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Elektricka pekarna chleba

eta 7149

NAVOD K OBSLUZE

I. BEZPECNOSTNi UPOZORNENI

— Pfed prvnim uvedenim do provozu si peclivé prectéte cely navod k obsluze, prohlédnéte
vyobrazeni a navod si uschovejte. Instrukce v navodu povazuijte za soucast spotfebice
a postupte je jakémukoliv dalSimu uzivateli spotfebice.

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

- Pfed vyménou pfisluSenstvi nebo pfistupnych casti, které se pfi
pouzivani pohybuiji, pfed montazi a demontazi, pfed Cisténim nebo
udrzbou, spotrebi€ vypnéte a odpojte od el. sité vytazenim vidlice
napajeciho pfivodu z el. zasuvky!

- Jestlize je napajeci pfivod tohoto spotfebic¢e poskozen, musi
byt pfivod nahrazen vyrobcem, jeho servisnim technikem nebo
podobné kvalifikovanou osobou, aby se tak zabranilo vzniku
nebezpecné situace.

- Vzdy odpojte spotfebi¢ od napajeni, pokud ho nechavate bez
dozoru.

- Je-li spotfebi¢ v ¢innosti, zabrante v kontaktu s nim domacim

zvifatm, rostlinam a hmyzu.

— Po ukonceni prace a pired kazdou udrzbou spotiebi¢ vzdy vypnéte a odpojte od el.
sité vytazenim vidlice napajeciho privodu z el. zasuvky.

— Zkontrolujte, zda udaj na typovém Stitku odpovida napéti ve vasi el. zasuvce. Vidlici
napajeciho pfivodu je nutné pfipojit pouze do zasuvky elektrické instalace, ktera
odpovida pfislusnym normam.

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

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

— Spotiebic je uréen pouze pro pouziti v domacnosti a podobné ucely (pfiprava
pokrmu)! Neni uréen pro komeréni pouziti!

— Nepouzivejte pekarnu venku!
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— Nepouzivejte pekarnu chleba k vytapéni mistnosti!

— Spotiebi¢ doporuc¢ujeme béhem peceni nevyzkouseného receptu kontrolovat!

— Pekarnu nikdy neponofrujte do vody (ani ¢asteéné) a nemyijte pod tekouci vodou!

— Nikdy nezapinejte pekarnu bez vliozené nadoby.

— Pred pfipojenim k elektrické zasuvce musi byt v pekarné vhodné suroviny na peceni.
Zahratim v suchém stavu by mohlo dojit k jejimu poskozeni.

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

— P¥i manipulaci se spotfebi¢em postupujte tak, aby nedoslo k poranéni (napf. popaleni,
opareni). V pribéhu pecéeni 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 nebezpedi
Urazu popalenim.

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

— Pekarnu nepouzivejte k jinym uc¢eliim (napf. k suseni zvirat, vyrobku 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 vSak nezavadné
a v zadném pfipadé neovliviuji normalni funkci pekarny.

- Pekarnu pouzivejte pouze na mistech, kde nehrozi jeji pfevrhnuti a v dostatecné
vzdalenosti od hoflavych predmétl (napf. zaclony, zavésy, drevo atd.), tepelnych zdrojli
(napf. kamna, el./plynovy sporak) a vihkych povrch( (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, IZice, atd.). Prostor mezi plastém a pecici formou musi byt
volny.

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

— Pred pfipojenim k el. siti se pfesvédcCete, Ze je vypinac v poloze 0. Po ukon&eni prace
a pred kazdou udrzbou vzdy pfepnéte vypina€ do polohy 0 a odpojte spotfebic od el. sité
vytazenim vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky.

— Zabrante tomu, aby pfivodni kabel volné visel pfes hranu pracovni desky, kde by na
ného mohly dosahnout déti. Napajeci pfivod nesmi byt poSkozen ostrymi nebo horkymi
predméty, otevienym plamenem a nesmi se ponofit do vody.

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

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

— Pravidelné kontrolujte stav napajeciho pfivodu spotfebice.

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

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

— Pokud pekarnu nebudete dlouhodobé pouzivat, vyjméte z ni baterie.

— Pokud baterie te€ou, okamzité je vymérite, v opacném pfipadé mohou poskodit pekarnu.
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— Vybité baterie zlikvidujte vhodnym zplGsobem (viz odst. IX. EKOLOGIE).

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

Il. POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTViI (obr. 1)

A - pekarna
A1 — ovladaci panel A5 — prlizor
A2 — kryt baterii A6 — hlavni vypinac 0/
A3 — pecici prostor A7 — napajeci pfivod
A4 —viko

B — pecici forma
B1 — vysuvna drzadla
C - hnétaci haky
D — odmérka mala/ velka (5/ 15 ml)
E — odmérovaci pohar (200 ml)
F — nastroj na vyjmuti haku

Il. OVLADACI PANEL

1) DISPLEJ — ZAKLADNi NASTAVENI

Po uvedeni pekarny do provozu se na displeji objevi zakladni nastaveni (tj. program

KLASIK), rozsviti se displej a ozve se zvukovy signal (pipnuti).

— Cislice 1 oznacCuje, ktery program byl zvolen,

— Cislice 3:00 oznacuje 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, VETSI).

Zakladni nastaveni po pfipojeni pekarny k el. siti je (velikost VETSI. a zhn&dnuti
STREDNI). B&hem provozu Ize na displeji sledovat priibéh postupu programu. S postupem
programu se Cislice nastaveného ¢asu postupné snizuji. BEéhem hodinového ohfevu

na displeji zUstava stale zobrazeno 0:00 (dvojtecka mezi &islicemi blika). Po skonéeni
prihfivani se na displeji zobrazi naprogramovany ¢as (dvojtecka mezi Cislicemi neblika).

2) Tlac¢itko START/STOP/PAUZA

Tlagitko slouzi pro spusténi a ukonéeni programu.

— po stisknuti tlaCitka START/STOP/PAUZA se ozve zvukovy signal (kratké pipnuti) a po
cca 3 sek. se uvede do ¢€innosti funkce michani/hnéteni (neplati pro program 7 a 10).

— po opétovném stisknuti tlacitka START/STOP/PAUZA se ozve zvukovy signal (kratké
pipnuti) a uvede se do ¢innosti funkce preruseni ¢innosti pekarny.

— po stisknuti a pfidrzeni tlacitka START/STOP/PAUZA pfriblizné na 3 sekundy zazni
zvukovy signal (dlouhé pipnuti) a program se ukonc¢i. Tento postup plati i pokud chcete
ukoncit 60 min. pfihfivani pekarny.

3) Tla¢itko BARVA

Tlagitko slouZi pro nastaveni poZzadované barvy zhn&dnuti chleba (SVETLY, STREDNI,
TMAVY). Znacgka a napis na displeji (4) znazorniuje zvolenou barvu chleba. Neplati pro
program 7-MARMELADA, 8-TESTO.
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4) Tlacitko VELIKOST

Tlacitko slouzi k nastaveni pozadované hmotnosti chleba v jednotlivych programech

tj. 0,9 kg 1,3 kg (viz tabulka a recepty). Znadka a napis na displeji (&) znazorfiuje zvolenou
velikost chleba. Neplati pro program 4-RYCHLY, 6-DORT, 7-MARMELADA, 8-TESTO,
9-SUPER RYCHLY, 10-PECENI, 11-BEZLEPKOVY, 12-DOMACI.

— velikost 0,9 kg (2.0 LB) = pro malé mnozstvi chleba,

— velikost 1,3 kg (3.0 LB) = pro velké mnozstvi chleba.

Objem nadoby umoznuje pfipravu potravin (chleba, dortu, tésta, sekané) az do maximalni
hmotnosti 1,3 kg.

5) Tla¢itko MENU

Tlagitko slouZi pro nastaveni pozadovaného programu. Cislice na displeji znazorfiuje
zvoleny program a jeho pfednastaveny Cas pfipravy. Dale mizete tlacitkem BARVA
nastavit zhnédnuti chleba a tlacitkem VELIKOST nastavit jeho hmotnost. Upravou téchto
parametrl dojde automaticky i ke zméné (zkraceni / prodlouzeni) ¢asu pfipravy.

6) Tlagitko CAS

Tlacitko slouzi pro nastaveni pozadovaného €asu pripravy peceni chleba. Program
10-PECENI nelze nagasovat na pozd&j$i spusténi. Hodiny a minuty, po kterych by méla
zapodit pfiprava, musi byt pfi¢teny k pfislusnému zakladnimu &asu pro konkrétni program.
Maximalni ¢asovaci doba, kterou Ize nastavit, je 10 minut az 12 hodin. Nastaveny ¢as se
pfipoCte k Casu pfipravy, tzn. na displeji bude svitit €as, za jak dlouho zvoleny program
skonéi. PFi této funkci neni aktivni zvukova signalizace pro pfidani ingredienci.

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 tlacitko CAS na displeji se zobrazi napis NASTAVIT START,
nasledné drzte tlaCitko CAS, dokud se na displeji nezobrazi hodnota 7:00 a napis
ZITRA, {j. ¢as mezi pfitomnosti (20:30) a kdy ma chléb byt hotov. Nastaveni potvrdte
tlacitkem START/STOP/PAUZA. 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 nemérnite.

- Nadmérné mnozstvi tésta mize pretéci a pripece se na topném télese.

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

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

- Pekarnu pouzivejte jen v mistnostech s teplotou nad 18 °C. Drozdi totiz zacina pUsobit az
pfi teploté asi 17 °C a vySe. Pokud byste pekarnu umistili do chladnéj$i 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.

7) Tlaéitko CYKLUS

Tlagitko slouZi pro pohyb mezi jednotlivymi fazemi nastaveni v programu 12. DOMACI
a pro nastaveni hodin.



SEZNAM PROGRAMU

1. KLASIK

Program je ur€en pro bily pSeniény a hnédy zitny chléb, také pro chléb ochuceny bylinkami
a rozinkami. Tento program se pouziva nejvice.

2. CELOZRNNY

Program je ur€en pro peceni celozrnného chleba z mouky s nizkym obsahem

lepku. Toto nastaveni poskytuje delSi ¢as na hnéteni/michani, kynuti (j. nabobtnani zrn)
a pfedehrati. S timto programem nedoporuéujeme pouzivat funkci “CAS”.

3. TOASTOVY

Program je ur€en pro peceni lehkého chleba, francouzského chleba s kfupavou

kirkou a lehkym stfedem. Toto nastaveni poskytuje delSi ¢as na hnéteni/michani a kynuti
potfebného k dodani ,nadychanéjsi“ struktury charakteristické pro francouzsky chléb.

Poznamka: Kone¢nym tvarem ovSem neni bageta.

4. RYCHLY

Program je urcen pro rychlou pfipravu bilého, pSeni¢ného a zitného chleba. Chléb peceny
v tomto rezimu je mensi a ma husty stfed. V tomto rezimu nelze nastavit velikost
bochniku.

5. SLADKY
Pro peceni sladkych typu chleba s kfupavéjsi kurkou nez pfi peceni s programem
“KLASIK”.

6. DORT

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

7. MARMELADA

Program je urcen pro pfipravu dzemu nebo marmelady nebo kompotu z Cerstvého ovoce.
PFi Casté pfipravé dzemu 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 chléb upeceny ve stejné formé se nebude dobre vyklapét. V tomto rezimu
nelze nastavit velikost a barvu.

