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Elektricka domaci pekarna na chleba

eta 6149

NAVOD K OBSLUZE

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

I. BEZPECNOSTNi UPOZORNENI

— Pfed prvnim uvedenim do provozu si peclivé pfectéte cely navod k obsluze, prohlédnéte
vyobrazeni a navod uschovejte jej pro budouci pouziti.

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

- Jestlize je napajeci pfivod spotiebiCe poskozen, ihned odpojte
spotfebic od el. sité. Pfivod musi byt vyménén vyrobcem, jeho
servisnim technikem nebo podobné kvalifikovanou osobou, aby se
tak zabranilo urazu el. proudem nebo poZaru.

- Nikdy spotfebi¢ nepouzivejte, pokud ma poskozeny napajeci
privod nebo vidlici, pokud nepracuje spravné, pokud upadl na
zem a poskodil se. V takovych pfipadech zaneste spotiebi¢ do
odborného servisu k provéreni jeho bezpecnosti a spravné funkce.

- Pfed vymeénou pfislusenstvi nebo pfistupnych €asti, které se pfi
pouzivani pohybuiji, pfed montazi a demontazi, pred Cisténim
nebo udrzbou, spotiebi€ vypnéte a odpojte od el. sité vytazenim
vidlice napdjeciho pfivodu z el. zasuvky!

- Nikdy spotiebi¢ nepouzivejte, pokud ma poskozeny napajeci
privod nebo vidlici, pokud nepracuje spravné, pokud upadl na zem
a poskodil se. V takovych pfipadech zaneste spotfebi¢ do odborné

elektroopravny k provéfeni jeho bezpeénosti a spravné funkce.

— Zkontrolujte, zda udaj na typovém Stitku odpovida napéti ve Vasi el. siti.

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

— Vyrobek je uréen pouze pro pouziti v domacnostech a podobné ucely (pfiprava pokrmu
v obchodech, kancelafich a podobnych pracovistich, v hotelich, motelech a jinych
obytnych prostfedich, v podnicich zajistujicich nocleh se snidani)! Neni uréen pro
komercni pouziti! Nepouzivejte pekarnu venku!

— Nepouzivejte pekarnu chleba k vytapéni mistnosti!

— Vyrobek doporucujeme béhem peceni nevyzkouseného receptu kontrolovat!

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

— Nikdy nezapinejte pekarnu bez vloZzené nadoby.
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— Pred pfipojenim k elektrické zasuvce musi byt v pekarné vhodné suroviny na peceni.
Zahratim v suchém stavu by mohlo dojit k jejimu poSkozeni.

— Pfed pecenim odstrarite z potravin pfipadné obaly (napf. papir, PE-sacek atd.).

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

— Bé&hem provozu pekarny se vyvarujte potfisnéni horkého skla vika vodou nebo jinou tekutinou.

— Spotfebi¢ nepfenasejte v horkém stavu, pfi eventualnim preklopeni hrozi nebezpeci Urazu
popalenim.

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

— Pekarnu nepouziveijte k jinym Gcelim (napf. k suseni zvirat, vyrobk z textilu, obuvi atd.)
nez doporucuje vyrobce.

— Nikdy v pekarné neohfivejte vodu, nebot by to mohlo vyvolat vytvofeni vapenatych usazenin
a neodstranitelnych skvrn na nadobé. Tyto skvrny jsou v8ak nezavadné a v zadném pripadé
neovliviuji normalni funkci pekarny.

— Pekarnu pouzivejte pouze na mistech, kde nehrozi jeji pfevrhnuti a v dostate€né vzdalenosti
od hoflavych pfedmétd (napf. zaclony, zavésy, drevo, atd.) a tepelnych zdroju (napf.
kamna, el./plynovy sporak) a vihkych povrcha (napf. diezy, umyvadlo).

— Spotfebi€ pouzivejte pouze s originalnim pfisluSenstvim od vyrobce.

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

— Nikdy spotrebi¢ nezakryvejte, zabranite tak nebezpeci vzniku vnitfniho pozaru.

— Nedotykejte se pfi pe€eni okraju nadoby a mist, kde vystupuje para, hrozi nebezpedi popaleni
a opareni.

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

— Po ukonéeni prace vzdy odpojte spotiebi¢ od elektrické zasuvky.

— Neovinujte napajeci pfivod kolem spotfebice, prodlouzi se tak jeho zivotnost.

— Napéjeci pfivod nesmi byt poskozen ostrymi nebo horkymi pfedméty, otevienym plamenem,
nesmi se ponofit do vody a ohybat pres hrany.

— Zabranite tomu, aby pfivodni kabel volné visel pfes hranu pracovni desky, kde by na ného
mohly dosahnout déti.

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

— V pfipadé potfeby pouZiti prodluZzovaciho pfivodu je nutné, aby nebyl poSkozen a vyhovoval
plathnym normam.

— Jestlize je napajeci pfivod spotfebice poskozen, ihned odpojte spotfebi€ od el. sité. Privod
musi byt vyménén vyrobcem nebo jeho servisnim technikem nebo podobné kvalifikovanou
osobou, aby se tak zabranilo Urazu el. proudem nebo pozaru.

— Spotfebi¢ pouzivejte pouze s originalnim pfisluSenstvim od vyrobce.

— Spotfebi¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny Gcel, nez pro ktery je ur€en a popsan v tomto
navodu!

— Vyrobce neodpovida za Skody zplsobené nespravnym pouzivanim spotfebice a prislusenstvi
(napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opaieni, pozar, apod.) a neni
odpovédny ze zaruky za spotfebi€ v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych bezpecnostnich
upozornéni.
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Il. POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTViI (obr. 1)

A — ovladaci panel F — hnétaci haky (2x malé, 2x velké)
B — pecici prostor G — odmérovaci Izice (5/15 ml)

C —viko H — odméfovaci pohar (200 ml)

D — prazor | — nastroj na vyjmuti haku

E — pecici forma

Il. OVLADACI PANEL

1) DISPLEJ — ZAKLADNi NASTAVENI

Po uvedeni pekarny do provozu se na displeji objevi zakladni nastaveni ,1 3:30“

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

— Cislice 1 oznacuje, ktery program byl zvolen,

— Cislice 3:30 oznaduje Cas pfipravy zvoleného programu.

— poloha $ipky s napisem poskytuje informaci o zvolené barvé peeného chleba (SVETLY,
STREDNI, TMAVY),

— poloha Sipky s napisem poskytuje informaci o zvolené hmotnosti pe€eného chleba
(MALY=I., VETSI=IL).

Zakladni nastaveni po pfipojeni pekarny k el. siti je (velikost Il. a zhn&dnuti STREDNI).
Béhem provozu Ize na displeji sledovat prabéh postupu programu. S postupem programu
se Cislice nastaveného €asu postupné snizuji. BEhem hodinového ohfevu na displeji
zUstava stale zobrazeno 0:00 (dvojtetka mezi &islicemi blika). Po skonéeni pfihfivani se
na displeji zobrazi naprogramovany ¢as (dvojteCka mezi Cislicemi neblika).

2) Tlac€itko START/STOP

Tlacitko slouzi pro spusténi a ukon€eni programu. Jakmile se tlacitko START/STOP stlaci,
zacnou body ¢asové hodnoty blikat. Zakladni nastaveni programu ,KLASIK" se zobrazi

na displeji. Je-li treba pouzit jiny program, navolte ho pomoci tlaCitka VOLBA. Po stisknuti
a pridrZeni tlaCitka START/STOP pfiblizné na 3 sekundy zazni zvukovy signal (dlouhé
pipnuti) a program se ukonci. Tento postup plati i pokud chcete ukongit 60 min. pfihfivani
pekarny.

3) Tlaéitko BARVA

Tlagitko slouZi pro nastaveni poZzadované barvy zhn&dnuti chleba (SVETLY, STREDNI,
TMAVY). Znaéka a napis na displeji (4) znazorfiuje zvolenou barvu chleba. Neplati pro
program 7-TESTO, 9-DZEM, 10-SENDVIC.

4) Tlacitko VELIKOST — L. /II.

Tlacitko slouzi k nastaveni poZadované hmotnosti chleba v jednotlivych programech

ti. 1,3 kg 1,5 kg (viz tabulka a recepty). Znagka a napis na displeji (&) znazorfiuje

zvolenou velikost chleba. Neplati pro program 2-SPRINT, 3-TOUSTOVY, 4-ULTRA

RYCHLY, 6-DORT, 7-TESTO, 8-PECENI a 9-DZEM.

— velikost I. = 1,3 kg (2.5 LB) = pro malé mnozstvi chleba (pouzijte nadobu s malymi
hnétacimi haky),

— velikost 1l. =1,5 kg (3.0 LB) = pro velké mnozstvi chleba (pouzijte nadobu s velkymi

hnétacimi haky).
Objem nadoby umozniuje pfipravu potravin (chleba, dortu, té€sta, sekané) az do maximalni
hmotnosti 1,5 kg.
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5) Tlac¢itko VOLBA

Tlagitko slouZi pro nastaveni poZadovaného programu. Cislice na displeji znazorfiuje
zvoleny program a jeho pfednastaveny €as pripravy. Dale mizete tlacitkem BARVA nastavit
zhné&dnuti chleba a tladitkem VELIKOST nastavit jeho hmotnost. Upravou t&chto parametr(i
dojde automaticky i ke zméné (zkraceni / prodlouzeni) €asu pfipravy.Seznam program0

6) Tlagitko CAS

Tlagitko slouzi pro nastaveni pozadovaného ¢asu pfipravy peceni chleba. Programy
2-SPRINT, 4-ULTRA RYCHLY, 6-DORT, 9-DZEM nelze nagasovat na pozdéjsi spusténi.
Hodiny a minuty, po kterych by méla zapo it pfiprava, musi byt pfi¢teny k pfisluSnému
zakladnimu €asu pro konkrétni program. Maximalni ¢asovaci doba kterou Ize nastavit je
13 hodin. Nastaveny ¢as se pfipocte k €asu pfipravy, tzn. na displeji bude svitit ¢as, za jak
dlouho zvoleny program skongéi.

Priklad: Je 20:30 hodin a chléb ma byt hotov druhy den rano v 7:00 hodin, tj. za 10 hodin a 30
minut. Stisknéte a drzte tladitko CAS dokud se na displeji neobjevi hodnota 10:30, t;.
¢as mezi pfitomnosti (20:30) a kdy chléb ma byt hotov. Zvoleny ¢as se nastavuje po
10 minutach.

Pozor:

- Funkci €asovace pouzivejte jen u receptd, které jste jiz pfedem s Uspéchem vyzkouseli,

a tyto recepty dale neménte.

- Nadmérné mnozstvi tésta muze pretéci a pfipee se na topném télese.

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

- P¥i praci s ¢asovou funkci nikdy nepouzivejte ingredience podléhajici zkaze jako Cerstvé
mléko, vaji¢ka, ovoce, jogurt, syr cibule atd. protoze by se mohly pfes noc zkazit!

- Pekarnu pouzivejte jen v mistnostech s teplotou nad 18 °C. Drozdi totiz zacina pUsobit az
pfi teploté asi 17 °C a vyse. Pokud byste pekarnu umistili do chladné&jsi mistnosti, nebylo by
zaru€eno dobré vykynuti tésta.

- Akustické signal (pipnuti), které signalizuje pfidavani surovin (ofisky, seminka, susené
ovoce apod.) a ukoneni programu, nelze vypnout, zazni tedy i v noci.

SEZNAM PROGRAMU

1. KLASIK

Program je uren pro bily pSeni¢ny a hnédy zZitny chléb, také pro chléb ochuceny bylinkami
a rozinkami. Tento program se pouziva nejvice.

2. SPRINT
Program je ur€en pro rychlou pfipravu bilého, pSeni¢ného a zitného chleba. Chléb peceny
v tomto rezimu je men$i a ma hutnéjsi stred.

3. TOUSTOVY

Program je ur¢en pro pec¢eni lehkého chleba, francouzského chleba s kiupavou klirkou

a lehkym stfedem. Toto nastaveni poskytuje del$i ¢as na hnéteni/michani a kynuti
potfebného k dodani ,nadychangjsi“ struktury charakteristické pro francouzsky chléb. V tomto
rezimu nelze nastavit velikost bochniku.

Poznamka: Kone¢nym tvarem ovSem neni bageta.
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4. ULTRA RYCHLY

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

5. CELOZRNNY

Program je ur€en pro peceni celozrnného chleba z mouky s nizkym obsahem lepku. Toto
nastaveni poskytuje delSi ¢as na hnéteni/michani, kynuti (tj. nabobtnani zrn) a pfedehrati.
S timto programem nedoporugujeme pouzivat funkci “CAS”.

6. DORT

Program je ur€en pro hnéteni/michani surovin (napf. na dort, kolag), které se nasledné
pecou po nastaveny ¢as. Doporucujeme napfed zamichat sloZky do dvou dild a ty potom
vysypat do pecici formy. Doporu€ujeme napfed zamichat slozky do dvou dild a ty potom
vysypat do pecici misky. (Podrobné&ji v receptari).

7. TESTO

Program je ur€en pro hnéteni/michani a nasledné kynuti tésta bez peceni. K pfipravé tésta
muZzete pouzit rizné suroviny pro riizné druhy peciva (napf. chleboveé rohliky, pizza atd.).
Pokud chcete nasledné péci, musite nastavit odpovidajici hmotnost, poZadovanou barvu
klrky a typ programu.

8. PECENI

Program je uréen pro pe¢eni hnédého chleba, dortli nebo sekané. Program je
pfednastaven na 60 minut. Délku pe€eni v§ak muzete upravit podle potfeby tlacitkem
CAS. Nejdel$i nastaveni je na 1 hodinu. V tomto reZimu nelze nastavit velikost bochniku.

9. DZEM

Program je ur€en pro pfipravu dZemu nebo marmelady nebo kompotu z €erstvého ovoce.
PFi Casté pfipravé dZzemu vam doporu€ujeme si obstarat druhou formu, kterou budete
pouzivat vyhradné k tomuto ucelu. Kyseliny uvolfiujici se pfi vafeni z ovoce by mohly
zpusobit, Ze chleb upeceny ve stejné formé se nebude dobfe vyklapét.

10. SENDVIC
Program je uréen pro peceni lehkého chleba s mékkou a hrubou kurkou.

11. SLADKY
Program je ur€en pro peceni sladkych typl chleba s kfupavéjsi kirkou nez pfi peceni
s programem “KLASIK”.

IV. FUNKCE PEKARNY CHLEBA

Funkce zvukového signalu se spusti:

* kdyz se stiskne kterékoliv z programovych tlacitek (1x kratké nebo dlouhé pipnuti),

+ b&hem druhého hnétaciho cyklu pfi programech 1-KLASIK, 2-SPRINT, 3-TOUSTOVY,
5-CELOZRNY, 6-DORT, 7-TESTO, 10-SENDVIC a 11-SLADKY pro signalizaci, Ze
cerealie, ovoce, ofechy, nebo jiné ingredience mohou byt pfidany (12x pipnuti),
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* kdyz se docili konce programu (12x pipnuti),

* kdyz se aktivuje bezpecnostni funkce (trvalé pipani),

* b&hem 1 hod. pfihfivani kazdou 5 minutu (5x pipnuti) a po ukon&eni pfihfivani
(1x pipnuti).

Bezpecnostni funkce

— Pokud chcete pekarnu pouzit ihned po pfedchozim peceni a je—li teplota vnitfniho prostoru
pekarny jesté prilis vysoka (nad 40 °C), po stisknuti tlacitka START/STOP se na displeji
objevi napis H HH a ozve se trvaly zvukovy signél (pipani). Pekarnu nelze uvést do
provozu. Z tohoto divodu otevrete viko, pfipadné vyjméte pecici formu a vyckejte nez
pekarna zchladne. Zvukovy signal zrusite stisknutim tlacitka START/STOP.

— Pokud se po stisknuti tlagitka START/STOP na displeji zobrazi napis E EO nebo
E E1, je nutné spotfebi¢ odnést do odborného servisu.

— Pokud dojde k vypadku el. proudu béhem provozu, pekarna si po dobu 10 minut pamatuje
své nastaveni. Je-li vypadek proudu del8i nez 10 minut (displej ukazuje zékladni
nastaveni), proces se uz neobnovi a je nutné pekarnu znovu zapnout. To Ize provést jen
tehdy, pokud pferuseni programu nenastalo pozdéji nez ve fazi hnéteni. Pak Ize pfipadné
pokra¢ovat nastavenim vlastniho programu (vymazat jiz ukonéené pracovni cykly). Pokud
se vSak tésto nachazelo jiz v posledni fazi kynuti a vypadek proudu trva delsi dobu, nelze
uz tésto pouzit a je potfeba zacit znovu od zacatku s novymi ingrediencemi.

- Upozoriujeme, Ze pekarna nema z bezpecnostnich diivodl horni ohfev, a proto kirka na
horni strané chleba neni tak tmava jako zespodu a po stranach.

V. PRIPRAVA K POUZITi A POSTUP PECENi CHLEBA

Odstrante veskery obalovy material vyjméte pekarnu a pfislusenstvi. Z pekarny odstrarite
vSechny pfipadné adhezni folie, samolepky nebo papir. Pfed prvnim pouzitim umyjte

¢asti které pfijdou do styku s potravinami v horké vodé s pfidavkem saponatu, dikladné
oplachnéte Cistou vodou a vytfete do sucha, pfipadné nechte oschnout. Osusené soucasti
poskladejte zpét do pekarny a ponechte oteviené viko. Nasledné nastavte program
8—PECENI a zapnéte na 10 minut pekarnu bez viozenych surovin, poté nechejte pekarnu
vychladnout. Pfipadné kratké, mirné zakoureni neni na zavadu.

Umistéte pekarnu na rovny a suchy povrch. Vidlici napajeciho pfivodu pfipojte k elektrické
siti. Formu E uchopte ob&ma rukama, zasunte ji do pekarny a dotlacte tak, aby byla

pevné aretovana ve stfedu peciciho prostoru B. Nasledné zasunte dva hnétaci haky F na
htidele v pecici formé. Haky nasurite na hfidele tak, aby rovnou plochou smérovaly dolu

a v pecici formé smérovaly bud k sobé nebo od sebe. Do formy vlozte pomoci odmérek G,
H ingredience v poradi pfedepsaném pfisluSnym receptem. Dodrzte, ale vzdy zakladni
pravidlo — nejdfive vSechny tekuté suroviny poté vSechny sypké suroviny a nakonec
kvasnice pripadné zlepsujici pfipravky. Uzavrete viko C pekarny. Na ovladacim panelu
A nastavte pozadovany program (VOLBA / VELIKOST / BARVA / CAS). Nakonec stisknéte
tlaCitko START/STOP.

Pekarna automaticky zahfiva, micha a hnéte tésto dokud se nedocili spravné konzistence.
Po ukonceni posledniho cyklu hnéteni se pekarna ohfeje na optimalni teplotu pro vykynuti
tésta. Nasledné pekarna automaticky nastavi teplotu a ¢as peceni chleba. Po ukon&eni
peceni zazni zvukovy signal, Ze chléb nebo specialita se mize vyjmout z pekarny.

Po ukonceni peceni zazni zvukovy signal, Ze chléb nebo specialita se maze vyjmout

z pekarny. Nasledné se pekarna pfepne na 1 hod. do programu pfihfivani, pokud pfihfivani
nepozadujete, stisknéte tlacitko START/STOP na cca 3 sek. a program se tak ukonci.

8 /137



Poznamka

- U typu tést, ktera jsou velmi tézka, napf. s vysokym podilem Zitné mouky, doporucujeme
poradi pfisad zménit — nejprve suSené drozdi, mouku a tekutinu pfidat az na zavér, aby se
tésto dobfe prohnétlo. Pokud vyuzivate funkci Casovace (odlozeny start), dbejte na to, aby
drozdi nepfislo pfed€asné do kontaktu s tekutinou.

- U programli 1, 2, 3,4, 5,7, 9, 10, 11 dochazi nejdfive k pfedehfati pekarny a poté nasleduje
proces michani, hnéteni, z tohoto divodu pekarna ihned po zapnuti nevydava zadny ,hluk®.
- Je—li chléb ptili§ svétly na konci pegiciho programu, pouzijte program PECENI pro jeho dalsi
zhnédnuti. Za timto ucelem stisknéte tlacitko START/STOP, potom navolte program 8-

PECENI a opét stisknéte tlacitko START/STOP.

- PFi pouzivani pekarny dochazi k vydani charakteristického zvuku (cvakani). Tento jev je

naprosto normalni a neni diivodem k reklamaci spotrebice.

Konec naprogramovanych fazi

Po ukon€eni programu tahem vyjméte pecici formu E, polozte ji na tepelné odolnou pevnou
podlozku (napf. prkénko). Pokud chléb nevypadne z formy na podlozku, hybejte hnétacimi
hfidelemi nékolikrat sem a tam dokud se chléb neuvolni. Zistanou—Ili hnétaci haky v chlebu
za pomoci nastroje | je snadno vyjmete. Poté chléb nechte vychladnout. Pro krajeni chleba
pouzijte el. kraje€ nebo specidlni ndz se zoubkovanym ostfim. Pokud chléb nesnite cely,
doporucéujeme vam ulozit zbytek do plastového sacku nebo nadoby. Chléb mlizete skladovat
az 3 dny pfi pokojové teploté. Jestlize ho potifebujete uskladnit na delSi dobu, viozte ho do
plastového sacku nebo nadoby a nasledné do mraznicky. Skladujte max. 10 dni. Protoze
doma vyrobeny chléb neobsahuje Zadné konzervanty, jeho skladovaci doba obecné neni
delSi nez skladovaci lhata pro chléb zakoupeny v obchodé.

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

VI. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICi SE PECENI

Po peceni se chléb lepi na nadobu

Po ukon&eni peceni nechte chléb asi 10 minut zchladnout a nasledné obratte formu dnem
nahoru. Dle potfeby po pecenim pohybujte hfidelemi hnétacich haku zleva doprava. Pro dalsi
peceni celou formu vEetné hnétacich haku vymastéte.

Jak zabranit tvorbé dér v chlebu zptusobenych pritomnosti hnétacich haku?
Hnétaci haky mizete vyjmout prsty pokrytymi moukou pfed posledni fazi kynuti tésta.

Tésto prekyne pfes okraj nadoby

To se stava zejména kdyz se uziva pSeniCna mouka a je to nasledek vyssiho obsahu lepku.

— Snizte mnozstvi mouky a pfizpUsobte ostatni ingredience. Hotovy chléb bude jesté stale mit
dostate¢ny objem.

— Na tésto rozestrete polévkovou Izici horkého roztaveného margarinu.

Chléb neni dostatecné vykynuty

a) Jestlize se uprostied chleba vytvofi ryha tvaru V, mouka neobsahuje dost lepku. To znadi,
Zze mouka obsahuje pfilis malo proteinu (coz se stava zejména za destivého Iéta) nebo
protoze mouka je prilis vihka.
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Opatfeni: pfidejte polévkovou Izici pSeni¢ného lepku na kazdych 500 g mouky.

b) Jestlize chléb je uprostfed zUZeny muzZe pfi¢ina spocivat z jednoho néasledujicich davodu:
— teplota vody byla pfilis vysoka,

— bylo pouzito nadmérné mnozstvi vody,

— mouka byla chuda na lepek.

Kdy Ize otevrit viko pekarny béhem provozu?

VSeobecné feceno Ize viko pekarny otevrit vzdy béhem faze hnéteni. BEhem této faze
mohou byt jeSté pfidana mala mnozZstvi mouky nebo tekutiny. M&—li chléb mit po dopeceni
urcité aspekty, postupuijte takto:

Pred posledni fazi kynuti odklopte viko a opatrné natiznéte tvofici se kliru chleba ostrym
pfedehfatym noZem, rozptylte na néj ceredlie nebo rozestrete na kdru smés bramborové
mouky a vody za uc€elem docileni lesklé povrchové upravy. To je vS§ak naposledy, kdy muze
byt viko otevieno, protoze jinak prostfedek chleba poklesne (viz tabulka ,program ¢asovani
fazi“ a informace na displeji).

Mouka

Jde o pfirodni ¢inidlo, diky kterému tésto drzi svij tvar a umoznuje zadrzet oxid uhlicity
produkovany kvasnicemi. Terminem ,silna/pevna“ mouka oznacujeme mouku s vysokym
obsahem glutenu.

Co je pSeni€¢na celozrnna mouka?

Celozrnna mouka se vyrabi ze vSech druhl ceredlii (obilovin), véetné pSenice. Termin
,celozrnny“ znaci, Zze mouka byla umleta z celych zrn a proto ma vyssi obsah
nestravitelnych €astic a tim udéluje mouce tmavsi barvu. UZiti celozrnné mouky, ale
nedava chlebu tmavsi zabarveni, jak se obecné véfi.

Co se musi délat pri pouziti zitné mouky?

Zitna mouka obsahuje uréité procento lepku, toto procento je vSak niz$i nez u ostatnich
muk. Aby se chléb stal lehce stravitelnym, musi se pfipravit celozrnny Zitny chléb s vétSim
mnozstvim kvasnic.

Kolik existuje rtiznych druhtit mouky a jak se pouzivaji?

a) Kukufi¢na, ryzova a bramborova mouka je vhodna pro osoby alergické na lepek, nebo
pro ty, ktefi trpi maloabsorp&nim syndromem nebo bfi§nimi nemocemi.

b) Mouka z pSenice Spady je draha, ale neobsahuje chemické prisady, protoze pSenice
roste na velmi chudé p(idé a nevyZaduje Z4dné hnojivo. Spadova mouka je obzvlasté
vhodna pro alergiky. Lze ji pouzit ve vSech receptech popsanych v receptafi
a obsahujicich mouku typu 405, 550 a 1050.

¢) Mouka z prosa je obzvlasté vhodna pro osoby trpicimi mnoha alergiemi. Lze ji pouzit ve
vSech receptech predepisujicich mouku typu 405, 550 a 1050, jak je popsano v receptafri.
Mouka z tvrdé pSenice je vhodna na bagety diky své konzistenci a mize byt nahrazena
krupici z tvrdé pSenice.

Typy mouky pod ciselnymi kody

00 PSeni¢na mouka hladka svétla

T 400 PSeni¢na vybérova polohruba

T 405 pSeni¢na mouka polohruba vybérova, je umleta ze zrna, které ma odstranény klicek

a obal (otrubu) a je vlastné nejsvétlejsi, a tedy “nejmin” celozrnna
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T 450 PSenicna hruba (krupice)

T 512 PSeni¢na pekarska special

T 530 PSeni¢na mouka hladka svétla — pekarska special
T 550 PSeni¢na mouka polohruba svétla

T 650 PSeni¢na mouka hladka polosvétla,

T 700 PSeni¢na mouka svétla konzumni

T 1000 P$eni¢na mouka hladka tmava (chlebova)

T 1050 PSeni¢na mouka chlebova

T 1150 Chlebova mouka

T 1800 PS$eni¢na celozrnna, hruba; celozrnna, jemna

Zitné mouky

T 500 Zitna svétla

T 930 Zitna tmava chlebova

T 960 Zitna chlebova

T 1150 Zitna mouka hladka chlebova
T 1700 Zitna celozrnna

Kvasnice (drozdi)

Kvasnice jsou Zivym organismem. V tésté se rozmnoZuji a produkuji bublinky oxidu uhli¢itého
zpUsobuijici kynuti tésta. Pro pfipravu chleba v domaci pekarné je nejlépe pouzit susené
kvasnice, protoze se snaze odméri. Jsou k dostani v sacku a kvaseni u téchto kvasnic

neni vazano na cukr. Maji nizsi podil cukru, ¢imz jsou pro vas zdravéjSi. Nepouzité suSené
kvasnice uchovejte pfi nizké teploté a na suchém misté ve vzduchotésném obalu. Pouzit
Ize samoziejmé téz Cerstvé drozdi, je vSak potfeba pocitat s pfipadnou riznou intenzitou
kynuti podle toho, jak je drozdi Cerstvé. V zasadé plati, Ze Cerstvé drozdi je tfeba pfedem
nechat vzejit v tekutiné, ktera je uvedena v receptu. Na 500 g mouky je potfeba cca 10-13 g
Cerstvého drozdi, pokud chleb pecete v pekarné, nebot drozdi ve vihkem a teplem prostfedi,
které pekarny utvofi, kyne intenzivnéji nez v bézné troubé. Pokud v pekarné pfipravujete
pouze tésto a chleb pak upecete v troubé, doporucujeme pouzit 20 g drozdi.

sul

Sal samoziejmé dodava chlebu chut. Ale maze také zpomalit Uc¢inek kvaseni. Diky soli je
tésto pevné, kompaktni a nekyne tak rychle. Sul také zlepSuje strukturu tésta. Pouzivejte
béznou stolni slil. Nepouzivejte hrubou stl nebo nahrazky.

Maslo

Zvyraziiuje chut a zmeékc&uje, mizete také pouzit margarin nebo olivovy olej. Pouzivate-li
maslo, nakrajejte je na male kousky, aby se b&hem pfipravy rovhomérné rozptylilo v téstu
nebo ho nechte zméknout. 15 g masla mazete nahradit 1 IZici oleje. Nepfidavejte horké
maslo. Tuk nesmi pfijit do styku s drozdim, jelikoz by mohl branit jejich rehydrataci. Pfili§
mnoho tuku zpomaluje kynuti. Nepouzivejte nizkotu¢né krémy nebo nahrazky masla.

Cukr a sladidla (napf. med, melasa)

Cukr dodava chlebu chut a ¢aste¢né je pficinou toho, Ze kirka zhnédne. Aby karka byla
svétlejsi a tenci, Ize snizit mnozstvi cukru az o 20 % aniz by se zménila chut peciva. Pokud
mate radéji mékei a svétlejsi kirku, nahradte cukr medem. Cukr nelze nahradit umeélymi
sladidly, protoZe kvasnice s nimi nereaguiji.

Poznamka: pokud pfidate cukr, nékteré druhy suSenych kvasnic nemusi zacit kvasit.
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Voda
Pouzivejte vzdy vodu o pokojové teploté, nejlépe okolo 22 °C.

Ostatni suroviny

Mohou znamenat v§e od suSeného ovoce, syru, vajec, ofechd, hnédé mouky, kofeni, bylin
apod. Je to jen na Vas. Ale nezapomerite, ze potraviny jako syr, mléko a Cerstvé ovoce maji
vcelku vysoky obsah vody, ktery ur€uje konecny vzhled bochniku. Pouzivejte radéji susené
nahrazky jako sussi syry, susené mléko apod. Az budete zbé&hlejSi v pouzivani pekarny,
poznate, zda je tésto sussi nebo naopak a béhem procesu pfidate vodu nebo mouku.
Nezapomenite, kolik jste pfidali soli, protoze ta zpomaluje kvaseni. Nékteré suroviny miizete
smichat na za€atku, napf. suSené mléko, pevné seminka a jogurt, ale nékteré pfidejte az po
zvukovém signalu, napf. ofechy, susené ovoce. Ofechy najemno nasekejte, protoze by se
mohly profezat strukturou bochniku a zpUsobit jeho klesnuti. Pfi sledovani prabéhu peceni
poznate, kdy se ozve zvukovy signal.

Podminky
Pracovni podminky jsou velmi dllezité, rozdil ve velikosti chleba pfipravovaném v teplém
a studeném prostiedi je 15 %.

Uskladnéni chleba

Doma vyrobeny chléb neobsahuje zadné konzervanty. Pokud, ale chléb vlozite do Cisté

a vzduchotésné nadoby a tu vioZite do chladni¢ky, vydrzi vdam 5-7 dnd. Navic mdzete chléb
zmrazit.

Jak Ize vyrobit ¢erstvy chléb pro snazsi straveni?
PFidanim mackaného vafeného bramboru do mouky a naslednym hnétenim tésta se ucini
Cerstvy chléb snaze stravitelnym.

Co Ize délat, kdyz chléb chutna po drozdi?

a) Tato chut je Casto odstrafiovana pfidanim cukru.

b) PFidejte do vody 1 polévkovou IZici octa pro malé bochniky chleba a 2 polévkové IZice pro
velké bochniky.

¢) Namisto vody pouzijte podmasli nebo kefir. To plati pro vSechny recepty a doporucuje se
pro zlepSeni svézesti chleba.

Proc chléb peceny v klasické peci chutna odliSné od chleba vyrobeného v zafizeni na
vyrobu chleba?
Zavisi to na rozdilném stupni vihkosti: Chléb peceny v klasické peci je susSi z davodu
vétsiho peciciho prostoru, zatimco chléb zhotoveny v zafizeni na peceni chleba je vlhéi.
VII. CISTENi A UDRZBA
Pred kazdou udrzbou spotiebi¢ vypnéte a odpojte od elektrické sité vytazenim
vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky! Ci$téni provadéjte vzdy na vychladnutém
spotiebici a pravidelné po kazdém pouziti! Doporucujeme potfit novou pecici formu
a hnétaci haky teplu vzdorujicim tukem pred jejich prvnim pouzitim a nechat je ohfat
v pekarné po dobu asi 10 minut. Po jejich vychladnuti o€istéte (vylestéte) pecici formu od
tuku papirovym ubrouskem. Toto se doporucuje provést na ochranu nepfilnavého povrchu.
Tento postup muze byt ¢as od ¢asu opakovan. Pro ¢isténi pouZijte mirny detergent. Nikdy
nepouzivejte chemické Cistici latky, benzin, CistiCe peci nebo detergenty, které Skrabou nebo
jinak ni¢i povlak. VIhkym hadfikem odstrante vSechny ingredience a drobky z vika, plasté
a peciciho prostoru. Nikdy nenamacejte pekarnu do vody ani nenaplnujte pec€ici prostor
vodou!
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Otfete vnéjSi plochy pecici formy vihkym hadfikem. Vnitfni plochy Ize umyt trochou
detergentni tekutiny. Jak hnétaci haky, tak i pohonné hfidele se musi ocistit ihned po
pouziti. Zastanou—li hnétaci haky ve formé, budou se pozdéji téZce vyndavat. V takovém
pfipadé naplite formu teplou vodou a nechte ji v klidu po dobu asi 30 minut. Pak vyjméte
hnétaci haky. Nenamacejte ve vodé pecici formu pfili§ dlouho, ovlivnilo by to rotaci hfideli.
Pecici forma je opatfena nepfilnavym povlakem. Proto nepouzivejte kovové nastroje,
které by mohly béhem ¢&isténi povrch poskrabat. Normalni je, Ze v pribéhu ¢asu se barva
povrchu méni. Tato zména ale zadnym zplisobem neméni vlastnosti povrchu.

VIIl. OTAZKY A ODPOVEDI K PEKARNE

Problém

Pri¢ina

Reseni

Kouf vychazi z peciciho
prostoru nebo
z ventilaénich otvoru.

Ingredience Inou na pecici
prostor nebo na vnéjsi
stranu pecici formy.

Odpojte napajeci pfivod od
el. instalace a vyCistéte vnéjsi Casti
pecici formy nebo pecici prostor.

Stfed chleba klesa
a na spodu je vihky.

Chléb zlstal po ukon&eni
peceni a prihfevu pfilis
dlouho v pecici formé.

Vyndejte chléb z pecici formy
pred ukon&enim pfihfivaci faze.

Chléb se obtizné
vyndava z pecici formy.

Spodni strana bochniku
je pfilepena na hnétacich
hakach.

Hybejte hfideli sem a tam, dokud chléb
nevypadne. Po peceni vycistéte hnétaci
haky a hridele. Dle potfeby naplrite pedici
formu na 30 minut teplou vodou. Poté Ize
snadno vyjmout hnétaci haky a vycistit je.

Ingredience nejsou
spravné michany
a chléb se nepece
spravné.

Nespravné nastaveni
programu.

Zkontrolujte zvoleny program
a ostatni nastaveni.

Béhem provozu pekarny
bylo viko nékolikrat
otevieno.

Neotevirejte viko po poslednim vykynuti.

Dlouhodoby vypadek
elektrické sité béhem
provozu pekarny.

Viz. odst. IV. Funkce pekarny chleba

Otaceni hnétacich haku
je zablokovano.

Zkontrolujte zda hnétaci haky nejsou
zablokovan zrny apod. Vyndejte
pecici formu a zkontrolujte zda se
hfidele volné otaceji. Neni-li tomu
tak, obratte se na zakaznicky servis.

Pecici forma se béhem
hnéteni nadzvedava.

Tésto je pfilis husté.
Hnétaci haky jsou
zablokovany a pedici

forma je vytlaCovana nahoru.

Otevrete viko a do tésta pfidejte
trochu tekutiny. Poté viko opét
uzavrete.

Pekarnu nelze spustit.
Displej zobrazujeHHH.

Pekarna je jesté horka
z predchoziho peciciho
cyklu.

Stisknutim tlacitka START/STOP
zrusite zvukovy signal.

Vyjméte pecici formu a nechte
pekarnu vychladnout. Poté vratte
pecici formu na své misto, nastavte
znovu program a zapnéte pekarnu.
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IX. EKOLOGIE &b &k X

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vSech kusech vytistény znaky materiald pouzitych na
vyrobu baleni, komponent( a pfislusenstvi, jakoZ i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v privodni dokumentaci znamenaji, Ze pouzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spole¢né s komunalnim odpadem. Za ucelem jejich spravné
likvidace je odevzdejte na k tomu uréenych sbérnych mistech, kde budou pfijaty zdarma.
Spravnou likvidaci tohoto produktu pomuUzete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate
prevenci potencialnich negativnich dopadl na Zivotni prostfedi a lidské zdravi, coz by mohly
byt dusledky nespravné likvidace odpadu. DalSi podrobnosti si vyzadejte od mistniho Gfadu
nebo nejbliz§iho sbérného mista (viz www.elektrowin.cz). PFi nespravné likvidaci tohoto
druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi pfedpisy udéleny pokuty. Pokud ma byt
spotfebi¢ definitivné vyfazen z provozu, doporucuje se po odpojeni napajeciho pfivodu od el.
sité pfivod odfiznout, spotfebi¢ tak bude nepouzitelny.

Udrzbu rozsahlejsiho charakteru nebo tGdrzbu, ktera vyzaduje zasah do vnitinich éasti
spotiebic¢e, musi provést odborny servis!
Nedodrzenim pokynu vyrobce zanika pravo na zaruéni opravu!

PFipadné dalsi informace o spotfebiCi a servisni siti ziskate na infolince +420 577 055 333
nebo na internetové adrese www.eta.cz.

X. TECHNICKA DATA

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

Na vyrobek bylo vydano ES prohlaSeni o shodé podle zakona €. 22/1997 Sb. v platném

znéni. Vyrobek spliiuje poZzadavky niZze uvedenych nafizeni vlady v platném znéni:

—NV ¢&. 17/2003 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na elektricka zafizeni nizkého
napéti (odpovida Smérnici Rady ¢. 2006/95/ES v platném znéni).

— NV ¢&. 616/2006 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na vyrobky z hlediska jejich
elektromagnetické kompatibility (odpovida Smérnici Rady ¢. 2004/108/ES v platném znéni).

Na vyrobek bylo vydano prohlaseni o shodé podle zakona €. 258/2000 Sb. o ochrané

vefejného zdravi v platném znéni. Vyrobek odpovida svymi vlastnostmi pozadavkdm

stanovenym vyhlaskou MZ €. 38/2001 Sb. o hygienickych pozadavcich na vyrobky uréené

pro styk s potravinami a pokrmy. Vyrobek je v souladu s Nafizenim Evropského parlamentu

a Rady ¢. 1935/2004/ES o materialech a pfedmétech urCenych pro styk s potravinami.

Nepodstatné odchylky od standardniho provedeni, které nemaji vliv na funkci vyrobku, si
vyrobce vyhrazuje.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM
BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR
PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY. Nebezpeci uduseni. PE sacek odkladejte mimo
dosah déti. Sacek neni na hrani.

VYROBCE: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Ceska republika.
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XI. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJiCi SE RECEPTU

Problém Pfigina Reseni
Chléb pfilis rychle vykyne - PFilis mnoho drozdi, pfili§ mnoho mouky,
nedostatek soli a/b
- Nebo nékolik téchto pfi€in a/b
Chléb vibec nevykyne nebo - Vlbec zadné nebo pfili§ malo drozdi alb
jen nedostate¢né - Staré nebo proslé drozdi e
- Tekutina pfili§ horka c
- Drozdi se dostalo do styku s tekutinou d
- Nespravny typ mouky nebo prosla mouka e
- PFili§ mnoho nebo nedostatek tekutiny a/blg
- Nedostatek cukru a/b
Chléb pfilis vykyne a rozlije - Je-li voda pfili§ mékka, drozdi vice kvasi flk
se na pecici formu - PFilis mnoho mléka ovlivni kvaseni drozdi c
Stfed chleba se snizuje - Objem tésta je vétsi nez forma a chléb se snizi alf
Po dokoné&eni peceni je - Tekutiny je pfili§ mnoho a/b/h
v chlebu prohluben - Kvaseni je pfilis kratké nebo neni dosti dlouhé
z divodu nadmérné teploty vody nebo peciciho
prostoru nebo nadmérné vihkosti c/hli
- Drozdi je pfili§ mnoho k
Struktura chleba je tézka - PFili§ mnoho mouky nebo nedostatek tekutiny a/blg
a hrudkovité - Nedostatek drozdi nebo cukru a/b
- PFilis mnoho ovoce, hrubé mouky nebo jedné
z ostatnich ingredienci b
- Stara nebo prosla mouka e
Stred chleba neni upecen - PFili§ mnoho nebo nedostatek tekutiny a/b/g
- Vysoka vlhkost vzduchu h
- Recept obsahuje vihké ingredience g
Otevfena nebo hruba struktura - I?Fl’lié mnoho vody g
chleba nebo pfili§ mnoho dér - Zadna sdl b
- Vysoka vihkost, voda pfili§ horka h/i
Chléb je na povrchu - Objem je prili§ velky vici pecici formé alf
nedopeceny - Nadmeérné mnozstvi mouky, zejména pro bily chléb f
- PFili§ moc drozdi a malo soli a/b
- PFilis moc cukru a/b
- Sladké ingredience navic k cukru b
Krajice jsou nerovhomérné - Chléb nebyl dostate¢né vychlazen (para neunikla) j
nebo hrudkovité
Usazeniny mouky na ke - Mouka nebyla béhem hnéteni na bocich dobfe
zpracovana g
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Reseni problému:

a) Ingredience spravné odmérte.

b) Nastavte davkovani ingredienci.

c) Pouzijte jinou tekutinu nebo ji nechte zchladnout na teplotu pokoje. Ingredience
predepsané receptem pfidejte ve spravném pofadi. Utvofte malou prohloubeninu
uprostifed mouky a vlozte do ni rozdrobené drozdi nebo suché drozdi. Vyvarujte se
pfimému styku drozdi s tekutinou.

d) Pouzivejte jen Cerstvé a spravné skladované ingredience.

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

f) V pfipadé velmi vihkého pocasi snizte mnozstvi vody o 1 az 2 polévkové IZice.

g) Vyjméte chléb z formy ihned po upeceni a pfed rozfezanim ho nechte nejméné 15
minut zchladnout na vhodné podlozce (napf. dfevéném prkénku).

V pfipadé velmi vlhkého pocasi snizte mnozstvi vody o 1 az 2 polévkové Izice.

i) Privelmi teplém pocasi nepouzivejte funkci odlozeného startu. Pouzivejte studené
tekutiny. Abyste zkratili dobu kynuti, zvolte program 2-SPRINT nebo 4-ULRA RYCHLY.

j)  Vyjméte chléb z formy ihned po upeceni a pfed rozfezanim ho nechte nejméné
15 minut zchladnout na vhodné podlozce (napf. dfevéném prkénku).

k) Pouzijte mensi mnozstvi drozdi, eventualné zredukujte mnozstvi vSech surovin
0 1/4 z uvedeného mnozstvi.

XIl. POZNAMKY K RECEPTUM

1. Ingredience

Jelikoz kazda ingredience hraje specifickou roli pro uspésné peceni chleba, je odmérovani

stejné dllezité jako poradi, ve kterém se ingredience pfidavaji.

* Nejdllezitéjsi ingredience, jako tekutina, mouka, sl, cukr a drozdi (Ize pouzit bud suché
nebo Cerstvé drozdi) ovliviuji Uspésny vysledek pfipravy tésta a chleba. Vzdy pouzijte
spravné mnozstvi ve spravném pomeru.

» Pouzijte teplé ingredience jestlize se tésto ma pfipravit ihned. Prejete—li si nastavit funkci
odlozeného zapnuti doporucuje se pouzit studné ingredience, aby se predeslo stavu, kdy
drozdi po¢ne kynout pfili$ brzy.

» Margarin, maslo a mléko ovliviiuji chut a vini chleba.

* Aby kirka byla svétlejsi a tenci, Ize snizit mnozstvi cukru o 20 % bez ovlivnéni
uspésného vysledku peceni. Davate—li prednost mékgei a svétlejsi kurce, nahradte cukr
medem.

* Prejete—li si pfidat cerealni zrna, nechte je pfes noc namacet. Snizte mnozstvi mouky
a tekutiny (az o 1/5). U zitné mouky jsou kvasnice nepostradatelné.

« Jestlize chcete obzvlasté lehky chléb, bohaty na stravu pro povzbuzeni €innosti strev,
pfidejte do tésta pSeni¢né otruby. Pfislusné davkovani je 1 polévkova IZice na 500 g
mouky a zvySte mnozZstvi tekutiny o 1 polévkovou IZici. Pfi pouZiti Zitné mouky je
nezbytny kvasek. Obsahuje bakterie kyseliny miééné a octové, které zpUsobuiji, ze
je chleb lehky a jemné nakysly. Kvasek si mGzete vyrobit sami, je v§ak nutno pocitat
s asem potfebnym na jeho pfipravu. V nasich receptech proto pouzivame kvasek
v prasku, koncentrat, ktery Ize zakoupit v balitku s obsahem 15 g (na 1 kg mouky). Udaje
v receptu je nutné dodrZovat, jinak se chleb bude drobit. Pokud pouZijete kvasek v prasku
v jiné koncentraci (bali¢ek s obsahem 100 g na 1 kg mouky), je potfeba zredukovat
mnozstvi mouky: 1 kg asi 0 80 g, pfip. dale pfizpusobit recept.
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2. PfizpGisobovani davek

Maji—li davky byt zvySeny nebo snizeny, zajistéte, aby byly dodrzeny poméry pavodnich
receptl. Pro docileni perfektnich vysledku, se Fidte dale uvedenymi zakladnimi pravidly pro
pFizpGsobeni davek ingredienci:

* Tekutiny/mouka
Tésto by mélo byt mékkeé (ale ne pfili§) a snadno hnétené, aniz by se stalo vlaknitym.
Lehkym hnétenim by se méla vytvorit koule, ktera se nelepi na stény formy. To ale neni
pfipad tézkych tést jako z celozrnného zita nebo s cerealnim chlebem. Zkontrolujte
tésto 5 minut po prvém hnéteni. Je—li pfili§ vihké, pfidanim mouky po malych davkach,
se docili spravna konzistence tésta. Je—li tésto pfilis suché, pfidavejte béhem hnéteni
vodu po lzicich. Tyto upravy by meély byt provadény postupné (ne vice nez 1 Izice
naraz) a vzdy je tfeba vyckat, zda se pFidani projevi. Tésto mizete zhodnotit jesté pred
zacatkem peceni tak, Ze se ho lehce dotknete konecky prstli. Tésto by mélo klast mirny
odpor a otisky prstt by postupné meély vymizet.

* Nahrazovani tekutin
PFi pouzivani receptem pfedepsanych ingredienci obsahujicich tekutinu (napf. tvaroh,
jogurt atd.) se musi snizit mnozstvi tekutiny na prepokladané celkové mnozstvi. PFi
pouziti vajicek uslehejte je v odméfovacim poharu a dopliite pohar dalsi pozadovanou
tekutinou na predpokladané mnozstvi.

« Zijete—li na vysoko polozeném misté (nad 750 m nad mofem), tésto vykyne rychleji.
V takovém pfipadé Ize mnozstvi drozdi snizit o 1/4 az 1/2 kavové IziCky pro pomérné
snizeni jeho vykynuti. Totéz plati zvlasté o mékké vodeé.

* Zlepsujici pripravky
pfi peCeni mizete do smési pfidavat rdzné zlepSujici pfipravky (napf. chlebostar,
chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger apod.).

3. Pridavani a odmérovani ingredienci a mnozstvi

* Tekutiny odméfujte pfilozenou odmérnou nadobou. Pro odméfovani €ajovych Izi€ek
a polévkovych IZic pouzijte dvoustrannou odmérku. Mnozstvi odméfené odmeérkou musi
byt zarovnané, ne vrchovaté. Nespravna mnozstvi pfinasi $patné vysledky.

» Vzdy vlozte v prvni fadé tekutinu, ale drozdi az nakonec. Aby se predeslo pfilis rychlé
aktivaci drozdi (zejména pfi pouziti odlozeného zapnuti), tak se musi zabranit styku
drozdi a tekutinou.

» Pro méfeni uzijte vzdy stejné mérné jednotky. Hmotnosti v gramech musi byt pfesné
odméreny.

 Pro mililitrové oznaceni Ize pouzit dodany odméfrovaci pohar, ktery ma dilky stupnice od
50 do 200 ml.

» Ovocné, ofechové nebo cerealni ingredience: Prejete—li si pfidat dalSi ingredience,
mUzete tak ucinit pomoci zvlastnich programu po zaznéni zvukového signalu. Pridate—li
ingredience pfili§ brzo, budou b&éhem hnéteni rozdrceny.
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4. Hmotnosti a objemy chleba

* V nize uvedenych receptech najdete pfiblizné udaje tykajici se hmotnosti chleba. Uvidite,
ze hmotnost ryze bilého chleba je nizsi, nezli celozrnného chleba. To je dano skute¢nosti,
Ze bild mouka vice kyne..

* Pfes pfiblizné hmotnostni daje mohou nastat malé rozdily. Skute€na hmotnost chleba
hodné zavisi na vlhkosti mistnosti v dobé pfipravy.

« VVSechny chleby s podstatnym podilem pSenice dosahuji znaény objem a pfesahuji hranu
nadoby po poslednim vykynuti v pfipadé nejvy$Si hmotnostni tfidy. Chléb se ale nerozlije.
Cast chleba vné formy snaze zhné&dne v porovnani s chlebem uvnitf formy.

 Kde je pro sladké chleby navrzen program 2—-SPRINT, m(zete pouzit ingredience
v menSich mnozstvich také pro program 6—-DORT pro pfipravu lehciho chleba.

5. Vysledky peceni

* Vysledek peceni zavisi na podminkach v misté (mékka voda, vysoka relativni vihkost
vzduchu, vysoka nadmorska vyska, konzistence ingredienci atd.). Proto udaje
v receptech tvofi referenéni body, které mohou byt vhodné upraveny. Jestlize jeden nebo
jiny recept nevyjde napoprvé, nenechte se odradit. Snazte se najit divod a zkuste to
znovu obménou podild.

* Je—li chléb po peceni prili§ bledy, mUzete ho nechat zhnédnout v rdmci programu 8-
PECENI.

» Doporucuje se upéct zkuSebni chléb pfed skute€nym nastavenim funkce pro pouziti pfes
noc, takze v pfipadu nutnosti budete moct provést potfebné zmeény.

* Pfipadné dal$i informace o celiakii a receptech pro bezlepkovou dietu ziskate na
internetovych strankach ,Poradenského centra“ www.bezlepkovadieta.cz,
e—mail: info@bezlepkovadieta.cz.

