ils ne soient supervisés ou instruits d'uti-
liser 'appareil d'une maniére slre afin que les risques encourus puissent étre compris. Les
enfants ne doivent pas jouer avec cet appareil. Les enfants non surveillés ne doivent pas
effectuer le nettoyage et I'entretien du produit.

Recommandations concernant le transport et le montage de I'appareil

L'appareil ne doit étre posé que sur une surface dure, plane, de niveau et ininflammable. La
surface doit pouvoir supporter le poids de I'appareil lui-méme et des produits alimentaires
qui y sont placés.

Veillez a ce qu'il'y ait une distance minimale de 10 cm autour des parois latérales de I'appa-
reil et ne placez pas de matériaux non résistants aux températures élevées au-dessus de
Iappareil. Cela permettra a I'appareil d'étre correctement ventilé. Ne placez pas l'appareil a
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proximité, par exemple, du bord d’une table ou a proximité de matériaux inflammables, par
exemple rideaux ou stores. Un espace suffisant doit étre prévu au-dessus du produit pour
permettre une utilisation confortable et sire de I'appareil.

Ne placez aucun équipement électrique au-dessus de I'appareil. Pendant le fonctionnement,
lappareil libére l'air chaud et humide qui peut causer un court-circuit du systeme électrique
et causer un choc électrique.

Il est interdit de percer des trous dans 'appareil, ainsi que toute autre modification du produit
qui n'est pas décrite dans le manuel.

Ne transportez pas I'appareil que lorsquiil s'est refroidi en le saisissant par le bas. Ne pas
déplacer I'appareil en tirant sur le cordon d'alimentation.

La température sur le lieu de montage et d'utilisation de 'appareil doit se situer dans la plage
de + 0 °C + +40 °C, et 'humidité relative doit étre inférieure & 90 % sans condensation de
vapeur d’eaul.

Recommandations pour le raccordement de I'appareil & l'alimentation électrique

Avant de raccorder I'appareil a 'alimentation électrique, assurez-vous que la tension, la fré-
quence et la capacité de I'alimentation électrique correspondent aux valeurs indiquées sur la
plaque signalétique de 'appareil. La fiche doit s'insérer dans la prise de courant. Il est interdit
de modifier la fiche de quelque maniére que ce soit.

L'appareil doit étre connecté directement & une seule prise de courant. Il est interdit d'utiliser
des rallonges, fiches multiples et prises doubles. Le circuit secteur doit étre équipé d’un
conducteur de protection et d'une protection au moins de 16 A.

Evitez tout contact du cordon d'alimentation avec des arétes vives, des objets chauds ou
des surfaces chaudes. Lorsque 'appareil est en fonctionnement, le cordon d’alimentation
doit toujours étre complétement déployé et sa position doit étre déterminée de maniére a
ne pas entraver le fonctionnement de 'appareil. Le cordon d'alimentation doit étre monté de
maniére a éviter tout risque de basculement. La prise de courant doit toujours étre placée de
facon a ce que la fiche du cordon d’alimentation de 'appareil puisse étre débranchée rapi-
dement. Tirez toujours le cordon d’alimentation par le boitier de la fiche en le débranchant,
jamais par le cable.

Si le cordon d’alimentation ou la fiche est endommagé, débranchez-le immédiatement du
secteur et contactez un service agréé du fabricant pour le remplacer. Ne utilisez pas 'appa-
reil avec un cordon d’alimentation ou une fiche endommagée. Le cordon d’alimentation ou
la fiche ne peuvent pas étre réparés et doivent étre remplacés par un nouveau cordon d’ali-
mentation sans défaut s'ils sont endommagés. Le remplacement du cordon d'alimentation et
de la fiche doit étre effectué par un centre de service agréé du fabricant.

L'appareil n'est pas congu pour étre alimenté par une minuterie externe ou par une télécom-
mande qui coupe l'alimentation du réseau électrique.

Mode d’emploi

AVERTISSEMENT ! Le boitier de I'appareil peut étre chaud pendant et peu aprés son uti-
lisation. Ne le touchez pas, car il peut causer des brilures, mais attendre que le boitier de
Iappareil refroidisse.

NOTICE ORIGINATLE
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Ne remplissez pas trop le bol. Il faut tenir compte du fait que la pate pendant la cuisson peut
augmenter son volume, ce qui peut entrainer un surremplissage du bol pendant la cuisson.
La pate qui fuit du bol peut entrer en contact avec 'appareil de chauffage, ce qui peut provo-
quer un incendie et une surchauffe de I'appareil.

Assurez-vous que le plancher pres de l'appareil n’est pas glissant. Cela permet d’éviter les
glissades qui pourraient entrainer de graves blessures.

L'appareil doit étre sous controle pendant toute la durée de son utilisation.

Le remplissage du bol doit étre effectué lorsque le bol est retiré de I'appareil. Cela réduira
le risque que les aliments placés dans le bol pénetrent dans la chambre de chauffage. Si
l'intérieur de la chambre et le radiateur sont contaminés pendant I'utilisation, ils doivent étre
nettoyés avant le chauffage. L'appareil de chauffage contaminé peut surchauffer, entrainant
un incendie et des blessures graves.

L'agitateur doit étre laissé dans la pate aprés sa préparation. L'agitateur ne peut étre retiré
qu'apres que le pain ait été cuit et refroidi.

Aprés chaque utilisation, nettoyez soigneusement 'appareil. Cela permettra de maintenir
une bonne hygiéne d'utilisation et de sécurité au travail. Nettoyez 'appareil en suivant les
instructions spécifiée au point : « Entretien de I'appareil »

FONCTIONNEMENT DE L’APPAREIL

Préparation avant I'utilisation

L'appareil doit étre déballé et tous les éléments de I'emballage complétement retirés. Il est recommandé de conserver 'embal-
lage, il peut étre utile pour le transport et le stockage ultérieur de I'appareil.

Vérifiez si une partie de I'appareil est endommagée.

Préparez 'appareil selon les instructions de la section « Entretien de I'appareil ».

Assemblez I'appareil selon les instructions de la section « Assemblage de la machine & pain ».

Réglez le mode de fonctionnement 14 — « Bake » (Cuisson) et démarrez la machine & pain pendant 10 minutes avec le bol vide.
A la fin du programme, attendez qu'il soit complétement refroidi et lavez toutes les piéces selon les instructions de la section
« Entretien de la machine ».

Apres le séchage de toutes les pieces, I'appareil est prét a I'emploi.

Avertissement | Ne accélérez pas le processus de refroidissement de I'appareil en aucun cas, par exemple en versant de I'eau
froide dans le bol. L'ouverture du couvercle est le seul moyen acceptable de réduire le temps de refroidissement de la machine
a pain.

Attention ! Lors de la premiére utilisation, une petite quantité de fumée peut étre émise de la machine a pain et une odeur ca-
ractéristique peut étre perceptible. Ce sont des phénoménes normaux qui devraient cesser rapidement. Un espace suffisant doit
étre prévu pour la ventilation.

Assemblage de la machine & pain

Placez le bol dans la chambre de cuisson de maniére a ce qu'il tourne d’environ 20" par rapport a la chambre (Il). Ensuite, tour-
nez-le dans le sens horaire pour que les bords du bol soient paralleles aux bords correspondants de la chambre (Ill).

Appliquez I'agitateur (IV) sur la broche située au milieu du fond du bol. L'alésage de I'agitateur est spécialement congu de sorte
qu'il ne peut étre appliqué que dans une position correcte. L'agitateur peut également étre appliqué sur la broche avant de monter
le bol dans la chambre de la machine a pain.

Le démontage du bol est effectué dans 'ordre inverse.

Utilisation de I'échelle

La machine a pain est fourni avec une tasse a mesurer de 250 ml qui correspond a un verre ou une tasse comme une mesure
de la capacité parfois utilisée dans les recettes. L'échelle en millilitres et en tasses est visible sur la paroi de la tasse a mesurer.
Lorsque vous mesurez des produits alimentaires en vrac, versez le produit dans la tasse a mesurer et secouez-la légerement de
maniére a ce que la surface du produit versé soit paralléle au bord de la tasse a mesurer. N'agitez pas la tasse a mesurer trop
longtemps ou méme tasser le produit alimentaire dans la tasse a mesurer, car dans ce cas la quantité mesurée de produit sera
supérieure a I'échelle de la tasse a mesurer.

En cas de doute quant a I'exactitude de la mesure des produits alimentaires, une balance de cuisine doit étre utilisée.
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Astuce : un verre de farine pése environ 160 g.

La cuillere a mesurer contient deux compartiments pour mesurer : une cuillére a café (compartiment le plus petit) et une cuillére
a soupe (compartiment le plus grand).

Préparation de pain léger

La procédure suivante vous permet de préparer du pain léger d’'un poids d’environ 0,75 kg (1,5 Ib (livre)).

Montez I'agitateur dans le bol, puis placez les ingrédients alimentaires suivants : 240 ml d’eau, 2 cuilléres & soupe de beurre,
1 cuillére a café de sel, 2 cuilléres a soupe de sucre, 3 cuilleres a soupe de lait en poudre, 400 g de farine, 1 cuillere a café de
levure en poudre. La levure doit étre placée comme dernier ingrédient, en I'ajoutant a la farine. La levure ne doit pas entrer en
contact avec I'eau.

Montez le bol dans le compartiment de la machine & pain et fermer le couvercle du compartiment.

Branchez la machine a pain a I'alimentation électrique et appuyez sur le bouton décrit comme « START / STOP / PAUSE ». L'ap-
pareil émettra un signal acoustique et 'agitateur commencera & mélanger les composants de la péte.

Une fois que le compteur affiché sur I'écran a terminé le compte a rebours, le pain est prét. La machine a pain passe en mode
veille.

Maintenez le bouton « START / STOP / PAUSE » enfoncé pendant environ 2 secondes. Le machine a pain émettra un signal
acoustique qui mettra fin au fonctionnement en mode veille.

Ouvrez le couvercle du compartiment et retirer délicatement le bol et faire glisser le pain cuit hors du bol tout en portant des
gants de protection thermique. Un agitateur peut étre laissé dans le pain, retirez-le du pain a I'aide de I'outil de retrait fourni avec
['appareil.

Attention ! La recette présentée ci-dessus est un exemple, tandis que la méthode de préparation montre comment préparer du
pain de maniére facile. De cette fagon, vous n'avez pas besoin d'utiliser le menu et les boutons spéciaux de la machine & pain.

Menu de la machine a pain

68032

En appuyant sur le bouton décrit dans « MENU », vous pouvez accéder aux modes de fonctionnement prédéfinis. Les modes de
fonctionnement sont marqués de chiffres compris entre 1 et 15.
1 - Soft bread / Pain de blé,

2 - Sweet bread / Pain sucré,

3 — Natural sourdough / Pain au levain naturel,

4 - French / Pain frangais,

5 - Whole wheat / Pain complet,

6 — Quick / Pain rapide

7 - Sugar free / Pain sans sucre

8 — Multigrain / Pains de grains complets

9 — Milky loaf / Pain au lait

10 — Cake / Gateau sucré

11 — Raw dough / Pate brute

12 — Leaven dough / Pate a levain

13 - Gluten free / Sans gluten

14 - Bake / Cuisson

15 - Yogurt / Yaourt

68033

En appuyant sur le bouton décrit dans « MENU », vous pouvez accéder aux modes de fonctionnement prédéfinis. Les modes de
fonctionnement sont marqués de chiffres compris entre 1 et 19.
1 — Soft bread / Pain de blé

2 - Sweet bread / Pain sucré

3 — Natural sourdough / Pain au levain naturel

4 - French / Pain frangais

5 - Whole wheat / Pain complet

6 — Quick / Pain rapide

7 - Sugar free / Pain sans sucre

8 — Multigrain / Pains de grains complets

9 — Milky loaf / Pain au lait

10 - Cake / Gateau sucré

11 - Raw dough / Péte brute

12 — Leaven dough / Pate a levain
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13 - Jam / Confiture

14 — Bake / Cuisson

15 - Yogurt / Yaourt

16 — Gluten free / Sans gluten
17 — Sticky rice / Riz collant
18 — Stir-fry / Grillage

19 - Ferment / Fermentation

Des exemples de recettes a préparer en fonction de chaque mode de fonctionnement sont disponibles sur le site toya24.pl dans
la fiche du produit.

Le bouton « LOAF » vous permet de sélectionner le poids du produit a cuire. Le marqueur s'affiche a I'écran sous I'un des sols :
500 g, 750 g ou 1000 g. La sélection du poids n'est possible que pour les modes de fonctionnement 1 a 9 et 13 prédéfinis. Les
autres modes de fonctionnement n’offrent pas la possibilité de sélectionner le poids.

Le bouton « COLOUR » vous permet de sélectionner le degré de brunissement de la crodte. Un marqueur apparait a I'écran
au-dessus de I'une des options : « Light » — clair ; « Medium » — moyen ; « Dark » — foncé. Le choix du degré de brunissement de
la crodte n’est possible que dans le cas de modes de fonctionnement 1 a 9 et 13 prédéfinis. D’autres modes de fonctionnement
n'offrent pas la possibilité de choisir le degré de brunissement de la cro(ite.

Le bouton « START / STOP / PAUSE » permet de démarrer, de mettre en pause et d’arréter la machine a pain. Un seul appui
démarre la machine a pain. En mode de fonctionnement, un appui sur ce bouton interrompt le fonctionnement pendant environ 3
secondes, puis le reprend automatiquement. La mise hors tension se fait en appuyant sur ce bouton pendant environ 2 secondes.
Cela permet d’éviter que la machine a pain ne soit éteint pendant le fonctionnement en appuyant accidentellement sur le bouton.

Le bouton « + » vous permet de prolonger la durée de retard pour démarrer le mode de fonctionnement sélectionné. Appuyez sur
le bouton prolonge la durée de 1, 5 ou 10 minutes. Un appui prolongé sur le bouton permet de changer la durée plus rapidement.
La durée de fonctionnement est affichée sur I'écran. Si la durée maximale d’un programme est atteinte, appuyez & nouveau sur
le bouton restaure la durée la plus courte.

Le bouton « - » vous permet de raccourcir la durée de retard pour démarrer le mode de fonctionnement sélectionné. Appuyez sur
le bouton raccourcir la durée de 1, 5 ou 10 minutes. Un appui prolongé sur le bouton permet de changer la durée plus rapidement.
La durée de fonctionnement est affichée sur I'écran. Si la durée minimale d’un programme est atteinte, appuyez a nouveau sur
le bouton restaure la durée la plus courte.

(Uniquement en cas de 68032)

L'affichage montre également un marqueur indiquant les étapes suivantes de la mise en ceuvre d'un mode de fonctionnement
donné : « Preheat » — préchauffage ; « Stir » — mélange ; « Rest » — pause ; « Ferment » — fermentation ; « Bake » — cuisson ;
« Keep warm » — garder au chaud ; « End » - fin.

Utilisation de la machine a pain

La fin de la cuisson est indiquée par un signal sonore et I'écran affiche 0:00. Le machine a pain passe automatiquement en
mode de cuisson. Le mode de maintien de la chaleur dure au maximum une heure. La fin du mode de maintien de la chaleur est
indiquée par un signal sonore.

L'arrét anticipé du fonctionnement en mode de maintien de la chaleur est possible aprés avoir appuyé sur le bouton marqué
« START / STOP / PAUSE » pendant environ 2 secondes. Lorsqu’un signal acoustique est entendu, le fonctionnement en mode
de maintien au chaud est interrompu.

II'est possible également d'utiliser I'appareil pour préparer du yaourt. Le mode de fonctionnement noté n° 15 dure par défaut 8
heures, mais pour la durée du mode de fonctionnement il est possible de changer la durée de 5 a 13 heures.

La machine a pain peut étre programmée pour démarrer automatiquement. Par exemple, il est possible de préparer les ingré-
dients le soir afin que la machine prépare du pain frais le matin. Il est nécessaire de calculer le temps restant pour démarrer et de
I'ajouter a la durée de fonctionnement du mode de fonctionnement sélectionné.

Par exemple, la machine a pain a été programmée pour préparer le pain a 20nh30. Le pain devrait étre prét a 7 heures le lende-
main. Entre 8:30 et 7:00, il y aura 10 heures et 30 minutes. Aprés avoir sélectionné le mode de fonctionnement souhaité, utilisez
les boutons « + » et « - » pour régler I'heure de sorte que l'indication sur I'écran indique 10:30. Le temps de consigne prend
également en compte la durée du mode de fonctionnement sélectionné.

Appuyez ensuite sur le bouton « START / STOP / PAUSE », un signal sonore retentira et le deux points entre le nombre d’heures
et de minutes sur I'écran clignotera. Le temps sur 'écran commencera a diminuer. La machine a pain démarrera automatiquement
aprés I'écoulement de la durée définie.
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Avertissement ! N'utilisez pas de recettes qui nécessitent des ceufs lors de la mise en marche de la machine a pain avec un certain
retard. Une longue durée d'attente avant le début des travaux peut entrainer une détérioration des ceufs, ce qui peut nuire au godt
du produit fini, ainsi que constituer une menace pour la santé.

Attention ! Si de la levure est utilisée, elle doit étre saupoudrée de farine pour minimiser I'activité de la levure en attendant le
démarrage en cas de démarrage retardé de la machine de cuisson.

Attention ! Tous les modes de fonctionnement ne permettent pas de démarrer la machine a pain avec un retard.

L'appareil offre la maintenance des réglages en cas de pannes de courant a court terme. Si la tension du secteur disparait
pendant moins de 15 minutes, tous les paramétres définis seront rétablis avec la tension. Lorsque la puissance est rétablie, la
durée de fonctionnement peut étre différent de celui qui existait avant la perte de puissance. L'appareil prend en compte la durée
pendant lequel il a été déconnecté de I'alimentation électrique.

Tout mode de fonctionnement est interrompu en appuyant sur le bouton « START / STOP / PAUSE » et en le maintenant enfoncé
pendant environ 2 secondes.

Ne remplacez pas la levure en poudre par de la levure chimique ou du bicarbonate de soude. La levure en poudre expirée peut
affecter le godt, la texture et I'apparence de la cuisson. Pour vérifier le bon fonctionnement de la levure, préparez un demi verre
d'eau chaude (40-50 °C), dissolvez une cuillere a café de sucre dans I'eau, puis ajoutez deux cuilleres a café de levure en poudre
et placer le plat dans un endroit chaud. Aprés environ 10 minutes, le mélange dans le récipient devrait commencer a croitre. Si
aucune croissance de la levure n'est observée, remplacez-la par de la levure fraiche.

Différents types de farine présentent différents types d’absorption d’eau. Ajustez la quantité d’eau et de farine I'une a l'autre de
sorte que la pate soit faite d'un seul tenant, flexible et n'adhére pas excessivement.

Trop d’eau rendra la pate produite trop molle et il ne sera pas possible de la former en un seul morceau. La pate cuite sera plate,
dure, avec une structure avec de grands pores, et la pate cuite manquera de flexibilité.

Trop peu d’eau fera que la pate restera dans le bol. La cuisson avec une telle pate préparée sera plate et rigide, avec une structure
avec de petits pores densément espacés.

L'ajout du sucre et des ceufs rendra la cuisson plus dorée. lls doivent étre ajoutés conformément a la recette. Changement de
la quantité de sucre et d'ceufs rendra le produit cuit foncé et peut méme étre brilé, ce qui peut arréter le fonctionnement de la
machine a pain pour éviter un incendie.

Avant d'ajouter des ceufs dans le bol, il est recommandé de mélanger le jaune d'ceuf avec des protéines. Les ceufs peuvent égale-
ment étre ajoutés a des recettes a faible teneur en ceufs. A cette fin, un ceuf doit &tre mélangé dans un récipient, puis le récipient
doit étre rempli d’eau de sorte que le mélange soit dans la quantité prévue dans la recette.

Modes de fonctionnement et fonctions disponibles uniquement dans le 68033

La machine & pain vous permet également de préparer de la confiture de fruits. La quantité de fruits est déterminée par la recette
disponible sur toya24.pl. Les fruits pour confiture doivent étre lavés et pelés, sans noyaux, tiges et troncs. Coupez les gros fruits
en morceaux d’environ 3 cm. La confiture préparée peut étre chaude, faites donc attention immédiatement apres avoir terminé le
fonctionnement de la machine & pain.

La machine a pain permet de préparer du riz collant d’'une maniére caractéristique de la cuisine d'Asie de I'Est. Pour ce faire,
sélectionnez le mode de fonctionnement n°® 17. Faites tremper le riz dans 'eau pendant au moins 30 minutes avant de le placer
dans un bol. Selon vos préférences individuelles, vous pouvez ajouter du sucre, des noix, des épices, etc.

Lamachine a pain vous permet de mélanger et de griller des graines telles que les arachides, le soja, les amandes, etc. Ne dépas-
sez pas le poids maximal des graines spécifié dans la recette. Le temps de grillage peut étre choisi en fonction des préférences
individuelles et de la quantité de haricots a griller.

Le boulanger permet également un processus de fermentation séparé de la pate crue, ce qui ajoute une saveur supplémentaire
a la pate. L'utilisation correcte de ce mode de fonctionnement doit étre précédée de I'utilisation du mode de fonctionnement n°
11 - Péte crue. Apres son achévement, commencer les travaux en mode n° 19 — Fermentation, et aprés son achévement, utiliser
le mode n°® 14 — Cuisson. Lorsque vous avez fini de travailler dans ce mode, la pate est préte.

La machine a pain est équipé d'un distributeur de graines ou de fruits secs. Le distributeur de graines peut &tre monté sous le cou-
vercle de la cavité de la machine a pain. Placez les graines ou les fruits séchés dans le plateau aprés avoir soulevé le couvercle
(V). Fermez ensuite le couvercle du récipient et monter le récipient sous le couvercle de la machine a pain. Insérez les goupilles
inférieures dans les supports situés dans le couvercle de la machine a pain (V1). Appuyez et maintenez le levier de verrouillage
du récipient, puis utilisez les goupilles inférieures comme charniéres pour faire tourner le récipient de sorte que le levier de ver-
rouillage saisisse la languette sous le couvercle de la machine a pain. Relachez I'appui sur le levier de verrouillage. Un dispositif
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d’alimentation correctement fixé s'adapte sur toute la surface du couvercle de la machine a pain (VII).
Le contenu du récipient sera ajouté a la pate au moment prévu par le mode de fonctionnement sélectionné.

ENTRETIEN DE L’APPAREIL

Attention ! Tous les travaux d’entretien doivent étre effectués avec 'appareil éteint. Pour ce faire, débranchez le cordon d’ali-
mentation de la prise murale.

Avertissement ! Avant de commencer la maintenance, assurez-vous que I'appareil est completement refroidi.

L'appareil est utilisé pour préparer des aliments placés directement sur le bol, de sorte qu'il faut prendre soin de maintenir une
hygiéne adéquate afin que la préparation des aliments soit sécuritaire.

Nettoyez |'appareil immédiatement apres utilisation. I sera plus facile de nettoyer les produits alimentaires non séchés.

Le bol et 'agitateur peuvent étre lavés sous le courant d’eau tiéde avec du liquide vaisselle. N'utilisez pas d'abrasifs et d’objets
tranchants pour nettoyer le bol et I'agitateur, afin de ne pas endommager le revétement anti adhérent. Si I'agitateur ne peut pas
étre retiré de la broche, versez de I'eau chaude dans le bol de sorte que I'ensemble de I'agitateur soit sous sa surface, ajoutez une
petite quantité de liquide vaisselle et laissez pendant un certain temps. L'agitateur doit pouvoir étre retiré librement de la broche.
N'utilisez pas d'outils pour retirer I'agitateur de la broche.

Apres avoir lavé le bol et I'agitateur, séchez completement avant de le réutiliser.

Le bol et 'agitateur ne conviennent pas pour le nettoyage dans les lave-vaisselle mécaniques ou avec un jet d'eau a haute
pression.