8. TESTO

Program je ur€en pro hnéteni/michani a nasledné kynuti tésta bez peceni. K pfipravé tésta
mUzZete pouZzit rdzné suroviny pro rdzné druhy peciva (napf. chlebové rohliky, pizza atd.).
Pokud chcete nasledné péci, musite nastavit odpovidajici hmotnost, pozadovanou barvu
karky a typ programu. V tomto reZimu nelze nastavit barvu a velikost.

9. SUPER RYCHLY

Program je ur€en pro rychlou pfipravu bilého, pSeni¢ného a zitného chleba. Toto nastaveni
zkracuje €as potiebny k hnéteni/michani, kynuti a nasledného pe€eni na minimum. Chléb
pe€eny v tomto rezimu je mensi a ma husty stfed. V tomto rezimu nelze nastavit velikost
bochniku. Pro program je nutné pouzit vodu (nebo jiné tekuté slozky) s teplotou

48 — 50 °C. V tomto rezimu nelze nastavit velikost.
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10. PECENI

Program je uréen pro pe¢eni hnédého chleba, dortli nebo sekané. Program je
pfednastaven na 10 minut. Délku pec€eni vSak muZete upravit podle potfeby tlacitkem
CAS. Nejdelsi nastaveni je na 1 hodinu. V tomto reZimu nelze nastavit velikost bochniku.

11. BEZLEPKOVY
Program je ur€en pro pfipravu bezlepkového chleba. V tomto rezimu nelze nastavit
velikost bochniku.

12. DOMACI

Program je urcen pro individualni nastaveni vSech fazi pfipravy chleba. Rozsah

moznosti nastaveni ¢asu v jednotlivych fazich (j. hnéteni H1, H2, kynuti K1, K2, K3,
peceni, pfihfivani) je popsan v tabulce ,programovych fazi“. V tomto rezimu nelze nastavit
velikost bochniku. Postup programovani je v jednotlivych fazich shodny.

- stisknéte tlacitko CYKLUS, na displeji se zobrazi napis (napf. H1),

- pomoci tlagitka CAS nastavte délku cyklu (viz. tabulka ,programovych fazi“),

- nasledné potvrdte stisknutim tlaéitka CYKLUS.

Postup opakujte dokud nenastavite vSechny faze pfipravy chleba. Po nastaveni stisknéte
2-krat tlacitko START/STOP/PAUZA, ¢imz se spusti nastaveny program.

IV. FUNKCE PEKARNY CHLEBA

Nastaveni hodin (aktualniho €asu)

Odejméte kryt baterii na spodni strané pekarny, vlozte nové baterie spravnou polaritou,

odstrante izolacni pasek z komory baterii a kryt opaénym zpusobem uzavrete. Displej

zobrazuje 12:00. Hodiny maji 12-hodinovy cyklus.

- Hlavni vypina¢ A6 pfepnéte do polohy |, zazni zvukovy signal (1x pipnuti) a rozsviti se
displej,

- stisknéte tlacitko CYKLUS, na displeji se zobrazi napis NASTAVIT CAS, ¢islovka 12
zacne blikat,

- opakovanym tisknutim nebo pfidrzenim tlagitka CAS nastavte hodinu. Zkratka AM nebo
PM uréuje dopoledni nebo odpoledni ¢as,

- stisknéte tlagitko CYKLUS, ¢&islovka 00 zagne blikat,

- opakovanym tisknutim nebo pFidrzenim tlagitka CAS nastavte minuty,

- potvrdte stisknutim tlacitka CYKLUS.

Funkce zvukového signalu se spusti:

— kdyz se stiskne kterékoliv z programovych tlacitek (1x kratké nebo dlouhé pipnuti),
soucasné dojde k osvétleni displeje na cca 10 sec.

— b&hem druhého hnétaciho cyklu p¥i programech 1-KLASIK, 2-CELOZRNNY,
3-TOUSTOVY, 4-RYCHLY, 5-SLADKY, 6-DORT, 9-SUPER RYCHLY,
11-BEZLEPKOVY a 12-DOMACI pro signalizaci, Ze cereélie, ovoce, ofechy nebo jiné
ingredience mohou byt pfidany (10x pipnuti),

— kdyz se ukonc¢i nastaveny program (10x pipnuti),

— kdyz se ukon¢i 1 hod. pfihfivani (1x pipnuti),

— kdyz se aktivuje bezpe&nostni funkce (trvalé pipani).

—bé&hem 1 hod. pfihfivani kazdou 5 minutu (5x pipnuti) a po ukonéeni pfihfivani (1x
pipnuti).



Bezpeénostni funkce

— okud chcete pekarnu pouzit ihned po pfedchozim peceni a je—li teplota vnitfniho prostoru
pekarny jesté prilis vysoka (nad 45 °C), po stisknuti tlacitka START/STOP/PAUZA se na
displeji objevi napis HHH a ozve se trvaly zvukovy signal (pipani). Pekarnu nelze uvést
do provozu. Z tohoto ddvodu otevrete viko, pfipadné vyjméte pecici formu a vyckejte,
nez pekarna zchladne. Zvukovy signal zrusite stisknutim tlacitka START/STOP/PAUZA.

— Pokud se po stisknuti tlatitka START/STOP/PAUZA na displeji zobrazi napis EEO
nebo EE1, je nutné spotfebi& odnést do odborného servisu.

— Pokud dojde k vypadku el. proudu béhem provozu, pekarna si po dobu 30 minut
pamatuje své nastaveni. Je—li vypadek proudu delSi nez 30 minut, proces se uz
neobnovi. Je nutné pekarnu znovu zapnout. To Ize provést jen tehdy, pokud pferuseni
programu nenastalo pozdéji nez ve fazi hnéteni. Pak Ize pfipadné pokracovat
nastavenim vlastniho programu (vymazat jiz ukon€ené pracovni cykly). Pokud se v§ak
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 bezpecénostnich ddvodd horni ohfev, a proto kdrka na
horni strané chleba neni tak tmava jako zespodu a po stranach.

Funkce pauza

Slouzi pro preruseni &innosti pekarny (napf. pro snadné piidani ingredienci). Cinnost
pekarny se prerusi (na displeji bude blikat ¢as, ktery zbyva do ukon&eni programu), ale
nastaveni bude dal uloZzeno v paméti. Funkci ,pauza“ aktivujete stisknuti tlacitka START/
STOP/PAUZA. Opétovné stisknuti tlacitka obnovi ¢innost programu.

Upozornéni

Doporucéujeme prerusit prabéh programu jen kratkodobé&, max. do 5 minut. Pokud by doslo
k preruSeni programu na del§i dobu, mohlo by to ohrozit kynuti tésta a tim i vysledek
peceni.

V. PRIPRAVA K POUZITi A POSTUP PECENI

Odstrante veskery obalovy material, vyjméte pekarnu a pfislusenstvi. Z pekarny odstrante
vSechny pfipadné adhezni folie, samolepky nebo papir. Pfed prvnim pouZzitim 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 10-PECENI a zapnéte na 10 minut pekarnu bez vlozenych surovin, poté necheijte
pekarnu vychladnout. Pfipadné kratké, mirné zakoureni neni na zavadu.

Umistéte pekarnu na pevny rovny a suchy povrch (napt. kuchyrisky stl), ve vySce
minimalné 85 cm, mimo dosah déti. Vidlici napajeciho pfivodu A7 zasurite do el. zdsuvky.
Formu B uchopte obéma rukama, zasurite ji do pekarny a dotlacte tak, aby byla pevné
aretovana ve stfedu peciciho prostoru A3. Nasledné zasurite dva hnétaci haky C na
htidele v pecici formé. Haky nasurite na hfidele tak, aby rovnou plochou smérovaly dold

a v pecici formé smérovaly bud k sobé nebo od sebe. Do formy vlozte pomoci odmérek
D, E ingredience v poradi pfedepsaném pfislusnym receptem. Dodrzte, ale vzdy
zakladni pravidlo — nejdfive vS§echny tekuté suroviny, poté vSechny sypké suroviny
a nakonec kvasnice pripadné zlepSujici pripravky. Uzavrete viko pekarny A4. Na
ovladacim panelu A1 nastavte pozadovany program pomoci tlacitek (MENU / BARVA /
VELIKOST / CAS). Nakonec stisknéte tladitko START/STOP/PAUZA.
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Pekarna automaticky 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 (10x pipnuti), Ze chléb nebo specialita se muze vyjmout

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

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 ¢asovace (odlozeny start), dbejte na to,
aby drozdi nepfiSlo pfed¢asné do kontaktu s tekutinou.

- U program0 7, 10 dochazi nejdfive k pfedehtati pekarny a poté nasleduje proces
michani, hnéteni, z tohoto divodu pekarna ihned po zapnuti nevydava zadny ,hluk®.

- Je—li chléb pFili§ svétly na konci pegiciho programu, pouZijte program PECENI pro jeho
dal$i zhnédnuti. Za timto Ucelem stisknéte tlacitko START/STOP/PAUZA, potom navolte
program 10-PECENI a opét stisknéte tlacitko START/STOP/PAUZA.

- P¥i pouzivani pekarny dochazi k vydani charakteristického zvuku (cvakani). Tento jev je
naprosto normalni a neni divodem k reklamaci spotfebice.

Konec naprogramovanych fazi

Po ukonéeni programu viko odklopte. Tahem za drzadla B1 vyjméte pecici formu B,
polozte ji dnem vzhuru na tepelné odolnou pevnou podlozku (napf. prkénko). Pokud chiéb
nevypadne z formy na podlozku, hybejte hnétacimi hfidelemi nékolikrat sem a tam dokud
se chléb neuvolni. Zastanou—li hnétaci haky v chlebu za pomoci nastroje F je snadno
vyjmete. Poté chléb nechte vychladnout. Pro krajeni chleba pouZijte el. kraje¢ nebo
specialni niz se zoubkovanym ostfim. Pokud chléb nesnite cely, doporu¢ujeme vam ulozit
zbytek do plastového sacku nebo nadoby.

Chléb mlzete skladovat az 3 dny pfi pokojové teploté. Jestlize ho potfebujete uskladnit

na del$i dobu, vlozte ho do plastového sacku nebo nadoby a nasledné do mraznicky.
Skladujte max. 10 dni. ProtoZze doma vyrobeny chléb neobsahuje zadné konzervanty, jeho
skladovaci doba obecné neni del$i nez skladovaci Ihlita pro chléb zakoupeny v obchodé.

Poznamka

Doporucujeme pfi manipulaci s horkou pecici formou, drzadlem, 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 ukongeni pe€eni nechte chléb asi 10 minut zchladnout a nasledné obratte formu dnem
nahoru. Dle potfeby po pe€eni pohybuijte hfidelemi hnétacich haku zleva doprava. Pro
dal$i pec€eni celou formu véetné hnétacich hakl vymastéte.
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Jak zabranit tvorbé dér v chlebu zplisobenych pfitomnosti hnétacich haku?
Hnétaci haky mazete vyjmout prsty pokrytymi moukou pred posledni fazi kynuti tésta. (viz
,<casovani programovych fazi“ a informace na displeji).

Tésto prekyne pies okraj nadoby

To se stava zejména, kdyz se uziva pSeni¢na mouka a je to nasledek vyssiho obsahu

lepku.

— Snizte mnoZstvi mouky a pfizpUusobte ostatni ingredience. Hotovy chléb bude jesté stale
mit dostatecny objem.

— Na tésto rozestrete polévkovou IZici horkého roztaveného margarinu.

Chléb neni dostatec¢né vykynuty

a) Jestlize se uprostied chleba vytvofi ryha tvaru V, mouka neobsahuje dost lepku. To
znaci, ze mouka obsahuje pfilis malo proteinu (coz se stava zejména za destivého léta)
nebo protoze mouka je pfili§ vihka.