* ProtoZe nemGzZeme nijak ovlivnit kvalitu pouzZivanych surovin ani dalsi faktory jako napf.
okolni teplotu, vlhkost vzduchu apod., nemlizeme prevzit zodpovédnost za to, zda se
chléb peceny dle naSich receptu skuteéné stoprocentné povede.
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Casovani programovych fazi

1 2 3 4
i
~; T
PROGRAM = z | 2|32
< [ n o
i o =) <
4 7)) o o
SN
=
CELKOVY CAS (hod.) 3:20 | 3:30 | 1:58 | 3:50 | 1:52
VELIKOST I Il. - - -
- - 7 12 1 12 1
PREDEHREV 313 | 318 | 1:57 | 3:38 | 1:51
. ) 3 3 3 3 3
HNETEN! 1 3:10 | 3:15 | 1:54 | 3:35 | 1:48
2 2 2 2 2
3:08 | 3:13 | 1:52 | 3:33 | 1:46
. . 81 | 8¢ | 50 [ 1140 ®
HNETENI 2 3:00 | 3:05 | 1:47 | 3:22 | 1:41
5 | 5 | 5 | 5 |
2:55 | 3:.00 | 1:42 | 3:17
38 38 ) 40 i
KYNUTI 1 2:117 2:122 2:137
2116 [ 221 | | 236 |
20 20 6 25 6
KYNUTI 2 1:56 | 2:01 | 1:36 | 2:11 | 1:35
R ]
1:55 | 2:.00 | 1:35 | 2:10
‘ 50 50 30 55 30
DA 1:05 | 1:10 | 1:05 | 1:15 | 1:05
PEGENI 65 70 65 75 65
0:00 | 0:00 | 0:00 | 0:00 | 0:00
PRIHRIVANI 60 60 | 60 -
ODLOZENY START (hod.) 13 - 13 -
7 = ,horni“ Cislovka udava délku pfisluSného pracovniho cyklu v minutach,
3:13 | = ,dolni“ ¢islovka udava ¢as do konce programu v hodinach a tento Gdaj se i zobrazi

na displeji.

1 zvukovy signal pro pfidani ingredienci
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5 6 7 8 9 10 11
z - o N
2 gl 2| & = 2 5
S S | & |’ N z 3
2 B ® ?
3:30 | 3:40 | 2:00 | 1:50 | 1:00 1:20 3:09 | 3:20 | 3:01 | 3:10
l. Il. = = = = [ I, l. Il.
10 10 22 ] 15 1 12 1 5
3:20 | 3:30 1:28 Topeni 3:08 | 3:08 | 3:00 | 3:05
3 3 4 3 ] Zapuyp 3 3 3
317 | 3:27 | 1:56 | 1:25 e 3:05 2:57 | 3:02
15s/15s
2 2 2 ] 105 2 2 2
3:15 | 3:25 1:23 ' 3:03 2:55 | 3:00
80 | 80 | 7O [ 110 | " 8¢ g4 | 840
3:07 | 317 | 1:49 | 1:12 Hnten zap./ 2:55 2:47 | 2:52
5 5 13 5 ] wp : 5 5 5
3:02 | 3:12 | 1:36 | 1:07 . 2:50 2:42 | 2:47
40 | 40 40 35 | 35
2:22 | 2:32 i i i , 2:10 2:07 | 2:12
1 1 Topeni 1 1 1
221 | 231 | - ) 125?2'5\/1}/5?'3 2:09 2:06 | 2:11
20 | 20 ] 45 ] . 18 15 15
2:01 | 2:11 0:22 ' 1:51 1:51 | 1:56
1 1 1 1 1
2:00 | 2:10 i i i 1:50 1:50 | 1:55
55 | 60 | 80 | 22 50 50 50
1:05 | 1:10 | 0:00 | 0:00 | ~ 1:00 1:00 | 1:05
65 | 70 60 20 60 60 | 65
0:00 | 0:00 " | 0:00 0:00 0:00 | 0:00
60 16 = 60 60 60 60
13 - 13 13 - 13 13 13
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Elektricka domaca pekaren na chlieb

eta 6149

NAVOD NA OBSLUHU

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

I. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

— Pred prvym uvedenim do prevadzky si pozorne precitajte navod na obsluhu, prezrite si
obrazky a navod si uschovajte pre neskorsie pouzitie.

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

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

— Ak sa napdjaci privod spotrebi¢a poskodi, spotrebi¢ hned odpojte
od elektrickej siete. Privod musi vymenit vyrobca, jeho servisny
technik alebo podobne kvalifikovana osoba, aby sa predislo
vzniku Urazu elektrickym pradom alebo poziaru.

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

— Nikdy nepouzivajte spotrebi¢, ak ma poskodeny napajaci
privod alebo vidlicu, ak spravne nepracuje, alebo ak spadol na
zem a poskodil sa. V takomto pripade odneste spotrebi¢ do
Specializovaného servisu, aby preverili jeho bezpeénost
a funkcénost.

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

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

— Vyrobok je uréeny len pre pouzitie v domacnostiach a pre podobné ucely
(v obchodoch, kancelariach a podobnych pracoviskach, v hoteloch, moteloch a inych
obytnych prostrediach, v podnikoch zaistujucich nocfah s rafiajkami)! Nie je uréeny pre
komeréné pouzitie!

— Nepouzivajte pekaren vonku!
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— Spotrebi¢ nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

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

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

— Nikdy nezapinajte pekarer bez vlozenej nadoby.

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

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

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

— Ak z pekarne stupa dym spdsobeny vznietenim sa pouzitych surovin, veko nechajte
zatvorené, spotrebi¢ hned vypnite a odpojte od elektrickej siete. Pekaren nepouzivajte
na iné ucely (napr. na susenie textilu alebo obuvi), ako uvadza vyrobca.

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

— Domacu pekaren pouZzivajte iba na miestach, kde nehrozi jej prevrhnutie,

a v dostato¢nej vzdialenosti od horlavych predmetov (napriklad zaclon, zavesov, dreva
atd’.) a tepelnych zdrojov (napriklad kachiel, el./plynového sporaka).

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

— Pri pe€eni sa nedotykajte okrajov nadoby a miest, odkial vychadza para. Hrozi
nebezpecenstvo popalenia alebo oparenia.

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

— Po skoné&eni prace spotrebi¢ vzdy odpojte od elektrickej siete.

— Napdjaci privod nikdy neovijajte okolo spotrebiéa, prediZite tak jeho Zivotnost.

— Napajaci privod nesmie byt poSkodeny ostrymi alebo hordcimi predmetmi, otvorenym
plamerfiom a nesmie byt ponoreny do vody.

— Zabrante tomu, aby privodny kabel volne visel cez hranu pracovnej dosky, kde by
nanho mohli dosiahnut deti.

— Spotrebi¢ je prenosny, ma pohyblivy privod s vidlicou, ktora zabezpecuje dvojpolové
odpojenie od elektrickej siete.

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

— Spotrebi¢ pouzivajte iba s originalnym prislusenstvom od vyrobcu.

— Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte na ziadny iny Uc€el, nez na ktory je urCeny a opisany
v tomto navode!

— Vyrobca nezodpoveda za Skody spdsobené nespravnym pouzivanim spotrebica a jeho
prisluSenstva (napriklad znehodnotenie potravin, poranenie, popalenie, oparenie,
poziar). a nie je povinny poskytnut’ zaruku na spotrebi¢ v pripade nedodrzania zhora
uvedenych bezpecnostnych upozorneni.
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Il. OPIS SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA (obr. 1)

A — ovladaci panel F — miesiace haky (2x malé, 2x velké)
B — pecuci priestor G — odmerka lyzica (5/15 ml)
C — veko H — odmerka pohar (200 ml)
D — priehlad | — nastroj na vybratie hakov

E — forma na pecenie

Il. OVLADACI PANEL

1. DISPLEJ — ZAKLADNE NASTAVENIE

Po uvedeni pekarne do ¢innosti sa na displeji objavi zakladny program KLASIK a ozve sa

zvukovy signal (pipnutie). Priklad: 1 3:30.

— Cislica 1 oznacuje program, ktory bol zvoleny,

— Cisla 3:30 ¢as pripravy podla zvoleného programu.

— poloha Sipky s napisom poskytuje informaciu o zvolenej farbe peceného chleba
(SVETLY, STREDNI, TMAVY),

— poloha $ipky poskytuje informaciu o zvolenej hmotnosti pe¢eného chleba (MALY=I.,
VETSI=IL).

Zakladné nastavenie po pripojeni domacej pekarne do elektrickej siete je velkost' Il.

— stredné zhnednutie. PoCas prevadzky mozno sledovat na displeji priebeh postupu

programu. S postupom programu sa Ciselny udaj zvoleného ¢asu zmensSuje. Pocas

hodinového ohrevu na displeji zostava stale zobrazené 0:00 a dvojbodka medzi €islicami

blika. Po ukonéeni prihrievania sa na displeji objavi ¢as programu a dvojbodka medzi

Cislicami neblika.

2. Tlacidlo START/STOP

Tlacidlo sluzi na spustenie a ukon€enie programu. Hned ako tlacidlo START/STOP
stlagite, za¢nu blikat body €asovej hodnoty. Tlacidlo podrzte, pokym nezaznie zvukovy
signal. Startovacia poloha uvedeného programu KLASIK sa zobrazi na displeji. Ak chcete
pouzit iny program, zvolte ho tlacidlom VOLBA. po stlaéeni a pridrzani tlacidla START/
STOP priblizne na 3 sekundy zaznie zvukovy signal (dlhé pipnutie) a program sa ukonci.
Tento postup plati aj ak chcete ukoncit 60 min. prihrievanie pekarne.

3. Tlacidlo BARVA (farba)

Nastavte zvolené zhnednutie chleba, farba: SVETLA / STREDNA / TMAVA. Znacka

a napis na displeji (&) znazoriiuje zvolenu farbu chleba. Neplati pre program 7-TESTO,
9-DZEM a 10-SENDVIC.

4. Tlacidlo VELIKOST (velkost’) — L/II.

Nastavte zvolend hmotnost' chleba v jednotlivych programoch tj. 1,3 kg a 1,5 kg (pozri

v receptéri). Znacka na displeji (4) znazorruje zvolenu velkost chleba. Neplati pre

program 2-SPRINT, 3-TOUSTOVY, 4-ULTRA RYCHLY, 6-DORT, 7-TESTO, 8-PECENI

a 9-DZEM.

— velkost' 1,3 kg (1.5 LB) — maly peceri chleba (pouzite nadobu s malymi hnetacimi
hakmi),

— velkost' 1,5 kg (2.0 LB) — vacsi pecerni chleba (pouzite nadobu s velkymi hnetacimi
hakmi).

Objem nadoby umoznuje pripravu potravin (chleba, torty, cesta, sekanej) az do maximainej

hmotnosti 1,5 kg.
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5. Tla€idlo VOLBA (volba)
Pouzite toto tlagidlo na vyber jedného programu. Cislica na displeji znazorfiuje zvoleny
program a jeho prednastaveny &as pripravy. Dalej méZete tlagidlom BARVA nastavit
zhnednutie chleba a tlagidiom VELIKOST nastavit jeho hmotnost. Upravou tychto
parametrov déjde automaticky aj k zmene (skrateniu / prediZeniu) &asu pripravy.

6. Tlagidlo CAS

Nastavuje sa nim doba pripravy a pecenia chleba. Programy 2—SPRINT,

4—ULTRA RYCHLY, 6—DORT a 9—DZEM sa na neskors$i zagiatok naprogramovat nedaju.
Hodiny a minuty, po ktorych by mala za€at priprava, musia byt priratané k prislusnému
z&kladnému Casu konkrétneho programu. Maximalna doba, na ktord mozno zvolit’ dobu
pripravy, je 13 hodin. Nastaveny ¢as sa pripocita k ¢asu pripravy, tzn. na displeji bude svietit
¢as, za ako dlho zvoleny program skonci

Priklad: Je 20:30 h. Chlieb ma byt hotovy na druhy defi o 7:00 h rano, t. j. o 10 hodin
a 30 minut. Stladte a drzte tlagidlo CAS, pokym sa na displeji nezjavi hodnota
10:30, t.j. Casovy rozdiel medzi pritomnostou (20:30 h) a momentom, ked ma byt
chlieb hotovy (7:00 h). Zvoleny ¢as sa nastavuje po 10 minutach.

Pozor:

- Funkciu ¢asovaca pouzivajte iba u receptov, ktoré ste uz predtym uspesne vyskusali, a tieto
recepty dalej nemenite.

- Nadmerné mnozstvo cesta mbze pretiect a pripiest sa na topnom telese.

- Pri vkladani surovin do formy vzdy najprv nalejte tekutinu, potom pridajte muku a na zaver
suSené drozdie. Poc¢as obdobia, nez je program spusteny, sa drozdie nesmie dostat do
kontaktu s tekutinou, inak by zacalo pdsobit’ pred€asne a cesto, resp. chlieb by sa neskoér pri
peceni prepadol.

- Pri praci s €asovym odkladom nikdy nepouzivajte prisady podliehajuce rychlej skaze,
napriklad Cerstvé mlieko, vajic¢ka, jogurt, syr, ovocie alebo cibulu, pretoZe by sa mohli poas
noci zkazit!

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

- Akusticky signal (pipnutie), ktory signalizuje pridavanie surovin (orie$ky, semienka, susené
ovocie a pod.) a ukonenie programu, nie je mozné vypnut, zaznie teda i v noci.

SEZNAM PROGRAMOV
1. KLASIK
Na pripravu bieleho, pSeni¢ného a razného chleba. Toto je najastejSie vyuzivany program.

2. SPRINT
Program je ur€eny na rychlu pripravu bieleho, pSeniéného a razného chleba. Toto je
najcastejSie vyuzivany program.

3. TOUSTOVY
Program je ur€eny na pecenie lahkého chleba, francizskeho chleba s chrumkavou kérkou
a lahkym stredom. Toto nastavenie poskytuje dIhsi ¢as na miesenie/mieSanie a kysnutie
potrebného na dodanie ,nadychanejSej* Struktury charakteristickej pre franctizsky chlieb.
Poznamka: Kone¢nym tvarom vsak nie je bageta.
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4. ULTRA RYCHLY
Program je ur€eny na rychlu pripravu bieleho, pSeni¢éného a zitného chleba. Toto
nastavenie skracuje €as potrebny na miesenie/mieSanie, kysnutie a nasledného pecenia
na minimum. Chlieb pe€eny v tomto rezime je mensi a ma husty stred. Pre program je
potrebné pouzit vodu (alebo inu tekutu zlozku) s teplotou 48 — 50 °C.

5. CELOZRNNY
Program je ur€eny na pecenie celozrnného chleba z muky s nizkym obsahom lepku.
Toto nastavenie poskytuje dlhSi ¢as na miesenie/mieSanie, kysnutie (t. j. napucanie zfn)
a predhriatie. S tymto programom neodportiéame pouzivat’ funkciu “CAS”.

6. DORT
Program je ur€eny na miesenie/mieSanie surovin (napr. na tortu, kolac), ktoré sa
nasledne pecu nastaveny ¢as. Odpori¢ame napred zamieS$at' zlozky do dvoch dielov
a tie potom vysypat do misky na pecenie.

7. TESTO
Program je ur€eny na miesenie/mieSanie a nasledné kysnutie cesta bez pecenia. Na
pripravu cesta moézete pouzit rézne suroviny pre rézne druhy peciva (napr. chlebové
rozky, pizza atd.). Ak chcete nasledne piect, musite nastavit zodpovedajucu hmotnost,
pozadovanu farbu koérky a typ programu.

8. PECENI
Program je ureny na pecenie hnedého chleba, torty alebo sekanej. Program je
prednastaveny na 60 minut. Dizku pedenia véak mézete upravit podla potreby tlagidlami
CAS. Najdlhsie nastavenie je na 1 hodinu.

9. DZEM
Program je ur€eny na pripravu dzemu alebo marmelady alebo kompétu z Cerstvého
ovocia. Pri Castej priprave dZemu vam doporucujeme si obstarat’ druhd formu, ktoru
budete pouzivat vyhradne k tomuto ucelu. Kyseliny uvolfiujuce sa pri vareni z ovocia by
mohli zpdsobit, Zze chlieb upeceny v rovnakej forme sa nebude dobre vyklapat

10. SENDVIC
Na pripravu svetlého sendvi¢ového chleba.

11. SLADKY
Na pecenie sladkych typov chleba s chrumkavou kérkou nez pri pe€eni s programom
“KLASIK".

IV. FUNKCIE DOMACEJ PEKARNE NA CHLIEB

Zvukovy signal sa ozve:

« pri stlaceni ktoréhokolvek programového tlacidla (1x kratke alebo dlhé pipnutie),

« pogas druhého miesiaceho cyklu programov 1—KLASIK, 2—SPRINT, 3—TOUSTOVY,
5—CELOZRNNY, 6—DORT, 7—TESTO, 10—SENDVIC a 11—SLADKY alebo pri
oznameni, ze maju byt pridané cerealie, ovocie, orechy alebo iné prisady (12x pipnutie),

* pri skon€eni programu (12x pipnutie),

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

* pocas 1 hod. prihrievania kazdu 5 mindtu (5x pipnutie) na konci prihrievanie
(1x pipnutie).
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Bezpecnostné funkcie

— Ak je teplota spotrebi¢a po predchadzajucom pouziti prili§ vysoka (napriklad neklesla
pod 40 °C), pri opatovnom stlageni tlagidla START/STOP sa na displeji zjavi H HH
a zaznie trvaly zvukovy signal. Pekareni nie je mozné uviest do prevadzky. Z tohto
dévodu otvorte veko, pripadne vyberte formu na pecenie a pockajte, kym spotrebic
nevychladne. Zvukovy signal zruSite stlacenim tlacidla START/STOP.

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

— Ak dbjde k vypadku el. prudu pocas prevadzky, pekaren si po¢as 10 minut paméata
svoje nastavenie. Ak je vypadok prudu dlhsi nez 10 minut, (displej ukazuje zakladné
nastavenie), proces sa uz neobnovi a je nutné pekaren znovu zapnut. To je mozné
vykonat' len vtedy, pokial preru$enie programu nenastalo neskér nez vo faze hnetenia.
Potom je mozné pripadne pokracovat nastavenim vlastného programu (vymazat
uz ukoncené pracovné cykly). Pokial sa vSak cesto nachadzalo uz v poslednej faze
kysnutia a vypadok prudu trva dihsi ¢as, nie je mozné uz cesto pouzit a je potrebné
zacat' znova od zaciatku s novymi ingredienciami

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

V. PRIPRAVA NA POUZITIE A POPSTUP PECENIA CHLEBA
Vyberte domacu pekaren a prislusenstvo a odstrante vSetok obalovy material. Z pekarne
odstrante v8etky pripadné adhézne folie, samolepky alebo papier. Pred prvym pouZitim
umyte vSetky Casti, ktoré sa dostanu do styku s potravinami, roztokom teplej vody
a saponatu, dokladne ich oplaknite Cistou vodou a utrite dosucha, alebo ich nechajte
uschnut. Osusené sucasti poskladajte spéat’ do pekarne a nechajte otvorené veko.
Potom nastavte program 8—PECENI a zapnite na 10 minGt prazdny spotrebié (bez
vlozenych surovin), potom nechajte pekarer vychladnut. Pripadné mierne dymenie nie
je porucha spotrebica. Umiestite spotrebi¢ na rovny a suchy povrch. Vidlicu napajacieho
privodu pripojte do elektrickej siete. Formu E chytte oboma rukami, zasunite ju do domace;j
pekarne a zatlacte tak, aby bola pevne uchytena v strede priestoru na pecenie B. Potom
vo forme na pecenie nasunte dva miesiace haky F na hriadele tak, aby rovnou plochou
smerovali dole a vo forme na pecenie smerovali bud k sebe alebo od seba. Do formy
vlozte pomocou odmeriek G, H prisady v takom poradi, ako to stanovuje recept. Dodrzte,
ale vzdy zakladné pravidlo — najskor vSetky tekuté suroviny, potom v8etky sypké suroviny,
pripadne zlepSujuce pripravky. Veko pekarne C zatvorte. Na ovladacom paneli A nastavte
zvoleny program (VOLBA / VELIKOST / BARVA | CAS). Potom stlaéte tlagidio START/
STOP. Domaca pekaren automaticky nahrieva, vymieSa a potom miesi cesto, pokym nema
spravnu konzistenciu. Po skon&eni posledného cyklu miesenia sa spotrebi¢ zohreje na
optimalnu teplotu na vykysnutie cesta a potom pekaren automaticky nastavi teplotu a dobu
pecenia chleba. Po skonceni pe€enia zaznie zvukovy signal oznamujuci, Ze chlieb alebo
inu Specialitu mézete zo spotrebica vybrat. Vzapati sa zapne na hodinu prihrievanie. Ak
prihrievanie nepozadujete, stlacte tlacidlo START/STOP na cca 3 sek. a program sa tak
ukongi.
Poznamka
— Pri typoch ciest, ktoré su velmi tazke, napr. s vysokym podielom Zitnej muky,
odporu¢ame poradie prisad zmenit — najprv susené drozdie, muku a tekutinu pridat az
na zaver, aby sa cesto dobre premiesilo. Pokial vyuzivate funkciu ¢asovaca (odlozeny
Start), dbajte na to, aby drozdie neprislo pred€asne do kontaktu s tekutinou.
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— U programov 1, 2, 3,4, 5,7, 9, 10, 11 dochadza najskoér k predhrievani pekarne a potom
nasleduje proces mieSania, miesenie z tohto dévodu pekareri ihned po zapnuti nevydava
Ziaden ,hluk®.

— Ak je na konci programu chlieb prili§ svetly, pouZite program PECENI (pe&enie) na jeho
dal$ie zhnednutie. Stlacte tlagidlo START/STOP, zvolte program 8—PECENI (pegenie)

a zapnite pekaren.

— Pri pouzivani pekarne dochadza k vydaniu charakteristického zvuku (cvakaniu). Tento jav

je uplne normalny a nie je dévodom na reklamaciu spotrebica.

Koniec naprogramovanych cyklov

— Po skon¢eni programu vytiahnite formu na pecenie E, polozte ju na tepelne odolnu
podlozku (napriklad drevenu dosku). Ak chlieb nevypadne hned na podlozku, pohnite
niekolkokrat sem a tam hriadelom na miesenie, aby sa chlieb uvolnil.

— Ak zostanu hnetacie haky v chlebe, pomocou nastroja | ich jednoducho vyberte. Potom
chlieb nechajte vychladnut.

— Na krajanie chleba pouzite el. kraja¢ alebo Specialny n6z so zubkovanym ostrim Pokial
chlieb nezjete cely, odporu€ame vam uloZit zvySok do plastového vrecuska alebo
nadoby. Chlieb mézete skladovat’ az 3 dni pri izbovej teplote. Ak ho potrebujete uskladnit
na dlhsi ¢as, vlozte ho do plastového vrecuska alebo nadoby a nasledne do mraznicky.
Skladujte max. 10 dni. PretoZze doma vyrobeny chlieb neobsahuje ziadne konzerva¢né
latky, jeho skladovacia lehota v8eobecne nie je dlhSia nez skladovacia lehota pre chlieb
zakupeny v obchode.

Poznamka

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

V1. OTAZKY A ODPOVEDE, KTORE SA TYKAJU PECENIA

Po upeceni sa chlieb prilepil na nadobu

Po skonc&eni pecenia chlieb ponechajte asi 10 mindt vychladnut a potom obratte formu hore
dnom. Ak sa vam chlieb nepodari vyklopit, pohybujte hriadefmi miesiacich hakov zlava
doprava, kym sa chlieb neuvolni. Pred dalSim pe€enim celu formu a miesiace haky potrite
tukom.

Ako predist dieram v chlebe po miesiacich hakoch?

Miesiace haky mézete vybrat pred poslednym cyklom kysnutia cesta pomucenymi prstami.

Cesto prekysne cez okraj nadoby

Stava sa to iba vtedy, ked sa pouzije pSeni¢na muka s vy§§im obsahom lepku.

— Znizte mnozstvo muky a v prislusnom pomere aj mnozstvo ostatnych prisad. Hotovy
chlieb bude mat dostatony objem.

— Pred kysnutim na cesto rozotrite polievkovu lyzicu hordceho roztopeného margarinu.

Chlieb dostatocne nevykysol

a) Ak sa uprostred cesta vytvori ryha v tvare V, mika neobsahuje dost lepku. To znamena,
Ze muka obsahuje velmi malo proteinu (nasledok dazdivého leta), alebo je prili§ vihka.
Opatrenie: pridajte polievkovu lyzicu pSeni¢ného lepku na kazdych 500 g pSenic¢nej muky.

b) Ak je chlieb uprostred zuzeny, méze to mat niekolko dévodov:

— teplota vody bola prili§ vysoka,

— bolo pridanej vela vody,

— muka mala nizky obsah lepku.
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Kedy mozno otvorit' pocas prevadzky veko domacej pekarne?

Veko mozno otvorit’ kedykolvek po€as miesenia. Pocas tohto cyklu mézu byt pridané do
cesta eSte tekutiny alebo muka. Ak ma chlieb mat po dopeceni urcité vlastnosti, postupujte
takto:

Pred poslednym cyklom kysnutia (pozri tabulku Program ¢asovania cyklov a informacie

na displeji) odklopte veko a opatrne narezte tvoriacu sa korku chleba ostrym predhriatym
nozom; posypte ho ceredliami alebo potrite roztokom vody a zemiakovej muky, aby sa
pekne leskol. To je vS8ak naposledy, ked moézete veko otvorit, pretoze po dalSom otvoreni
by stred chleba klesol.

Muka

NajdélezitejSou zlozkou muky pri priprave chleba je protein nazyvany glutén (lepok). Ide
o prirodné ¢&inidlo, vdaka ktorému cesto drzi svoj tvar a umoziiuje zadrzat oxid uhliity
produkovany kvasnicami. Terminom ,silnd/pevna“ muka oznacujeme muku s vysokym
obsahom gluténu.

Co je pseniéna celozrnova muika?

Celozrnova muka sa vyraba zo vsetkych druhov obilnin (cerealii) vratane pSenice.
Celozrnova znamena, ze muka bola zomleta z celych zfn a ma vyssi obsah
nestravitelnych Castic a je tmavsej farby. Nespdsobuje v§ak tmavsiu farbu chleba, ako sa
vSeobecne veri.

Ako postupovat’ pri praci s celozrnovou raznou mukou?

Razna muka obsahuje urcité percento lepku, toto percento je vSak nizSie nez pri ostatnych
mukach. Aby sa stal [ahSie stravitelny, musi sa celozrnovy razny chlieb pripravit s va¢sim
mnozstvom kvasku z drozdia.

Kol'ko je druhov muky a ako sa pouzivaju?

a) Kukuri¢éna, ryZzova a zemiakova muka su vhodné pre osoby alergické na lepok, alebo
pre tych, ktori trpia malabsorbénym syndromom alebo ¢revnymi tazkostami.

b) Muka zo Spaldovej pSenice je draha, ale neobsahuje chemické prisady, pretoze pSenica
rastie aj na pdde chudobnej na Ziviny a nepotrebuje Ziadne hnojivo. Spaldova muka
je velmi vhodna pre alergikov. Mozno ju pouzit’ vo vSetkych receptoch uvedenych
v receptéri a obsahujucich muku typu 405, 550 a 1050.

¢) Muka z prosa je vhodna pre osoby trpiace mnohymi alergiami. Mozno ju pouzit vo
vSetkych receptoch uvedenych v receptéari obsahujucich maku typu 405, 550 a 1050.

Typy muky uvedené pod ciselnymi kédmi

00 PSeni¢na muka hladka svetla

T 400 PSeni¢na vyberova polohruba

T 405 pSeni¢na muka polohruba vyberova, je zomleta zo zrna, ktoré ma odstraneny klicek
a obal (otruby) a je vlastne najsvetlejSia, a teda “najmenej” celozrnna

T 450 PSenicna hruba (krupica)

T 512 PSeni¢na pekarska Special

T 530 PSeni¢na muka hladka svetla — pekarska Special

T 550 PSeni¢na muka polohruba svetla

T 650 PSeni¢na muka hladka polosvetla

T 700 PSeni¢na muka svetla konzumna

T 1000 PSeni¢na muka hladka tmava (chlebova)
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T 1050 PSeni¢na muka hladka tmava (chlebova)
T 1150 Chlebova muka
T 1800 PSeni¢na celozrnna, hruba; celozrnna, jemna

Zitné muky

T 500 Zitna svetla

T 930 Zitna tmava chlebova

T 960 Zitna chlebova

T 1150 Zitna muka hladka chlebova
T 1700 Zitna celozrnna

Kvasnice (drozdie)

Kvasnice su zivym organizmom. V ceste sa rozmnozuje a produkuje bublinky oxidu
uhli¢itého spdsobujuce kysnutie cesta. Na pripravu chleba v domacej pekarni je najlepsie
pouzit suSené kvasnice, pretoze je mozné ich jednoducho odmerat. Su k dostaniu vo vrecku
a kvasenie pri tychto kvasniciach nie je viazané na cukor. Maju nizsi podiel cukru, ¢im su pre
vas zdravSie. Nepouzité suSené kvasnice uchovajte pri nizkej teplote a na suchom mieste
vo vzduchotesnom obale. Pouzit je mozné samozrejme aj Cerstvé drozdie, je vSak potrebné
pocitat’ s pripadnou réznou intenzitou kysnutia podla toho, aké je drozdie Cerstvé. V zasade
plati, Ze Cerstvé drozdie je treba predtym ponechat vzist v tekutine, ktora je uvedena

v recepte. Na 500 g muKky je potrebného cca 10-13 g Cerstvého drozdia, pokial chlieb
peciete v pekarni, alebo drozdie vo vlhkom a teplom prostredi, ktoré pekaren vytvori, kysnie
intenzivnejSie ako v bezZnej rure. Pokial v pekarni pripravujete iba cesto a chlieb potom
upeciete v rure, doporucujeme pouzit 20 g drozdia.

Sofl

Sol samozrejme dodava chlebu chut. Ale m6ze taktiez spomalit’ U¢inok kvasenia. Vdaka
soli je cesto pevné, kompaktné a nekysnie tak rychlo. Sol taktiez zlepSuje Strukturu cesta.
Pouzivajte beznu stolovu sol. Nepouzivajte hrubl sol alebo napodobeniny.

Maslo

Zvyraznuje chut a zmakcuje, mézete taktiez pouzit margarin alebo olivovy olej. Ak pouzivate
maslo, nakrajajte ho na malé kusky, aby sa po€as pripravy rovhomerne rozptylilo v ceste
alebo ho nechajte zmaknut. 15 g masla mozete nahradit’ 1 lyZicou oleja. Nepridavajte horské
maslo. Tuk nesmie prist do styku s drozdim, pretoze by mohol branit jeho rehydratacii. Prili$
vela tuku spomaluje kysnutie. Nepouzivajte nizkotuéné krémy alebo napodobeniny masla.

Cukor a sladidla (napr. med, melasa)
Cukor dodava chlebu chut a ¢iastocne je pri¢inou toho, Zze kérka zhnedne.
Poznamka: ak pridate cukor, niektoré druhy suSenych kvasnic nemusia zacat kvasit.

Voda
Pouzivajte vzdy vodu s izbovou teplotou, najlepsSie okolo 22 °C.

Ostatné suroviny

Mézu znamenat’ vSetko od suSeného ovocia, syrov, vajec, orechov, hnedej muky, korenia,
bylin a pod. Je to len na Vas. Ale nezabudnite, Ze potraviny ako syr, mlieko a €erstvé ovocie
maju vcelku vysoky obsah vody, ktory uréuje koneény vzhlad bochnika.
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Pouzivajte radSej susené nahrady ako suchSie syry, suSené mlieko a pod. Az budete
zbehlejsi v pouzivani pristroja, poznate, Ci je cesto suchSie alebo naopak a pocas procesu
pridate vodu alebo muku. Nezabudnite, kolko ste pridali soli, pretoze ta spomaluje kvasenie.
Niektoré suroviny mbzete zmiesat na zaciatku, napr. suSené mlieko, pevné semienka

a jogurt, ale niektoré pridajte az po zvukovom signali, napr. orechy, susené ovocie. Orechy
najemno nasekajte, pretoze by sa mohli prerezat Struktirou bochnika a splsobit jeho
klesnutie. Pri sledovani priebehu pecenia poznate, kedy sa ozve zvukovy signal.

Podmienky
Pracovné podmienky su velmi déleZité, rozdiel vo velkosti chleba pripravovanom v teplom
a studenom prostredi je 15 %.

Uskladnenie chleba

Doma vyrobeny chlieb neobsahuje Ziadne konzervanty. Ak ale chlieb vlozite do Cistej

a vzduchotesnej nadoby a tu vlozite do chladni€ky, vydrzi vam 5—7 dni. NavySe mOzete
chlieb zmrazit.

Ako upiect’ ¢erstvy chlieb, ktory je l'ahsie stravitelny?
Ak pridate do muky roztlaceny vareny zemiak eSte pred miesenim, Cerstvy chlieb bude
lahSie stravitelny.

Co urobit, ked' v chlebe citit' chut’ drozdia?

— Tuto chut mozno odstranit pridanim cukru.

— Do cesta na dva malé bochni¢ky chleba pridajte 1 polievkovu lyZicu octu, na dva velké
bochniky 2 polievkové lyzice.

— Namiesto vody pouzite cmar alebo kefir. Plati to pre vSetky recepty a odporuc¢a sa to na
zlepSenie chuti chleba.

Preco chlieb peceny v klasickej peci chuti inak ako chlieb peceny v elektrickej
domacej pekarni?

Zavisi to od rozdielneho stupria vihkosti. Chlieb peceny v klasickej peci je suchsi, pretoze
priestor na pecenie je vacsi. Chlieb upeceny v elektrickej domacej pekarni je vihsi.

Preco je marmelada prili$ tekuta?

Domaca marmelada Casto byva tekutejSia ako kupovana. Nechajte marmeladu 24 hodin

v chladni¢ke — schladnutim ztuhne. Pokial' zostane trochu tekutejSia, bude sa o to lepSie
roztierat. Domace marmelady su vyborné ako polevy na zmrzliny. Nikdy nevarte uz hotovu
marmeladu znovu. Pri dalSej davke skuste tieto doporucenia:

1) Skontrolujte, ¢i ovocie nie je prezrelé,

2) po umyti ovocie vysuste,

3) pre hustejsi vysledok pouzite pektin.

Ako mézem pri vyrobe marmelady predist’ ,frkaniu“ z formy pri miesani?

Ovocie nakrajajte na malé kusky a nepouzivajte vac¢sie mnozstvo, ako je uvedené v recepte.
Okolo hornej €asti formy na pecenie vyrobte z hlinikovej folie ochranny pas (5 cm).
Nezakryvaijte féliou celd formu, behom varenia by nemohlo unikat' vihko.
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VII. CISTENIE A UDRZBA

Pred kazdou udrzbou odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete! Spotrebic Cistite
pravidelne po kazdom pouziti a az po vychladnuti! Novu formu na pecenie a miesiace
haky odporu¢ame pred prvym pouzitim potriet tukom, ktory sa neprepaluje, a nechat ich
zohrievat v pekarni priblizne 10 minut pri teplote 160 °C. Po vychladnuti o€istite formu na
pecenie od tuku papierovym obruskom. Ochranite tak jej neprifnavy povrch. Tento postup
obcas zopakujte. Na Cistenie pouzite mierny detergent. Nikdy nepouzivajte chemické
Cistiace prostriedky, napriklad benzin, Cisti€e na rury alebo agresivne detergenty, ktoré
Skriabu alebo inak poSkodzuju povrch. Vihkou handri¢kou odstrante vSetky necistoty

a omrvinky z veka, plasta a priestoru na pecenie. Pekaren nikdy nenamacajte, ani
neumyvajte te€icou vodou! Aby ste ju lahSie ocistili, mozno z nej shat veko. Veko
odklopte do zvislej polohy a potom ho miernym tahom opatrne vyberte. Vihkou handri¢kou
utrite vonkajsSiu plochu formy na pecenie. Vnutornu plochu mézete umyt tekutym

Cistiacim prostriedkom. Miesiace haky a pohonné hriadele treba umyt hned po pouziti. Ak
zostanu miesiace haky vo forme, neskér ich budte tazsie vyberat. Vtedy napliite nadobu
teplou vodou a nechajte haky odmogit priblizne 30 minut. Potom ich vyberte a odistite.
Nenamacajte vo vode formu na pecenie prili§ dlho, ovplyvnilo by to rotaciu hriadela. Forma
na pecenie ma neprilnavy povlak. Na Cistenie nepouzivajte kovové nastroje, ktoré by mohli
poskodit povrch. Pouzivanim sa farba povrchu spotrebi¢a meni. Je to normalne a nema to
vplyv na ucinnost spotrebica.

VIil. OTAZKY A ODPOVEDE

Problém Pri¢ina Riesenie

Z priestoru na peCenie  V priestore na pe€enie Odpojte elektricky privod

alebo z ventilaénych alebo na vonkajsej strane a necistoty odstrante.

otvorov stupa dym. formy sa pripekaju necistoty.

Stred chleba klesa Chlieb zostal po upecéeni Vyberte chlieb z formy na pecenie este

a spodna strana je vihka. pridlho vo forme. pred skon¢enim prihrievaceho cyklu.

Chlieb sa tazko Spodna strana bochnika je Opakovane pohybuijte hriademi hore

vybera z formy. prilepena na miesiacich dole, kym chlieb nevypadne. Po peceni
hakoch. oCistite miesiace haky aj hriadele.

Podla potreby naplrite formu na pe€enie
teplou vodou a nechajte 30 minut
odmocit. Potom lahSie vyberiete haky

a oCistite ich.
Prisady nie su dobre Nespravne nastaveny program. Skontrolujte zvoleny program
premieSané a chlieb a ostatné nastavenia.

sa nepecie spravne.

Pocas Cinnosti spotrebica bolo Pozri text IV. Funkcia pekarne.
stlacené tlacidlo START/STOP.

Pocas prevazdky pekarne Neotvarejte veko po poslednom
bolo veko Castokrat otvorené.  nakysnuti.

32 /137



&

Dlhodoby vypadok elektrickej  Pozri text IV. Funkcia pekarne.
energie pocas Cinnosti

spotrebica.
Zablokovalo sa otacanie Skontrolujte, ¢i miesiace haky
miesiacich hakov. nezablokovali zrnka a podobne.
Vyberte formu na pecenie a skontrolujte,
¢i sa hriadele volne otacaju. Ak nie,
Forma na pecenie sa Cesto je velmi husté. Miesiace Otvorte veko a do cesta prilejte
poc¢as miesenia haky su zablokované a forma  tro$ku tekutiny. Potom veko opat
naddvihuje. na pecenie je vytlacana nahor. uzatvorte.
Spotrebi¢ nemozno Doméaca pekaren je este Stla¢anim tlagidlo START/STOP
zapnut, displej horuca z predchadzajuceho zru$ite zvukovy signal. Vyberte formu na
zobrazuje H HH. pecenia. pecenie a spotrebi¢ nechajte vychladnut.

Potom formu na pecenie vloZte spat,
zvolte program a zapnite domacu
pekareri.

IX. EKOLOGIA &k X

Ak to rozmery umoZzfiuju, na v8etkych dieloch su vytlacené znaky materialov, ktoré su
pouzité na obalovy material, komponenty a prislusenstvo, ako aj na ich recyklovanie.
Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, ze pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spolo¢ne s komunalnym
odpadom. Za ucelom spravne;j likvidacie vyrobku ho odovzdajte na ur€enych zbernych
miestach, kde budu prijaté zdarma. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomézete
zachovat cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencialnych negativnych
dopadov na Zivotné prostredie a ludské zdravie, ¢o by mohli byt désledky nespravnej
likvidacie odpadov. Dal$ie podrobnosti si vyziadajte od miestneho Uradu alebo najblizsieho
zberného miesta (vid www.envidom.sk). Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu mézu
byt v stlade s narodnymi predpismi udelené pokuty.

Ak ma byt spotrebi¢ definitivne vyradeny z €innosti, odporuc¢a sa po jeho odpojeni od
elektrickej siete odrezat’ napajaci privod. Spotrebi¢ tak bude nepouzitelny.

Udrzbu rozsiahlej$ieho charakteru alebo Gdrzbu, ktora vyzaduje zasah do
vnutornych €asti spotrebi¢a, musi vykonat’' iba Specializovany servis! Nedodrzanim
pokynov vyrobcu zanika pravo na zaruénu opravu!

Pripadné dalSie informacie o spotrebiéi a servisnej sieti ziskate na infolinke

+420 577 055 333 alebo na internetovej adrese www.eta.sk.

X. TECHNICKE UDAJE

Napatie (V) uvedené na typovom S§titku
Prikon (W) uvedeny na typovom Stitku
Hmotnost priblizne (kg) 6,5
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Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 65 dB, ¢o predstavuje hladinu ,A*
akustického vykonu vzhlfadom na referenény akusticky vykon 1 pW.

Na vyrobok bolo vydané ES vyhlasenie o zhode podla zakona €. 264/1999 Z.z. v platnom
zneni. Vyrobok spifia poZiadavky niz$ie uvedenych nariadeni vlady v platnom zneni:

— NV €. 308/2004 Z.z., ktorym sa ustanovuju podrobnosti o technickych poziadavkach
a postupoch posudzovania zhody pre elektrické zariadenia, ktoré sa pouzivaju v urcitom
rozsahu napéatia (zodpoveda Smernici Rady €. 2006/95/ES v plathom zneni).

— NV ¢&. 194/2005 Z.z. o podrobnostiach o technickych pozZiadavkach na vyrobky
z hladiska elektromagnetickej kompatibility (zodpoveda Smernici Rady ¢. 2004/108/ES
v platnom zneni).

Na vyrobok bolo vydané vyhlasenie o zhode podla zakona €. 272/1994 Z.z. o ochrane
zdravia fudi v plathom zneni. Vyrobok je v sulade s Nariadenim Eurépskeho parlamentu
a Rady ¢. 1935/2004/ES o materialoch a predmetoch uréenych pre styk s potravinami.
Vyrobca si vyhradzuje nepodstatné zmeny Standardného vyhotovenia, ktoré nemaju vplyv
na funkciu vyrobku.

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

Nebezpecenstvo udusenia. PE vrecko odkladajte mimo dosahu deti. Vrecko nie je na
hranie.

VYROBCA: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Ceska republika.

VYHRADNY DOVOZCA PRE SR: ETA — Slovakia, spol. s r.o0., Stara Vajnorska 8, 831
04 Bratislava 3.
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XI. OTAZKY A ODPOVEDE TYKAJUCE SA RECEPTOV
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Problém Pri¢ina RieSenie
Chlieb kysne prili$ — Privela drozdia, privela muky, malo soli. a/b
rychlo — Kombinacia tychto pricin a/b
Chlieb vébec — Ziadne droZdie alebo primalo drozdia a/b
nevykysne alebo kysne — Staré drozdie alebo po zaruke e
len nedostatocne — Prili§ horuca tekutina c
— Drozdie sa dostalo do styku s tekutinou d
— Nespravny druh muky alebo muka po zaruke e
— Prilis mnoho tekutiny alebo jej nedostatok a/blg
— Nedostatok cukru alb
Chlieb nakysne privelmi — Ak je voda velmi makka, drozdie je ucinnejSie e
a rozleje sa na formu — Privela mlieka ovplyvni kysnutie drozdia c

na pecenie

Stred chleba klesa — Objem cesta je vacsi ako forma a chlieb poklesne alf
Hotovy chlieb je — Pridali ste privela tekutiny a/b/h
v strede preliaceny — Kysnutie je privelmi kratke alebo nedostato¢né,
ked je voda velmi tepla, je jej privela, alebo priestor
na pecenie je velmi vyhriaty c/hli
— Privela drozdia k
Struktura chleba — Pridali ste privela muky alebo malo tekutiny a/b/g
je tazkaa hrudkovita. — Pridali ste malo drozdia alebo cukru a/b
— Pridali ste privela ovocia, hrubej muky alebo jednej
z ostatnych prisad b
— Muka bola po zaruke e
Stred chleba — Privela alebo primalo tekutiny a/blg
nie je upeceny — Vysoké vlhkost h
— Recept uvadza vihké prisady f
Popraskany chlieb — Privela vody alebo tekutiny g
— Ziadna sol b
— Vysoka vlhkost, respektive velmi horuca voda hii
Chlieb je na povrchu — Objem je privelky do formy na pecenie alf
nedopeceny — Privela muky najméa na biely chlieb f
— Privela drozdia, malo soli alb
— Privela cukru a/b
— Sladkeé prisady navySe k cukru b
Krajce su nerovnomerné
alebo hrudkovité — Chlieb nebol dostato¢ne vychladnuty (neunikla para) j
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RieSenie problémov:

a) Prisady odmeriavajte spravne.

b) Nastavte davkovanie prisad.

c) Pouzite inu tekutinu, alebo ju nechajte vychladnut na izbovu teplotu. Prisady pridavajte
v spravnom poradi, tak ako uvadza recept. Uprostred muky vytvorte malu jamku a do
nej vlozte rozmrvené alebo suché drozdie. Dajte pozor, aby sa drozdie nedostalo do
priameho styku s tekutinou.

d) Pouzivajte iba Cerstvé a spravne skladované prisady.

e) Upravte mnozstvo tekutiny. Ak pridavate prisady obsahujuce tekutiny, musite davku
vody znizit.

f) V pripade velmi vihkého pocasia znizte mnozstvo vody o 1 az 2 polievkové lyZice.

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

h) V pripade velmi vlhkého pocasia znizte mnozstvo vody o 1 az 2 polievkové lyzice.

i) Pri velmi teplom pocasi nepouzivajte funkciu odlozeného Startu. Pouzivajte studené
tekutiny. Aby ste skratili as kysnutia, zvolte program 2—RYCHLY alebo 4—ULTRA
RYCHLY.

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

k) Pouzite menSie mnozstvo drozdia, eventualne zredukujte mnozZstvo vSetkych surovin
0 1/4 z uvedeného mnozstva.

Xll. POZNAMKY K RECEPTOM

1. Suroviny

Pretoze vSetky prisady maju svoju ulohu pri uspeSnom peceni chleba, je ich meranie a

vazenie rovnako ddlezité ako poradie, v ktorom sa pridavaju.

 Zakladné suroviny — tekutiny, muku, cukor, sol, cukor a drozdie (moZno pouzit suché
aj Cerstvé drozdie) ovplyviuju Uspesny vysledok pripravy cesta a chleba. Vzdy pouzite
spravne mnozstvo v spravnom pomere.

» Ak chcete pripravovat cesto hned, pouzite zohriate suroviny. Ak si prajete nastavit
funkciu odlozeného zapnutia, odporu¢ame pouzit chladné suroviny, aby sa predislo prili§
skorému kysnutiu drozdia.

» Margarin, maslo a mlieko ovplyvfiuju chut a vonu chleba.

* Aby korka bola svetlejSia a tenSia, mozete znizit mnozstvo cukru az o 20 % a vysledok
bude stale dobry. Ak uprednostriujete maksiu a svetlejsiu korku, cukor nahradte medom.

» Ak chcete pridat cerealie, nechajte ich cez noc napucat. Uberte z mnozstva muky
a tekutiny (az o patinu). Ak peciete z raznej muky, drozdie je nevyhnutné

* Ak chcete chlieb velmi lahky, bohaty na Ziviny povzbudzujuce €innost Criev, pridajte do
cesta pSenicné otruby. Davkujte 1 lyZicu polievkovu lyzicu na 500 g muky. Na uvedené
mnozZstvo muky pridajte 1 polievkovu lyZicu tekutiny viac. Pri pouZiti Zitnej muky je
nutny kvasok. Obsahuje baktérie kyseliny mlie€nej a octovej, ktoré spdsobuiju, ze je
chlieb lahky a jemne nakysly. Kvasok si mdzete vyrobit sami, je vSak nutné pocitat
s Gasom potrebnym na jeho pripravu. V nasich receptoch preto pouzivame kvasok
v prasku, koncentrat, ktory je mozné kupit' v balicku s obsahom 15 g (na 1 kg muky).
Udaje v recepte je nutné dodrzovat, inak sa chlieb bude drobit. Pokial pouZijete kvasok
v prasku v inej koncentracii (balicek s obsahom 100 g na 1 kg muky), je potrebné
zredukovat mnozstvo muky: 1 kg asi o 80 g, prip. dalej prispdsobit recept.
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2. Prisposobenie davok

Ak chcete davku jednotlivych prisad zvacsit alebo zmensit, dbajte na to, aby ste dodrzali
pomer surovin podla pédvodného receptu. Na dosiahnutie perfektného vysledku sa drzte
uvedenych zakladnych pravidiel prispésobovania davok jednotlivych prisad:

e Tekutiny/muka
Cesto by malo byt lahké (ale nie velmi) a lahko miesitelné, nesmie vSak zostat viaknité.
Lahkym miesenim by ste mali ziskat pekny, okruhly bochnik ktory sa nelepi na steny
formy. Neplati to v pripade cerealnych alebo celozrnnych ciest, ktoré su tazsie. Cesto
po prvom mieseni asi po 5 minutach skontrolujte. Ak je velmi vihké, po troSke pridavajte
muku, aby ste dosiahli spravnu konzistenciu. Ak je prili§ suché, po lyZiciach pridavajte
vodu. Tieto Upravy by mali byt prevadzané postupne (nie viac ako 1 lyZicu naraz) a vzdy
je treba pockat, Ci sa pridanie prejavi. Cesto moézete zhodnotit este pred zaciatkom
pecenia tak, Ze sa ho lahko dotknete konéekmi prstov. Cesto by malo klast mierny odpor
a otlacky prstov by postupne mali zmiznut.

* Nahradzanie tekutin
Ak recept predpisuje pouzitie vihkych prisad (napriklad tvaroh, jogurt), zmensSite
mnozstvo tekutin na predpokladany celkovy objem. Ak pridavate vajcia, vySlahajte ich
v odmerke a potom doplrite na predpokladané mnozstvo tekutiny.

* Ak zijete vo vyske viac ako 750 m nad morom, cesto vykysne rychlejsie.
V takomto pripade odoberte z predpisaného mnozstva drozdia Stvrtinu az polovicu
kavovej lyzicky. Tieto pokyny reSpektujte aj v pripade, Zze pouzita voda je velmi makka.

* ZlepsSujuce pripravky
pri peGeni mozete do zmesi pridavat rézne zlepSujuce pripravky (napr. chlebostar,
chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger a pod.).

3. Vazenie a odmeriavanie prisad, postup ich pridavania

* Tekutiny odmerajte prilozenou odmernou nadobou. Pre odmeriavanie ¢ajovych lyziciek
a polievkovych lyzZic pouzite dvojstrannd odmerku. Mnozstvo odmerané odmerkou musi
byt zarovnané, nie vrchovaté. Nespravne mnozstvo ma za nasledok zlé vysledky.

» VZdy ako prvé odmerajte a pridajte tekutiny, potom sypké prisady a na zaver droZdie.
PFi priamom kontakte s tekutinou drozdie prili$ rychlo reaguje (je to chyba pri pouziti
odlozeného zapnutia), preto treba priamemu kontaktu zabranit'.

* Pri merani pouzivajte vzdy rovnaké merné jednotky. To znamena, Ze ak recept
predpisuje pouzit 1 lyzZicu prisad (kdvovu alebo polievkovu), pouzivajte na davkovanie
bud odmerku na sypké prisady dodavanu spolu s elektrickou pieckou, alebo lyZice, ktoré
mate doma.

* Hmotnosti v gramoch musia byt odvazené presne.

» Ovocie, orechy alebo ceredlie: Ak chcete po¢as miesenia pridat dalSie prisady, mézete
tak urobit pomocou zvlastnych programov, po zazneni zvukového signalu. Ak prisady
pridate priskoro, pri mieseni sa rozdrvia.
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4. Hmotnost’ a objem pecnov chleba

 VV uvedenych receptoch najdete udaje, ktoré sa tykaju chleba. Uvidite, ze hmotnost
bieleho chleba je mensia ako celozrnného. Spésobuje to skutocnost, Ze cesto z bielej
muky lahSie a viac kysne, a preto nemusi kysnut tak dlho ako cesto z celozrnnej muky.