Nettoyez le boitier avec un chiffon légerement humide, puis séchez avec un chiffon propre et sec.

Attention ! N'immergez jamais I'appareil électrique (le boitier) dans I'eau ou tout autre liquide.

Si I'élément chauffant a I'intérieur du compartiment de la machine a pain est contaminé, il doit étre nettoyé apres avoir compléte-
ment refroidi. Utilisez un chiffon Iégérement humide pour le nettoyage. Apres le nettoyage, le chauffage doit étre complétement
séché avant d'utiliser I'appareil.

N'utilisez pas de solvants, de corrosifs, d'alcool, d’essence ou d'abrasif pour le nettoyage.
Nettoyez les ouvertures de ventilation a I'aide d’un aspirateur.

Stockage de I'appareil

Si I'appareil sera inutilisé pendant une longue période de temps, le débrancher de I'alimentation.

Entreposez 'appareil a l'intérieur pendant I'entreposage, ne I'exposez pas a la poussiere, a la saleté ou a I'humidité. Il est recom-
mandé de conserver 'appareil dans son emballage d'origine. Stockez I'appareil en position de travail. Ne pas empiler les produits
en couches. Ne rien placer sur le produit pendant le stockage.

Les problemes les plus courants et les moyens de les résoudre

Probleme Cause possible Solution
L'appareil n'est pas allumé Appuyez sur le bouton « START / STOP / PAUSE »
La machine a pain ne démarre pas Un délai de démarrage a été défini. Vérifiez que le symbole deux-points clignote sur I'écran.
Piéces endommagées Remettez la machine a pain & un point de réparation agréé.
. o § Objet dur dans le bol Retirez I'article du bol et redémarrez I'appareil
Signal acoustique inhabituel - "
Bol mal fixé Fixez correctement le bol
Cordon d'alimentation défectueux Remettez la machine a pain a un point de réparation agréé.
Odeur inhabituelle P P il 9
Plaque chauffante Nettoyez le chauffage
. ‘ Le produit cuit est cru Redesez la quantité d'eau dans la pate ou réduisez la température
Pate non cuite de l'eau
Proportion incorrecte d'ingrédients Consultez la réglementation & 'adresse toya24.pl.
68032
Affichage de I'écran : EO0 La température ambiante est inférieure & -10 °C . " ,
L crat b L sunéri N La machine a pain doit étre utilisée dans une plage de température de
Afichage de 'écran : EO1 +géeﬂn&pera ure ambiante est supérieure a 04+40°C
Affichage de I'écran : EEE ou HHH Capteur de température défectueux Remettez la machine a pain & un point de réparation agréé.
68033
Affichage de I'écran : LLL La température ambiante est inférieure & -10 °C N - 3
L2 températi biants o5t SUperi - La machine a pain doit étre utilisée dans une plage de température de
Afichage de Pécran : HHH +20%rgpera ure ambiante est supérieure a 04+40°C
Affichage de I'écran : EEO ou EE1 Capteur de température défectueux Remettez la machine a pain & un point de réparation agréé.
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Paramétre Unité de mesure Valeur Valeur
Référence catalogue 68032 68033
Tension nominale [V~ 220 a 240 220 4240
Fréquence nominale [Hz] 50/60 50/60
Puissance nominale w] 650 710
Classe d'isolation | |
Charge maximale du bol [kg] 15 1,5
B‘r’é‘gﬂffgfogsn‘daeﬁ;"re" {longueur x [em] 28X26%325 31X345%26
Masse net [ka] 41 51
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CARATTERISTICHE DELL’APPARECCHIO
La macchina per il pane viene utilizzata per preparare I'impasto e cuocere il pane. Inoltre, 'apparecchio pud essere utilizzato
anche per realizzare impasti dolci. Grazie a molti programmi di lavorazione, & possibile adattare i parametri di funzionamento

dell'apparecchio alle proprie esigenze e alla tipologia di alimento da sfornare. Questo apparecchio non & destinato all'uso com-
merciale. Il funzionamento corretto, affidabile e sicuro dell'apparecchio dipende dal suo uso corretto, percio:

Prima dell’utilizzo dell’apparecchio leggere il presente manuale d’uso per intero e conservarlo.

II fornitore declina ogni responsabilita per tutti i danni e le lesioni derivanti dall'utilizzo improprio dell'apparecchio, dalla mancata
osservanza delle norme di sicurezza e delle raccomandazioni contenute nel presente manuale. L'uso dell'apparecchio per scopi
diversi da quelli per i quali & stato concepito comporta inoltre 'annullamento dei diritti dell'utente per la garanzia.

ACCESSORI

L'apparecchio viene fornito completo e non richiede assemblaggio. Tuttavia, prima di utilizzare 'apparecchio, rimuovere tutti gli
imballaggi e i dispositivi di protezione per il trasporto. Sono inoltre necessarie le attivita preparatorie descritte di seguito in questo
manuale.

NORME GENERALI PER L'UTILIZZO DELL'APPARECCHIO

L'apparecchio € stato progettato per l'uso domestico e non puo essere utilizzato in applica-
zioni commerciali, ad esempio nella ristorazione.

L'apparecchio € stato progettato esclusivamente ad uso interno. Non esporre l'apparecchio
alla pioggia o alle altre precipitazioni.

L'apparecchio viene utilizzato solo per la lavorazione meccanica e termica di prodotti ali-
mentari sistemati direttamente nel cestello. E vietato utilizzare I'apparecchio in qualsiasi altro
modo, ad esempio come riscaldatore per prodotti contenuti nel cestello.

E vietato riparare, smontare o modificare 'apparecchio da soli. Tutte le riparazioni dellappa-
recchio devono essere effettuate da un centro di assistenza autorizzato.

Durante il funzionamento 'apparecchio deve essere tenuto sempre sotto controllo.
AVVERTIMENTO! L'apparecchio pud surriscaldarsi durante il funzionamento. Fare atten-
zione quando si tocca I'apparecchio durante il suo funzionamento e immediatamente dopo il
funzionamento. La mancata osservanza di queste regole potrebbe causare ustioni.

Questo apparecchio non & destinato all'uso da parte di bambini di eta inferiore a 8 anni o di
persone con capacita fisiche e mentali ridotte, 0 con mancanza di esperienza o conoscenza
di apparecchiatura. A meno che non siano sorvegliate o istruite sulle modalita d'utilizzo in
modo tale che 'apparecchio venga utilizzato in sicurezza e con la comprensione dei rischi
correlati. | bambini non devono giocare con questo apparecchio. | bambini non accompagna-
ti non devono eseguire la pulizia e la manutenzione dell'apparecchio.

Raccomandazioni relative al trasporto e allinstallazione dell'apparecchio

L'apparecchio deve essere posizionato solo sulle superfici dure, piane, lisce e non infiam-
mabili. La superficie d’appoggio deve essere in grado di sopportare il peso dell'apparecchio
stesso e degli alimenti in esso contenuti.

Assicurarsi che ci sia una distanza minima di 10 cm intorno alle pareti laterali dellapparec-
chio e non collocare materiali non resistenti alle alte temperature sopra I'apparecchio. In que-
sto modo I'apparecchio potra essere adeguatamente ventilato. Non collocare 'apparecchio
vicino ai bordi, ad esempio, di un tavolo o in prossimita di materiali infiammabili, ad esempio
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tende o tendaggi. Deve essere previsto uno spazio sufficiente al di sopra del prodotto per
consentire un utilizzo confortevole e sicuro dell'apparecchio.

Non collocare le apparecchiature elettriche al di sopra dell'apparecchio. Durante il funziona-
mento dellapparecchio viene rilasciata I'aria calda e umida che pud causare un cortocircuito
dellimpianto elettrico e scosse elettriche.

E vietato forare il prodotto, cosi come qualsiasi altra modifica del prodotto che non sia de-
scritta nel manuale.

Trasportare I'apparecchio solo quando € raffreddato, afferrandolo da sotto. Non spostare
I'apparecchio tirando il cavo di alimentazione.

La temperatura nel luogo di installazione e di utilizzo dell'apparecchio deve essere compresa
tra 0°C + +40°C e l'umidita relativa deve essere inferiore al 90% senza condensazione del
vapore.

Raccomandazioni per il collegamento dell'apparecchio allalimentazione elettrica

Prima di collegare 'apparecchio all'alimentazione elettrica assicurarsi che la tensione, la fre-
quenza e la capacita della rete elettrica corrispondano ai valori indicati sulla targhetta dell’ap-
parecchio. La spina deve essere compatibile con la presa. E vietato modificare in qualsiasi
modo la spina. .
L'apparecchio deve essere collegato direttamente ad una presa di corrente singola. E vietato
usare prolunghe, distributori e prese doppie. Il circuito di rete deve essere dotato di un con-
duttore di protezione e di una protezione di almeno 16 A.

Evitare il contatto del cavo di alimentazione con spigoli vivi, oggetti o superfici calde. Quando
Iapparecchio & in funzione, il cavo di alimentazione deve essere completamente srotolato e
la sua posizione deve essere determinata in modo tale che non ostruisca I'utilizzo dellappa-
recchio stesso. Il cavo di alimentazione non deve creare alcun rischio di inciampamento. La
presa di corrente deve essere posizionata in modo tale da garantire sempre la possibilita di
scollegare velocemente la spina del cavo di alimentazione dell'apparecchio. Durante lo scol-
legamento della spina del cavo di alimentazione bisogna sempre tirare per l'alloggiamento
della spina e mai per il cavo.

Se il cavo di alimentazione o la spina sono danneggiati, scollegarli immediatamente dalla
rete elettrica e rivolgersi ad un centro di assistenza autorizzato dal produttore per sostituirli.
Non utilizzare il prodotto con cavo di alimentazione o spina danneggiati. Il cavo di alimen-
tazione o la spina non possono essere riparati, se sono danneggiati, vanno sostituiti con
elementi nuovi privi di difetti. La sostituzione del cavo di alimentazione e della spina deve
essere effettuata da un centro di assistenza autorizzato del produttore.

L'apparecchio non € progettato per essere alimentato da un timer esterno o da un teleco-
mando che interrompe l'alimentazione della rete elettrica.

Istruzioni d’'uso

AVVERTIMENTO! L’alloggiamento dellapparecchio pud essere caldo durante e subito
dopo l'uso. Non toccarlo, poiché potrebbe causare ustioni, ma attendere che l'alloggiamento
dell'apparecchio si raffreddi.

Non riempire eccessivamente il cestello. Occorre tener conto del fatto che durante la cottura
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l'impasto pud aumentare di volume il che pud portare al trabocco del cestello. Limpasto che
fuoriesce dal cestello pud entrare in contatto con I'elemento riscaldante, causando l'incendio
e il surriscaldamento dellapparecchio.

Accertarsi che il pavimento vicino allapparecchio non sia scivoloso. In questo modo si evita
lo scivolamento che pud causare gravi lesioni.

L'apparecchio deve essere tenuto sotto controllo in ogni momento durante il funzionamento.
Riempire il cestello solo quando € rimosso dallapparecchio. In questo modo si riduce il ri-
schio che gli alimenti disposti nel cestello entrino nella camera con I'elemento riscaldante.
Se linterno della camera e I'elemento riscaldante siano contaminati durante 'uso, devono
essere puliti prima di iniziare il riscaldamento. L'elemento riscaldante contaminato pud surri-
scaldarsi, causando incendio e lesioni gravi.

Una volta terminata la lavorazione, il miscelatore deve essere lasciato nellimpasto. Il misce-
latore pud essere rimosso solo dopo la cottura e il raffreddamento del pane.

Pulire accuratamente I'apparecchio dopo ogni utilizzo. Questo aiutera a mantenere una cor-
retta igiene d'uso e sicurezza sul lavoro. L'apparecchio deve essere pulito secondo le istru-
zioni riportate nella sezione “Manutenzione dell'apparecchio’.

UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

Preparazione per I'utilizzo

L'apparecchio deve essere disimballato e tutte le parti dellimballaggio devono essere completamente rimosse. Si consiglia di
conservare I'imballaggio, perché pud essere utile per il successivo trasporto e stoccaggio dell'apparecchio.

Controllare se nessuna delle parti del prodotto sia stata danneggiata.

Lavare I'apparecchio seguendo le istruzioni riportate nella sezione “Manutenzione dell'apparecchio”.

Assemblare I'apparecchio seguendo le istruzioni riportate nella sezione “Assemblaggio della macchina per il pane”.

Impostare la modalita di funzionamento 14 - “Bake” - Cottura e avviare la macchina per il pane per 10 minuti con il cestello vuoto.
Al termine del programma, attendere che I'apparecchio sia completamente raffreddato e lavare tutti i suoi componenti secondo le
istruzioni riportate nella sezione “Manutenzione dell'apparecchio”.

Dopo aver asciugato tutti i componenti, I'apparecchio & pronto all'uso.

Attenzione! Non accelerare in alcun modo il processo di raffreddamento dell'apparecchio, ad esempio versando acqua fredda
nel cestello. L'apertura del coperchio € 'unico modo accettabile di ridurre il tempo di raffreddamento della macchina per il pane.

Attenzione! Durante il primo utilizzo, una piccola quantita di fumo puo essere emessa dalla macchina per il pane e si potrebbe
sentire un odore caratteristico. Si tratta di fenomeni normali che dovrebbero scomparire rapidamente. Deve essere previsto uno
spazio sufficiente per la ventilazione dell'apparecchio.

Assemblaggio della macchina per il pane

Posizionare il cestello nella camera di cottura in modo che sia ruotata di circa 20 gradi rispetto alla camera (II). Quindi ruotarlo in
senso orario in modo che i bordi del cestello siano paralleli ai bordi corrispondenti della camera (Ill).

Collocare il miscelatore (V) sul mandrino situato al centro in fondo del cestello. Il foro del miscelatore & appositamente sagomato
in modo da poter essere collocato in una sola posizione corretta. Il miscelatore pud anche essere collocato sul mandrino prima di
posizionare il cestello nella camera di cottura.

II cestello viene smontato in ordine inverso rispetto all'assemblaggio.

Utilizzo del dosatore

La macchina per il pane viene fornita con un dosatore da 250 ml, che corrisponde a un bicchiere o a una tazza, per misurare i
volumi talvolta utilizzati nelle ricette. La scala in millilitri e in tazze € visibile sulla parete del dosatore.

Quando si misurano prodotti alimentari sfusi, versare il prodotto nel dosatore e scuoterlo leggermente in modo che la superficie
del prodotto versato sia parallela al bordo del dosatore. Non agitare il dosatore troppo a lungo e non premere il prodotto alimen-
tare nel dosatore, perché in tal caso la quantitd misurata del prodotto sarebbe superiore alla gradazione indicata sul dosatore. In
caso di qualsiasi dubbio circa la correttezza della misurazione di prodotti alimentari, utilizzare una bilancia da cucina.

Consiglio: un bicchiere di farina pesa circa 160 g.

II'cucchiaio dosatore contiene due scomparti: uno piul piccolo per misurare una porzione corrispondente a un cucchiaino e uno pit
grande per misurare una porzione corrispondente a un cucchiaio da tavola.
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Preparazione del pane bianco

La seguente procedura consente di preparare pane bianco del peso di circa 0,75 kg (1,5 Ib).

Installare il miscelatore nel cestello, quindi introdurre i seguenti ingredienti alimentari: 240 ml di acqua, 2 cucchiai di burro, 1
cucchiaino di sale, 2 cucchiai di zucchero, 3 cucchiai di latte in polvere, 400 g di farina, 1 cucchiaino di lievito di birra essiccato. I
lievito va versato come ultimo ingrediente, aggiunto alla farina. Il lievito non deve entrare in contatto con 'acqua.

Installare il cestello nel vano della macchina per il pane e chiudere il coperchio del vano.

Collegare I'apparecchio all'alimentazione elettrica e premere il pulsante contrassegnato con “START / STOP / PAUSE”. L'appa-
recchio emettera un segnale acustico e il miscelatore iniziera a miscelare i componenti dell'impasto.

Dopo che il contatore visualizzato sul display ha terminato il conto alla rovescia, il pane & pronto. La macchina per il pane passa
alla modalita standby.

Premere e tenere premuto per circa 2 secondi il pulsante contrassegnato con “START / STOP / PAUSE”. L'apparecchio emettera
un segnale acustico per avvisare che il funzionamento in modalita standby & terminato.

Aprire il coperchio del vano e rimuovere con cautela il cestello ed estrarre il pane cotto dal cestello, indossando guanti di prote-
zione per il calore. Il miscelatore puo essere lasciato nel pane, rimuoverlo dal pane utilizzando il gancio fornito con I'apparecchio.

Attenzione! La ricetta illustrata in precedenza & fornita a titolo indicativo, mentre il metodo di preparazione indica come preparare
facilmente il pane. In questo modo non & necessario utilizzare il menu e gli appositi pulsanti della macchina per il pane.

Menu della macchina per il pane

68032

Premendo il tasto contrassegnato con la scritta “MENU” & possibile accedere alle modalita di funzionamento predefinite. Le mo-
dalita di funzionamento sono contrassegnate con numeri compresi tra 1 e 15.
1 - Soft bread / Pane di frumento

2 - Sweet bread / Pandolce

3 - Natural sourdough / Pane a lievitazione naturale

4 — French / Pane francese

5 - Whole wheat / Pane integrale

6 — Quick / Pane rapido

7 - Sugar free / Pane senza zucchero

8 — Multigrain / Pane multicereali

9 — Milky loaf / Pane al latte

10 — Cake / Dolci

11 — Raw dough / Impasto crudo

12 - Leaven dough / Impasto lievitato

13 — Gluten free / Pane senza glutine

14 - Bake / Cottura

15 - Yogurt / Yogurt

68033

Premendo il tasto contrassegnato con “MENU"” & possibile accedere alle modalita di funzionamento predefinite. Le modalita di
funzionamento sono contrassegnate con numeri compresi tra 1 € 19.
1 - Soft bread / Pane di frumento

2 - Sweet bread / Pandolce

3 — Natural sourdough / Pane a lievitazione naturale
4 — French / Pane francese

5 - Whole wheat / Pane integrale

6 — Quick / Pane rapido

7 - Sugar free / Pane senza zucchero

8 — Multigrain / Pane multicereali

9 — Milky loaf / Pane al latte

10 - Cake / Dolci

11 — Raw dough / Impasto crudo

12 - Leaven dough / Impasto lievitato

13 - Jam / Marmellata

14 - Bake / Cottura

15 - Yogurt / Yogurt

16 — Gluten free / Pane senza glutine

17 — Sticky rice / Riso colloso

18 — Stir-fry / Frittura

19 - Ferment / Fermentazione
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Esempi di ricette per la preparazione con ciascuna modalita di funzionamento sono disponibili sul sito web toya24.pl nella scheda
del prodotto.

Il pulsante contrassegnato con la scritta “LOAF” permette di selezionare il peso del prodotto da preparare. L'indicatore viene
visualizzato sul display al di sotto di uno dei pesi: 500 g, 750 g 0 1000 g. La selezione del peso & possibile solo per le modalita di
funzionamento predefinite da 1 a 9 e 13. Le altre modalita di funzionamento non consentono di selezionare il peso.

Il pulsante contrassegnato con la scritta “COLOUR” permette di selezionare il livello di doratura della crosta di pane. Lindicatore
viene visualizzato sul display al di sotto di una delle opzioni: ,Light’ — chiara; “Medium” — media; “Dark” — scura. La selezione del
livello di doratura & possibile solo nel caso di modalita di funzionamento predefinite da 1 .a 9 e 13. Le altre modalita di funziona-
mento non consentono di selezionare il livello di doratura.

I pulsante “START / STOP / PAUSE” consente di accendere, mettere in pausa e spegnere la macchina per il pane. Premendo una
volta il pulsante si avvia 'apparecchio. In modalita di funzionamento, premendo questo pulsante si mette I'apparecchio in pausa
per circa 3 secondi e poi il suo funzionamento riprende automaticamente. Lo spegnimento avviene premendo e tenendo premuto
questo pulsante per circa 2 secondi. Cio permette di evitare lo spegnimento dell'apparecchio durante il funzionamento in seguito
ad una pressione involontaria del pulsante.

Il pulsante “+” consente di aumentare il tempo di ritardo dellavvio della modalita di funzionamento selezionata. Premendo il
pulsante si aumenta il tempo di 1, 5 0 10 minuti. Premendo e tenendo premuto il pulsante € possibile cambiare il tempo pit
velocemente. Il tempo di funzionamento viene visualizzato sul display. Se viene raggiunta la durata massima di un programma,
premendo nuovamente il pulsante viene ripristinata la durata minima.

Il pulsante “-" consente di ridurre il tempo di ritardo dell'avvio della modalita di funzionamento selezionata. Premendo il pulsante
si riduce il tempo di 1, 5 0 10 minuti. Premendo e tenendo premuto il pulsante & possibile cambiare il tempo piu velocemente. I
tempo di funzionamento viene visualizzato sul display. Se viene raggiunta la durata minima di un programma, premendo nuova-
mente il pulsante viene ripristinata la durata massima.

(Solo per la versione 68032)

Il display visualizza anche un indicatore che indica le fasi successive dell'esecuzione di una modalita di funzionamento specifica:
“Preheat” - preriscaldamento; “Stir” — miscelazione; “Rest” - riposo; “Ferment” — fermentazione; “Bake” - cottura; “Keep Warm”
- mantenimento al caldo; “End” - fine.

Utilizzo della macchina per il pane

La fine della cottura & segnalata da un segnale acustico e il display visualizza 0:00. L'apparecchio passa automaticamente alla
modalita di mantenimento al caldo. Consente di mantenere caldo il pane per 1 ora al massimo. La fine della modalita di manteni-
mento al caldo ¢ indicata da un segnale acustico.

Il completamento anticipato del funzionamento in modalita di mantenimento al caldo & possibile premendo e tenendo premuto il
pulsante contrassegnato con “START / STOP / PAUSE” per circa 2 secondi. Quando si sente un segnale acustico, il funzionamen-
to in modalita di mantenimento al caldo viene interrotto.

E possibile utilizzare I'apparecchio anche per preparare lo yogurt. Per impostazione predefinita la durata della modalita di funzio-
namento contrassegnata con il numero 15 € di 8 ore, ma € possibile modificarla da 5 a 13 ore.

E possibile programmare la macchina per il pane in modo che sia avviato automaticamente con un ritardo. Ad esempio, si puo
preparare gli ingredienti di sera in modo che I'apparecchio prepari il pane fresco la mattina dopo. E necessario calcolare il tempo
rimasto per I'avvio e aggiungerlo al tempo di funzionamento della modalita di funzionamento selezionata.

Ad esempio, la macchina per il pane & stata programmata per preparare il pane alle 20:30. Il pane dovrebbe essere pronto alle
7:00 del giorno successivo. Tra le 20:30 e le 7:00, ci saranno 10 ore e 30 minuti. Dopo aver selezionato la modalita di funziona-
mento desiderata, utilizzare i pulsanti “+" e “-" per impostare I'ora in modo che il display visualizzi 10:30. Il tempo impostato include
anche la durata della modalita di funzionamento selezionata.

Quindi premere il pulsante contrassegnato con “START / STOP / PAUSE”, verra emesso un segnale acustico e il simbolo dei due
punti tra il numero di ore e il numero di minuti iniziera a lampeggiare sul display. Il tempo sul display iniziera a diminuire. Trascorso
il tempo impostato, la macchina per il pane si avviera automaticamente.

Attenzione! Non utilizzare il programma differito per le ricette che richiedono uova. Un lungo tempo di attesa per iniziare il fun-
zionamento puo causare il deterioramento delle uova, il che pud compromettere il gusto del prodotto finito e presentare pericoli
per la salute.

Attenzione! Se si utilizza il lievito di birra, & necessario coprirlo con la farina per ridurre al minimo la sua attivita durante I'attesa
dell'avvio dell'apparecchio quando si utilizza il programma differito.