Opatieni: pfidejte polévkovou IZici pSeni¢ného lepku na kazdych 500 g mouky.

b) Jestlize chléb je uprostfed zuZzeny muze pficina spocivat v jednom z nasledujicich
davodu:
— teplota vody byla pfili§ vysoka,
— bylo pouzito nadmérné mnozstvi vody,
— mouka byla chuda na lepek.

Kdy lIze otevrit viko pekarny béhem provozu?

VSeobecné feceno Ize viko pekarny otevrit vzdy béhem faze hnéteni. BEhem této faze
mohou byt jesté pfidana mala mnozstvi mouky nebo tekutiny. Ma—li chléb mit po dopeceni
urcité aspekty, postupujte takto:

PFed posledni fazi kynuti odklopte viko a opatrné nafiznéte 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 vSak naposledy, kdy
muze byt viko otevieno, protoze jinak prostfedek chleba poklesne.

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, ze mouka byla umleta z celych zrn a proto ma vy$Si 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 pFi pouziti zitné mouky?

Zitna mouka obsahuije uréité procento lepku, toto procento je v8ak niZz$i neZ u ostatnich
muk. Aby se chléb stal lehce stravitelnym, musi se pfipravit celozrnny zitny chléb s vétsim
mnozstvim kvasnic.
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Kolik existuje rtiznych druhti 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 bfisnimi nemocemi.

b) Mouka z pSenice Spady je draha, ale neobsahuje chemické pfisady, protoze pSenice
roste na velmi chudé p(idé a nevyzaduje Za4dné hnojivo. Spadova mouka je obzvlasté
vhodna pro alergiky. Lze ji pouzit ve vSech receptech popsanych v receptafri
a obsahujicich mouku typu 405, 550 a 1050.

¢) Mouka z prosa je obzvlasté vhodna pro osoby trpicimi mnoha alergiemi. Lze ji pouzit
ve v8ech receptech predepisujicich mouku typu 405, 550 a 1050, jak je popsano
v receptafi. Mouka z tvrdé pSenice je vhodna na bagety diky své konzistenci a muze byt
nahrazena krupici z tvrdé pSenice.

Typy mouky pod ciselnymi kédy

00 PSeni¢na mouka hladka svétla

T 400 PSeni¢na vybérova polohruba

T 405 pSeni€na mouka polohruba vybérova, je umletd ze zrna, které ma odstranény klicek
a obal (otrubu) a je vlastné nejsvétlejsi, a tedy “nejmin” celozrnna

T 450 PSenic¢na 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 Chlebové mouka

T 1800 PSeni¢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 zplsobujici kynuti té€sta. Pro pfipravu chleba v domaci pekarné je nejlépe pouzit
susené kvasnice, protoze se snaze odméfi. 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 tekuting, ktera je uvedena v receptu. Na 500 g mouky je potfeba
cca 10-13 g Cerstvého drozdi, pokud chléb pelete v pekarné, nebot drozdi ve vihkém

a teplém prostredi, které pekarna utvofi, kyne intenzivnéji nez v bézné troubé. Pokud

v pekarné pfipravujete pouze tésto a chléb pak upecete v troubé€, doporucujeme pouzit

20 g drozdi.
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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 sul. Nepouzivejte hrubou sul nebo nahrazky.

Maslo

Zvyraznuje chut a zmékcuje, muzete také pouzit margarin nebo olivovy olej. Pouzivate-li
maslo, nakrajejte je na male kousky, aby se béhem pfipravy rovnhomérné rozptylilo v téstu
nebo ho nechte zméknout. 15 g masla muzete nahradit 1 IZici oleje. Nepfidavejte horké
maslo. Tuk nesmi pfijit do styku s drozdim, jelikoZ by mohl branit jejich rehydrataci. P¥ilis
mnoho tuku zpomaluje kynuti. Nepouzivejte nizkotu¢né krémy nebo nahrazky masila.

Cukr a sladidla (napf. med, melasa)

Cukr dodava chlebu chut a ¢aste¢né je pFicinou toho, Ze kirka zhnédne. Aby karka byla
svétlejSi a tendi, Ize snizit mnozstvi cukru az o0 20 % aniz by se zménila chut peciva.
Pokud mate radéji mékgei a svétlejsi karku, nahradte cukr medem. Cukr nelze nahradit
umélymi sladidly, protoZe kvasnice s nimi nereaguiji.

Poznamka: pokud pfidate cukr, nékteré druhy suSenych kvasnic nemusi zacit kvasit.

Voda
Pouzivejte vzdy vodu o pokojové teploté, nejlépe okolo 22 °C.

Ostatni suroviny

Mohou znamenat vSe od suSeného ovoce, syru, vajec, ofechd, hnédé mouky, kofeni, bylin
apod. Je to jen na Vas. Ale nezapomeirite, ze potraviny jako syr, mléko a Cerstvé ovoce
maji vcelku vysoky obsah vody, ktery ur€uje konecny vzhled bochniku. Pouzivejte radgji
suSené nahrazky jako sussi syry, susené mléko apod. AZ budete zbé&hlejsi v pouzivani
pekarny, poznate, zda je tésto sussi nebo naopak a b&éhem procesu pfidate vodu nebo
mouku. Nezapomerite, kolik jste pfidali soli, protoze ta zpomaluje kvaseni. Nékteré
suroviny mlzete smichat na zaCatku, napf. suSené mléko, pevné seminka a jogurt, ale
nékteré pridejte az po zvukovém signalu, napf. ofechy, suSené ovoce. Ofechy najemno
nasekejte, protoZe by se mohly profezat strukturou bochniku a zpUsobit jeho klesnuti. Pfi
sledovani pribéhu peceni poznate, kdy se ozve zvukovy signal.

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

Uskladnéni chleba

Doma vyrobeny chléb neobsahuje zadné konzervanty. Pokud, ale chléb vioZite do Cisté
a vzduchotésné nadoby a tu vlozite do chladni¢ky, vydrzi vam 5-7 dnl. Navic mGzete
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.
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Co lze délat, kdyz chléb chutna po drozdi?

a) Tato chut je Casto odstrafiovana pfidanim cukru.

b) Pridejte do vody 1 polévkovou Izici octa pro malé bochniky chleba a 2 polévkové Izice
pro velké bochniky.

c) 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 vihéi.

Pro¢ je marmelada prilis tekuta?

Domaci marmelada Casto byva tekut&jsi nez kupovana. Nechte marmeladu 24 hodin
v chladni¢ce — zchladnutim ztuhne. Pokud zustane trochu tekutéjsi, bude se o to 1épe
roztirat. Domaci marmelady jsou vyborné jako polevy na zmrzliny. Nikdy nevarte jiz
hotovou marmeladu znovu. Pfi dal$i varce zkuste tato doporuceni:

1) Zkontrolujte, zda ovoce neni prezrale,

2) po umyti ovoce osuste

3) pro hustsi vysledek pouzijte pektin.

Jak mohu pfi vyrobé marmelady predejit ,,vystrikovani“ z formy pf¥i michani?

Ovoce nakrajejte na male kousky a nepouzivejte vétsi mnozstvi, nez je uvedeno v receptu.
Okolo horniho okraje pecici formy vyrobte z hlinikové folie ochranny pas (cca 5 cm).
Nezakryvejte folii celou formu, béhem vafeni by nemohla unikat para.

VII. CISTENI A UDRZBA

Pred kazdou udrzbou spotiebi¢ vypnéte a odpojte od elektrické sité vytazenim
vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky! Cisténi provadéjte vzdy na vychladnutém
spotrebici a pravidelné po kazdém pouziti! Doporu¢ujeme potfit novou pecici formu

a hnétaci haky teplu vzdorujicim tukem pfed jejich prvnim pouzitim a nechat je ohrat

v pekarné po dobu asi 10 minut pfi 160 °C. Po jejich vychladnuti oCistéte (vylestéte) pedici
formu od tuku papirovym ubrouskem. Toto se doporuéuje provést na ochranu nepfilnavého
povrchu. Tento postup mlze 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. ViIhkym hadfikem odstrante vSechny ingredience

a drobky z vika, plasté a peciciho prostoru. Nikdy nenamacejte pekarnu do vody ani
nenaplnujte pecici prostor vodou! Otfete vnéjsi plochy pecici formy vlhkym 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 t&Zce vyndavat. V takovém pripadé naplrite formu teplou vodou a nechte ji v klidu
po dobu asi 30 minut. Pak vyjméte hnétaci haky. Nenamacejte ve vodé pecici formu pfilis
dlouho, ovlivnilo by to rotaci hfideli. Pecici forma je opatfena nepfilnavym povlakem. Proto
nepouzivejte kovové nastroje, které by mohly b&hem &isténi povrch poSkrabat. Normaini
je, Zze v prlibéhu ¢asu se barva povrchu méni. Tato zména ale zadnym zpusobem neméni
vlastnosti povrchu.
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VIIl. OTAZKY A ODPOVEDI K PEKARNE

Problém

Pri¢ina

©

Reseni

Kouf vychazi z peciciho
prostoru nebo
z ventilaénich otvord.

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

Odpojte napajeci privod od
el. instalace a vyCistéte vnéjsi casti
pecici formy nebo pedici prostor.

Stfed chleba klesa
a na spodu je vihky.

Chléb zustal po ukonéeni
peceni a pfihfevu prili§
dlouho v pecici formé.

Vyndejte chléb z pecici formy
pfed ukoncenim 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 hfidele. Dle
potfeby napliite pecici formou na

30 minut teplou vodou. Poté Ize
snadno vyjmout hnétaci haky

a vycistit je.

Ingredience nejsou
spravné michany
a chléb se nepece
spravne.

Nespravné nastaveni
programu.

Zkontrolujte zvoleny program
a ostatni nastaveni.

B&hem 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 hakd
je zablokovano.

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

Pecici forma se béhem
hnéteni nadzvedava.

Tésto je prilis husté.
Hnétaci haky jsou
zablokovany a pecici
forma je vytlaGovana
nahoru.

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

Pekarnu nelze spustit.
Displej zobrazujeHHH.

Pekarna je jesté horka
z pfedchoziho peciciho
cyklu.

Stisknutim tlacitka START/STOP/PAUZA

zrusite zvukovy signal.

Vyjméte pecici formu a nechte
pekarnu vychladnout. Poté vratte
pecici formu na své misto, nastavte
znovu program a zapnéte pekarnu.

15



©

IX. EKOLOGIE 2k 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 spoleéné s komunalnim odpadem. Za ucelem jejich
spravné likvidace je odevzdejte na k tomu uréenych sbérnych mistech, kde budou pfijaty
zdarma. Spravnou likvidaci tohoto produktu pomuzete zachovat cenné pfirodni zdroje

a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadu na Zivotni prostiedi a lidské
zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace odpadd. DalSi podrobnosti si

Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s nadrodnimi 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.
Baterie nikdy nelikvidujte spalenim.

Vybitou baterii z pekarny vyjméte a vhodnym zplisobem prostfednictvim k tomu uréenych
specialnich sbérnych siti bezpe¢né zlikvidujte. Baterii nikdy nelikvidujte spalenim!

Udrzbu rozsahlejsiho charakteru nebo udrzbu, ktera vyzaduje zasah do vnitfnich
casti spotrebic¢e, musi provést odborny servis! Nedodrzenim pokynu vyrobce zanika
pravo na zaruéni opravu!

Pripadné dal$i informace o spotrebici 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

PFikon v pohotovostnim rezimu je <1,00 W.