» Napriek tomu, Ze v8etky suroviny odvazite a odmeriate, hmotnost upe¢eného pecna
bude rozdielna. Jeho skutoéni hmotnost totiz ovplyviuje aj vihkost v miestnosti pocas
pripravy.

* V pripade najvyssej pripustnej davky cesto s prevazujucim podielom pSeni¢nej muky
narastie do znacného objemu a prerastie po poslednom kysnuti okraj nadoby. Cesto sa
v8ak nerozleje. Cast cesta, ktora pri kysnuti vyrastla z formy, pri pegeni len viac zhnedne,
ako keby bola chranena formou.

» Ak programom 2—SPRINT alebo 6—DORT (vyroba lahsieho chleba) chcete piect sladky
chlieb, mézete pouzit prisady (napriklad orechy, hrozienka) aj v mensich davkach.

5. Vysledky pecenia

* VVysledok pecenia zavisi od miestnych podmienok (makka voda, vysoka relativna
vlhkost' vzduchu, vysoka nadmorska vysSka, konzistencia prisad a podobne). Preto udaje
v receptoch po ziskani skiusenosti mdzete sami vhodne upravit. Ak sa vam nepodari
vyrobok podla receptu dokonale pripravit na prvy raz, nenechajte sa odradit, najdite
dovod neuspechu, zmente napriklad pomer surovin a skuste to znovu.

* Ak je chlieb prili§ svetly, nechajte ho zhnednut programom pecenie.

* Pred prvym pouZzitim programu, ktory pracuje v noci, vam odporu¢ame najskér postup
vyskusat cez defi, aby ste sa oboznamili s priebehom funkcie a mohli urobit pripadné
zmeny. Overeny postup potom mézete pouzivat v noci.

* Pripadné dalSie informacie a recepty uréené osobam trpiacimi alergiami na lepok alebo
diétnym rezimom pre bezlepkovu diétu ziskate na telefonnom Cisle 02/55415668,
094638100 (Obcianske zdruzenie celiatikov, Jégého 9, 821 08 Bratislava).
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Tabulka program ¢asovania cyklov

1 zvukovy signal na pridanie prisad
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CELKOVY CAS (hod.) 3:20 | 3:30 | 1:58 | 3:50 | 1:52
VELKOST I Il. - - -
7 12 1 12 1
PREDHREV 3:13 | 3:18 | 1:57 | 3:38 | 1:51
3 3 3 3 3
MIESENIE 1 3:10 | 3:15 | 1:54 | 3:35 | 1:48
2 2 2 2 2
3:08 | 3:13 | 1:52 | 3:33 | 1:46
81 | 8¢ | 50 [ 1140 ®
MIESENIE 2 3:00 | 3:05 | 1:47 | 3:22 | 1:41
5 | 5 | 5 | 5 |
2:55 | 3:00 | 1:42 | 3:17
38 38 ) 40 i
KYSNUTIE 1 2:117 2:122 2:137
2116 [ 221 | | 236 |
20 20 6 25 6
KYSNUTIE 2 1:156 2::)1 1:136 2:111 1:35
1:55 | 2:00 | 1:35 | 2110 | ~
50 50 30 55 30
KYSNUTIE 3 1:05 | 1:10 | 1:05 | 1:15 | 1:05
PEGENIE 65 70 65 75 65
0:00 | 0:00 | 0:00 | 0:00 | 0:00
OHREV 60 60 60 -
ODLOZENY START (hod.) 13 - 13 -
7 = ,horna“ &islovka udava dizku prisluéného pracovného cyklu v mindtach,
3:13 | = ,doIn&“ ¢islovka udava ¢as do konca programu v hodinach a tento udaj sa aj zobrazi na
displeji.
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3:20 | 3:30 1:28 Vyhrievanie 3:08 | 3:08 | 3:00 | 3:05
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317 | 3:27 | 1:56 | 1:25 e 3:05 2:57 | 3:02
15s/15s
2 2 2 ] 105 2 2 2
3:15 | 3:25 1:23 ' 3:03 2:55 | 3:00
80 | 80 | 7O [ 110 | - 8¢ 84 | 84
3:07 | 317 | 1:49 | 1:12 T 2:55 2:47 | 2:52
5 5 13 5 ] Zapvyp 5 5 5
3:02 | 3:12 | 1:36 | 1:07 L 2:50 2:42 | 2:47
40 | 40 40 35 | 35
2:22 | 2:32 i i i o 2:10 2:07 | 212
1 1 Vyhrievanie 1 1 1
221 | 231 | - - 125?2'5\/1}/5?'3 2:09 2:06 | 2:11
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2:01 | 2:11 0:22 ' 1:51 1:51 | 1:56
1 1 1 1 1
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65 | 70 60 20 60 60 | 65
0:00 | 0:00 " | 0:00 0:00 0:00 | 0:00
60 16 = 60 60 60 60
13 - 13 13 - 13 13 13
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Electric bread maker

eta 6149

USER MANUAL

I. SAFETY PRECAUTIONS

Before first use, please read this manual, look at the figures and keep it for further
reference.

Please check if product label data conforms to voltage of your plug socket.

Do not plug and unplug the electric socket plug with wet hands and do not pull the
plug with the power cord!

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

Do not use the bread maker outside!

This product can be used by children at the age of 8 years and
older and people with reduced physical or mental abilities or lack
of experience and knowledge if they are supervised or if they

were instructed regarding use of the appliance in a safe way and

if they understand possible risks. Children must not play with the
appliance. Cleaning and maintenance by the user cannot be carried
out by unsupervised children.

If the power cord of the appliance is corrupted, it has to be replaced
by the manufacturer, its service technician or a similarly qualified
person so as to prevent dangerous situations.

Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or
after the appliance malfunctions, or is dropped or damaged in

any manner. Return appliance to manufacturer or the nearest
authorized service agent for examination, repair or electrical or
mechanical adjustment.

Before replacing accessories or accessible parts, which move
during operation, before assembly and disassembly, before
cleaning or maintenance, turn off the appliance and disconnect it
from the mains by pulling the power cord from the power socket!
Always unplug the appliance from power supply if you leave it
unattended and before assembly, disassembly or cleaning.

Do not use the appliance for heating of rooms!

We recommend checking the appliance when making a new recipe!

Do not immerse the appliance fully or partially to water! Do not wash under running water!
Do not turn the appliance on without the pan inserted.

Suitable baking ingredients must be inside the appliance before connecting it to electric
power socket. Heating of the appliance when dry may result in potential damage.
Remove packaging from ingredients before use (e.g. paper, PE sack etc.).

Use the appliance in a manner preventing any injury (e.g. burning, scalding). During
use, hot steam escapes the ventilation slots and the appliance surface is hot.
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During use, avoid splashing water or any other liquid on the hot glass lid.

Do not move the appliance when hot; potential tipping over may result in burning injury.
If smoke generated by burning of ingredients escapes from the appliance, do not open
the lid, turn the appliance off immediately and disconnect from power source.

Do not use the appliance for purposes other than indented (e.g. drying of animals,
fabric products, shoes etc.) by the manufacturer.

Do not heat water in the appliance; calcic deposits and non-removable stains may occur
on the pan. However, these stains are not dangerous and influence normal function of
the appliance.

Use the bread maker only on places without the risk of tipping over and at sufficient
distance from flammable materials (e.g. curtains, drapes, wood etc.) and hot sources
(e.g. oven, electric or gas stove) and moist surfaces (sinks, wash basins).

Never cover the space between the housing and the baking pan and do not insert

any objects here (e.g. fingers, spoons etc.). The space between the housing and the
baking pan must be free.

Never cover the appliance in order to prevent internal fire hazard.

When in use, do not touch edges of the pan and places with escaping steam; danger of
burning and scalding.

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

Disconnect the appliance from electric socket after use.

Do not reel the power cord around the appliance to increase product lifecycle.

The power cord must not be damaged by sharp or hot objects, open flame and must
neither be submerged into water nor bent over sharp edges.

Avoid free hanging of the power cord over edge of a worktop so that the power cord is
accessible to children.

The appliance is portable and is fitted with a movable power cord with the plug providing
bi-polar disconnection from the electric power grid.

If use of an extension cable is needed, please make sure the cable is in perfect
condition and conforming to applicable standards.

Disconnect the appliance from power source immediately if the power cord is damaged.
Use the appliance only with genuine accessories from the manufacturer.

Do not use the appliance for purposes other than defined and described in this manual!
The manufacturer will not be liable for defects caused by improper use of the appliance
and accessories (e.g. degraded foods, injury, damage, fire etc.) and the warranty
provisions will void in case of non-adherence to safety measures.

FEATURES OF THE DEVICE (PIC. 1)

A — control panel F — kneading hooks (2x small, 2x big)
B — baking space G — measuring spoon (5/15 ml)
C-lid H — measuring cup (200 ml)

D — visor | — tool for taking out the hooks

E — baking form
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lll. CONROL PANEL

1) DISPLAY - BASIC SETTINGS

After setting the device to operation, the display will show basic settings “1 3:30” (i.e. KLASIK

program) and an audio signal (beep) will sound.

— number 1 shows which program has been chosen

— number 3:30 shows the preparation time of the chosen program

— position of the arrow with lettering gives information about the chosen colour of the bread
baked (LIGHT, MEDIUM, DARK),

— position of the arrow with lettering gives information about the chosen weight of the bread
baked

(SMALL=I, BIG=II).

The basic setting after plugging the device in is (size Il. and colour MEDIUM).

The display shows information about the process of the program during operation.

The numbers of the set time decrease with the process of the program. During the 1-hour

heating, the display shows 0:00 (the colon between the numbers flashes). After finishing the

heating, the display will show the programmed time (the colon between the numbers does

not flash).

2) The START/STOP button

This button is to turn the device on and off. Press the START/STOP button and

the dots in the time information start to flash. The display will show the basic settings of
the “KLASIK” program. If you wish to use another program, set it by pressing the CHOICE
button. After holding the START/STOP button for approximately 3 seconds you will hear

a sound (long beep) and the program will be stopped. You may use this function even for
ending the 60min heat-up of the device.

3) COLOR button

The button is to set desired colours of the bread (LIGHT, MEDIUM, DARK). The marking
and lettering on the display (A) show the chosen colour of the bread. Not for programs
7-DOUGH, 9-MARMALADE, 10-SANDWICH.

4) SIZE button — L/II.

The button is to set desired weights of the bread in individual programs, i.e. 1.3 kg 1.5 kg

(see table and recipes). The marking and lettering on the display (A) show the chosen size

of the bread. Not for programs 2-SPRINT, 3-TOAST, 4-ULTRA FAST, 6-CAKE, 7-DOUGH,

8-BAKING and 9-MARMALADE.

— size 1.3 kg (2.5 pounds) = for small bread (use the container with small kneading hooks).

— size ll. - size 1.5 kg (3.0 pounds) = for big bread (use the container with big kneading
hooks).

The volume of the unit enables you to prepare food (bread, cake, dough, meatloaf) up to

a maximum weight of 1,5 kg.

5) MENU button

The button is used for selection of the program required. Numbers of the display show the
program selected and its pre-set baking time. You can also use the BARVA (COLOUR)
button to define crust colour and the VELIKOST (SIZE) button to set the bread weight.
Modification of these parameters will automatically change baking times (more time or less
time required).
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6) TIME button

The button is to set the desired time of bread baking. Programs 2—-SPRINT, 4-ULTRA
FAST, 6-CAKE and 9-MARMALADE can not be set for later start-up. Hours and minutes
after which the baking should begin must be added to a corresponding preset time for
every program. Maximum time for which the device can be set is 13 hours. The set time
will be added to the preparation time, i.e. the display will show time in which the chosen
program will finish.

Example:

It is 20:30 and the bread has to be finished at 7:00 in the morning, i.e. in 10 hours and 30
minutes. Press and hold the CAS (TIME) button until 10:30 is shown on the display (i.e.
time between now (20:30) and the bread finish time). The time can be set in 10-minute
increments.

Attention

The timer function (i.e. the delayed start) should be used only for recipes already succe-

ssfully tried; do not change the recipes for future breads.

— Excessive amount of dough may overflow and bake on heating element.

— When adding the ingredients in the pan, first pour liquids, then add flour and finally add
dried yeast. Before turning the program on, the yeast may not contact the liquid, other-
wise rising would start prematurely and the dough or bread would collapse later during
baking.

— When working with the time function, do not use perishable ingredients such as milk,
eggs, fruits, yoghurt, cheese, onion etc. as they could be spoiled!

— Use the bread maker in rooms heated to more than 18 °C. Yeast is effective at about 17
°C and more only. If you place the appliance to a cooler room, good dough rising would
not be guaranteed.

— The acoustic signal (beeping) signalling adding of ingredients and completion of the
program may not be turned off; it will sound at night as well.

LIST OF PROGRAMS

1. KLASIK (CLASSIC)

The program intended for white wheat and brown rye bread; also for breads flavoured by
herbs and raisins. This is the most often used program.

2. RYCHLY (QUICK)
The program is intended for baking of white, wheat and rye bread. This bread is smaller
with denser crumb.

3. TOASTOVY (TOAST)

The program is intended for light bread, French bread with crispy crust and light crumb.
This setup allows more time for kneading/mixing and rising required for ,fluffy“ structure
of French bread. Note: A baguette is not the final form.Bread size may not be set in this
program.

4. ULTRA RYCHLY (ULTRA QUICK)

The program is intended for baking of white, wheat and rye bread. This setup shortens
time required for kneading/mixing, rising and subsequent baking to minimum. This bread
is smaller with denser crumb. Water (or other liquid ingredients) of temperature 48 — 50 °C
must be used for this program. Bread size may not be set in this program.
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5. CELOZRNY (WHOLEWHEAT)

The program indented for baking of whole wheat bread from flour with low gluten content.
This setup allows longer time for kneading/mixing, rising (i.e. swelling up the grains) and
pre-heating. TIME function is not recommended for this programme.

6. CAKE

This program is intended for kneading/stirring of ingredients (e.g. for cake, pie) which are
then baked for the time set. We recommend first stirring the ingredients into two parts and
then pouring them into the baking dish. We recommend first stirring the ingredients into two
parts and then pouring them into the baking dish. (More details in the recipes part).

7. DOUGH

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

8. BAKING

The program is intended for baking of brown bread, cakes or meatloaf. The program is
preset for 60 minutes. The length of baking can be adjusted according to your needs by
pressing the TIME button. The longest setting is 1 hour. It is not possible to set the size of
the loaf in this mode.

9. DZEM (JAM)

The program is intended for jam or marmalade production from fresh fruits. Cake size and
colour may not be set in this program. For frequent preparation of jam we recommend
obtaining another pan used exclusively for this purposes. Acids released during cooking of
fruits may cause that bread prepared in the same pan will not release easily.

10. SANDWICH
The program is intended for baking of light bread with soft and rough crust.

11. SLADKY (SWEET)
For baking of sweet breads with crust crispier than with KLASIK (CLASSIC) program.

IV. FEATURES OF THE BREAD MACHINE

The audio signal function will be active:

- when any of the program buttons is pressed (1 x short or long beep),

- during the second kneading cycle with programs 1-KLASIK, 2-SPRINT, 3-TOAST,
5-WHOLE-GRAIN, 6-CAKE, 7-DOUGH, 10-SANDWICH and 11-SWEET for signalization
that cereal, fruit, nuts or other ingredients may be added (12 x beep).

- when the program is ended (12 beeps)

- when activating the safety features (constant beep)

- during 1. hour heating-up every 5 minutes (5 beeps) and after the heating-up is finished
(1 beep).
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Safety function

If you want to use the bread baker immediately after previous baking and if the appliance
baking space temperature is too high (over 40 °C), pressing the START/STOP button will
show H HH on the display and continuous beeping will be heard. The appliance may not
be operated. Therefore, open the lid or remove the baking pan and wait for cooling the
appliance down. The audio signal can be cancelled by pressing the START/STOP button.
If E EO or E E1 appears on the display following the START/STOP button is pressed,
bring the appliance to a service centre.

In case of power failure during operation, the appliance remembers the program setup for
about ten minutes. In case of power failure for more than 10 minutes (the display shows
basic settings), the process will not recover and the bread baker must be turned on again.
This is possible only when the program was not interrupted later than during the kneading

phase. Then, you can continue by setting your own program (delete already finished
working cycles). However, if the dough was in the last rising phase and the power failure
lasts for longer time, the dough may not be used again and restart with new ingredients is
required.

— Please note that for safety reasons the bread maker does not have upper heating and
therefore, upper bread crust is not as dark as from the bottom and all sides.

V. PREPARATION FOR USE AND PROGRESS OF BAKING

Unpack the bread baker and accessories. Remove all adhesive foils, stickers or paper

from the appliance. Before first use, wash the parts in contact with foods in hot water with a
detergent, rinse properly with fresh water and wipe or let it dry. Put all dried parts back to
the bread baker and let the lid open. Then, set the program 8-PECENI (BAKING) and turn
it on for 10 minutes without ingredients inserted and then let the appliance cold. Potential
short and mild smoking is not a defect and a reason for complaint. Place the bread maker on
a flat and dry surface. Plug the fork of the supply cord to an electric outlet. Hold the E form
with both hands, insert it into the appliance and press so that it is tightly fixed in the middle
of the baking space B. Then pull two kneading hooks F on the shafts in the baking form. Put
the hooks on the shafts with their flat part downwards and towards each other or away from
each other in the baking form. Using the measures G, H, put the ingredients into the form in
respective order prescribed by the recipe. Always keep the basic rule — all liquid ingredients
first then all loose ingredients and yeast or improving ingredients at the end. Close the C

lid of the bread maker. Set the desired program (CHOICE / SIZE / COLOR / TIME) on the
control panel A. Finally press the START/STOP button.

The device automatically heats up, stirs and kneads the dough until the right consistency is
achieved. After finishing the last cycle of kneading, the appliance will heat up to an optimal
temperature for rising dough. Then the appliance will automatically set the temperature and
time form bread baking. After the baking is finished, an audio signal will sound to indicate
that bread or other product may be removed from the appliance. After the baking is finished,
an audio signal will sound to indicate that bread or other product may be removed from

the appliance. Then the appliance will switch to a heating program for 1 hour. If you do not
require the heating, hold the START/STOP button for 3 seconds and the program will end.
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Note

— For heavy type dough, e.g. those of high content of rye flour, we recommend changing
of addition of the ingredients - first dried yeast, then flour and add water as the last
ingredient to ensure proper kneading. If you use delayed start function, the yeast must
not come in premature contact with water.

— With programs 1, 2, 3, 4, 5,7, 9, 10,11 the device is previously heated and then the pro-
cess of stirring and kneading begins. It is for this reason that the device does not make
any “noise” after turning it on.

— If the bread is too light at the end of the baking program, use the PECEN| (BAKING)
program for further browning. To do this, press the START/STOP button, then select
8-PECENI (BAKING) and press the START/STOP button again.

— When using the appliance, you will hear an inherent clicking sound. This is normal and
the appliance will not be replaced for this purpose under warranty.

End of the programmed stages

After the program ends, pull out the baking form E, laid it on a heat-resistant solid surface
(e.g. cutting board). If the bread does not fall out of the form onto the surface, move the
kneading shafts back and forth until the bread is released. If the kneading hooks stay in
the bread, use the tool | to take them out easily. Let the break cool off afterward. Use an
electric cutter or a special knife with serrated blade for cutting the bread. If you do not eat
the whole bread, we recommend putting the rest into a plastic bag or container. You can
store the bread in room temperature for up to 3 days. If you need to store it for longer put
it in a plastic bag or container and put it in your freezer. Store it for max. 10 days. Because
there are no preservatives in home-made bread, its storage time is not generally longer
than the storage time for bread bought in a shop.

Note: use suitable personal protective equipment (e.g. kitchen gloves) for handling the
hot baking pan, holder, blades etc. Do not use gross force on walls of the baking pan to
release finished bread!

VI. FREQUENTLY ASKED QUESTIONS RELATED TO BAKING

Bread stuck on the pan after baking

Let the bread cool down for about 10 minutes after baking and then turn the pan upside
down. If needed, move the kneading blade shafts forward and backward. Grease the pan
including the kneading blades for the next baking.

How to avoid holes in the bread due to the kneading blades?
You can remove the kneading blades with flour coated fingers before the last dough rising
phase. (See timing of the program phases and information on the display).

Dough rises over the pan edge

It happens especially when wheat flour with higher gluten content is used.

— Reduce amount of flour and adapt other ingredients. Finished bread will be of sufficient
volume.

— Spread a tablespoon of dissolved margarine on the dough.
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Bread is not risen sufficiently

a) If a V-shaped groove appears in the centre of the bread, the flour does not contain
sufficient amount of gluten. It means the flour contains a few protein (it happens during
rainy summer) or because of moist flour. Measures: add a tablespoon of wheat gluten to
each 500 g of flour.

b) If the bread is constricted in the centre, the reasons may be:
— too high temperature of water;

— too much water used:;

— gluten-low flour used.

When it is possible to open the lid during operation?

Generally, the lid can be opened at any time during the kneading phase. Small amounts of
flour or liquids can be added during this phase. Proceed as follows if you require the bread
has to have some aspects: Open the lid before the last kneading phase and make a cut on
newly forming crust using a pre-heated knife, distribute cereals or mixture of potato flour
and water in order to achieve shiny crust. However, this is the last chance for opening the
lid, otherwise the crumb will collapse.

Flour

The most important flour element in baking of the bread is gluten. This is a natural agent
thanks to which dough has its shape and allows keeping carbon dioxide produced by
yeast. ,Strong/solid* flour is flour with high gluten content.

What is wheat whole grain flour?

The whole grain flour is produced from all types of cereals, including wheat. The term
,whole grain“ means the flour was ground from whole grains and therefore, it has higher
proportion of non-digestible particles and darker colour. However, darker colour of the
bread is not caused by the use of the whole grain flour.

What needs to be done when using rye flour?

The rye flour contains certain gluten level; this level is, however, lower than for other flours.
To produce easily digestible bread, the whole grain rye bread has to be produced with
higher yeast content.

How many different flours exist and how are they used?

a) Corn, rice and potato flour is suitable for people allergic to gluten or for those suffering
from low-absorption syndrome or stomach diseases.

b) Flour from spelt is expensive but without any chemical substances because this wheat
grows on poor soil and requires no fertilizers. The spelt flour is especially suitable for
allergic people. It can be used for all recipes described in the recipe book and replaces
flour 405, 550 and 1050.

c) Millet flour is particularly suitable for persons suffering from many allergies. It can be
used for all recipes described in the recipe book and replaces flour 405, 550 and 1050.
Durum flour is suitable for baguettes thanks to its consistency and it may be replaced by
durum semolina.
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Number codes of flour types

00 Wheat fine-ground flour, light

T 400 Wheat semi-coarsely ground flour, selection

T 405 Wheat semi-coarsely ground flour made from grains with sprouts and bran removed;
it is the ,lightest” and ,the least” whole grained.

T 450 Coarse ground flour

T 512 Bakery special wheat flour

T 530 Light fine-ground wheat flour - bakery special

T 550 Semi-coarsely ground light wheat flour

T 650 Semi-light fine-ground wheat flour

T 700 Consumer ground light wheat flour

T 1000 Fine-ground dark wheat flour (bread)

T 1050 Bread wheat flour

T 1150 Bread flour

T 1800 Coarsely-ground whole grained wheat flour; fine-ground whole grained

Rye flours

T 500 Rye light

T 930 Rye dark (bread)

T 960 Rye bread

T 1150 Rye fine-ground bread flour
T 1700 Rye whole grained

Yeast

Yeast is a live organism. It reproduces in dough and produces carbon dioxide bubbles
causing rising of dough. Dried yeast is the most suitable for baking of home-made bread.
They are available in a sack and fermentation of yeast is not linked to sugar. They have
lower sugar content and they are healthier. Store unused dried yeast at low temperature
in dry place in air-proof packaging. Of course, you can also use fresh yeast; however it
is necessary to accept potentially different rising intensity depending on freshness of the
yeast. In principle, fresh yeast must be first let rising in a liquid specified in the recipe.
Roughly 10 — 13 g of fresh yeast is required per 500 g of flour if you bake your bread in the
bread maker because due to moisture and hot environment created by the bread maker
the yeast rises more intensively than in a classic oven. If you prepare dough only in the
bread maker and bake the bread in an oven, 20 g of yeast is recommended.

Salt

Of course, salt gives the right taste to bread. It may, however, decelerate fermentation
process. Thanks to salt dough is solid, compact and does not rise so quickly. Salt also
improves structure of dough. Use standard table salt. Do not use large grained salt or
alternatives.

Butter

Improves taste and softens; you can also use margarine or olive oil. If you use butter, cut
it into small pieces to disperse butter evenly in dough or let it soften. You can replace 15
g of butter with one tablespoon of oil. Do not add hot butter. Fat must not contact yeast
because it may prevent rehydratation. Too much fat decelerates rising. Do not use low-fat
creams or butter alternatives.
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Sugar

Sugar improves taste of bread and it is partially the reason of browning crust. To have crust
lighter and thinner, you can reduce sugar content up to 20% without changing taste of the
bread. If you prefer softer and lighter crust, use honey instead of sugar. Sugar may not be
replaced by artificial sweeteners because yeast do not react with them.

Note: some types of dried yeast may not ferment if you add sugar. Do not use sugar cubes
or coarse sugar.

Water
Always use water of room temperature, best at 22 °C.

Other ingredients

They may include everything from dried fruits, cheeses, eggs, nuts, brown flour, condiments,
herbs etc. It's on you. Don‘t forget that ingredients such as cheese, milk and fresh fruit have
higher water content that influences final loaf appearance. You should rather use dried
alternatives such as dried cheese, milk etc. After gaining some experience in using the bread
baker, you will recognize where it is necessary to add water or flour. Do not forget amount of
salt because it decelerates fermentation. Some ingredients may be mixed at the beginning,
e.g. dried milk and yoghurt; some add after the sound signal, e.g. nuts, dried fruit. If you
monitor the baking process, you will know where the signal will sound.

Conditions
Work conditions are very important; the difference in the bread size is 15% if prepared in
warm or cold environment.

Storing of bread

Home-made bread contains no preservatives. However, if you put bread to a clean and air-
tight utensil and then to your fridge, you can keep it for 5 - 7 days. Moreover, you can freeze
the bread.

How to bake fresh bread for good digestion?
Addition of mashed cooked potato to flour followed by dough kneading will make the fresh
bread more digestible.

What to do if yeast is felt in the bread?

a) This taste is usually removed by addition of sugar.

b) Add one tablespoon of vinegar to water for small loafs and 2 tablespoons for big
loafs.

c¢) Use buttermilk or kefir instead of water. It applies to all recipes and it is
recommended for bread freshness improvement.

Why the bread baked in a classic oven tastes differently from the bread baker?

It depends on different moisture content: Bread baked in the classic oven is drier because
of larger baking space whereas the bread made in the bread baker has higher moisture
content.
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VIl. CLEANING AND MAINTENANCE

Turn off and disconnect the appliance from power supply by unplugging the plug from
electric socket before maintenance! Clean cooled down appliance only and after every
use! Before the first use, we recommend coating the baking pan and the kneading blades
with heat resistant fat and warm them in the baker for about 10 minutes (160 °C). Clean
(polish) the baking pan from the fat using a paper napkin after cooling down. This is to
protect the non-adhesive surface. Repeat the procedure after some time, if required. Use
a mild detergent for cleaning. Do not use chemicals, gasoline, oven cleaners or abrasive
or otherwise damaging detergents. Use a dampen rag to remove all the ingredients and
crumbs from the lid, housing and baking space. Never soak the bread baker in water

or fill the baking space with water! Wipe the outer areas of the baking pan with a
dampen rag. Use a detergent to clean inner areas of the pan. Clean the blades and shafts
immediately after use. If the blades are retained in the pan, it will be harder to remove them
out.

In this case, fill the pan with hot water and let it standing for about 30 minutes.

Then, remove the kneading blades. Do not soak the baking pan in water for too long;
rotation of shafts would be impaired. The baking pan is coated by a non-adhesive coating.
Do not use metal tools with potential to scratch the surface. It is normal when the surface
colour changes over time. However, this change has no effect on the surface properties.

VIIl. FREQUENTLY ASKED QUESTIONS RELATED TO THE BREAD BAKER

Problem Cause Solution
Smoke from baking The ingredients stick to the Disconnect power supply and clean
space or ventilation slots. | baking area or outer side of the | the baking pan or the baking space.
baking pan.
Crumb collapses and The bread was left too long Remove the bread from the pan
bottom of the loaf in the pan after baking and before end of the keeping warm
keeping warm. phase.
The bread is hard to Bottom side of the loaf is stuck Move with the shaft backwards and
remove from the baking | on the kneading blades. forwards until the bread comes out.
pan. Clean the kneading blades and shafts
after baking.
If necessary, fill the baking pan with
warm water for 30 minutes. Then,
the kneading blades can be easily
removed and cleaned.
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Problem Cause Solution
The ingredients are not Improper program setting. Check the program selected and
mixed correctly and other settings.
the bread is not baked During operation of the baker, Do not open the lid after the last
correctly. . Iy

the lid was opened several rising.

times.

Long-term power failure during Chapter IV - Functions of the
bread baker operation. Sbread baker.

Rotating of kneading blades is Check whether the kneading blades
blocked. are blocked by grains etc. Remove
the baking pan and check whether
the shafts rotate freely. If not, please
contact the customer service.

The baking pan lifts up Too thick dough. The kneading Open the lid and add some liquids.
during kneading. blades are blocked and the Then, close the lid again.
baking pan is lifted up.

The bread baker can not | The bread baker is still hot from | Press the START/STOP button to
be turned on. Display previous baking cycle. cancel audio signal. Remove the
shows H HH. baking pan and let the baker cool
down. Then, return the baking pan
back to its place, set the program
again and turn the baker on.

IX. ENVIRONMENT & £ X

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

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

or electronic product used must not be liquidated together with communal waste. To

ensure the appropriate liquidation take the used appliance to a collection point where it

will be accepted free of charge. Correct liquidation of the product helps to protect valuable
natural resources and helps to prevent a potential negative impact on the environment and
human health which can be the outcome of inappropriate liquidation of waste. More details
can be obtained from your local authorities or the closest collection point. Inappropriate
manipulation of such waste can result in a fine according to the national legislation.
Maintenance of a serious nature or maintenance which requires interference with the
internal parts of the appliance must be carried out by a professional service centre! By
failing to follow the instructions issued by the manufacturer, the right to the warranty
service will be invalidated!

X. TECHNICAL DATA

Voltage (V) Stated on the product label
Wattage (W) Stated on the product label
Weight approx (kg) 6.5
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The product has received ES declaration of conformity according to Act as amended. The

product matches the requirements of the below statutory order as amended.

— Committee Regulation No. 2006/95/ES as amended, setting the technical requirements
of the electrical appliance as low.

— Committee Regulation No. 2004/108/ES as amended, setting the technical require-
ments of products in terms of their electromagnetic compatibility.

The product is in conformity with the European Parliament and European Committee
Regulation No. 1935/2004/ES re. Materials and objects designed for contact with food.

The manufacturer reserves the right for any insignificant deviations from the standard
finished product which do not have any effect on the functioning of the product.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM BABIES

AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS.
THIS BAG IS NOTATOY.

XIl. FREQUENTLY ASKED QUESTIONS RELATED TO RECIPES

Problem Cause Solution
Bread rises too quickly. - Too much yeast, too much flour, lack of salt alb

- Or combination of these causes a/b
Bread did not rise at all or - No or a few of yeast only a/b
partially only - Old or expired yeast e

- Too hot liquid c

- Yeast in contact with liquid d

- Improper floor type or expired floor e

- Too much or no liquid a/blg

- Low sugar a/b
Bread rises extremely and spills | — If water is soft, yeast ferments more intensively flk
over the baking pan.

— Too much milk will influence fermentation of yeast c
Crumb collapses, there is a — Dough volume exceeds the pan and the bread lowers. | a/f

hollow in the bread after baking. | — Too much liquid.

— Too short or long fermentation due to increased water | a/b/h
temperature or baking space or excessive moisture level | c/h/i

- Too much Yeast

k

Heavy and clumpy bread — Too much or no flour a/blg
structure — Low yeast or sugar a/b

— Too much of fruits, coarsely-ground floor or one b

of the other ingredients

— Old or expired flour e
Bread crumb not baked — Too much or no liquid a/b/g

— High air humidity h

— Recipe contains wet ingredients g
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Problem Cause Solution
Open or coarse bread structure | —Too much water g
or too much hollows — No salt b
— High moisture, too hot water h/i
Bread is not baked properly — Too much volume for the baking pan alf
inside and outside — Excessive amount of flour, particularly for white bread | f
- Too much yeast and low salt
- Too much sugar alb
- Sweet ingredients in addition to sugar alb
b
Uneven or clumpy slices — Bread not cooled down sufficiently (steam did not | j
escape)
Flour deposits on the crust — Flour not processed well during kneading on sides g

Troubleshooting:

a) Measure the ingredients properly.

b) Modify dosing of ingredients and check if you added all ingredients to dough.

c¢) Use other liquid or let it cool to room temperature. Add the ingredients required by recipe in
correct order. Create a shallow hole in the centre of flour and put yeast or dried yeast to it.
Avoid direct contact of yeast with liquid.

d) Use fresh and properly stored ingredients.

e) Modify amount of liquid. If ingredients used contain water, water added must be decreased
appropriately.

f) In case of humid weather, reduce water content by 1 - 2 tablespoons.

g) Remove bread from the pan immediately after baking and let it cool down before slicing
for at least 15 minutes on a suitable pad (e.g. cutting board).

h) In case of humid weather, reduce water content by 1 - 2 tablespoons.

i) When hot, do not use the delayed start function. Use cold liquids. To shorten rising time,
select the 2-RYCHLY (QUICK) or 4-ULTRA RYCHLY (ULTRA QUICK) program.

j) Remove bread from the pan immediately after baking and let it cool down before slicing for
at least 15 minutes on a suitable pad (e.g. cutting board).

k) Use less yeast or reduce quantity of all ingredients by 1/4 of amount specified.

Xll. NOTICES TO RECIPES

1. Ingredients

Measuring as well as the order in which the ingredients are added are similarly important

because each ingredient plays a specific role for successful baking of bread.

- The most important ingredients such as liquids, flour, salt, sugar and yeast (either
standard or dried) influence successful result of dough and bread result. Always use the
right quantity at proper ratio.

- Use warm ingredients if dough has to be prepared immediately. If you wish to use the
delayed start function, we recommend using of cold ingredients to prevent premature
rising of yeast.

- Margarine, butter and milk influence taste and smell of the bread.

- To have crust lighter and thinner, you can reduce sugar content by 20% without effect of
successful baking result. Replace sugar with honey if you prefer softer and lighter crust.

- If you want to add cereals, let them soak over night. Reduce flour and liquid content (up to
1/5). Yeast is absolutely necessary for rye flour.
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- If you want to have especially light bread, rich to ingredients supporting bowel activity,
add wheat bran to dough. Dosing is one tablespoon per 500 g of flour and increase liquid
amount by one tablespoon. Fermentation is necessary for rye flour. It contains bacteria
of lactic acid and acetic acid and they cause the bread is light and finely acid. You can
produce the ferment yourself, however you must take into account time required for its
production. Therefore, our recipes use powdered ferment, a concentrate that can be
purchased in a 15 g sack (per one kg of flour). Keep proportions in the recipe to avoid
splitting of the bread. If you use powdered ferment in a different concentration (a 100 g
sack per 1 kg of flour), you must reduce amount of flour: 1 kg by about 80 g or adjust the
recipe accordingly.

2. Adjustment of doses

If you want to increase or decrease the doses, please ensure proportional adjustment of
original recipes. To achieve perfect result, follow the following basic rules for adjustments of
the ingredient doses:

- Liquids/flour

Dough should be soft (not too much) and easy to knead without being fibrous. Knead lightly
to create a sphere. However, this is not the case of heavy dough such as from whole grain
rye or cereal bread. Check the dough after five minutes after the first kneading. If too moist,
add flour in small doses to reach proper dough consistency.

If too dry, add water by tablespoons during kneading. These adjustments should be carried
out successively (not more than 1 tablespoon at once) and wait whether the adjustment is
effected in any way. You can assess dough right before baking by touching by fingertips.
Dough should slightly resist and fingerprints should disappear in a while.

- Replacement of liquids

When using ingredients with liquid content as prescribed in recipe (e.g. cottage cheese,
yoghurt etc.), reduce liquid content to forecasted total quantity. When using eggs, whip them
in the measurement cup and top up the cup with liquid to required liquid level.

« If you live at higher altitude (over 750 metres above sea level), the dough will rise
quicker. In this case, you can reduce yeast amount by 1/4 to 1/2 of teaspoon for proportional
reduction of rising. The same applies to soft water.

- Bread baking supporting products
For baking, you can add supporting products to the mixture (e.g. chlebostar, chlebovit,
topmix, essirol, vital, falco, emulger etc.).

3. Adding and measuring of ingredients and quantities

- Admeasure the liquids by the measuring cup provided. To admeasure teaspoons or
tablespoons, use the double-sided measuring spoon. Quantity admeasured by the cup
must be levelled not heaped. Incorrect quantities result in poor outcomes.

- Pour liquid first but the yeast as the last ingredient. To avoid premature activation of yeast
(particularly when using delayed start function), yeast must not contact the liquid.

- Use identical measurement units for measurement. Weights in grams must be measured
precisely.

- For specifications in millilitres, you can use the measurement cup with the scale steps
from 50 to 200 ml.
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- Fruit, nut or cereal ingredients: If you want to add some other ingredients, you can do it
using special programs after the beep sound. If you add the ingredients too early, they
will be crushed during kneading.

4. Weights and volumes of bread

- The recipes below include approximate data related to weights of bread. You will see
that weight of pure white bread is lower than of the whole grain bread. This is due to the
fact the white flour rises more intensively.

- Despite approximate weight data there may be minor differences. The real bread weight
depends much on moisture level of the room during preparation.

- All breads of the highest weight level with substantial portion of wheat are larger and
they exceed the baking pan after the last rising. However, the bread will not spill. That
part exceeding the pan will brown easily when compared to the bread inside the pan.

- Where the 2-SPRINT program is proposed for sweet breads, you can use ingredients of
lower volume also for the 6-CAKE, program to bake a lighter bread.

5. Baking results

- The baking result depends on local conditions (soft water, high air relative humidity,
high altitude, consistency of ingredients etc.). Therefore, data in the recipes consist of
reference points that may be suitably modified. If one or other recipe fails, don‘t let it
discourage you. Try to find reason and try it again with modified proportions.

- If the bread is too light after baking, you can brown it in 8-BAKING program.

- We recommend baking test bread before real over night bread baking setting to make
potential changes, if necessary.

- We can not be liable for perfect results of bread baked according to our recipes because
we can not control quality of the ingredients used as well as other factors such as local
temperature, air moisture etc.

Timing of the program stages

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1
sl 2 .
(%)
X E = < o w T 9} O b
PROGRAM 7} Z | g | Q x| 9|z = = w
< x < < i < 2 4 < =)
| o o v — O o < - =z =
4 7% L 5 (@) [a] o b4 %]
=) z 1%}
=
Eﬂ% TIME 3:20 | 3:30 | 1:58 | 3:50 | 1:52 | 3:30 | 3:40 | 2:00 | 1:50 | 1:00 | 1:20 | 3:09 | 3:20 | 3:01 | 3:10
SIZE I. 1. - - - I In. - - - - I. In. I. 1.
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1"
= e -
)
X L < ox w T | o Q —
PROGRAM ) Z | v | L ) 2 ol z|s=s = w
< o < < w < 2 >4 < o
i o o o — O o < - =z =
4 o | F | K o A | o Z n
=) < %)
=
7 12 | 1 12 1 10 | 10 22 1 12 | 1 5
PRE-HEATING | 313 | 318 | 1:57 | 3:38 | 1:51 | 3:20 | 3:30 128 |~ § i | 3:08 | 3:08 | 3:00 | 3:05
=
3 3 3 3 3 3 3 4 3 o 3 3 3
KNEADING 1 3:10 | 3:15 | 1:54 | 3:35 | 1:48 | 3:17 | 3:27 | 4.56 | 1:25 B '(% ﬁ 3:05 2:57 | 3:02
o G
2l 222 ]2]2]:2 2 e 2 2 | 2
308 | 3:13 | 1:52 | 3:33 | 1:46 [ 3:15 | 3:25 123 | T | % 3:03 255 | 3:00
5 11 8 8 11 8 8
KNEADING2 | 84) [ 8 | ) | ) | 5 | @y | ) | 7O | @) | - 8 ) 0|0
300 | 305 | 47 | 322 | T | 307 [ 37 | 149 | 102 oS 2:55 247 | 2:52
(]
5 5 5 5 . 5 5 13 5 128 5 5 5
2:55 | 3:00 [ 1:42 | 3:17 3:02 | 3:12 | 1:36 | 1:07 5 E 2:50 2:42 | 2:47
S <
38 | 38 i 40 |40 | a0 | i | S 40 35 | 35
2:17 | 2:22 2:37 2:22 | 2:32 £33 2:10 2:07 | 2:12
RISING 1 ERS
1 1 ) 1 ) 1 1 . . B ES: 1 1 1
2:16 | 2:21 2:36 2:21 | 2:31 L% 2:09 2:06 | 2:11
L
20 [ 20 | 6 [ 25 [ 6 [ 20 | 20 | _ 45 i * 18 15 | 15
1:56 | 2:01 | 1:36 | 211 | 1:35 | 2:01 [ 2:11 0:22 1:51 1:51 | 1:56
RISING 2
1 1 1 1 . 1 1 ) ) i 1 1 1
1:55 | 2:00 | 1:35 | 2:11 2:00 | 2:10 1:50 | 1:50 | 1:55
RISING 3 50 | 50 [ 30 | 55 [ 30 | 55 | 60 | 80 | 22 i 50 | 50 | 50
1:05 | 1:10 | 1:05 | 1:15 | 1:05 | 1:05 | 1:10 | 0:00 | 0:00 1:00 | 1:00 | 1:05
BAKING 65 | 70 | 65 | 75 | 65 | 65 | 70 | 60 20 60 | 60 | 65
0:00 | 0:00 | 0:00 | 0:00 [ 0:00 | 0:00 | 0:00 0:00 0:00 | 0:00 | 0:00
HEATING 60 60 | 60 - 60 16 - | 60 60 | 60 | 60
POSTPONED
START (hours) 13 - 13 - 13 - 13 | 13 - 13 | 13 | 13
7 = the “top” digit shows the length of the respective cycle in minutes,
3:13 = the “lower” digit shows time remaining till the end of the program in hours and

this information will show on the display.

¥ audio signal for adding ingredients
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Elektromos kenyérsiito

eta 6149

HASZNALATI UTASITAS

I. BIZTONSAGI ELOIRASOK

— A készllék Uzembe helyezése el6tt figyelmesen olvassa el a hasznalati utasitast,
tanulmanyozza at az abrakat, majd az utmutatét gondosan 6rizze meg.

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

— A termék otthoni és hasonl6 (lzletekben, irodakban és mas hasonlé munkahelyeken,
szallodakban, motelekben és mas hasonlo helyiségekben, ,bed and breakfast” tipusu
szallodakban) hasznalatra szant! Nem kereskedelmi hasznalatra!

— A kenyérsiitét ne hasznalja a helyiség fiitésére!

— Ki nem prébalt recept esetében javasoljuk a siités ellendrzését!

— A kenyérslitét ne meritse vizbe (még részben sem)!

— Ugyeljen arra, hogy a késziilék hasznalatakor ne térténjen sériilés (pl. égési sebek,
leforrazas). Sités kozben a szell6zdnyilasokbol g6z aramlik és a kenyérsiité felllete
forro.

— Ne hasznalja a készuléket, ha a csatlakozokabel vagy a villas dugo
megsértlt, ha nem miikddik szabalyszerlien, ha leesett a foldre és
megsérult. Ezekben az esetekben a készulék biztonsagossagat és
szabalyszerl mikodését szakszervizben kell ellenériztetni.

— Ezt a terméket 8 éves koru és id6sebb gyemekek, tovabba
csokkent fi zikai és mentalis képességl vagy nem elegendd
tapasztalattal és ismeretekkel rendelkez6 személyek is
hasznalhatjak, amennyiben felligyelet alatt allnak vagy a késztlék
biztonsagos hasznalatara vonatkozéan megfelelé6 modon kioktattak
Oket és megértik az esetleges veszélyhelyzetek értelmezését. A
gyermekek nem jatszhatnak a készulékkel. A felhasznalo altal
torténd tisztitast és karbantartast gyermekek nem végezhetik, ha
nincsenek legalabb 8 évesek és csak felligyelet mellett. 8 évnél
fi atalabb gyermekek csak a készllék és csatlakozo vezetéke
hatosugaran kivul tartézkodhatnak.

— A tartozékok vagy hozaférhet6 részek kicserélése el6tt, amelyek
mukodeés kdzben mozognak, beszerelés és szétszerelés el6tt,
tisztitas vagy karbantartas el6tt, a készuléket kapcsolja ki és huzza
ki a tapkabel dugojanak kihuzasaval az aljzatbol!

— Amennyiben a készulék haldzati vezetéke megsérult, akkor
a csatlakoz6édugoét azonnal huzza ki a konnektorbdl. Az aramutések
és az esetleges tlzek megel6zése érdekében
a készulék serult halozati vezetékét csak markaszerviz, vagy
villanyszerel6 szakember cserélheti ki a készuléken.

— Amennyiben a kenyérsiitébdl a hozzavaldk meggyulladasabdl szarmazo fust aramlik,
tartsa zarva a készllék fedelét, azonnal kapcsolja ki és aramtalanitsa a kenyérsuitét.

59 /137



&)

— A kenyérsitét csak olyan helyen hasznalja, ahol nem all fenn a felborulasanak
a veszélye és megfelels tavolsagban éghetd targyaktdl (pl. fliggony, karpit, fa stb.),
valamint héforrasoktdl (pl. kalyha, kandallé, elektromos vagy gaztiizhely).

— A palast és a sutéforma kozétti tér letakarasa tilos, ne nyuljon oda kézzel és ne
helyezzen oda semmilyen targyakat (pl. kanalat stb.). A palast és a sit6forma koszotti
teret szabadon kell hagyni.

— A tlizbiztonsag szempontjabdl a kenyérsiité megfelel a EN 60 335-2-6 sz. szabvanynak.
E szabvany értelmében olyan készlilékrél van szé, mely asztalon vagy mas fellleten
mikodtethet azzal, hogy a hékiaramlas 6 iranyaban be kell tartani a min. 500 mm
biztonsagos tavolsagot az égheté anyagok fellletétél és a tobbi iranyban pedig a min.
100 mm tavolsagot.

— A munka befejezése utan mindig aramtalanitsa a készuléket.

— A csatlakozékabelt ne tekerje a készlilék koré, a kabel élettartama hosszabb lesz.

— Ugyeljen arra, hogy a csatlakozokabel éles vagy forrd targyaktol, nyilt langtél ne
séruljon meg. A csatlakozdkabelt vizbe meriteni tilos.

— A késziilék hordozhatd, villasdugds kabellel van felszerelve, mely biztositja a kétpdlusos
aramtalanitast.

— Csak sértetlen és szabalyos hosszabbité kabelt (zsinért) hasznaljon.

— A gyart6é nem felel a készlilék és a tartozékok nem rendeltetésszer(i hasznalatabdl
eredd karokért (pl. az élelmiszer tonkretétele, sebesiilés, égési sebek, leforrazas,
tiiz stb.) és nem felel6s a készilék jotallasaért a fenti biztonsagi figyelmeztetések be
nem tartasa esetén.

Il. A KESZULEK LEIRASA ES A TARTOZEKOK (1. &bra)

A — kezel6panel F — dagasztélapatok (4 db)

B — sutétér G — mérékanal (5/15 ml)

C — fedel H — mérépohar (200 ml)

D — kémlel6ablak | — eszkdz a dagasztolapatok kivételéhez

E — stt6forma

ll. KEZELOPANEL

1) KIJELZO — ALAPBEALLITAS

A kenyérsiité Uzembe helyezése utan a kijelz6n a KLASIK program jelenik meg. Példa: ,1
3:30“ Az 1-es a kivalasztott program szamat mutatja, a 3:30 pedig a kivalasztott program
lefutasanak az id6tartamat. A két nyil tajékoztat a kenyér kivalasztott szinérél (barnulasi
fokarol) és sulyardl. A kenyérsiitd halézathoz vald csatlakoztatasa utani alapbeallitasa: Il.
méret és kdzepes barnulasi fok. Mikddés kdzben a kijelzén lathatd a program lefolyasa és
a hatralevd id6.

2) START/STOP gomb

Ez a gomb inditja el vagy szakitja meg a programot. Ha megnyomjuk a START/STOP
gombot, az id6t jelzé szamok villogni kezdenek. A START/STOP gombbal barmikor
megszakithatjuk a programot. Tartsa a gombot benyomva mindaddig, amig nem hallja
meg a hangjelzést. A fent emlitett KLASIK program startallasa megjelenik a kijelzén.
Ha mas programot kivan hasznalni, akkor annak kivalasztasat a VOLBA (MENU) gomb
segitségével végezheti el.
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3) BARVA (SZiN) gomb
Ezzel beallithato a kenyér barnulasi foka, tehat: SVETLA (VILAGOS), STREDNI
(KOZEPES), TMAVA (SOTET). Nem vonatkozik (&) az 7, 9, 10 programmokra.

4) VELIKOST (MERET) gomb — L/IL.

Allitsa be a kenyér kivant sulyat az egyes programokban (lasd a tablazatot és a recepteket).

Nem vonatkozik (&) az 2, 3, 4, 6, 7, 8, 9 programmokra.

- I. méret = kisebb mennyiségl kenyérhez (1,3 kg), (hasznaljon nagy edényt kis
dagasztovillakkal),

- Il. méret = nagyobb mennyiségi kenyérhez (1,5 kg), (hasznaljanak nagy edényt nagy
dagasztovillakkal).

5) VOLBA (MENU) gomb

A nyomogomb a kivant program beallitasara szolgal. A kijelzén levd szdmok a valasztott
programot és az elére beallitott elkészitési idét mutatja. A BARVA (SZiN) nyomégomb
segitségével bedllithatja a kenyér barnasagi fokat és a VELIKOST (NAGYSAG)
nyomégombbal annak témegét. Ezen paraméterek megvaltoztatasaval automatikusan
bekovetkezik az elkészitési id6 megvaltozasa (révidilése / meghosszabbodasa) is.

6) CAS (IDO) gomb

A kenyérsités id6zitésének a beallitdsahoz. A késleltetéssel indithaté programokat

a ,Programfazisok id6zitése” c. tablazat tartalmazza. A 2, 4, 6 és 9 programok nem
indithatok késleltetve. A késleltetés belallitasakor annak az idének a hosszat kell megadni,
amennyi ahhoz sziikséges, hogy az altalunk kivant idépontra elkésziljon a kenyér.

A maximalis beallithato késleltetési id6 13 ora. A beallitott id6 az el6készitési id6hoz adodik
hozza, azaz a kijelz6n a valasztott program befejezéséig sziikséges teljes id6 lathato.

Példa: 20:30 van és a kenyérnek masnap reggel 7:00 érakor, tehat 10 éra 30 perc mulva
kell készen lennie. Nyomja meg és tartsa benyomva az IDO gombot, amig a kijelz6n
meg nem jelenik a 10:30-as érték, tehat az akkori idd (20:30) és az elkészilés ideje
kozotti idészak. Az idézités 10 perces ugrasokkal |éptethetd.