Attenzione! Non tutte le modalita di funzionamento consentono di utilizzare il programma differito.
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L'apparecchio consente di salvare le impostazioni in caso di brevi interruzioni di corrente. Se la tensione di rete scompare per
meno di 15 minuti, tutti i parametri impostati verranno ripristinati con la tensione. Quando I'alimentazione viene ripristinata, il tem-
po di funzionamento pud essere diverso da quello precedente al blackout. L'apparecchio tiene conto del tempo durante il quale
& stato scollegato dalla rete.

Qualsiasi modalita di funzionamento viene interrotta tenendo premuto il pulsante contrassegnato con “START / STOP / PAUSE”
per circa 2 secondi.

Non sostituire il lievito di birra essiccato con lievito chimico in polvere o bicarbonato. Il lievito di birra scaduto pud compromettere il
gusto, la consistenza e I'aspetto del prodotto sfornato. Per verificare se il lievito sara efficace, preparare mezzo bicchiere di acqua
il bicchiere in un luogo caldo. Dopo circa 10 minuti, la miscela nel recipiente dovrebbe iniziare a lievitare. Se non si osserva alcun
aumento di lievito, sostituirlo con del lievito di birra fresco.

Diversi tipi di farina hanno diverse capacita di assorbimento dell'acqua. Adattare la quantita di acqua alla quantita di farina in modo
che l'impasto sia di forma compatta, elastico e non troppo appiccicoso.

Troppa acqua rende I'impasto troppo morbido e non sara possibile formarlo in pezzo unico. Di conseguenza, il prodotto sfornato
sara piatto, duro, con grandi pori e privo di elasticita.

Quando c'é troppa poca acqua, dopo la lavorazione dell'impasto nel cestello rimane la farina. Se cio accade, il prodotto sfornato
sara piatto e non elastico, con piccoli pori ravvicinati.

Grazie all'aggiunta di zucchero e uova, la doratura sara piu scura. Devono essere pero aggiunti secondo la ricetta. In seguito
al cambiamento della quantita di zucchero e uova, il prodotto cotto sara piu dorato e pud anche essere bruciato, causando lo
spegnimento dell'apparecchio per evitare incendi.

Prima di aggiungere le uova nel cestello, si consiglia di mescolare il bianco con il rosso. Le uova possono anche essere aggiunte
alle ricette che non le richiedono. A tal fine, sbattere un uovo in un recipiente e poi riempire il recipiente e aggiungere I'acqua fino
a ottenere la quantita di acqua indicata nella ricetta.

Modalita di funzionamento e funzionalita disponibili solo per la versione 68033

La macchina per il pane permette anche di preparare marmellate di frutta. La quantita di frutta & determinata dalla ricetta disponi-
bile sul sito toya24.pl. La frutta per la marmellata deve essere lavata e sbucciata, senza torsoli, peduncoli e gambi. Tagliare i frutti
piu grandi in pezzi di circa 3 cm. La marmellata preparata puo essere calda, quindi fare attenzione subito dopo aver terminato la
lavorazione con la macchina per il pane.

L'apparecchio consente di preparare riso colloso nel modo tipico della cucina orientale. A tal fine, selezionare la modalita di fun-
zionamento numero 17. Immergere il riso in acqua per almeno 30 minuti prima di metterlo nel cestello della macchina per pane.
A seconda delle proprie preferenze, si puo aggiungere zucchero, frutta secca, spezie, ecc.

La macchina per il pane consente di mescolare e tostare semi come arachidi, soia, mandorle, ecc. Non superare il peso massimo
di semi specificato nella ricetta. Il tempo di tostatura pud essere selezionato in base alle preferenze individuali e alla quantita di
semi da tostare.

L'apparecchio consente anche di realizzare un processo di fermentazione separato dell'impasto crudo per dare maggiore sapore
allimpasto. Per utilizzare correttamente questa modalita di funzionamento, si deve prima eseguire la modalita di funzionamento
numero 11 — Impasto crudo. Al termine di questa modalita, avviare la modalita numero 19 — Fermentazione e, al termine di
quest'ultima, utilizzare la modalita numero 14 - Cottura. Al termine della lavorazione in questa modalita, 'impasto & pronto.

L'apparecchio & dotato di un dispenser di semi o frutta secca. Il dispenser puo essere installato sotto il coperchio del vano della
macchina per il pane. Mettere i semi o la frutta secca nel dispenser dopo aver sollevato il coperchio (V). Quindi chiudere il co-
perchio del dispenser e installare il dispenser sotto il coperchio dell'apparecchio. Inserire i perni inferiori nei supporti situati nel
coperchio dellapparecchio (VI). Premere e tenere premuta la leva di bloccaggio del dispenser, quindi utilizzare i perni inferiori
come cerniere per ruotare il dispenser in modo che la leva di bloccaggio afferri la linguetta situata sotto il coperchio dell'appa-
recchio. Rilasciare la pressione sulla leva di bloccaggio. Il dispenser correttamente fissato aderisce con tutta la sua superficie al
coperchio dell'apparecchio (VII).

Il contenuto del dispenser verra aggiunto all'impasto al momento previsto dalla modalita di funzionamento selezionata.

MANUTENZIONE DELL’APPARECCHIO

Attenzione! Tutte le operazioni di manutenzione devono essere eseguite quando I'apparecchio € scollegato dall'alimentazione.
Per questo bisogna scollegare il cavo di alimentazione dalla presa a muro.
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Attenzione! Prima di iniziare la manutenzione, assicurarsi che I'apparecchio sia raffreddato.

L'apparecchio viene utilizzato per la preparazione dei cibi posti direttamente nel cestello, pertanto & necessario prestare attenzio-
ne a mantenere una corretta igiene in modo che la preparazione dei cibi sia sicura.

Pulire 'apparecchio subito dopo I'uso. Sara piu facile pulire i prodotti alimentari non essiccati.

Il cestello e il miscelatore possono essere lavati sotto I'acqua tiepida corrente con il detersivo per piatti. Non utilizzare agenti
abrasivi e oggetti appuntiti per pulire il cestello e il miscelatore, in modo da non danneggiare il rivestimento antiaderente. Se il
miscelatore non puod essere rimosso dal mandrino, versare dell'acqua tiepida nel cestello in modo che l'intero miscelatore sia
coperto dall'acqua, aggiungere una piccola quantita di detersivo per piatti e lasciare agire. Il miscelatore deve essere liberamente
smontabile dal mandrino. Non utilizzare alcun attrezzo per rimuovere il miscelatore dal mandrino.

Lavare e asciugare completamente il cestello e il miscelatore prima di riutilizzarli.

I cestello e il miscelatore non sono adatti al lavaggio in lavastoviglie meccaniche o con un getto d'acqua ad alta pressione.
Pulire linvolucro con un panno leggermente umido, quindi asciugare con un panno pulito e asciutto.

Attenzione! Non immergere mai I'apparecchio elettrico (I'involucro) in acqua o in qualsiasi altro liquido.

Se I'elemento riscaldante all'interno del vano forno & contaminato, deve essere pulito quando & completamente raffreddato. Per
la pulizia utilizzare un panno leggermente umido. Dopo la pulizia, 'elemento riscaldante deve essere completamente asciugato
prima di utilizzare I'apparecchio.

Per la pulizia non utilizzare solventi, prodotti corrosivi, alcool, benzina o agenti abrasivi.
Pulire le aperture di ventilazione con aspirapolvere.

Stoccaggio dell'apparecchio

Se I'apparecchio non viene utilizzato per un lungo periodo di tempo, scollegarlo dalla rete elettrica.

Stoccare I'apparecchio nei luoghi chiusi, proteggerlo contro la polvere, la sporcizia e la polvere. Si raccomanda di stoccare
I'apparecchio nella confezione originale. Conservare I'apparecchio in posizione di lavoro. Non impilare i prodotti in strati. Non
appoggiare nulla sul prodotto durante lo stoccaggio.

| problemi pit comuni e possibili modalita di soluzione

Problema

Soluzione

Premere il pulsante “START / STOP / PAUSE”

Verificare che il simbolo dei due punti lampeggi sul display
Consegnare I'apparecchio ad un centro di riparazione autorizzato

Possibile causa

L'apparecchio non & acceso

E stato impostato 'avvio ritardato.
Componenti danneggiati

Lapparecchio non si awvia

Segnale acustico anomalo

Un oggetto duro nel cestello

Rimuovere l'oggetto dal cestello e riavviare I'apparecchio

Cestello fissato in modo errato

Fissare correttamente il cestello

Odore anomalo

Cavo di alimentazione difettoso

Consegnare I'apparecchio ad un centro di riparazione autorizzato

Elemento riscaldante sporco

Pulire l'elemento riscaldante

Impasto non cotto

Il prodotto sfornato & crudo

Ridurre la quantita di acqua nellimpasto o ridurre la temperatura
dell'acqua

Proporzioni errate degli ingredienti

Consultare il ricettario disponibile sul sito toya24.pl

68032

Il display visualizza EOO

La temperatura ambiente ¢ inferiore a -10°C

Il display visualizza E01

La temperatura ambiente & superiore a +50°C

L'apparecchio deve essere utilizzato ad una temperatura compresa
tra 0 e +40°C

Il display visualizza EEE 0 HHH

Sensore di temperatura difettoso

Consegnare I'apparecchio ad un centro di riparazione autorizzato

68033

Il display visualizza LLL

La temperatura ambiente ¢ inferiore a -10°C

Il display visualizza HHH

La temperatura ambiente & superiore a +50°C

L'apparecchio deve essere utilizzato ad una temperatura compresa
tra0 e +40°C

Il display visualizza EEO o EE1

Sensore di temperatura difettoso

Consegnare I'apparecchio ad un centro di riparazione autorizzato

DATI TECNICI
Parametro Unita di misura Valore Valore
Numero di catalogo 68032 68033
Tensione nominale [V~ 220 - 240 220 - 240
Frequenza nominale [Hz] 50/60 50/60
Potenza nominale w] 650 710
Classe di isolamento | |
Carico massimo del cestello [ka] 1,5 1,5
g‘r’;‘ﬁ;‘;'z‘;”; ‘:ﬁg%’;’;ﬁ;cc““’ (altezzax [em] 28x26x325 3% 34526
Peso netto [kg] 41 5.1

|
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KENMERKEN VAN HET APPARAAT
De broodbakmachine wordt gebruikt voor het bereiden van het deeg en het bakken van brood. Daarnaast kan het apparaat ook
worden gebruikt om zoet deeg te bereiden. Dankzij de vele werkprogramma s is het mogelijk om de bedrijfsparameters van

het apparaat aan te passen aan uw behoeften en aan het type gebakken voedselproduct. Het apparaat is niet bestemd voor
commercieel gebruik. De juiste, betrouwbare en veilige werking van het gereedschap hangt af van de juiste bediening, daarom:

Lees voordat u de broodbakmachine gebruikt de volledige handleiding en bewaar deze.

De leverancier is niet aansprakelijk voor schade of letsel veroorzaakt door het gebruik van het gereedschap voor een ander
doel dan waarvoor het bestemd is, of door het niet in acht nemen van de veiligheidsvoorschriften en aanbevelingen van deze
handleiding. Productgebruik in strijd met het beoogde doeleinde leidt tevens tot verval van de garantie en van de garantierechten
van de gebruiker.

UITRUSTING

Het apparaat compleet geleverd en behoeft geen montage. Verwijder voorafgaand aan de ingebruikname echter alle elementen
van de transportverpakking en -beveiligingen. Ook zijn er voorbereidende handelingen vereist, die verderop in deze handleiding
worden beschreven.

ALGEMENE GEBRUIKSAANBEVELINGEN

Het apparaat is ontworpen voor thuisgebruik en mag niet worden gebruikt in commerciéle
toepassingen, bijvoorbeeld in cateringbedrijven.

Het apparaat is alleen bedoeld voor gebruik binnenshuis. Niet blootstellen aan regen of an-
dere neerslag.

Het apparaat wordt alleen gebruikt voor de mechanische en thermische verwerking van
voedselproducten die direct in de kom worden geplaatst. Het is verboden het apparaat in
een andere hoedanigheid te gebruiken, bijvoorbeeld als verwarming voor de producten in
de kom.

Het is verboden om het apparaat zelfstandig te repareren, demonteren of modificeren. Alle
apparaatreparaties moeten worden verricht door een geautoriseerde service.

Het apparaat moet tijdens de werking voortdurend onder toezicht staan.
WAARSCHUWING! Het apparaat kan tijdens gebruik heet worden. Wees voorzichtig bij het
aanraken van het apparaat tijdens het gebruik en onmiddellijk na gebruik. Het niet naleven
van deze regels kan leiden tot brandwonden.

Het apparaat is niet bedoeld voor gebruik door kinderen jonger dan 8 en personen met
beperkte fysieke en mentale vaardigheden, evenals mensen zonder ervaring en kennis van
het apparaat. Tenzij toezicht op hen wordt uitgeoefend of hen wordt uitgelegd hoe ze het
apparaat op een veilige manier kunnen gebruiken, zodat de bijbehorende risico’s begrijpelijk
zijn. Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Kinderen zonder toezicht mogen het
apparaat niet schoonmaken en onderhouden.

Aanbevelingen voor transport en installatie van het apparaat

Het apparaat mag alleen op een harde, platte, egale, niet-brandbare ondergrond staan. De
ondergrond moet het gewicht van het apparaat en de erin geplaatste gerechten kunnen
tillen.

Zorg voor een ruimte van minstens 10 cm rond de zijkanten van het apparaat, plaats geen
materialen die niet bestand zijn tegen hoge temperaturen boven het apparaat. Zo kan het
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apparaat voldoende ventileren. Plaats het apparaat niet in de buurt van de rand van bijv.
een tafel of in de buurt van brandbare materialen, bijv. gordijnen of overgordijnen. Er moet
voldoende ruimte boven het product zijn om het apparaat comfortabel en veilig te kunnen
gebruiken.

Plaats geen elektrische apparatuur boven het apparaat. Tijdens de werking komt er wa-
terdamp vrij, die kan leiden tot kortsluiting van de elektrische installatie en de oorzaak kan
vormen van een elektrische schok.

Het is verboden om openingen te boren in het apparaat of andere modificaties aan te bren-
gen die niet zijn beschreven in deze handleiding.

Het apparaat alleen optillen wanneer het afgekoeld is en door het bij het onderstel vast te
pakken. Het apparaat niet verplaatsen door aan de voedingskabel te trekken.

De temperatuur op de plaats van installatie en gebruik van het apparaat moet tussen 0 °C
++40 °C, liggen en de relatieve vochtigheid moet lager zijn dan 90% zonder condensatie.

Aanbevelingen omtrent het aansluiten van het apparaat op de stroom

Zorg er voorafgaand aan het aansluiten op de stroom voor dat de spanning, de frequentie
en het rendement van het elektriciteitsnet overeenkomen met de waarden op het gegevens-
plaatje van het apparaat. De stekker moet in het stopcontact passen. Het is verboden de
stekker te modificeren.

Het apparaat moet rechtstreeks aangesloten zijn op een enkel stopcontact. Het is verboden
om gebruik te maken van verlengsnoeren, splitters of dubbele stopcontacten. De netstroom
moet voorzien zijn van een beschermingsleiding en een zekering van ten minste 16 A.
Vermijd contact van de voedingskabel met scherpe randen en hete voorwerpen en opper-
viakken. Tijdens de werking van het apparaat moet de kabel altijd volledig uitgerold zijn en zo
geplaatst zijn dat deze geen hinder veroorzaakt bij de bediening van het apparaat. De kabel
mag geen struikelgevaar veroorzaken. Het stopcontact moet zich op zo'n plek bevinden
dat het altijd mogelijk is om snel de stekker van de voedingskabel van het apparaat eruit te
trekken. Pak tijdens het trekken van de stekker uit het stopcontact altijd de stekkerbehuizing
vast en trek nooit aan het snoer.

Indien de voedingskabel of stekker beschadigd is deze direct van de stroom loskoppelen en
contact opnemen met een geautoriseerde service om vervanging te regelen. Het apparaat
nooit gebruiken met beschadigde voedingskabel of stekker. De voedingskabel of stekker
mogen in geval van schade niet worden gerepareerd maar moeten altijd worden vervangen
door nieuwe schadevrije exemplaren. Het vervangen van het netsnoer en de stekker moet
worden uitgevoerd door een geautoriseerd servicecentrum van de fabrikant.

Het apparaat is niet ontworpen om te worden gevoed door een externe timer of door een
afstandsbediening die de stroomvoorziening verbreekt.

Aanbevelingen omtrent het gebruik van het apparaat

WAARSCHUWING! De behuizing van het apparaat kan tijdens en kort na gebruik heet zijn.
Raak dit niet aan, dit kan brandwonden veroorzaken, maar wacht tot de behuizing van het
apparaat is afgekoeld.

Vul de kom niet te vol. Houd er rekening mee dat het deeg tijdens het bakken zijn volume
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kan verhogen, wat kan leiden tot overvulling van de kom tijdens het bakken. Het deeg dat uit
de kom lekt, kan in contact komen met het verwarmingselement, wat kan leiden tot brand en
oververhitting van het apparaat.

Zorg dat de vioer in de buurt van het apparaat niet glad is. Zo wordt uitglijden, met ernstig
letsel tot gevolg, voorkomen.

Het apparaat moet tijdens het gebruik te allen tijde onder toezicht worden gehouden.

Het vullen van de kom moet worden uitgevoerd wanneer de kom uit het apparaat is verwij-
derd. Dit vermindert het risico dat voedsel in de kom terechtkomt. Als de binnenkant van de
kamer en het verwarmingselement tijdens het gebruik vervuild raken, moeten ze vor het
verwarmen worden gereinigd. Het verontreinigde verwarmingselement kan oververhit raken,
wat kan leiden tot brand en ernstig letsel.

Het roerwerk moet na de bereiding in het deeg worden gelaten. De roerder kan alleen wor-
den verwijderd nadat het brood is gebakken en afgekoeld.

Maak het apparaat na elk gebruik grondig schoon. Dit maakt een goede hygiéne bij het ge-
bruik en de veiligheid van het werk mogelijk. Reinig het apparaat volgens de instructies van
punt: “Onderhoud van het apparaat”

APPARAATBEDIENING

Voorbereiding op het werk

Het apparaat moet worden uitgepakt en alle verpakkingselementen volledig worden verwijderd. Aanbevolen wordt om de verpak-
king te bewaren; deze kan nuttig zijn voor later vervoer en opslag van het apparaat.

Controleer of een van de onderdelen van het apparaat beschadigd is.

Het apparaat schoonmaken aan de hand van de aanwijzingen uit de rubriek ‘Onderhoud van het apparaat'.

Monteer het apparaat aan de hand van de aanwijzingen uit de rubriek “Installatie van de broodbakmachine”.

Stel bedrijfsmodus 14 in — “Bake” — Bak en start de broodbakmachine gedurende 10 minuten met de kom leeg. Aan het einde
van het programma, wacht tot het volledig is afgekoeld en was alle onderdelen volgens de aanwijzingen in de rubriek “Onderhoud
van de machine”.

Na het drogen van alle onderdelen is het apparaat klaar voor gebruik.

Waarschuwing! Versnel het koelproces van het apparaat op geen enkele wijze, bijvoorbeeld door koud water in de kom te gieten.
Het openen van het deksel is de enige aanvaardbare manier om de koeltijd van de broodbakmachine te verkorten.

Let op! Tijdens het eerste gebruik kan een kleine hoeveelheid rook uit de broodbakmachine komen en kan een kenmerkende geur
opvallen. Dit zijn normale verschijnselen die snel moeten stoppen. Er moet voldoende ruimte zijn voor ventilatie.

In elkaar zetten van de broodbakmachine

Plaats de kom in de bakruimte, zodat deze ongeveer 20° ten opzichte van de bakruimte (I1) wordt gedraaid. Draai vervolgens met
de klok mee zodat de randen van de kom evenwijdig zijn aan de overeenkomstige randen van de kamer (Ill).

Breng het roerwerk (IV) aan op de as in het midden van de bodem van de kom. Het roerwerk is speciaal gevormd zodat het
slechts in één juiste positie kan worden aangebracht. Het roerwerk kan ook op de as worden aangebracht voordat de kom in de
bakkamer wordt geplaatst.

De kom wordt gedemonteerd in de omgekeerde volgorde van montage.

De maatbeker gebruiken

De broodbakmachine wordt geleverd met een maatbeker van 250 ml, die overeenkomt met een glas of beker als maat voor de
capaciteit die soms in recepten wordt gebruikt. De schaal in milliliters en in bekers is zichtbaar op de wand van de maatbeker.
Giet bij het meten van bulkproducten het product in de maatbeker en schud het lichtjes zodat het opperviak van het gegoten
product parallel is aan de rand van de maatbeker. Schud de maatbeker niet te lang en klop het voedselproduct in de maatbeker
niet op, want in dat geval zal de gemeten hoeveelheid product groter zijn dan de indicatie van de schaal van de maatbeker. In
geval van twifel over de juistheid van het meten van levensmiddelen moet een keukenweegschaal worden gebruikt.

Tip: één glas bloem weegt ongeveer 160 g.

De lepelmaat bevat twee compartimenten voor het meten van de lepel — een kleiner compartiment en een tafellepel — een groter
compartiment.
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Bereiding van licht brood

De volgende procedure stelt u in staat om licht brood te bereiden met een gewicht van ongeveer 0,75 kg

Plaats het roerwerk in de kom en plaats vervolgens de volgende voedselingrediénten: 240 ml water, 2 eetlepels boter, 1 theelepel
zout, 2 eetlepels suiker, 3 eetlepels melkpoeder, 400 g bloem, 1 theelepel gistpoeder. De gist moet als laatste ingrediént aan de
bloem worden toegevoegd. Gist mag niet in contact komen met water.

Plaats de kom in de kamer van de broodbakmachine en sluit het deksel van het compartiment.

Sluit de broodbakmachine aan op de stroomvoorziening en druk op de knop beschreven als “START / STOP / PAUSE”. Het appa-
raat zal een akoestisch signaal afgeven en de roerder zal beginnen met het mengen van de deegcomponenten.

Nadat de teller op het display het aftellen heeft voltooid, is het brood klaar. De broodbakmachine schakelt over naar de stand-
by-modus.

Houd de knop beschreven als “START / STOP / PAUSE” gedurende ca. 2 seconden ingedrukt. De broodbakmachine zal een
akoestisch signaal afgeven dat de werking in de standby-modus zal be€indigen.

Open het deksel van de kom en verwijder voorzichtig de kom en schuif het gebakken brood uit de kom terwijl u hittebeschermende
handschoenen draagt. Er kan een roerder in het brood achterblijven, haal deze van het brood met behulp van de bij het apparaat
geleverde haak.

Let op! Het bovenstaande recept is een voorbeeld, terwijl de bereidingswijze laat zien hoe je op een eenvoudige manier brood
kunt bereiden. Zo hoeft u geen gebruik te maken van het menu en de speciale knoppen van de broodrooster.