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

znéni. Vyrobek spliiuje pozadavky nize uvedenych nafizeni vlady v platném znéni:

— NV €. 17/2003 Sb., kterym se stanovi technické poZzadavky 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
urené pro styk s potravinami a pokrmy. Vyrobek je v souladu s Nafizenim Evropského
parlamentu a Rady €. 1935/2004/ES o materialech a pfedmétech ur€enych pro styk

s potravinami.

Nepodstatné odchylky od standardniho provedeni, které nemaji vliv na funkci
vyrobku, si vyrobce vyhrazuje.
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HOUSEHOLD USE ONLY — Pouze pro pouziti v domacnosti.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Neponorovat do vody, nebo jinych
tekutin.

DO NOT COVER — Nezakryvat.

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. Nepouzivejte tento sacek v kolébkach, postylkach, ko¢arcich nebo

détskych ohradkach. 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 alb
- Nebo nékolik téchto pficin alb
Chléb vlbec nevykyne nebo - Vibec 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
- PFilis mnoho nebo nedostatek tekutiny a/blg
- Nedostatek cukru alb
Chléb prilis vykyne a rozlije - Je-li voda prili§ 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 prohluber - Kvaseni je pfrili§ 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/b/g
a hrudkovita - Nedostatek drozdi nebo cukru alb
- PFilis mnoho ovoce, hrubé mouky nebo jedné
z ostatnich ingredienci b
- Stara nebo prosla mouka e
Stfed chleba neni upecen - PFilis mnoho nebo nedostatek tekutiny a/blg
- Vysoka vihkost vzduchu h
- Recept obsahuje vihké ingredience g
Oteviena nebo hruba struktura - Pfili§ mnoho vody g
chleba nebo pfili§ mnoho d&r - Zadna sull b
- Vysoka vihkost, voda pfili§ horka h/i
Chléb je na povrchu - Objem je prili$ velky vuci pecici formé alf
nedopeceny - Nadmérné mnozstvi mouky, zejména pro bily chléb f
- Pfili§ moc drozdi a malo soli alb
- 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 kufe - Mouka nebyla béhem hnéteni na bocich dobfe
zpracovana g
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Reseni problému:

a) Ingredience spravné odmérte.

b) Upravte davkovani ingredienci a ovérfte, zda jste nezapomnéli nékteré suroviny pfidat
do tésta.

c) Pouzijte jinou tekutinu nebo ji nechte zchladnout na teplotu pokoje.

d) Ingredience predepsané receptem pfidejte ve spravném poradi. Utvorte malou
prohloubeninu uprostfed mouky a vlozte do ni rozdrobené drozdi nebo suché drozdi.
Vyvarujte se pfimému styku drozdi s tekutinou.

e) Pouzivejte jen Cerstvé a spravné skladované ingredience.

f) Zredukujte celkové mnoZstvi surovin, v Zzadném pfipadé nepouzivejte vice mouky, nez
je uvedeno. Mnozstvi vSech pfisad pfipadné snizte o 1/3.

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

h) V pfipadé velmi vihkého pocasi snizte mnozstvi vody o 1 az 2 polévkove |zice.

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

Xll. POZNAMKY K RECEPTUM

1. Ingredience

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

stejné dulezité jako poradi, ve kterém se ingredience pfidavaji.

* Nejdulezitéjsi ingredience, jako tekutina, mouka, sul, 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 studené ingredience, aby se predeslo stavu,
kdy drozdi po¢ne kynout pfili§ brzy.

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

* Aby kirka byla svétlejsi a tenci, Ize snizit mnozstvi cukru o 20 % bez ovlivnéni
uspésného vysledku peceni. Davate—li pfednost mékci a svétlejSi karce, 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 mnozstvi tekutiny o 1 polévkovou Izici. Pfi pouziti zitné mouky je
nezbytny kvasek. Obsahuje bakterie kyseliny mlééné a octové, které zpusobuiji, Zze
je chléb lehky a jemné nakysly. Kvasek si mGzete vyrobit sami, je v§ak nutno podcitat
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 chléb 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 o 80 g, pfip. dale pfizplsobit 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:

e 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 prst 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 doplite 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.

 VSechny chleby s podstatnym podilem pSenice dosahuji znaény objem a pfesahuji
hranu nadoby po poslednim vykynuti v pfipadé nejvysSi hmotnostni tfidy. Chléb se, ale
nerozlije. Cast chleba vné formy snaze zhnédne v porovnani s chlebem uvnitf formy.

+ Kde je pro sladké chleby navrZzen program 5-SLADKY, miZete pouZit ingredience
v menSich mnozstvich také pro program 6-DORT pro pfipravu leh&iho 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 pfili§ bledy, mizete ho nechat zhnédnout v ramci programu 10—
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 pouZivanych surovin ani dalsi faktory jako napf.
okolni teplotu, vlhkost vzduchu apod., nemizeme prevzit zodpovédnost za to, zda se
chléb peceny dle nasSich receptu skute¢né stoprocentné povede.
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PROGRAM
1. KLASIK 2. CELOZRNNY | 3. TOUSTOVY 4. RYCHLY 5. SLADKY 6. DORT
FAZE 13kg | 09kg | 13kg | 09kg | 13kg | 09kg 0,9 kg 1,3kg | 09kg -
PRIPRAVY 3:00 hod.| 2:55 hod. | 3:40 hod. | 3:32 hod. | 3:50 hod. | 3:40 hod. 2:10 hod. 2:50 hod. | 2:45 hod. 1:50 hod.
H1 - hnéteni 10 10 10 9 18 16 10 10 10 6
K1 - kynuti 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
H2 - hnéteni 15 15 20 18 22 19 10 20 20 10
K2 - kynuti 25 25 35 35 30 30 - 33 32 9
K3 - kynuti 45 45 65 65 50 50 30 40 40 -
PECENI 65 60 65 60 70 65 70 62 58 80
PRIHRIVANI 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
PROGRAM
7. MARMELADA 8. TESTO 9. SUPER RYCHLY 10. PECENI 11. BEZLEPKOVY 12. DOMACI
FAZE 0,9 kg
PRIPRAVY 1:20 hod. 1:30 hod. 0:59 hod. 0:10 - 1 hod. 2:50 hod. 0:36 - 6:54 hod.
H1 - hnéteni - 20 10 - 10 6-14
K1 - kynuti Cas 15 min., - - - 5 20 - 60
Teplota 106 °C,
Ohfev v cyklech
zap/vyp 15s/15 s,
pokud teplota
105 °C
H2 - hnéteni - - - - 10 5-20
K2 - kynuti - 30 - - 30 5-120
K3 - kynuti Cas 45 min., 40 9 - 45 0-120
Teplota 106 °C,
Hnéteni v cyklech
zap/vyp 0,5s/4,5s,
Ohfev v cyklech
zaplvyp 15s/15's
pokud teplota
105°C
PECENI 20 - 40 10 - 60 70 0-80
PRIHRIVANI - - 60 60 60 0-60
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Elektricka domaca pekaren na chlieb

eta 7149

NAVOD NA OBSLUHU

I. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

— Pred prvym uvedenim do prevadzky si pozorne precitajte navod na obsluhu, prezrite si
obrazky a navod si uschovajte pre neskorsie pouzitie. InStrukcie v navode povazujte za
sucast spotrebiCa a postupte ich akémukolvek dalSiemu uzivatelovi spotrebica.

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

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

— Vyrobok je uréeny len na pouzitie vdomacnostiach (priprava pokrmov)! Nie je
konstruovany pre komeréné pouzivanie!

— Nepouzivajte pekaren vonku!

— Tento spotrebi€ mézu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starSie
a osoby so znizenymi fyzickymi alebo mentalnymi schopnostami
alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial su pod dozorom
alebo boli poucené o pouzivani tohto spotrebica bezpecnym
spésobom a porozumeli pripadnym nebezpecenstvam. Deti si so
spotrebi¢om nesmu hrat. Cistenie a udrzbu vykonavanu uzivatelom
nesmu vykonavat deti, pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem. Déti
mladSi 8 let se musi drZzet mimo dosah spotfebiCe a jeho pfivodu.

— 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 spotrebic
do Specializovaného servisu, aby preverili jeho bezpe&nost
a funkCénost.

— Ak sa napadjaci 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.

— Ak je spotrebi€ v ¢innosti, zabrarte v kontakte s nim domacim

zvieratam, rastlinam a hmyzu.

— Po skonceni prace a pred kazdou udrzbou spotrebi¢ vzdy vypnite a odpojte od
elektrickej siete vytiahnutim vidlice napajacieho privodu z elektrickej zasuvky.

— Spotrebi€ nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

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

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

— Nikdy nezapinajte pekaren bez vlozenej nadoby.

— Pekarer 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).
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— Pri manipulacii so spotrebi¢om postupujte tak, aby ste sa neporanili (napriklad nepopalili
alebo neoparili). PoCas pecenia z vetracich otvorov vystupuje hortica para a povrch
spotrebica je horuci.

— Ak z pekarne stupa dym spbésobeny vznietenim sa pouzitych surovin, veko nechajte
zatvorené, spotrebi¢ hned vypnite a odpojte od elektrickej siete. Pekarer 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
nemaju vplyv na funkciu pekarne.

— Domacu pekaren pouzivajte iba na miestach, kde nehrozi jej prevrhnutie, a v dostatocnej
vzdialenosti od horfavych predmetov (napriklad zaclon, zavesov, dreva atd’.) a tepelnych
zdrojov (napriklad kachiel, el./plynového sporaka).

— Nikdy nezakryvaijte priestor medzi plastom a pec¢icou 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 moze pekareri pracovat na stole alebo podobnom
povrchu s tym, ze v smere hlavného salania tepla musi byt dodrzana bezpe¢na vzdialenost
od horfavych povrchov minimalne 500 mm a v ostatnych smeroch minimaine 100 mm.

— Po skonceni prace spotrebi¢ vzdy odpojte od elektrickej siete.

— Napéjaci privod nikdy neovijajte okolo spotrebica, prediZite tak jeho Zivotnost'.

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

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

— Spotrebic je prenosny, ma pohyblivy privod s vidlicou, ktora zabezpecuje dvojpélové
odpojenie od elektrickej siete.

— V pripade potreby pouZitia predlZovacieho privodu je nutné, aby nebol poSkodeny
a vyhovoval platnym normam.

— Spotrebi¢ pouzivajte iba s originalnym prislusenstvom od vyrobcu.

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

— Vyrobca nezodpoveda za Skody sp6sobené nespravnym pouzivanim spotrebica a jeho
prisluSenstva (napriklad znehodnotenie potravin, poranenie, popalenie, oparenie,
poziar) a nie je povinny poskytnut zaruku na spotrebic v pripade nedodrzania zhora
uvedenych bezpecnostnych upozorneni.

Il. OPIS SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA (obr. 1)
A — pekaren

A1 — ovladaci panel A5 — priehlad

A2 — kryt batérii A6 — spinac 0/l

A3 — peduci priestor A7 — napajaci privod
A4 — veko

B — forma na pecenie
B1 — vysuvna rukovat
C — miesiace haky
D — odmerka lyzica mala / velka (5 /15 ml)
E — odmerka pohar (200 ml)
F — nastroj na vybratie hakov
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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 3:00.

— Cislica 1 oznacuje program, ktory bol zvoleny,

— Cisla 3:00 ¢as pripravy podla zvoleného programu.

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

— poloha Sipky poskytuje informaciu o zvolenej hmotnosti peceného chleba (MALY,
VETSI).