Figyelmeztetés:

— Az id6kapcsolo funkciojat (azaz a késleltetett inditast) csak olyan recepturaknal hasznalja,
amelyeket mar el6z6leg sikerrel probalt ki, ezeket a recepturakat a késébbiekben ne
valtoztassa meg.

— A felesleges tészta tulfolyhat és raéghet a fiitétestre.

— A nyersanyagok sitéformaba torténd helyezésekor mindenekelétt folyadékot 6ntsén
abba, majd lisztet és a végeén szaritott élesztét adjon hozza. A program inditasi ideje
soran az élesztd nem léphet érintkezésbe a folyadékkal, mivel az idd elétt kezdene hatni
és a tészta ill. a kenyér a késébbi stités folyaman 6sszeesne.

— Ne haszndlja az id6kapcsol6 funkciot gyorsan romlandé hozzavaldk esetén, mint
pl. tej, tojas,gyumolcsfélék, joghurt, sajt, hagyma stb. mivel azok az éjszaka soran
megromolhatnak!

— A kenyérslitét csak 18 °C folotti hémérsékletli helyiségekben hasznaljak. Az élesztd
ugyanis 17 °C és annal magasabb hémérsékleten kezd hatni. Ha ugyanis a kenyérsitét
hivosebb helyiségben helyeznék el, akkor nem biztos, hogy a tészta j6l megkelne.

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

1. KLASIK

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

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

2. SPRINT
Fehér kenyér, buzakenyér vagy rozs kenyér gyors sitéséhez.

3. TOUSTOVY (FRANCIA)

A program kénny( kenyér , a franciakenyér sttésére szolgal, ropogos héjjal és
kénnyl kenyérbéllel. Ez a bedllitas hosszabb idét biztosit a dagasztasral/ keverésre és
a kelesztésre, ami a francia kenyérre jellemzé ,légiesebb” strukturat eredményezi.
Megjegyzés: A végtermék természetesen nem baguett.

4. ULTRA RYCHLY (ULTRAGYORS)

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

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

5. CELOZRNNY (TELJES KIORLESU)

A programm teljes kidrlésd, alacsony sikértartalmu lisztbdl készilt kenyér sitésére készult.
Ez a beallitas hosszabb idét biztosit dagasztasra/keverésre, kelésre (azaz a magvak
felduzzadasara) és az elémelegitésre. Ezzel a programmal egyiitt nem tartjuk tanacsosnak
az ,CAS (IDO)” funkcié hasznalatat.

6. DORT (TORTA)

A programmal olyan alapanyagokat lehet dagasztani és 6sszekeverni (pl.tortahoz,
kalacshoz), amelyeket a keverést kdvetéen meghatarozott ideig kivan sutni. Javasoljuk,
hogy az alapanyagokat el6bb két részre osztva keverje 6ssze, majd csak ezutan 6ntse
a sutéedénybe. Ebben az lzemmaddban nem lehet a torta méretét el6re beallitani.

7. TESTO (TESZTA)

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

8. PECENI (SUTES)
Barna kenyér vagy tortak sutésehez.

9. DZEM (DZSEM)

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

a formaban sutétt kenyeret nem lehet jol kiboritani majd.
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10. SENDVIC (SZENDVICS)
Vilagos szendvicskenyér siutéséhez.

11. SLADKY (EDES)
Az édes tipusu és a ,KLASIK (KLASSZIK)” programnal ropogdsabb héju kenyerek
siitésére szolgal.

IV. A KENYERSUTO FUNKCIOI

A készllék hangjelzést ad:

* ha a programgombok kézil barmelyiket megnyomjuk

*a1,2,3,5,6,7,10 és 11 programoknal a masodik dagasztasi ciklus kézben azt jelezve,
hogy hozzaadhatdk a magok, gyiimdlcs, didé vagy mas hozzavaldk

* ha a program befejezédik

» melegen tartas kdzben a sutés befejezése utan a hangjelzés tébbszor felhangzik.

Biztonsagi funkcio

Amennyiben a készulék hémérséklete még tul magas (40 °C feletti), pl. az el6z6
hasznalat folytan, a kijelzén H HH felirat jelenik meg a START/STOP gomb ismételt
megnyomasakor és felhangzik a hangjelzés. Tartsa benyomva a START/STOP gombot
mindaddig, amig a H HH felirat nem térlédik és a kijelzén megjelenik az alapbeallitas.
Vegye ki a sut6format és varja meg, amig a kenyérsuté leh(l.

Amennyiben a miikédés kézben dramkimaradas kévetkezik be, akkor a készulék
hosszabb, mint 10 perc (a kijelzén az eredeti beallitas lathatd), akkor a készlilék a beallitott
programot mar nem Ujitja meg, a kenyérsiitét ismételten be kell kapcsolni.

De ezt csak akkor lehet megtenni, ha a program megszakitasa nem tortént késébb, mint
a dagasztasi fazisban. Ezutan esetleg folytatni lehet kiildn program beéllitdsaval (kitorolni
a mar befejezett munkaciklusokat). Amennyiben azonban a tészta mar a kelesztés utolsé
fazisaban volt és az aramszlinet hosszabb ideje tart, akkor a tészta mar nem hasznalhaté
fel és a siitést ismét el6Irdl kell kezdeni Uj alapanyagokkal

V. KENYERSUTES

KEZELESI UTMUTATO - A KENYERSUTES PROGRAMFAZISAI

Tavolitsa el a csomagolast és vegye ki a készuléket és a tartozékokat. Elsé hasznalat
el6tt mossa meg mosogatdszeres forrd vizben a késziilék azon részeit, amely érintkeznek
az élelmiszerrel, majd alaposan 6blitse le tiszta vizzel és torolje szarazra, esetleg hagyja
megszaradni. Ezutan allitsa be a SUTES programot és kapcsolja be a kenyérsiit6t

20 percre nyersanyagok nélkil, majd hagyja kihilni a készuléket. Kézben enyhe flst
képzddhet, amely nem jelent meghibasodast. Helyezze az A kenyérsutét egyenes

és szaraz fellletre. Az csatlakozékabel villas dugojat csatlakoztassa az elektromos
halézathoz. A E sut6format fogja meg mindkét kézzel, helyezze a kenyérsutébe és
nyomija le ugy, hogy szilardan rogz6djon az B sitétér kozepén. Helyezze ezutan a két

F dagasztolapatot a tengelyekre a sitéformaban. A hozzavaldkat toltse a formaba az adott
recept szerinti sorrendben. Zarja le a kenyérsité C fedelét. Az A kezel6panelen allitsa

be a kivant programot (MENU/MERET/SZIN/IDO). Végiil nyomja meg a START/STOP
gombot. A kenyérsiité automatikusan keveri és dagasztja a tésztat, amig az megfeleld
nem lesz. A dagasztas utolso ciklusanak a befejez6dése utan a késziilék optimalis
hémérsékletre melegszik fel a kelesztéshez.
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Ezutan a kenyérsité automatikusan beallitja a siités hémérsékletét és idejét. Ha

a siitéprogram végén a kenyér tal vilagos, alkalmazza a SUTES programot a tovabbi
barnitashoz. Ehhez nyomja meg a START/STOP gombot, majd valassza ki a SUTES
programot és kapcsolja be a késziléket. A sutés befejezése utan felhangzik a hangjelzés
és a kenyér vagy a specialitas kivehetd a kenyérsitébél. Ezutan elkezd6dik az egy 6ras
melegen tartas.

A beprogramozott fazisok vége

A program befejezése utan a kihuzhato fogantyuk segitségével vegye ki a sutéformat,
helyezze egy hének ellenallo stabil alatétre (pl. vagddeszkara). Amennyiben a kenyér nem
esik ki a sit6formabdl, mozgassa a dagaszto tengelyt néhanyszor ide-oda, amig a kenyér
ki nem lazul. Ezutan a kenyér kdnnyen bevaghato és a dagasztélapatok teljesen kivehetdk.

VI. A SUTESSEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES FELELETEK.

A siités utan z kenyér az edényhez ragad

A sutés befejezése utan hagyja a kenyeret korulbelll 10 percig hiilni, majd forditsa fel

a sltéformat. Szlikség szerint mozditsa el a dagasztdvillak tengelyét balrdl jobbra. Tovabbi
sutéshez a sutéformat és a dagasztovillakat kenje be zsiradékkal.

Hogyan akadalyozhaté meg a dagasztovillak utani lyukak keletkezése a kenyérben?
A dagasztovillakat lisztes kézzel kihtizhatja a kelesztés utolso fazisaban levé tésztabal.
(lasd a "programmfazisok id6zitését” és a kijelz6n megjelend informaciokat).

A tészta tulsagosan megkel és tulkel az edény peremén

Ez kiiléndsen akkor torténik, amikor buzalisztet hasznal és ez a magasabb sikértartalom

kdvetkezménye.

- Csokkentse a liszt mennyiségét és igazitsa ahhoz a tébbi hozzavalét. A kész kenyér még
allanddan elegendd térfogatu lesz.

- Kenjen a tészta fellletére egy leveses kanalnyi forro, folyékony margarint.

A kenyér nem kelt meg eléggé

a) Ha a kenyér kdzepén V alaku bemélyedés képzddik, akkor a liszt nem tartalmaz
elegendd sikért. Ez azt jelzi, hogy a liszt tal kevés proteint tartalmaz (ami kiléndsen
esOs nyar soran fordulhat el6) vagy a liszt tul nedves.
Megoldas: minden 500 g lisztre adjon hozza egy leveses kanalnyi sikért.

b) Ha a kenyér kdzepe keskenyedik akkor annak oka a kovetkez6kben kereshetd:
- a viz hémérséklete tul magas volt,
- tul sok vizet hasznalt fel,
- a liszt sikérben szegény volt.

Mikor lehet a kenyérslits tetejét lizem kézben felnyitni?

Altalaban a kenyérsiité tetejét a dagasztasi fazis soran barmikor ki lehet nyitni. Ezen fazis
soran még hozza lehet adni kis lisztmennyiséget vagy folyadékot. Ahhoz, hogy a kenyér
a sutést kdvetden bizonyos jellegzetességekkel rendelkezzen, a kdvetkez6k szerint

jarjon el:

A dagasztas utolsé fazisa el6tt nyissa ki a fedelet és éles, eldmelegitett késsel dvatosan
vagja fel a képz6dd kenyérhéjat, kenjen arra cerealiat vagy burgonyaliszt és viz keverékét
annak fellleti fénye elérésére. De ez egyuttal az utolsé lehetéség is arra, hogy a fedelet
kinyithassa, kilénben a kenyér kozepe 6sszeeshet.
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Liszt

A liszt legfontosabb Osszetevéje a kenyér elékészitésében a gluténnek nevezett protein
(sikér). Természetes reagens, aminek kdszonhetéen a tészta alaktartd és lehetévé teszi
az élesztd altal termelt széndioxid visszatartasat. Az ,erés/szilard” liszt meghatarozas alatt
magas gluténtartalmu lisztet értink.

Mi a teljes kidrlési buzaliszt?

A teljes ki6rlésu liszt valamennyi fajta cerealiabol (gabonanemiekbdl) készil, a buzat is
beleértve. A ,teljes kidrlés” azt jelenti, hogy a lisztet teljes magokbdl érlik és ezért nagyobb
mennyiségl emészthetetlen részecskéket is tartalmaz amivel a liszt sététebb szint nyer.
A teljes ki6rlésu liszt felhasznalasaval azonban a kenyér nem lesz s6tétebb, mint azt
altalaban tudni vélik.

Mit kell tenni a rozsliszt alkalmazasakor?

A rozsliszt bizonyos szazalékos mennyiségi sikért tartalmaz, ez azonban alacsonyabb
értékd, mint a tdbbi lisztnél. Ahhoz, hogy ez a kenyér jobban emészthetd legyen a teljes
kiérlésl rozslisztbél készult kenyérbe tdbb élesztét kell tenni.

Hanyféle liszt létezik és hogyan alkalmazzak azokat?

a) Kukorica, rizs- és burgonyaliszt sikérre allergias személyek részére el6nyods, vagy
azoknal, akik kismértékl abszorbcié szindromajaval bajlédnak vagy hasuiregi
megbetegedésben szenvednek.

b) A tonkdlybuza liszt draga, de nem tartalmaz vegyi adalékokat, mivel a buza nagyon
sovany talajban is beérik és nem igényel semmiféle tragyazast sem. A tonkolybuza
liszt kiiléndsen allergiaban szenvedd egyéneknek tesz jot. Minden recepturaban
felhasznalhato, amelyek 405, 550 és 1050 tipusu lisztet tartalmaznak.

c) A kolesbdl készult liszt kiilondsen alkalmas tobbféle allergiaban szenveddk részére.
Alkalmazhaté minden olyan receptben, amely 405, 550 a 1050 tipusu lisztet tartalmaz.
A kemény buzabdl szarmazo liszt kiilondsen alkalmas francia kenyér készitésére,
és konzisztenciajanak kdszonhetéen azt kemény buzabdl készilt buzadaraval lehet
helyettesiteni.

Az egyes liszt tipusok szamkodjaik szerint.

00 Sima buzaliszt, vilagos

T 400 Buzaliszt min&ségi félfinom

T 405 félfinom, minéségi buzaliszt, olyan magbol 6rolt, amelybdl eltavolitottak a csirakat,és
a burkolatot (korpat) és tulajdonképpen ez a legvilagosabb és ezért a ,legkevésbé”
teljes ki6rlési

T 450 Szemcsés buzaliszt (dara)

T 512 Buzaliszt pékségi special

T 530 Buzaliszt finom, vilagos — pékségi special

T 550 Buzaliszt félfinom, vilagos

T 650 Sima buzaliszt, félvilagos

T 700 Buzaliszt vildgos, konzum

T 1000 Buzaliszt finom, sétét (kenyérliszt)

T 1050 Buza kenyérliszt

T 1150 Kenyérliszt

T 1800 Buzaliszt teljes kidrlésli szemcsés; teljes kidrlés, finom
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Rozslisztek

T 500 Rozsliszt vilagos

T 930 Rozsliszt sotét, kenyérliszt
T 960 Rozsliszt, kenyérliszt

T 1150 Sima rozsliszt kenyérliszt
T 1700 Teljes ki6rlésl rozsliszt

Eleszt6

Az élesztb egy €l szervezet. A tésztaban szaporodik és széndioxid buborékokat termel,
amelyek a tészta kelesztését valtjak ki. A hazi kenyérsité készilékhez a legmegfelel6bb
a szaritott élesztd hasznalata, mivel az egyszeriibben adagolhaté. Zacskokban lehet
vasarolni és az éleszt6 erjedése nem cukorhoz kotott. Alacsony a cukortartalmuk,

ezért egészségesebbek. A nem felhasznalt élesztét alacsony hémérsékleten 1égtdémor
csomagolasban tarolhatja.

Természetesen felhasznalhaté a friss élesztd is, de ekkor az élesztd friss allapotatol
fuggben esetleges eltérd kelési intenzitassal kell szamolni, az éleszté friss allapotatol
fuggben. Alapvetéen érvényes, hogy a friss éleszt6t a receptben megjeldlt folyadékban
elére kell keleszteni. 500 g liszthez kb.10-13 g friss éleszt6 sziikséges, ha a kenyeret

a kenyérsuté készilékben suti, mivel az élesztd a kenyérsitében levé nedvességben

és melegben intenzivebben keleszt, mint az altalanosan hasznalt sitében. Ha

a kenyérsutében csak a tésztat késziti el, a kenyeret pedig rendes sutében suti meg, akkor
javaslunk 20 g éleszt6t felhasznalni.

So

A s6 természetesen a kenyeret izesiti. De lelassithatja az erjedési folyamatot is. A sonak
kdszonhet6, hogy a tészta kemény, kompakt és nem kel meg nagyon gyorsan. A s6
ugyancsak javitja a tészta strukturajat. Hasznaljon altalanosan alkalmazott asztali s6t. Ne
hasznaljon nagyszemcsés sot vagy pétanyagokat.

Vajl/zsirok

Kifejezetté teszi az izt és lagyitja azt, ugyancsak hasznalhat margarint vagy oliva olajat is.
Ha vajat hasznal, akkor azt szeletelje fel kis darabokra, hogy a tészta készitésekor abban
egyenl6 mértékben eloszlédjon vagy hagyja azt megpuhulni. 15 g vajat 1 kanal olajjal
pétolhat. Ne hasznaljon forré vajat. A zsiradék nem érintkezhet az élesztével, kiilénben
megakadalyozhatja annak rehidratalasat. Tul sok zsiradék lassitja a kelési folyamatot. Ne
hasznaljon sovany krémeket vagy vajpotiokat.

Cukor

A cukor izesiti a kenyeret és részlegesen el6segiti a kenyérhéj barnulasat. Ahhoz, hogy
a kenyérhéj vilagosabb és vékonyabb legyen, elegend6 a cukor mennyiségét kb.20 %-kal
csOkkenteni anélkil, hogy valtozna a kenyér ize.

Ha lagyabb és vilagosabb kenyérhéjat szeretne elérni, akkor a cukor helyett mézet
hasznaljon. A cukrot nem szabad mesterséges édesitéanyagokkal helyettesiteni, mivel
azokkal az éleszt6 nem reagal.

Megjegyzés: Ha cukrot hasznal, akkor néhany fajta szaritott éleszté nem biztos, hogy
erjedni kezd. Ne hasznaljon kockacukrot vagy nagyszemcseés cukrot.
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Hasznaljon mindenkor szobahémérsékletl vizet, a legmegfelel6bb hémérseéklet 22 °C koril
legyen A vizet részben vagy teljes egészében tejjel vagy egyéb folyadékkal lehet pétolni.

A tobbi nyersanyagok

Sokfélék lehetnek: szaritott gylimolcs, sajt, tojas, diofélék, barna liszt, fliszerek,
gyogynévények stb. Ez csak Ontél fiigg. De ne felejtse el, hogy a sajt, tej és friss
gyuimolcsok olyan élelmiszerek, amelyeknek nagy a viztartalmuk, amelyek meghatarozzak
a cip6 végleges kilsé kinézését. Hasznaljon inkabb szaritott potanyagokat mint pl.
szarazabb sajtféleségeket, szaritott tejet stb. Ha a kenyérsiité késziiléket jobban
megismeri, akkor rajon arra, hogy mikor lesz szarazabb a tészta és mikor nem, sités
kdzben vizet vagy lisztet adhat majd hozza. Ne felejtse el azt, hogy mennyi sét adott mar
hozza, mivel az lassitja az erjedési folyamatot. Némelyik nyersanyagot az elején adhatja
hozza, pl. a szaritott tejet, szilard magvakat és joghurtot, de némelyiket csak a hangjelzés
utan adagolja, pl. dioféléket, szaritott gyimdlcsoét. A didféléket vagdalja finomra, mivel
atvaghatjak a cip6 szerkezetét és annak 0sszeesését okozhatjak. A sitési folyamat
figyelemmel kisérésekor megismeri, mikor hangzik fel a hangjelzés.

Feltételek
A munkafeltételek nagyon fontosak, a meleg és a hideg kérnyezetben el6készitett kenyér
nagysagaban 15%-os kildnbség is lehetséges.

A kenyér tarolasa

A hazi készitésl kenyér nem tartalmaz konzerval6é anyagokat. De ha a kenyeret tiszta
és légzaro edénybe helyezi és az hltészekrénybe teszi, akkor az 5-7 napig is eltarthat.
Ezenkivil a kenyeret meg is fagyaszthatja.

Hogyan lehet jobban emészthet6 friss kenyeret késziteni?
Ha a lisztbe tort féttburgonyat ad és azt kovetéen dagasztja, akkor a friss kenyér jobban
emészthetéve valik.

Mit tegyiink, ha a kenyér éleszt6izii?

a) Ezt az izt gyakran cukor hozzaadasaval tavolithatja el.

b) Adjon a vizbe 1 leveskanal ecetet kis cipdkhoz és 2 leveskanal mennyiséget nagy
cipokhoz.

c) Viz helyett adjon hozza ir6t vagy kefirt. Ez valamennyi receptnél hasznalhato és
javasoljuk a kenyér frissesége javitasara.

Miért van mas ize a klasszikus kemencében siitott kenyérnek a kenyérsiité
berendezésben készitett kenyérrel szemben?

Ez az eltér6é nedvességi fokozattdl fligg: A klasszikus stitbkemencében sttt kenyér
szarazabb, mivel a kemence belsé sitétere nagy, ezzel szemben a kenyérsitd
berendezésben késziilt kenyér nedvesebb.

Miért folyékonyabb a lekvar?

A hazi lekvar gyakran folyékonyabb, mint a vasarolt. Tegye a lekvart 24 6rara

a hltészekrénybe — a hlités soran megkeményedik. Ha folyékonyabb marad, akkor azt
jobban szét lehet kenni. A hazi lekvarok kitiinéek fagylalt mazak készitésére.
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Kész lekvart soha ne f6zz0n Ujra. Tovabbi f6zésnél prébalja ki a kdvetkezé tanacsot:

1) Ellendrizze, hogy a gyumolcs nem tul érett-e,

2) mosas utan a gyumolcsoét szaritsa meg,

3) slrlibb eredmény eléréséhez hasznaljon pektint.

Hogyan lehet a lekvar készitése kozben elejét venni annak a formabol torténo
keverés kozbeni ,kispriccelését”

A gyimolcsot vagdalja aprébb darabokra és ne hasznaljon nagyobb mennyiséget, mint
ami a receptben szerepel. A sutéforma felsé pereme koril aluminium foliabol készitsen
véddgallért (kb. 5 cm). Ne takarja be a teljes forméat foliaval, mivel f6zés kdzben az
megakadalyozza a g6zdk eltavozasat.

VII. TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Minden egyes karbantartas el6tt huzza ki a késziilék csatlakozovezetéke
villasdugojat a halézati elektromos dugaszoléaljzatbol! A tisztitast lehlilt késziiléken,
és annak minden egyes hasznalatat kdvetéen végezze el! Uj siitéformat és Uj
dagasztovillakat azok els6é hasznalatbavétele el6tt hdallo zsirral javasoljuk bekenni és

a kenyérsitében felmelegiteni kb.10 percig. Leh(lésuk utan papirszalvétaval tisztitsa meg
(fényesitse fel) a siitéformat a zsirtdl. Ezt az eljarast javasoljuk megtenni a nem tapadé
feluletek védelmére. Az eljarast idénként megismételheti. Tisztitashoz hasznaljon enyhén
detergens anyagot. Ne alkalmazzon vegyi tisztitoszereket, benzint, kemencetisztitokat
vagy olyan detergenseket, amelyek karcosak vagy mas médon ténkre tehetik a fellleti
bevonatot. Nedves ruhadarabbal tavolitson el minden hozzavalot és a fedélben,

a burkolatban valamint a sttétérben levé morzsakat. A kenyérsiité késziiléket ne
meritse vizbe és a siitéteret se toltse meg vizzel! Nedves ruhadarabbal torélje meg

a sutéforma kulsé fellletét . A belsd fellleteket enyhén detergens anyaggal lehet lemosni.
Ugy a dagasztévillakat, mint a meghajté tengelyeket a hasznalat utan azonnal meg kell
tisztitani. Ha a dagasztovillak a formaban maradnak, akkor azokat kés8bb nehezen lehet
kivenni. llyenkor téltse meg a format meleg vizzel, és hagyja legalabb 30 percig kiaztatni.
Ezutan vegye ki a dagasztovillakat. A sitéformat ne martsa vizbe tul hosszu ideig, mivel az
kihatassal lesz majd a tengely forgasara. A sitéforma nem tapadé bevonattal rendelkezik.
Ne hasznaljon ezért fémeszkdzdket, amelyek a tisztitas soran megkarcolnak a tisztitando
fellletet. A hasznalat soran a felllet szine megvaltozik, ami normalis jelenség. Ez

a valtozas azonban semmiképpen nem valtoztatja meg a feliilet tulajdonsagait.

Viil. A SUTGBERENDEZESSEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES FELELETEK

Probléma Oka Megoldasa

A sutétérbél vagy a A hozzavalok a suté Valassza le az elektromos csatlakozé
szell6zé nyilasokbodl térre vagy a sutéforma vezetéket a halozatrol és tisztitsa
fust tavozik kilsé oldalara tapadnak meg a sutéforma kilsé részeit vagy

a sutéteret

A kenyér 6sszeesik A kenyér a siités és az Vegye ki a stitéformabdl a kenyeret
alulrél nedvesedik utdmelegités utan tul az utomelegitési fazis befejezése
sokaig maradt a formaban el6tt
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Megoldasa

A kenyeret csak
nehezen lehet
a sutéformabal kivenni

A cip6 also fele raragadt
a dagasztévilldkra

Forditsa a tengelyt oda-vissza

amig a kenyér nem esik ki abbdl.

A sités befejezése utan tisztitsa meg
a dagasztovillakat és a tengelyt.
Szlikseég szerint toltse meg

a sutéformat meleg vizzel, 30 percre.
Ezt kdvetben a dagasztévillakat
kénnyen ki lehet venni és kitisztitani

A hozzavalok nincsenek Helytelentl beallitott

helyesen bekeverve és
nem sul at a kenyér

programm

Ellenérizze a valasztott programot
és a tobbi beallitasokat

A kenyérsitd Uzeme
kdzben a fedelet
néhanyszor kinyitotta

Ne nyissa ki a fedelet az utolso
kelesztés utan.

Tartés elektromos
aramkimaradas
a kenyérsuté Uzeme alatt

Lasd a Kenyérsiité mikodése
IV.bekezdésében foglaltakat

A dagasztovillak forgasa
reteszelt allapotu

Ellendrizze, hogy

a dagasztovillakat nem fékezik-e
magvak stb. Vegye ki a stitéformat
és ellendrizze,hogy a tengelyek
szabadon forognak-e. Ha azok
nem forognak, akkor forduljon

a vevl@szolgalati szervizhez

A sutéforma dagasztas
kdézben megemelkedik
és a sutéforma
felemelkedett

A tészta nagyon sra.

A dagasztovillak
reteszeltek Ezutan ismét
zarja lea fedelet

Nyissa ki a fedelet és adjon
a tésztahoz kevés folyadékot.

A kenyérs(itét nem
lehetbekapcsolni.
A kijelzén a H HH
jelenikmeg

A kenyérsuté még forro
az el6z6 sutdéeiklusbol

A START/STOP nyomégomb
megnyomasaval kikapcsolja

a hangjelzést.

Vegye ki a stitéformat és hagyja
azt kihdlni. Ezutan helyezze
vissza a helyére, allitsa be ismét
a programmot és kapcsolja be

a kenyérsutét
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IX. KORNYEZETVEDELEM 2D ER X

Amennyiben a méretek lehetévé teszik, valamennyi készuléken fel vannak tiintetve

a csomagoldanyagok, komponensek és tartozékok gyartédsara szolgald anyagok

jelei, tovabba azok reciklalasara vonatkozo jelzések. A terméken vagy annak kisérd
dokumentacidjaban feltlintetett jelzések azt jelzik, hogy az elektromos és elektronikus
termékeket nem szabad a kommunalis hulladékokkal egyditt likvidalni. A helyes likvidalas
céljabdl adja le azokat az arra kijelolt hulladékgy(ijté helyeken, ahol azokat ingyenesen
veszik at. A termékek helyes likvidalasaval segiti megdrizni az értékes természeti
forrasokat és segiti megelézni azokat a potencialisan negativ behatasokat a kérnyezetre
és az emberi egészségre, amelyek a helytelen likvidalasbol erednek. Tovabbi részleteket
kérjen a helyi 6nkormanyzattdl vagy a legkdzelebbi hulladékgyijtdé helyen. Ezen hulladék
anyagok helytelen likvidalasa az egyes orszagok elbirasai szerint pénzbiintetéssel is
jarhat. Ha a készuléket véglegesen lizemen kivil szeretnénk helyezni, akkor javasoljuk,
hogy az elektromos csatlakoz6 vezetéket annak aramtalanitasa utan teljesen vagjak le, igy
a készilék hasznalhatatlanna valik.

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

X. MUSZAKI ADATOK

A feszlltségérték (V) a termék adattablajan talalhaté
Teljesitményfelvétel (W) a termék adattablajan talalhato
Tomege kb. (kg) 6,5
Zajkibocsatasi érték dB (A) 65

Az elektromagneses kompatibilitds szempontjabol a termék a Tanacs 2006/95/ES sz.
Iranyelvének felel meg, az elektromos biztonsag szempontjabdl a 2004/108/ES sz.
Iranyelvnek.

A termék 6sszhangban van az élelmiszerekkel rendeltetésszeriien érintkezésbe keril
anyagokrdl és targyakrol szolo 1935/2004/EC sz. eurdpai parlamenti és tanacsi rendelettel.

A gyarto fenntartja maganak a jogot a standard kivitellel szembeni Iényegtelen, a termék
mikodését nem befolyasold eltérések alkalmazasara.

HOUSEHOLD USE ONLY — Csak haztartasokon bellili hasznalatra

DO NOT IMMERSE IN WATER — Nem szabad vizbe meriteni

DO NOT COVER — Nem szabad letakarni

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

Fulladasveszély. Tartsa a PE zacskot gyermekektdl elzart helyen. A zacské nem jatékszer.

GYARTJA: ETA ass., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Cseh Kdztarsasag.
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XI. A RECEPTEKKEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES FELELETEK.

Probléma Oka Megoldasa
A kenyér tul gyorsan kel meg - Tul sok az élesztd, tul kevés a liszt, nem elegendé
sémennyiség a/b
- Vagy az alabbi okokbdl néhany a/b
A kenyér egyaltalan nem kel - Semmi vagy tul kevés az éleszt6 alb
meg vagy nem elegendéen - Régi vagy lejart szavatossagu élesztd e
- A folyadék tul forro c
- Az élesztd folyadékkal érintkezett d
- Nem megfelel6 vagy lejart szavatossagu liszt e
- Tul sok vagy kevés mennyiségii folyadék a/blg
- Kevés cukor a/b
A kenyér tulzottan kel és - Tul lagy viznél az éleszt6 jobban erjed flk
kifolyik stitéformara - sok tej befolyasolja az éleszt6 erjedését c
A kenyér kdzepe 6sszeesik - Tészta térfogata nagyobb a formanal és a kenyér
A sités befejezése utan Osszeesik alf
kenyérben bemélyedés - Tul sok a folyadék a/b/h
marad - Az erjedési rovid vagy nem elég idejl tul meleg
viz vagy sut6étér esetén vagy tul nagy
légnedvessegnél c/hli
- Tul sok az éleszt6 k
A kenyér strukturaja nehéz - Tul sok a liszt vagy kevés a folyadék a/b/g
és csomos - Kevés éleszt6 vagy cukor a/b
- Tul sok gyimolcs, szemcsés liszt vagy tébbi
hozzaval6 valamelyike b
- Régi vagy lejart szavatossagu liszt e
A kenyér kdzepe nem silt at - Tul sok vagy tul kevés folyadék a/blg
- Magas értékl légnedvesség h
- Recept nedves hozzavaldkat tartalmaz g
Nyitott vagy durva - Tul sok viz g
kenyérstuktura vagy tul - S6 hianyzik b
sok a lyuk - Magas nedvesség, a viz tul forré h/i
A kenyér felllete nem - A sutéformahoz mért térfogat tul nagy alf
elegendden slilt - Tul sok a liszt, kiilondsen fehér kenyérhez f
- Tl sok élesztd és kevés so a/lb
- Tul sok cukor a/lb
- Edes hozzavalok tébblete a cukorhoz b
A kenyérszeletek - A kenyér nem hilt le eléggé (a g6z nem tavozottel) j
vagy egyenlStlenek csomosak
A liszt a kenyérhéjra ragad - A liszt dagasztas kézben az oldalakon nem kerult
eléggé bedolgozasra g
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A problémak megoldasai:

a) Adagolja helyesen a hozzavaldkat.

b) Valtoztassa meg a hozzavaldk adagolasat és gy6z6djon meg arrdl, hogy nem
felejtett-e el valamelyiket a tésztahoz adagolni.

c) Hasznaljon mas folyadékot és hagyja azt szobahémérsékletre lehdiini.

d) A receptben el6irt hozzavaldkat adagolja helyes sorrendben. Alakitson ki kisebb
mélyedést a liszt kozépso részén és helyezze bele a szétmorzsolt vagy a szaraz
élesztét. Kerllje az élesztd és a folyadékok kdzvetlen érintkezését.

e) Hasznaljon csak friss és helyesen tarolt hozzavaldkat.

f) Inkabb cstkkentse a felhasznalt nyersanyagok 6sszes mennyiségét, semmiképpen
se hasznaljon tobb lisztet, mint amennyit az el6iras tartalmaz. Az 6sszes
adalékmennyiséget esetenként azok 1/3 részével is csdkkentheti.

g) Modositsa a folyékony anyagok mennyiségét. Ha vizet tartalmazo hozzavalot hasznal
fel, akkor aranyosan csdkkentse a hozzdadando viz mennyiségét.

h) Tul nedves id6jaras esetén a viz mennyiségét 1-2 leveses kanallal csékkentheti.

Tul meleg id6jaraskor ne kapcsolja be a késleltetett startot. Hideg folyadékokat
hasznaljon. A kelesztési id6 roviditése céljabdl valassza az 2-SPRINT (GYORS) vagy
a 4-ULTRA RYCHLY (NAGYON GYORS) programmot.

j) A sités befejezését kovetéen azonnal vegye ki a sutéformabdl a kenyeret és annak
felvagasaig hagyja azt legalabb 15 percig megfeleld alatétre (pl. fabdl készult deszkara)
helyezve kihilni.

k) Hasznaljon kisebb mennyiségl élesztét, illetve csokkentse az el6irt valamennyi
hozzavaldk mennyiségét 1/4 résziikkel.

Xll. MEGJEGYZESEK A RECEPTHEZ

1. Hozzavalok

Mivel mindegyik hozzavalénak specifikus szerepe van a kenyér sikeres sitésében, azok

kimérése éppen olyan fontos, mint adagolasi sorrendjuk.

* A legfontosabb hozzavaldk, mint a folyadékok, liszt, s6, cukor és éleszté (itt lehet friss
vagy szaraz éleszt6t hasznalni) befolyasoljak a tészta el6készitését és a kenyérsités
eredményét. Hasznaljon mindig helyes mennyiséget és helyes aranyban.

» Ha a tésztat azonnal el6késziti akkor hasznaljon meleg hozzavaldkat. Ha a késleltetett
bekapcsolast kivanja alkalmazni, akkor hideg hozzavaldkat hasznaljon, hogy az élesztd
ne kezdjen tul koran erjedni.

» Margarin, vaj és a tej a kenyér izét és illatat is befolyasoljak.

» Ahhoz, hogy a kenyér héja vilagosabb és vékonyabb legyen, a cukor mennyiségét lehet
csokkenteni 20%-kal a siités eredménye befolyasolasa nélkil. Ha lagyabb és vilagosabb
kenyérhéjat szeretne elérni, akkor cukor helyett mézet hasznaljon.

* ceredlis magvakat azok hozzaadasa el6tt hagyja az éjszakan at aztatni. Csokkentse
a liszt és a folyadékok mennyiségét (azok 1/5 részével).Rozslisztnél az élesztd
hasznalata nélkulozhetetlen.

» Ha kilénlegesen kdnny( kenyeret szeretne késziteni, amely a bélrendszer tevékenységét
serkenti, akkor adjon a tésztahoz buzakorpat. Annak megfelelé adagolasa 500 g-ra
1 leveses kanal és ndvelje a folyadék mennyiségét is 1 leveses kanallal.

* Rozsliszt esetén kovaszt kell hozzaadni. A kovaszban 1év6 tejsav- és ecet baktériumok
a kenyeret konny(vé teszik és azt enyhén savanykas izzel latjak el. A kovaszt otthon is
elkészitheti programm segitségével) de annak elkészitési idejét is figyelembe kell venni.
Receptjeinkben ezért kovaszport hasznalunk, ami egy koncentratum, amelyet 15 g-os
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zacskoban vasarolhat meg. (1 kg lisztre elegendd).

A recept el@irasait be kell tartani, kiildnben a kenyér morzsalodik majd. Ha eltéré
mennyiségét csdkkenteni kell: 1 kg mennyiséget kb. 80 g-al, esetleg a receptet még
jobban meg kell valtoztatni.

2. Az adagok hozzaalakitasa

Ha az adagokat névelni vagy csokkenteni kell, akkor tgyeljen arra, hogy az eredeti
receptben szereplé aranyok betartasra keruljenek. Tokéletes eredmény elérésére tartsa be
a hozzavaldk aldbbiakban kdzolt adagolasi alapszabalyait:

* Folyékony anyagok/liszt
A tészta puha legyen (ne tulzottan) és kénnyen dagaszthaté anélkiil, hogy
megszalasodna. Kénnyed dagasztassal olyan golyéva alljon 6éssze, ami nem ragad
a forma falara. Ez azonban nem vonatkozik az olyan nehezebb tésztafélékre, mint
a teljeskidrlési rozsbol készuld vagy a ceredlis kenyérnél. 5 perccel az els6é dagasztas
befejeztével ellendrizze a tésztat. Ha tul nedves, adjon hozza lisztet kis adagokban,
amivel eléri a tészta helyes allapotat. Ha viszont a tészta tul szaraz, akkor dagasztas
kdzben kanalanként adjon hozza vizet. Ezeket a mddositasokat fokozatosan kell
elvégezni, (egy kanalnal nem tébbet egyszerre) és mindig meg kell varni az adagolas
hatésat. A tészta minéségét a sités kezdete elétt ugy ellendrizheti, hogy azt ujjaval
kénnyedén benyomja. A tészta kis ellenallasu legyen és az ujjnyomok fokozatosan el kell
hogy tlinjenek.

Folyadékok potlasa

A receptben eléirt, nedvességet tartalmazo hozzavaldk (pl.turd, joghurt stb.)
hozzaadasakor csokkenteni kell azok feltételezett 6sszes mennyiségét. Tojasok
felhasznalasakor keverépoharban verjék fel azokat és a pohar tartalmat egészitse ki
tovabbi elgirt folyadékokkal.

Magas fekvésii helyeken (750 m tengerszint feletti magassagnal) a tészta
gyorsabban kel majd.

llyen esetben az éleszt6 mennyiségét csokkenteni lehet 1/4 ill. /2 kavéskanalnyi
mennyiséggel annak kelése aranyos csdkkentésére. Ugyanez érvényes tul lagy viz
esetén is.

* Javitoé tulajdonsagu készitmények

Sutés kézben a keverékhez kildnb6z6 javitd tulajdonsagu készitményeket tehet hozza
(pl. chlebostar, chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger stb.).
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3. A hozzavaldk adagolasa és kimérése valamint azok mennyisége

« A folyadékokat a mellékelt méréedénnyel mérje ki. A kavés kanalnyi és leveses
kanalnyi mennyiségek mérésére hasznaljon kétoldalu méréedényt. A méréedényben
mért mennyiség mindig vizszintesre simitott fellletl legyen, ne pedig kupos. Helytelen
mennyiség rossz eredmeényeket valt ki.

« Els6dlegesen mindig folyadékot adagoljon, az éleszt6t csak a végén tegye hozza.
Hogy az éleszt6 tul gyors aktivalodasat elkertlje (kilondsen késleltetett bekapcsolas
beallitasakor), akkor meg kell akadalyozni az éleszt6 és a folyadék kdzvetlen
érintkezéseét.

» Mérés kdzben hasznaljon mindig azonos mértékegységet. A grammban kifejezett
témegeket pontosan kell mérni.

* A milliméter mértéki jeldléseknél jol hasznalhatd a mellékelt mérépohar, ami 50 és
200 ml kozotti skalaval rendelkezik.

» GyUmolcsok, didféleségek vagy cerealis hozzavaldk esetén: ha tovabbi hozzavalokat
kivan adagolni, akkor azt a hangjelzést kbvetéen kildn programmok segitségével
teheti meg. Ha a hozzavaldkat tul koran adja hozza, akkor dagasztas kdzben azok
0sszezuzodnak.

4. A kenyér tomege és térfogata

« A receptekben megtalélja a kenyér tdmegére vonatkozo kdzelité adatokat. Eszreveheti
azt, hogy a tiszta fehér kenyér tdmege kisebb, mint a teljes kiérlési kenyéré. Ez annak az
eredménye, hogy a fehér liszt jobban megkel.

* A kozelitd tomegértékek ellenére kisebb kiildnbségek jelentkezhetnek. A kenyér
tényleges tdomege sokban fiigg a helyiség levegdje nedvességtartalmatol a kenyér
el6keészitése idején.

» Valamennyi buza alapu kenyér jelentds térfogatot ér el és az utolsé kelesztés utan
a legnagyobb tdmeg kivitelnél eléri az edény peremét. A kenyér azonban nem folyik
ki. A forman kivul levé kenyér kénnyebben barnul a forma belsejében levé kenyérhez
viszonyitva.

« Ott, ahol az édes izl kenyerek készitésére az 2-SPRINT (GYORS) program all
rendelkezésre, a hozzavalokat kisebb mennyiségekben adagolhatja, 6-DORT (TORTA),
programmokhoz is kdnnyebb sulyu kenyerek el6készitésére.

5. A siités eredményei

* A slités eredménye a helyi adottsagoktol fligg (lagy viz, magas relativ [égnedvesség
erték, tengerszint feletti magassag, a hozzavaldk konzisztenciaja stb.). Ezért a receptek
adatai olyan referencia pontokat képeznek, amelyeket megfeleld mértékben modositani
lehet. Ha egyik vagy masik recept nem sikertl tokéletesen, ne veszitse el a kedvét.
Igyekezzen megtalalni annak okat és prébalkozzon ismét az egyes részaranyok
megvaltoztatasaval.
Ha a siités utan a kenyér tul vilagos akkor azt megbarnithatja a 8-PECENI (SUTES)
programm segitségével.

» Tanacsosnak tartjuk probakenyér siitését, az éjszakai tényleges funkcio beallitasa el6tt,
ugyhogy szlikség esetén elvégezheti a kell6 valtoztatasokat.

» Mivel sem a felhasznalt nyersanyagok minéségét sem egyéb tényez6t, mint pl.
a kornyezeti hémérsékletet, Iégnedvességet stb. nem befolyasolhatjuk, ezért nem
felelhetlink a receptjeink alapjan készllt kenyér tényleges, szazszazalékos sikeréért.
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Programmfazisok tablazata

1 2 3 4
o %)
x > 5
N = < >
PROGRAM N = u P
g E - <
— n N o
2 @ o
o 5
IDO (¢ra) 3:20 | 3:30 | 1:58 | 3:50 | 1:52
NAGYSAG [ Il. = = =
. 7 12 1 12 1
FELFUTES 313 | 3:18 | 1:57 | 3:38 | 1:51
: 3 3 3 3 3
e 3:10 | 3:15 | 1:54 | 3:35 | 1:48
2 2 2 2 2
3:08 | 3:13 | 1:52 | 3:33 | 1:46
. 84) | 84) | 54 [ 11| 5
DAGASZTAS 2 3:00 | 3:05 | 1:47 | 3:22 | 1:41
5 5 5 5 ]
2:55 | 3:.00 | 1:42 | 3:17
38 | 38 ] 40 ]
KELESZTES 1 2:117 2:122 2:137
2:16 | 2:21 Tl 236 |
20 | 20 6 25 6
KELESZTES 2 1:156 2::)1 1:136 2: 111 1:35
1:55 | 2:00 | 1:35 | 2110 |
- 50 | 50 | 30 | 55 | 30
NS 1:05 | 1:10 | 1:05 | 1:15 | 1:05
. 65 | 70 | 65 | 75 | 65
SUTES 0:00 | 0:00 | 0:00 | 0:00 | 0:00
MELEGENTARTAS 60 60 60 -
KESLELTETETT STARTNAL (6ra) 13 - 13 -
7 = a felsé* szam a megfelel6 munkaciklus percekben kifejezett hosszat jelzi,

3:13 | =az ,alsd" szam a program befejezéséig hatralevs idét jelzi orakban és az adat

a kijelzdn is megjelenik

1A hangjelzési funkci6 bekapcsol: annak kijelzésére, hogy a cerealiat, a gylimolcsot a didféleket

vagy mas hozzavalot hozza lehet adni
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5 6 7 8 9 10 11
2 8
S8 s Ele 3 2 2
o & S | & |5 2 = a
G < @ o N

[72]

3:30 | 3:40 | 2:00 | 1:50 | 1:00 1:20 3:09 | 3:20 | 3:01 | 3:10
l. II. - - - - | Il. l. Il.
10 10 22 i 15 1 12 1 5

3:20 | 3:30 1:28 Filtés 3:08 | 3:08 | 3:00 | 3:05
9 9 4 - - bekapcs./kikapcs 9 9 9

3:17 | 3:27 | 1:56 | 1:25 ’ ' 3:.05 2:57 | 3:.02

15s/15s
2 2 2 i 105 2 2 2

3:15 | 3:25 1:23 ' 3:03 2:55 | 3:00
80 | 8¢ | 70 [ 110 ) 45 84 8¢ | 8¢

3:07 | 3:17 | 1:49 | 1:12 Kikeverés 2:55 2:47 | 2:52
; ; 13 5 - bekapcs./kikapcs 5 ; ;

3:02 | 3:12 | 1:36 | 1:07 13)35 ' 2:50 2:42 | 2:47
40 40 40 35 35

222 | 232 | i i " 2:10 2:07 | 2:12

Fltés
! ! - - - bekapcs./kikapcs ! ! !

2:21 | 2:31 153)153 ' 2:09 2:06 | 2:11
20 20 i 45 i 0:20 18 15 15

2:.01 | 2:11 0:22 ' 1:51 1:51 | 1:56
1 1 1 1 1

2:00 | 2:10 i i i 1:50 1:50 | 1:55
55 60 80 22 50 50 50

1:05 | 1:10 | 0:00 | 0:00 i 1:00 1:00 | 1:05
65 70 60 20 60 60 65

0:00 | 0:00 i 0:00 0:00 0:00 | 0:00

60 16 - 60 60 60 60
13 - 13 13 - 13 13 13
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Udzadzenie do pieczenia chleba

eta 6149
INSTRUKCJA OBSLUGI

I. OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed pierwszym wprowadzeniem urzgdzenia do eksploatacji uwaznie przeczytaj catg
instrukcje obstugi, przegladnij obrazki a instrukcje zachowaj do pdzniejszego wgladu.
Wskazowki w instrukcji nalezy uwazac za czes¢ urzgdzenia i przekazac jakiemukolwiek
nastepnemu uzytkownikowi urzadzenia.

Skontroluj, czy dane na tabliczce znamionowej odpowiadajg napieciu w Twoim gniazdku
elektrycznym.

Wtyczki kabla zasilajacego nie wkladaj do gniazdka elektrycznego i nie wyjmuj
mokrymi rekami i nie ciagnij za kabel zasilajacy!

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

Nigdy nie uzywaj urzadzenia, jezeli jest uszkodzony przewod
zasilania, wtyczka lub urzgdzenie nie pracuje wiasciwie, upadto
na ziemie i sie uszkodzito. W takich przypadkach zanie$
urzadzenie do serwisu w celu sprawdzenia jego bezpieczenstwa
i wtasciwego dziatania.

Z urzadzenia mogg korzystac dzieci powyzej 8 roku zycia, oraz
osoby z ograniczonymi zdolnosciami fi zycznymi lub umystowymi,
a takze nieposiadajgce wiedzy lub doswiadczenia w uzytkowaniu
tego typu urzadzen pod warunkiem, ze bedg one nadzorowane
lub zostang poinstruowane na temat bezpiecznego korzystania

z tego urzadzenia oraz zagrozen wigzacych sie z jego
uzywaniem. Bawienie sie urzadzeniem jest zabronione dzieciom.
Czyszczenie i konserwacja bez nadzoru dorostych jest dzieciom
zabroniona.Dzieci do lat 8 muszg trzymac sie z dala od
urzadzenia i jego przewodu.

Przed wymiang wyposazenia lub dostepnych czesci, ktére
ruszajq sie podczas pracy, przed montazem i demontazem,
przed cszyczeniem lub konserwacjg nalezy wytaczy¢ urzadzenie
i odtgczyc je od sieci elektrycznej poprzez wyciggniecie wtyczki
przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego!

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

Nie uzywaj wypiekacza na zewnatrz!

Nie uzywaj wypiekacza chleba do ogrzewania pomieszczenia!
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Zalecamy kontrolowac¢ urzadzenie podczas pieczenia z niewyprobowanego jeszcze
przepisu!

Wypiekacza nigdy nie zanurzaj do wody (ani czesciowo) i nie myj pod biezaca
woda!

Nigdy nie wtaczaj wypiekacza bez wtozonego naczynia.

Przed podtaczeniem do gniazdka elektrycznego muszg by¢ w wypiekaczu odpowiednie
surowce do pieczenia. Przez zagrzanie w stanie suchym mogtoby dojs¢ jego
uszkodzenia.

Przed pieczeniem usun z surowcéw ewentualne opakowanie (np. papier, PE—worki itd.).
Przy manipulacji z urzadzeniem postepuj tak, aby nie doszto do poranienia (np. spalenia,
oparzenia). W trakcie pieczenia powstaje gorgca para, ktéra wydostaje sie z otworéw
wentylacyjnych, powierzchnia wypiekacza jest goraca.

Podczas eksploatacji wypiekacza wystrzegaj sie pochlapania goracego szkta wieka woda
lub inng ciecza.

Urzadzenia nie przenos jak jest gorace, przy ewentualnym przechyleniu grozi
niebezpieczenstwo popalenia.

Jezeli z wypiekacza wydostaje sie dym, ktdérego przyczyng jest zapalenie sie
przygotowanych surowcow, pozostaw wieko zamkniete, wypiekacz natychmiast wiacz

i odtacz od sieci elektrycznej.

Woypiekacza nie uzywaj do innych celéw (np. do suszenia zwierzat, produktow

z tekstylu, obuwia itp.) niz zaleca producent.

W wypiekaczu nigdy nie ogrzewaj wody, bowiem mogtoby doj$¢ do wytworzenia osadu
wapnia i nie dajacych sie usuna¢ plam w naczyniu. Plamy te sg jednak nieszkodliwe

i w zadnym przypadku nie wptywajg na normalng funkcje wypiekacza.

Wypiekacza uzywaj tylko na miejscach, gdzie nie grozi jego przewrocenie

i w dostatecznej odlegtosci od przedmiotéw palnych (np. zastony, firanki, drzewo itd.),
zrodet ciepta (np. piece, kuchenki el./gazowe) i powierzchni wilgotnych (np. umywalki,
zlewy).

Urzadzenie uzywaj tyko z oryginalnymi akcesoriami od producenta.

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

Z punktu widzenia bezpieczenstwa pozarowego wypiekacz odpowiada EN 60 335-2-6.
W brzmieniu tej normy chodzi o urzadzenia, ktére mozna eksploatowac na stole lub
podobnej powierzchni z tym, ze w kierunku gtdwnego promieniowania ciepta, musi by¢
przestrzegana bezpieczna odlegto$¢ od powierzchni palnych min. 500 mm

a w kierunkach pozostatych min. 100 mm.

Kabel nie moze by¢ uszkodzony przez ostre lub gorgce przedmioty, przez otwarty
ptomien, nie moze by¢ zanurzony do wody.

Urzadzenie jest przenosne i jest wyposazone w ruchome doprowadzenie z wtyczka, ktéra
zabezpiecza dwubiegunowe odigczenie od sieci.

Upewnij sie, ze przewdd nie wisi luzno na krawedzi blatu, gdzie mogtyby dosiegna¢
dzieci.

W razie potrzeby uzycia przedtuzacza, nalezy uzy¢ kabel nieuszkodzony odpowiadajacy
aktualnym normom.