Menu van de broodbakmachine

68032

Door op de knop te drukken die in “MENU” wordt beschreven, krijgt u toegang tot de vooraf gedefinieerde bedrijfsmodi. De be-
drijfsmodi zijn gemarkeerd met nummers in het bereik 1 - 15.
1 - Soft bread/ Tarwebrood,

2 - Sweet bread / Zoet brood,

3 — Natural sourdough /Natuurlijk zuurdesembrood,

4 - French /Frans brood,

5 - Whole wheat - Volkoren,

6 — Quick /Snel Brood

7 - Sugar free / Brood zonder suiker

8 — Multigrain / Meergranenbrood

9 — Milky loaf / Melkbrood

10 - Cake /Zoete Taart

11 — Raw dough / Rauw deeg

12 — Leaven dough / Zuurdesem

13 - Gluten free / Glutenvrij

14 - Bake / Bakken

15 — Yogurt / Yoghurt

68033

Door op de knop te drukken die in “MENU" wordt beschreven, krijgt u toegang tot de vooraf gedefinieerde bedrijfsmodi. De be-
drijfsmodi zijn gemarkeerd met nummers in het bereik 1 - 19.
1 - Soft bread / Zacht brood

2 - Sweet bread / Zoet brood

3 — Natural sourdough /Natuurlijk zuurdesembrood

4 - French /Frans brood

5 - Whole wheat / Volkoren

6 — Quick /Snel Brood

7 - Sugar free / Brood zonder suiker

8 — Multigrain / Meergranenbrood

9 — Milky loaf / Melkbrood

10 - Cake /Zoete Taart

11 - Raw dough / Rauw deeg

12 — Leaven dough / Zuurdesem

13- Jam/Jam

14 — Bake / Bakken

15 - Yogurt / Yoghurt

16 — Gluten free / Glutenvrij

17 — Sticky rice
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18 — Stir fry / Roosteren
19 - Ferment / Gisting

Voorbeelden van recepten voor het bereiden volgens elke werkingswijze zijn te vinden op de toya24.pl website in de productkaart.

Met de knop “LOAF” kunt u het gewicht van het te bereiden product selecteren. Er verschijnt een markering op het display onder
een van de gewichten: 500 g, 750 g of 1000 g. Gewichtsselectie is alleen mogelijk voor vooraf gedefinieerde bedrijfsmodi 1 tot en
met 9 en 13. De andere bedrijffsmodi bieden niet de mogelijkheid om het gewicht te selecteren.

Met de knop “COLOUR” kunt u de bruiningsgraad van de broodkorst selecteren. De markering verschijnt op het display boven
een van de opties: “Light” - licht; “Medium” — medium; “Dark” - sterk. De selectie van de mate van schroeien van de huid is alleen
mogelijk in het geval van vooraf gedefinieerde bedrijfsmodi 1 tot en met 9 en 13. Andere bedriffsmodi bieden niet de mogelijkheid
om de mate van schroeien van de huid te kiezen.

Met de toets “START / STOP / PAUSE” kan de broodbakmachine worden ingeschakeld, in- en uitgeschakeld. Met één druk op de
knop wordt de broodbakmachine gestart. In de bedrijfsmodus zal het indrukken van deze knop de werking gedurende ongeveer 3
seconden onderbreken en vervolgens automatisch hervatten. Het uitschakelen gebeurt door deze knop ca. 2 seconden ingedrukt
te houden. Dit om te voorkomen dat de broodbakmachine tijdens het gebruik wordt uitgeschakeld door per ongeluk op de knop
te drukken.

Met de knop “+” kunt u de vertragingstijd verhogen om de geselecteerde modus te starten. Door op de knop te drukken, wordt
de tijd met 1, 5 of 10 minuten verlengd. Door de knop ingedrukt te houden, kan de tijd sneller veranderen. De bedrijfstijd wordt
op het display weergegeven. Als de maximale duur van een programma is bereikt, wordt de kortste tijd hersteld door nogmaals
op de toets te drukken.

De “-” knop verkort de vertragingstijd om de geselecteerde modus te starten. Het indrukken van de knop verkort de tijd met 1, 5
of 10 minuten. Door de toets ingedrukt te houden, kan de tijd sneller worden gewijzigd. De bedriffstijd wordt op het display weer-
gegeven. Als de minimale duur van een programma is bereikt, herstelt u de langste duur door nogmaals op de knop te drukken.

(Alleen in 68032)

Het display toont ook een markering die de volgende stadia van de implementatie van een bepaalde bedrijfsmodus aangeeft:
“Preheat” — voorverwarmen; “Stir’ — roeren; “Rest” - PAUSE; “Ferment” - fermentatie; “Bake” — bakken; “Keep Warm” — warm
houden; “Einde” - einde.

Gebruik van de broodbakmachine

Het einde van de bereiding wordt aangegeven door een akoestisch signaal en het display toont 0:00. De broodbakmachine
schakelt automatisch over naar de warmhoudmodus. De warmhoudmodus duurt maximaal een uur. Het einde van de warmhoud-
modus wordt aangegeven door een geluidssignaal.

Voortijdige beéindiging van de werking in de warmhoudmodus is mogelijk nadat u de knop met de aanduiding “START / STOP
| PAUSE” gedurende ca. 2 seconden hebt ingedrukt. Wanneer een akoestisch signaal wordt gehoord, wordt de werking in de
warmhoudmodus begindigd.

U kunt het apparaat ook gebruiken om yoghurt te bereiden. De bedrijfsmodus met nummer 15 duurt standaard 8 uur, maar voor
de duur van de bedrijfsmodus is het mogelijk om de duur te wijzigen van 5 naar 13 uur.

De broodbakmachine kan worden geprogrammeerd om automatisch te starten. U kunt bijvoorbeeld ‘s avonds de ingrediénten
voorbereiden, zodat de machine ‘s ochtends vers brood bereidt. U moet zelf de resterende tijd voor het opstarten berekenen en
bij de werkingstijd van de geselecteerde modus optellen.

De broodbakmachine was bijvoorbeeld geprogrammeerd om brood te bereiden om 20:30 uur. Het brood moet de volgende dag
om 7 uur klaar zijn. Tussen 20:30 en 7:00, verloopt 10 uur en 30 minuten. Nadat u de gewenste bedrijfsmodus hebt geselecteerd,
gebruikt u de toetsen “+” en “-” om de tijd in te stellen, zodat de indicatie op het scherm 10:30 weergeeft. De ingestelde tijd houdt
ook rekening met de duur van de geselecteerde bedrijfsmodus.

Druk vervolgens op de knop “START / STOP / PAUSE”, er klinkt een akoestisch signaal en de dubbele punt tussen het aantal
uren en minuten op het display knippert. De tijd op het display zal beginnen af te nemen. De broodbakmachine start automatisch
na het verstrijken van de ingestelde tijd.

Waarschuwing! Gebruik geen recepten die eieren vereisen wanneer u de broodbakmachine met vertraging start. Een lange
wachttijd voor het begin van de werkzaamheden kan leiden tot bederf van de eieren, wat de smaak van het eindproduct negatief
kan beinvioeden en een bedreiging kan vormen voor de gezondheid.

Let op! Als er gist wordt gebruikt, moet deze met bloem worden bestrooid om de gistactiviteit te minimaliseren tijdens het wachten
op het opstarten in het geval van een vertraagde start van de broodbakmachine.

Let op! Niet in alle bedrijfsmodi kan de broodbakmachine met vertraging worden gestart.
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Het apparaat biedt onderhoud van de instellingen in geval van kortstondige stroomuitval. Als de netspanning minder dan 15 minu-
ten wegvalt, worden alle ingestelde parameters hersteld met de spanning. Wanneer de stroom wordt hersteld, kan de bedrijfstijd
anders zijn dan voor de stroomuitval. Het apparaat houdt rekening met de tijd dat het is losgekoppeld van de stroomtoevoer.

Elke bedrijfsmodus wordt onderbroken door de knop “START / STOP / PAUSE” gedurende ca. 2 seconden ingedrukt te houden.

Vervang het gistpoeder niet door bakpoeder of zuiveringszout. Verlopen gistpoeder kan de smaak, textuur en het uiterlijk van het
bakken beinvloeden. Om te controleren of de gist goed blijft werken, bereidt u een half glas warm water (40-50 °C), lost u een
theelepel suiker op in het water, voegt u twee theelepels gist in poedervorm toe en plaatst u de schaal op een warme plaats. Na
ongeveer 10 minuten moet het mengsel in de schaal beginnen te rijzen. Als er geen toename van gist wordt waargenomen, moet
deze worden vervangen door verse gist.

Verschillende soorten bloem vertonen verschillende waterabsorptie. Pas de hoeveelheid water en bloem aan elkaar aan, zodat
het deeg in één stuk wordt gemaakt, flexibel is en niet overmatig hecht.

Teveel water zal het geproduceerde deeg te zacht maken en het zal niet mogelijk zijn om het te vormen. Gebakken deeg dat op
deze manier wordt gemaakt zal plat en hard zijn, met een textuur met grote porién, en het gebakken deeg zal elasticiteit missen.
Te weinig water leidt ertoe dat er na het kneden van het deeg nog bloem in de kom achterblijft. Bakken met een deeg dat op deze
manier wordt gemaakt, zal vlak en inflexibel zijn, met een structuur met kleine, dicht op elkaar geplaatste porién.

Het toevoegen van suiker en eieren zal het bakken meer bruin maken. Ze moeten worden toegevoegd volgens het recept. Als u
de hoeveelheid suiker en eieren verandert, wordt het gebakken product donker van kleur en kan het zelfs verbranden, waardoor
de broodbakmachine moet worden gestopt om brand te voorkomen.

Voordat u eieren aan de kom toevoegt, wordt aanbevolen om het eigeel met het eiwit te mengen. Een ei kan ook worden toege-
voegd aan recepten waarvoor geen eieren nodig zijn. Meng hiervoor een ei in een schaaltje en vul het schaaltje vervolgens aan
met water, zodat het mengsel evenveel is als de hoeveelheid water in het recept.

Bedrijfsmodi en functies alleen beschikbaar in de 68033

Met de broodbakmachine kunt u ook vruchtenjam bereiden. De hoeveelheid fruit wordt bepaald door het recept dat beschikbaar
is op toya24.pl. Fruit voor jam moet worden gewassen en geschild, zonder kernen, stengels of steeltjes. Grotere vruchten moeten
in stukken van ongeveer 3 cm worden gesneden. De geprepareerde jam kan heet zijn, dus wees voorzichtig onmiddellik na het
beéindigen van de werking van de broodbakmachine.

De broodbakmachine maakt het mogelijk om kleverige rijst te bereiden op een manier die kenmerkend is voor de Oost-Aziatische
keuken. Om dit te doen, selecteert u de bedriffsmodus nr. 17. Laat de rijst minstens 30 minuten weken in water voordat u hem in
een kom plaatst. Afhankelijk van uw individuele voorkeuren kunt u suiker, noten, specerijen, enz. toevoegen.

Met de broodbakmachine kunt u zaden zoals pinda ‘s, soja, amandelen, enz. mengen en roosteren. Overschrijd het maximum-
gewicht van de zaden die in het recept zijn vermeld niet. De roostertijd kan worden gekozen op basis van individuele voorkeuren
en de hoeveelheid te roosteren bonen.

De broodbakmachine zorgt ook voor een apart gistingsproces van het rauwe deeg, waardoor het deeg een extra smaak krijgt.
Het juiste gebruik van deze bedrijfsmodus moet worden voorafgegaan door het gebruik van bedrijfsmodus nr. 11 — Rauw deeg.
Begin na voltooiing met de werkzaamheden in modus 19 — Gisting en na voltooiing in modus 14 - Bakken Wanneer u klaar bent
met werken in deze modus, is het deeg klaar.

De broodbakmachine is uitgerust met een doseerapparaat voor zaden of gedroogd fruit. De toevoer kan onder de afdekking van
de broodbakmachineruimte worden gemonteerd. Plaats de zaden of de gedroogde vruchten in het bakje nadat u het deksel (V)
hebt opgetild. Sluit vervolgens het deksel van het bakje en plaats het bakje onder het deksel van het bakje. Steek de onderste
pennen in de houders in het broodbakmachinedeksel (V1). Houd de vergrendelingshendel van de houder ingedrukt en gebruik
vervolgens de onderste pennen als scharnieren om de houder te draaien, zodat de vergrendelingshendel het lipje onder het
deksel van de broodbakmachine grijpt. Laat de druk op de vergrendelingshendel los. Een goed gemonteerde feeder sluit over het
gehele opperviak aan op het deksel van de bakker (VII).

De inhoud van de container wordt aan het deeg toegevoegd op het door de gekozen werkingsmodus bepaalde tijdstip.

ONDERHOUD VAN HET APPARAAT
Let op! Alle onderhoudshandelingen moeten plaatsvinden met uitgeschakelde voeding van het apparaat. Trek hiervoor de

stekker van de voedingskabel uit het stopcontact.
Waarschuwing! Zorg ervoor dat het apparaat volledig is afgekoeld voordat u het onderhoudt.
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Het apparaat wordt gebruikt om voedsel te bereiden dat direct in de kom wordt geplaatst, dus er moet worden gezorgd voor een
goede hygiéne, zodat de bereiding van voedsel veilig is.

Reinig het apparaat onmiddellijk na gebruik. Het zal gemakkelijker zijn om het voedsel dat niet uitgedroogd is te reinigen.

De kom en de roerder kunnen worden gewassen onder de huidige stroom van lauwwarm water met afwasmiddel. Gebruik geen
schuurmiddelen en scherpe voorwerpen om de kom en het roerwerk te reinigen, om beschadiging van de anti-aanbaklaag te
voorkomen. Als de roerder niet van de spindel kan worden verwijderd, giet dan warm water in de kom zodat de hele roerder onder
het oppervlak staat, voeg een kleine hoeveelheid afwasmiddel toe en laat het even staan. Het roerwerk moet vrij van de spindel

kunnen worden verwijderd. Gebruik geen gereedschap om het roerwerk van de as te verwijderen.

Droog de kom en het roerwerk na het wassen volledig af voordat u deze opnieuw gebruikt.

De kom en het roerwerk zijn niet geschikt voor reiniging in mechanische vaatwasmachines of met een hogedrukwaterstraal.
Maak de behuizing schoon met een licht vochtige doek en droog deze vervolgens af met een schone, droge doek.

Let op! Het apparaat (de basis) nooit onderdompelen in water of een andere vloeistof.

Als het verwarmingselement in de kamer van de broodbakmachine vervuild is, moet het worden gereinigd nadat het volledig
is afgekoeld. Gebruik een licht vochtige doek voor het reinigen. Na de reiniging moet het verwarmingselement volledig worden

gedroogd voordat u de apparatuur gebruikt.

Gebruik geen oplosmiddelen, bijtende middelen, alcohol, benzine of schurende middelen.
De ventilatie-openingen reinigen met een stofzuiger.

Opslag van het apparaat

Als het apparaat gedurende langere tijd niet wordt gebruikt, moet u het van de voedingsspanning loskoppelen.

Het apparaat binnen opbergen en beschermen tegen stof, vuil en vocht. Aanbevolen wordt om het apparaat te bewaren in de
originele verpakking. Bewaar het apparaat in de bedrijfspositie. Stapel de producten niet in lagen op. Niets op het apparaat

plaatsen tijdens de opslag.

De meest voorkomende problemen en manieren om ze op te lossen

Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

De broodbakmachine start niet

Het apparaat staat niet aan

Druk op de ,START / STOP / PAUSE"-knop.

Er is een startvertraging ingesteld.

Controleer of het dubbele punt op het display knippert

Beschadigde elementen

Lever de broodbakmachine in bij een erkend reparatiepunt

Ongebruikelijk akoestisch signaal

Hard voorwerp in de kom

Haal het voorwerp uit de kom en start het apparaat opnieuw

Kom verkeerd bevestigd

Zet de kom goed vast

Ongebruikelijke geur

Defecte stroomkabel

Lever de broodbakmachine in bij een erkend reparatiepunt

Vuil verwarmingselement

Reinig het verwarmingselement

Ongebakken deeg

Het gebakken product is rauw

Verminder de hoeveelheid water in het deeg of verlaag de temperatuur
van het water

Onjuiste verhoudingen van ingrediénten

Bekijk de recepten op toya24.pl

68032

Op het display wordt “E00” weergegeven

Omgevingstemperatuur is lager dan -10 °C

Op het display wordt “E01" weergegeven

Omgevingstemperatuur is hoger dan +50 °C

De broodbakmachine moet worden gebruikt in het temperatuurbereik
van 0 tot +40 °C

Weergave-indicatie EEE of HHH

Beschadiging van de temperatuursensor

Lever de broodbakmachine in bij een erkend reparatiepunt

68033

Op het display wordt “LLL" weergegeven

Omgevingstemperatuur is lager dan -10 °C

Op het display wordt “HHH" weerge-
geven

Omgevingstemperatuur is hoger dan +50 °C

De broodbakmachine moet worden gebruikt in het temperatuurbereik
van 0 tot +40 °C

Op het display wordt “EEQ” of “EE1”
weergegeven

Beschadiging van de temperatuursensor

Lever de broodbakmachine in bij een erkend reparatiepunt

TECHNISCHE GEGEVENS
Parameter M heid Waarde Waarde
Catalogt 68032 68033
Nominale spanning [V~ 220-240 220-240
Nominale frequentie [Hz] 50/60 50/60
Nominaal vermogen W] 650 710
Isolatiekl | |
Maximale belasting van de kom [kg] 1,5 1,5
Afmeting van het apparaat (lengte x breedte x diepte) [cm] 28x26x325 31x34,5x26
Nettogewicht [kq] 41 5.1
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XAPAKTHPIZTIKA ZYZKEYHZ

O opTOTaPACKEUATTAG XPNOIHOTIOIEITAI YIa TNV TIApAcKEUr {UNG Kal ywpiou. ETITTAEOV, n GuoKeur PTTOpET £TTIONG Va Xpnaluo-
oinBei yia TNV Trapackeur yAukidg {Oung. Xdpn oe TOMG TpoypaupaTta epyaciag, PTTOpEiTe va TaIpIGEETe TIG TTapapéTpoug Ael-
TOUPYiaG TNG GUOKEUNG OTIG AVAYKES 0ag Kal GTOV TUTTO TOU TIPOIGVTOG TTou TTapaoKeualeTal. H Guakeur) dev TpoopideTal yia emmay-
yeAuaTik xprion. H kardAnAn, agidmotn kar ao@aArg Aeimoupyia G ouokeung e§aptdral amd v KatdAnAn xeron g, yi' auto:

Mpiv apyioeTe va xpnoipotrolgite Tn CUOKEUR, TTPEel va SiaBdoeTe OAeg TIG 0dnyieg XpoNG Kail va TIG QUAGEETE.

O mpopnBeutg dev GEper kapia €ublvn yia TuxdV nuIEG 1) TPAUUATIOMOUS TTOU TIPOKUTITOUV OTTd Tn XPAON TNG OUOKEUNG OF
avtiBean e TNV TTPoBAETTOEVN XproN TOU, TN N CUMMOPOWON HE TOUG KAVOVIOUOUG ao@aAgiag kal TIG odnyieg Tou Tapdviog
eyxelpidiou. H akatdAnAn xprion TG GUOKEUNG EXEI WG OTTOTEAET A TNV ATTWAEID TV SIKAIWPATWY TOU XPrOTN TTOU ATTOPPEOUV
amd v eyyunaon.

EZOMAIZMOZ

H ouokeun moapadidetar oty TARPN KatdoTaon kai dev ammairel kapia ouvapuoAdynan. Mpiv va apxioeTe va XpnoIPOTTOIETE Tn
ouokeur TTPETTEl va apalpéoeTe TTPWTa OAa Ta UNIKG GUOKEUATIag Kal TTPOaTasiag METAPOPAg. ATraitouvTal akdn ol EVEPYEIES
TIPOETOINATIEG TTOU ava@épovTal OTIG 0dnyieg Xpriong.

FENIKEZ NPOTAZEIZ XPHZHZ

H ouokeun £xel OXedIOOTE YIX OIKIOKT) X0 Kal oTTayopeUETal n TmayyeAuariki xpAon e,
OTTWG yIo TTAPAdEIY A O€ EGTIOTOPIC.

H ouokeun éxel oxediooTei ovo yia eowtepik xprion. Mnv ekBETeTe T ouokeun o€ BpoxA A
GAEG BPOXOTTTWOEIG.

H OuOKeur| XPnOIWOTIOIETOI OVO YA INXQVIKF) Kal BEPUIK) ETTECEPYATIO TPOQIUWY TOTTOBE-
TNHEVWY aTTeUBEiOg 0TO PTTOA. ATTAYOPEUETAI N XPAOT TNG CUOKEUNS 0€ GAAO XapakTipa, yia
TaPGOEIYUA W¢ BEPUavVTAPAG YIa TIPOIGVTA TTOU BPICKOVTAI OTO UTTOA.

ATTOyopEUETaI VO ETTIOKEUACETE, ATTOOUVAPHONOYEITE 1) VOl TPOTTOTTOIEITE Tr GUOKEUN| VO
0ag. ONeg 01 ETTIOKEUEG TG CUOKEUNG TIPETTEI VA EKTEAOUVTAN OTTO TO £COUCIOB0TNUEVO KEVTPO
ETMOKEUWV.

Kard 1n Aermoupyia, n ouokeun Ba pétel va ival TTavTote uttd emmiBAeyn.

MPOZOXH! H ouokeur| pmopei va (eotabei katd ™ didpkeia ™G Acmoupyiag. Mpooéxete
otav ayyilete T ouokeur) katd T didpkeia TG AEIToupyiag Kal apEcwS PETA To TEAOG TNG
Aermoupyiag. H un mpnon autwy Twv Kavovwy PTTopEi Vo TIPOKAAETE! EYKOUMOTO.

H ouokeun dev TrpoopideTal yia Xprion ommd Taudid KATw Twv 8 €Twv Kal oo ATopa e PEIw-
HEVEG QUOIKEC KOI TIVEUUOTIKES IKAVOTNTES Kal aTTO ATopa XWIC EUTTEIpIa KAl YVWOT) TOU £60-
TAIopOU. EKTAC Kal av Ba aokeital Tavw Toug emorTTeia 1 Ba payuatotroinBei n idooKaAia
OXETIKG e T XPron TG OUCKEUNG e ao®aAr] TpATTO ET01 WOTE 01 KVOUVOI TTOU CUVOEOVTA
HE auTd va eival katavonToi. Ta TraudId dev emmTpETETaN va TIaICOUV HE Tr) CUOKEUN. Ta TTadId
Xwpig eTToTTTEIR dEV ETTPETTETAN VO KABAPICOUV I} Va OUVTNPIAGOUV Tr) CUOKEUNG.

[ooTaoEIc OXETIKG e T LETAPOPA KAl TNV EYKATACTAON TS GUOKEUNS

H ouokeun ptropei va 1otoBeTnBei ovo o€ okAnpR, ETTITTEDN, OOIGOP®N KOl [ EUPAEKTN
em@avelo. H emodveia pérel va ival kavr) va avtéxel 1o BApog T idiag UOKEURG Kal Twv
dITPOPIKWV TTPOIOVTWV TTOU BPICKOVTOI JEGT TNG.

Eival amrapaitnto va uttdpyel améoTacn Touhdyiotov 10 cm yUpw ammd 1o TTAEUPIKG ToIXw-
HaTa TG OUCKEUAG, MNV TOTTOBETEITE UNIKG TTOU eV €ival avBeKTIKG 0€ UWnAEG BeppoKpaoieg
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TIAvw 0T oUoKeUn. AuTo Ba emmmpéwel Tnv KardAAnAn KukAogopia aépa. Mnv TotmoBeTeite T
OUOKEUN KOVTa OTnV GKpn Tr.X. €vOs Tpamediol 1 Kovtd o€ eUQAEKTA UNKG, TT.X. Moparerd-
opaTa 1) koupTiveg. MPETTEl va TTOPEXETAI ETTAPKAC XWPOS TIAVW ATTO TO TTPOIOV, WOTE va €ival
duvarr n Gvern Kal acaAic Xprion TG CUOKEUNG.

Mnv TotroBeTeiTe NAEKTPIKEG GUOKEUEG TIAVW TG TN GUOKEUN. KaTd T Aeimoupyia, n GUOKEUR
eKTTEUTTEI (EOTO KO UYPG 0€PQ, O OTTOI0G UTTOPE Val BPaXUKUKAWGEI TO NAEKTPIKG OUGTNHO KAl
va TIPOKAAETEI NAEKTPOTTANC.