Zakladné nastavenie po pripojeni domacej pekarne do elektrickej siete je velkost

Il. — stredné zhnednutie. Po¢as prevadzky mozno sledovat na displeji priebeh postupu
programu. S postupom programu sa Ciselny udaj zvoleného ¢asu zmensuje. 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. Tlac¢idlo START/STOP/PAUZA

Tlacidlo sluzi na spustenie a ukoncenie programu.

— po stlaceni tlacidla START/STOP/PAUZA sa ozve zvukovy signal (kratke pipnutie) a po
cca 3 sek. sa uvedie do ¢innosti funkcia mieSania/miesenia (neplati pre program 7 a 10).

— po opetovném stlaceni tlaCidla START/STOP/PAUZA sa prerusenie ¢innosti pekarne
a ozve sa zvukovy signal (kratke pipnutie).

— po stlageni a pridrzani tlacidla START/STOP/PAUZA priblizne na 3 sekundy zaznie
zvukovy signdl (dlhé pipnutie) a program sa ukon¢i. Tento postup plati aj ak chcete ukoncit
60 min. prihrievanie pekarne.

3. Tlaéidlo BARVA (farba)

Tlagidlo sliZi na nastaveie zvoleného zhnednutie chleba, farba: SVETLA / STREDNA
/ TMAVA. Znagka a napis na displeji (4) znazorfiuje zvolenu farbu chleba. Neplati pre
program 7-TESTO/CESTO a 9-MARMELADA

4. Tlacidlo VELIKOST (velkost’)

Nastavte zvolend hmotnost' chleba v jednotlivych programoch tj. 0,9 kg a 1,3 kg (pozri

v receptari). Znacka na displeji (4) znazornuje zvolenu velkost chleba. Neplati pre
program 4, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12.

— velkost' 0,9 kg (2.0 LB) — maly peceri chleba.

— velkost' 1,3 kg (2.5 LB) — vacsi peceri chleba.

Objem nadoby umoznuje pripravu potravin (chleba, torty, cesta, fasirky) az do maximainej
hmotnosti 1,3 kg.

5. Tla€idlo MENU (vol'ba)

Pouzite toto tlagidlo na vyber jedného programu. Cislica na displeji znazorfiuje zvoleny
program a jeho prednastaveny &as pripravy. Dalej mozZete tlagidlom BARVA nastavit
zhnednutie chleba a tlagidiom VELIKOST nastavit jeho hmotnost. Upravou tychto
parametrov déjde automaticky aj k zmene (skrateniu / prediZzeniu) &asu pripravy.
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6. Tlagidlo CAS

Nastavuje sa nim doba pripravy a pedenia chleba. Program 10—PECENI sa na neskorsi
zaciatok naprogramovat’ nedaju. Hodiny a minuty, po ktorych by mala zacat priprava,
musia byt priratané k prisluSnému zakladnému €asu konkrétneho programu. Maximalna
doba, na ktord mozno zvolit’ dobu pripravy, je 13 hodin. Nastaveny ¢as sa pripoc€ita 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 tlagidlo CAS, pokym sa na displeji nezjavi napis NASTAVIT START,
nasledne drzte tlagidlo CAS, pokial sa na displeji nenastavi hodnota 10:30 a népis
ZITRA, tj. 8asovy rozdiel medzi pritomnostou (20:30) a momentom, ked ma byt chlieb
hotovy (7:00). Nastavenie potvrdte tlatidlom START/STOP/PAUZA. Zvoleny Cas sa
nastavuje po 10 minutach.

Pozor:

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

- Nadmerné mnozstvo cesta mdze pretiect a pripiect sa na vykurovacom telese.

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

- Pri praci s ¢asovym odkladom nikdy nepouzivajte prisady podliehajuce rychlej skaze,
napriklad Cerstvé mlieko, vajicka, jogurt, syr, ovocie alebo cibulu, pretoze by sa mohli
pocas noci zkazit!

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

- Akusticky signal (pipnutie), ktory signalizuje pridavanie surovin (orieSky, semienka,
suSené ovocie a pod.) a ukoncenie programu, nie je mozné vypnut, zaznie teda i v noci.

7) Tla€idlo CYKLUS
Tlagidlo sluzi pre pohyb medzi jednotlivymi fazami nastavenia v programe 12. DOMACI
a pre nastavenie hodin.

SEZNAM PROGRAMOV

1. KLASIK

Na pripravu bieleho, pSeni¢ného a razného chleba. Toto je najCastejSie vyuzivany
program.

2. CELOZRNNY

Program je ureny na pecenie celozrnného chleba z muky s nizkym obsahom lepku.
Toto nastavenie poskytuje dihsi ¢as na miesenie/mieSanie, kysnutie (t. j. napucanie zfn)
a predhriatie. S tymto programom neodporuéame pouzivat' funkciu “CAS”.
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3. TOUSTOVY

Program je ureny na pecenie lahkého chleba, francuzskeho chleba s chrumkavou
koérkou a lahkym stredom. Toto nastavenie poskytuje dlhsi ¢as na miesenie/mieSanie
a kysnutie potrebného na dodanie ,nadychanejsej“ Struktury charakteristickej pre
francuzsky chlieb.

Poznamka: Kone¢nym tvarom vS$ak nie je bageta.

4. RYCHLY

Program je ur€eny na rychlu pripravu bieleho, pSeni¢ného a razného chleba. Chlieb
pe€eny v tomto rezime je mensi a ma husty stred. V tomto rezime nie je mozné nastavit
velkost bochnika.

5. SLADKY
Na pecenie sladkych typov chleba s chrumkavou kdérkou nez pri pe€eni s programom
“KLASIK”.

6. DORT

Program je ur¢eny na miesenie/mieSanie surovin (napr. na tortu, kolac), ktoré sa
nasledne pecu nastaveny ¢as. Odporu¢ame napred zamieSat zlozky do dvoch dielov

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

7. MARMELADA

Program je ur€eny na pripravu dzemu alebo lekvaru alebo kompétu z Eerstvého ovocia. Pri
Castej priprave dzemu vam doporuc€ujeme si obstarat’ druhu formu, ktort budete pouzivat
vyhradne k tomuto ucelu. Kyseliny uvolfiujuce sa pri vareni z ovocia by mohli zpbsobit, zZe
chlieb upeceny v rovnakej forme sa nebude dobre vyklapat. V tomto rezime nie je mozné
nastavit farbu a velkost.

8. TESTO

Program je ur€eny na miesenie/mieSanie a nasledné kysnutie cesta bez pec€enia. Na
pripravu cesta mézete pouzit rézne suroviny pre rézne druhy peciva (napr. chlebové
rozky, pizza atd.). Ak chcete nasledne piect, musite nastavit zodpovedajicu hmotnost,
pozadovanu farbu kérky a typ programu. V tomto reZzime nie je mozné nastavit farbu

a velkost bochnika.

9. SUPER RYCHLY

Program je ur€eny na rychlu pripravu bieleho, pSeni¢ného 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 tekutd zlozku) s teplotou 48 — 50 °C.

V tomto rezime nie je mozné nastavit velkost bochnika.

10. PECENI

Program je uréeny na pecenie hnedého chleba, torty alebo fasirky. Program je
prednastaveny na 60 minat. Dizku peéenia véak mdzete upravit podla potreby tlagidlami
CAS. Najdlhsie nastavenie je na 1 hodinu. V tomto reZime nie je mozné nastavit velkost
bochnika.
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11. BEZLEPKOVY
Program je ur€eny na pripravu bezlepkového chleba. V tomto rezime nejde nastavit
velkost bochnika.

12. DOMACI

Program je ur€eny na individualne nastavenie vSetkych faz pripravy chleba. Rozsah

moznosti nastavenia €asu v jednotlivych fazach (t.j. miesenie, kysnutie, pe€enie,

prihrievanie) je opisany v tabulke ,programovych faz*. V tomto rezime nejde nastavit

velkost bochnika. Postup programovania je v jednotlivych fazach zhodny.

- stlacte tlacidlo CYKLUS, na displeji sa zobrazi napis (napr. H1),

- pomocou tlagidla CAS nastavte dizku cyklu (vid. tabulka ,programovych faz‘) .

- nasledne potvrdte stlatenim tlacidla CYKLUS. Postup opakujte pokym nenastavite
vSetky fazy pripravy chleba. Po nastaveni stlacte 2-krat tlacidlo START/STOP/PAUZA,
tym sa spusti nastaveny program.

IV. FUNKCIE DOMACEJ PEKARNE NA CHLIEB

Nastaveni hodin (aktualneho ¢asu)

Odnimte kryt batérii na spodnej strane pekarne, vlozte batérie spravnou polaritou,

odstrante izolaénu pasku z komory batérii a kryt opaénym spésobom uzavrite. Displej

zobrazuje 12:00. Hodiny maju 12-hodinovy cyklus.

- Hlavny vypinac A6 prepnite do polohy |, zaznie zvukovy signal (1x pipnutie) a rozsvieti sa
displej,

- stlacte tlacidlo CYKLUS, na displeji sa zobrazi napis NASTAVIT CAS, gislovka 12
zacne blikat,

- opakovanym tladenim alebo pridrzanim tlagidla CAS nastavte hodinu, skratka AM alebo
PM urcuje dopoludniajsi, alebo odpoludnajsi ¢as.

- stlaéte tlacidlo CYKLUS, &islovka 00 zaéne blikat,

- opakovanym tladenim alebo pridrzanim tlagidla CAS nastavte mindty,

- potvrdte stlacenim tlacidla CYKLUS.

Zvukovy signal sa ozve:

* pri stlaéeni ktoréhokolvek programového tlacidla (1x kratke alebo dihé pipnutie),

- pogas druhého miesiaceho cyklu programov 1—KLASIK, 2—CELOZRNNY,
3—TOUSTOVY, 4—RYCHLY, 5—SLADKY, 6—DORT, 9—SUPER RYCHLY,
11—BEZLEPKOVY a 12—DOMACI alebo pri oznameni, Ze maju byt pridané cerealie,
ovocie, orechy alebo iné prisady (10x pipnutie),

* pri skon¢eni programu (10x pipnutie),

* ked sa ukon¢i 1 hod. prihrievania (1x pipnutie),

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

* pocas 1 hod. prihrievania kazdi 5 minatu (5x pipnutie) na konci prihrievanie
(1x pipnutie).

Bezpecénostné funkcie
— Ak je teplota spotrebi¢a po predchadzajucom pouziti prili§ vysoka (napfiklad neklesla
od 45 °C), pri opatovnom stlaceni tlacidla START/STOP/PAUZA sa na displeji zjavi
a zaznie trvaly zvukovy signal. Pekarer nie je mozné uviest do prevadzky.
Z tohoto dévodu otvorte veko, pripadne vyberte formu na pecenie a poc¢kajte, kym
spotrebi¢ nevychladne. Zvukovy signal zruSite stlacenim tlacidla START/STOP.
— Pokial sa po stlaceni tlacidla START/STOP/PAUZA na displeji zobrazi napis EEO
aleboEE1, je nutné spotrebi& odniest do odborného servisu.
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— Ak dbjde k vypadku el. pridu pocas prevadzky, pekaren si po¢as 10 minut pamata
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' preruSenie programu nenastalo neskdr 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

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

Funkce PAUZA

SIuzi na prerugenie &innosti pekarne (napr. pre jednoduché pridanie ingrediencii). Cinnost
pekarne sa prerusi (na displeji bude blikat' ¢as, ktory zostava do ukonéenia programu),
ale nastavenie bude dalej uloZzené v paméati. Funkci ,pauza“ aktivujete stisknuti tlacitka
START/STOP/PAUZA. Opatovné stlacenie tlacidla START/STOP/PAUZA obnovi ¢innost
programu.