Urzadzenia nigdy nie uzywaj do zadnego innego celu, tylko do tego do jakiego jest prze-
znaczone i opisane w tej instrukcji obstugi!
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— Producent nie jest odpowiedzialny za szkody powstate przez niepoprawne obchodzenie
sie z urzagdzeniem i akcesoriami (np. zniszczenie surowcow, poranienie, uszkodzenie
urzadzenia, pozar itp.) i wedtug przepiséw gwarancyjnych nie jest odpowiedzialny
za urzadzenie w przypadku nie przestrzegania wyzej przedstawionych ostrzezen
bezpieczenstwa.

Il. OPIS URZADZENIA | AKCESORIOW (rys. 1)

A — panel sterowania F — mieszadto (hak) do ugniatania (2 mate, 2 duze)
B — przestrzenh pieczenia G — miarka - tyzka (5/15 ml)

C — pokrywa H — miarka - pojemnik (200 ml)

D — wizjer | — przyrzad do wyjecia hakow

E — forma do pieczenia

Il. PANEL STERUJACY

1) DISPLEJ — USTAWIENIE PODSTAWOWE

Po wprowadzeniu urzadzenia do pieczenia chleba do eksploatacji na displeju pojawi sie

podstawowe ustawienie ,1 3:30“ (tj. program KLASYCZNY), zaswieci sie displej i zabrzmi

sygnat dzwiekowy (pisniecie).

— cyfra 1 oznacza, ktéry program byt wybrany,

— cyfra 3:30 oznacza czas przygotowania wybranego programu,

— pozycja strzatki z napisem informuje o wybranym kolorze skoérki pieczonego chleba
(JASNY, SREDNI, CIEMNY),

— pozycja strzatki z napisem informuje o wybranej wadze pieczonego chleba (MALA=I.,
WIEKSZA=IL.).

Podstawowe gstawienia do pofaczenia automatu z siecig elektryczng (rozmiar WIEKSZA=II.
i kolor skorki SREDNI). Podczas pracy na wyswietlaczu mozna ogladaé przebieg programu.
Cyfry stopniowo maleja.

2) Przycisk START/STOP

Przycisk jest uzywany do uruchamiania i zatrzymywania programu. Kiedy przycisk START /
STOP zostanie nacisniety, warto$¢ czasu zacznie miga¢. Podstawowe ustawienie programu
,KLASIK® pojawi sie na ekranie. Jesli musisz uzy¢ innego programu, wybierz przez
naciéniecie przycisku WYBOR. Po naciénieciu i przytrzymaniu przycisku START/STOP na ok.
3 sekundy rozlegnie sie sygnat dzwiekowy (dtugi) i program zostanie zakonczony. Procedura
ta ma zastosowanie, nawet, jesli chcesz zakonczy¢ 60 min. podgrzewanie automatu.

3) Przycisk BARVA /| KOLOR

Przycisk stuzy do ustawienia danego koloru skérki chleba (JASNY, SREDNI, CIEMNY). Znak
napis na displeju (A) przedstawia wybrany kolor skorki chleba. Nie dla programu 7-CEASTO,
9-DZEM, 10 - SANDWICH.

4) Przycisk VELIKOST / WIELKOSC - L/II.

Przycisk stuzy do ustawienia danej wagi chleba w poszczegoélnych programach {j. 1,3 kg, 1,5
kg (zobacz tabelka i przepisy). Znak i napis na displeju (A) przedstawia wybrang wielko$¢
chleba. Nie dla programu 2-SZYBKI,3-TOAST,4-SUPER SZYBKI,6-TORT,7-CIASTO,8-
PIECZENIE,9-DZEM.
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— wielko$¢ .= 1,3 kg (2.5 LB) = maty chleb.

— wielko$¢ I1.= 1,5 kg (3.0 LB) = duzy chleb.

Objetos¢ pojemnika pozwala na przygotowywanie zywnosci (chleba, ciasta, wyrobéw
cukierniczych, migsa mielonego) do maksymalnej wagi 1,3 kg.

5) Przycisk MENU

Przycisk stuzy do ustawienia danego programu. Numery na displeju przedstawiajq
wybrany program i jego ustawiony czas przygotowania. Dalej mozesz przyciskiem KOLOR
ustawié¢ zarumienienie chleba i przyciskiem WIELKOSC ustawié jego wage. Zmieniajac

te parametry dojdzie automatycznie i do zmiany (skrécenia / przedtuzenia) czasu
przygotowania.

6) Przycisk CAS / CZAS

Przycisk stuzy do ustawienia danego czasu przygotowania pieczenia chleba. Programu
2-SZYBKI,4-SUPER SZYBKI,6-TORT, 9-DZEM nie mozna ustawié z funkcjg opéznionego
startu. Maksymalny czas, ktéry mozna ustawi¢, jest 13 godzin. Przy tej funkcji nie jest
aktywna sygnalizacja dzwiekowa dodania surowcow.

Przyktad:

Jest 20:30, chleb ma by¢ gotowy na drugi dzien rano o godzinie 7:00, czyli za 10 godzin

i 30 minut. Nacisnij i przytrzymaj przycisk CZAS az na wyswietlaczu pojawi sie warto$¢
10:30, czyli czas miedzy (20:30) i kiedy ma by¢ chleb gotowy. Wybrany czas jest ustawiany
skokowo po 10 minut.

Uwaga

— Funkciji czasomierza (ij. opdznionego startu) nalezy uzywac tylko w przepisach, ktére
zostaty juz pomysinie sprawdzone, tych przepiséw nie nalezy zmieniac.

— Nadmierna ilos¢ ciasta moze wyciec i przypiecze sie do spirali grzejnych.

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

— Podczas pracy z funkcjg czasu nigdy nie nalezy uzywac nietrwatych sktadnikéw, takich
jak swieze mleko, jaja, owoce, jogurt, ser, cebula, itp. poniewaz moga popsuc¢ przez
noc!

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

— Sygnatu dzwiekowego, ktéry sygnalizuje dodawanie surowcow (orzechy, nasiona,
suszone owoce itp.) i zakonczenie programu nie mozna wytaczyc¢, wiec ustyszysz go
i W nocy.
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Lista programoéw

1. PROGRAM KLASYCZNY (KLASIK)

Program jest przeznaczony do pieczenia biatego pszenicznego i ciemnego zytniego
chleba, réwniez do pieczenia chleba z ziotami i rodzynkami. To najczes$ciej uzywany
program.

2. PROGRAM DO SZYBKIEGO PIECZENIA (SPRINT)
Program jest przeznaczony do szybkiego przygotowania biatego, pszenicznego i zytniego
chleba. Chleb pieczony w tym trybie jest mniejszy i gestszy w Srodku.

3. PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA TOASTOWEGO (TOUSTOVY)

Program jest przeznaczony do pieczenia lekkiego chleba, chleba francuskiego z chrupigca
skorka i lekki wewnatrz. To ustawienie umozliwia dtuzszy czas gniecenia/mieszania i
rosniecia, co jest potrzebne do ,puszystej* struktury charakterystycznej dla francuskiego
chleba. Uwaga: Ksztattem koncowym nie jest bagieta. W tym trybie nie mozna ustawi¢
wielkosci bochenka.

4. PROGRAM SUPER SZYBKI (ULTRA RYCHLY)

Program jest przeznaczony do szybkiego przygotowania biatego, pszenicznego i
zytniego chleba. To ustawienie skraca czas potrzebny do gniecenia/mieszania, ro$niecia
i nastepnego pieczenia na minimum. Chleb pieczony w tym trybie jest mniejszy i gestszy
w $rodku. W tym trybie nie mozna ustawic wielkosci bochenka. W programie nalezy
koniecznie uzy¢ wody (lub innych ciektych substancji) o temperaturze 48 — 50 °C.

5. PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA PELNOZIARNISTEGO (CELOZRNNY)

Program jest przeznaczony do pieczenia petnoziarnistego chleba z maki z niskg
zawartoscig glutenu. To ustawienie posiada dtuzszy czas na gniecenie/mieszanie,
rosniecie (tj. napecznienie ziaren) i podgrzanie. Z tym programem nie zalecamy uzywac
funkcji “CZAS”.

6. TORT (DORT)

Program jest przeznaczony do gniecenia/mieszania surowcow (np. na tort, placek), ktére
sg nastepnie pieczone przez okreslony czas. Zalecamy wczesniej zamieszac¢ sktadniki w
dwoch czesciach a te potem wysypaé do formy do pieczenia.

7. CIASTO (TESTO)

Program jest przeznaczony do gniecenia/mieszania i nastepnego rosniecia ciasta bez
pieczenia. Do przygotowania ciasta mozesz uzy¢ réznych surowcéw do réznych rodzajow
pieczywa (np. rogaliki chlebowe, pizza itd.). Jezeli chcesz nastepnie piec, musisz ustawic
odpowiednig wage, zadany kolor skérki i typ programu.

8. PROGRAM PIECZENIE (PECENI)

Program jest przeznaczony do pieczenia ciemnego chleba, tortéw lub mielonego miesa.
Program jest ustawiony na 60 minut. Dtugos$¢ pieczenia mozesz jednak zmieni¢ wedtug
potrzeby przyciskiem CZAS. Najdtuzsze ustawienie jest na 1 godzine. W tym trybie nie

mozna ustawi¢ wielkosci bochenka.
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9. DZEM

Program jest przeznaczony do przygotowania dzemu, marmolady lub kompotéw ze
Swiezych owocow. Przy czestym przygotowaniu dzemu zalecamy mie¢ drugg forme, ktéra
bedzie uzywana wytacznie do tego celu. Uwalniajgce sie kwasy przy gotowaniu owocow
moga spowodowac, ze jest trudno wyjac chleb nastepnie pieczony w takiej formie.

10. SANDWICH
Program przeznaczony jest do pieczenia chleba lekkiego z miekka i grubg skorka.

11. SLODKI
Program jest przeznaczony do pieczenia stodkich rodzajéw chleba z bardziej chrupiaca
skorka niz w przy pieczeniu z programem “KLASIK”.

IV. FUNKCJE AUTOMATU DO PIECZENIA CHLEBA

Sygnat dzwiekowy wigczy sie:

- po nacisnieciu ktéregokolwiek z przyciskéw programowania (1 x krotki lub diugi dzwiek),

- podczas drugiego cyklu wyrabiania przy programach 1-KLASIK, 2-SPRINT, 3-TOUS-
TOWY, 5-PELNOZIARNISTY, 6-TORT, 7-CIASTO, 10-SANDWICH i 11-SLODKI sygnali-
zuje, ze cerealia, owoce, orzechy lub inne sktadniki mogg by¢ dodawane (12x dzwiek),

- gdy jest zakonczony ustawiony program (12x dzwiek),

- gdy jest aktywowana funkcja bezpieczenstwa (trwaty dzwiek),

- podczas 1 godz. podgrzewania kazdych 5 minut (5x dzwiek) i po zakonczeniu podgrze-
wania (1x dzwiek).

Funkcja bezpieczenstwa

— Jezeli chcesz uzy¢ wypiekacza natychmiast po poprzednim pieczeniu a jezeli tempera-
tura wewnetrznej komory wypiekacza zbyt wysoka (nad 40 °C), po nacisnieciu przycis-
ku START/STOP na displeju wyswietli sie napis HHH i zabrzmi trwaty sygnat dzwiekowy
(pisniecie). Wypiekacza nie mozna uruchomic. Z tego powodu otwérz wieko, ewentual-
nie wyjmij forme do pieczenia i poczekaj az wypiekacz wystygnie.

— Jezeli po nacisnieciu przycisku START/STOP na displeju wyswietli sie napis E EO albo
E E1, nalezy urzadzenie odnie$¢ do autoryzowanego serwisu.

— Jezeli dojdzie podczas jest pracy do wytaczenia pradu, wypiekacz przez czas 10 minut
pamieta swoje ustawienie. Jezeli pradu nie ma dtuzej niz 10 minut, proces juz sie nie
odnowi.
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V. PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA | SPOSOB POSTEPOWANIA PRZY PIEC-
ZENIU

Usun materiat pakowy, wyjmij urzadzenie do pieczenia chleba i akcesoria. Z wypiekacza
usun wszystkie ewentualne folie adhezyjne, nalepki lub papier. Czesci, ktére przyjda

do kontaktu z potrawami, przed pierwszym zastosowaniem umyj w goracej wodzie z
dodatkiem detergentu, doktadnie optucz czystg woda i wytrzyj do sucha, ewentualnie
pozostaw do oschniecia. Osuszone czesci poskiadaj z powrotem do wypiekacza i
pozostaw otwarte wieko. Nastepnie ustaw program 8—PIECZENIE i wigcz na 10 minut
wypiekacz bez wktadania surowcow, nastepnie pozostaw wypiekacz, zeby wystygt.
Ewentualne krotkie zadymienie nie jest usterkg. Umies¢ wypiekacz na statg, rowng i
suchg powierzchnie (np. stét kuchenny ), na wysokosci minimalnie 85 cm, poza zasiegiem
dzieci. Wtyczke kabla zasilajgcego zasun do gniazdka. Forme E chwy¢ obydwoma rekami,
zasun do wypiekacza i przycisnij tak, aby byta mocno zabezpieczona w $rodku przestrzeni
roboczej B. Nastepnie zasun dwa mieszadta F na waty w formie do pieczenia. Mieszadta
nasun na wat tak, aby réwng powierzchnig byty nakierowane w dét i w formie do pieczenia
do siebie lub od siebie. Do formy za pomocg dozownikéw wt6z G, H surowce w kolejnosci
opisanej w odpowiednim przepisie. Przestrzegaj zawsze podstawowej zasady—
najpierw wszystkie ciekle surowce a potem wszystkie surowce sypkie. Zamknij
wieko wypiekacza C. Na panelu sterujgcym ustaw zadany program za pomocg przycisk
(WYBOR/KOLOR/ WIELKOSC/CZAS). Na koniec naciénij przycisk START/STOP.

Po zakonczeniu ostatniego cyklu wyrabiania automat jest podgrzewany do optymalnej
temperatury wyrosniecia ciasta. Nastepnie wypiekacz automatycznie ustawia temperature
i czas pieczenia chleba. Po zakonczeniu pieczenia zabrzmi sygnat, ze chleb lub specjat
moze zosta¢ wyjety z automatu. Nastepnie wypiekacz przetacza sie na 1 godz. do
programu podgrzewania, jesli nie chcesz podgrzewac, nacisnij przycisk START/STOP na
ok. 3 sek. i program zostanie zakonczony.

Uwaga

— Jezeli chleb jest zbyt jasny na kohcu programu pieczenia, uzyj program PIECZENIE
w celu jego dalszego dopieczenia. W tym celu nacisnij przycisk START/STOP potem
wybierz program 8—-PIECZENIE i ponownie nacisnij przycisk START/STOP.

— Przy uzywaniu wypiekacza dochodzi do wydania charakterystycznego dzwieku. To
zjawisko jest normalne i nie jest powodem do reklamacji urzgdzenia.

Koniec zaprogramowanych faz

Po zakonczeniu programu ciggnac wyjmij forme do pieczenia E, a nastepnie umiescic jg
na zaroodporng podkfadke (np. deske). Jesli chleb nie wypadnie z formy na podktadke,
poruszaj watami ugniatajgcymi tam i z powrotem kilka razy. Potem chleb pozostaw do
wystygniecia.

Uwaga: przy manipulacji z goraca formg do pieczenia, uchwytem, mieszadtami itp.
zalecamy uzywac ochronnych pomocy (np. rekawic kuchennych).
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VI. PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE PIECZENIA

Po upieczeniu chleb klei sie na naczynie

Po ukonczeniu pieczenia pozostaw chleb ok. 10 minut, aby wystygt nastepnie odwréé
forme do gory dnem. W zalezno$ci od potrzeby po pieczeniu ruszaj watami mieszadet
w lewo i w prawo. Przy nastepnym pieczeniu catg forme wraz z mieszadtami potrzy;j
ttuszczem.

Jak zabroni¢ tworzeniu sie dziur w chlebie, ktore sa spowodowane przez obecnos$¢
mieszadet?

Przed ostatnig fazg rosniecia ciasta, mozesz wyja¢ mieszadta palcami pokrytymi maka.
(zobacz ,czasowanie faz programéw® i informacje na displeju).

Ciasto przeros$nie przez krawedz naczynia

To staje sie przy uzywaniu maki pszenicznej i jest to wynik wyzszej zawartosci glutenu.

— Obniz ilos¢ maki i przystosuj pozostate surowce. Gotowy chleb bedzie jeszcze ciggle
mie¢ dostateczng objetosc.

— Na ciasto rozetrzyj tyzke goracej, rozpuszczonej margaryny.

Chleb nie jest dostatecznie wyros$niety

a) Jezeli w srodku chleba wytworzy sie rowek w ksztatcie V, maka nie zawiera dostatecznie
duzo glutenu. To znaczy, ze maka nie zawiera zbyt duzo protein (staje sie to zwtaszcza w
czasie deszczowego lata) lub maka jest zbyt wilgotna.

Naprawa: dodaj tyzke pszenicznego glutenu na kazdych 500 g maki.

b) Jezeli chleb jest w sSrodku zwezony przyczyng moze byc¢:
— temperatura wody byta zbyt wysoka,

— uzyto nadmiernej ilosci wody,

— w mace byto mato glutenu.

Gdy mozna otworzy¢ pokrywe wypiekacza podczas eksploatacji?

Ogdlnie méwigc mozna pokrywe wypiekacza otworzy¢ zawsze podczas fazy gniecenia.
Podczas tej fazy moga byc¢ jeszcze dodane mate ilosci maki lub wody. Jezeli chcesz aby
chleb miat po dopieczeniu okreslone cechy postepuj nastepujgco:

Przed ostatnig fazg rosniecia odkryj pokrywe i ostroznie natnij tworzacg sie skorke chleba
ostrym, podgrzanym nozem, rozsyp na chleb cerealie lub rozetrzyj na skérce mieszanke
z maki ziemniaczanej i wody w celu osiggniecia ISnigcej powierzchni. To jest jednak po
raz ostatni, gdy mozesz otworzy¢ pokrywe, poniewaz w innym przypadku srodek chleba
opadnie.

Maka

Najwazniejszym sktadnikiem maki przy przygotowaniu chleba jest gluten. Chodzi o
naturalny czynnik, dzieki ktéremu ciasto trzyma swaj ksztatt i umozliwia zatrzymaé
dwutlenek wegla produkowany przez drozdze.

85 /137



Co jest pszeniczna maka pelnoziarnista?

Petnoziarnista make produkuje sie ze wszystkich rodzajéw cerealii (rosliny zbozowe)

i z pszenicy. Nazwa ,petnoziarnisty“ oznacza, ze maka byta zmielona z catych ziaren,
dlatego ma wyzszg zawartos$¢ niestrawnych czasteczek przez co nadaje mace ciemniejszy
kolor. Zastosowanie maki petnoziarnistej w chlebie nie daje mu iemniejszego koloru, jak sie
0golnie mowi.

Co nalezy zrobi¢ przy uzyciu maki zytniej?
Maka zytnia zawiera okreslony procent glutenu, ten procent jest jednak nizszy niz
w pozostatych makach. Aby chleb stat sie lekkostrawnym, nalezy przygotowywac
petnoziarnisty chleb z wigksza iloscig drozdzy.

lle jest rodzajow mak i jakie majq zastosowanie?

a) Maka kukurydziana, ryzowa i ziemniaczana jest odpowiednia dla os6b z alergig na
gluten, lub dla tych, ktérzy cierpig na celiakie lub choroby brzucha.

b) Maka z pszenicy rosnacej na bardzo nieurodzajnej ziemi jest droga, ale nie zawiera
chemicznych domieszek, poniewaz i nie wymaga zadnych nawozow. Jest zwtaszcza
odpowiednia dla alergikdw. Mozna jej uzy¢ we wszystkich opisanych przepisach
i przepisach i zawierajgcych make typu 405, 550 i 1050.

c) Maka z prosa jest odpowiednia dla 0séb cierpigcych na alergie. Mozna jej uzywac we
wszystkich przepisach polecajgcych make typu 405, 550 i 1050, jak jest opisane
w przepisie. Maka z twardej pszenicy jest odpowiednia na bagietki dzigki swojej
konsystencji i moze by¢ zastgpiona krupczatkg z twardej pszenicy.

Typy maki pszennej

00 Maka pszenna gtadka jasna

T 400 Maka pszenna luksusowa pétgruba

T 405 Maka pszenna pofgruba luksusowa, zmielona z ziarna, z ktdrego jest usuniety kietek
i otreby i jest najjasniejsza, a wiec “najmniej” petnoziarnista
T 450 Maka pszenna pétgruba (krupczatka)

T 512 Maka pszenna do wyrobow piekarskich

T 530 Maka pszenna gtadka jasna — do wyrobow piekarskich
T 550 Maka pszenna potgruba jasna

T 650 Maka pszenna gtadka,

T 700 Maka pszenna jasna konsumpcyjna

T 1000 Maka pszenna gtadka ciemna (chlebowa)

T 1050 Maka pszenna chlebowa

T 1150 Maka chlebowa

T 1800 Maka pszenna razowa, gruba; razowa, delikatna

Maki zytnie

T 500 Maka zytnia jasna

T 930 Maka zytnia ciemna chlebowa
T 960 Maka zytnia chlebowa

T 1150 Maka zytnia gtadka chlebowa
T 1700 Maka zytnia razowa
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Drozdze

Drozdze sg zywym organizmem. W ciescie rozmnazajg sie i produkujg pecherzyki
dwutlenku wegla, ktéry powoduje rosniecie ciasta. Do przygotowania chleba w wypiekaczu
domowym najlepiej uzy¢ drozdzy suszonych. Mozna je dosta¢ w saszetce, fermentowanie
takich drozdzy nie jest wigzane z cukrem. Jest tam mniej cukru, przez co sg zdrowsze.
Drozdze suszone przechowuj w niskiej temperaturze i na suchym miejscu w szczelnym
opakowaniu.

Sol
Sol oczywiscie dodaje smaku, ale moze rowniez zwolni¢ dziatanie fermentaciji.

Masto
Uwyraznia smak i zmiekcza, mozesz réwniez uzy¢ margaryny lub oleju oliwkowego.

Cukier

Cukier dodaje smaku i czesciowo jest przyczyng zarumienia skorki. Aby skorka byta
jasniejsza i ciensza, mozna obnizy¢ ilos¢ cukru az o 20 %, nie zmieni sie tak smak
pieczywa. Jezeli smakuje Ci raczej migkka i jasniejsza skorka, zastap cukier miodem.

Uwaga: jezeli dodasz cukier, niektére rodzaje suszonych drozdzy nie zaczng fermentowac.
Nie uzywaj cukru w kostce lub cukier grubego.

Woda
Uzywaj wody o temperaturze pokojowej, najlepiej okoto 22 °C.

Pozostate surowce

Moga to by¢ wszystkie suszone owoce, sery, jajka, orzechy, ciemne maki, przyprawy,

ziofa itp. Zalezy tylko od Ciebie, ale nie zapomnij, ze potrawy takie jak ser, mleko i Swieze
owoce majg wysokag zawartos¢ wody, ktéra okresla koncowy wyglad bochenka. Uzywaj
raczej suszonych surogatow, takich jak sery suche, suszone mleko itp. az bedziesz mie¢
wiecej doswiadczenia w uzywaniu wypiekacza, poznasz, czy ciasto jest bardziej suche czy
nie i podczas procesu dodasz wode lub make. Nie zapomnij, ile dodates soli, poniewaz

ta zwalnia fermentacje. Niektére surowce mozesz dodac¢ na poczatku, np. suszone mleko

i jogurt, ale niektére dodaj az po sygnale dzwiekowym, np. orzechy, owoce suszone.
Podczas obserwacji pieczenia poznasz, gdy odezwie sig sygnat dzwiekowy.

Warunki
Warunki robocze sg bardzo wazne, roznica w wielkosci chleba, ktory jest przygotowywany
w cieptym i zimnym srodowisku wynosi 15 %.

Sktadowanie chleba

Chleb upieczony w domu nie zawiera zadnych konserwantéw. Jezeli chleb wtozysz do
czystego i szczelnego naczynia i wlozysz do lodéwki, wytrzyma 5—7 dni. Chleb mozesz
réwniez zamrozic.

Jak mozna zrobi¢ swiezy chleb ktéry bylby tatwo strawny?

Przez dodanie zgniecionego gotowanego ziemniaka do maki i przez gniecienie ciasta zrobi
sie chleb tatwiej strawnym.
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Co robi¢, gdy chleb ma smak drozdzy?

a) Ten smak mozna czesto usung¢ przez dodanie cukru.

b) Dodaj do wody 1 tyzke octu do matych bochenkdw chleba i 2 tyzki do wielkich
bochenkdw.

¢) Zamiast wody uzyj maslanki lub kefiru. Mozna to stosowaé we wszystkich przepisach
i do ulepszenia swiezosci chleba.

Dlaczego chleb pieczony w klasycznym piecu smakuje inaczej niz chleb pieczony

w urzadzeniu do pieczenia chleba?

Zalezy to od wilgotnosci: Chleb pieczony w klasycznym piecu jest bardziej suchy poniewaz
jest tam wieksza przestrzen, chleb upieczony w urzadzeniu do pieczenia chleba jest
bardziej wilgotny.

VIl. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed kazda konserwacja urzadzenie wytacz i odiacz od sieci elektrycznej przez
wyjecie wtyczki z gniazdka! Czys¢ zawsze chltodne urzadzenie i regularnie po
kazdym zastosowaniu! Nowg forme do pieczenia i mieszadta zaleca sie potrze¢ przed
pierwszym uzyciem ttuszczem odpornym na wysokie temperatury i ogrza¢ je w wypiekaczu
przez ok. 10 minut. Po ich wychtodnieciu, papierowg serwetkg oczys¢ forme do pieczenia
od tluszczu. Zaleca sie to wykonywac réwniez ze wzgledu na ochrone nieprzylegajacych
powierzchni. Mozesz to powtarza¢ od czasu do czasu. Do czyszczenia uzyj delikatnego
Srodka czyszczgcego. Nigdy nie uzywaj substancji chemicznych, benzyny, Srodkéw
czyszczacych do piecow lub detergentow, ktore rysujg lub w inny sposéb niszczg,
powierzchnie. Wilgotng szmatkg usun wszystkie pozostate skfadniki i okruszki z pokrywy,
ptaszcza i przestrzeni do pieczenia. Nigdy nie zanurzaj wypiekacza do wody i nie
napetniaj wodga! Otrzyj powierzchnie zewnetrzne formy do pieczenia wilgotng szmatka.
Powierzchnie wewnetrzne mozna umy¢ detergentem. Jak mieszadta, tak i waty napedowe
nalezy czysci¢ natychmiast po uzyciu. Jezeli mieszadta pozostang w formie, ich wyjecie
bedzie trudne. W takim przypadku napetn forme cieptg wodq i pozostaw przez ok.30
minut. Nastepnie wyjmij mieszadta. Nie mocz formy do pieczenia zbyt dlugo we wodzie,
wplynie to na rotacje watu. Forma do pieczenia posiada nieprzylegajacq powierzchnie.
Dlatego nie uzywaj narzedzi metalowych, ktére mogty by podczas czyszczenia porysowac
powierzchnie. Normalne jest, ze w po uptywie okreslonego czasu zmieni sie kolor
powierzchni. To ale w zaden sposéb nie zmienia wtasnosci powierzchni.
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VIIl. PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE URZADZENIA DO PIECZENIA
CHLEBA

Problem

Przyczyna

Rozwigzanie

Dym wychodzi z obszaru
pieczenia lub otworéw
wentylacyjnych

Sktadniki przylegaja do
przestrzeni lub na zewnetrzng
czes¢ formy do pieczenia

Odtaczy¢ przewdd zasilajacy od
gniazdka i wyczys¢ zewnetrzng
czesc¢ formy do pieczenia lub
przestrzen do pieczenia

Srodek chleba spada i na dole
jest wilgotny

Chleb zostat po upieczeniu
i podgrzaniu zbyt dtugo w
formie do pieczenia

Wyjmij chleb z formy do pieczenia
przed koncem fazy ogrzewania

Chleb jest trudno wyciagnac¢ z
formy do pieczenia

Dolna cze$¢ bochenka
przylega do hakow

Poruszaj watem tam i z powrotem,
az chleb wypadnie. Po upieczeniu,
wyczys¢ haki i wat. W razie
potrzeby, wypetnij forme do
pieczenia gorgca woda na 30
minut. Nastepnie tatwo mozna
wyjaé haki i oczysci¢

Sktadniki nie sg odpowiednio
zmieszane i chleb nie piecze
sie prawidtowo

Nieprawidtowe ustawienia.

Podczas pracy automatu
pokrywka zostata otwarta
kilka razy.

Dtugotrwata przerwa w
dostawie energii elektrycznej
podczas pracy automatu

Obracanie hakow jest
zablokowane

Sprawdz wybrany program i inne
ustawienia.

Nie nalezy otwiera¢ pokrywy po
ostatnim rosnieciu

Zobacz rozdz. IV. Funkcje
wypiekacza do chleba

Sprawdz, czy haki nie sg
zablokowane Sprawdz, czy haki
nie sg zablokowane i sprawdz, czy
wat obraca sie swobodnie. Jezeli
tak nie jest, prosze skontaktuj sie
dziatem obstugi klienta

Forma do pieczenia
podnosi sie podczas
wygniatania

Ciasto jest zbyt geste.
Haki sg zablokowane

i forma do pieczenia jest
wypychana w gore

Otworz pokrywe i dodaj troche
ptynu do ciasta. Nastepnie
zamknij pokrywe ponownie

Nie mozna uruchomi¢
automatu. Na wyswietlaczu
pojawi sie HHH.

Automat jest jeszcze goracy
z poprzedniego cyklu

Nacisnij przycisk START/STOP,
aby anulowa¢ dzwigk. Wyjmij
forme do pieczenia i pozostaw do
wychtodniecia. Nastgpnie wro¢
forme do pieczenia na miejsce,
ponownie ustaw program i wtgcz
automat
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IX. EKOLOGIA &b &} X

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

Dzieki poprawnej utylizacji pomoga Panstwo zachowac¢ cenne zrédia i pomoga w
profilaktyce ewentualnych negatywnych wplywoéw na srodowisko naturalne i zdrowie
ludzkie, na co mogtaby mie¢ negatywne wptywy niepoprawna utylizacja odpadu. W celu
uzyskania nastepnych szczegdtowych informacji dotyczacych utylizacji nalezy zwrécié sie
do najblizszego urzedu lub punktu zbiorczego (zobacz www.elektroeko.pl). Niewtasciwy
sposob utylizacji urzadzenia moze podlegac karze — zgodnie z przepisami krajowymi i
miedzynarodowymi. W celu catkowitego wycofania urzadzenia z uzytkowania zaleca sie
oditgczy¢ przewdd zasilania od sieci elektrycznej, przez uciecie przewodu. Dzigki czemu
uzytkowanie urzadzenia nie bedzie nastepnie mozliwe. Roztadowang baterie nalezy
usungc z urzadzenie w odpowiedni sposob poprzez specjalne punkty zbioru. Nigdy nie
nalezy likwidowac baterii przez spalenie!

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

X. DANE TECHNICZNE

Napiecie (V) podano na tabliczce znamionowej
Pobdr mocy (W) podano na tabliczce znamionowej
Waga ok. (kg) 6,5

Urzadzenie spetnia wymogi Dyrektywy 2004/108/ES wiacznie z dodatkami w zakresie
kompatybilnosci elektromagnetycznej oraz wymogi Dyrektywy 95/2006/ES wigcznie z
dodatkami w zakresie bezpieczenstwa elektrycznego.

Jest zgodny z rozporzadzeniem 1935/2004/ES Parlamentu Europejskiego i Rady w
sprawie materiatdw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Producent
zastrzega sobie prawo do wykonania drobnych odchylen od wykonania standardowego,
ktore nie majg wptywu na dziatanie produktu.

HOUSEHOLD USE ONLY - Tylko do zastosowania w gospodarstwie domowym.

DO NOT IMMERSE IN WATER — Nie zanurza¢ do wody.

DO NOT COVER - Nie zakrywac.

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

Niebezpieczenstwo uduszenia. Torebke z PE potozy¢ w miejscu bedacym poza zasiegiem
dzieci. Torebka nie stuzy do zabawy!

PRODUCENT: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Republika Czeska.
Importer: DIGISON Polska sp. z 0.0., ul. Krzemieniecka 46, Wroctaw 54 613 Poland
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XI. PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE PRZEPISOW

Problem Przyczyny Rozwigzanie
Chleb wyrosnie zbyt | — Zbyt duzo drozdzy, zbyt duzo maki, mato soli alb
szybko — Lub kilka z tych przyczyn alb
Chleb wogdle — Brak drozdzy lub zbyt mato drozdzy a/b
nie wyrosnie lub — Stare lub przeterminowane drozdze e
niedostatecznie — Zbyt goracy ptyn c

— Drozdze dostaty sie do kontaktu z ptynem d

— Zty typ maki lub maka przeterminowana e

— Zbyt duzo lub mato ptynu a/bl/g

— Mato cukru a/b
Chleb wyrosnie za — Jezeli woda jesz zbyt miekka, drozdze wigce;j f/k
duzo i rozleje sig na | fermentujg
forme. — Zbyt duzo mleka wptynie na fermentacje drozdzy c
Srodek chleba obniza | — Objeto$é ciasta jest wieksza niz forma a chleb alf
sie Po zakonczeniu obnizy sie
pieczenia w chlebie — Zbyt duzo ptynu a/b/h
jest zagtebienie — Fermentacja jest zbyt krotka lub nie jest dos¢ diuga c/hfi

z powodu nadmiernej temperatury wody lub duzej

wilgoci

— Zbyt duzo drozdzy k
Struktura chleba jest | — Zbyt duzo maki lub mato ptynu alblg
ciezka i grudkowata | — Mato drozdzy lub cukru alb

— Zbyt duzo owocow, grubej maki lub jednego z b

pozostatych surowcéw

— Stara lub przeterminowana maka e
Srodek chleba nie — Zbyt duzo lub mato ptynu alb/g
jest upieczony — Wysoka wilgotnos$¢ powietrza h

— Przepis zawiera wilgotne surowce g
Otwarta lub gruba — Zbyt duzo wody g
struktura chleba lub — Brak soli b
zbyt duzo dziur — Wysoka wilgotnos¢, gorgca woda hfi
Chlebina — Zbyt duza objeto$¢ wobec formy alf
powierzchni jest — Duzo maki, zwtaszcza w chlebie biatym f
niedopieczony — Zbyt duzo drozdzy i mato soli a/b

— Zbyt duzo cukru a/b

— Duzo stodkich sktadnikéw i cukier b
Kromki sg — Chleb nie byt dostatecznie schtodzony (nie wyszta j
nieréownomierne, lub | para)
grudowate
Osad maki na skorce | — Maka podczas mieszania nie byta na bokach dobrze | g

opracowana
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Rozwigzywanie problemoéw:

a) Skfadniki dobrze odmierz.

b) Surowce dozuj dobrze i sprawdz, czy nie zapomniates$ na niektére sktadniki do ciasta.
c¢) Uzyj innej cieczy lub ochtodz na temperature pokojowa. Sktadniki znajdujace sie

w przepisie dodawaj w odpowiedniej kolejnosci. Zrob maty dotek na srodku maki i wiéz

do niej rozkruszone drozdze lub drozdze suche. Nie dopus¢ do bezposredniego kontaktu
drozdzy z ciecza.

d) Uzywaj tylko $Swiezych i dobrze przechowywanych sktadnikéw.

e) Zmniejsz ilo$¢ ptynu. Jezeli uzywasz surowcow zawierajgcych wode, porcje wody
musisz obnizyc¢.

f) W przypadku bardzo wilgotnej pogody obniz ilo$¢ wody o 1 — 2 tyzki.

g) Wyjmij chleb z formy natychmiast po upieczeniu a przed pokrojeniem pozostaw
przynajmniej 15 minut do wystygniecia na odpowiedniej podktadce (np. drewnianej desce).
h) W przypadku bardzo wilgotnej pogody obniz ilo$¢ wody o 1 — 2 tyzki.

i) Przy bardzo cieptej pogodzie nie uzywaj funkcji pdzniejszego startu. Uzywaj zimnych
ptyndw. Aby skrdci¢ czas rosniecia, wybierz program 2-SZYBKI i 4-SUPER SZYBKI.

j) Wyjmij chleb z formy natychmiast po upieczeniu a przed pokrojeniem pozostaw
przynajmniej 15 minut do wystygniecia na odpowiedniej podktadce (np. drewnianej desce).
k) Uzywaj mniejszej ilosci drozdzy, ewentualnie zredukuj ilo$¢ wszystkich surowcow o 1/4
z przedstawione;j ilosci.

Xil. UWAGI DOTYCZACE PRZEPISOW

1. Sktadniki

Poniewaz kazdy skfadnik odgrywa specyficzng role w pieczeniu chleba, pomiar jest tak

samo wazny jak kolejno$¢, w ktorej dodaje sie sktadniki.

- Najwazniejsze sktadniki, jak ptyn, maka, sol, cukier i drozdze (mozna uzy¢ suchych lub
Swiezych) wptywajg na efekt ciasta i chleba. Uzyj zawsze odpowiedniej ilosci
w odpowiednim stosunku.

- Uzyj cieptych sktadnikow jezeli chcesz ciasto przygotowywac natychmiast. Jezeli
chcesz ustawi¢ funkcje pézniejszego wigczenia zaleca sie uzycie zimnych sktadnikéw,
aby nie dopusci¢ do szybkiego wyrosniecia.

- Margaryna, masto i mleko wptywajg na smak i zapach chleba.

- Aby skoérka byta jasdniejsza i ciensza, mozna obnizy¢ ilos¢ cukru o0 20 % nie wptynie to
na efekt pieczenia. Jezeli preferujesz miekka i jasniejszg skorke, zamiast cukru dodaj
miod.

- Jezeli chcesz dodac cerealie, namocz je na noc. Obniz ilo$¢ maki i ptynu (az o 1/5).

W mace zytnie drozdze sg niezastgpione.

- Jezeli chcesz lekki chleb, bogaty na sktadniki odzywcze potrzebne do pracy jelit, dodaj
do ciasta otrgb pszenicznych. Odpowiednie dawkowanie — 1 tyzka na 500 g maki
i podwyzsz ilos¢ ptynu o 1 tyzke.
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2. Dostosowywanie dawek

Jezeli chcesz dawki obnizy¢ lub podwyzszy¢ zapewnij, aby byty przestrzegane stosunki
znajdujace sie w przepisie. Aby efekt byt perfekcyjny, kieruj sie przedstawionymi ponizej
podstawowymi zasadami dostosowywania dawek sktadnikow:

* Plyny/maka

Ciasto powinno by¢ miekkie (ale nie zbyt miekkie) i tatwe do gniecenia, ale aby nie stato
sie wiokniste. Przez lekkie ugniatanie powinna sie wytworzy¢ kula. To ale nie stanie sie

w przypadku ciast miekkich z petnoziarnistego zyta lub z chlebem z cerealiami . Skontroluj
ciasto 5 minut po pierwszym ugniataniu. Jezeli jest zbyt wilgotne, przez dodanie maki

w matych dawkach, osiagniesz odpowiednig konsystencje ciasta. Jezeli ciasto jest zbyt
suche, dodawaj wode tyzkami podczas gniecenia.

* Zastepowanie pltynow

Stosujgc sktadniki przedstawione w przepisach zawierajacych ptyn (np. ser, jogurt itd.)
nalezy obnizy¢ ilos¢ ptynu w stosunku do catkowitej ilosci. Przy uzyciu jajek ubij je w
pojemniku z podziatkg i uzupetnij pojemnik dalszym ptynem na dang ilos¢.

* Jezeli mieszkasz na wyzej potozonym miejscu (nad 750 m n.p.m.), ciasto wyrosnie
szybciej.

W takim przypadku mozna ilos$¢ drozdzy obnizy¢ o 1/4 — 1/2 tyzeczki. Postepuj tak samo
przy miekkiej wodzie.

* Substancje pomocnicze
Przy pieczeniu mozesz do mieszanki dodawac réznych substancji pomocniczych (np.
chlebostar, chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger itp.).

3. Dodawanie i mierzenie skladnikéw i ilosci

- Zawsze wlej najpierw ptyn, ale drozdze az na koniec. Aby nie dopusci¢ do szybkiej
aktywaciji drozdzy (zwtaszcza przy zastosowaniu pézniejszego wigczenia), nie moze
dojs¢ do kontaktu ptynu z drozdzami.

- Do mierzenia uzywaj zawsze takiej samej jednostki miary. Waga w gramach musi by¢
doktadnie zmierzona.

- Do mililitrowego oznaczenia mozna uzy¢ dotozony kubek, ktéry ma podziatke od 50 do
200 ml.

- Substancje owocowe, orzechowe lub cerealie: Jezeli chcesz doda¢ inne substancje,
mozesz to zrobi¢ za pomoca specjalnych programoéw po sygnale dzwiekowym. Jezeli
dodasz substancje za wczes$nie, bedg rozgniecione podczas opracowywania ciasta.

4. Waga i objetos¢ chleba

- W nizej przedstawionych przepisach znajdziesz zblizone dane dotyczace wagi chleba.
Zobaczysz, ze waga czystego biatego chleba jest nizsza, niz chleba petnoziarnistego.
Jest tak, poniewaz biata magka wyrosnie wiece;.

- Przez zblizone dane dotyczace wagi mogg powsta¢ mate réznice. Skuteczna waga
chleba zalezy na wilgotnosci pomieszczenia w czasie przygotowania.

- Wszystkie chleby z wiekszg iloscig pszenicy osiggajg znaczng objetosc¢ i przekraczaja,
krawedz naczynia po ostatnim wyrosnieciu w przypadku najwyzszej klasy wagi. Chleb
ale nie rozleje sie. Czes¢ chleba zewnatrz formy tatwo Sciemnieje w poréwnaniu
z chlebem wewnatrz formy.
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Tam gdzie jest zaoferowany program 2—SZYBKI dla chlebdéw stodkich mozesz uzyé
substancji w mniejszych ilosciach rowniez dla programu 6-TORT do przygotowania
bardziej lekkiego chleba.

. Efekt pieczenia
Efekt pieczenia zalezy od warunkéw w danym miejscu (miekka woda, wysoka wzgledna
wilgotnos¢ powietrza, wysokos$¢ nad poziomem morza, konsystencja sktadnikow itd.).
Dlatego dane w przepisach tworza punkty, kiére moga by¢ odpowiednio zmienione.
Jezeli jeden lub inny przepis nie uda sie po raz pierwszy, nie zrazaj sie. Staraj sie
znalez¢ powdd i sprobuj ponownie z drobnymi zmianami.
Jezeli chleb po pieczeniu jest zbyt blady, mozesz go pozostawi¢ do zarumienienia
w ramach programu 8-PIECZENIE.
Przed skutecznym ustawieniem funkcji do zastosowania przez noc, zalecamy upiec
chleb doswiadczalny, aby w przypadku koniecznosci wykonac¢ potrzebne zmiany.
Inne informacje o celiakii i przepisach na diete bezglutenowa zyskasz na stronach
internetowych ,Centrum doradztwa“.
Poniewaz nie mozemy wptyna¢ na jako$¢ uzywanych sktadnikow ani na inne
faktory jak np. temperatura otoczenia, wilgotno$¢ powietrza itp., nie mozemy braé
odpowiedzialnosci za to, czy chleb pieczony wedtug naszych przepiséw uda sie na sto
procent.
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Harmonogram faz programu

1 2 3 4 5 6 7 8 | 9 10 1
S e
> > | & 2 w N
g z | £ Z > o S
N = > O Z = 4
PROGRAM O 21213 < A T = o
2 a | 8| < N S|l £ |o|N = o
< o | 3| E o O | W ] %)
< | S Z o »
o [}
o
(Lg’}fé")” CZAS | 320 | 3:30 | 1:58 | 3:50 | 1:52 | 3:30 | 3:40 | 2:00 | 1:50 | 1:00 | 1:20 | 3:09 | 3:20 | 3:01 | 3:10
WIELKOSC [ . - - [ . - - - - I ([ T T
7| 12 | 1 12 1] 10 | 10 22 ol 1 12 | 1 5
ODGRZEWANIE | 543 | 3:18 | 1:57 | 3:38 | 1551 | 3:20 | 3:30 128 | 7 | 22308 | 3:08 | 3:00 | 305
R EE §8 3 S EE
WYRABIANIE 1 3:10 | 3:15 | 1:54 | 3:35 | 1:48 | 3:17 | 3:27 | 4.56 | 1:25 B é l}:,; 3:05 2:57 | 3:02
52
2 2 2 2 2 2 2 2 |o= 2 2 | 2
308 | 3113 | 1:52 | 3:33 | 1:46 [ 3:15 | 3:25 1:23 2= 3:03 2:55 | 3:00
5 11 8 8 11 8 8
WYRABIANIE 2 | 84) | 84) Ol o 2] o] e 74) O | - ] 8) O | O
300 | 305 | 47 | 322 | ™41 | 307 [ 37 | 149 | 1112 801 #® |247] 252
20
5 5 5 5 . 5 5 13 5 Y 5 5 5
2:55 | 3:00 | 1:42 | 3:17 3:02 | 3:12 | 1:36 | 1:07 % 2 2:50 2:42 | 2:47
2 <
38 | 38 | | 40 |40 | a0 | i |ef 40 35 | 35
) 2:17 | 2:22 2:37 2:22 | 2:32 &% 2:10 2.07 | 2:12
ROSNIECIE 1 25
1 1 ) 1 ) 1 1 ) ) | 5% 1 1 1
2:16 | 2:21 2:36 2:21 | 2:31 =z 2:09 2:06 | 2:11
N
20 [ 20 | 6 [ 25 [ 6 [ 20 | 20 | _ s | |T o 18 15 | 15
) 1:56 | 2:01 | 1:36 | 211 | 1:35 | 2:01 [ 2:11 0:22 1:51 1:51 | 1:56
ROSNIECIE 2
1 1 1 1 . 1 1 ) ) i 1 1 1
1:55 | 2:00 | 1:35 | 2:11 2:00 | 2:10 1:50 | 1:50 | 1:55
. 50 | 50 [ 30 | 55 [ 30 | 55 | 60 | 80 | 22 50 | 50 | 50
ROSNIECIES | 105 | 1:10 | 1:05 | 1:15 | 1:05 | 1:05 | 1:10 | 0:00 | 0:00 | - 1:00 | 1:00 | 1:05
65 | 70 | 65 | 75 | 65 | 65 | 70 60 20 60 | 60 | 65
PIECZENIE 0:00 | 0:00 | 0:00 | 0:00 [ 0:00 | 0:00 | 0:00 © | 0:00 0:00 | 0:00 | 0:00
PODGRZEWANIE 60 60 60 - 60 16 - 60 60 60 60
OPOZNIONY
START (godz) 13 - 13 - 13 - 13 | 13 - 13 [ 13| 13
7 = ,g6rna“ cyfra okresla dtugosc¢ cyklu pracy w minutach,
3:13 = ,g6rna“ cyfra oznacza czas do konca programu w godzinach i liczba ta jest

réwniez wyswietlana na ekranie.

4 sygnat dzwiekowy do dodawania sktadnikow
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AnekTpuueckas xneboneyb

eta 6149

NHCTPYKUWA MO SKCMNYATALUUN

. NTIPABUJIA BE3OIMNMACHOCTU

— MNepen nepBbIM NpMeHeHNeM npubopa cnegyeTt BHUMATENbHO 03HAKOMUTLCS
C coaepXXaHneM HacTosILLEeN UHCTPYKLIMKN BKIKOYAS PUCYHKN U MHCTPYKLMUIO COXPaHUTD.

BHuMaHuMe: Npu NoAKNIOYEeHMUU K ANEKTPUYECKOWN ceTu uspenue AoKHO ObiTb

3aszemneHo!

— Npunbop ocHalleH nuTaTenbHbIM NPOBOAOM, KOTOPbIN COAEPXKUT 3a3EMIISHOLLNIA
KOHTaKT. B cooTBecTBum ¢ Hopmamu EC, BUnKy cnegyeTt nogkntoyath TOMbKO B PO3ETKY
C 3a3eMnNSALLNM KOHTAKTOM.

— Y6enuTech, 4TO HanpsiKeHWE 3NEKTPUYECKON CETU 1 YacToTa Toka COOTBETCTBYIOT
HanpsPKEHUIO M YacToTe, yKa3aHHbIM Ha LWKTKe nsgenus. B uensx obecneveHus
anekTpuyeckorn 6esonacHOCTM Npubop JoMmKeH ObITb MOAKMIOYEH K CETU C MOMOLLbIO
[OBYXMOJOCHOW PO3ETKM C NCMPaBHbIM 3a3eMMSIOWLMM KOHTaKTOM. B criyyae otcyTcTBuA
B Baluew kBapTupe ABYXMONIOCHON PO3ETKM C 3a3eMNSIOLLMM KOHTaKToM, ee HeobxoanmMo
yCTaHOoBUTbL. B kauecTBe 3a3emnstoLLero npoBoAa NpUMeEHSeTCA MeHbIA NPOBOL
ceyeHveM He meHee 1,5 MM? nnu antMUHUEBbLIV NPOBOA CEYEHMEM He MeHee 2,5 MM2.

— He pekomeHayeTcst UICNONb3oBaHe NePEXOAHNKOB, ABOWMHbIX 1 6ornee po3eTok
n yanuHiutenen. Ecnu Bbl cuutaete ucnonb3oBaHve yanmHUTENS HEOOXO4MMBIM,
NPUMEHANTE OAWMH €ANHCTBEHHbIN YOANMHUTENb, YAOBMNETBOPSAIOLWMNA TpeboBaHNAM
anekTpuyeckon 6e30nacHOCTy.

— Huikoraa He nonb3ynTecb NpnbopoMm, y KOTOPOro NOBPEXAEH NUTaTenbHbIV NPOBOA UNn
BWITKa NUTATENbHOMO NPOBOAA, a TaKXKe B Crlyvae ero HenpasuibHON paboTbl (ynan
Ha non n nospeawuncst). B Takom cnyyae oTHecuTe n3genve B cneumann3mpoBaHHyo
3NEeKTPOMaCTEPCKYO Ha NPOBEPKY ero 6e3onacHoOCTV U NpaBuIibHOM paboThbl.

— Bunky nutatenbHoro npoBoja He CynTe B 3IEKTPUYECKYIO PO3ETKY U He
MU3BNeKanTe U3 INEeKTPUUYECKON PO3eTKM MOKPbIMU pPyKamMu U BblAepruBaHuem 3a
nuTatenbHbIM NnpoBoa!

— U3penue npegHa3Ha4yeHO UCKIOYUTENBHO ANA OLITOBLIX U TOMY NOAOGHbLIX HYXA,
(npurotoBnenus nuwum)! Hu B Koem criyyae He NnpegHa3Ha4YeHo AN KOMMepP4YeCcKUX
uenen!

— Xnebone4b He NpeAHa3HavYeHa Afisl MCNONb30BaHUA BHe gomal

— He nosBonsavte 6e3 npucmoTpa OTBETCTBEHHOIO NMLia MaHUNynMpoBaTh ¢ Mpnuéopom
OeTsIM Unu Opyrum HeaeecnocobHbIM nuuam!

— Hukorga He nonb3ynTech xneboneykor s OTONNEHUs NoMeLLeHni!

— Bo Bpemsi BbINeYKky Mo HEWUCNbITAHHOW peLenType pekoMeHayeM Nnpubop KOHTPOnMpoBaTh!

— Xneboneyb HMKOrAa He norpyxanTe B BoAdy (4ae YacTUYHO) U HE MOWTE ee MNof,
npoToYHON BoAoM!

— Huikoraa He Bkntovarite xneboneyb 6e3 BNOXeHHON (PopMbl.