ATTOYOPEUETOI VO TPUTTAOETE OTN CUOKEUK OTTOI00NTIOTE AVOIYHO KABWG KOl VO TPOTTOTTOIROE-
TE Tr OUCKEUN HE TPOTTO TToU DEV QVOPEPETAI OTIC 0dNYiES.

MeTagépete T ouokeur| Wovo 6Tav Kpuwaoel MAVOVTOS TV ammé To TEPIBANUa. Mnv petaki-
VEITE T OUOKEUN TPaBuwvTag 10 KAAWBIO TPOPodoaiag.

H Bepuokpaacia aTo onpeio eykaraoTaong Kal Xpriong TS OUOKEURG TIPETTE! Val Eival PETAEY
09C ++40 °C, ka1 n oxeTIKr uypaoia Tpémel va eival kamw amé 90% Xwpic GUpTIOKVWON.

2UQTAOEIS VIa T OUVOEDT TNES GUOKEUNS TNV To0pod0a0ia

MpIv v OUVOEDETE T OUOKEUR OTNV Tpogodoaia TTpémel va Beaiwbeite 6T n Tdom, n ou-
XvOTNTa Kl N aTrod0TIKATATA TOU BIKTUOU EivVal CUUBATEG HE TIC OEiEC TTOU QVOQEPOVTAl OTNV
ovopaoTiki} vakida. To @i TTpETel va Taipidlel Pe v Tpica. ArayopeUetal oTroIadr|TToTe
TPOTTOTIOINGN TOU I,

H ouokeun| TpéTel va eival ouvdedepévn Gueca o€ ovh TPl TTOPOXAS NAEKTPIKOU PEUNQ-
T0G. ATTOYOPEVETAI VO XPNOIMOTIOINOETE KaAWdIa TTPOEKTAONG, TTOAUTTPICO KOl DITTAEG TTPICEC.
To KUKAwHO TTOpoxNAS PEUHOTOC TTPETTEN Val £ival EQODIACIEVO JE TIPOOTATEUTIKG aywyd Kal
TIPoCTadia TOUAdYIoTOV 16 A.

Atto@eUyeTe va £xel eagr T0 KaAWdIO TPOPOdOTIag e KOPTEPES AKPES KAl (EOTA QVTIKEIEVa
kau em@aveleg. Otav n ouokeur eival o€ Aeimoupyia, 1o KAAWAIO TPOPOdOTING TTPETTEN VA Eival
TAPWG QVETTTUYLEVO KOl TOTTOBETNWEVO £T01 WOTE VA NV aTTOTEAET EUTTO0I0 KOTA TN A€l
Toupyia NG ouokeunc. ToroBeaia Tou kahwdiou Tpo@odoaiag dev ETITPETTETAI Va TTPOKOAE
Kivduvo okovtdpparog. H Trpidar péel va PRIOKETaI O TETOIO OMUEI0 WOTE VA EivVal TIAVT
duvarr n ypriyopn ammoolvoEsn Tou @Ig Tou kaAwdiou Tpo@odoaiag Tng ouokeurg. Otav
QTTOOUVOEETE TO QIC TTAVT TIPETTEN VO TPORACETE TO TTEPIBANMA TOU QIS Kail TIOTE T0 KAAWIO.
Av 10 KaAWdIO TPOPOdOTIAG EiVOI XOAATUEVO GUECT TIPETTE VO TO OTTOCUVOEDETE OTTd TO di-
KTUO TTOPOXNAS PEUMATOS KAl VO ETTIKOIVWVIOETE E TO £E0UCIOD0TNHEVO GEPRIC TOU KOTOOKEU-
aoTr e okottd TV avtaAAayr Tou. Mnv XpnoILOTIOIETE Tr) GUOKEUN e XOAAOUEVO KaAwBIo
A Buoua. To KaAwdIo TPOYOBOTIag ) TO QI eV EMTPETTETAI VA ETTICKEUAGTOUV KOl O€ TTEQI-
TITWOT TToU aUTA Ta e€aptiuaTa €ival xahaouéva TIPETTEN VO Ta AVTOAAGEETE e Ta KavoUpIat
Xwpic PAGBeS. H avTikardoTaon Tou kahwdiou Tpoodoaiag padi ue o Buoua Ba TrpéTel va
yivel oTo €€ouaiodoTnpévo oEPPIG TOU KATAOKEUAOTT).

H ouokeun dev eival oxediaouévn va TpoQodoTETal OTTO EEWTEPIKO XPOVOBIOKGTTT 1) aTTd
TNAEXEIPIOTAPIO TTOU BIOKGTTTEN TNV TPOP0dOTI TOU NAEKTPIKOU BIKTUOU.

2UQTAOEIS GYETIKA € TN XPHON TOU TTP0IOVIOC
MPOZOXH! To repifAnua TG oUoKeUNG UTTopei va gival ot KaTa T SIAPKEIR Kot Aiyo LETG
™ Xpron. Mnv 1o ayyicete yiaTi autd UTTopE Vo TIPOKOAEDE! EYKAUMOTO, GAAG TTEPIMEVETE VOl
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KPUWOEI TO TTEPIBANUA TG GUOKEURG.

Mnv uttepyepioeTe 10 UTToA. Oa rpéTel va An@Bei uTdyn 61 n (0N KaTd Tn dIdpKEIa Tou
WnoiuaTtog ptropei va autroel Tov OyKo TG, YEYOVOS TToU UTTOPEi va 0dnyroEl o€ UTTEPTTIAr-
PWON Tou UTTOA KaTd TN BIGPKEIN Tou WnaiuaTog. H (0N Tou Eeelyel ammd 1o doxEio UTTopEi
va €pBel o€ ETaQr| e TV avtioTaon, yeyovag Tou TTopei va odnyroel o€ TTupKayid Kai
UTTIEPBEPAVON TNG GUOKEURG.

EmBeBaiwbeite o1 10 dammedo dirAa ot cuokeun] dev eival olioBnpd. ‘ETo1 atrogelyeTe va
YNIOTPAOETE, KOTI TIOU PTTOPET VOl TIPOKAAETEI GOBaPG TPAUUATIOUO.

Orav ¥pnoIUOTTOIEITE TN GUOKEUN, TTPETTEI Va TNV £XETE OAN TNV WPA UTTO EAEYXO.

H TARpwon Tou PTToA TIPETTEN VO TIPAYATOTTOIEN GTOV TO TTOA AQAIPEITOI ATTO Tr) GUOKEUN.
Autd Ba peiwaoel Tov Kivouvo £10600U Twv TPOYIKWY 0TO UTToA 0T0 BAAaO e avtioTaor. Edv
T0 E0WTEPIKG Tou BaAdpou kail n avtioTaon poAuvBolv katd Tn SIGPKEIX TG XPAONG, TTPETTEN
va kaBapioTouv TTpIv oTrd 1o {EoTapa. H poAuopévn avtioTaon pmropei va utrepBepuaveei, e
QATTOTEAETA TTUPKAYIG KOl 0OBAPG TPOUATIONO.

O avadeutipag Tpétel va Trapaeivel otn (Uun PeTd v Trapackeur) e. O avadeuTrhpag
HTTOPET VO aQaIPEDE] PGVO WETA TO WHOIHO Kal TV WUEN Tou Wwpiou.

KaBapilete KaAd T cuoKeun WETA ammd kaBe Xprion. Autd Ba emmpéwel T dIaTARpNoN TG ow-
OTAG XPAONG TNG UYIEIVAG KO TNG aopdAeiag oTnv epyacia. H ouokeur| rpérrel va kaBapiletal
OUHQWVO UE TIG 0BNYiEG TOU GNEIOU: «ZUVTIPNGT TG CUCKEURGH

XEIPIZMOZ THZ LYZKEYHZ

Mpoetolpaaia yia Asimoupyia

ATIO0UGKEUAOTE T OUOKEUR agalpwvTag TARPwG OAa Ta UAIKG aTToouoKeuaaiag. XuvioTdTal va QUAGOCETaI N CUCKEUATia, TTo-
pei va ival xpra1un yia TN PETETTEITA JETAQOPG KAl ATTOBAKEUDT) TG CUOKEUNG.

EAéyETe av KATTOI0 PEPOG TNG GUCKEUNG £XEI UTTOOTE! {nIdL.

[MAOveTE TO TTPOIGV GUPPWVA WE TIG 00NYiEG TNG TTaPAYPAPOUG «ZUVTAPNOT CUGKEURGY.

ZUvapuUoAOyAaTE TN GUOKEUR GUPOWVA PE TIG 0dNYiES TG TTAPaYPAPOU «ZUvapUoAdynan apTOTTAPOCKEUODTH.

PuBuioTe T Aeimoupyia 14 — «Bake» — Wroippo kai EekiviaTe Tov apTotrapackeuaaTr yia 10 AeTrTd pe 1o ptmoA ddeio. XTo TéAog Tou
TIPOYPAPUATOG, TIEPIMEVETE PEKPI VO KPUWOEI TEAEIWG Kal TTAUVETE OAa Ta €PN GUUQWVA WE TIG 0dnyieg OTNV EVOTNTA «ZUVTAPNON
NG GUOKEURGY.

MeTd 10 OTéYVWUA OAWV TwV PEPWY, N OUCKEUN eival EToiun yia Xprion.

Mpoeidomoinan! Mnv emmayuvere T Siadikagia Yigng TNG GUCKEUNG e OTTOIOVOATIOTE TPOTIO, TT.X. PiXVOVTAG KPUO VEPS GTO UTTOA.
To dvolypa Tou KatakioU eival o Jovog amodeKTAG TPATIOG yia var PelwBEi 0 Xpovog WiENG Tou apTOTIaPUTKEUOTH.

Mpoooxi! Katd m Sidpkeia TG TpWTnG XPrioNng, MTTOPET VOl EKTIEUTIETAI MIKPH TTOCOTNTA KATIVOU OTTG TOV OPTOTIPACKEUADTH Kal
va eival eueavig pia XapakTnpioTikA oou. Autd eival pualoloyikd eaivopeva Trou TTPETTEN va oTapaTicouy ypriyopa. Mpémel va
TIOPEXETAI ETTAPKAG XWPOG YIa TOV AEPITHO.

Eykardoraon apromapackeuaor

TomoBethoTe TO PTTOA 0TOV BAAALO TOU CPTOTIAPACKEVAOTH €101 WAOTE Va TIEPIOTPEPETAI TTEPiTIoU 20° O OYE0N We Tov BAAapo
(I1). Zmn ouvéxeia, TepIOTPEWTE TO BECIOOTPOPA £TC1 WOTE O AKPEG TOU UTTOA va eival TAPGAANAEG e TIG avTiOTOIXEG GKPEG TOU
Bahdpou (1l).

Egappdore Tov avadeutrpa (V) atov dova Tou Bpioketarl ot péan Tou ruBpéva Tou utoA. H ot Tou avadeutripa eival e161kG
Slapop@uwEvn £T01 WOTE VA UTTOPET VO EQAPUOCTET OVO € pia owaTr B¢arn. O avadeutipag UTTopEi ETTioNG va EQaPUOATEl GToV
GEova IV EyKATAOTATETE TO UTTOA 0T BAAGKO TOU GPTOTIAPATKEUDOTH.

To pTroA amocuvappooyeiTal Je TNV avtioTpon aelpd ouvapuoAdynang.

Xprion 6ooopetpikou KuméAMou

O apromapackeuaaTAg TapEXETal e éva kUTrEAO péTpnang 250 ml, To otmoio avtioToixei o€ éva ToThp! A Eva QAITCavI wg PETPO
NG XWPNTIKOTNTAG TTOU XPNOIUOTIOIETaI PEPIKEG POPEG O€ ouvTayES. H kAipaka o€ INooTONTPa Kal o€ KUTIEA gival oparr aTov
T0iY0 TOU BOCIMETPIKOU KUTTEAAOU.

Orav peTpdre xUpa TPO@IA, PIETE TO TPOIGV Péoa aTO DOOIHETPIKG KUTTEAO Kal avakIviiaTe To EAAQPE ET01 WOTE N EMPAVEIT TOU
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BOCIUETPIKOU TTPOIGVTOG Var Eival TTApAAANAN LE T0 GKpO ToU BOTIKETPIKOU KUTIEMOU. Mnv QVaKIVEITE TO GOCIUETPIKG KUTIEAAO Yiat
oAU peyaAo Xpoviké didoTnpa 1y akOpa Kal iy GUUTTIECETE To TTPoIdV 0To DOOIHETPIKG KUTIEAO, KaBWG O auUTAY TV TTEPITITWON
N METPOUWEVN TTOOGTNTA TOU TTP0IOVTOG Ba €ivar peyaAdTepn amd TV KAiJaka Tou GOCIETPIKOU KUTIEAAOU. Z€

TepITTWOn ap@iBoAiag wg Tpog TN 0pBETNTA TG LETPNONG TwV TPOPIHWY, Ba TPETEl va XpnalhoTTolgTal pia {uyapid Kougivag.
ZupBouAr: Eva Totpl aAelpi Quyider epitou 160 g.

H pedolpa mepiéxel S0 TURPaTa yia T PETPNON Tou KOuTaAiol YAUKoU — €va PIKPOTEPO TURKA Kal TOU KOUTaAIoU — éva JeYaAUTEPO
THAMO.

Mapackeun Gompou wwpiou

H ak6Aoubn Siadikaaia oag EMTPETTEN VO TIPOETOINACETE AoTTpou Wwyi Trepitmou 0,75 kg (1,5 Ib)

TomoBetroTe TOV AVOBEUTHPA OTO UTTOA Kai 0T GUVEXEID TOTToBeTAOTE Ta akdAouba cuaTarikd: 240 ml vepd, 2 koutahiég BouTupo,
1 kouTaAdki Tou YAukoU aAdTi, 2 koutaNigg TG couTag {axapn, 3 KoutaNiég TG oouTmag yaAa ag akovn, 400 yp. aedpr, 1 kouTaAdki
T0U YAUKOU payid og akdvn. H payid mpémer va TomoBeTnBei wg 1o TeAeuTaio ouaTaTIKG, TPOaBETOVTAG TNV 010 aAEUpI. H payid dev
TIPETTEN VO EPXETAI OE ETTAQPH E TO VEPO.

TotroBeTAOTE TO PTTOA OTO XWPO TOU OPTOTIAPACKEUAOTH Kl KAEIOTE TO KATTAKI TOU BaAGHOU.

ZuvdEaTe TOV OPTOTIAPOCKEUOOTH OTNV TPoPodoaia pelpaTog kal TTATOTE T0 KOUpTH TTou Teplypd@etal wg «START / STOP /
PAUSE». H ouokeur| Ba ekmrépel éva nynTikG Grua kal o avadeutripag Ba apxioel va avapiyvier Ta guoTaTika TG {UpnG.

Agou o petpnTAg TTou eu@aviletal aTnv 0B6vn Exel TEAEITEN TNV aVTIOTPOPN HETPNON, TO Wwi €ival Toipo. O apToTrapackeua-
OTAG UTTaivel o€ KATAOTAON AVAWOVHG.

MoTAOTE Kal KPATAGTE TIATNUEVO TO KOUTT TIou TreplypageTal wg “START / STOP / PAUSE” yia repitrou 2 deutepohetrta. O apto-
TIOPAOKEUAOTAG EKTTEPTTEI NXNTIKG GYiua To oTToio TepHaTICEl T AciToupyia o€ KaTdoTaoN AVAOVAG.

Avoigte T0 KOTaKI TOU BOAGUOU KOl OQAIPEDTE TIPOTEKTIKG TO MTTOA KOl TO WNUEVO Wwii €5w ammd 1o WTTOA, evw @opdTe yavTia
mpocTaciag amo T BeppotnTa. O avadeutipag UTTOPE va TTOPAMEIVEI OTO Wwpi, aQAIPETTE TOV OTTO TO Wi XPNCIUOTIOIWVTAG TO
AyKIOTPO TTOU TTIAPEKETAI LE TN OUTKEUR.

MpocoyA! H ouvTayr Tou apouaidotnke mapamavw givar Eva apddelyua, evw n péBodog Tapaokeung deixvel TTWG va Tpoe-
ToIpdoETE TO Wwi Pe EUkoAo TpOTTO. Me auTdv Tov TpATIO Oev XPeIGETal va XpnoIOTIoIOETE TO PeVOU Kai Ta €181KG KOUNTTIA TOU
QPTOTTOPACKEUADTH.

Mevou apromapackeuaori

68032

Me 1o TréTnpa Tou koupTToU Trou TreplypageTal wg «MENU» («MENQY») pmopeite va €xete Tpdapacn atoug TpokaBopiopévoug
Tpdoug Aeiroupyiag. O1 pdTrol Aemoupyiag emonpaivovtar pe apiBpolg oTn TepioxA 1 - 15.
1 - Soft bread / Wwyi aitou,

2 — Sweet bread / T'\ukd wuwyi,

3 — Natural sourdough / Wwpi pe TpoQupi,

4 — French / TaAIKO wwyi,

5 — Whole wheat — Wpi oAikiig aAéoew,

6 — Quick / FpAyopo Ywpi

7 - Sugar free / Wwpi xwpig {axapn

8 — Multigrain / MoAuoTopo wwyi

9 — Milky loaf / TahaTévo wwpi

10 — Cake / FAuKiG QUpn Kéik

11 — Raw dough / Akatépyaotn {Uun

12 — Leaven dough / Zopn pe oo

13 — Gluten free / Wwpi xwpig yAoutévn

14 — Bake / Wroipo

15 - Yogurt / Maoupri

68033

Me 1o TréTnpa Tou KoupTTIou Trou TreplypageTal wg «MENU» («MENQY») pmopeite va €xete Tpdopacn atoug pokaBopiopévoug
TpéTOUG Aeitoupyiag. O TpéToI Agimoupyiag emanuaivovTal e apiBpodg atnv mepioxn 1 - 19

1 - Soft bread / Wwyi aitou,

2 - Sweet bread / T'Aukd wwyi,

3 — Natural sourdough / Wwpi pe TpoQupr,

4 — French / TaAAIKG wwyi,

5—Whole wheat — Wi oAikrg aAéogwg,

6 — Quick / FpAyopo Ywpi

7 - Sugar free / Wwpi xwpig {axapn
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8 — Multigrain / MoAuaTropo ywyi

9 — Milky loaf / Taharévo wwpi

10 — Cake / TAuki@ CUpn KéIK

11— Raw dough / AkatépyaaTn {Uun
12 — Leaven dough / Zoyn pe po0pi
13 — Jam / MappeAdda

14 — Bake / Wroiuo

15 - Yogurt / Maoupri

16 — Gluten free / WYwpi xwpig yAoutévn
17 — Sticky rice / KoAwoeg pud

18 — Stir-fry / Kapoupdiopa

19 — Ferment / Z0pwon

MopadeiyyaTa ouvTaywy yia TTpogToluacia oupguwva e kaBe TpdTmo AciToupyiag umopeite va Bpeite oty IoTooeAida toya24.pl
aTNnV K&pTa TTPOIOVTOG.

To koup pe v évdeign «LOAF» oag emmpémel va emAEEETE TO BAPOG TOU TTPOIGVTOG TTOU TTPAKEITaI Vo TTapackeuaoTei. O Beiktng
eupavigetar atnv 066vn KaTw amo éva amd Ta Bapn: 500 g, 750 g K, 1000 g. H emAoyr Bapoug ivar SuvaTh H6VO yia TOUG TIPOKA-
Bopiopévoug Tpomoug Aerroupyiag 1 éwg 9 kai 13. Or dAoi TpéTTol Aeimoupyiag Gev Tpoa@épouv T duvatdtnta emAoyrig Bapoug.

To koupri pe v évoeign «COLOUR» oag emTpémer va emAéEeTe To BaBpd wnaipatog Tou gAoiou Tou wwpiou. O gikTng epgavi-
Cetan otV 086VN TMaAvw amoé pia amd Tig emAoyES: Light” — ehagpu; ,Medium” - peoaio; ,Dark” - duvaré. H emAoyn Tou Badpod
WnoiuaTtog Tou PAciou €ival SuvaTr OV 0TV TIEPITITWAN TwV TTPoKaBopIopévwy TpdTIwY Acmoupyiag amd 1 éwg 9 kai 13. AMol
TpoTIOI A€IToupyiag dev TTpoa®EPouV T duvatdtnTa emAoyrg Tou BaBuol wnaiuaTog Tou GAoiou.

To koupTi «START / STOP / PAUSE» emimpémel Tv evepyotmoinan, Talon Kal aTrEVEPYOTIOiNGN TOU apToTIapackeuaoTr. Eva
p6vo TaTNHa EEKIVG TOV APTOTIOPACKEUAOTH. X€ KATAOTAON AEITOUPYiag, av TATAOETE aUTO TO KouTH, N Asiroupyia Ba diokoTTel
yia TTEPITIoU 3 GEUTEPOAETITA KON, OTN GUVEXEID, Ba guveXIoTel auTéparTa. H aTmevepyoTroinon yivetal e To TATnua Kal Tnv Kpdtnon
TOU KOuuTIoU yia Trepitrou 2 deutepOAeTITa. AUTO YiveTal yia va aTmo@euxBei n aTevepyoTToinan Tou apTOTTAPACKEUOTH KaTd T
Aeimoupyia e 1o TdTUa Katd AdBog Tou KoupTTIoU.

To koupTri «+» 0Gg emMTPETTEN va AUEATETE TO XpAvo kaBuaTEPNANG yIa va EEKIVATETE TNV eMAEypEVN AeiToupyia. To TaTnua Tou
koupTmoU augdvel 1o xpovo katd 1, 5/ 10 Aemrd. Me 1o Témpa kail n kpATNon Tou TTaTnPEVOU KOUUTTIOU UTTOPEITE TTIO YPAYOPa VO
puBpioete Tov xpdvo. O xpdvog Aermoupyiag epgaviCetal atnv 086vn. Edv emmeuyei n péyiomn didpkeia vag TpoypdpuaTog, 1o
TIGTNG TOU KOUPTTIOU aTToKaBIoTd Karl TTéA Tov cuvTopdTepo Xpdvo.

To koupTr «+» 0GG EMTPETEN va PEINWOETE TO XpOvo kaBuaTépnong yia va EekivioeTe Ty emAeyuévn Asimoupyia. MaTwvtag 1o
KOupTT LEIVETal 0 Xpovog kaTd 1, 5 1) 10 Aemrtd. Me 1o Trépa kai n KpATnan Tou TIaTnPEVOU KOUMTTIOU UTTOPEITE TTI0 Yprlyopa va
puBuioete TV Beppokpaaia. O xpdvog Aemoupyiag epgaviCetar atnv 086vn. Edv emreuyei n eAdyiom Sidpkeia evag Tpoypaupa-
T0G, T0 TIATNO TOU KOUPTTIOU aTTOKaBIoTA Kai TGN TOV GUVTOPOTEPO XPOVO.

(Mévo a1o 68032)

Zmv 08dvn epgaviletar emiong évag OgikTng Trou utrodeikvUel Ta ETTOEVA OTADIN TG UAOTIOINGNG EVOG GUYKEKPIUEVOU TpdTTOU
Aermoupyiag: «Preheaty — mpoBépuavan, «Stir» — avadeuon, «Rest» — mauan, «Fermenty — (Upwon, «Bake» — wiaipo, ,Keep
Warm” - 8iatripnon Beppokpaaiag, ,End” — TéAog.

Aeimoupyia apromapackeuaotr

To T1é\og Tou wnaipatog uTrodeikvUeTal atd éva nxnTikd ariua kai n 08évn deixver 0:00. O aptomapackeuaotig aAAdlel auTopaTa
otn Aermoupyia wnoiuatog. H Aeimoupyia diatrpnong Bepudtnrag diapkei To TOAU pia wpa. To TéAog Tng Acimoupyiag diatipnong
BepudTnTag umrodeikveTal amé NxnTIkd oAua.