V. PRIPRAVA NA POUZITIE A POPSTUP PECENIA CHLEBA

Vyberte domacu pekaren a prislusenstvo a odstrante vSetok obalovy material. Z pekarne
odstrante vSetky pripadné adhézne folie, samolepky alebo papier. Pred prvym pouzitim
umyte vSetky Casti, ktoré sa dostanu do styku s potravinami, roztokom teplej vody

a saponatu, dékladne ich oplaknite €istou vodou a utrite dosucha, alebo ich nechajte
uschnut. Osusené sucasti poskladajte spat’ do pekarne a nechajte otvorené veko.
Potom nastavte program 10—PECENI a zapnite na 10 minGt prazdny spotrebié (bez
vloZenych surovin), potom nechajte pekarer vychladnut. Pripadné mierne dymenie nie
je porucha spotrebi¢a. Umiestite spotrebi¢ na rovny a suchy povrch. Vidlicu napajacieho
privodu A7 pripojte do elektrickej siete. Formu B chytte oboma rukami, zasurite ju do
pekarne a zatlacte tak, aby bola pevne uchytena v strede priestoru na pecenie A3.
Potom vo forme na pecenie nasurite dva miesiace haky C 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 D, E prisady v takom poradi, ako to stanovuje recept.
Dodrzte, ale vzdy zakladné pravidlo — najskér vSetky tekuté suroviny, a az potom vSetky
sypké suroviny, pripadne zlepsujuce pripravky. Veko pekarne A4 zatvorte. Na ovladacom
paneli A1 nastavte zvoleny program (MENU / VELIKOST / BARVA / CAS). Potom stladte
tlacidlo START/STOP/PAUZA.

Domaca pekarer 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 pekarer automaticky nastavi teplotu

a dobu pecenia chleba. Po skon€eni pecenia zaznie zvukovy signal oznamujuci, ze
chlieb alebo inu Specialitu mézete zo spotrebia vybrat. Vzapati sa zapne na hodinu
prihrievanie. Ak prihrievanie nepozadujete, stlacte tlacidlo START/STOP/PAUZA na

cca 3 sek. a program sa tak ukongi.

Poznamka

— Pri typoch ciest, ktoré su velmi tazké, napr. s vysokym podielom raznej muky,
odporu¢ame poradie prisad zmenit — najprv susené drozdie, muku a tekutinu pridat az
na zaver, aby sa cesto dobre 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 7, 10 dochadza najskor k predhrievani pekarne a potom nasleduje proces
mieSania, miesenie z tohto dévodu pekaren ihned po zapnuti nevydava ziaden ,hluk®.
— Ak je na konci programu chlieb prili§ svetly, pouzite program PECENI (pe&enie) na jeho
dalSie zhnednutie. Stlacte tlacidlo START/STOP/PAUZA, zvolte program 10—PECENI
(pecenie) a zapnite pekareni.

— Pri pouzivani pekarne dochadza k vydaniu charakteristického zvuku (cvakaniu). Tento
jav je uplne normalny a nie je ddvodom na reklamaciu spotrebica.

Koniec naprogramovanych cyklov

— Po skoné&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 uvornil.

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

— Na krajanie chleba pouzite el. krajac alebo Specialny ndZ so zubkovanym ostrim
Pokial chlieb nezjete cely, odpori¢ame vam ulozit zvySok do plastového vrecuska
alebo nadoby. Chlieb mozete skladovat az 3 dni pri izbovej teplote. Ak ho potrebujete
uskladnit’ na dlhsi €as, vlozte ho do plastového vrecu$ka alebo nadoby a nasledne do
mraznicky. Skladujte max. 10 dni. PretoZze doma vyrobeny chlieb neobsahuje ziadne
konzervaéné latky, jeho skladovacia lehota vSeobecne nie je dlhSia nez skladovacia
lehota pre chlieb zakupeny v obchode.

Poznamka

Odporucame pri manipulacii s horicou formou na pecenie, hakmi a pod. pouzivat
ochranné pracovné pomaocky (napr. chfiapky). Nikdy nepouzivajte hrubu silu na steny
formy na pecenie, abyste uvolnili hotovy bochnik!

VI. OTAZKY A ODPOVEDE, KTORE SA TYKAJU PECENIA

Po upeceni sa chlieb prilepil na nadobu

Po skoné&eni pecenia chlieb ponechajte asi 10 minut vychladnat 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 mozete 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$Sim obsahom lepku.

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

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

Chlieb dostatoéne 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 pSeni¢nej muky.

b) Ak je chlieb uprostred zGzeny, m6ze to mat niekolko dévodov:

— teplota vody bola prili§ vysoka,
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— bolo pridanej vela vody,
— muka mala nizky obsah lepku.

Kedy mozno otvorit' po€as 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 kérku chleba ostrym predhriatym
nozom; posypte ho ceredliami alebo potrite roztokom vody a zemiakovej muky, aby sa
pekne leskol. To je v8ak naposledy, ked modzete veko otvorit, pretoZze 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 uhlicity
produkovany kvasnicami. Terminom ,silna/pevna“ muka oznacujeme muku s vysokym
obsahom gluténu.

Co je pseniéna celozrnova mika?

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 ¢astic a je tmavsej farby. Nespdsobuje vSak 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 lahSie stravitelny, musi sa celozrnovy razny chlieb pripravit' s va¢sim
mnozstvom kvasku z drozdia.

Kol'ko je druhov muky a ako sa pouzivaju?

a) Kukuriéna, ryzova a zemiakova muka su vhodné pre osoby alergické na lepok, alebo
pre tych, ktori trpia malabsorb&nym 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 receptari 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 PSeni¢na hruba (krupica)

T 512 PSeni¢na pekarska Special

T 530 PSeni¢na muka hladka svetla — pekarska Special

T 550 PSeni¢na muka polohruba svetla
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T 650 PSeni¢na muka hladka polosvetla,

T 700 PSeni¢na muka svetla konzumna

T 1000 PSeni¢na muka hladka tmava (chlebova)
T 1050 PSeni¢na muka hladka tmava (chlebova).
T 1150 Chlebova muka

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

T 500 Razna svetla

T 930 Razna tmava chlebova

T 960 Razna chlebova

T 1150 Razna muka hladka chlebova

T 1700 Razna 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, pretoZze je mozné ich jednoducho odmerat. Su k dostaniu vo
vrecku a kvasenie pri tychto kvasniciach nie je viazané na cukor. Maju niz§i 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 podfa 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
muky 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 beznej rare. Pokial v pekarni pripravujete iba cesto a chlieb potom upeciete v rure,
doporucujeme pouzit 20 g drozdia.

Sofl

Sol samozrejme dodava chlebu chut. Ale méze 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 hrubu 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 pocas pripravy rovhomerne
rozptylilo v ceste alebo ho nechajte zmaknut. 15 g masla mézete 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 nizkotu¢né krémy
alebo napodobeniny masla.

Cukor a sladidla (napr. med, melasa)
Cukor dodava chlebu chut a €iastoCne je pricinou 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.
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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 Cerstvé
ovocie maju vcelku vysoky obsah vody, ktory ur€uje kone&ny vzhfad bochnika. Pouzivajte
radSej suSené nahrady ako suchsSie syry, susené mlieko a pod. AZ budete zbehlejsi

v pouzivani pristroja, poznate, Ci je cesto suchsSie alebo naopak a po¢as procesu pridate
vodu alebo muku. Nezabudnite, kolko ste pridali soli, pretoZe ta spomaluje kvasenie.
Niektoré suroviny mozete 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 spUsobit jeho
klesnutie. Pri sledovani priebehu pecenia poznate, kedy sa ozve zvukovy signal.

Podmienky
Pracovné podmienky su velmi dblezité, 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 chladnicky, 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?

— Tuato chut mozno odstranit’ pridanim cukru.

— Do cesta na dva malé bochnicky 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 stuprfia vihkosti. Chlieb peceny v klasickej peci je suchsi, pretoze
priestor na pecenie je vacsi. Chlieb upeceny v elektrickej domacej pekarni je vihsi.

Preco je lekvar privelmi tekuty?

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 prezrele,

2) po umyti ovocie vysuste

3) pre hustejsi vysledok pouzite pektin.
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Ako mézem pri vyrobe lekvaru predist’ ,,frkaniu“ z formy pri mieSani?

Ovocie nakrajajte na malé kusky a nepouzivajte vacsie mnozstvo, ako je uvedené

v recepte. Okolo hornej ¢asti formy na pecenie vyrobte z hlinikovej folie ochranny pas (5
cm). Nezakryvajte féliou celu formu, behom varenia by nemohlo unikat’ vlhko.

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 neprilnavy 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 pe€enie. Pekaren nikdy nenamacajte, ani
neumyvajte te€icou vodou! Aby ste ju lahSie ocistili, mozno z nej snat’ veko. Veko
odklopte do zvislej polohy a potom ho miernym tahom opatrne vyberte. Vihkou handri¢kou
utrite vonkajSiu 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 naplite nadobu
teplou vodou a nechajte haky odmocit priblizne 30 minut. Potom ich vyberte a odistite.
Nenaméacajte vo vode formu na pecenie prili§ dlho, ovplyvnilo by to rotaciu hriadefa. 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 Pricina RieSenie

Z priestoru na pec€enie V priestore na pecenie Odpojte elektricky privod

alebo z ventilacnych alebo na vonkajsej strane a necistoty odstrarite.

otvorov stupa dym. formy sa pripekaju necistoty.

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

a spodna strana pridlho vo forme. este pred skonéenim prihrievaceho

je vihka. cyklu.

Chlieb sa tazko Spodna strana bochnika Opakovane pohybuijte hriadefmi hore

vybera z formy. je prilepena na dole, kym chlieb nevypadne. Po

miesiacich hakoch. peceni ocistite miesiace haky aj hriadele.

Podra potreby naplrite formu na pecenie
teplou vodou a nechajte 30 minut
odmotit. Potom lahSie vyberiete haky
a odistite ich.
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Prisady nie su dobre Nespravne nastaveny Skontrolujte zvoleny program
premieSané a chlieb program. a ostatné nastavenia.
sa nepecie spravne.
Pocas prevazdky pekarne Neotvarejte veko po poslednom
bolo veko astokrat otv. nakysnuti.
Dlhodoby vypadok Pozri text IV. Funkcia pekarne.

elektrickej energie pocas
¢innosti 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,
obratte sa na Specializovany servis.

Forma na pecenie sa Cesto je velmi husté. Otvorte veko a do cesta prilejte
poc¢as miesenia Miesiace haky su troSku tekutiny. Potom veko
naddvihuje. zablokované a forma na opat uzatvorte.

pecenie je vytlaCana nahor.

Spotrebi¢ nemozno Domaca pekaren je este Stlac¢anim tla¢idlo START/STOP/PAUZA
zapnut, displej horuca z predchadzajiceho | zruSite zvukovy signal. Vyberte formu na
zobrazuje HHH. pecenia. pecenie a spotrebi¢ nechajte vychladnut.