— [Nepen nogkntoyeHNEM K aNeKTpUYecKkon poseTke B xneboneyn 40mkHbl ObiTh
NMPUroTOBIEHHbIE ANSA BbINEYKU NPoAyKThl. HarpeB NpogyKTOB B CyXOM COCTOSIHUN MOXET
NPUBECTU K X NOBPEXAEHNIO.

— lNepen BbINEYKON CHUMUTE C NPOAYKTOB BCIO YNAKOBKy (Hanp., 6ymary, uenodaH, v T.m.).

— Npun maHunynsuum ¢ npubopom BO nsbexaHune oxora cobnogarite 0OCTOPOXKHOCTb. Bo
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BpPEMS BbINEYKN MOBEPXHOCTb NEYKN ropsayas 1 n3 BEHTUNSLMOHHbBIX OTBEPCTUIA BbIXOOAUT
nap.

Bo Bpems paboTbl neykn He nevte Ha ropsyee CTEKNO KPbILLKA BOAY UMW APYTYiO
XNOKOCTb.

Mpnbop He nepeHocUTe B ropsiveM COCTOSHUM, MPY €ro Cry4anHoOM ONpPOKUAbIBAHUN
rPO3MT OMAaCHOCTb OXOra.

Ecnu 13 xneboneyn BbIXOANT ObIM, BO3HUKLINI B pe3ynbTaTe CaMOBO3ropaHus
NPUroToBMMBaEMbIX NPOAYKTOB, OCTaBbTE KPbILLKY 3aKpbITOW, Xneboneyb BbIKounTe

N OTCOEAMHUTE OT SNEKTPUYECKON CETH.

Xneboneub He cneayeT Mcnonb3osaTth AN ApYrUX Lenen (Hanp., BbICYyLUMBaHUIO
LIEePCTU KUBOTHbIX, TEKCTUNbHbIX U3AeNnUA, 00YyBM 1 T.N.), KDOME TeX, KOTopble
pekoMeHA0BaHHbI NPON3BOANTENEM.

Hwvkorga B xneboneyn He HarpeBainTe BOAy, Tak kak 9TO MOXeT noBfeyb k 06pa3oBaHmnio
Ha NOBEPXHOCTM POPMbI AN BbINEYKN N3BECTKOBLIX OCAAKOB 1 HeyAanseMblX NaTeH. 3Tn
NATHa HEBpPedHbl U He BNMSAIOT Ha HOpMarbHyto paboTy xneboneyw.

Xneboneybto NoNb3ynTech NLb B MecTax, FAe OHa He MOXET ONPOKNMHYTLCA M Ha
AOCTaTOYHOM PACCTOSIHWMM OT roproYNX NpeaMeToB (Hamnp., 3aHaBeCOoK, rapAuH,

AepeBa U T.N.), ICTOYHUKOB Tenna (Hanp., NeYku, NAUTbI U T.M.) Y BNaXHbIX
NMOBEPXHOCTEN (Hanp., paKkOBUHbI, yMbIBaNbHUKa).

M3genve ncnonb3ymnte TOMNbLKO C MPUHAANEXHOCTAMU NOCTaBNSAEMbIMU NPON3BOAUTENEM.
Huvikorga He 3akpbiBanTe NPOCTOP MEXAY KOPrycoM 1 (OOPMOW NEYKN N He CyITe B 3TO
oTBepcTMe Kakve nmbo npeameTbl (Hamp., nanbLbl, NOXKKW U T.M). 3TO NPOCTPaHCTBO
Mexay KopnycoM 1 dhopMOon A4S BbINEYKM AOMKHO ObiTh BCeraa cBo6oAHbIM.

C To4KkM 3peHust NpoTMBONoXapHon 6esonacHocTn xneboneyb ABNAETCA U3genmem,
KOTOPbIM MOXHO NOMb30BaTbCA Ha CTONE UMy APYrMX NOBEPXHOCTSX NPU YCroBUN
cobntogeHns 6e3onacHoOro pacCcTosiHNS 40 rOPrOYMX BELLECTB B HanpasneHni

rMaBHOMO MU3ryyYeHns MUH. 500 MM 1 B OoCTarbHbIX HanpaBneHusaxX MUHUMansHo 100 Mm.
Mocne okoH4aHust paboTbl BCEerga U3BeknTe BAMKY NUTaTenbHOro NpoBoAa
anekTponpubopa 13 po3eTkn 3NEeKTPUYECKOW CETU.

He HamaTbIBanTe nuTaTenbHbIA NPOBOA BOKPYT 3nekTponpmbopa, Tak Kak 9TO cokpaliaeT
CPOK €ero cry»obi.

MuTaTenbHbI NPOBOA He JOMKeH ObITb NOBPEXAEH OCTPLIMU UMW FOPSIHMMK NpeaMeTamm
N He JOMKEH NOrpyaTbCs B BOAY.

OnekTponpunbop ABNSETCA NEPEHOCHBIM M OCHALLEH BpaLLaoWUMCs NUTaTenbHbIM
NPOBOAOM CO LUTENCeNbHON BUIKON, obecrnevmnBaroLLen ABYXMNOMOCHOE OTKIYEeHNE OT
3MEKTPUYECKON CETU.

B cnyyae Heo6xoQMMOCTU NCNONb30BaHWs YANMHUTENBHOMO NPoBoAa HEOOX0AMMO
4TOObI NPOBOJ ObIN HEMOBPEXAEHHBIV O COOTBETCTBOBA AENCTBYIOLLMM HOpMaTUBaM.

B cnyyae nospexaeHus nuTatensHoro nposoaa npubopa cpasy otcoeamHuTe npubop

OT arneKTpuyeckon cetn. Ytobbl NpeaoTBpaTUTL NOMyYeHe TPaBMbl 351. TOKOM UIn
BO3HVKHOBEHWS NoXxapa, HeobXoAMMO 3aMeHUTb NOBPEXAEHHbIN MPOBOJ CreunarnbHbIM
nuTaTenbHbIM NPOBOAOM Y MPOV3BOAUTENS UMW Y €ro CEPBUCHONO TEXHUKA.

B cnyyae He cobrnitogeHuns Bbllle yka3aHHbIX npaBun no 6e3onacHOCT NPON3BOAMTENb He
HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a YLLepO, BbI3BaHHbIN HENpaBUIIbHOW aKcnnyaTaumel npubopa
(Hanp., nopya NpoAyKTOB, Nofy4YeHne TpaBMbl, OXKOF) 1 He AaeT rapaHTum Ha paboTy
nsgenus.
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Il. ONUCAHUE NMPUBOPA U NPUHALNEXXHOCTEM (puc.1)

A — naHenb ynpasneHus F — nonatkv ansa samewmBaHmns (4 wr)
B — npocTop Ans Bbineyku G — mepHble noxkm (5/15 mn)

C — kpblWwka H — mepHbIn cTakaH (200 mn)

D — cMOTpOBOE OKOLLIKO | — MHCTPYMEHT NS M3bATUA NONaTok

E — dbopma neykmn

lll. NAHENb YMNPABJIEHUA

1) ANCNNEN — OCHOBHASA YCTAHOBKA

Mpu BkMtoveHWM xneboneyn Ha gucnnee NosIBUTCA OCHOBHas ycTaHoBka ,1 3:30°

(T.e. nporpamma KLASIK) 1 npo3By4uT 3ByKOBOW CUrHar.

— undpa 1 0603HayaeT BbIGpaHHYO NporpaMmmMmy

— uundppbl 3:30 0603HaYaOT BpeMS NPUrOTOBNEHUS BbIGPaHHON Nporpammel.

— HanpasneHne CTpenku gaeT nHpopmaLmio 0 BbIGpaHHOW CTeneHn nogxapusaHus
KOpOUKM neveHHoro xneba (SVETLY — CBET/IASA, STREDNI — OBbIYHAS, TMAVY —
CUITbHO 3APYMAHEHHASA),

— HanpaBsneHune CTpenku AaeT MHOPMaLMIo O YCTaHOBIIEHHOM Bece NeyeHHoro xneba
(MALY — MANbIA = I., VETSi - BONbLUONA = I1. ).

OcHaBHoOW yCTaHOBKOW Nocne noakntodeHns xneboneun k an. cetun siensetcs pasmep 1.

1 uBeT kopoukn cpeaHnii "STREDNI”. Bo Bpems paboThl Ha AnCNee MOXHO CneauTh 3a

npoueccoM nporpammbl. C NpoABMKeEHNeM Nporpammel LMpbl yCTaHOBEHHOTO BpEMEHU

nocTeneHHO NnoHumxatTcs.Bo Bpemsa nogorpesa Ha Aucnnee B Te4EHUM Yaca ocTaeTcs
noctosiHHo nsobpakero 0:00 n gsoeToumne mMexay umdpamu Muraet. MNocne okoHYaHMs
nogorpesa Ha gucnnee oTobpasnTca HanpPorpaMmmMMpoBaHHOE BPeEMS.

2) KHonka START/ STOP

OTa KHoMKa npefHasHayeHa ans nycka v OKoHYaHus nporpammel. lNocne HaxaTusi KHOMKn
START/STOP HauvHaeT Bpemsi muraTb. Ha auncnnee n3obpasmTcs OCHOBHas yCTaHOBKa
KLASIK. HyxxHo—nu ncnonb3osaTb ApYryto NporpaMmy, yCTOHOBUTE €€ MNOMOLLIbIO KHOMKM
VOLBA (PEXXUM).

Mocne HaxaTtua n npugepxanns kHonkn START/STOP, npubnuamntensHo Ha 3 cekyHabl
NPO3BYYUT ANVHHBIN 3BYKOBOW CUrHan v nporpamma 3akoH4MTCs. ATOT nNpouecc
OeNCTBUTENEH Takxke Npy 0CTaHOBKe Nporpammbl 60MUHYTHOrO NoJorpeBa Neyky.

3) Knonka BARVA — CTENEHb MOMXAPUBAHUA KOPOYKHU

KHonka npeaHa3Ha4veHa ana yctaHoBKU HeOGXO,Cl,VIMOVI cTeneHn nogxapuBaHua
kopouku xne6a (SVETLY — CBET/AS, STREDNI — OBbIYHASA, TMAVY — CUITbHO
3APYMSIHEHHAS).

O603HaueHue Ha aucrnee (A) o6osHauaet YCTaHOBIMNEHHYIO CTeNneHb noaxapuBaHus
Kopouku xrneba. He oTHocuTcs k nporpamme 7, 9, 10.

4) KHonka VELIKOST - PASMEP

KHonka npegHa3HaveHa Ansa ycTaHOBKM Heobxoammoro Beca xneba no otaensHbIM

nporpammam 1,3 kr / 1,5 kr (cm. Tabnuyky n peuenTypbl). ObosHayeHne Ha

aucninee (A) 06o3HauaeT yCTaHOBINEHHbIN pa3mep xneba. He oTHocKTCA K nporpamme

2,3,4,6,7,8,9.

— pa3mep 1,3 kr (2.5 n6) = gna manoro konu4yecTsa xneba (Mcnonb3ynTe opmy Ans
BbINEYKN C MarnbIMK NlonaTkamu Ans 3ameLumBaHmns),
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— pa3mep 1,5 kr (3.0 n6) = gnga 6onbLioro konuyecTa xneba xneba (McnonbynTte hopmy

ONS BbINeYKM ¢ GonbunMMm nonaTkaMmy Ans 3amMmeLlnBaHus).
O6bem eMKOCTM NO3BONSAET NPUroTOBIEHNE NPoAyKTOB (xneba, TopToB, TecTa,
6udLuTekca U3 MonoToro Msica) 40 MakcMmMarnsHoro Beca 1,5 kr.

5) KHonka VOLBA — PEXXUM

KHorka npegHasHaveHa ansa ycTaHoBKM Heobxoammon nporpammel. Lindpel Ha gucnnee
0003HayalT YyCTaHOBMNEHHYO NporpamMmMy 1 ee npeasapuTeNbHO YCTAHOBIIEHHOE BPEMSI
npuroTtoBnenus. Janee npu nomowm kHonkn BARVA — UBET NMOOXAPUBAHUA
KOPOYKWU MOXHO yCTaHOBUTL CTEMEHb MOoAXKapuBaHMsS KOPOUKK xreba n1 KHOMKK
VELIKOST - PA3BMEP yctaHoBuTb Bec xneba. ViameHeHne aTnx napameTpoB
aBTOMaTMYECKN NPUBEAET U K UBMEHEHMIO (COKpaLLEeHMIO/MPOANIEHNIO) BPEMEHN
NPUroTOBMEHUS.

6) Knonka CAS-BPEMA

KHonka npegHasHavYeHa Ana yCtaHOBKM BpeMeHU NpUroToBiieHUA BbiNeYkn xneba.
Mporpammbl 2-SPRINT/CKOPbIN, 4-ULTRA RYCHLY/YIIbTPACKOPLIW, 6-DORT/
TOPT, u 9-DZEM/OXXEM Henb3as HanporpammMmuMpoBaTh AN OTIIOXKEHHOro ctapTta. Yacel
N MUHYTHI, rnocne KOTOprX OOImKeH 6bITb HayaTt npouecc I'IpI/IFOTOBJ'IaHI/Iﬂ, OOJMKHbI 6bITb
[obaBneHbl K COOTBETCTYHOLLEMY OCHOBHOMY BPEMEHW ANS KOHKPETHOW NporpamMmmsbl.
MakcumansHoe Bpemsd, KOTOpoe MOXHO HanporpaMmmMmmnpoBaTb, HE AOJMKHO npeBbillaTbh
13 yacoB. YcTaHOBEeHHoe BpemA ,El,06aBVITCF| K BpeMeHUu noAaroToBku, T.e. Ha aucnrnee
6y}:|,eT OT06pa)KaTbCF| BpeMs, KOTOpOe OCTaeTCA 40 OKOHYaHuA paGOTbI yCTaHOBJ'IeHHOVI
nporpamMmei.

Mpumep: Hactosiwee Bpems 20:30 yacos a xneb JormkeH ObiTb FOTOB Ha BTOPOW [A€Hb,
yTpom B 7:00 yacos, a1o 3Ha4mT 3a 10 yacoB 1 30 MUHYT.
Haxmute n npugepxmte KHONKy CAS/TAUMEP roka Ha Auchnee He NosiBUTCS
10:30, uTo 03Ha4vaeT HacTosiwee BpeMsi (20:30) a Bpems korga xneb JormkeH
ObITb rOTOB. BpemeHHOoN wwar ycTaHOBKM BpeMeHn cocTaBnseT 10 MUHyT.

BHumaHue:

- dyHKUMen Tarimepa (T.e. OTCPOYKU CTapTa) NOMb3yMTECh TOMBKO y PeLenToB, KoTopble
yxe 6bInn paHee ycnelwHo Bamu npoBepeHbl, 3T1 pelenTbl B AanbHENLLEM He MEHSNTE.

- UpeamepHoe KOnmM4yecTBO TecTa MOXET BbiTeUb 13 (DOPMbl ANS BbINEYKM U NOATOPEThb Ha
HarpeBaTenbHOM 3NIEMEHTE.

- Bo Bpems BknagbiBaHUst UHrpeaMeHToB B hOpMy AN BbINEYKM CHavana obssatenbHO
HanewTe XWAaKNe MHIPeaneHThl, a TONbKO nocne aToro AobaBbTe MyKy U B KOHLIE CyXue
Apoxokn. MNoka nporpamma He BKIOYeHa, APOXOKM He AOMKHbI NONacTb B KOHTAKT
C XXWMAKOCTbIO, TaK Kak B MPOTVBHOM Cily4ae OHM Bbl HaYanu gencTeoBaTth
npexaeBpeMEHHO 1 TeCTo, unu xneb noaxe, BO BPEMS BbINEYKMU, MOT Obl MPOBanNUTLCS.

- MNpw paboTe ¢ KHONKOWM BPEMEHW HUKOTAa He UCMONb3ynTe BbICTponopTALLMECS
VHrpeaneHThbl, Kak Hanp., CBeXee MOOKO, anua, ppyKTbl, MOTypT, Cbip, NYK U T.4., TaK KakK
OHM Mornu Gbl B TEHYEHUN HOYM UcnopTUTbCS!

- Xneboneyb MCnonb3yiTe TONbKO B MOMELLEHUN C TemnepaTypoii cBbiwe 18 °C. feno
B TOM, 4TO APOXOKM HAYMHAIOT AeCTBOBAaTb TOMbKO Npu Temnepatype ot 17 °C n
Bblwe. Ecnu xneboneyb nomecTnTe B 6onee XonogHoe noMeLLeHre, He rapaHTupyeTcs
XOpoLuni NogbLeM TecTa.
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- AKKYCTWUYECKWIA CUTHaI, KOTOPbIN CUrHaNM3npyeT BO3MOXHOCTb AobaBneHns
VHrpeaneHToB (OpexoB, CeEMeYeK, CyLLEHHbIX PPYKTOB M T.4.) U OKOHYaHMe NporpaMmbl,
Hemnb3s BbIKMIOYUTL, 3TO 3HAYUT, YTO aKKyCTUHECKUIA CUTHAI NPO3BYYUT U HOYbIO.

CMUCOK NPOrPAMM

1. KLASIK/KIMACCUK
I'Iporpalvuvla npegHasHadeHa aAnsa BbliNevyku Genoro, NWEeHNYHOro n Kopn4yHeBoro
pxxaHoro xrneba un Takke anga xneba ¢ nobaskamu 3enexHu n nstoma. Camas
ucnornb3dyemas nporpamma.

2. SPRINT/CKOPbIN
[nsa 6bicTporo npurotToBneHns 6enoro, NWeEHWYHOTo 1 pXaHoro xneba. Xneo,
VICI'queHHbIIZ B 3TOM pe)KI/IMe, MeHbLUe, N Yy Hero nJioTHee MAKOTb.

3. TOUSTOVY/TOCTEPOBbI/
Mporpamma npegHasHayeHa Ansi Bbineyvku nerkoro xneba u dppaHLy3sckoro xneba
C XPYCTSALLEN KOPOYKOM U MYLUMCTOM MSKOTbO. OTa yCTaHOBKa NpefocTaBnsieT bonee
NpoJoIKMTENBbHOE BPEMS ANS 3aMeLLMBaHUS 1 nogbema Tecta, Heobxoanmoe ans
nonyyeHus "6ornee nyLwmMcTon” CTPYKTYpbl, XapakTepHon Ans dppaxLy3sckoro xneba.
MpumeyvaHue: OgHako okOHYaTENbHON hopMoi He saBnsieTcs barerT.

4. ULTRA RYCHLY/YNIbTPACKOPLIN
Mporpamma npefHasHaveHa ans 6bICTPOro NPUroToBneHus 6enoro, NEeHNYHOro
1 pXxaHoro xneba. YcTaHoBKa 3TOro pexrMma cokpallaet Bpems Heobxogumoe ang
3amMelmBaHuda, nogbemMma Tecta n nocne,u.oaaTeanoﬁ BbINeYkn o0 MUHUMYMa. Xneb
UCMNEYEHHBIN B 3TOM PeXnme Mo pasmepy MeHbLUe U Y Hero nroTHas MAkoTb. [Ans
nporpaMMbl HE0OX0AUMO MCNONb30BaTh BOAY (MU Apyrue XXuaKocTu) ¢ TeMnepaTypon
48 - 50 °C.

5. CELOZRNNY/XNEB U3 LIENbHOIro 3EPHA
Mporpamma npegHasHayeHa Ansi BbiNeYky Lieno3epHUcToro xneba ncnonbays
MYKY C HU3KUM cofep)KaHueM rmnioTeHa. JTa ycTaHOBKa NpefocTaenseT 6onee
AnuTenbHoe Bpems Af1si 3aMeLlMBaHusl, noabema TecTa (T.e. pa3byxaHusi 3epH)
1 npegBapuTensHoro nogorpesa. Ucnonb3ys 3Ty nporpaMmmy pekoMeHAyeMm He
nonb3oBaTtbcs dyHkumen "CAS-BPEMA”.

6. DORT/TOPT
Mporpamma npegHasHaveHa ans 3aMeLuMBaHus NPOAYKTOB (Hanp., Afsl TOPTOB,
KOp>Kel), KoTopble Nocrne 3TOro NeKyTCs yCTaHOBIIeHHOe BpeMsi. PekomeHayem
npeaBapuTENbHO CMeLlaTh CyxXue U XXUOK1e MHrpeaMeHThbl B ABe YacTu, a Te NOTOM
BbICbINaTb B hOpMy Ans Beineyku. (bonee noapobHo B NpunoxeHun ¢ peuentypamm).

7. TESTO/TECTO
Mporpamma npegHasHayeHa Ansi 3aMellmMBaHns 1 NocneayoLlero noasema tecra 6e3
BbINeYku. [ns npuroToBreHUs TeCTa MOXHO MCMONb30BaTh pasHble NPOAYKTbI A4S
pa3HbIX BUAOB XJ1e600ynoYvHbIX n3aenui (Hanp., xnebHble poranuky, nuuua u 1.4.).
Ecnu xxenaeTe TecTo ucneyb, HEO6XOAMMO YCTaHOBUTbL COOTBETCTBYIOLLNIA BEC,
HeobXoAMMbIN LiBET KOPOYKM 1 TUM NPOrpamMmbl.
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8. PECENI/BbINEYKA
Mporpamma npegHasHaveHa Ans BbINeYKM KOPUYHEBOro xreba, TOPTUKOB Unn
mMornoToro msca. [porpamma npeasapuTenbHO yCTaHOBAEHHa Ha 60 MUHYT. OgHako
NPOAOIKUTENBHOCTb BbIMEUYKN MOXHO MO HEOBXOANMOCTU MeHsITb kHonkamu "CAS—
BPEMA". Camasi npogornmkuTenbHas yctaHoBka — 1 vac.

9. DZEM/IXEM
Mporpamma npefgHasHayeHa Ans NpUroToBreHVs BapeHbs U MapMernaga U3 CBexmx
Arof 1 (PpykToB. B 3TOM pexmme HEBO3MOXHO YCTaHOBWUTL pasMep U CTeneHb
nopxapveaHus. Npu YactoMm NpUroToBreHU Mapmenaga pekomeHgyem Bam
npuobpecTn cebe BTOPYto hopMy ANs BbINeYkn, KoTopon ByaeTe Nonb3oBaTLCA
UCKINIOYUTENBHO AN 3Ton uenu. KncnoTbl BblAensoLmecs Bo BpeMs Bapku 13 opykTos
MOFTY NMPMBECTU K TOMY, YTO X11e€b UCNeYeHHbIV B TON e hopme Ans BbiNeyku He OyaeT
Kak cnegyeT BbIXOAUTb U3 POpMbl.

10. SENDVIC/C3HOBUY
Mporpamma npegHasHayeHa Ansi NpUroToBreHns xneba ¢ MArkom n rpybor KOpoUKon.

11. SLADKY/CNAOKUNA
lMporpamma npegHasHaveHa AN NpUroToBneHus crnagkoro xneba ¢ 6onee xpycrawen
Kopoukomn, yem npu Bbineyke B pexunme KLASIK / KITACCUK.

IV. ®YHKUMOHANBbHbLIE BO3MOXHOCTU XINEBOMNEYKHA

3BYKOBOW CUrHan BKMHOUYUTCA:

* B Cry4ae HaxaTtuns rnobor KHOMKN ynpaBneHus,

* BO BpeMs BTOpOro uukna 3amelumsanus y nporpammbel 1-KLASIK/KITACCHUK,
2— SPRINT/CKOPbIN, 3- TOUSTOVY/TOCTEPOBbIN, 5-CELOZRNY/
LENO3EPHUCTLIN, 6-DORT/TOPT, 7-TESTO/TECTO,10-SENDVIC/COHABWY
1 11-SLADKY/CITAOKWUW ans npeaynpexaeHus, YTo HAcTynun MOMeHT AobaBnenus
(PPYKTOB, OPEXOB U APYIUX MHIPEONEHTOB,

* loCre OKOHYaHWs Mporpammbl,

* BO BPEMS MOAOrPEBaHNS B KOHLIE NMpoLecca BbINeYkn cUrHamn npo3By4nT NOBTOPHO.

MoBTopHas ¢yHKUMA

B cnyyae, ecnu npon3onaeT OTKITHOYEHME ANEKTPUYECKOro Toka, Heobxoanmo xneboneyky
BKITHOYMTb MOBTOPHO. [TOBTOPHOE BKITHOUYEHME BO3MOXHO TOJTbKO 40 Hayana camou
Bblneykn. B aTom cnyyae Heo6xoaMMOo xneboneyky nepuoanyeckn KOHTPoONMpoBaThb,
4YTOObI NPefOTBPATUTL BbiOEXaHUE TeCTa U3 EMKOCTU.

MpepoxpaHuTenbHasa yHKUUA

— B cnyyae noBTopHoO# Bbineyku xneba, ecnv TemnepaTypa BHyTpY xneboneyku nocne
npeabigyLen BbiNeYku eLle crnvkom Beicokast (Bbiwe 40 °C), nocrne HaxkaTus KHOMKK
START/STOP Ha aucnnee nosisutcs Hagnueeb HHH v npoasyunt ssykoson curnan.
Xneborneyb B 3TOM Crlydae HeBO3MOXKHO BKIMOUUTL. [T0STOMY OTKpOWTE KPbILLKY, UK
npu Heo6XxoaAMMOCTY BbiTaWwmUTe PopMy Ansi BbINEYKMU U NOA0XKAUTE Noka xneboneyb
OCTbIHET.

— Ecnu nocne HaxaTtus kHonku START/STOP Ha aucnnee nosisutest Hagnucs E EO vnu
E E1, to Heobxoaumo anekTponpubop OTHECTY B CELMan3npoBaHHyo MacTEPCKYHO.
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— B cnyyae oTKo4eHns 3neKTpUYeCcKoro Toka Bo Bpems paboTel xneboneun, xneboneyb
B TeyeHne 10 MUHYT MOMHUT CBOIO yCTaHOBKy. [1pu oTKnoYeHun an. Toka Ha 6onee, Yem
10 MyHYT (Ha gucnnee n3obpaxkaeTcs OCHOBHAsH YCTaHOBKA), NPOLIECC BbIMEYKMN YKe
He BO306HOBUTCH U HE0BX0AMMO x1eboneys 3aHOBO BKMOYUTL. TO MOXHO NPOBECTU
TONbKO TOrAa, ecnv OCTaHOBKa NporpamMmbl HE NPOM30LUSa No3Xe BpeMeHn atana
3ameLwwmBaHus. [oTom B cnyvyae HeOOXOAMMOCTM MOXKHO MPOAOITKaTb YCTaHOBKON
COOCTBEHHOW NporpamMmmbl (CTEPETb yXKe 3aKOHYEHHble paboure uuknbl). Ho, ecnn
TECTO YXe Haxoaunochb B nocregHem atane 6poXeHnss n OTKMYEeHNEe aneKkTpuyecTsa
npoaorkaeTcst ANNTENbHOE BPEMS], TO TECTO YKe HeNb3s UCMonb3oBaTk U HEOOX0AUMO
HayaTb CHOBa OT Havara C HOBbIMW MHrpeaneHTamu.

— MNpepynpexaaeM, 4to xneboneyb No npuynHam 6e30MacHOCTN He UMEET BEPXHUI
oborpeB, MO3TOMY KOpOYKa C BEPXHEW CTOPOHbI ByXaHKuN He SIBNSIETCS TaKoW e TEMHOMN,
KaK CHU3y 1 N0 CTOPOHAaM.

V. NOArOTOBKA K 3KCIMIYATALUU U NMPOLIECC BbINMEYKU

Yaanute BeCb yNakoBOYHbIN MaTepuan n Bo3bMuTe Xnieboneyky n ee npuHaaiexHocTu.
Mepen nepBbIM NPUMEHEHEM MOMOWTE BCe AeTarnu, KacaroLlmnecs B NpoLecce BblNeyvku
C npoayKTamu, B ropsyer Boae ¢ Ao6aBKoM MOKOLLEro CpeAcTsa, TwaTenbHO CnonocHUTe
1 BbITEPUTE NN OCTaBbTe BbICYLWNTL. Cyxue geTanu yctaHOBUTE o6paTHO

B xne6oneyb 1 3aKkpoiTe KpbIWKy. 3aTem ycTtaHosuTe nporpammy 8—PECENI/
BbIMNEYKA 1 Bkntounte xrneboneyb 6e3 BNOXXEeHHbIX MHIPEANEHTOB Ha

10 MuHyT. lNocne 3Toro ocTaBbTe NeYb OCThbITb. BO3mMOXHOE KOopoTkoe HebornbLLoe
3adblMeHVe He ABnsAeTcs AedeKToM.

MocTtaBbTe xneboneyb Ha POBHYIO 1 CyXyt0 MOBEPXHOCTb. Burnky nutatensHoro nposoaa
NPUCOEeAMHNTE K po3eTke anekTpudeckon cetn. dopmy E BosbmuTe 06ovmMu pykamu,
BCTaBbTE €€ B Xneboneyb N HaxXMuTe Tak, 4Tobbl KPenko 3aappeTvposanach B
cepefviHe NpocTpaHCcTBa ANs Bbineykn B. 3atem BcTaBbTe Ha ocu B chopme A1
BbINeYkn ABe nonatkn ans samelumnsanus F. Jlonatkv ons saamelumBaHus HageHbTe Ha
OCU TakK, 4TOBbl NIIOCKON MOBEPXHOCTLIO HANPABMANUCH BHN3 1 B OpPME ANs BbINeYKku
HanpaBnsanuck unu kK cebe nnu ot cedd. B hopmy BnoxuTe npy NOMOLLM MEPHOWA

noxku a yawkn G, H nHrpeaueHTsl B CTpOrom nopsiake no faHHon peuentype. Ho,
Bceraa cobntopganTe OCHOBHOE NpaBUIIo — CHavyana Xuakue npoayKTbl a 3aTem
cyxwue. 3akponTe KpblLKy xneboneun C. Ha naHenu ynpaeneHus A BbibepuTe
xenaemyto nporpammy (VOLBA/PEXXUM, VELIKOST/PA3MEP, BARVA/CTEINEHb
NOOXAPUBAHUA KOPOYKU, CASITAUMEP). Mocne aTtoro Haxmute kHorky START/
STOP.

Xneboneuka aBToMaTMyeCkM HarpeBaeT, NnepemMeLLVBaeT 1 3aMmeLlnBaeT TECTO 40 Tex
nop, Noka He JOCTUrHyTa Xenaemasi KOHCUCTeHUMs. [locne okoH4YaHWs nocnegHero

ubIKna 3aMeLumBaHus xrneboneyka HarpeeTcsa Ha onNTUMarnbHy TemnepaTtypy Ans
nogHaTuUs Tecta. lNocne aToro xneboneyvka aBToMaTUYECKM YCTAHOBUT TEMMepaTypy

1 Bpems Bbineykn xneba. lNocne okoHYaHMs BbINEYKM NPO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHar,
cUrHanusupyoLmi 4To xneb nnu cneynansHoe 6MA0 MOXHO 13 XNeboneyky BbITallunTb.
Mocne oKoH4YaHWs BbIMEYKM NPO3BYYUT 3BYKOBOW CUTHAI, KOTOPbIN CUrHANU3UpPYyeT Y4To
xneb MOoXHO BbiTalMTb M3 Xreboneykn. 3atem xreboneyka NnepexoanT Ha 1 Yac B pexmnm
noAorpesa, ecrniv NoAaorpeB He TpebyeTcs, TO HeobXoaNMO Ha NPUONN3UTENBHO 3 CEKYHAbI
HaxaTb kHonky START/STOP un nporpamMmma Takum 06pasom 3aKOH4MTCS.
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MpumeyvaHue

— B TecTe, kOTOpOE CMMLLKOM TSXKenoe, Hamnp., ¢ 60NbLIOK A0Nen pXXaHoN MyKH,
pekoMeHAyeM nocnefoBaTenbHOCTb MHIPEANEHTOB 3aMEHNTb — CHavana Cyxvme OpoXoku,
MYKY a Xuakue npoayKTbl 4OOaBUTb TOMbKO NOA KOHEL, ANS TOro, 4Tobbl TECTO Kak
criegyeT 3amecunock. Npu ncnonb3oBaHnM PyHKLMM TaiMepa (OTMOXEHHbIN CTapT),
crieamTe 3a Tem, YTobbl APOXOKM He Monanu NpexaeBpeMEHHO B KOHTaKT
C XXNOKOCTbHO.

— lNpu ncnone3osanuu nporpamm 1, 2, 3, 4, 5, 7, 9, 10, 11 nponcxoaut cHavana
K noporpeBy xneboneyky 1 nocne 3Toro NPOLEcC MeLlaHns, 3aMeLLnBaHusi, Mo3ToOMy
xneboneyb cpasy nocre BKIYEHNS He BblAaeT HUKaKNX ,LLyMOB",

— Bo Bpems paboTbl xneboneym NpoMcxoamnT K M3gaBaHNio XapaKTePUCTUYECKNX 3BYKOB
(wenukoB). Takoe sABNEHNe BNOMHe HOPManbHOE U He JAaeT NOBOA AN peknamaumm
nsgenus.

KoHew npouecca

Mocne okoH4aHWs nNporpammel BeiTalmTe doopMy Ans Bbineyku E n nomectute ee Ha
TEennoyCTOMYMBYIO NOACTaBKY (Hamp., AEPBSAHHYIO A0CKY). B cnyyae, ecrniu xneb He
BbiNageT 13 hopMbl Ha NOACTaBKY, NepeBepHUTE hOpMy BBEPX AHOM U NOTPSICUTE €€,
noka xneb He BbIigeT. Ecnn nonatkun Ansa 3amelunBaHusa octaHyTcsa B byxaHke, npu
NMOMOLLM MHCTPYMeHTa | ux MoxHo yao6Ho BbiTawuTk. [Nocne aToro octaBbTe Xneb
oCTbITb. [Ans Hape3kun xneba Ncnonb3ynTe NOMTEPE3KY U creumnanbHbIA HOX

¢ 3ybuyatbim nessmem. Ecnu xneb Becb He cbeamTe, pekomeHayem Bam nonoxuTb ocTaTok
B MSIACTUKOBbIV NAKeT unm nocyay. Xneb MoXXHo XpaHUTb Mpu KOMHATHOW TemnepaType 40
3 oHewn. Ecnn Heobxoaumo xneb xpaHuTb Oonee AnuTensHoe Bpems,

TO MOSIOXMTE €ro B NNacTUKOBbLIV NaKeT UMK NOCYAYy 1 MOCne 3TOro B MOPO3UIbHUK.
XpaHuTe MakcumansHo 10 aHen. Tak kak xneb N3roToBrneHHbIM B IOMALLHUX YCIOBUSX HE
COAEPXUT Kakme NMbo KOHCepBaHTbl, TO CPOK ero XpaHeHusi B obem He Bonee, YemM cpok
XpaHeHusi xreba KynneHHoro B MarasumHe.

MpumeyaHue: pekomeHayem BO BPEMS MaHUMNYNSUUK € ropsyden (opMon Ans BbIMEYKH,
pyKOATKaMm, NonoTkamu A8 3ameLuBaHns 1 T.M. NCNOMNb30BaTh 3aluTHbLIE paboyne
NpUHaANeXHoOCTN (Hanp., pykaBuykmn). Hukoraa, Ans ocBoboxaeHus rotoBorn byxaHku
xneba oT cTeHOoK hopMbl A4S BbINEYKM, HE NPUMeEHSINTe rpyGyto cuny!

VI. BONPOCHI N OTBETbI KACAIOLLUMECA BbINEYKHN

Mocne Bbine4vku xnebd npununaet K ¢popme.

Mocne okoH4aHWs BbiNeYky ocTaBbTe xned npubnuantensHo Ha 10 MUHYT OCTbITb 1 Nocne
3TOro nepeBepHNUTE hopMy BBEPX AHOM. B criyyae HeobxoaumMocTu, nocrne Bbineyku
noLLEeBeNUTE OCbO IONaToK crneBa Hanpaso. [N crneaytoLen BbiMeykn BCo hopmy,
BKIOYasi NONAaTK1, CMaxbTe Macriom.

Kak npepoTBpaTtMTh BO3HMKHOBEHME OTBEPCTUI B XNebe BO3HMKLUMX OT JlonaTok
Ans 3amewnBaHuA?

JlonaTtkm Heo6xoaMMOo U3BneYs Nepes NocneaHUM npoLeccom GpoxeHus Tecta (CMm.
"ycTaHOBKY nporpamMmm” 1 MHopmauum Ha gucnnee. PekomeHayem 310 OCyLLEeCTBNATb
pyKaMu NpUcbInaHHbIMU MYKOWA.
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TecTo nogHUMETCA U BbIXOAMUT 3a Kpas hopMbl.

OObIYHO 3TO NPOUCXOAMUT TOrAa, KOraa UCnonb3yeTcs MNueHnYHas Myka, y KOTOpon

BbICOKOE COepPXKaHWe KIEeNKOBUHbI.

— YMeHbLUNTE KONMMYECTBO MYKU M NMPUCNOCOObLTE KONMYECTBO OCTarNbHbIX MHIPEAUEHTOB.
B TakoMm criyqae o6bem rotoBoro xneba OyaeT 4oCTaTOYHbIM.

— TecTo obMaxbTe pasorpeTbiM MaprapyvHOM.

Xneb noaHANca HeAOCTaTO4HO.

a) B cnyyae, ecnu B cepeaivHke xneba nosiButcst TpelmHa B doopme "V, Myka He
COAEPXMT JOCTaTOYHOE KOMMYECTBO NPOoTeNHa. OTO ABMASETCA MPU3HAKOM CITULLIKOM
BNaxxHo! Myku. MoaTomy fobGaBnsanTe No CTOMNOBOW MNOXKE MWEHUYHOW KNENKOBMHbI Ha
kaxkable 500 rp myku.

b) Ecnn xneb no cepeauHke 3ayXeHHbIN, NPUYMHBI CReaytoLme:

- TemnepaTtypa BoAbl Oblna CrmnLLIKOM BblCOKas,
- BbIN10 Mcnonb3oBaHO bonblle BOAbl, YEM NPeayCMOTPEHO,
- MyKa He cofepkana [OCTaTO4HOE KONMYECTBO KIENKOBUHDI.

Koraa MOXHO OTKpPbITb KpbILWKY xjie6oneyun B npouecce ee paboTbi?

KpblILLKy xneboneykn MOXHO OTKpbIBaTb BCErga BO BPEMS MpoLiecca 3aMeLLmBaHus.

Bo Bpems aTOro npouecca MoxXeT 6bITb 406aBreHo HebonNbLIOe KONMYECTBO MYKU UMK
xugkoctun. [insa nonyveHus xneba xopoluero kavecTsa cobniofaiite cnegytolime npasuna:
Mepen nocnedHUM NPOLLECCOM NOAbEMA TeCTa OTKMHbTE KPbILLKY U OCTOPOXHO MOpexbTe
OCTPbIM HarpeTbiM HOXXOM BO3HUKAIOLLYHO KOPOUKY xneba, pasoTpuTe no KOPovKe CMecChb
KapTodenbHON MyKU 1 BOAbI C LIeNblo nonyveHns bnecrswen kopoyku. Mocne aToro
KPBLILLKY Y)Ke He OTKpbIBaWTe, Tak Kak xneb MoXeT 0cecTb N0 cepeanHKe.

Myka

Camoli BaXHOW COCTaBrsAOLLEN MyK/ BO BpEMS NPUroToBrneHns xneba ABnseTcsa NpoTevH,
Ha3blBaeMbI IMOTEH (KNENKoBMHA). TO HaTyparbHbIA peakTus, 6rarogaps KOTOpomy
TECTO OEepXXUT CBOK (DOPMY 1 MO3BOSSIET 3aA€PKMBATb OKUCh KUCITOpOoAa NPOU3BEAEHHbIN
Opoxokamu.

CnoBom "kpenkas/TBepaasi” Myka 0603Ha4aeM MyKy C BbICOKUM COAEpPKaHUEM TToTEHa.

Ymo makoe nweHuYHas yesnodepHucmas Myka?

LlenosepHncTyto MyKy M3roTOBSIIOT U3 BCEX COPTOB 3€PHOBLIX KyNbTYp, BKITHOYas
nweHuuy. Croeo ,Leno3epHNCTbIN® 0603HavYaeT, YTo Myka bbina nomornoTa u3 Lenbix
3epeH 1 No3ToMy umeeT Bornbliee coaepXaHne HenepeBaprBaeMblX YacTul, YTo npuaaet
MyKe TeMHbI UBeT. Micnonb3oBaHve Leno3epHUCTON Myku He AaeT xneby TeMHOBaTLIN

OTTEHOK.

Y10 Heo6XxoAUMO caenaTb Npu Bbineyke xnebda us p>xaHHOM MyKnU?

P>xaHHas myka coaepXuT onpeaeneHHbIn MPOUEHT rMITeHa, OOHAKO 3TOT MPOLEHT HUXKE,
YeM y oCTanbHbIX COPTOB MyKW. [Insi Toro, 4tobbl xneb 6bin nerko nepesaprBaembli,
Heo6X0AMMO NpU MPUrOTOBINEHUN LIENO3EPHUCTOrO pXaHoro xrneba ncnons3oeatb
nobonbLue OPOXOKeN.
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Kak ncnonb3oBatb pasnu4Hble copTa MyKkn?

a) Myka 13 Kykypy3bl, puca 1 kapTodens npegHasHadeHa ans nogen, Kotopble annepryHbl
Ha rMTEeH N UMeLLMX 6oNe3HN OpraHoB NULLEBaPEHUS.

b) CneunanbHas myka us nweHuubl (LWnagel), KOTopas BbipalMBaETCs Ha CKyAHOWN 3emne
6e3 ynobpeHun. OHa ocobeHHO NpurogHa Ans anneprukos. Ee MoxHO ncnonb3osaTb
y BCEX peLenToB, ONMCaHbIX B KHWUre peLenToB 1 cogepxalumx myky Tuna 405, 550
n 1050.

¢) Myka 13 nweHa Toxe Mcnonb3yeTcs ANns ogen, KOTopble MEeT pasnuyHble Buabl
anneprun. Ee MOXxHO ncnonb3oBaTb BO BCEX peLienTax npegycMmaTpuBarowmx MyKy Tuna
405, 550 1 1050, kak onucaHo B kHUre peLentoB. Myka 13 TBepZon niueHnLbl bnarogaps
CBOEI KOH3MCTeHLUN ncnonbayeTca Ansa 6aret. Ee MOXHO 3aMeHNTb Kpynow 13 TBepaow
nLweHnLbl.

Tunbl Mykn n nx undposbie Koabl

00 MwHMYHas Myka Menkoro nomona ceetnas

T 400 MNweHn4yHas Myka cpegHero nomona

T 405 lMNweHnyHas Myka cpefHero nomorsa, NnomMonoTa U3 3epHa, U3 KOToporo yaaneH
POCTOK U KOXXypKa (0Tpybu) No CyLLecTBy OHa camasi CBeTnasi, U TEM ,MeHbLLE BCEro®
LenosepHuUcTas.

T 450 MNweHnyHas myka rpyboro nomona (kpynka)

T 512 MNweHnyHas xnebHasa myka cneunan

T 530 MNweHn4Has Myka Menkoro nomona ceeTnas — xnebHas cneunan

T 550 lMNweHnYHast Myka cpegHero nomorna ceetnasi

T 650 lMNweHnyHas Myka Menkoro nomorna nonyceetnas

T 700 MNweHnyHas Myka cBeTnas notpeburenbckas

T 1000 MweHnyHas myka Menkoro nomorna TemHas (xnebHas)

T 1050 MweHunyHas myka xnebHas

T 1150 XnebHasa myka

T 1800 MweHunyHas uenosepHucTas, rpyboro nomona; Leno3epHucTas, Menkoro nomora

PxaHble myku

T 500 PxaHast Myka cBeTnas

T 930 PxaHasa TemHas myka xnebHas

T 960 PxaHas xnebHasi myka

T 1150 PxxaHas Mmyka Menkoro nomorna xnebHas
T 1700 PxxaHas uenosepHucTas Myka

Opoxoku

[poxokn ABRASIOTCSA XMBbIM OpraHM3mMoM. B Tecte pasmHoXalTCa 1 06pasytoT My3bIpku OKUCK
KMcrnopoga, obycnaenveatoLLme noabem Tecta. [ins npurotoBneHus xneba

B JlOMaLUHeN xneboneyu ny4ile BCEro NCrnosib30BaTh CyLUEHHbIE APOXKU, TaK KaK MX MOXXHO
6onee ynobHo oTMepuTb. VX MOXHO nprnobpecTn B nakeTnke, Npouecc bpoxeHue y aTux
OpOXoKel He cBa3aH ¢ caxapoM. KOHEYHO MOXHO MCNONb30BaTh TakKe CBEXMNE OPOXOKM, HO
HEOOXOAMMO CUMTATLCHA CO CINYyYalHOCTbH Pa3HON MHTEHCUBHOCTU BPOXXEHUS B 3aBUCMMOCTU
OT CBEXeCTU Apoxoken. B npuHumMne AencTByeT, YTO CBEXME OPOXOKM Heobxoaumo
npeaBapuTENIbHO OCTaBUTb B30MTY B XXMOKOCTU, KOTOpas ykasaHa B peuenTe. Ecnu xneb
neyete B xneboneuu, To Ha 500 r mykn Heobxoanmo NpubnuauTensHo ot 10 go 13 r cBexmx
OPOXOKEN, TaK Kak OPOXOKU BO BNaXKHOW M TENIow cpeae, KoTopyto xneboneyn obpasytor,
nogHuMaeTcs 60rnee MHTEHCMBHO YeM B OObIYHON LyXOBKE.

105 /137



Ecnu B xneboneuyn rotoBuTe TOMNbKO TECTO, a Xxrneb neyete B yxXOBKe, TO peKOMEHAYeM
ucnone3oBaTb 20 r Apoxoken. Y HUX 6onee HM3Kasa JoNnsa caxapa u Takum obpasomM oHu
ansa Bac 6onee nonesHbl. Hencnonb3oBaHHbIE CyLLEHHbIE APOXOKN XPaHUTE MPU HU3KOWN
Temnepartype 1 B CyXOM MecTe B BO3[yXOHEMPOHULIAEMOW YNaKoBKe.

Conb

Conb 6e3ycrnoBHO faeT xneby BKyC, HO Takke MOXET 3amMeaSinTb NpoLecc BpoxeHus.
Bnarogaps conu TecTto NNOTHOE, KOMMAKTHOE U He MOAHUMAETCH Tak ObicTpo. Conb Takke
yrnyuyliaeT CTPYKTypy TecTa. Vicnonb3ynte obbl4Hyt0 CTOMOBYH comb. He nonbayitech
rpy0oi conbio Unmn 3ameHUTENSMN.

CnuBo4Hoe macno / maprapuH

MopyvepkmBaeT BKYC U CMAr4aeT, MOXHO Takke UCMonb30oBaTe MaprapyiH Uim OfnvMBKOBOE
macno. Mpu ncnone3oBaHun macna, Ans Toro, YTo6bl OHO BO BPEMS NMPUIOTOBEHNS
paBHOMEPHO CMELLANoCh C TECTOM, MOPEXbTE Ero Ha MarieHbKNE KYCOYKU, UM OCTaBbTE Ero
pa3mMsikHyTb. 15 I CMMBOYHOrO Macna MOXHO 3aMeHUTb 1 CTOMOBOW NOXKOW paCTUTENBHOTO
macna. He gobasnsiite ropsiyee macrno. >Kup He AOMKEH NpUnTu

B COMPUKOCHOBEHME C APOXOKMM, TaK Kak 3TO Morno 6bl BOCNpensaTCTBOBaThb WX
perngpataumun. CnmwkomM MHOrO Xupa 3ameanset bpoxeHve. He ncnonbayiite kpema nnm
3aMeHMTenNn macna ¢ ManbsiM cogepxaHuem xupa.

Caxap

Caxap faet xneby BKyC 1 YaCTUYHO SIBMSETCS NPUYUHONM TOTO, YTO KOPOYKa CTaHOBUTCS
bornee kopuyHeBon. [1nsa Toro, Ytobbl KOPOYKa Obifla NOCBETNEE U TOHbLUE, MOXHO CHU3UTb
konmyecTBo caxapa Ao 20 % 6e3 Toro, 4Tobbl U3MEHEHUIICA BKYC XNeBHOro ngenus.
Ecnu 6onblue HpaBMTCS KOpoYka NoMsirve 1 CBeTree, TO 3aMeHUTe caxap Meaom. Tak

Kak OpOXOKM He pearnpytoT C UCKYCCTBEHHbIMU NOACHALMBAOLMMY BELLECTBAMU, TO UMK
Henb3si 3aMeHUTb caxap.

MpumeyaHue: ecnn gobasute caxap, TO HEKOTOPbIE BUAbI CYLUEHHbLIX APOXOKEN MOTYT He
HayaTb 6poanTb. He nonb3yntecb caxapom B KyGukax unv rpybbim caxapom.

Bopa
Monb3ynteck BCeraa BoAOM C KOMHATHOW TeMnepaTypou, fydlle BCEro okon
22 °C. Boay MOXHO NMOSTHOCTbLIO UM YaCTUYHO 3aMEHUTbL MOJTOKOM MIK OPYron XUAKOCTbLHO.

OcTtanbHble UHFPpeaneHThbI

OcTanbHbIMW UHrpeaneHTaMm MOXeT BbiTb BCe OT CyXOodpyKTOB, Cbipa, nL, OPEXOB,
KOPWUYHEBOWN MyKW, Mpunpas, 3eneHn u T.n. Bce 3aBmeut Toneko ot Bac. Tonbko He
3abyabTe, YTO Takve NPOAYKTHI KaK Cbip, MOSIOKO U CBeXWe dPYKTbI B 06LwemM cogepxaTt
BbICOKOE KONMMYECTBO BOAbI, KOTOPOE onpeaensieT OKoHYaTenbHbI BUA GyxaHku. Jlyywe
NCMonb3ynTe CyLUeHHble cypporaTel, 6onee cyxue cbipbl, CylleHHoe moroko 1 T.n. Koraa
npu ncnonb3osaHnn xnedoneun y Bac 6yaet 6onblue onbiTa, TO MOXeTe onpeaenvTs
camu, ecnu Tecto bonee cyxoe nnu HaobopoT, 1 ecrnn HEOXOAMMO BO BpeMs npoLecca
[ob6aenaTb Bogy unu myky. He 3abyapTe, ckonbko 4obaBmnm conu, Tak Kak coflb 3ameanset
BpoxkeHne. HekoTopble MHIPeAneHTbl MOXHO CMeLLaTh YXXe B Havarne, Kak Hanp., CyLUeHHoe
MOJIOKO, TBEpAble CEMEYKN U NOTYPT, HO HEKOTOPbIE UHIPEAMEHTbI 406aBbTe TONBKO nocne
Npo3ByYaHNs 3BYKOBOrO CUrHana, Hamp., opexu, CyxopyKTbl.
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[ns Toro, 4To6bl NPefoTBPaTUTL BO3MOXKHOCTbL NPOpe3a CTPYKTYPbl OyxaHKM 1 Kak
CNeacTBUE ee ocefaHust, opexun Heobxoaumo menko nopesaTb. Ecnv GyaeTte Habnogatb
3a NpOLIECCOM BbIMEYKM, TO y3HaeTe, Koraa Npo3ByynUT 3BYKOBOW CUrHarn.

YcnoBus
Paboune ycrnoBusi o4eHb BaXHbI, pa3HuLa B pa3Mmepe GyxaHKu NpUroToBnsieMon
B TENJIOW 1 xornogHow cpeae coctoBnseT 15 %.

XpaHeHue xneba

MpuroToBneHHbIN AoMa xneb He coaepXknT KoHcepBaHTOB. Ho, ecnu xneb nonoxure

B YMCTYHO 1 BO3QYXOHEMNPOHULI@EMYIO MOCYAY, KOTOPYHO €LLE NOMOXUTE B XONOAUIbHUK, TO
OH coxpanuTcst 5-7 gHen. Takke MoxeTe xneb 3aMopo3nThb.