H mpdwpn diakoTh TG Aemoupyiag aTn Aeimoupyia diatipnong BepudTntag eivar duvarr agoU TaTAOETE Kal KpATAGETE TATHEVO
10 KoupTT « START / STOP / PAUSE» yia Trepitrou 2 deutepdAemTa. Otav akouoTei éva nynTiko orua, n Aeimoupyia oTn Asimoupyia
diatipnong Tng BeppdTnTag TepuariCeral.

Mmopeite €TONG va XPNOIMOTIOINGETE TN GUOKEUR YIO VOl TIPOETOIMACETE TO yiaoUpTi. O TpdTog Aeimoupyiag pe v évaeign wg ap.
15 diopkei amd mpoemmAoyr 8 wpeg, aAAd yia T didpkela Tou TpoTIOU AeiToupyiag eivar duvarr| n aAayr Tng didpkeiag amé 5 o€
13 wpeg.

O apToTaPACKEUAOTAG PTTOPEL va TIPOYPAUMOTIOTE! va Gekiviael auTopaTa pe kaBuatépnan. Mo Tapddelyua, PTTopEITE va Tpo-
€T0IUGOETE Ta UAIKG TO Bpadu, €101 WOTE N GUCKEUN va TTPOETOINGOEN QPpETKO Wwi To Tpwi. Eivar amapaimto va umoAoyioTei o
XPOVOG TTOU OTTOPEVE! YIar TV EKKIvon Kai va TTpoaTeDEi aTov Xpovo Acitoupyiag Tou emAeypévou TpOTTOU AeiToupyiag.

lo TTapaderypa, 0 apTOTTAPACKEUAOTHS TTPOYPAUNATIOTNKE va eToIpdoel Ywyi oTig 8:30 p.p. To wwpi TpéTel va gival £ToIo OTIG
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7:00 tnv emdéuevn pépa. Metagu 8:30 kau 7:00, eivar 10 wpeg kai 30 Aetrrd. Agou emAéEeTe Tov emBupnTd TPATIO AeiToupyiag, Xpn-
OIMOTIOIRGTE TO KOUPTTIG «+» Kal «-» yIa va puBuioeTe TNV wpa 1a1 waTe N évdeign atnv 086vn va epgaviler 10:30. O kaBopiopévog
XPovog hauBdvel emmiong uméwn T diGpKeIa Tou EMAEYHEVOU TPOTTOU AciToupyiag.

21N ouvéxela, TTaTAaTE To KoupTri e Tv évoeign «START / STOP / PAUSE, éva nyniké arpa Ba nyAoer kai n dvw kai kaTw TeAgia
peTagy Tou apiBuol Twv WPWV Kai Twv AeTTwv aTnv 08dvn Ba avaBoaBrvel. O xpdvog atnv 08dvn Ba apyioel va peiwvetal. O
apTOTIOPACKEUAOTAG Ba Eekiviiael autduaTa PETd To TIEPAG TOU kaBopIoévou Xpovou.

Mpoeidomoinan! Mnv xpnaiuoTiolgite guvTayég Tou amaimoUv auyd Katd Tv ekkivnon Tou apTOTIAPACKEVOOTH e kaBuaTépnan.
‘Evag peydhog xpdvog avapovig yia v évapén g epyaciag utropei va TrpokaAéoel aAAoiwaon Twv auywy, n oTroia PTTopei va
€Tnpedoel apvnTikd Tn yedon Tou TEAikoU TPOidvTog, KaBWG Kal va amoTeAéoer aTeIAr yia Ty uyeia.

MpoooxnA! Edv xpnoipomoieitar payid, 6a mpémer va maomaAiCeral ge aAeUp! yia va ehayiatomoinBei n dpactpIdTnTa TG HayIGg
EVW TTEPIPEVETE TNV EKKIVNON O€ TEPITITWON KaBUGTEPNUEVNG EKKIVONG TOU OPTOTTAPACKEUAOTH.

Mpoooyn! Aev emrpémouv 6ol o1 TpOTIOI AEToupYiag Tnv ekkivnon TOU QPTOTIAPACKEUAaTH e KaBuaTEpnan.

H ouokeuny Tpoo@EPE GuVTAPNON Twv PUBIcEWV OE TIEPITITWOT BPaXUTIPOBETUWY SlakoTiv pedpatog. Edv n tédon SikTuou
eCapavioTei yia Aiyétepo amoé 15 Aemrd, OAeg o kaBopiopéveg Trapduetpol Ba amokatacTaBolv padi e Tv Téon. Otav n 1oxUg
amokataoTabel, 0 Xpovog AciToupyiag pTropei va eival dIa@opeTkdg aTrd 8, T TPV amé Ty amwAeia 10xUog. H ouokeur] Aappdvel
uTIOWn T0 XPGVO KATA TOV 0TT0i0 aTTOoUVOEDBNKE aTTG TV TPOPOSOIA.

OmoiadrmoTe Aerroupyia diakdTTeTal he 1o TaTNEa Kia T Kpdon Tarnuévou Tou kouumiol «START / STOP / PAUSE» yia
TEpITToU 2 deuTepOAETITAL

Mnv avTikaBIoTaTe T OKOVN PayIAG PE PUTTEIKIV TIGOUVTEP 1 payelpikr 06da. H Anypévn payid oe okdvn pmropei va emmnpedoer Tn
yeon, TNV uen Kai TNV EUEAVIoN Tou TTOPacKEUaauEVOU TTPoidvTog. lMa va eAEyEeTe OTI N payid ouveyidel va Aeimoupyei owoTd,
gToludoTe wiod motrpi (eaTd vepd (40-50 °C), SiahuoTe €va koutahdki Tou YAukou {dyapn o€ vepd, OTn ouvéxeia TpooBéaTe dUo
kouTaAdkia Tou YAuKoU payid oe akdvn Kai ToTroBeTAoTE To Okelog o€ éva (e0Té pépog. Metd amd mepimmou 10 AeTrd, To peiypa
010 okevog Ba Tpémel va apyioer va avamtiooetal. Edv dev aparmpenBei augnon g payidg, Ba mpémel va avTikataoTadei ue
Qpéakia payid.

AlapopeTikoi TUTTol aAeUpwv Seixvouv SIapopeTikr amoppdenan vepoU. PuBpioTe Tnv ToodTnTa TOU VEPOU KOl TOU GAEUPIOU pETa-
€0 Toug €101 WOTE N CUPN va yivel o€ éva KOPPATI, va eival EUKauTITn Kal va gnv koAAdel utrepBoAikd.

To TOAU vepd Ba kdver Tnv Trapayopevn {uun oAU pakakr kai Gev Ba ivar Suvatd va axnuaToTei o éva koppdT. H wnuévn {un
Ba eivan emitmedn, okAnpn, pe dopr pe peydhoug mdpoug, kal N wnuévn {uun Ba aTepeitar eueNigiag.

[MoAU Aiyo vepd Ba kaver Tn 0un va mapayeivel a1o ptmoA. To wricipo e pia Tétoia £Toiun {UUN Ba ival eTiTESO Kai AKAWTITO, e
dour PE HIKPOUG, TTUKVA KaTavepnuévoug ropoug.

H mpoafrikn {axapng kai auywv Ba kavel 1o Wrioipo o podiouévo. Oa Tpémel va TTpoaTeBolv oUuQwva e T auvtayr. H ahayr
NG oodTTAG TG {AXPNG KaI Twv auywv Ba kAvel To QACIO IO OKOUPO Kal UTTOPET GKOWN Kl VO KOEl, YEYOVOG TTOU UTTOpE Va
oTapatiael T S1adIkaoia WnoipaTog yia va amoeuyBei pia Tupkayid.

Mpiv TpogBEaeTe AUy a0 UTTOA, GUVIOTATAI Va QVaiEETE TOV KpOKO auyoU e Tpwreivn. Ta auyd umropoUv eTmiong va TpoaTeBolv
o€ ouvTayEg Trou Oev amaitoUv auyd. Mo 1o oKoTé autd, éva auyd Ba TETel va avapelyVUETal o€ €va OKEUOG KOl 0T GUVEXEID TO
oKeuog Ba Tpémel va yepileTal Pe vepd £101 WOTE TO peiypa va gival aTnV TOo6TNTA TToU TPOBAETTETaI 0T GUVTayYA.

Tpdmor Aeiroupyiag kai Aeiroupyieg mou drariBevar pdvo ato 68033

O apToTapaoKEUaOTAG 0ag EMITPETEI ETTONG VO TIPOETOIMACETE PappeAdda @polTwy. H ToodmTa Twv epouTwv kabopieTal
amé ™ ouvtayn Tou eival Slabéaiun oTo toya24.pl. Ta gpouTa yia pappeAdda Tpémel va TAévovTal kal va §e@AoudidovTal, Xwpig
TIuprveg, Hioxoug kar oTeAéxn. Ta peyaAiTepa @poUTa Ba TpETel va kOBovTal o€ KopudTia TTepiTou 3 cm. H Tapaokeuaopévn pap-
peAGda uTropei va eival LeaTr, yI' auTd va €ioTe TTPOTEKTIKOT QUESWG PETE TNV 0AOKARPWON TG A€IToupyiag TG pnxavig wnaoiparog.

O apromopackeuaotig kaBioTd duvat Ty Tapackeur koAwdoug pudiou pe Evav TPTIO TIoU XapakTnpilel Tnv koudiva g
Avartohikig Aaiag. lMa va 1o kdvete auto, emAESTE Tov TpdTIO Acitoupyiag ap. 17. MouhidoTe 1o pUd) o€ vepd yia TouAdyiaTov 30
AeTrTd Tpiv 10 ToTroBETAGETE O€ éva pTToA. Avaloya pe TIG TTPOTIUACEIG 0ag, PTTOPEITE va TTpoaBEéaeTe {axapn, ¢npols Kaptoug,
PTTOXAPIKG K.ATT.

O apToTaPAOKEUAOTAG 00G EMTPETTEI VA AVAMICETE KaI VO WHTETE OTIOPOUG OTTWG QIoTiKIa, adyia, audydaAa K.ATT. Mnv utrepai-
VETE TO PéyioTo Bdpog omépwy Tou kabopiletar oTn ouvtayr. O xp6vog wnaipatog umopei va emmAeyei avaoya pe TIG aTOMIKES
TIPOTIUAGEIG KaI TNV TTOCOTNTA TWV OTTOPWY TTOU TIPOKEITaI VOl YnBouy.

O apTOTTaAPOOKEVOOTAG EMTPETEI ETTIONG Wi EeXwPIOTr dladikaaia {Upwaong TG wHAG {UUNg, n otroia TPooBETel EMITAEOV yelon
01N ¢0pn. Tng owaTAg XPHoNg autol Tou TpéTIoU AgiToupyiag Ba Tpémel va Tponyeital n xprian Tou TpdTmou Asimoupyiag ap. 11 -
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Axatépyaotn ¢0un. Metd v ohokArfpwor| Tng, §ekviaTe TIG epyaaieg atn Aeimoupyia ap. 19 — ZOpwaon kai Petd v oAokAfpwor
NG, Xpnolpotoiate T Aeiroupyia ap. 14 — Wroipo. Otav TeAeioeTe va epydeaTe oe auTr T Aeiroupyia, n {Uun gival étoiun.

O apromapackeuaoTig eival eEomAiopévog pe Siaveunt aTTépwv 1 amofnpapévwy @poldTwy. O TpoPodETNG PTTopET Var ToTToBe-
nBEi KaTw a6 T0 KATTAKI TOU BAAGOU TOoU APTOTIOPACKEUAaTH. TOTTOBETAATE TOUG OTTIOPOUG N} Ta aTTo¢npapéva epouTa 01O TPO-
@0dATN aPOU GNKWAETE TO KATTAKI (V). 21N GUVEXEIa KAEIOTE TO KATTAKI TOU SOKEIOU Kal TOTTOBETAOTE TO SOXEIO KATW ATTd TO KATTAKI
ToU apToTIapackeuaaTr. TomoBETAOTE TOUG KATW TTEIPOUG GTOUG UTIOBOKEIG TTOU BpioKovTal GTO KATIAKI TOU OPTOTIOPOCKEUTOTH
(V1). NMoarAoTe kai kpaTAoTe TaTNUEVO TO HOXAG ao@ANiong Tou doxeiou, OTn GUVEXEID, XPNOILOTIOIRGTE TOUG KATW TIEIPOUG WG
EVTETEDES YIa va TTEPIOTPEWETE TO GOXEID, £T01 WOTE 0 HOXAOG AOPAAIoNG va apTrage Tn YAwTTIO KATW OTTd TO KATIAKI TOU apTOo-
TapackeuaaTr). ATreAeuBepwaTe TV Trieon a1o POXAS ao@aliong. Evag owaTd aTepewpévog TPOPodOTNG EQapUdlel e OAGKANEN
TV EM@Aveia Tou kaakiol Tou aptomapackeuaoTh (VII).

To mepiexdpevo Tou doxeiou Ba TTPooTeDE TN {UUN KOTA TO XPGVO TTOU TIAPEXETAI OTTO TOV ETAEYEVO TPOTTIO A€IToupyiag.

ZYNTHPHZH THZ ZYZKEYHZ

Npoaooyn! OAeg ol epyaaieg ouvtripnong Tpémel va diecayovTal Pe Tn ouoKeur amevepyorroinuévn. Mo autd To Koo amoouV-
Séate 10 BUOpA Tou KaAwdiou Tpopodoaiag ammd Tnv mpifa Tou SikTioU.

Mpocidomoinon! Mpiv {ekivijoeTe T cuvTpnon, BeRaIWBEITE OTI ) CUTKEUR EXEI KPUWOEI TEAEIWG,.

H ouokeur XpnoIHOTIOIEITaI It TNV TTPOETOIMACID TPOPIHWY TTou ToToBETOUVTN ATTEUBEIDG OTO UTTOA, OTTTE TIPETTEN VO TTPOOEGETE
va Ea0QaNioETE CWOTHA UYIEIVA £T01 WOTE N TIPOETOINATIT TWV QAYNTWY Va EIVaI AOQAARG.

KaBapiote T cuokeur] apéowg petd ™ xpron. Oa eival eukoAdTepog 0 KABaPITPOS TWV U ATTOENPAPEVWY TPOPIUWV.

To doyeio Kai 0 avadeutipag umropolv va TAUBoUV kaTw amé TV Tpéouaa pon xAiapou vepoU pe uypod TAuaiuaTog. Mn xpnaigo-
TIOIEITE AEIOVTIKG KQI QiXUNPG avTIKEiEVa yia va KaBapioeTe To PTTOA Kal ToV avadeuTrpa, WOTE Va NV KATAOTPEWETE TNV AVTIKOA-
AnTikA} emmioTpwon. Edv o avadeutipag dev popei va agaipedei amoé Tov agova, pigre (£aTd vepd aTo doyeio £101 WOTE OAGKANPOG
0 avadeutipag va BpiokeTal kATw oo TV EMQAVEIR TOU, TTIPOGBEDTE Wit KPR TTOoOTNTA UYPOU TTAUGIHATOG Kal a@ATTE TO Yia
Aiyo. O avadeutipag Tpémel va gival eAeUBepa amoomwpevog amd Tov Ggova. Mn xpnaiuoToieite epyaeia yia va agaipéoeTe Tov
avadeutpa amo Tov Ggova.

AoU TAUVETE TO UTTOA Kail TOV QVABEUTAPA, OTEYVWOTE TEAEIWG TTPIV ETTAVAYPNCIUOTIOIRCETE.

To uoh kai 0 avadeutipag dev eival KatdAAnAa yio KaBapioud ae Pnxavika TAuvTApIa TATWY f Pe TdaKa vepoU uwnAAg Treang.
KaBapioTe 0 epiBANUa e Eva EAa®EWS Uypd Travi Kai 0T GUVEXEIR OTEYVWOTE TO JE €va KaBapd, OTEYVO TTavi.

Mpoooxn! Moté unv Bubioete TV NAeKTPIKK GUCKEUN (TTEPIBAUATOG) € vePO N oTToIodATIOTE GAAO UYPO.

Edv n avtiotaon evidg Tou BaAduou Tou apToOTTaPaOKEUAOTH €ival MOAUGUEVN, TIPETTEN va KABapIOTel apol KPUWOE! TEAEIWG.
XpnoipotoiaTe éva eAappwg Ppeypévo Tmavi yia Tov kaBapiopd. Metd Tov kaBapiopd, 1 avTioTaon TPETTEl va OTEYVWOEI TEAEIWG
TIpIv o6 Xprion TNG GUOKEUNG.

l'a kaBapioud pnv xpnaipoTroieite SIAAUTIKG, KauoTkd péoa, To aAKoOA, Tn Bevdivn 1 péoa TPIRAG.
KaBapioTe Ta avoiypara eEapIOUOU e TNV NAEKTPIK OKOUTT.

®uAaén g ouokeurc

Edv n ouokeun] 8ev Ba xpnaipoToieitar yia peyéAo xpoviké diGoTnpa, aToouvdESTe TV oTrd TV Trapoxr PEUPATOG.

GuhatTe To P0GV O€ ETWTEPIKOUG XWPOUG, TTPOOTATEUDTE TO a6 OKOVN, akaBapaieg kal uypacia. Mpoteiveral va QUAAEETe Tn
OUOKEUN OTN ouokeuaaia Tou epyootaaiou. GuAdooete To TTPoidv otn Béon oTnv omoia Aemoupyei. Mnv Balete Ta Tpoidvia oe
oTpwoelg. Mnv Badere Timota Tavw GTO TPOIGV KaTd TV aTodrikeuon.

Ta mio koiva mpoBAfuara kai 1pémor emiAuang Toug

MpoPAnua MiBavr aria Auon
H ouokeun dev eivar evepyotroinuévn Natrote 10 koupTi START / STOP / PAUSE
BeBaiwBeite 611 10 oUpBOA TNG Avw Kai kaTw TeAeiag avaBooPrvel

‘Exer opioTei pia kaBuoTépnon ekkivnong.

O apromapackeuaoTrg Sev §ekiva oty 08ovn

MapadwaTe Tov apTOTIAPACKEUAOTHG YnoikaTog o€ £0uaiodoTnéVO
KEVTPO ETTIOKEUNG

ZKANPG QVTIKEIUEVO OTO UTTOA AQaIPETTE TO QVTIKEIUEVO AT TO BOXEIO KOl ETTAVEKKIVAGTE Tr) GUOKEUR
NavBaopéva aTepewpévo PTioA YuvappoAoyroTe To PTToA cwaTd

E¢aprripara mou éxouv utrooTei {npic

AouviBIaTo nXNTIKG orua

MapadwaTe Tov apTOTTAPACKEUOOTG YNaipaTog O€ E§0UTIOdOTNHEVOD

Ehartwpaiké kahwdio Tpogodoaiag KEVTpO ETTIOKEURC

AouvhBiaTo dpwua

Bpwpikn avrioTaon KaBapioTe Tv avriotaon
— To TaPAOKEUGOEVO TGOV Eval i \’)’l‘zgl?m MV Tog6TTa VepoU aTn {UpN 1 peloTe T Beppokpaaia Tou
Eogahpéveg avaloyieg ouaTaTIKWV EAéyEre Tig ouvtayég ot dielBuvon toya24.pl
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MpoBAnua MiBavn arria ‘ Aoon
68032
; i H Beppokpaaia mepiBAhovTog eival xapnAdtepn
Evds B6vng E00 p
vBeién 0Bovng am6 -10°C O apTOTIOPACKEUAOTAG TIPETTEN VA XPNOILOTIOIEITaI O€ BEPOKPaTieg
, ) H Bepokpacia mepiBaMovTog eival ugnAérepn | AT 0 éwg +40 °C
Evdeign 0B6vng E01 QT +50 °C
. . . . " " MapaduwoTe Tov apToTIapacKEVAOTTS YnoilaTog o€ £5oUTiodoTnuévo
Evdeign 0B6vng EEE A HHH EAartwpaikég aiobnTrpag Beppokpaaiog KEVTpO ETTIOKEUI
68033
p . H Beppokpacia mepiBaAAovTog ivar xapnAdrepn
Evd: Bovng LLL .
vBeibn 086ung amo -10°C O apTOTOPACKEVAOTHG TIPETTEN VA XPNOILOTIOIEITaI OF BEPHOKPATieg
, ) H Bepokpacia mepiBahhovTog sival ugnAérepn | AT 0 éwg +40 °C
Evdeign 086vng HHH a6 +50 °C
; . X X i . MapaduaTe To apToTaPACKEUAOTAG YNoiUaTog O€ £EOUTIOBOTNUEVD
Evdeign epgaviong EEO i EE1 Eartwparikég aiobntipag Beppokpaciag oo EMoKeuc
TEXNIKA ZTOIXEIA
Mopdperpog Movadda pérpnong TipR Tipg
Kwdikdg kataAdyou 68032 68033
OvopaoTiki Téon [V~ 220 - 240 220-240
OvopaoTiki cugveTnTa [Hz] 50/60 50/60
OvopaoTiki 10XUg w] 650 710
Khdon pévwang | |
MéyiaTo goprio Tou pTmoA [ka] 15 15
Awaotdoeig TG ouakeurig (Y x M x B) [cm] 28x26x325 31x34,5x26
KaBapd Bapog [ka] 41 51
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XAPAKTEPUCTUKA HA YCTPOUCTBOTO

YpeabT 3a neyeHe Ha xnsb Ce 13MON3Ba 3a NPUrOTBSAHE Ha TECTO 1 neveHe Ha xnsb. OceeH ToBa YCTPOINCTBOTO MOXe fa ce
13Ion3Ba 1 3a NpUroTBAHE Ha CMaAKo TecTo. bnarogapeHne Ha MHOrOTO Nporpamm 3a pabota, € Bb3MOXHO Aa HacTpouTe pa-
B0THUTE NapameTpu Ha YCTPOICTBOTO CbIMacHo BalwumTe Hyxau W Buga Ha NeYeHUst XpaHUTeneH NpofyKT. YCTPOACTBOTO He
€ NpeAHa3Ha4eHo 3a Tbproscka ynotpeba. MpaBUiHOTO, HafexaHo 1 6e3onacHo AelCTBIME Ha ypena 3aBiCy OT NpaBunHata
eKcnnoarauys, nopaam Koeto:

lMpeay aa 3ano4HeTe U3non3saHe Ha yCTpOﬁCTBOTO, Tpﬂ6Ba Aa npoyeTteTe Lanata UHCTPYKUKUA U Oa A 3anasuTe.

[locTaBYMKBLT HE HOCK OTTOBOPHOCT 3a KakeuUTo U Aa 61No LWeTW, Bb3HUKHANM nopagun usnonssaHe Ha ypeaa B HECbOTBETCTBUE
C npeaHasHa4eHneTo, HecnassaHe Ha npasunara 3a Be3onacHocT n yKasaHudATa OT HacTosALaTa NHCTPYKLUKA. V13non3BaHeTo Ha
ypena B HECbOTBETCTBME C NpeAHasHa4eHeTo My BOAM CbLUO Taka Ao 3ary6a Ha npaeaTa Ha ﬂOTpeGMTeﬂﬂ 3a rapaHuuaTa Ha
NPOU3BOANTENSA, KaKTO U rapaHLmaTa Ha npodasada.

OBOPYOBAHE

Ypemﬂ Ce [J0CTaBs KOMMIEKTEH U He Ce W31CKBa crnobsiBaHe. I'Ipenm [a 3anoyHeTe U3nonssaHe Ha ypeaa, TpHGBa na oTcTpa-
HWUTE BCUYKM ENEMEHTU Ha OnakoBKaTa M 3allWUTHW eNeMEHTU No BPEME Ha TpaHCNOPTUPaHe. Heobxogumu ca 1 nogroTBUTENHN
[eACTBUSI, ONMCaHU NO-HaTaTbK B Ta3u WHCTPYKUKA.