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

N o
X.EKOLOGIA D ERX
Ak to rozmery umozfuju, na vSetkych dieloch su vytlacené znaky materialov, ktoré su
pouZité na obalovy material, komponenty a prisluSenstvo, ako aj na ich recyklovanie.
Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, ze pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spolo¢ne s komunalnym
odpadom. Za ucelom spravne;j likvidacie vyrobku ho odovzdajte na uréenych zbernych
miestach, kde budu prijaté zdarma. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomézete
zachovat cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencialnych negativnych
dopadov na zivotné prostredie a ludské zdravie, €o by mohli byt désledky nespravnej
likvidacie odpadov. Dal$ie podrobnosti si vyZiadajte od miestneho Uradu alebo najblizsieho
zberného miesta (vid www.envidom.sk). Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu mézu
byt v stlade s narodnymi predpismi udelené pokuty.
Ak ma byt spotrebi¢ definitivne vyradeny z €innosti, odporuc¢a sa po jeho odpojeni od
elektrickej siete odrezat’ napajaci privod. Spotrebi¢ tak bude nepouzitelny.
Vybitu batériu vyberte z pekarné a zlikvidujte ju prostrednictvom Specializovanej zbernej
siete. Batériu nikdy nelikvidujte spalenim!
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Udrzbu rozsiahlej$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 spotrebili 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 Stitku vyrobku
Prikon (W) uvedeny na typovom §titku vyrobku
Hmotnost priblizne (kg) 6,5

Prikon v pohotovostnom rezime je <1,00 W.

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 65 dB, ¢o predstavuje hladinu ,A*
akustického vykonu vzhladom 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 nizsie uvedenych nariadeni vliady 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 napétia (zodpoveda Smernici Rady €. 2006/95/ES v plathom zneni).
— NV ¢&. 194/2005 Z.z. o podrobnostiach o technickych poziadavkach na vyrobky
z hladiska elektromagnetickej kompatibility (zodpoveda Smernici Rady €. 2004/108/ES
v platnom zneni).

Na vyrobok bolo vydané vyhlasenie o zhode podla zékona €. 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.

DO NOT COVER — Nezakryvat.

HOUSEHOLD USE ONLY — Len na pouZitie v domacnosti.

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

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

BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES

OR PLAYPENS.THIS BAG IS NOT A TOY. Nebezpecenstvo udusenia. Nepouzivajte

toto vrecusko v koliskach, postielkach, ko€ikoch alebo detskych ohradkach. 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.o., Stara Vajnorska 8, 831
04 Bratislava 3.
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XI. OTAZKY A ODPOVEDE TYKAJUCE SA RECEPTOV

&

Problém Pri€ina RieSenie
Chlieb kysne prili$ — Privela drozdia, privela muky, malo soli. a/b
rychlo — Kombinacia tychto pricin a/b
Chlieb vobec — Ziadne droZdie alebo primalo droZdia a/b
nevykysne alebo kysne — Staré drozdie alebo po zaruke e
len nedostato¢ne — Prili§ horuca tekutina c
— Drozdie sa dostalo do styku s tekutinou d
— Nespravny druh muky alebo muka po zaruke e
— Prili§ mnoho tekutiny alebo jej nedostatok a/blg
— Nedostatok cukru alb
Chlieb nakysne privelmi — Ak je voda velmi makka, drozdie je uc€innejsie e
a rozleje sa na formu — Privela mlieka ovplyvni kysnutie drozdia c

na pecenie

Stred chleba klesa — Objem cesta je vacési 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 tazka a hrudkovita. — Pridali ste malo drozdia alebo cukru alb
— Pridali ste privela ovocia, hrubej muky alebo jednej
z ostatnych prisad b
— Muka bola po zaruke e
Stred chleba — Privela alebo primalo tekutiny a/b/g
nie je upeceny — Vysoka vlhkost h
— Recept uvadza vihké prisady f
Popraskany chlieb — Privela vody alebo tekutiny g
— Ziadna sol b
— Vysoka vihkost, respektive velmi horica voda h/i
Chlieb je na povrchu — Objem je privelky do formy na pecenie alf
nedopeceny — Privela muky najma 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
Usadeniny muky — Pocas miesenia sa na bokoch
na korke muka dobre nespracovala g
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RieSenie problémov:

a) Prisady odmeriavajte spravne.

b) Nastavte davkovanie prisad a overte, Ci ste nezabudli niektoré suroviny pridat do cesta.

c) Pouzite inu tekutinu, alebo ju nechajte vychladnut na izbovu teplotu.

d) 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.

e) Pouzivajte iba Cerstvé a spravne skladované prisady.

f) Zredukujte celkové mnozstvo surovin, v Zziadnom pripade nepouzivajte viac muky, nez
je uvedené. Mnozstvo vSetkych prisad pripadne znizte o 1/3.

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

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

i) Pri velmi teplom poc€asi nepouzivajte funkciu odlozeného Startu. Pouzivajte studené
tekutiny. Aby ste skratili 8as kysnutia, zvolte program 4—RYCHLY alebo 9—SUPER
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 mnozstvo vSetkych surovin
0 1/4 z uvedeného mnozstva.

XIl. 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, odpori¢ame pouzit chladné suroviny, aby sa predislo prili$
skorému kysnutiu drozdia.

» Margarin, maslo a mlieko ovplyvfiuju chut a voénu 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 povzbudzujiuce €innost Criev, pridajte do
cesta pSenicné otruby. Davkujte 1 lyZicu polievkovu lyzicu na 500 g muky. Na uvedené
mnozstvo muky pridajte 1 polievkovu lyZicu tekutiny viac. Pri pouZziti Zitnej muky je
nutny kvasok. Obsahuje baktérie kyseliny mlie€nej a octovej, ktoré spdsobuju, Ze je
chlieb lahky a jemne nakysly. Kvasok si mdzete vyrobit sam, je vSak nutné pocitat
s ¢asom potrebnym na jeho pripravu. V nasich receptoch preto pouzivame kvasok
v prasku, koncentrat, ktory je mozné kupit v bali¢ku 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 (bali¢ek 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:

* Tekutiny/muka: Cesto by malo byt lahké (ale nie velmi) a lahko miesitelné, nesmie
vSak zostat vlaknité. 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 mdzete zhodnotit este
pred zaciatkom pecenia tak, ze sa ho lahko dotknete koncekmi 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), zmensite 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, Ze pouZita voda je velmi makka.

* ZlepsSujuce pripravky: pri peCeni mézete 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 priloZzenou odmernou nadobou. Pre odmeriavanie €ajovych lyZiciek
a polievkovych lyzic 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 lyzicu prisad (kavovu alebo polievkovu), pouzivajte na davkovanie
bud odmerku na sypkeé 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 5—SLADKY alebo 6—DORT (vyroba lahsieho chleba) chcete piect
sladky chlieb, mbézete 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 10-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).

* Pretoze nemo6zeme nijako ovplyvnit kvalitu pouzivanych surovin ani dalSie faktory ako
napr. okolitu teplotu, vlhkost vzduchu a pod., nembézeme prevziat zodpovednost za to, Ci
sa chlieb pe€eny podla nasich receptov skuto¢ne stopercentne podari.
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PROGRAM
1. KLASIK 2.CELOZRNNY | 3.TOUSTOVY 4.RYCHLY 5. SLADKY 6. DORT
CYKL 13kg | 09kg | 13kg | 09kg | 13kg | 09kg 0,9 kg 1,3kg | 09kg
PRIPRAVY 3:00 hod.| 2:55 hod. | 3:40 hod. | 3:32 hod. | 3:50 hod. | 3:40 hod. 2:10 hod. 2:50 hod. | 2:45 hod. 1:50 hod.
H1 — miesenie 10 10 10 9 18 16 10 10 10 6
K1 — kysnutie 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
H2 — miesenie 15 15 20 18 22 19 10 20 20 10
K2 — kysnutie 25 25 35 35 30 30 - 33 32 9
K3 — kysnutie 45 45 65 65 50 50 30 40 40 -
PECENIE 65 60 65 60 70 65 70 62 58 80
PRIHRIEVANIH 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
PROGRAM
7. MARMELADA 8. TESTO 9. SUPER RYCHLY 10. PECENI 11. BEZLEPKOVY 12. DOMACI
CYKL 0,9 kg
PRIPRAVY 1:20 hod. 1:30 hod. 0:59 hod. 0:10 - 1 hod. 2:50 hod. 0:36 — 6:54 hod.
H1 — miesenie - 20 10 - 10 6-14
K1 - kysnutie Cas 15 min., - - - 5 20 - 60
Teplota 106 °C,
Ohrev v cykloch
zap/vyp 15s/15 s,
pokial teplota
1105 °C
H2 — miesenie - - - - 10 5-20
K2 — kysnutie - 30 - - 30 5-120
K3 — kysnutie Cas 45 min., 40 9 - 45 0-120
Teplota 106 °C,
Miesenie v cykloch
zap/vyp 0,5s/4,5s,
Ohrev v cykloch
zaplvyp 15s/15's
pokial teplota
1105 °C
PECENIE 20 - 40 10-60 70 0-80
PRIHRIEVANIE - - 60 60 60 0-60
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Elektromos kenyérsiito

eta 7149

HASZNALATI UTASITAS

I. BIZTONSAGI FIGYELMEZTETES

— Els6é Gzembe helyezés el6tt figyelmesen olvassa el a kezelési utmutatot, tekintse meg az
abrakat és az utmutatét késébbi felhasznalas céljaira gondosan 6rizze meg. Az utmutato
utasitasait tekintse a készulék tartozékakeént és juttassa el azt a készlék esetleges
tovabbi felhasznaldjanak.

— Ellendrizze, hogy a tipuscimkén feltlintetett adatok megfelelnek—e a halozati fesziiltségnek.

— A termék kizarélag haztartasi vagy hasonlé célokra késziilt!

- Ezt a terméket 8 éves koru és idésebb gyemekek, tovabba
csoOkkent fi zikai és mentalis képességi vagy nem elegendd
tapasztalattal és ismeretekkel rendelkez6 személyek is
hasznalhatjak, amennyiben fellgyelet alatt allnak vagy a
készUllék biztonsagos hasznalatara vonatkozdéan megfelelé
modon kioktattak 6ket és megeértik az esetleges veszélyhelyzetek
ertelmezését. A gyermekek nem jatszhatnak a készulékkel.

A felhasznalo altal torténd tisztitast és karbantartast gyermekek
nem végezhetik, ha nincsenek legalabb 8 évesek és csak
feligyelet mellett. 8 évnél fi atalabb gyermekek csak a készulék és
csatlakozé vezetéke hatdésugaran kivil tartézkodhatnak.

- Ne hasznalja a készuléket, ha a csatlakozokabel vagy a villas
dugd megserult, ha nem mikodik szabalyszerlien, ha leesett
a foldre és megsérult. Ezekben az esetekben a készulék
biztonsagossagat és szabalyszerl( mikodését szakszervizben kell
ellendriztetni.

- Amennyiben a készulék halozati vezetéke megseérult, akkor
a csatlakozdédugoét azonnal huzza ki a konnektorbdl. Az
aramutések és az esetleges tuzek megel6zése érdekében
a készuleék sérult halozati vezetékét csak markaszerviz, vagy
villanyszerel6 szakember cserélheti ki a készuléken.

- A készulék mikodése kozben kerllje a készulék és az otthoni

allatok, viragok, vagy rovarok kozotti kontaktust!

— A munka befejezése utan és karbantartas el6tt mindig valassza le a készuléket az

— A kenyérsiitét ne hasznalja a helyiség fiitésére!

— Ki nem proébalt recept esetében javasoljuk a siités ellendrzését!

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

— Ugyeljen arra, hogy a késziilék hasznalatakor ne térténjen sériilés (pl. égési sebek,
leforrazas). Sutés kdzben a szell6zényilasokbdl g6z aramlik és a kenyérsité felllete forro.