Kak npurotoBuThH CBEXUM X1eb Ansa ynyudlleHUsa nuileBapeHna?
B atom cnyvae pekomeHayeMm [06aBUTb B MyKy MATYHO BAPEHHYIO KapTOLLKY.

Y10 HeoGX0AMMO AenaTthb, ecnv B xJiebe YyBCTBYHOTCSA APOXCKU?

a) B aTom cnyyae nobasbTe B cMech caxap. [lobaBneHve caxapa faeT xneby cBeTnbIn
OTTEHOK.

b) NobaBbTe B BOAYy 1 CTONOBYIO FTOXKY YKCyca Mpw Bbineyke manon byxaHku unm
2 CTONOBbIE NOXKW NpY BbiNeyke 60nbLLOo ByxaHKK.

c) Bmecto BoAbl Mcnonb3yiiTe naxTy unu kecmp. ATo kacaeTcs BCexX peLenToB
1 peKOMeHAyeTCs Ans ynyylleHns cBexecTu xneba.

Moyemy BKyc xneb6a ucne4yeHHOro B KJlaCCU4YECKOM Neyun apyrom, 4em y xneba
ucrne4vyeHHoOro B xnebdoneuke?

Bcs pasHuua B cTeNeHn BNAXHOCTUW: Tak kak NMpoCcTop ANsl Bbineyku xneba

B KInaccuyeckou neyn 6onblue, To xneb ncneyeHHbIn B HEN, cyLle, YeM xneb ncneveHHbIn
B xneboneuke.

MoyeMy AXXeM CIIULLKOM XUOKUN?

HomawiHuii gxxem BbiBaeT YacTo Gonee XuakMm, Yem gxem n3 marasuHa. OctaBbTe
OXeM Ha 24 yaca B XONoAuibHUKe — OCTbIBas AXeM 3acTbiHeT. Ecnu octaHeTcs HEMHOro
noxwke, To ByaeT ny4lle pa3masbiBaTbCs. [JOMaLLHWUN AXeM ABNSETCS OTIMYHBIM B
kayecTBe MOMVBbl HA MOPOXEeHHOoe. Hukoraa He BapuTe roToBbIN A)XeM BTOPOW pas.

B cnepyowmin pa3 nonpobynte 3TM pekoMeHOauum:

1) MpoBepbTe, ecnu PpyKTbl HE ABMAKTCA Nepe3penbiMu,

2) nocne MbliTbs (PpyKThI BbICYLLUTE,

3) uTobbl B pe3ynbTaTe mxem Obin 6onee ryctbiM, UCNOMb3yNTEe NEKTUH.

Kak Mmory Bo BpemMsi NoAroTOBKM J)keMa NMpu ero nepemMelinBaHum nsbexarb «
pa36pbI3rnBaHusa» u3 PopmMbl ANA BbINEYKU?

PpyKTbl NOPEXbTE HA ManeHbKNe KyCOYKk/ U He UCMonb3ynTe BonbLuee KoNnM4ecTBO
dpyKTOB, YeM yKa3aHo B peuenTe. Bokpyr BepxHero kpasi hopMbl A4S BbINEYKM
N3roToBbTE U3 antOMUHUEBONM OMNbI 3aLUUTHBIN nosic (MpubnuantensHo 5 cm). He
3aKpbiBaiTe onbron Bco PopmMy, Tak Kak BO BPEMS NPUIOTOBMEHWSA He CMOT Obl yXOAUTb
nap.
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VII. OYUCTKA U yXo[n

Mepen Hayanom paboTbl creayeT INEKTPONPUGOP OTKIMIOYUTL U OTCOEAUHUTL BUJIKY
Kabens nuTaHUA OT po3eTKu anekTpuyeckon cetn! OUnMcTKy cneayeTt NnpoBoOAUTDL
TONbKO Nocrie NOSIHOro OXJaXAeHUs xneboneykn n perynsipHo nocrie Kaxmoro ee
ncnonb3oBaHus!

Pekomergyem nepep nepBbiM MCNONb30BaHWEM NPOTePeThb HOBYHO hOPMY AMNS BbINEeYKM

1 NONaTKy TENNOCTONKMM XUPOM 1 OCTaBbTe MX B xneboneyke HarpeBaTbCs B TedeHun 10
MUHYT. Nocne nx oxnaxaeHns BblMUCTUTE (OTNONMPYNTE) dOopMY AN BbINEYKU OT Xupa
H6ymaxHon candeTkon. OTo pekoMeHAyeTCs NPOBECTU ANs 3aLMTbl HENpuUnunatoLencs
MOBEPXHOCTU. DTOT MPOLEeCC BpeMsi OT BpeMeHM noBTopuTe. [Ins 04YUCTKU NCnonb3yinTe
cnabbiii AeTepreHT. Hukoraa He npumeHsnTe abpasvBHbIe 1 arpecCrBHbBIE MOOLLME
cpeacTea (Hanp., 6eH3uH, egkne cpeacTBa Af1s OYUCTKU OYXOBOK, CPeACTBa KOTOpble
LuapanatoT unu MoryT Apyrum kakum nnbo obpasom noBpeamnTb NOBEPXHOCTL)! N3 KpbILLIKY,
Kopryca 1 eMKOCTM AN BbINeYKN yaanuTe BRaxXHOW TPAMNKOW BCE MHIPEANEHTbI U KPOLLIKA.
Hukoraa He norpyxanTte xne6oneyky B BoAy, He HANOJIHAWTE EMKOCTb AN BbINEYKn
Bopoi! BbiTepnTe BHELLIHME NOBEPXHOCTM (hOPMbI A1 BbINEYKM BNaXHOM TPSINKOMN.
BHyTpeHH/e NoBEepXHOCTN MOXHO OCTOPOXHO MOMbITb CUHTETUHECKAM MOIOLLUM CPEACTBOM.
JlonaTkn ong 3ameluvBaHns n ocuM He0HX0AMMO NMOMbITL Cpa3y NMOCIe UCTONb30BaHNS.

Ecnn nonatku octaHyTcs B hopmMe, BbITAWMTb UX NOTOM ByaeT Taxeno. B aTom cnyyae
HanomnHUTe eMKoCTb hopMbl TENMOM BOAOW M OCTaBbTe ee B TeveHun 30 MUHYT B NOKOe.
MoTom nonaTtku BbiTawmTe. Popmy ANs BbiNeYKM He 3amayvBanTe B BOAe CIMLLKOM AOSro,
3TO MOXET NOBNUATb Ha BpaLleHne ocn. Popma Ans BbINEYKM MOKPbITa HenpunMnaoLwmMmMes
NOKpbITVEM. [103TOMY He MONb3yNTeCh METaNMYECKUMN NHCTPYMEHTaMU, KOTOPble MOTYT BO
BpPEMS YMCTKM noLapanartb NOBEPXHOCTb. B TeyeHun BpemeHn LiBET MOBEPXHOCTU MEHSAETCS.
OTO N3MEHeHNe He BNuseT Kaknum nmbo cnocobom Ha ee yHKLMOHANbHOCTb.

VIIi. BOMPOCHLI U OTBETbl KACAILLUECA XNEBOMNEYKU

Mpo6nema PewweHue

MpuunHa

3 emkocTn ans
BbINEYKN UNn
BEHTUMALMOHHBIX
OTBEPCTUIN BLIXOANT
AbIM.

WHrpeameHTbl npununnin
K bopme Ons BbINeYku
UK K ee Hapy>KHOW
CTOpPOHE.

OTkniounTe Kabenb NUTaHus oT
3. CETU U BbIYUCTUTE BHELLHIO
CTOPOHY €MKOCTM A5 BbINEYKU
nnu popmMy Anst BbINEYKN.

CepenuHka GyxaHkn

Xneb nocne okoH4YaHUs

M3BneknTte ByxaHky 13 bopmbl Ans

npoBanviBaeTcs, BbINEYKM BbINEYKM Nepes KOHLIOM
ByxaHka CHU3Y ¥ OOMOMHUTENBHOIO JOMONHUTENBHOTO NOAOrpeBa.
BraXKHasi. NOAOrpeBa CrunLLIKOM

[onro ocTancs B gopme

AnNsi BbINEYKM.
ByxaHky TpyaHo HwxHsis cTopoHa GyxaHku  NoleBenuTte ocsimu, noka ByxaHka

n3BnekaTb U3 HopmMbl
AN BbINeYku.

npununna K nonatkam.
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3aTpygHEeHU u3BrneYdb nonaTku u
BbIYNCTUTb UX.



WHrpegueHTbl Nnoxo HenpasunbHo BbIbpaHa lMposepbTe BbIGpaHHYO Nporpammy
nepemellaHbl 1 xneb6  nporpamma. 1 Apyrme yCTaHOBKM.
Nnoxo neveTcs.

[onroBpemeHHoe Cwm.ab3au IV dyHKUMOHanNbHbIE
OTKIOYeHWe BO3MOXHOCTU xneboneyku
3MNEeKTPUYECKON CeTu BO (moBTOpHbIE NpoOLECChI)

Bpems paboTbl xreboneyku.

BpalueHne nonatok MpoBepbTe nonatku, ecnu
6rokmpoBaHo. OHW He 3abNoKNpPOBaHbI 3epHaMu
n 1.n. UsBnekmte copmy Ans
BbINEYKW, NpoBepbTe, CBOOOAHO N
BpaLLatoTcsa nonatku. B npotueHoOM
cnyyae obpaTuTech K CEpBUCHOMY

TEXHUKY.
dopma ans BbINeYku TecTo cnuLwkom rycroe. OTKpoWiTe KpbILLIKY U B TECTO
BO Bpems JlonaTkn 3abnokupoBaHbl  J06aBbTE HEMHOIO XXUOKOCTMU.
3aMelUVBaHus 1 chopma ans BbINeyku Mocne 3Toro KpbILKy OnsATb
nogHMMaeTcs. noaHMMaeTcs BBEPX. 3aKponTe.

Xneboneyka He Xneboneuka ewe ropsyas OcTaBbTe xrnebdoneyuky ocTbiTb.
BKntoyaeTcd. fljucnnen ot npedbiayLien Boinevkn. [ocne atoro hopmMy BeEpHUTE
noka3sbiBaeT H HH. obpaTHo, ycTaHOBUTE CHOBA

nporpamMmmy n BKno4vnTe xne60neq|<y.

IX. OXPAHA OKPYXXAIOLLIEM CPEQbI é‘\") @‘;! X

. AP e

Ha Bcex 4acTax nocTaBnsiemMoro n3genus, pasmepbl KOTOPbIX 3TO AOMNyCKaoT, yka3aHo
0603HaveHne MaTepuana, UCnonb30BaHHOMO A1 U3rOTOBIEHMUS YAKOBKWU, KOMMOHEHTOB U
NpUHaAnNexHoCTel ¢ ykasaHmeM crnocoba nx nepepaboTku. B crniyyae, ecnv anekTpuyeckuii
npubop 6onbLue He PYHKLMOHMPYET, ero crnegyeT yTunM3npoBaTb C HAUMEHbLLUNM
yLiepbom Onis OKpy>KatoLLEen cpeapbl, B COOTBETCTBUMU C HOPMATUBHbLIMU aKkTaMn OPraHoB
Baluero mectHoro camoynpasnenus. B 6onblunHcTBe cnyvaes Bbl MoxeTe caatb npubop
B MECTHOM MNyHKTe nprvemMa BTOPUYHOTO CbIpbSi.

[ns nonHoro BbiBoAa Nprbopa 13 aKcnnyaTtaumum pekoMeHayeTcs Mocrne OTKMYEHNS
npubopa 13 po3eTkn ANEKTPUHECKON CeTU OTpe3aTh kabenb nuTaHus. MNMocne atoro
npnbopom Henb3s Nonb3oBaThes. baTapenkn HUKorga He NUKBMOUPYITE CoxoKkeHneMm!

TexHu4yeckoe obGcnyxMBaHue NpuMbopa KanuTanbLHOro xapakrepa unu
TpebyloLee BMeLLIaTeNbCTBO B €r0 BHYTPEHHMEe YacTU MOXeT NPOBOAUTL TOSIbKO
cneuvanusMpoBaHHas peMOHTHasi macTepckas!

HecoGniogeHue ykasaHui npoM3BoauTens nuwiaeT noTtpedburtens npaBa Ha
rapaHTUMNHbINA PEMOHT!

X. TEXHUWYECKW OAHHbIE

HanpsxeHue (B) YKa3aHOo Ha TUMOBOM LUUTKE U3genus
MoTpebnsaemas moLHocTb (BT) YKasaHa Ha TUMOBOM LUUTKe n3genusi
Bec (kr) 6,5
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C TOYKW 3pEHUsT 3NEKTPOMArHUTHOM COBMECTUMOCTY U3AENVeE YAOBNETBOPSIET
TpeboBaHusm Oupektusbl Ne 2004/108/EC.

M3penune cooTBeTCTBYET TEXHUYECKUM TPEOOBaHNAM Ha aneKkTpuyeckoe obopynoBaHue
HW3Koro HanpsixeHunsa cornacHo Aupektnee Coseta Ne 2006/95/EC.

M3penne cootBeTcTBYET YKady EBponelickoro napnamenta n Coseta Ne 1935/2004/EC o6
maTtepuanax n npegmeTtax npegHasHayeHHbIX 418 KOHTaKTa C NpoAyKTamu.

MpousBoauTENb OCTaBMAET 3a COBON NPaBO Ha HECYLLECTBEHHbIE OTKIIOHEHUS OT
CTaHAApPTHOrO UCMOMHEHUS, He BNusioWmne Ha paboTy nusgenus.

HOUSEHOLD USE ONLY — Tonbko onsi AomallHero nosib3oBaHus

DO NOT IMMERSE IN WATER - He norpyxatb B Boay

DO NOT COVER - He 3akpbiBaTb

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

OnacHocTb yaylweHusi. He gaBainTe AeTAM BO3MOXHOCTb AOCTyna K
nonuaTuneHoBoMmy nakety. MakeT He npegHa3HayYeH ANA Urpbl.

NMPON3BOOUTEND: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Ceska
republika.

ME10
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Xl. BOMPOCbI N OTBETbI KACAKOLWMUECA PELIENTOB

Mpob6nema MpuunHa PeweHue
Xneb o4eHb BbICTPO - CrMLWIKOM MHOTO APOXOKEN, CIIULLIKOM MHOMO
noaHuMmMaeTcs MYyKW, Mano comnu a/b
- OAHOBPEMEHHO HECKOJbKO HAa3BaHHbIX BbILLE
NPUYMH a/b
Xneb HegoCTaTOYHO UK - Mano gpoxoken nnm Booduie nx HeT a/b
BoOOLLIEe HE NOAHMMETCS - CTapble unun HerogHble OpPOXOKn e
- XKugkocTb cnuwkom ropsiyas c
- [poxokn nonanu B KUOKOCTb d
- HenpaBunbHbI COPT MYKU U HErogHast Myka e
- CN1LWKOM MHOTO XMAKOCTU Unn Mano xuakoctn  a/b/g
- Mano caxapa a/b
Xneb cnuLKomM MHOro - Boga cnuwkom msrkas, gpoxokn 6onblue kBacatea  f/k
NoAHMMETCS U BbINMBaeTcs - CnULWKOM MHOrO MOJIOKa BfMSIET Ha 3aKBaCKy c

no cpopme AN BbiNeyku

CepegavHka xneba - O6bem TecTa 6onbLue, Yem chopma u ByxaHka
npoBanueaeTcs CHUXaeTcsl alf
[Nocne okoH4YaHUS BbINEYKn - CNULLKOM MHOTIO XWOKOCTHU a/b/h
B OyxaHke BnaguHa - OpoxokeBaHMe CNMLKOM KOPOTKOE UITM HEAOCTaTOYHO

nonroe 13 3a 6onbLUOM TeMnepaTypbl BOAbI UK
EMKOCTW A4 BbINeykun, unn 6onbluoi BnaxHoctn  c/hfi

- CnunLwKOM MHOTO ApOXOKen k
CTtpykTypa xneba nnoTtHasi - CMLIKOM MHOTO MyKM UM HEOOCTAaTOK Xuakoctn a/b/g
1 KOMKOBUTas - HexsaTka gpoxoken unm caxapa a/b
- CnuwKom MHOro opyKTOB, MyKU UM OOHOTO 13
ocTarnbHbIX MHIPEANEHTOB b
- CTapasi unu HerogHasi Mmyka e
CepepauHka byxaHku - Cn1LWKOM MHOrO WUy HexBaTka XUAKOCTU a/blg
He foneYveHHas - Bbicokasi BnaxxHOCTb BO3ayxa h
- BnaxHble nHrpegmneHTsbl g
Mpobnema MpuunHa PeweHue
OTkpbiTas u rpybas ctpyktypa - CnvwKoM MHOTO BOAbI g
xneba nnu cnuwkom - OtcyTcTtBME conu b
MHOrO AbIp - Bbicokasi BNaxxHOCTb, BOAA CIULLKOM ropsyasi h/i
Xneb noBepxy HeponeyveHHbIi - O6bem TecTa 6onblue Yem bopma AN BbINeYKM a/f
- M3nuwHee konm4ecTBo Mykn, 0COGEHHO y 6enoro
xneba f
- CnULLIKOM MHOrO APOXOKEN 1 Marno comnu a/b
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- CnvwkomM MHOro caxapa a/lb
- Opyrue cnapkve NHrpeaneHTbl 4ONONHUTENBHO
K caxapy b

NomTu HepaBHOMepHble UM - Xne6 He Bbin 4OCTAaTOYHO OXNaXaeH (nap He ywen)  j
KOMKOBUTbIE

Ocapok MyKU Ha KOpoYKe - Myka BO BpeMsi cMelLBaHusi He Gbina no Gokam

TwaTtenbHo nepepaboTaHa g

PelweHune npobnem:

a)
b)

c)

d)

k)

HenpaBunbHoe 0TMepUBaHME NHIPEOUNEHTOB.

M3meHnTe [o3npoBaHMe NHIPEAMEHTOB 1 ybeauTech, YTo He 3abbiny HEKoTopble
WHTPEeAVEHTbI BNIOXUTb B TECTO.

Mcnonb3yiiTe Apyryto XUAKOCTb UMW OCTaBbTE €€ OXNaAnTb Ha KOMHATHYHO
Temneparypy.

peaVEHTbI pEKOMEHAYEMbIE PeLenTypor 4OOaBNsNTe B NPaBUbHON
nocnepoBartensHocTu. Caenarite HebonbLUy BNaguHy No cepeavHe MyKU 1 NonoxuTe
B Hee JpobneHoe OpOoXKN Unn cyxoe Apoxokun. N3berarite HenocpeacTBeHHOe
COMPUKOCHOBEHWE APOXOKEN C XKUAKOCTHIO.

Monb3ynTech TONBbKO CBEXMMU U NPaBUITBHO XPaHWBLLUUMWUCS UHIPEANEHTaMM.
CokpaTuTte obLiee KONMYECTBO MHIPEONEHTOB, HU B KOEM Cllyvae He UCNomb3ynTe
Bonblue MyKu, YeM yka3aHo. KonnyecTBo Bcex MHIpeaueHToB NoHM3uTe Ha 1/3.
M3ameHnTe KonmM4ecTBO XnakocTu. Ecnm nonb3yeTteck MHrpeamMeTamu cogepxaliymm
BOAY nopuwmsi fo6aBNeHHON BoAbl OMKHA COOTBETCTBEHHO MOHU3NTCS.

B cniyyae o4eHb BrnaxHOW Noroabl YMEHbLUUTE KONIMYECTBO BOoAbl O 1—2 CTOMOBbIE
NOXKM.

Mpu o4eHb xapkor noroge He Nornb3ynTech PyHKLUMEN OTNOXEHHOrO cTapTa.
Vcnonb3ayiiTe xonoaHble Xuakue npoayKTbl. [nsa cokpalleHns BpeMeHU nogbema,
BbIGepuTe nporpammy 2—SPRINT (CKOPBIW) nnun 4-ULTRA RYCHLY (OYEHb
BbICTPbIN).

M3BneknTe ByxaHKy 13 oopMbl Ccpady nocre BbiNeykn 1 nepen TeM, Kak ee paspexerte
OCTaBbTe ee B TeYeHun 15 MUHYT OCTbiBaTb HA NOAXOAsILLEN NOACTaBKe (AePEBAHHON).
Mcnonb3yiiTe MeHbLLee KONMYECTBO APOXOKEN, UM YMEHBLLUUTE KONIMYECTBO BCEX
WHIrpeaneHToB Ha 1/4 13 obLero konuyecTsa.

Xll. BAMETKU K PELIENTAM

1. WUHrpeaveHTbI

Tak Kak Kaxabli UHFPEeANEHT urpaeT cneumduyeckyto ponb AN YCNeLwHON BbINeYvkn

xneba, Tak MX OTMeprBaHUE OOUHAKOBO BaXHO Kak 1 nocrnegoBaTenbHOCTb Jo6aBneHus

OTAENbHBIX UHIPEANEHTOB.

» Camble BaXHble UHrPeaMEHTbI, BOAA, MyKa, COfb, Caxap W APOXKM (Cyxue nnm
OpPOONEHHbIE) BMMSAIOT HA YCMELLHbIA pe3dynbTaT NOAroTOBKM TecTa u xreba.
Ob6s13aTenbHO UCMONb3yNTE NPaBUIbHOE KONMYECTBO B NPaBUIbHOM COOTHOLLEHUN.

» Ecnu Tecto Heob6xoanMO NpUroToBUTL Cpasy, TO NOMb3YNTECh TEMMbIMU UHTPEANEHTaMU.
Ecnu xoTuTe ycTaHOBUTL MporpamMmmy C OTCTPOYKOW CTapTa, TO peKOMeHAyeM Aris
NpefoTBpaLLEHNS CITULLKOM GbICTPOro NOAHSTUS TECTa MCNOSb30BaTh XONOAHbIE
VHIPEANEHTbI
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* MaprapviH, pacTuTenbHOe Macro U MOJIOKO BIUSIKOT Ha BKyC 1 apomarT xneba.

* YT00bl KOpOUKa Oblfia CBETMEE U TOHbLLE MOXHO YMEHbLUNTL KONMMYECTBO caxapa
Ha 20 % ©e3 BNusiH1s Ha ycneLuHbI pe3ynbTaT Bbineyku. Ecnv npegnoyntaete kopouky
nomsrye 1 NoceBeTriee, 3aMeHnTe caxap MeaoM.

* Ecnn xoTnTe fo6aBUTL 3epHa, OCTaBbTE UX HA HOYb 3aMOYUTb B BOAE. YMEHbLUNTE
KONMM4eCTBO MyKM 1 xugkoctu (8o 1/5). MNpy Mcnonb3oBaHWW pXKaHHON MyKU HEOBXOAMMbI
OPOXOKN.

» Ecnu xoTuTe nerko ycBosiembli xneb ans Bo3byxaeHust paboTbl Kuwwevlmka, To fobaBbTe
B TECTO MLeEHMYHble oTpyou. [lo3anpoBaHue — 1 ctonoBasi noxka Ha 500 rp mykn n
yBENUYbTE KONMMYECTBO XUAKOCTM Ha 1 CTONOBYHO NOXKY.

* [Mpun ncnonb3oBaHUM PXxxaHOM Myk/M HeobxoamMma 3akBacka. 3akBacka COAepXUT 6akTepum
MOJIOYHOW U YKCYCHOW KMUCMOTbI, KOTOPbIE 1 ABASIOTCA MPUYNHON TOrO, YTO X1neb
nonyyaeTcs Nerkum 1 crnerka KUcrnoBaTbliM. 3akBacky MOXeTe NpUroToBUTb Camu, TOMNbKO
HeobXoaMMO cUMTaThbCsa C BpeMEeHEM HEOOXOAMMbIM A1 €€ NPUrOTOBMNEHUS.

B Hawwmx peLenTtax no 3ToM NpUYMHE UCMONb3yeM 3aKBacKy B MOPOLLKE, KOHLEHTPAT
KOTOPbIA MOXHO 3aKynuTb B NakeTuke ¢ cogepxannem 15 r (Ha 1 kr myku). YkasaHus

B peLenTte Heobxoanmo cobntoaaTtb, B NPOTMBHOM criydae xneb 6yaeT kpowuTtbes. Ecnn
ncnornb3yeTe 3aKBacky B MOPOLUKE B APYrON KOHLIEHTpaumm (nakeTuk ¢ cogepxannem 100
r Ha 1 Kr MyKku), TO HEO6XOAMMO YMEHBLUUTL KONMYECTBO MYKW: 1 KI MpubnmManTensHo Ha
80 r nnu B ganbHenwemM NpucnocodbuTb peuenT.

2. MpucnocabnuBaHue 4O3UPOBaAHUA

Y6eamTeck B TOM, YTO MpU MOBLILLEHHbBIX UMM MOHWXKEHHBIX J03ax cobnopatTcs
COOTHOLLEHMSA NepBoHayarnbHbIX peuenTtyp. [Ans 4OCTUXKEHNS COBEPLUEHHbIX Pe3ynbTaToB,
cobntojanTe HxXe NpuBeAEHHbIE OCHOBHbIE MpaBuia NpUcnocobneHns 403MpoBaHNst
WHIPEeOVEHTOB:

* XXnpgkoctu / myka
TecTo AOMKHO ObITb MArkoe (HO He CMMLLKOM) U NEerko 3aMelLlaHHoe, YToObl He Bbino
BOJIOKHUCTbIM. Jlerkum 3amelLmMBaHMeM OOSMKEH 00pa3oBaThbCs Wap, KOTOPbIA He
npununaeT K cTeHkam opMbl Arsi Bbineyvkn. Ho 3To He AelCTByeT y TsKenoro Tecta us
LenosepHUCTon pxu. NpoBepbTe TECTO Yepe3 5 MUHYT Nocne NepBoro 3aMeLlMBaHUs.
Ecnun oHO cnnwkoM BnaxHoe, To Ao0aBneHneM Myku B HEGOMbLUNX KONMYeCTBaXx,
nony4uTCcsa NpaBunbHas ryctoTa tecta. Ecnu Tecto cnmwkom cyxoe, nobaBbTe BO
Bpems 3ameLuvBaHus Boay (Mo noxkam). 3T JOMONHEHNS! OOMKHbI ObITb NPOBEAEHbI
nocTeneHHo (He bonee, Yem 1 Noxka 3a oauH pa3) n obsa3aTensHO Heobxoanmo
nogoxaatb, ecnv AobaBneHne NposiBUTCS. TeCTo MOXeTe OLEeHUTb elle 40 Havana
BbINEYKN Tak, YTO Crerka K Hemy NPUKOCHETECh KOHYMKaMK NanbueB. TeCTo JOIMKHO
0Ka3blBaTb NEerkoe ConpoTUBIIEHUE U criefbl NanueB OOSMKHbI MOCTENEHHO UCHE3HYTh.

3ameHa XKupgKkocTen:

Mpu cnonb3oBaHUW PeLIENTYPOV pEKOMEHAYEMbIX MHIPEANEHTOB COAEPXKaLLMX BOAY
(TBOPOT, NOTYPT X T.4.) AOIMKEH NOHM3NTCA 0OBEM XNAKOCTM Ha NpeanonaraemMbii obwuia
o6bem. B cnyyae nobaBneHus sindek, B3benTe Mx cCHayana B MEPHOM CTakaHe 1 nocne
3TOro JOMNONHNUTE CTakaH HeobXOAMMOW XMOKOCTBIO 40 npeanonaraeMoro obbema.

Ecnu HaxoauTecb B MecTe ¢ 60nbLUON BbLICOTOM HaA YPOBHEM MopA (Bbiwe 750 M
Hapa ypoBHEM Mops), TeCTo NoAHUMETCH GbicTpee.

B Takom crnyyae MOXHO KONMMYECTBO APOXCKEN MOHU3UTL Ha 1/4 - 1/2 4aliHOWM NOXKK
OTHOCUTENbHOrO YMEHbLUEHWS ero NOAHATUSA. ToXe camMoe OTHOCUTCS U AN MArKOW BOAbI.
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3. JoGaBneHne n oTMepMBaHue UHIPEeOUEHTOB U KONIMYeCcTBa.

* XKugkocTtn oTMmepuBainTe C MOMOLLbIO NPUIOXKEHHOITO MEPHOro cTakaHa. [ing oTMmepusaHus
YarHbIX U CTOMOBbLIX NOXEK UCMOMNb3yNTe ABYCTOPOHHIOK MepKy. KonnyectBo oTMepeHHoe
MepPKOW LOIMKHO OblTh BbIpABHEHO, HM B KOEM Crydae nepenosnHeHo. HenpasunbHoe
KONMMYeCTBO MPUHOCUT NIIOXME pe3ynbTaThbl.

* B nepByto ovepenb Bceraa HanenTe XUAKoCTb, APOXOKM AaliTe B CaMOM KOHUe. YUTo6bI
npeaoTBpaTUTb ObICTPYIO aKTUBALMIO APOXOKEN HEOOX0AMMO n3bexaTb CONMPUKOCHOBEHME
OpOXoKen ¢ Boaor (0COBEHHO Mpu NCNOMNb30BaHUM OYHKLIMM OTCTPOYKM CTapTa).

» [Ina oTMepuBaHuA Nonb3ynTeCh BCerga O4HOM U TOM e MepHon eauHuuen. Bec
B rpaMMax LOJKEeH OblTb OTMEPEH TOYHO.

* [Ins MMNnNMeTpoBOro 0603HaYeHNs MOXHO UCMONb30BaTh MEPHbIN CTakaH, y KOTOporo
penexue wkanbl ot 50 go 300 mn.

* OpyKTOBbIE, OPEXOBBIE UIN LIENO3EPHUCTbIE UHIPeaneHTbI: Ecrin Heobxogmmo gobaBuTb
Opyrve MHrpeaveHTbl, A4S 9TOro, nocrne 3BYKOBOro curHana, MoXeTe UCMoNb30BaTb
cneuumanbHble nporpammel. Ecnu nHrpeaneHTsl fo6aBuTe CAMLLKOM paHo, TO OHU MOryT
ObITb BO BpeMsl 3ameLLnBaHns pa3apobneHsi.

4. Bec n o6bem xneba

* B Hmxe nokasaHHbIX peLenTax HangeTe ToOYHblE AaHHbIE Kacatolmecs Beca xreba.
MoxHo yBuaeTb, 4To B pesynbTaTe Toro, 4to 6enas myka 6onblLue NogHMMAETCA U TEM
orpaHn4mnBaeT NOTPeBHOCTb ObITb YNOXEHHOW, BEC YMcTO Benoro xneba Huxe, Yem Bec
xneba Leno3epHUCToro.

* HecmoTpsi Ha TOYHblE BECOBbIE AAaHHbIE MOXET MNOSABUTCA HeOoMbLUAsa pasHuua.
HacTtoswmn Bec xneba npexae BCEro 3aBUCUT OT KOMHATHOW BITaXKHOCTM BO BpeMs
noAroTOBKMU.

* JTtoGoit xneb co 3HauUUTENBHON AOMEN MLLIEHULbI UMEET YBENMUYEHHbI 00beM,

a B Cryyae BbICLLEr0 BECOBOrO Krnacca nocne nocrnegHero NogHATUS BbIXOAUT 3a
Kpasi emkocTu. Ho xneb He BbiNbeTcs. TecTo BHe hopMbl BbICTpee NOKOPUYHEBEET MO
CpaBHEHMIO C TECTOM BHYTPY POPMBI.

» Tam, rge anga cnagkux TMnoB xneba pekomeHgoBaHa nporpamma 2—SPRINT (CKOPbII?L
MOXEeTe UCMONb30BaTb MHIPEANEHTbI B MEHbLLEM KONUYECTBE; Takke
y nporpammbl, 6-DORT (TOPT) anst npuroToBneHust nerko ycBosieMoro xneba.

5. Pe3ynbTaTthbl BbiNeyku

* Pe3ynbTar BbiNeYKn 3aBUCUT OT MECTHBIX YCMOBUIA (MArkas BoAa, BblCOKasi OTHOCUTENbHAas
BMaXHOCTb, BbICOTa Haz, YPOBHEM MOPS, ryCTOTa MHIPeaneHToB 1 T.4.). MNoaTomy
UHdOpMaLms B peLientax HOCUT pekoMeHAaTerNbHbIN XopakTep U MOXeT ObITb M3MeHeHa
B COOTBETCTBUW C MECTHBIMM YCnoBusMU. Ecnn ognH nnu apyron peuent He NonyynTcs B
nepBbIi pas, NonpobynTe HAUTN NPUYKMHY U NonpobyiTe eLlé pas
C U3MEHEeHNeM [0Meil MHIPEeANEHTOB.

» Ecnn xneb nocne BbINeYkn CNnWKOM B6neaHbI MOXeTe ero 0CTaBUTb MOKOPUYHEBETD
C NoMoLLbI0 Mcnonb3oBaHus nporpammel 8—PECENI (BbIMEYKA).

» PekomeHayem ncneyb NpobHbIV xneb nepef HacTosALWwe YCTaHOBKOW NPOrpaMMbl BbINeYku
Ha HOYb, TaK Kak B Criy4ae HeoOXO4MMOCTY MOXETE NMPOBECTU HYXXHble N3MEHEHWS.

* Tak KaK HMKaK He MOXeM MOBNMNATb Ha KaYeCTBO UCMOSb30BaHHbIX MHIPEANEHTOB NN
ApYyrvx pakTopoB., Kak Hanp., TemnepaTypy OKpy»XatoLen Cpefbl, BIaXXHOCTb BO3AyXa, 1
T.A., HE MOXeM B35ATb Ha cebs OTBETCTBEHHOCTb 3a TO, €CNn Xneb NCrneYvYeHHbIN No HaWyM
peLentam AeNCTBUTENbHO NOMYYUTCSA Ha BCE CTO NPOLEHTHOB.
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[MpopomknTenbHOCTL NpoLecca

1 2 3 4
s |33
S s | @ |85
MNPOrPAM o 2 o |3 :(<
5»:’ (e} W g =
= = = a I
x (&) (&) - wl
g a E
S a
BPEMA (4ac) 3:20 | 3:30 | 1:58 | 3:50 | 1:52
PA3MEP l. Il. = = =
y 7 12 1 12 1
NPEOBAPUTENBHbIV OBOIPEB 313 | 318 | 157 | 3:38 | 151
3 3 3 3 3
i 3:10 | 3:15 | 1:54 | 3:35 | 148
2 2 2 2 2
3:08 | 3:13 | 1:52 | 3:33 | 1:46
84) | 84) | 54) [ 11| 5
SAMELLABAHWE 2 3:00 | 3:05 | 1:47 | 3:22 | 1:41
5 5 5 5 ]
2:55 | 3:00 | 1:42 | 3:17
38 | 38 ] 40 ]
BPOMEHVE 1 2:117 2:122 2:137
2:16 | 2:21 Tl 236 |
20 | 20 6 25 6
EPOXEHVE 2 1:156 2::)1 1:136 2:111 1:35
1:55 | 2:00 | 1:35 | 2110 |
50 | 50 | 30 | 55 | 30
2ROl 1:05 | 1:10 | 1:05 | 1:15 | 1:05
BLIMEYKA 65 | 70 | 65 | 75 | 65
0:00 | 0:00 | 0:00 | 0:00 | 0:00
MoAOrPEB 60 60 | 60 =
OTCPOYKWM CTAPTA (4ac) 13 - 13 -
7 = «BEpXHAS» Lndpa ykasbiBaeT NPOAOIMKUTENBHOCTb COOTBETCTBYIOLLEr0 paboyero Lykna B MUHyTaXx,
3:13 | = «HuKHAAY LMbpa yKa3bIBAET BPEMS 10 OKOHYaHMS NPOrpaMMbl B Yacax,

11 3Ta MHGhopMaLms Takke 0T06pa>KaeTc;| Ha gucnnee.
1 3ByKOBOl7I CurHan ona npeaynpexneHusa T1oro, 4to Hactynuin MOMEHT fAoGaBneHust CbpyKTOB
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Elektriné duonkepé

eta 6149

NAUDOJIMO INSTRUKCIJA

I. SAUGOS TAISYKLES

— Pries jjungiant prietaisg pirma kartg bdtina atidziai perskaityti Sig instrukcija, perzidréti
paveikslélius ir iSsaugoti instrukcija.

Démesio: prie elektros tinklo prijungiamas prietaisas turi buti jzemintas!

— Prietaisas turi maitinimo laidg su jZeminimo kontaktu. Remiantis EB normomis, jungti
kiStuka galima tik prie kiStukinio lizdo su jZeminimo kontaktu.

— [sitikinkite, jog Jlsy elektros tinklo jtampa bei srovés daznis atitinka prietaiso techniniy
duomeny ploksteléje nurodyta jtampa bei daznj. Tam, kad baty uztikrinta elektros sauga,
prietaisas turi bati prijungtas prie elektros tinklo per dviejy poliy elektros lizda, turintj
tinkamos baklés jZeminimo kontaktg. Jei Jusy bute néra dviejy poliy elektros lizdo su
{Zeminimo kontaktu, batina jrengti lizdg. Kaip jZzeminimo laidas naudojamas ne mazesnio
nei 1,5 mm? skersmens varinis ar ne mazesnio nei 2,56 mm? aliuminis laidas.

- Sj prietaisg gali naudoti 8 mety ir vyresni vaikai bei asmenys
su silpnesniais fiziniais, jutimo ir protiniais gebéjimais arba
neturintys patirties ir Ziniy, su salyga, kad jie bus pamokyti saugiai
saugiai naudoja prietaisa, ir su salyga, kad jie bus supazindinti
su susijusiais pavojais. Vaikams draudziama Zaisti su prietaisu.
Vartotojo atliekamy valymo ir priezitros veiksmy negali atlikti
vaikai be priezitros.

- Prietaiso niekada nenaudokite, jeigu apgadintas jo maitinimo
laidas arba jo Sakuté, jeigu prietaisas neveikia teisingai, jeigu jis
nukrito ant grindy ir apsigadino. Tokiu atveju prietaisg nugabenkite
| servisa, kur bus patikrintas jo saugumas ir veikimas.

- Jeigu buvo pazeistas prietaiso maitinimo laidas, batina i$ karto
iSjungti prietaisg iS elektros tinklo. Tam, kad baty iSvengta gaisro
ar traumos dél elektros smugio, pazeistg laidg gali pakeisti tik
gamintojas ar jo techninio aptarnavimo centro specialistas.

- Nenaudokite duonkepés patalpy Sildymui!

— Nerekomenduojama naudoti pereigy, dviguby ir stambesniy elektros lizdy bei ilginamujy,
laidy. Jei JUs manote, jog naudoti ilginamajj laidg batina, naudokite tik vieng vienintelj
elektros saugos reikalavimus atitinkantj ilginamajj laida.

— Nekiskite maitinimo laido kiStuko | elektros tinklo lizda ir netraukite jo iS elektros
lizdo Slapiomis rankomis ar tempdami uz maitinimo laido!

— Gaminys skirtas tik buitinéms ir kitoms panasioms reikméms (maistui ruosti)! Jis
jokiu bidu néra skirtas naudoti komerciniais tikslais!

— Duonkepé néra skirta naudoti ne namuose!

— Neleiskite neprizitirint atsakingam asmeniui naudoti prietaiso vaikams ir kitiems
neveiksniems asmenims!

— Niekuomet nenaudokite duonkepés patalpai apsSildyti!

— Kepant duong pagal neiSbandyta recepta rekomenduojama duonkepe prizidréti!
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— Niekuomet nenardinkite duonkepés j vandenj (netgi i$ dalies) ir neplaukite po
tekanciu vandeniu!

— Niekuomet nejunkite duonkepés nejdeje kepimo formelés.

— Prie$ prijungiant prie elektros lizdo | duonkepe butina supilti kepimui paruostus
produktus, nes sausai kaitinami produktai gali bati sugadinti.

— Prie$ kepdami nuimkite nuo produkty visas pakuotes (pvz., popieriy, polietileng ir
pan.).

— Tam, kad naudodami prietaisg iSvengtuméte nudegimuy, elkités atsargiai. Veikiancios
duonkepés pavirSius jkaista, o per ventiliacines angas iSeina garai.

— Neneskite jkaitusio prietaiso | kitg vieta, jam atsitiktinai apvirtus yra nudegimy pavojaus
grésme.

— Jei i$ duonkepés iSeina dimai, susidare savaime uzsiliepsnojus ruoSiamiems
produktams, palikite duonkepe uzdengta dangteliu, iSjunkite ja ir atjunkite nuo elektros
tinklo.

— Nedera naudoti duonkepés kitiems tikslams (pvz., gyviiny kailiams, tekstilés
gaminiams, avalynei bei kitiems panasiems daiktams dziovinti), iSskyrus tiems,
kuriems rekomenduoja gamintojas.

— Niekuomet nekaitinkite duonkepéje vandens, nes dél to ant kepimo formelés pavirSiaus
gali susidaryti kalkiy nuosédy ir nepasalinamy démiy. Sios démés prietaisui nekenkia ir
neturi jtakos jprastiniam duonkepés veikimui.

— Duonkepe statykite tik tokiose vietose, kuriose ji negaléty apvirsti ir pakankamu atstumu
nuo degiy daikty (pvz. uzuolaidy, medienos ir pan.), Silumos Saltiniy (pvz. viryklés,
krosnelés ir pan.) ir drégny pavirSiy (pvz. kriauklés, praustuvo).

— Gaminj naudokite tik su gamintojo tiekiamais priedais.

— Niekuomet neuzdenkite tarp prietaiso korpuso ir kepimo formelés esancio tarpelio ir
nekiskite j $ig anga jokiy daikty (pvz. pirsty, $auksty ir pan.). Si tarp prietaiso korpuso ir
kepimo formelés esanti erdve visuomet turi bati tuscia.

— PrieSgaisrinés saugos pozitriu duonkepé yra gaminys, kurj galima naudoti pastacius ant
stalo ar kity pavirsiu, jei laikomasi saugaus atstumo iki degiy daikty (maziausiai 500 mm
pagrindinio spinduliy sklidimo kryptimi ir maziausiai 100 mm - kitomis kryptimis).

— Maitinimo laidas neturi bati pazeistas astriais ar jkaitusiais daiktais ir neturi bati
nardinamas | vandenj.

— Sis elektros prietaisas yra nesiojamas ir turi sukiojama maitinimo laida su kigtuku,
uztikrinanciu dviejy poliy prijungima prie elektros tinklo.

— Naudokite tik tam tikrus ir nepazeistus ilginamuosius elektros tinklo laidus.

— Draudziama naudoti duonkepe kitiems tikslams, iSskyrus tiems, kuriems ji yra skirta ir
kurie nurodyti Sioje instrukcijoje!

— Nesilaikant anks¢€iau nurodyty saugos taisykliy gamintojas neatsako uz zalg, atsiradusig
dél netinkamo prietaiso naudojimo (pvz. produkty sugadinimo, traumy, nudegimuy), ir
ne suteikia gaminiui garantijos.

Il. PRIETAISO IR PRIEDY APRASYMAS (1 pav.)

A - valdymo skydelis F - teSlos maiSymo mentelés

B - kepimo anga G - mazas ir didelis matavimo Saukstelis (MLM — 5 ml,
C - dangtelis MLB — 15 ml),

D - stebéjimo langelis H - matavimo indelis (MC — 250 ml)

E - kepimo forma | - menteliy nuémimo jrankis
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lll. VALDYMO SKYDELIS

1) EKRANAS — PAGRINDINE PROGRAMA

ljungus duonkepe, jos ekrane bus pateikta pagrindiné programa”1 3:30” (,KLASIK* /

KLASIKA), ir ilga laikg skambés tam tikras garso signalas.

- skai€ius ,1“ reiSkia nustatytg programa,

- skai€ius ,3:30“ reiskia duonos kepimo pagal pasirinktg programg laika,

- rodyklés kryptis pateikia informacijg apie pasirinktg kepamos duonos plutelés
apkepimo laipsnj (SVETLY — SVIESIAI, STREDNI — |PRASTINAI, TMAVY — GEROKAI
APSKRUDINTA),

- rodyklés kryptis pateikia informacijg apie nustatytg kepamos duonos svorj
(MALY — MAZAS =1.), (VETSI - DIDELIS = I1.).

Jjungus duonkepe | maitinimo tinkla, pagrindinis nustatymas yra Il. o plutelés spalva

STREDNI (VIDUTINIS). Zidrint j jjungto prietaiso ekrang galima stebéti kepimo programos

eiga. Atliekant kepimo programag nustatyto laiko skai€iai pamazu mazéja. Valandg

trunkangio $ildymo metu displéjuje pastoviai viecia skaicius 0:00 ir dvitaskis tarp
skaitmeny blyksi. Baigus Sildymag displéjuje pavaizduojamas uzprogramuotas laikas.

2) MYGTUKAS ,,START/STOP“ — [JUNGIMAS IR SUSTABDYMAS

Sis mygtukas skirtas kepimo programai jjungti ir sustabdyti. Spasteléjus mygtuka ,START/
STOP“, ims mirgéti laiko skaiciai. Ekrane bus pateikta pagrindiné programa (,KLASIK®

/ KLASIKA). Jeigu norite nustatyti kita programa, tai galite atlikti paspaude mygtukg
VOLBA (REZIMAS). Spusteléjus ir palaikius mygtuka ,START/STOP" jspaustg mazdaug
3 sekundes, trumpam suskambés tam tikras garso signalas ir einamoji programa bus
uzbaigta. Taip |vyksta ir sustabdzius duonkepés jkaitinimo per 60 minuciy programa.

3) MYGTUKAS ,,BARVA“ — PLUTELES APSKRUDINIMO LAIPSNIS

Mygtukas skirtas batinam duonos plutelés apskrudinimo laipsniui nustatyti (SVETLY

— SVIESIAI / STREDNI — [PRASTAI / TMAVY — GEROKAI APSKRUDINTA). Ekrane
pateikiamas simbolis (&) nurodo nustatytg duonos plutelés apskrudinimo laipsnj. Negalioja
programoms 7, 9, 10.

4) MYGTUKAS,,VELIKOST" — DYDIS

Mygtukas skirtas reikiamam duonos svoriui nustatyti jjungiant atskiras programas

(1,3 kg/1,5 kg) (2r. lentele ir receptus). Ekrane pateikiamas simbolis (&) nurodo nustatyta

duonos dydj. Negalioja programoms 2, 3, 4,6, 7, 8, 9.

- dydis 1,3 kg (1.5 Ib) — nedideliam duonos kiekiui, (naudokite didelj indg su mazomis
minkymo mentelémis),

- dydis 1,5 kg (2.0 Ib) — dideliam duonos kiekiui (naudokite didelj indg su didelémis
minkymo mentelémis).

DidZiausias galimas ruoSiamy produkty svoris — 1,5 kg. (duona, tortai, tesla, maltos mésos

bifSteksai.).

5) MYGTUKAS ,VOLBA“ — REZIMAS

Mygtukas skirtas reikiamai kepimo programai nustatyti. Ekrane pateikiami skaiciai reiskia
nustatytg programa ir i§ anksto nustatytg pagal ja duonos kepimo laikg. Veéliau mygtuku
,BARVA* (PLUTELES APSKRUDINIMO SPALVA) galima nustatyti duonos plutelés
apskrudinimo laipsnj, o mygtuku ,VELIKOST" (DYDIS) — duonos svorj. Pakeitus Siuos
parametrus savaime pakis (sutrumpés ar pailgés) duonos kepimo laikas.
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6) MYGTUKAS ,,CAS“ — LAIKAS

Mygtukas skirtas duonos kepimo laikui nustatyti. Negalima atidéti kepimo programos
2-SPRINT (GREITAS), 4-ULTRA RYCHLY (LABAI GREITAS), 6-DORT (TORTAS),
8-PECENI (KEPIMAS), 9-DZEM (UOGIENE) jjungimo tam tikram laikui. Valandos ir
minutés, kurioms praéjus turi bati pradedamas duonos kepimas, turi bati jtrauktos | tam
tikrg pagrindinj konkrecios kepimo programos laika. llgiausias galimas nustatyti laikas
neturi virSyti 13 valandy. Nustatytas laikas prisiskaiciuos prie paruoSimo laiko, tai reiskia,
kad displéjuje bus pavaizduojamas laikas kuris praeis iki pasirinktos programos vykdymo
pabaigos.

;Pavyzdys:

Tarkime, dabartinis laikas yra 20:30, o duona turi bati iSkepta kitg dieng, ryte 7:00, tai
reiSkia po 10 valandy ir 30 minuciy. Paspauskite ir palaikykite mygtukg jspaude, kol ekrane
atsiras nuoroda ,10:30% t .y . laikas nuo esamo momento (20:30) iki tos akimirkos, kai
duona turi bati iSkepta. Laikas nustatomas 10 minuciy Zingsniais.

Démesio:

Funkcijg atidétas startas naudokite tik receptams, kuriuos jau anksc¢iau sékmingai

iSbandéte ir Siy recepty nebekeiskite.

- Per didelis teSlos kiekis gali perbégi per formos krastus ir prikepti prie kaitinimo elemento.
- Dédami j formag zaliavas, visuomet visy pirma supilkite skystj, tik po to suberkite miltus ir
pabaigoje dziovintas mieles. Iki tol, kol nebus paleista programa mielés negali susiliesti
su skysciu, kitu atveju jos galety pradeti veikti per anksti ir te$la, tiksliau duona galéty

susmegti.

- Norédami pasinaudoti atidéto starto funkcija niekada nesirinkite recepty su greit
gendangiais ingredientais pvz. su Svieziu pienu, kiauSiniais, vaisiais, jogurtu, sdriu,
svogunais ir panasiai, kadangi jie galéty prie$ kepant sugesti.

- Duonkepe naudokite tik patalpose, kuriose temperatira néra Zemesné kaip 18 °C. Mielés
pradeda veikti aukstesnéje kaip 17 °C temperatiroje. Jeigu duonkepé bus vésesnéje
patalpoje, néra uztikrintas teisingas teslos iskilimas.

- Akustinio signalo (pypteléjimo), kuris signalizuoja laikg, kai galima pridéti Zaliavas
(rieSutus, sékleles, dziovintus vaisius ir pan.) ir programos pabaiga, negalima iSjungti,
taigi jis veiks ir naktj.

PROGRAMU SARASAS

1. KLASIK / KLASIKA
Tai dazniausiai naudojama programa, skirta kepti baltai kvietinei, rudai ruginei duonai ir
duonai su zalumynais bei razinomis. Tai daZzniausiai naudojama programa.

2. SPRINT / GREITAS
Programa, skirta greitam baltos kvietinés ir rudos ruginés duonos kepimui. ISkeptos Siuo
rezimu duonos svoris yra mazesnis, taCiau duonos minkstimas yra tankesnis.

3. TOUSTOVY / TRASKI
Programa skirta kepti puriam lengvam ir prancizi$ka batonui (vadinamam bagetu)
su traskia plutele. Jjungus Sig programg tesla minkoma ir kildinama ilgesnj laika, kuris
bdtinas tam, kad batonas bty puresnés struktdiros, bldingos pranciziskam batonui.
Pastaba: Taciau galiausiai kepinys nebus bageto formos.
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4. ULTRA RYCHLY / LABAI GREITAS
Programa, skirta greitai kepti baltai kvietinei, rudai ruginei duonai. |jungus Sig programa,
tesla minkoma ir kildinama trumpesnj laika,kuris batinas, kad duona minimaliai iSkepty.
Naudojant Sig programg iSkeptas duonos kepalais bus mazesnio dydzio, o mink$timas
bus ne toks purus. Sioje programoje batina naudoti 48 — 50 °C temperatiiros vanden;.