OBLLKX YKA3AHWA 3A YNOTPEBA

YCTPOICTBOTO € NpeaHa3Ha4eHo 3a AoMalLHa yrotpeba 1 e 3abpaHeHo Aa ce u3nornasa 3a
ThPrOBCKM NPUMOXEHIS, HaNp. B 3aBeAeHNS 3a 0OLLECTBEHO XpaHEHE.

YCTPOMCTBOTO € NpefHa3HaYeHo 3a 13Mon3BaHe CaMo BbTPeE B NOMeLLEeHUsTa. He usnaram-
Te YCTPOWCTBOTO Ha IbXA 1N [pYriA Banexu.

YCTPOICTBOTO € NpeaHa3Ha4eHo Camo 3a MexaH4YHa 1 TepMiHa 0bpaboTka Ha XpaHuTern-
HIA MPOLYKTW, NOCTaBEHN AMPEKTHO B kyraTa. 3abpaHeHO e 13Mor3BaHeTo Ha YCTPOMCTBOTO
M0 pasmniyeH HauvH, HanpyUmep 3a 3aTonnsHe Ha MPOJYKTM B Kynara.

3abpaHeHo e camm Ja peMoHTMpare, pasrnobsearte unu moaudmumpare ypeda. Bevuku
PEMOHT Ha YCTPOMCTBOTO TPsibBA Aia Ce U3BBLPLUBAT OT OTOPU3NPAH CEPBI3EH LIEHTB.

Mo Bpeme Ha paboTa npes LAnoTo Bpeme ypenbT Tpsbea fa 6bae nog HabroaeHue.
NPEQYNPEXAEHWUE! Ypenbt Moxe 4a Ce HaropeLLy no Bpeme Ha pabota. BHumasaiiTe
Mp1 JOKOCBaHe Ha ypesda no BpeMe Ha pabota v BeaHara cnep pabota. HecnassaHeTo Ha
Te3w npaBina MOXe a AoBese [0 U3rapsiHus.

YCTPOWCTBOTO He € NpeaHasHaueHo 3a ynotpeba ot aelia 4o 8-roguilHa Bb3pacT W nuua ¢
HaMasneHn ManNYeckn N yMCTBEHM Bb3MOXKHOCTM M NULA C NAMCa Ha OMKT W MO3HaHWs 3a
obopyasaHeTo. OCBeH aKo Te ca Nof Ha3op Wk ca MHCTPYKTUPaHK [a M3ronasar yeTpou-
CTBOTO N0 6e30MaceH HauuH, Taka Ye fa pasdupar cBbp3aH1Te C ToBa onacHocTy. deata
He 61Ba [a ci MrpasiT C YCTPOWCTBOTO. He ce paspeluaBa No4McTBaHe 1 M3BbPLUBAHE Ha
[EAHOCTM MO NOAAPBKKA HA YCTPOWCTBOTO OT feLia 6e3 Haz3op.

[pernopbKu 0OMHOCHO MpaHCropmupaHemo U UHCMasnupaHemo Ha ycmpoucmeomo
YCTpOICTBOTO MOXe [a Bb/ie NOCTAaBeHO CaMo Ha TBbpaa, NNocka, paBHa 1 HesananmMa
MoBBbPXHOCT. [oBBPXHOCTTa TpsiBBA Aa M3ObPXM TEMMOTO HA CaMIs YPEeZ 1 Ha NOCTaBeHNTe
B HETO XpaHWUTENHM MPOAYKTH.

TpsibBa @ MMa pascTosiHue oT noHe 10 ¢m OKONO CTPaHYHUTE CTEHM Ha YCTPOWCTBOTO, HE
rnocTaBa1Te MaTepuant, KOUTo He ca YCTOMYMBI Ha BUCOKA TeMnepaTtypa Hag yCTPOCTBO-
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70. TOBa LL{E NO3BOMM NPABINHOTO BEHTUNMPAHE Ha ypeaa. He noctassiiTe yCTPOMCTBOTO B
Bnm3ocT 4o pvba Ha HanpuMep Ha Maca Ui B BnM30CT 0 3ananumMn Matepuani, Hanpu-
Mep nepaeTa unn 3aecu. Tpsibea fa ce ocurypy LOCTaTbYHO MSICTO Haf NpoayKTa, 3a Aa
ce ocurypu yaobHa u 6esonacHa ynotpeba Ha yCTpoMCTBOTO.

He nocraBsiiTe HUKaKBM EMEKTPUYECKM Ypeon Hag YCTPONCTBOTO. 1o Bpeme Ha pabota
YPEObT U3TbYBA OPELL, 1 BriaxkeH Bb3yX, KOETO MOXE Aa MPUYMHIA KbCO CbeaMHEHE Ha
eneKTpuyeckara cucTema 1 TOkoB yaap.

3abpaHeHo e npobuBaHETO Ha KakBUTO 1 Aa BKUMo OTBOPM B Ypeaa, KakTo 1 BCska apyra
MoaudMKaLMS Ha NMPOAYKTa, KOSITO HE e OnicaHa B MHCTPYKUMSTA.

MpeHacsiiTe ypeaa camo Korato e OXNafieH Ype3 3axBalliaHe Ha koprnyca. He npemecTsait-
Te ypena, Kato Abpnate 3axpaHeaLLys kaber.

Temnepartypara Ha MSCTOTO Ha MHCTanvpaHe 1 ynotpeba Ha ypeda Tpsibea ga 6bae B au-
anasoHa ot 0 °C + +40 °C, a oTHocuTenHaTa BraxHocT Tpsioea a Gbae nod 90% be3
KOHAEH3aLWs Ha BoAHa napa.

[peropbKu 3a cebp3saHe Ha ycmpoLcmeomo KbM 3axpaHeaHemo

Mpeau ba CBbpkeTe ypena KbM 3axpaHBaHETo, TpsbBa [a Ce YBepuTe, Ye HaNpeXeHeTo,
YecToTara 1 MOLLHOCTTa Ha 3axpaHBalLiata Mpexa CbOTBETCTBAT Ha CTOMHOCTUTE, MOCO-
YeHU B MH(opMaLmoHHaTa Taberka Ha ypeaa. LLiencenst Tpsabea fa CbOTBETCTBA Ha KOH-
TaKTa. 3abpaHeHo e MoaUAULIMPAHETO Ha Luencena no kakbBTo U Aa e HauuH.
YcTpoiicTeoTo TpsibBa Aa Gbae CBbP3aHO ANPEKTHO KbM AMHUYEH KOHTAKT Ha 3axpaHBa-
lata Mpexa. 3abpaHeHo e 13MON3BaHETO Ha YObIKATENN, Pa3KITOHUTENM U ABONHN KOH-
TakTu. Enexrpuyeckara Bepura Tpsibea fa 6bae cHabaeHa Cbe 3alumTeH NPOBOAHMK U 3a-
Lmra MuHUMyM 16A.

A3BsarBaiTe KOHTaKT Ha 3axpaHBalLms kaben ¢ ocTpu puboBe M ropeLLy NpeamMeTt u no-
BbpXHOCTW. o Bpeme Ha paboTa Ha npodyKTa 3axpaHBalLMsT kaben BuHarv Tpsibsa da
Obie HambHO Pa3BIT W PA3NOMNOXeH Taka, Ye Aa He npeyn npy oBCryxBaHeTo Ha ypena.
PaanoraraHeTo Ha 3axpaHBaLLys kaben He MoXe fja Cb3fiasa OnacHOCT OT CribBaHe. Enek-
TPUYECKUIT KOHTaKT TpsibBa Aa € Ha TakoBa MSCTO, Ye BuHark Aa 6bae Bb3MOXHO 6bp30
[la u3BaauTe LUencena Ha 3axpaHealLms kaben Ha ypena. Korato uakrioysare Lyencerna Ha
3axpaHBaLLys kaber, BMHary Jbpriaite Kopryca Ha Luencera, a He kabena.

Ako 3axpaHBaLLMAT kKaben Ui LLeNncenbT ca NoBpeaeHH, He3abaBHO I U3KITKOYETE OT erek-
TPU4YECKaTa MPEXa 1 Ce CBbPXKETE C OTOPU3MPAH CEpBI3 Ha NPOV3BOAMTENS 33 NOAMSHA.
He wn3nonassaite ypesa ¢ noBpeneH 3axpaHBsall, kaben unm Lwencen. 3axpaHsalumst kaben
WI LLiencen He morar fa 6baat PeMOHTUPaHM 1 B Crly4alt Ha NoBpesa Ha Tesn enemMeHTH
Te TpsibBa fa Obaat nogMeHeHu ¢ Hosw, 6e3 fedekT. MogmsaHaTa Ha 3axpaHBalLms kaben
3ae[iHO C Luencera TpsibBa fja ce M3BbPLLM OT OTOPU3NPaH CEPBU3 HA NPOV3BOANTENS.
YCTPOICTBOTO HE € NPOEKTUPAHO Aa Ce 3aXpaHBa OT BLHLUEH TaUMep UMk OT AUCTaHLMOHHO
ynpaBrieHue, KOeTo NpekbCea 3axpaHBaHETO Ha ENeKTPUYECcKaTa Mpexa.

[peropnbku 3a yrompebama Ha ypeda

NPEQYNPEXAEHWUE! KopnycbT Ha yCTPOACTBOTO MOXeE [a Ce HaropeLy no Bpeme Ha
pabora u crneq ynotpeba. He ro JokocsauTe, Thid KaTo MOXe Aa MPULYMHI U3rapsiHS, U3da-
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KaTe KoprycbT Ha ypeaa Aa ce OXJlagu.

He npenbnaitTe Kynata. TpsbBa fa ce uma npeasug, Ye TeCToTo Mo BpeMe Ha neveHe
MOXe Aa yBenuum obema cu, KOeTo MOXe Aa A0Befe A0 NpernbiiBaHe Ha Kyrnata o Bpeme
Ha nedeHe. TecToTo, KOETO W3rese OT KyraTta, MOXe [a Briese B KOHTaKT C Harpesarens,
KOETO MOXe [1a [JoBefe [0 Noxap 1 nperpsisaxHe Ha ypeaa.

YBeperte ce, Ye nogbT B 6IM30CT 4O ypeaa He e XITbaras. Tosa LUe NpeaoTepaTy Noaximbs-
BaHe, KOETO MOXeE a NMPUYMHN CEPUO3HI HapaHsSBaHMS.

Mo Bpeme Ha pabota TpsibBa npes LAnoTo BpeMe Aa AbpkuTe ypena Nof KOHTPOT.
HanbriBaHeTo Ha kynata TpsibBa Aa Ce U3BbpLUM, KOraTo TS € M3BageHa OT YCTPONCTBOTO.
Tosa LLie Hamanw pucka OT nonafaHe Ha XpaHUTENHUTE NPOLYKTU B Kamepara ¢ Harpesare-
151 AKO BBTPELUHOCTTA Ha KaMepara 1 HarpeBaTensT ce 3aMbpCsT Mo Bpeme Ha ynoTpeba,
Te TpsibBa Aa ObaaT No4NUCTEHN Npeay YpeabT Aa 3anoyHe Aa ce Harpsiea. 3aMbpCeHus T
HarpeBaTen MoXe Aia nperpee, KOETo MOXe [a fOoBeMe 0 NoXap 1 CepUo3HO HapaHsiBaHe.
Bbpkarnkara TpsibBa 4a ce 0CTaBu B TECTOTO Cied MPUrOTBAHETO My. Bbpkarnkata Moxe fa
Bbae oTCTpaHeHa camo cref KaTto XIsibT e M3neYeH 1 OXnageH.

MoumcTeTe nobpe ypeaa creq Besika ynotpeba. Toea Lue no3Bonm 4a ce nogabpxa npa-
BIMHATa XWUrMeHa Ha ekcnnoartaums u 6esonacHocT Ha pabota. YcTponcTaoTo Tpsibsa fa
Obae NOYMCTEHO B CLOTBETCTBUE C MHCTPYKLMUTE OT TouKa: ‘Tlogapbkka Ha yCTpOMCTBOTO”

OBCNY)XBAHE HA YPEQA

Modzomoska 3a paboma

YpennbT TpsibBa Aa ce pasonakoBa HaMmbIlHO, KATO Ce OTCTPAHST BCUYKM eneMeHTH OT onakoBkaTa. [penopbumTenHo e fa cbxpa-
HsiBaTe OnakoBKaTa, T Moxe Aa bbie nonesHa 3a no-kbCeH TPAHCMOPT U CbXpaHeHe Ha ypeaa.

[poBepeTe fanu HAKOS YaCT OT YCTPOWCTBOTO HE e NOBpeAeHa.

lonroTBeTe yCTPOCTBOTO ChITACHO YkasaHusiTa oT pasaen ,Moaapbikka Ha yCTPOHCTBOTO .

Crnoberte ypena CbrnacHo ykasausTta B pasgen ,MoHTax Ha ypeaa 3a neyeHe Ha xnso".

HacTpoitte pexum Ha pabota 14 — “Bake” — [lonnyaHe v BknioyeTe ypeaa 3a 10 MuHyTH ¢ npasHa kyna. Crnep 3aBbpluBaHe Ha
nporpamarta 134akaiTe AOKaTO Ce OXNaJu HaMbIHO U U3MMIATE BCUYKI YACTU CITIACHO MHCTPYKUMUTE B pasaen ,Moaapbxka Ha
YCTPOICTBOTO".

Cnep v3cyluaBaHe Ha BCUYKW YacTy YCTPOIACTBOTO e FOTOBO 3a ynoTpeba.

Mpeaynpexaerue! He yckopsiBaiiTe Mo HUKaKbB HAYMH MpoLeca Ha OxNMaxaaHe Ha ypeaa, Hanpumep Kato Hanvearte CTydeHa
Boga B kynata. OTBapsIHETO Ha kanaka € eANHCTBEHUAT ONYCTUM HauMH Aa Ce Hamanu BPEMETO 3a OXMaxaaHe Ha ypeaa.

Brumatme! Mo Bpeme Ha MbpBaTa ynotpeGa oT ypefia MOXe Aa Ce OTAENs Manko KOMMYECTBO AUM W fia Ce Yeellia xapakTepHa
mupuama. Toa ca HopManHy siBMieHusi, kouTo Tpsibea fa cnpar Gbp3o. TpsiGBa fa ce 0cUrypu JOCTATbYHO MPOCTPAHCTBO 3a
BEHTUIMPAHE.

Mormax Ha ypeda 3a neyeHe Ha xnisib

Kynara ce noctass B kamepata 3a neveHe, Taka Ye fa Gbae 3aBbpTsiHa Ha okono 20° cripsiMo kamepara (I1). Cren ToBa s
3aBbpTeTE M0 NOCOKA HA YaCOBHMKOBATA CTPeNKa, Taka Ye Kpauata Ha kynaTa Aa ca yCriopeaHu Ha CbOTBETHUTE Kpaulla Ha
kamepara (Ill).

MoHTupaiiTe Gbpkankata (IV) Bbpxy LWNWHAENA, pa3nonoxeH B CpefaTa Ha AbHOTO Ha kynaTa. OTBOPBT 3a Gbpkankara e cneum-
anHo odopmeH, Taka Ye Aa MOXe Aia Ce MOCTaBi Camo B eHO MPaBUITHO NONoXeHWe. bbpkankara MoxeTe Aa NOCTaBUTE BbPXY
LUNWHAENa W NPeav fia NOCTaBuTe Kynata B kamepara 3a neyeHe.

Kynata ce pasrnofssa B obpaTeH pef Ha CriobsiBaHeTo.

M3nonssare Ha MepumesnHama Jawa

YpenbT 3a neveHe Ha xnsb ce AoCTaBs ¢ MepuTenHa Yaluka ot 250 ml, KosiTo CbOTBETCTBA Ha Yallia Iy Yallka KaTo Mspka 3a
kanauuTeTa, KOiTO MOHsIKora ce M3nonaga B peLientuTe. Ckanata B MUMAMTPM W B Yallm Ce BIDKAA HA CTeHaTa Ha MepuTenHata
yaLuka.

Mpu n3MepBaHe Ha HacuMHW XpaHUTENHN NPOAYKTY, U3CUNeTe NPoayKTa B MepUTENHaTa Yallka 1 §i pasknateTe Neko, Taka ye
NOBBPXHOCTTA HA M3CMNaHUs MPOAYKT Aa Obae paBHa ¢ pbba Ha MepuTenHata vallka. He pasknallaite MepuTenHara yallka
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TBbP/AE A0 UK AOPY He NOTYNBaiATe XpaHWUTENHUS NPOAYKT B MEPUTENHATA Yaluka, 3aLL0To B TO3W Crlyyail U3MEpEHOTO Konu-
4eCTBO NPOAYKT Lue Bbaje No-ronsiMo OT ckanaTa Ha MepuTenHarTa Yallka. B

Crnyyai Ha CbMHEHWE OTHOCHO TOYHOCTTA Ha W3MEPBAHETO Ha XpaHWTENHUTE MPOAYKTW, CriefBa fa Ce M3nonaea KyxHeHcka
Be3Ha.

CbBeT: eaHa valua GpatuHo Texm okono 160 g.

MepwuTenHaTa nbxula MMa ABe OTAENEHNs 3a U3MepBaHe Ha TbXu4Ka — N0-MankoTo oTAeNeHne 1 CyneHa nbXxuua — no-ronsamo
oTaenexue.

MpueomesiHe Ha 6sn X116

CnepnHata npoveaypa Bu no3sonsea a noaroteute 6sn xnsb ¢ rerno okono 0,75 kg (1,5 Ib (nayHaa))

MoHTupaiiTe Gbpkankata B kynata, cries KOETo NOCTABETE CHEAHUTE XPaHUTEMHM cbeTaBky: 240 ml Boa, 2 CyneHu MbXuLmM Mac-
no, 1 MbXu4Ka Com, 2 CyneHn MbXULM 3axap, 3 CyneHn MbXuLmM MAsko Ha npax, 400 g BpatuHo, 1 nbxuyka mas Ha npax. Masta
TpsibBa fja ce nocTaBu kaTo nocneaHa CbCTaska, kaTo ce Aobasu kbM GpatuHoTo. MasiTa He TpsibBa ja B3a B KOHTAKT C Bofa.
MoHTupaitTe kynata B OTAENEHWETO Ha ypesia 1 3aTBOpeTE Karnaka Ha OTAemNeHeTo.

CBbpxeTe ypena KbM 3axpaHBaHeTo U HaTucHeTe byToHa, onucaH kato ,START / STOP / PAUSE”. YpenbT e reHepvpa 3BykoB
CcUrHan 1 Gbpkarnkata L€ 3ano4He ja CMecBa KOMMOHEHTUTE Ha TeCTOTO.

Cnep kato 6posybT, NoKa3aH Ha aucnnes, 3aBbplun 06paTHOTO BpoeHe, XNsbbT e roToB. YpeabT 3a neyeHe Ha xnsb Bnu3a B
PEXIM Ha FOTOBHOCT.

HatucHete u 3agpbxTe GyToHa, onucaH kato ,START / STOP / PAUSE” 3a okono 2 cekyHau. YpeabT Lue reHepupa 3ByKOB CHr-
Han, KOITO LLe npekpaTi paboTtaTa B PeXUM Ha FOTOBHOCT.

OTBOpeTE Kanaka Ha kamepaTa U KaTo M3rnoraeare pbkaBuLY 3a TOMMMHHA 3alLUTa BHUMATENHO M3BafeTe Kynara W 13Bagete
nnb3HeTe neveHust xnsb ot Hesi. bbpkankata MoXe Aa € ocTaHana B xnsiba, U3BaaeTe 1 OT HEro C MOMOLLYTa Ha KykaTa, npe-
[0CTaBeHa 3aefHo ¢ ypesa.

BHumaHue! MpencraBeHata no-rope peLienta e NpUMepHa, JOKaTo METOABT Ha NPUrOTBAHE Noka3sa kak fia Ce NPUroTau xnsi6 no
neceH HauwH. 1o T031 HaYMH Hma HyXOa [a 13nonssare MeHKTO U cneunanyuTe 6yTOHVI Ha ypena.

Mewio Ha ypeda

68032

Upes HatuckaHe Ha byToHa, onucaH kato ,MENU", moxeTe fa nonyuute [OCTBN A0 MPEABApPUTENHO 3afafieHNTe PEXMMU Ha
pabora. Pexumute Ha pabota ca 0603HaueHu ¢ Homepa ot 1 - 15.
1 - Soft bread /MweHn4eH xnsb,

2 — Sweet bread / Cnapbk xns6,

3 — Natural sourdough / HatypaneH xnsi6 cbc 3aksac,

4 - French /ppeHckm xnsib,

5 - Whole wheat / [TbnHo3bpHeCT xnsi6,

6 — Quick /bbp3 xnsb

7 — Sugar free / Xnsb 6e3 3axap

8 — Multigrain / MHorosbpHecT xnsi6

9 — Milky loaf / MneueH xns6

10 - Cake /CnagkuLu

11 — Raw dough / Cypogo TecTo

12 - Leaven dough / Tecto ¢ mas

13 — Gluten free / be3 rmyTex

14 - Bake / MNeyeHe

15— Yogurt / Kuceno mnsiko

68033

Upes HatuckaHe Ha byToHa, onucaH kato ,MENU", moxeTe fa nonyuute [OCTBN A0 MPEABApPUTENHO 3afafieHNTe PEXMMU Ha
pabora. Pexumute Ha pabota ca 0603HaueHu ¢ Homepa ot 1 - 19.
1 - Soft bread /MweHnyeH xns6,

2 - Sweet bread / Cnapbk xns6,

3 — Natural sourdough / HatypaneH xnsi6 cbc 3aksac,

4 — French / ®peHcku xnsb

5—Whole wheat / [TbnHO3bpHECT X116

6 — Quick /bbp3 xns6

7 - Sugar free / Xnsb 6e3 3axap

8 — Multigrain / MHoroabpHecT xnsi6

9 — Milky loaf / MneyeH xnsb6
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10 - Cake /Crnagkuw

11— Raw dough / Cyposo Tecto
12 — Leaven dough / TecTo ¢ mas
13 — Jam / KoHdpuTiop

14 — Bake / MeyeHe

15 - Yogurt / Kuceno mnsiko

16 — Gluten free / Bes rnyTeH

17 — Sticky rice / llenkas opu3

18 — Stir-fry / MbpxeHe

19 — Ferment / ®epmenTaums

[pUMEpHM peLenTy 3a NPUrOTBSIHE CrIOpeL BCekW pexim Ha paboTa MoraT Aa 6baaT Hamepeu Ha yebeaiita toya24.pl B npo-
AyKTOBaTa Kapra.

ByTonbT ¢ Hapnue “LOAF” Bu nossonsea fa u3bepete Ternoto Ha npogykta, kouTo Tpsbea Aa ce mpuroteu. MapkepsT ce
nosiBsiBa Ha Crnes nof eaHa ot cToHocTuTe Ha Ternoto: 500 g, 750 g unu 1000 g. V1360pbT Ha Terno e Bb3MOXeH camo 3a
npenBapuTeNHO onpesfeneHu pexummn Ha pabota ot 1 go 9 u 13. [pyrute pexumu Ha pabota He npeanarat Bb3MOXHOCT 3a
13bop Ha Terno.

ByToHsT ¢ Hagnue ,COLOR" By no3gonsiza Aa u3bepete CTeneHTa Ha npennyaqe Ha kopara Ha xnsita. MapkepbT ce nosiesisa
Ha aucnnes Hag eaHa ot onuuuTe: Light* — neko; ,Medium* - cpegHo; ,Dark” — cunHo. /A36opbT Ha cTeneHTa Ha npenuyaHe Ha
kopaTa € Bb3MOXeH Camo B Clyyai Ha NpeaBapuTenHo onpeLeneHu pexmm Ha pabota ot 1 4o 9 v 13. Jpyrv pexumu Ha pabota
He npegnarar Bb3MOXHOCT 3a M3Bop Ha CTeneHTa Ha npennyaHe Ha kopata.