5. CELOZRNNY / SVEIKY GRUDY
Programa skirta kepti sveiky gridy duonai naudojant mazo glitimo miltus. Jjungus Sig
programa tesla minkoma ir kildinama (t. y. gridai brinksta) ilgesnj laika ir duonkepé i$
anksto jkaitinama. Rekomenduojama nustacius Sig programa nenaudoti funkcijos
»CAS — LAIKAS*.

6. DORT / TORTAS
Programa skirta iSmaiSyti maisto produktams (pvz. torty, pyragu), kurie véliau nustatytg
laikg kepami. Rekomenduojama i§ anksto sumai8yti sausus bei skystus ingredientus ir
padalinti | dvi dalis, o véliau supilti juos j kepimo formele. Sioje programoje negalima
nustatyti torto dydzio (placiau — recepty priede).

7. TESTO / TESLOS
Programa skirta teSlai uzminkyti ir véliau kildinti (taciau toliau teSla nekepama). TeSlai
paruosti galima naudoti jvairiy raSiy duonos gaminiams (pvz. rageliams, picai ir t.t.)
skirtus produktus. Jei pageidaujate teslg iSkepti, batina nustatyti tam tikrg svorj, reikiamg
plutelés spalva ir tam tikro tipo kepimo programa.

8. PECENI / KEPIMAS
Programa skirta iSkepti rudos spalvos duonai, maziems tortams ar maltai mésai. Kepimo
programos laikas i§ anksto nustatytas (60 min.), taciau esant batinybei jj galima keisti
mygtukais ,CAS-LAIKAS". ligiausias galimas nustatyti laikas 1 valanda.

9. DZEM / UOGIENE
Programa skirta uogienés, marmelado arba kompoto paruo$imui i§ $vieZiy vaisiy. Siame
reZzime negalima nustatyti gaminio dydZio ir spalvos. Jei ruoSiatés dazZniau virti uogienes,
rekomenduojame sigyti dar vieng forma, kurig galétuméte naudoti tik Siam tikslui. Virimo
metu i$siskiriancios rgstys galéty paveikti forma ir joje iSkepta duong baty sunku iSimti.

10. SENDVIC / SUMUSTINIS
Programa skirta lengvai duonai su minksta ir kieta plutele iSkepti.

11. SLADKY / SALDI
Programa skirta saldzios duonos su traskesne plutele kepimui, nei kepant programa
,»KLASIK“ (KLASIKA).

IV. FUNKCINES DUONKEPES GALIMYBES

Garso signalas pasigirs:

* spusteléjus bet kurj prietaiso valdymo mygtuka (1 karta),

« atliekant antrajj teSlos minkymo ciklg (nustacius kepimo programa 1, 2, 3, 5,6, 7, 10 ir 11,
kad jspétu, jog atéjo laikas jdéti vaisiuy, rieSuty ir kity ingredienty,

« pasibaigus nustatytai kepimo programai,

* signalas bus girdimas dar kartg baigiantis kepimo laikui.
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Apsauginé funkcija

- Jei kepant duong dar kartg duonkepé ikaitinama iki aukstesnés nei 40 °C temperatdros,
kelis kartus spisteléjus mygtuka ,START/STOP* ekrane atsiranda uzrasas H HH ir
pasigirsta garso signalas. Kadangi tokiu atveju jjungti duonkepés nejmanoma, pakelkite
dangtelj arba esant batinybei iStraukite kepimo formele ir palaukite, kol duonkepé atvés.

- Jeigu paspaudus klavisg START/STOP, displéjuje atsiras uzrasas E EO arba
E EA1, prietaisa reikia nugabenti j servisa.

- Kepimo metu iSsijungus elektros srovei, duonkepé mazdaug 10 minuciy atsimena
nustatytg programa. Jeigu srovés tiekimas neatsinaujins ilgiau kaip 10 minuciy,
(duonkepés displéjuje pavaizduojamas pirminis nustatymas), procesas jau
nebeatsinaujins ir duonkepe reikia jjungti iS naujo. Tai galima atlikti tik tuomet, kai
programa nutriiko ne véliau kaip minkymo fazéje. Po to galima testi nustacius savo
sudarytg programg (iStrynus jau atliktas programos ciklus). Taciau jeigu tesla jau kilo ir
srové iSkrito ilgesniam laikui, teSlos jau nebegalima panaudoti ir kepima reikia pakartoti
Su naujomis zaliavomis.

- |spéjame, kad duonkepéje saugumo sumetimais néra jrengtas virSutinis Sildymas, todél
virSutiné plutelé nebuna tokia tamsi, kaip apacioje ir Sonuose

V. PARUOSIMAS NAUDOJIMUI IR KEPIMO EIGA

PaSalinkite visas pakuotés medziagas ir iStraukite duonkepe bei jos priedus. Nuimkite

nuo prietaiso pavirSiaus apsaugine plévele, lipdukus ar popieriy. Prie$ naudodami pirma,
karta, iSplaukite kar§tame vandenyje, jpyle | ji plovimo priemonés, visas dalis, kurios
kepant duong liesis su maisto produktais, kruop$€iai perskalaukite ir iSSluostykite arba
palaukite, kol iSdzius. ISdziuvusias dalis vél jstatykite | duonkepe ir uzdenkite jg dangteliu.
Véliau nustatykite kepimo programa ,8-PECENI / KEPIMAS* ir nejdéje produkty jjunkite
duonkepe 10-iai minuciy. Véliau palikite duonkepe, kol ji atvés. Tam tikrg neilga laikg gali
susidaryti Siek tiek dmy. Tai néra prietaiso defektas. Pastatykite duonkepe ant lygaus ir
sauso pavirSiaus (pvz. virtuvinio stalo) maziausiai 85 cm aukstyje vaikams nepasiekiamoje
vietoje. Prijunkite maitinimo laido kiStukg A7 prie elektros tinklo lizdo. Paimkite kepimo
formele B abiem rankomis, jstatykite jg | duonkepe ir paspauskite taip, kad ji uzsifiksuoty
kepimo indo A3 viduryje. Tuomet uzmaukite ant kepimo formeléje esanciy asiy dvi teslos
maiSymo menteles C. Teslos maiSymo menteles ant asiy uzmaukite taip, kad ploksciasis
ju pavirSius baty nukreiptas Zemyn, o kepimo formeléje jos bty nukreiptos | save arba nuo
saves. Matavimo Sauksteliu D ar matavimo indeliu E jdékite | kepimo formele ingredientus
grieztai pagal esama recepta. Visuomet laikykités vienos pagrindinés taisyklés —
pirmiausiai pilkite skystus, o véliau sausus produktus. Uzdenkite duonkepe dangteliu
A4 ir valdymo skydelio A1 mygtukais pasirinkite reikiama programa (,VOLBA — REZIMAS*
/ VELIKOST — DYDIS*/ ,BARVA — PLUTELES APSKRUDINIMO LAIPSNIS* / ,CAS —
LAIKAS®). Tam spustelékite mygtuka ,START/STOP“.

Duonkepé savaime paSildo, maiSo ir uzminko tesla, kol ji tampa tinkamos konsistencijos.
Pasibaigus paskutiniam minkymo ciklui duonkepé jkaista iki reikiamos temperatdros,

kad tesla pakilty. Véliau duonkepé savaime nustato duonos kepimo temperatirg ir

laikg. Duonai iSkepus pasigirsta garsinis signalas, kuris pranesa, jog duong ar specialy,
patiekalg galima iStraukti iS duonkepés. 3 sekundéms ir tokiu bddu programa bus uzbaigta.
Duonai iSkepus pasigirsta garsinis signalas, kuris prane$a, jog duong galima istraukti

i$ duonkepés. Jei pasildyti nereikia, jspauskite mygtuka ,START/STOP*“ mazdaug 3
sekundéms ir tokiu bGdu programa bus uzbaigta.
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Pastaba:

- Kepant duong i$ labai sunkios teslos, pvz. kai didele milty dalj sudaro ruginiai miltai,
rekomenduojame produkty déjimo eile pakeisti - visy pirma suberti sausas mieles, miltus,
o skystj supilti gale, taip tesla geriau iSsimaiSys. Jeigu naudojatés starto atidéjimo funkcija,
pasistenkite, kad mielés pries laikg nesusiekty su vandeniu.

- Naudojant programas 1, 2, 3, 4, 5,7, 9, 10, 11 pradzioje nustatomas duonkepés pasildymo
rezimas, maiSymo, teslos uzminkymo rezimas, todél tik jjungus duonkepéje negirdimi
triukSmai.

- Jeigu kepimo pabaigoje duonos plutelé yra per daug Sviesi, reikiama spalva galite pasiekti,
nustatydami rezimg PECENI/KEPIMAS. Paspauskite mygtuka “START/STOP”, nustatykite
programa 8—PECENI/KEPIMAS ir jjunkite duonkepe. Jei pasildyti nereikia, jspauskite
mygtuka ,START/STOP“ mazdaug - Kartais veikiant duonkepei veikiant gali bdti girdimi
spragséjimo garsai. Tai normalus reiskinys ir néra prietaiso gedimas.

Kepimo eigos pabaiga

Pasibaigus kepimo programai kepimo formele E ir padékite jg ant Silumai atsparaus
padékliuko (pvz. medinés lentelés). Jei duona neiSkrenta ant padékliuko, apverskite kepimo
formele ir papurtykite, kol iSkris duona. Jei teSlos maiSymo mentelés lieka duonos

kepale, jrankiu | jas patogu iStraukti. Véliau palikite duona, kad ji atvésty. Pjaustymui
naudokités elektriniu pjaustikliu arba specialiu peiliu su dantytais aSmenimis. Jeigu kepaliuko
nesuvalgysite i$ karto, duonos likutj rekomenduojame susideéti j plastikinj maiSelj ar specialy
indg. Duong kambario temperatiroje galima laikyti 3 dienas. Jeigu duona reikés laikyti ilgiau,
susidékite jq | plastikinj maiSelj arba | tinkamg indq ir pasidékite Saldymo kameroje. Laikykite
ne ilgiau 10 dieny. Kadangi namie iSkeptoje duonoje néra jokiy konservuojanciy medziagy,
jos laikymo laikas néra ilgesnis kaip parduotuvéje jsigytos duonos laikymo laikas.

Pastaba:

Rekomenduojama su jkaitusia kepimo formele, rankenéle, teSlos maiSymo mentelémis

ir kitais panasiais elementais atliekant tam tikrus veiksmus naudoti tam tikrus darbinius
apsaugos priedus (pvz. kepimo rankoves). Niekada nesistenkite pasinaudodami grubia jéga
i$ kepimo formos iStraukti duonos kepalélio, taip galite sugadinti kepimo forma!

VI. KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI APIE KEPIMA

Iskepusi duona prilimpa prie kepimo formos.

Prietaisui baigus kepti palikite duong mazdaug 10 minuciu, kad ji atvésty, o véliau apverskite
kepimo formg dugnu aukstyn. Jei batina, baigus kepti pasukinékite menteliy asis | kaire

ir | deSine. Norédami dar kartg kepti duong, iStepkite visg kepimo forma, jskaitant teslos
maiSymo menteles, aliejumi.

Kaip iSvengti skyluciy, kurios atsiranda duonoje dél jstrigusiy teslos maiSymo menteliy?
Menteles reikia miltuotais pirStais iStraukti i$ teSlos prie$ prietaisui atliekant paskutine teslos
kildinimo operacijg. (Zidr. ,programos faziy laikai“ ir informacijg displéjuje).

TeSla pakyla ir perkrinta per kepimo formos kra$tus

Paprastai tai atsitinka tuomet, kai naudojami kvietiniai mitai su dideliu glitimo kiekiu.

- Naudokite maziau milty ir atitinkamai suderinkite kity ingredienty kiekj. Tokiu atveju kepimui
paruosta duona bus pakankamo dydzio.

- IStepkite teslg pasildytu margarinu.
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Duona nepakankamai pakilo

a) Jei ties duonos viduriu atsiras V formos jtrikimas, naudojamuose miltuose yra
nepakankamai glitimo. Tai rei8kia, kad miltuose per mazai proteino (kai miltai pagaminti
i$ lietingg vasarg uzauginty grady), arba kad miltai per drégni. Tokiu atveju kiekvieniems
500 g milty jberkite dar po 1 valgomajj Saukstg kvieciy glitimo.

b) Jei ties viduriu duonos kepalas susiauréja, tai gali atsitikti dél Siy priezasciy:
- vandens temperatira buvo pernelyg auksta,
- buvo jpilta daugiau vandens, nei numatyta,
- miltuose nebuvo pakankamai glitimo.

Kada galima pakelti veikiancios duonkepés dangtelj?

Pakelti duonkepés dangtelj galima bet kuriuo metu minkant teslg. Atliekant Sig operacija,
galima jberti dar truputj milty ar jpilti skys¢io. Norédami iSkepti geros kokybés duong
laikykités Siy taisykliy:

Prie$ prietaisui atliekant paskutine teslos kildinimo operacija, pakelkite prietaiso dangtel; ir
atsargiai jkaitintu peiliu jpjaukite susidariusig duonos plutele. Tam, kad plutelé baty blizgi,
iStepkite jg bulviy krakmolo ir vandens miSiniu. Véliau dangtelio nebekelkite, nes ties
viduriu duona gali sukristi .

Miltai

Pati svarbiausia (kepant duong) sudedamoji milty dalis yra proteinas, taip vadinamas
gliuteninas (glitimas). Tai natdralus reagentas, dél kurio te$la i$laiko tam tikrg forma ir kuris
sulaiko mieliy veiklos pasekméje susidariusj anglies dioksidg. Terminas ,stipris/kieti“ miltai
reiSkia miltus su dideliu glitimo kiekiu.

Kas yra kvietiniai pilno grado miltai?

Pilno grida miltai gaminami i$ visy rdsiy gradiniy kultdry, jskaitant kviecius. Terminas
,pilno grado* reiskia, kad miltai buvo sumalti i$ neslifuoty gridy ir todél Siuose miltuose
daugiau nesuvir§kinamy daleliy kas miltams suteikia tamsesne spalva. Taciau prieSingai
vyraujanciai nuomonei duona iSkepta i$ pilno grido milty nebdna tamsesné.

Ka batina daryti kepant duong su ruginiais miltais?

Ruginiai miltai turi tam tikrg kiekj glitimo, taciau maziau nei kity rasiy miltai. Tam, kad
duona buaty lengvai virSkinama, batina kepant duong i$ pilno grado ruginiy milty jdéti
daugiau mieliy.

Kiek yra jvairiy milty rasiy ir kam naudojamos jvairios rasys?

a) Kukurdzy, ryziy ir bulviy miltai rekomenduojami glitimui alergiSkiems Zzmonéms, arba
sergantiems sumazintos absorbcijos sindromu bei virskinimo organy ligomis.

b) SpecialUs miltai i$ Spaldos kvieciy yra brangis, taciau juose néra chemikaly, kadangi
Sie kvieCiai auga nederlingoje Zzeméje ir jiems nereikia cheminiy trasu. Miltai i$ Spaldos
ypaé tinka alergikiems Zmonéms. Siuos miltus galima naudoti visiems apradytiems
receptams.

c) Sory miltai irgi skirti Zmonéms, sergantiems jvairiy rasiy alergija. Siuos miltus galima
naudoti visuose receptuose, kur nurodomi 405, 550 ir 1050 tipo miltai, kaip apradyta.
Miltai i$ kietujy kvieciy dél tam tikros konsistencijos naudojami kepti pranciziskam
batonui (bagetéms). Juos galima pakeisti kietyjy kvie€iy kruopomis.
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Milty tipai ir jy skaitmeniniai kodai

00 Kvieciy miltai lygds, balti

T 400 Kvie€iy miltai rinktiniai, pusiau rupds

T 405 Kviec€iy miltai rinktiniai, pusiau rupas, sumalti i§ grady, i$ kuriy buvo pa$alinti gemalai
ir apdangas (sélenos), tai patys balCiausi taigi ir maziausiai ,pilno grido” miltai

T 450 Kvieciy miltai, rupds (kruopos)

T 512 Kviec€iy miltai - specialls kepimo miltai

T 530 Kvieciy miltai lygus, balti - specialds kepimo miltai

T 550 Kvieciy miltai vidutinio rupumo, balti

T 650 Kvieciy miltai lygds, pusiau balti

T 700 Kvieciy miltai balti, skirti maistui

T 1000 Kvieciy miltai lygds, tamsts (duoniniai)

T 1050 Kvieciy miltai duoniniai

T 1150 Duoniniai miltai

T 1800 Kvieciy miltai pilno grado, rupds; pilno grido smulkds

Ruginiai miltai

T 500 Rugiy miltai balti

T 930 Rugiy miltai tamsas, duoniniai
T 960 Rugiy miltai duoniniai

T 1150 Rugiy miltai lygas, duoniniai
T 1700 Rugiy miltai pilno grado

Mielés

Mielés — tai gyvas organizmas. Dauginantis mieliy bakterijoms te$loje susidaro anglies
dioksido burbuliukai, sukeliantys teslos kilima. Norint iSkepti duong buitinémis salygomis
naudojamoje duonkepéje, geriausia naudoti sausas mieles, kadangi jas paprasciau
matuoti. Jas galima jsigyti sudétas | pakelius, tam, kad jos ragty, cukrus nereikalingas.
Kadangi jose yra gerokai maziau cukraus, jos Jums naudingesnés. Nepanaudotas
sausas mieles laikykite Zemoje temperatiiroje, sausoje vietoje sandarioje pakuotéje, i
kurig negaléty patekti deguonis. Zinoma, galima naudoti ir $vieZias mieles, tagiau batina
atsiminti, kad kilimas gali bati nevienodas, priklausomai nuo mieliy Sviezumo. Galioja
taisyklé, kad SvieZias mieles visy pirma reikia paauginti recepte nurodomame skystyje.
Pusei kilogramo milty duonkepéje kepamai duonai reikia mazdaug 10-13 g Svieziy mieliy,
kadangi Siltoje duonkepés aplinkoje riigimas vyksta intensyviau kaip jprastinéje orkaitéje.
Jeigu duonkepéje minkote tik tesla, o duong ruoSiatés kepti orkaitéje, rekomenduojame
naudoti 20 g mieliy.

Druska

Zinoma, druska suteikia duonai skonj, bet gali ir sulétinti rligimo procesa. Dél druskos tesla
tampa tvirta, kompaktiska ir taip greitai nekyla. Druska taip pat gerina te$los struktira.
Naudokite jprastine valgomajq druska. Nenaudokite rupios druskos arba druskos pakaitaly.

Sviestas/riebalai

Pabrézia ir suSvelnina duonos skonj. Taip pat galima naudoti margaring ar alyvuogiy aliejy.
Jeigu naudojate svieta, supjaustykite jj mazais gabaliukais, kad paruoSimo metu tolygiai
pasiskirstyty tesloje, arba palikite jj suminkstéti. 15 g svieto galite pakeisti 1 Saukstu
aliejaus. Nedékite karsto svieto. Riebalai negali susiliesti su mielémis, kadangi riebalai
neleidzia mieléms sudrékti. Per didelis riebaly kiekis 1étina teslos kilima. Nenaudokite mazo
riebumo kremo arba sviesto pakaitaly.
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Cukrus

Cukrus suteikia duonai skonj ir i$ dalies dél jo duonos plutelé tampa rudesné. Norint, kad
plutelé baty Sviesesné ir plonesné, galima cukraus kiekj sumazinti 20 % ir tai nepakeis
gaminio skonio. Jeigu Jums patinka minkStesné ir Sviesesné plutelé, cukry galite
pakeisti medumi. Cukraus negalima pakeisti dirbtinais saldikliais, kadangi mielés su jais
nereaguoja.

Pastaba: Naudojant tam tikry rdSiy sausas mieles jbérus cukraus mielés gali nepradéti
ragti. Nenaudokite gabalinio ir rupaus cukraus.

Vanduo
Visuomet naudokite kambario temperattros vandenj, geriausiai mazdaug 22 °C
temperatiros. Vandenj galima pilnai arba daliai pakeisti pienu arba kitais skysciais.

Kitos zaliavos

Kiti ingredientai gali bati jvairds, pradedant nuo dziovinty vaisiy, sdrio, rieSuty, kiausiniy,
tamsiy rudy milty, prieskoniy, zalumyny ir pan. Viskas priklauso nuo Jasy. Tik
nepamirskite, jog tokie produktai, kaip sdris, pienas ir Sviezi vaisiai iS esmés turi didelj kiekj
vandens, kuris nulemia, kaip duonos kepalas galiausiai atrodys. Geriau naudoti sausus
pakaitalus: sausesnius surius, pieno miltelius ir pan. Kai jgysite daugiau patirties, kaip
reikia naudoti duonkepe, patys suprasite, jog tesla pernelyg sausa ar skysta ir kepant
jpilsite daugiau vandens ar jbersite daugiau milty. Nepamirskite, kiek jdéjote druskos, nes
dél druskos mielés rugsta IéCiau. Kai kuriuos ingredientus, pvz. pieno miltelius ir jogurta,
galima jmaiSyti pradéjus kepti, o kitus, pvz. rieSutus, dZiovintus vaisius, batina jberti tik
pasigirdus garso signalui. RieSutus smulkiai supjaustykite, kadangi dideli gabaliukai galéty
supjaustyti kepaliuko struktdrg ir kepaliukas galéty susmegti. Jei stebeésite, kaip vyksta
kepimo procesas, zinosite, kada suskambés garso signalas.

Kepimo salygos
Darbo salygos yra labai svarbios, Siltoje ir Saltoje aplinkoje kepamos duonos kepaliukai
pagal dydj skiriasi 15 %.

Duonos laikymas

Namy salygomis iSkepta duona yra be konservanty, taciau jei duong jdésite | Svary,
ir sandary indg, o §j — dar j Saldytuva, duona iSliks Sviezia 5-7 dienas. Duong galite ir
uzSaldyti.

Kaip iSkepti Sviezig virSkinima gerinancig duona?

Siuo atveju rekomenduojama jmaisyti | miltus trinty virty bulviy.

Ko bitina imtis, jei jau€iasi mieliy skonis?

a) Siuo atveju jberkite | miginj cukraus. Be to jis suteikia duonai $viesig spalva.

b) Ipilkite | vandenj 1 (kepdami nedidelj kepaliukg) ar 2 (kepant didesnj kepaliuka)
valgomajj Saukstg acto.

c) Vietoj vandens naudokite pasukas ar kefyrg. Tai galioja visiems receptams, kartu tai
pagerina duonos Sviezuma.
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Kodél klasikinéje krosnyje iSkeptos duonos skonis skiriasi nuo duonkepéje iSkeptos
duonos skonio?

Esminis skirtumas — tai drégmé: kadangi klasikinés krosnies duonos kepimo erdvée
didesné, Sioje krosnyje iSkepta duona yra sausesné nei iSkepta duonkepéje.

Kodél marmeladas iSéjo per skystas?

Namie pagamintas marmeladas dazniausia bina skystesnis kaip pirktinis. Marmeladg
vieng parg palikite Saldytuve - atSales marmeladas sutirstés. Jeigu liks Siek tiek
skystesnis, jj bus patogiau tepti. Naminiai marmeladai puikiai tinka ledams apipilti. Niekada
i8 naujo nevirkite jau pagaminto marmelado. Darydami sekantj karta, pabandykite iSbandyti
sekancias rekomendacijas:

1) Patikrinkite, ar vaisiai nepernoke,
2) nuplautus vaisius palikite nudziati,
3) norint, kad marmeladas baty tirStesnis, jdéekite pektino.

Kaip galima verdant marmelada iSvengti iSsitaSkymo iS formos?

Vaisius supjaustykite smulkiais gabaléliais ir nedékite jy daugiau, kaip nurodyta recepte.
Aplink virSutine kepimo formos krastg i$ aliuminio folijos sudarykite apsaugine juostg
(mazdaug 5 cm plocio). Folija neuzdenkite visos formos, kad verdant galéty iSeiti garai.

VII. VALYMAS IR PRIEZIURA

PriesS pradedant kiekvieng prieziura ar valyma, bitina elektros prietaisa iSjungti

i$ elektros tinklo ir i$ elektros tinklo lizdo iStraukti maitinimo laido kistuka! Valyti
duonkepe bitina tik jai visiSkai atvésus, valykite reguliariai kiekvieng karta po
naudojimo! Rekomenduojama prie$ naudojant pirma karta, iStepti naujg kepimo formg

ir teSlos maiSymo menteles Silumai atspariais riebalais ir [déjus | duonkepe pakaitinti 10
minuciy. Detaléms atvésus nuvalykite (nupoliruokite) popierine servetéle nuo kepimo
formos riebalus. Tai rekomenduojama atlikti norint apsaugoti neprilimpangia danga. Sig
operacijg galima kas tam tikrag laikg pakartoti. Valymui nenaudokite pavirSiy braiZzancias ir
chemiskai aktyvias valymo priemones, benzina, ésdinancias orkaiciy valymo priemones bei
priemones, kurios subraizo ar kitokiu bidu sugadina pavirSiaus danga. ISvalykite drégnu
skuduréliu i§ duonkepés dangtelio, korpuso ir kepimo indo visus ingredientus ir trupinius.
Niekuomet nenardinkite duonkepés j vandenj ir nepilkite jo | kepimo ertme! ISorinius
kepimo formos pavirSius nuvalykite drégnu skuduréliu, o vidinius pavirSius galima atsargiai
iSplauti plovimo priemone. Te$los maiSymo menteles ir jy asis batina plauti i$ karto po
naudojimo. Jei menteles paliks kepimo formoje, véliau jas iStraukti bus sunku. Tokiu atveju
pripilkite | kepimo formg Silto vandens ir palikite 30 minuciy. Véliau menteles istraukite.
Nemirkykite kepimo formos pernelyg ilgai, nes tai gali pakenkti asiy sukimuisi. Kadangi
kepimo forma padengta neprilimpancia danga, nenaudokite metaliniy jrankiu, kuriais valant
gali biti subraiZytas pavirsius. Po tam tikro laiko pavir$iaus spalva pakinta. Sis pakitimas
neturi jokios jtakos pavirSiaus savybems.

128 /137



&)

VIIl. KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI APIE DUONKEPE

Problema

Priezastis

Sprendimas

IS kepimo indo ar
ventiliaciniy angy
eina domai.

Ingredientai prilipo prie

kepimo ertmés pavirSiaus

arba prie iSorinio formos
pavirSiaus.

ISjunkite maitinimo laida i$ elektros
tinklo ir iSvalykite kepimo ertmés
pavirSiy ar kepimo formos iSore.

Duonos kepalas ties
viduriu sukrites, o ties
apacia — drégnas.

Baigus kepti ir papildomai
Sildyti, duona pernelyg ilgai

buvo palikta kepimo
formoje.

ISimkite duonos kepaliukg i$ kepimo
formos prie$ nepasibaigus
papildomam Sildymui.

Duonos kepaliukag
sunku iSimti i$ kepimo
formos.

Duonos kepaliukas ties

apatine dalimi prilipo prie
teSlos maiSymo menteliy.

Siek tiek pajudinkite asis, kol igkris
duonos kepaliukas. Baige kepti
iSvalykite teSlos maiSymo menteles
ir asis. Jei batina, pripildykite kepimo
forma Siltu vandeniu ir 30 minuciy
mirkykite. Po to bus galima lengvai
iStraukti menteles ir jas iSvalyti.

Ingredientai blogai
iSmaisyti ir duona néra
kepama teisingai.

Neteisingai nustatyta
programa

Patikrinkite pasirinkta programg ir
kitas nustatytas funkcijas.

Kepant duonkepés

dangtelis buvo kelis kartus

pakeltas.

Neatidarinékite dangtelio po
paskutinés teslos kildinimo
operacijos.

Veikianti duonkepé buvo

ilgam laikui atjungta nuo
elektros tinklo.

Zr. IV. skyriy - Duonkepés funkcijos

MaiSymo mentelés

uzsiblokavo ir negali suktis.

Patikrinkite, ar neuzsiblokavo
mentelés dél grady ar pan. ISimkite
kepimo forma ir patikrinkite, ar aSys
laisvai sukinéjasi. PrieSingu atveju
kreipkités | techninio aptarnavimo
specialista.

Minkant teslg kepimo
forma pakyla.

Paruosta pernelyg tirsta
teSla. TeSlos maiSymo
mentelés uzblokuotos ir

kepimo forma pakyla j virsy.

Pakelkite dangtelj ir | teSlg jpilkite
truputj skyscio. Po to dangtelj
uzdenkite.

Duonkepé nejsijungia.
Displéjuje pasirodo

Duonkepé dar neatvéso
po ankstesnio kepimo.

Palikite duonkepe, kad ji atvésty.
Véliau vél jstatykite kepimo formg
i savo vieta, nustatykite kepimo
programa ir jjunkite duonkepe.
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IX. APLINKOSAUGA 2D FAE
Ant visy tiekiamo prietaiso daliy, kuriy dydis tai leidzia, yra nurodyta, i§ kokios medziagos
simboliai ant gaminio arba pridétoje dokumentacijoje reiskia, kad panaudoti elektriniai
arba elektroniai prietaisai negali bati likviduojami su komunalinémis atliekomis. Norint
sulikviduoti teisingai, juos reikia nugabenti | surinkimo vietas, kur jie bus nemokamai priimti.
Teisingai sulikvidave §j gaminj padésite iSsaugoti vertingas zaliavas ir taip pat prisidésite
prie neigiamo poveikio gyvenamajai aplinkai sumazinimo. Neteisingai sulikvidavus Sios
raSies atliekas, jums gresia pabauda. Jeigu nusprendéte, kad prietaiso nebenaudosite,
rekomenduojame jj iSjungus i$ elektros srovés tinklo, nupjauti maitinimo laida, kuo elektros
prietaisas taps nebepanaudojamas.

Atlikti techninj aptarnavima ar keisti vidines gaminio dalis gali tik specializuotos
remonto dirbtuvés!
Nesilaikydamas gamintojo nurodymuy, vartotojas netenka garantinio remonto teisés!

X. TECHNINIAI DUOMENYS

Jtampa (V) nurodyta techniniy duomeny skydelyje
Naudojama galia (W) nurodyta techniniy duomeny skydelyje
Svoris apytikris (kg) 6,5

Gaminys atitinka galiojancias saugos normas ir Europos Parlamento bei Tarybos direktyva
2006/95/EB bei 2004/108/EB.

Gaminys atitinka Europos Parlamento ir Tarybos jsakyma ir Nr. 1935/2004/EB dél
medziagy ir daikty, skirty salyCiui su maisto produktais.

Gamintojas pasilieka teise nezymiai keisti gaminio konstrukcijg taip, kad tai neturéty jtakos
prietaiso veikimui.

HOUSEHOLD USE ONLY — Skirta naudoti tik buityje.

DO NOT IMMERSE IN WATER — Nenardinkite | vandeni.

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

Yra uzdusimo pavojus. Neleiskite polietileninio maiSelio imti vaikams. Maiselis néra skirtas
Zaisti.

GAMINTOJAS: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Cekijos Respublika.
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XI. KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI APIE RECEPTUS

Problema Priezastis Sprendimas
Duona per greitai pakyla. - |berta pernelyg daug mieliy, milty, per mazai
druskos. a/b

- Vienu metu keletas anksciau iSvardinty priezasCiy. a/b

Duona nepakankamai arba - |berta mazai mieliy ar jy visiskai nejberta. a/b
visai nepakyla. - Naudojamos pasenusios ar netinkamos mielés. e
- |piltas pernelyg karstas skystis. c
- Mielés pateko j skystj. d
- Pasirinkti netinkamos rasies ar kokybés miltai. e
- [pilta pernelyg daug arba per mazai skyscio. alblg
- [berta mazai cukraus. a/b
Duona pernelyg daug pakyla - |piltas pernelyg minkstas vanduo, mielés greiciau
ir iSsipila per kepimo formos ragsta. flk
kraStus. - [pilta pernelyg daug pieno ir tai veikia ragimo
procesa. c
Duona ties viduriu sukrenta. - Tesla yra didesnio tdrio nei kepimo forma ir duonos
Baigus kepti kepaliukas jdubes. kepalas susispaudzia. alf
- Per daug skyscio. a/b/h

- Ragimas vyksta pernelyg trumpai ar nepakankamai
ilgai dél per daug susSilusio vandens, arba kepimo

ertmeés, arba dél per didelés drégmés. c/hli
- Oer daug mieliy. k
Sunki duonos struktira su - |berta pernelyg daug milty ar jpilta nepakankamai
gabaléliais skyscio. a/blg
- Nepakanka mieliy arba cukraus. a/b
- |déta pernelyg daug vaisiy, rupiy milty ar vieno
i$ kity ingredienty. b
- |berti pasene ar netinkamos kokybés miltai. e
Duonos kepaliukas ties viduriu - [pilta pernelyg daug ar nepakankamai skysciy. a/b/g
neiSkepes. - Didelé oro santykiné drégmé. h
- Recepte yra drégny ingredienty, g
Duona yra atviros bei grubios - |pilta pernelyg daug vandens. g
struktdros ar su pernelyg - Nejberta druskos. b
daug skyluciy. - Didelé drégmé, pernelyg karstas vanduo. h/i
NeiSkepes duonos pavirSus - Tesla taris didesnis, nei kepimo forma. alf
- [bertas pernelyg didelis kiekis milty (ypac kepant
baltg duona). f
- |berta perdaug mieliy ir mazai druskos. a/b
- |berta perdaug cukraus. a/b
- Be cukraus {déti dar ir kiti saldUs ingredientai. b
Atpjautos duonos riekelés - Duona nebuvo pakankamai atvésinta (nei$éjo garai).
netolygaus dydzio ar su gumuléliais
Ant duonos plutelés - Ties kepimo formos Sonais miltai nebuvo
susikaupe miltai. pakankamaiiSminkyti. g
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Problemy sprendimas:

a) Teisingai atmatuokite ingredienty kiekius.

b) Nustatykite ingredienty kiekius ir patikrinkite, ar nepamirdote sudéti kokias nors
Zaliavas.

c) Pilkite kitg skystj arba atvésinkite naudojama iki kambario temperatiros.

d) Recepte nurodomus ingredientus sudékite teisinga seka. Milty viduryje padarykite
nedidele duobute ir jdékite | ja susmulkintas ar sausas mieles. Mieles apsaugokite nuo
salycio su skysciu.

e) Naudokite tik Sviezius ir teisingai laikomus ingredientus.

f) Sumazinkite bendrg Zaliavy kiekj, jokiu budu nedékite daugiau milty nei nurodyta. Visy
priedy kiekj sumazinkite 1/3.

g) Pakoreguokite skyscio kiekj. Jei naudojate daug skyscio turinius ingredientus, pilamo
vandens porcijg atitinkamai sumazinkite.

h) Esant labai drégniems orams, vandens kiekj sumazinkite 1-2 valgomaisiais Saukstais.

i) Esant labai Siltiems orams, nesinaudokite atidétos kepimo pradzios funkcija. Naudokite
Saltus skys€ius. Tam, kad sutrumpinti kilimo laika, i8sirinkite programg
2-SPRINT (GREITA) arba 4-ULTA RYCHLY (LABAI GREITA).

j) ISimkite duonos kepaliukg i$ kepimo formos i$ karto baigus kepti ir prie$ pjaustydami
palikite 15 minuciy ant tinkamo (medinio) padékliuko, kad atvésty.

k) Naudokite mazesnj kiekj mieliy, arba ¥2 sumazinkite visy zaliavy kiekj.

XIl. PASTABOS APIE RECEPTUS

1. Ingredientai

Kadangi kiekvienas ingredientas turi jtakos sékmingam duonos iSkepimui, teisingai

iSmatuoti jy kiekj taip pat svarbu, kaip ir sudéti atskirus ingredientus tinkama seka.

» Sékmingam teslos paruoSimui ir duonos iSkepimui svarbiausi ingredientai yra vanduo,
miltai, druska ir mielés (sausos ar smulkintos). Visuomet naudokite tinkama ingredienty,
kiekj ir santykj.

« Jei teslg batina paruosti i$ karto, ingredientus pasildykite. Jei norite, jog kepimo
programos jjungimas bty atidétas, tam, kad baty iSvengta pernelyg greito teslos
pakilimo, rekomenduojama ingredientus atSaldyti.

» Margarinas, augalinis aliejus ir pienas jtakoja duonos skonj ir kvapa.

* Norint, kad duonos plutelé baty Sviesesné bei plonesné, cukraus kiekj galima sumazinti
20 % ir tai neturés jtakos sékmingam kepimo rezultatui. Jei labiau mégstate, kad plutelé
blty minkStesné ir Sviesesné, cukry pakeiskite medumi.

« Jei norite jberti gridy, pamirkykite juos nakg&iai vandenyje ir sumazinkite milty bei
vandens kiekj (iki 1/5). Naudojant ruginius miltus mielés yra batinos.

« Jei norite iSkepti ypa€ lengva, Zarnyno veiklg skatinancig duona, jberkite j teslg kvieciy
séleny. Dozavimas: 1 valgomasis Saukstas 500 gramams milty, skysc€iy kiekj padidinkite
1 valgomuoju Saukstu.

» Naudojant ruginius miltus yra batinas raugas. Rauge yra pieno ir acto riigstj iSskirianciy,
bakteriju, kuriy veiklos pasekméje duona yra lengva ir Siek tiek rigsti. Rauga galite
pasigaminti patys, taCiau batina prisiminti, kad Sis procesas tam tikrg laikg trunka.

Todél masy receptuose naudojami raugo milteliai, tai koncentratas, kurj galima jsigyti

15 g maiseliais. Recepty batina laikytis, kitaip duona gali trupéti. Jeigu naudojate kitos
koncentracijos rauga (100 g maiselis skirtas 1 kg milty), bitina sumazinti milty kiekj: 1 kg
sumazinti 80 g, ir jei reikia pritaikyti recepta.
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2. Dozavimo pritaikymas

Jei dozés reikia padidinti ar sumazinti, sitikinkite, jog laikomasi pirminiuose receptuose
nurodyty ingredienty santykiy. Norédami pasiekti tobulg rezultata, laikykités toliau pateikty
pagrindiniy ingredienty dozavimo taisykliy:

* Skysciai/miltai

Tesla turéty bati minkSta (bet ne pernelyg) ir lengvai minkoma, kad nebuty lyg i$
plauSeliy. Lengvai minkant turi susiformuoti prie formos sieneliy nelimpantis rutulys.

Tai negalioja sunkesnéms teSloms i$ pilno grido rugiy milty arba teSloms su gridais.
Patikrinkite teslg po pirmo minkymo praéjus 5 minutéms. Jei ji pernelyg drégna,
nedideliais kiekiais beriant miltus, bus paruosta tinkamo tirStumo tesla. Jei tesla pernelyg
sausa, prietaisui ja minkant jpilkite vandens (po $aukstelj). Si korekcija turéty biti
atliekama palaipsniui (ne daugiau kaip po 1 Saukstg) ir visuomet reikia palaukti, kaip
korekcija pasireisSkeé. TeSlg pries pradedant kepti dar galima jvertinti lengvai prie jos
prisilietus pirsty galais. TeSla turéty lengvai prieSintis ir pirSty paliktos jdubos turéty
palaipsniui pranykti.

Skysc€iy pakeitimas

Naudojant pagal receptg rekomenduojamus ingredientus, turin€ius daug skyscio (pvz.
varske, jogurta ir t.t.), reikia atsizvelgiant | bendra teSlos tarj, atitinkamai sumazinti skysciy
kiekj. Jei j teslg pridedant kiausSinius, pirmiausi juos iSplakite matavimo indelyje ir véliau
indelj papildykite batinu skyscio kiekiu iki numatomo tario.

Jei prietaisg naudojate biidami dideliame aukstyje (aukSciau nei 750 m virs jiros
lygio), tesla iskils greiciau.

Tokiu atveju mieliy kiekj galima 1/4-1/2 arbatinio SaukStelio sumazinti (priklausomai nuo
to, kiek norima, kad teSla maziau pakilty). Tai taikoma ir naudojant ypa¢ minksta vandeni.
Tesla pagerinanc¢ios priemonés

Kepant galite | misinj jdéti jvairiy teslg pagerinanciy priedy (pvz. chlebostar, chlebovit,
topmix, essirol, vital, falco, emulger ir pan.)
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3. Ingredienty sudéjimas ir jy kiekio matavimas

 SkyscCius matuokite pridétu matavimo indeliu. Matuojant arbatiniais Sauksteliais arba
valgomaisiais Sauks$tais, pasinaudokite dvipusiu matuokliu. Matuokliu atmatuotas kiekis
privalo bati nubrauktas, o ne kupinas. Neteisingas kiekis reiSkia blogus rezultatus.

« Visuomet pirmiausiai jpilkite skystj, o mieles berkite pacioje pabaigoje. Norint, kad mieles
nepradéty ragti per greitai (ypa¢ naudojantis atidétu startu) , batina iSvengti mieliy salycio
su vandeniu.

* Ingredienty kiekiui matuoti visuomet naudokite vieng ir tg patj matavimo vieneta. Svoris
(gramais) turi bati tiksliai iSmatuotas.

« Kiekiui mililitrais iSmatuoti galima naudoti matavimo indelj, kurio skalés padalos yra nuo
50 iki 200 ml.

* Vaisiai, rieSutai ar nesusmulkinti gridai: Jei norite jdéti kitus ingredientus, tai galite atlikti
suskambejus garso signalui. Jei Siuos ingredientus jdésite pernelyg anksti, jie gali bati
susmulkinti teSlos minkymo metu.

4. Duonos svoris ir tiiris

* Toliau pateiktuose receptuose rasite apytikslius duomenis lie€iancius duonos svorj.
Pamatysite, kad grynai baltos duonos svoris mazesnis, nei i$ pilno grido milty
pagamintos duonos. Tai nulemia faktas, kad balti miltai geriau rigsta.

* Nors pateikiami apytiksliai svorio duomenys, vis dél to gali pasireiksti nedideli skirtumai.
Tikrasis duonos svoris priklauso visy pirma nuo kambario drégmés (kepant duong).

* Bet kokia duona su dideliu kiekiu kvie€iy yra didesnio tdrio, o paskutinj kartg pakilusi
didZiausios svorio klasés tesla pakyla vir§ formos krasty, taciau neiskrenta. Vir§ kepimo
formos krasty iSkilusi duonos kepaliuko dalis grei€iau parunda, nei pasilikusi formos
viduje.

« Tais atvejais, kai saldziai duonai sitdloma programa 2-SPRINT (GREITA), norédami
iSkepti lengvesne duong su mazesniu ingredienty kiekiu galite pasinaudoti programomis
6-DORT (TORTAS).

5. Kepimo rezultatai

» Kepimo rezultatas priklauso nuo vietiniy kepimo salygy (vandens minkStumo, didelés
santykinés dregmés, aukscio virs jaros lygio, ingredienty konsistencijos ir pan.). Todél
receptuose pateikiama informacija yra rekomendaciné ir gali biti pakeista priklausomai
nuo vietiniy salygy. Jei iSkepti duonos pagal vieng ar kitg receptg pirma karta nepavyko,
pabandykite nustatyti priezastj ir dar kartg iSkepti duong pakeitus ingredienty kiekj.

« Jei iSkepta duona pernelyg Sviesi, jg galite dar Siek tiek pakepti nustate programg 8-

PECENI (KEPIMAS).

* Prie§ nustatant kepimo programa nakciai, rekomenduojame receptg iSbandyti diena,
kadangi naktj nebus galimybés kepant atlikti batinus pakeitimus.

» Kadangi mes negalime pakeisti naudojamy zaliavy kokybés nei tokiy faktoriy, kaip
aplinkos temperatira, oro drégmeé, negalime prisiimti atsakomybés uz tai, kad pagal
musy receptus iSkepta duona Simtu procenty pasiseks.

134 /137



135 /137



&)

Proceso trukmé

1 2 3 4
[72)
=
< (2} ] —_
PROCESAS X =5 | 8
2 o |z | ©
S 8 F 3
<
-l
LAIKAS (val.) 3:20 | 3:30 | 1:58 | 3:50 | 1:52
DYDIS | Il. - - -
& & 7 12 1 12 1
ISANKSTINIS PASILDYMAS 313 | 318 | 1557 | 3:38 | 1:51
3 3 3 3 3
IS | 3:10 | 3:15 | 1:54 | 3:35 | 1:48
2 2 2 2 2
3:08 | 3:13 | 1:52 | 3:33 | 1:46
8¢ [ 8¢ | 50 11| 5
MINKYMAS 2 3:00 | 3:05 | 1:47 | 3:22 | 1:41
5 | 5 | 5 | 5 |
2:55 | 3:.00 | 1:42 | 3:17
38 38 ) 40 i
KILIMAS 1 2:11 7 2:122 2:137
216 | 221 | T [ 236 |
20 20 6 25 6
KILIMAS 2 1:56 | 2.01 | 1:36 | 211 | 1:35
R ]
1:55 | 2:.00 | 1:35 | 2:10
50 50 30 55 30
MHIERSE 1:05 | 1:10 | 1:05 | 1:15 | 1:05
KEPIMAS 65 70 65 75 65
0:00 | 0:00 | 0:00 | 0:00 | 0:00
SILDYMAS 60 60 | 60 -
STARTO ATIDEEJIMUI (val.) 13 - 13 -
7 = ,virSutinis* skai€ius nurodo atitinkamo darbinio ciklo trukme minutémis,
3:13 | = ,apatinis* skaicius nurodo iki programos pabaigos liekantj laikg valandomis,

Si informacija taip pat pavaizduojama ir displéjuje.

1 Garso signalas pasigirs kai jspéjama, kad galima pridéti sékleles, rieSutus arba kitus ingredientus
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3:20 | 3:30 1:28 Kaitinmas | -3:08 | 3:08 | 3:00 | 3:05
s . 4 ¢ - [jungtifiSjungti s ¢ 2
317 | 3:27 | 1:56 | 1:25 guAslung 3:05 257 | 3:02
15s/15s
2 2 2 ] 05 2 2 2
3:15 | 3:25 1:23 ' 3:03 2:55 | 3:00
8 | 80 | 7O | 11| - 8 <) 8q) | 8¢
3:07 | 317 | 1:49 | 1:12 Vi 255 2:47 | 2:52
5 5 13 5 - [jun ti/?/é'un ti 5 5 5
302 | 312 | 1:36 | 1:07 198 / é Sg 2:50 2:42 | 2:47
20 | 40 | _ ] ] 40 3 | 35
222 | 2:32 . 2:10 2:07 | 212
1 1 |kaitinimas 1 1 1
221 | 231 | ) ) “‘:”59;'/;31‘;”?' 2:09 2:06 | 2:11
20 20 | | 45 | 020 18 15 | 15
2:01 | 2:11 0:22 ' 1:51 1:51 | 1:56
1 1 ] ] ] 1 1 1
2:00 | 2:10 1:50 1:50 | 1:55
55 | 60 | 80 | 22 | _ 50 50 | 50
1:05 | 1:10 | 0:00 | 0:00 1:00 1:00 | 1:05
65 | 70 | 60 20 60 60 | 65
0:00 | 0:00 0:00 0:00 0:00 | 0:00
60 16 | - | 60 60 60 | 60
13 - | 13 | 13 - 13 13 | 13
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Postup pri reklamaci

Kupuijici je povinen pfi reklamaci pfedlozit s reklamovanym vyrobkem doklad o jeho koupi,
pfip. zaruéni list, uvést divod reklamace a vadu popsat. PFi reklamaci v zaruéni dobé se
obracejte na servisy podle adres na www.eta.cz. K odeslanému vyrobku pfipojte pravodni
dopis s udanim diivodu reklamace a SVOJI PRESNOU ADRESU. Pfi reklamaci v zaruéni
dobé se Ize obratit na prodejnu, kde byl vyrobek zakoupen. Vyrobek vycistéte a zabalte
tak, aby nedoSlo k jeho poskozeni pfi prepravé. Z hygienickych divodl nepfijimame
znecisténé vyrobky do opravy.

Postup pri reklamacii

Kupujuci je povinny pri reklamacii predlozit s reklamovanym vyrobkom doklad o jeho kupe,
pripadne zarucny list, uviest dévod reklamacie a zavadu popisat. Pri reklamacii v zaru¢nej
lehote sa obracajte na opravovne podla adries uvedenych na www.eta.sk. K odoslanému
vyrobku priloZte sprievodny list s udanim dévodu reklamacie a SVOJU PRESNU
ADRESU. Pri reklamacii v zaruénej lehote sa mdzete obratit na predajfiu, v ktorej
ste vyrobok zakupili. Vyrobok o istite a zabalte tak, aby sa pri preprave nepoSkodil.
Z hygienickych dévodov neprijimame do opravy znecistené vyrobky.

Zaznamy o zaruénich opravach * Zaznamy o zaruénych opravach

Vyrobek byl v zaruéni opravé
\Vyrobok bol v zaru¢nej oprave

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Vyrobok bol v zaru¢nej oprave

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Vyrobok bol v zaruénej oprave

od
do

Zakazka Cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Zéakazka Cislo

od
do

Zéakazka Cislo

Zakazka Cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

od
do

Zakazka Cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Kupon ¢. 3

Kupon ¢. 2

Kupon ¢. 1

\

Zéakazka Cislo
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ZARUCNI LIST « ZARUCNY LIST

Zarucni doba 24 mésicl ode dne prodeje spotiebiteli
Zaruéna lehota mesiacov odo dia predaja spotrebitelovi

Typ Série (vyrobni ¢islo)
Typ 6 1 49 Séria (vyrobné Cislo)
Napéti « Napétie ~230 V

; Deklarovana hodnota
Datum a TK zavodu akustického vykonu Lc = 65 dB
Datum a TK zavodu (A)1pW
Datum prodeje Razitko prodejce a podpis
Datum predaja Peciatka predajcu a podpis

Guarantee certificate is valid only for Czech Republic and Slovak Republic.

Kupujici byl seznamem s funkci a se zachazenim s vyrobkem.
Kupujuci bol oboznameny s funkénostou a s obsluhou vyrobku.

Vyrobek byl pfed odeslanim ze zavodu pfezkouSen. Vyrobce ruci za to, Ze vyrobek bude
mit po celou dobu zaruky vlastnosti stanovené pfisluSnymi technickymi normami za toho
predpokladu, Ze ho bude spotfebitel uzivat zptisobem, ktery je popsan v navodu. Na vady
zplsobené nespravnym pouzivanim vyrobku se zaruka nevztahuje. Adresy zarucnich
opraven jsou uvedeny na internetu www.eta.cz. Poskytovana zaruka se prodluzuje o dobu,
po kterou byl vyrobek v zaru€ni opravé. Pro pfipad vymény vyrobku nebo zruseni kupni
smlouvy plati ustanoveni obanského zakoniku. Tento zaruéni list je zaroveri ,Osvéd¢enim
o kompletnosti a jakosti vyrobku®.

© DATE 4/9/2013

Vyrobok bol pred odoslanim zo zavodu preskusany. Vyrobca ruci za to, ze vyrobok bude
mat’ po celu zaru€nu lehotu vlastnosti stanovené prisluSnymi technickymi normami za
predpokladu, ze ho bude spotrebitel pouzivat spdsobom, ktory je opisany v navode na
obsluhu. Na chyby spdsobené nespravnym pouzivanim vyrobku sa zaruka nevztahuje.
Adresy zaru¢nych opravovni su uvedené na internete www.eta.sk. Poskytovana zaruka sa
predlZuje o €as, poCas ktorého bol vyrobok v zaru¢nej oprave. V pripade vymeny vyrobku
alebo zruSenia kupnej zmluvy platia ustanovenia obCianskeho zakonnika. Tento zaruény
list je zaroven ,Osvedcenim o kompletnosti a akosti vyrobku”.

..........................................................................................................................................

Kupon é. 1 : |Kupon €. 2 : |Kupon €. 3
Typ ETA 6149 [Ty ETA 6149 . [Typ ETA 6149
Série Série Série

Zakszka Gislo - |zakézka cislo - |zakazka Gislo
Datum Datum Datum

Razitko a podpis Razitko a podpis Razitko a podpis
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