ByToHbT ,START / STOP / PAUSE” nossonsia BKNtOUBaHe, CnupaHe 1 U3kMiouBaHe Ha ypena. EavHuyHo HaTuckaHe cTaptupa
ypena 3a neveHe Ha xnsi6. B paboTeH pexum, HaTuckaHeTo Ha To3u GyTOH Lue cripe paboTaTa 3a 0Kono 3 CeKyHAM 1 crep ToBa Lue
1 Bb30OHOBM aBTOMATUYHO. VI3KMio4BaHETO Ce U3BbPLUBA YPE3 HATUCKAHE M 3afbpaHe Ha To3n ByTOH 3a okono 2 cekyHau. Tosa
Ma 3a Lien Aa ce NpeaoTBpaTyi 3KMYBAHETO Ha ypena no Bpeme Ha pabota Ypes cryyaitHo HaTuckaqe Ha yToHa.

ByToHbT ,+” Bu no3eonsiBa fa yBenuumMTe BPEMETO Ha 3aKbCHEHWE Ha CTapTa Ha u3bpaHus pexum Ha pabota. HaTuckaHeTo Ha
6yToHa yBenuyasa Bpemeto ¢ 1, 5 unu 10 MuHyTU. HaTuckaHeTo 1 3agbpxaHeTo Ha 6yToHa no3sonsiea no-Gbpaa CMsiHa Ha Bpe-
meTo. Bpemeto 3a pabota ce nokassa Ha aucnnes. Ako e A0CTUrHaTa MakcuManHata NpOAbMKUTENHOCT Ha AaAeHaTa nporpama,
HaT1CHeTe OTHOBO OyTOHa, 3a a Bb3CTAHOBMTE Hall-kpaTkoTo BpeMme.

ByTOHBT ,-” HamansiBa BPeMETO Ha 3aKkbCHEHWE Ha CTapTa Ha 13bpaHus pexum Ha pabota. HatuckaHeto Ha ByToHa Hamansisa
Bpemeto ¢ 1, 5 umm 10 MuHyTW. HaTuckaHeTo 1 3agbpaHeTo Ha ByToHa no3sonsiBa No-6bp3a cMsiHa Ha BpemeTo. BpemeTo 3a
pabota ce noka3ssa Ha aucrnes. Ako e JocTUrHaTa MUHUManHaTa NPOAbIKUTENHOCT Ha nporpamara, HaTuckaHeTo Ha ByToHa
OTHOBO Bb3CTAHOBSBA HaW-Abrara NPOAbIIKUTENHOCT.

(Camo 3a 68032)

Ha aucnnes ce nokassa 1 Mapkep, ykassaly eTanuTe OT U3MbIIHEHNETO Ha AadeH Pexim Ha paborta: ,Preheat” — npensaputen-
Ho 3arpsiBaHe; ,Stir — pasbbpkBaHe; Rest’ — nayaa; ,Ferment — hepmeHTaums; ,Bake" — nevene; ,Keep Warm* — 3atonnsie;
LEnd“ - kpait.

M3non3sare Ha MawuHama 3a neyeHe

KpasiT Ha neyeHeTo ce curHanmaupa CbC 3ByKOB CUrHar, a aucnnent nokassa 0:00. YpeabT aBTOMATUYHO NPEMIUHABA B PEXIM Ha
MOLIbPXAHE Ha TeMnepaTypara Ha xnsiba. PexuMbT Ha MofgbpKaHe Ha TOMMUHA NPOLbIKaBa MakCUMyM eauH yac. KpasT Ha
pexuMa Ha NofabpKaHe Ha TOMNMHATa Ce CUrHanuaupa Ypes 3ByKOB curHan.

PaHHOTO npekpaTsiBaHe Ha paboTara B pexuM Ha NogAbpxaHe Ha TOMAnHaTa e Bb3MOXHO CMef HaTUCKaHE U 3afbpxaHe Ha
6yToHa ¢ Hagmue ,START / STOP / PAUSE” 3a okono 2 cekyHau. Korato 6b/ie reHepvpaH 3ByKOB CurHan, pabotata B pexvm Ha
MofAbPXKaHe Ha TOMMMHa ce NpekpaTsBa.

MoxeTe CbLLO Taka fja M3n0On3BaTe ypeaa 3a NpUroTBAHe Ha K1Ceno Mnsko. PaboTHuAT pexmm, otbenssat ¢ Ne 15, npogbnxasa
no nogpasbupane 8 yaca, Ho Mo BpeMe Ha paboTHUS PEXMM € Bb3MOXHO f1a Ce MPOMEH NPOAbIKMTENHOCTTa OT 5 A0 13 vaca.

YpenbT Moxe Aa Obe nporpammpaH Aa CTapTipa aBTOMaTUYHO CbC 3aKbCHEHME. Hanpumep, MoxeTe Ja NOATOTBUTE ChCTaB-
kuTe BeyepTa, Taka 4e CyTPUHTa MalLMHaTa Aa mpuroTey npeceH xnsb. Heobxogumo e Aa ce n34ncnm 0cTaBalLoTo Bpeme 3a
cTapTupaHe v Aa ce fobay KbM BpeMeTo Ha paboTa Ha n3bpaHus paboTteH pexum.

Hanpumep, ypeasT e nporpamupaH aa npurotas xnsb 8 20:30 yaca. XnsbwT Tpsidea ga e rotos B 7:00 Yaca Ha crieaBalyms SeH.
Mexay 8:30 1 7:00 wwe namuHat 10 yaca u 30 muHyTH. Cneg kato u3bepete XenaHus pexum Ha pabota, u3nonagaiTe ByToHUTe
.1, 32 a 3ajageTe BpeMeTo Taka, Ye MHAKaumaTa Ha gucnnes ga nokassa 10:30. 3agageHoTo Bpeme Chluo Taka B3ema
npenByA NPOABLITKATENHOCTTA Ha M3bpaHUs pexuM Ha paboTa.
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Cnep ToBa HatucHete byToHa ¢ Hagnuc ,START / STOP / PAUSE, we npo3syun 3ByKOB CUrHan 1 CUMBOMTLT Ha [BETE TOYKM
Mexay Opos YacoBe U MUHYTV Ha ANCNNES LLe 3amoyHe fa Mura. BpemeTo Ha ancnnes Lie 3ano4He fja Hamanssa. YpeabT Le ce
BK/THO4M @BTOMATUYHO CIE N3TUYaHE Ha 3a[jaieHoTo Bpeme.

lMpenynpexaenue! He n3nonasaiite peLenty, CbAbpxally Ailla, Korato cTapTvpare ypena 3a neyeHe Cbe 3aKkbCHeHue. [bnro
YakaHe 3a 3ano4BaHe Ha pabotata Moxe Aa A0Bede A0 pasBansHe Ha siliaTa, KoeTo MoXe Aa ce 0Tpaau HebnaronpusTHo Ha
BKyCa Ha roToBMS NPOAYKT, KakTo 1 fia MpeACTaBNsiBa 3annaxa 3a 34paseTo.

BHumarme! Ako ce n3nonsea mas, T4 Tpsibea Aa ce nopbeu ¢ bpaliHo, 3a Aa ce CBefe A0 MUHMMYM aKTUBHOCTTa Ha MasTa,
A0KaTO Ce Yaka cTapTupaHe B Criy4ali Ha 3abaBeHo CTapTUpaHe Ha MalLMHaTa 3a neyeHe.

BHumaHue! He Bcuukyv pexvimu Ha pabota no3BonsBat CrapTpaHe Ha ypeaa CbC 3aKbCHEHME.

YCTPOICTBOTO Npeaiara NOAAPbXKA Ha HAaCTPOWKITE B CyYalt Ha KpaTKOTpanHO NPeKkbCBaHE Ha 3axpaHBaHETO. AKO MPEXOBOTO
HanpexeHve OTMajHe 3a Mo-Marnko oT 15 MUHYTU, BCYKY 3afjaieHn napameTpy Lie 6baT Bb3CTaHOBEHI 3a€HO C Bb3CTaHOBS-
BaHe Ha HanpexeHueTo. Korato 3axpaHBaHETO e Bb3CTaHOBEHO, BpeMeTo 3a paboTa Moxe Aia 6bae pasniiHo oT npeayn 3arybata
Ha 3axpaHBaHe. YCTPOICTBOTO OTYMTa BPEMETO, MPE3 KOETO € 611N N3KIIOYEHO OT 3aXpaHBaHETO.

Bceku pexum Ha paboTa ce npexbCcBa Ype3 HaTuckaHe 1 3afbpkaHe Ha byToHa ¢ Hapnue ,START / STOP / PAUSE” 3a okomno 2
CeKyHIM.

He 3amensitTe masTa Ha npax ¢ 6aknyneep unv coga. MasTa ¢ M3TeKbN CPoK Ha FoAHOCT MOXeE Aa NOBMWse Ha BKyca, TekcTypaTa
1 BBHLWHKA BUA Ha xnsba. 3a fa ce yBepuTe, Ye MasTa NpoabMkaea fa PyHKLMOHMPA NPaBIUiHO, NPUTOTBETE NONOBIH Yalla
Tonna Boga (40-50°C), pa3TBopeTe efiHa YaeHa MbXuUka 3axap B Hes,, crieq ToBa 406aBeTe ABE YAEHM MTbXIUYKM Masi Ha npax 1
nocTaBeTe Cbaa Ha Tonno macto. Cnea okono 10 MuHYTH CMecTa B cbaa Tpsbea Aa 3anoyHe Aa pacte. Ako He ce Habniofaga
yBenuueHne Ha MasiTa, T TpsibBa Aia ce 3aMeHu C npsicHa Masi.

PaanuynuTe BYAoBe GpaluHo uMat pasnuyHa abeopbumst Ha Boda. V3BepeTe konnyecTBOTO Bofja W BpallHO Taka, Ye TecToTo Aa
Obae kaTo eHo napye, fa Gbae MbBKaBO 1 Aa He Ce Nenit NPeKOMEpHO.

TBbp/Ae MHOTO BOAA LLe HanpaBy TECTOTO TBbPAE MeKO 1 HAMa fia Gb/ie Bb3MOXHO Aa ce odhopMu B efHO napye. ManeyeHust
xnsi6 OT TakoBa TecTo Le Gbae NNOChK, TBbPA, CbC CTPYKTYPa C FoneMi MOpU U L My NUNCBa eNacTUYHOCT.

C TBbpAE Manko Bofa B Kynata Lie ocTaHe 6paluHo cres cMecBaHe Ha TecToTo. M3neyenusT xnab ot Takosa TecTo Le 6bae
MNoCbK, TBBPA, CbC CTPYKTYPa C Markie, FbCTO Pa3ronoXeH NOPY U LLe MY fNNCBa efacTUYHOCT.

[loGaBsHeTO Ha 3axap  AlLa LLe HanpaBy NeuYnBoTo no-kadsso. Te TpsGea Aa ce 10GaBAT B CLOTBETCTBME C peLenTara. [1po-
MAHaTa Ha KOMMYeCTBOTO 3axap v AL LLE HanpaBiM MEYMBOTO MO-THMHO W [10PU MOXe Aa Gbfie U3TOPEHo, KOETo MoXe Aa Cripe
npoLieca Ha nedeHe, 3a Aa ce 13berHe noxap.

IMpenv oa pobasuTe siiua B Kynata, ce Npenopbyea fa padbbpkare XbATbuUnTe 1 GenTbumTe. Aliua Cblyo MoraT fa bbaat fo-
GaBeHN KbM PeLLenTy, MPK KOUTO He Ce 3NCKBAT silla. 3a Taaw Lien eaHo siile TpsibBa fa ce CMecy B CbA 1 Crief ToBa ChAbT fa
Ce HambIHK C BOf1a, Taka Ye cMecTa a 6baie B KONM4YeCTBOTO BOAA, NPEABUAEHO B peLenTara.

PabomHu pexumu u ¢hyHKyuU, HanuyHu camo 8 yped 68033

YpenbT 3a neyeHe ChLLO Taka BY M03BOMNSBA fja NPUTOTBIUTE KOHGMTIOP. KonnyecTBoTo Ha NNofoBeTe ce Onpeens oT peLenTara,
JocTbrHa Ha toya24.pl. MnogoeTe 3a koHUTIOP TpsibBa Aa Gbaat namuTh 1 obeneHu, 6e3 KOCTUMKM, ApbXKY U cTHONA. Mo-ro-
nemuTe nnogoee Tpsibea Aa GbaT Hapsi3aHU Ha napyeTa oT okono 3 cm. MpUroTBEHMAT KOHAUTIOP MOXeE Aa Bbae ropeL, Taka
e ObeTe BHUMATENHYU BeAHara cnef npuknioysaqe Ha paboTara Ha ypesia 3a neveHe.

YpenbT 3a neyeHe AaBa Bb3MOXHOCT 3a NMPUrOTBSHE Ha Nenkae Opu3 N0 HauMH, XapakTepeH 3a 13ToqHoasnatckara kKyxHs. 3a aa
HanpasuTe ToBa, u3bepeTe pexum Ha pabota Ne 17. OpuabT ce HakuCBa BbB BoAa Hail-Manko 30 MUHYTH, Npeay Aa ce NocTasn B
kynaTa Ha ypepaa. B 3aBucumocT ot BatuwTe nHAMBIUAYanHM NpennodnTaHus, MoxeTe Aa AobasnTe 3axap, KW, NOANPaBKA U T.H.

YpeabT 3a neveHe BY NO3BONSBA 2 CMECBATE 1 NeveTe SAKM kato PpbeTblm, cos, bagemm 1 ap. He npesuwwasaiTe Makcuman-
HOTO Terrno Ha CemeHara, MocoYeHo B peLienTarta. BpemeTo 3a neyeHe Moxe Aa Obzie 3bpaHo B 3aBUCUMOCT OT MHANBUAYANHUTE
npeanoYuTaHs 1 KONWMYECTBOTO Ha SAKUTE, KOWTO TpsibBa fia ObAaT aneyeHm.

YpeabT 3a NeyeHe ChLLO Taka NO3BONABA OTAEMNEH MPOLIEC HA (hepMeHTaLMs Ha CypOBOTO TECTO, KOETo A0baBs [OMbIHUTENEH
BKyC Ha TecToTo. [paBunHOTO U3MON3BaHe Ha TO3W pexum Ha pabota TpsbBa Aa Gbae MpeALwecTBaHO OT U3MON3BAHETO Ha
pexum Ha pabota Ne 11 — CypoBo TecTo. Crep 3aBbpLUBaHETO My, 3ano4HeTe pabota B pexium Ne 19 — depmeHTauns, a cnen
HEroBoTO 3aBbpLLBaHe, n3nonasarte pexum Ne 14 — MeveHe. Korato npukntiounte pabota B T031 PEXUM, TECTOTO € FOTOBO.

YpeqbT e 06opyABaH C 03aTOp 3a CeMeHa Ui CylueHu niofose. [03atopbT Moxe Aa Gbe MOHTUPAH N0f Karnaka Ha kameparta
Ha ypena. MocTaBeTe cemeHaTa UM CylleHUTe NonoBe B [03aTopa Crefq nosauraHe Ha kanaka (V). Cnen ToBa 3aTBopete
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kanaka Ha Cbaa W ro nocTaBeTe Mo kanaka Ha ypeaa. MbxHeTe [onHuUTe WUdTOBE B AbpKauuTe, PasnofioXeHu B Kanaka Ha
ypeza (VI). HatucHeTe n 3aapbXTe N0oCTa 3a 3akntouBaHe Ha Chfia, CRes KOeTo U3nonaBaiiTe [AONHUTE LWMGTOBE KaTo NaHTH, 3a
[a 3aBbPTUTE KOHTElIHEpa Taka, Ye NMOCTbT 3a 3aKMoyBaHe [a XBaHe narnelia nog kanaka Ha ypeaa. OcBoboaete HaTicka Bbpxy
nocTa 3a 3akntouBaHe. MpaBIUiHO 3akpeneHusT [03aTop Npunsra no Lsinata ci NOBbPXHOCT KbM karnaka Ha ypeaa (VII).
ChbbpkaH1eTo Ha Cbaa Le bbae A06aBEHO KbM TECTOTO B MOMEHTA, NPEABULEH OT U30paHIsi pexuM Ha paboTa.

NOAAPBHXKA HA YPEDA

Brumanue! Benuku aeiiHocTV no noaapwbxka Tpsibea Aa e 3BbPLUBAT NPY paseanHEHo enekTpUYecko 3axpaHBaHe Ha ypeaa.
3a a HanpaBuTe TOBa, U3BaAeTe Luencena Ha 3axpaHBaLLus kaben oT KOHTaKTa.

Npeaynpexpenue! Mpeavn aa 3anoyHeTe NOAAPBXKKA, YBEPETE CE, Ye ypeAbT ce € 0XNagun HambIHo.

YpeawT Ce M3non3ea 3a NPUroTBsHE Ha XpaHa, NocTaBeHa B AMPEKTHO B KynaTa, 3aToBa TpsibBa Aja ce rpukuTe 3a NoabpxaHe
Ha npaBuIHa Xxuriexa ¢ Lien 6e3onacHoCT Ha MPUrOTBSIHETO Ha XpaHara.

Mouncete ypena BefHara cnef ynotpeba. Taka Le Ob/e No-necHo Aa ce NOYUCTAT He3aChbXHANNTe XpaHUTENHI NPOAYKTH.
Kynata v 6bpkankata morat 4a ce MUsT NOZ Tevalla Bofa Xnajka Boga ¢ npenapart 3a M1eHe Ha CbaoBe. He usnonssaiite abpa-
31IBHW W OCTPYM NPEAMETH, 3a @ NOYUCTUTE KynaTa 1 Gbpkankata, 3a Aa He NOBPEeANTE aHTU3anensaLLoTo NokpuThe. Ako 6bp-
kankaTa He MOXe fia Ce 3Baau OT LNWHAENa, HaneiTe Tonna Bofa B kynarta, Taka Ye usinata Gbpkanka Aa e nog noBbpXHOCTTa
i1, nobaBeTe Manko koNM4eCcTBO Npenapar 3a M1eHe 1 0CTaBeTE 3a M3BECTHO Bpeme. Bbpkankara Tpsibsa fa Moxe Aa ce canm
cB0OOAHO OT WNKHAENa. He nanon3BaiTe HUKaKBI MHCTPYMEHTH, 3a fia OTCTpaHuTe Bbpkankata ot WnnHaena.

Cnep kato u3muete Kynarta 1 6bpkankara, uscyLueTe Hamb/IHO NPeav NOBTOpHa ynoTpeba.

Kynata n 6bpkankara He ca NOAXOAALLM 33 MOYMCTBAHE B MEXaHWNYHW ChOMMSNHN MALUMHI UMK C BOAHA CTPYS C BUCOKO Hans-
raHe.

lMoumcTeTe kopnyca ¢ Neko BNaxHa Kbpna, Cref KOETo M3CyLLIETe C YKCTa, Cyxa Kbpra.

BHumaHue! Hukora He notansinTe enekTpuyeckoTo YCTPOMCTBO (Kopnyca) BbB BOAA UM Apyra TEYHOCT.

AKo HarpeBaTenHuUAT eNeMeHT B kamepata Ha ypeaa e 3aMbpceH, Toi TpsbBa Aa ce NoYUCTU Crief MbIIHOTO My OXMaxaaHe.
/3nonagaiite neko BnaxHa kbpna 3a nouncteaHe. Cned nouncTeaHe HarpesatensT TpsibBa Aa 6bae HambHO M3CYLUEH, Npean
7Aa u3nonsgare ypeaa.

3a noumcTBaHe He G1Ba fja Ce U3MON3BaT pasTBOPUTENM, KOPO3UBHI Npenapati, ankoxon, GeHauH Uin abpasueHU CpeacTBa.
MouncTeTe BEHTUMALMOHHIUTE OTBOPY C NOMOLLTA Ha MPaxocMyKauka.

CobxpaHeHue Ha ypeda

AKo ypenbT Hama Aa Gbae M3non3saH 3a bAro Bpeme, U3KIIoYeTe ro OT 3aXpaHBaHeTo.

CobxpaHsiBaliTe ypeaa B 3aTBOPEHM NOMELLIEHWs, na3eTe OT npax, 3aMbpcsiBaHus 1 Bnara. [Mpenopbysa ce ypeabT Aa ce CbXpa-
HsiBa BbB (habpuyHaTa onakoska. CbxpaHsiBaiiTe ypeaa B paboTHO nonoxerue. He nofpexaaiiTe NpoayKTvTe €AuH BbpXY APY.
He nocTaBsiiTe HULLO BbPXY NPOLYKTa N0 BPEME Ha CbXPaHeHue.

Hati-yecmo cpewjaHu npoﬁneMu U Ha4uHU 3a mAXHOMO pelasaHe

Mpobnem Bb3moxHa npuimnHa Pelwerve
YpenbT He e BKMKUeH Hatucere 6ytoHa ,START / STOP / PAUSE”
YpeawT He cTapTupa 3ajjafeH e 3aKbCHAN CTapT. [poBepeTe fanu CUMBOMLT Ha ABETE TOYKW MUra Ha aucnnes

ToBpeseHM enemeHT!

TBbpA NpeaMerT B kynata
Henpasunto nocTaseHa kyna
lMoBpezeH 3axpaHBall kaben
3ambpceH HarpesaTen

Mpenaiite ypeaa 3a neyeHe B OTOPU3NPaH CEPBI3 3 PEMOHT
I3BafeTe NpemeTa ot KynaTa U pectapTvpaiiTe ypesa
KopurupaiiTe nonoxeH1eTo Ha kynara

HeobuyaeH 3BykoB curHan

Mpexaiite ypeaa 3a neyeHe B OTOPU3MPaH CEPBI3 3 PEMOHT
Mouuctete Harpesatens

Hamanere konuyectsoto BO/Ja B TECTOTO UMnu Temneparypara Ha
Bogara

Mpoepere peuentuTe ot yebcaitTa toya24.pl

HeobuyaeH Mupuc

[eunsoTo € cyposo
HeuaneyeHo Tecto

HenpasunHi nponopumi Ha cbCTaBkuTe

68032

Temneparypara Ha okonHaTa cpeza e no-Hueka

EO00 nHavkauus Ha aucnnes or-10°C

YpenbT Tpsibea Aa ce u3nonsea B TeMnepaTypeH avanasoH ot 0 4o
+40°C

EO1 nHavkaums Ha gucnnes

OkonHarta Temneparypa e no-sucoka ot +50 °C

EEE wnn HHH vHaukaums Ha gucnnes

TeMnepaTypHIUST AaTHK € NOBPEAEH

Mpenaiite ypeaa 3a neyeHe B OTOPU3NPaH CEPBI3 3 PEMOHT

68033

WHavkaums Ha aucnnes LLL

TemMneparypara Ha okonHaTa cpeza e no-Hucka
or-10°C

WHavkaums Ha auennes HHH

OkonHara Temneparypa e no-sucoka ot +50 °C

YpenbT TpsibBa Aa ce 13Non3sa B TeMneparypeH AnanasoH ot 0 o
+40°C

EEOQ unm EE1 nipamkaums Ha auennes

TemnepatypHusIT AaT4uK e NOBpeaeH

MpegaiiTe ypepa 3a neyexe B 0TOPU3MpaH CepBi3 33 PEMOHT
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TEXHUYECKW OAHHU
MNapameTbp MepHa CroiiHoCT CroifHocT
KaranoxeH Homep 68032 68033
HomnHanHo Hanpexetune [V~ 220-240 220-240
HomuHanHa yectora [Hz] 50/60 50/60
HomnHanHa mowyHocT W] 650 710
Knac Ha usonauus | |
MakcumanHo HaToapBaHe Ha kynata [ka] 1,5 1,5
Paamepu Ha yCTpOICTBOTO (BUC. X LUMP. X AbA6.) [cm] 28x26x325 31x345x26
Hero Terno [ka] 41 51
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