— Amennyiben a kenyérsUitébdl a hozzavalok meggyulladasabdl szarmazé fist aramlik,
tartsa zarva a készilék fedelét, azonnal kapcsolja ki és aramtalanitsa a kenyérsiitét.
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— A kenyérsutét csak olyan helyen hasznalja, ahol nem all fenn a felborulasanak a veszélye
és megfelel6 tavolsagban éghetd targyaktol (pl. fliggony, karpit, fa stb.), valamint
héforrasoktol (pl. kalyha, kandallé, elektromos vagy gaztiizhely).

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

— A tlizbiztonsag szempontjabdl a kenyérsiité megfelel a EN 60 335-2-6 sz. szabvanynak.
E szabvany értelmében olyan késziilékrél van sz6, mely asztalon vagy mas fellleten
mikodtethet6 azzal, hogy a hékiaramlas f6 iranyaban be kell tartani a min. 500 mm
biztonsagos tavolsagot az éghetd anyagok feliiletétdl és a tébbi iranyban pedig a min.

100 mm tavolsagot.

— A készllék halézati vezetéke nem lehet sériilt vagy szakadt, azt forrd targyakra, vagy nyilt
langba helyezni, vagy vizbe martani tilos.

— A készllék hordozhato, a teljes kikapcsolasahoz a halozati csatlakozédugot a konnektorbdl
ki kell hazni.

— Amennyiben a késziléket hosszabbité vezetékhez csatlakoztatja, akkor tgyeljen arra,
hogy ez a hosszabbitd sérllésmentes, és az érintésvédelmi eldirasoknak megfelel
legyen.

— Amennyiben a készilék halozati vezetéke megsértiilt, akkor a csatlakozédugét azonnal
hdzza ki a konnektorbdl. Az aramutések és az esetleges tizek megel6zése érdekében
a készulék sérilt halozati vezetékét csak markaszerviz, vagy villanyszerel§ szakember
cserélheti ki a készuléken.

— A készlléket csak a rendeltetésének, és a hasznalati utasitasban leirtaknak megfeleléen
hasznalja!

— Amennyiben a kenyérsutét hosszu ideig nem fogja hasznalni, akkor az elemeket abbdl
vegye Ki.

— Amennyiben az elemek szivarognak, akkor azokat azonnal cserélje ki, kiildnben
a kenyérsutét maradando sérilések érhetik.

— A lemeriilt elemeket az eléirasoknak megfeleléen semmisitse meg (lasd a IX. OKOLOGIA
fejezetet).

— A késziléket ne hasznalja mas célokra, mint amire az készllt és amit ezen utasitas leirasa
tartalmaz!

— A gyarté nem felel a késziilék és a tartozékok nem rendeltetésszer(i hasznalatabdl ered6
karokért (pl. az élelmiszer tonkretétele, sebesiilés, égési sebek, leforrazas, tiiz stb.).

Il. A KESZULEK ES TARTOZEKAINAK LEIRASA (1. &bra)
A - kenyérsiité

A1 — mikodtetdé panel A5 — betekintd ablak
A2 — elemtart6 fedél A6 — f6kapcsolo 0/1
A3 — siitétér A7 — halozati vezeték
A4 — fedél

B — siitéedény
B1 — kihtizhato fogantyu
C - dagasztélapat
D — mérdkanal kicsi / nagy (5/15 ml)
E — mérépohar (200 ml)
F — dagasztélapat kihuzé kampé

43



&)

Il. MUKODTETO PANEL

1) KIJELZO — ALAPBEALLITAS

A kenyérsiité bekapcsolasa utan a kijelz6n az alapbeallitas (a KLASIK / HAGYOMANYOS)

jelenik meg, hangjelzés hallatszik (sipolas).

- az 1-es szam mutatja a kivalasztott programot,

- a 3:00-as szam a kivalasztott program teljes idétartamat mutatja,

- a nyil és a felirat a kenyér héjanak a beallitott szinét mutatja (SVETLY / VILAGOS,
STREDNI / KOZEPES, TMAVY / SOTET),

- a nyil és a felirat a kenyér beallitott sulyat mutatja (VETSi/ NAGYOBB, MALY /
KISEBB),

Megjegyzés

A kenyérs(ité halézathoz vald csatlakoztatasa utani alapbeallitasa: Il. méret és kozepes

barnulasi fok. Mkddés kdzben a kijelzdn lathatd a program lefolyasa és a hatralevd idé.

Miikédés kézben a kijelzd mutatja a program futasat. A készullék a program idétartamat

visszafelé szamolja.

2) START/STOP/PAUZA gomb

Ezzel a gombbal lehet bekapcsolni és kikapcsolni a programokat.

- a START/STOP/PAUZA megnyomasat kdvetéen hangjelzés (révid siphang) hallatszik,
és kb. 3 masodperc mulva a dagasztolapat megkezdi a keverést / dagasztast (kivéve a
7-es és 10-es programokat).

- A gombbal a kenyérsiité mikodését szlineteltetni lehet (pl. alapanyagok utélagos
hozzaadasakor). A kenyérsité mikodése sziinetel (a kijelzén a program befejezéséig
hatramaradt id6 értéke villog), a beallitas a memoridban tarolddik. A PAUZA (SZUNET)
gomb ismételt megnyomasaval a program folytatodik.

- a START/STOP/PAUZA gomb megnyomasat és benyomva tartasat kdvetéen
3 masodperc mulva hangjelzés hallatszik (hosszu siphang), majd a program kikapcsol.
Ez a parancs a 60 perces melegen tartasi funkcio befejezésére is érvényes.

3) BARVA (SZiN) gomb

Ezzel a gombbal lehet a kenyér héjanak a szinét beallitani (SVETLY / VILAGOS,
STREDNI / KOZEPES, TMAVY / SOTET). A nyil (&) és a felirat mutatja a kenyér héjanak
a beallitott szinét. Nem vonatkozik az 7, 8 programmokra.

4) VELIKOST (MERET) gomb

A gombbal lehet beallitani a kész kenyér sulyat az egyes programokban: 0,9 vagy 1,3
kg-ra (lasd a tablazatot és a recepteket). A nyil (&) és a felirat mutatja a kenyér beallitott
sulyat. Nem vonatkozik az 4, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12 programmokra.

- méret 0,9 kg (2,0 font) = kisebb méretl kenyér.

- méret 1,3 kg (3,0 font) = nagyobb méreti kenyér.

5) MENU (PROGRAMVALASZTO) gomb

Ezzel a gombbal lehet kivalasztani az egyes programokat. A kijelz6n megjelenik a program
szama, valamint a program el6re beallitott teljes idétartama. Tovabba a BARVA (SZIN)
gombbal a kenyér héjanak szinét, a VELIKOST (MERET) gombbal pedig a stlyat

lehet beallitani. Ez utébbi paraméterek kivalasztasa esetén a kijelz6n automatikusan
megvaltozik a program teljes id6tartama (hosszabb vagy révidebb lesz).
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6) CAS (IDG) gomb

Ezzel a gombbal lehet beallitani a kenyérsiités idépontjat. A 10 — PECENI (SUTES)
programot nem lehet késébbre idéziteni. A kenyérsités idézitését 10 perc és 12 éra kdzott
lehet bedllitani. Ebben a funkciéban az alapanyag kés6bbi hozzaadasat jelzd sipold hang
ki van kapcsolva.

Példaul:

Most 20 6ra 30 perc van, és azt szeretné, hogy a kenyér masnap reggel 7 érara

legyen kész, tehat 10 6ra 30 perc milva. Nyomja meg a CAS (IDO) gombot, a kijelzén

a NASTAVIT START (INDITAS BEALLITASA) felirat jelenik meg, tartsa benyomva a CAS
(ID6) gombot egészen addig, amig a kijelz6n meg nem jelenik a 7:00 érték és a ZITRA
(HOLNAP) felirat, tehat a kenyér a pillanatnyi id6 (20:30) és a beallitott elkészilési id6
kozott teljesen elkészil. A beallitast a START/STOP/PAUZA gomb megnyomasaval
hagyja jova. Az idézitést 10 perces lépésekkel lehet beallitani.

Figyelmeztetés:

- Az id6kapcsold funkciojat (azaz a késleltetett inditast) csak olyan receptiraknal
hasznalja, amelyeket mar el6zdleg sikerrel prébalt ki, ezeket a receptirakat
a késébbiekben ne valtoztassa meg.

- A felesleges tészta tulfolyhat és raéghet a fiittestre.

- A nyersanyagok sitéformaba térténd helyezésekor mindenekelétt folyadékot 6ntsén
abba, majd lisztet és a végén 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 hasznalja az id6kapcsolé funkciét gyorsan romlandé hozzavaldk esetén, mint
pl. tej, tojas,gyumolcsfélék, joghurt, sajt, hagyma stb. mivel azok az éjszaka soran
megromolhatnak!

- A kenyérsiitét csak 18 °C folotti hdmérsékletli helyiségekben hasznaljak. Az éleszt6
ugyanis 17 °C és annal magasabb hémérsékleten kezd hatni. Ha ugyanis a kenyérsitét
hlGvosebb helyiségben helyeznék el, akkor nem biztos, hogy a tészta jél megkelne.

A nyersanyagok (diofélék, magvak, szaritott gyimodlcs stb.) hozzaadasat és a program
befejezését jelzd akusztikai kijelzést (csipogast), nem lehet kikapcsolni, igy az éjszaka is
hallatszik majd.

7) A CYKLUS (CIKLUS) nyo[né’gom,b
A nyomoégomb az 12 —- DOMACI (HAZI) programban beallitott, az egyes fazisok kdzotti
atkapcsolasokra szolgal és a pontos id6 beallitasa.

A PROGRAM JEGYZEK

1. KLASIK (HAGYOMANYOS)

A programmal hagyomanyos fehér buzakenyeret, vagy barna rozskenyeret, illetve
fliszernovényekkel, vagy mazsolaval készult kenyeret lehet siitni. Ezt a programot
hasznaljak a leggyakrabban.

2. CELOZRNNY (MAGOS)

A programmal magokat tartalmazé, alacsony sikértartalmu lisztbdl lehet kenyeret sttni.
Ebben a programban hosszabb a dagasztas/keverés, kelés és elémelegités ideje, hogy
a magok jobban megpuhuljanak. Ezzel a programmal nem ajanljuk a ,,CAS (IDO)”
funkcié hasznalatat.
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3. TOASTOVY (FRANCIA KENYER)

A programmal kénny(, ropogds héju és kdnnyl bell francia kenyeret lehet sitni. Ebben
a programban hosszabb a dagasztas/keverés és a kelés ideje, hogy a kenyér jellege
felfujtabb, a francia kenyereket jellemzé strukturaju legyen.

Megjegyzés: a kész kenyér azonban nem lesz bagett formaju.

4. RYCHLY (GYORS)
A programmal fehér-, baza- vagy rozskenyeret lehet gyorsan sitni. Az igy sutott kenyér
kisebb, és a bele nehezebb. Ebben az izemmddban nem lehet kenyérméretet beallitani.

5. SLADKY (EDES)
Az édes tipusU, és a KLASIK (HAGYOMANYOS) programnal ropogésabb héju kenyerek
sutéséhez.

6. DORT (TORTA)

A programmal olyan alapanyagokat lehet dagasztani és 6sszekeverni (pl. tortahoz,
kalacshoz), amelyet a keverést kdvetéen meghatarozott ideig kivan sutni. Javasoljuk,
hogy az alapanyagokat el6bb két részre osztva keverje 6ssze, majd csak ezutan ontse
a sutéedénybe. Ebben az izemmaddban nem lehet tortaméretet beallitani.

7. MARMELADA (MARMELADE)
Ezzel a programmal dzsemeket és marmeladét lehet friss gylimolcsbdl késziteni. Ebben az
Uzemmodban nem lehet méretet beallitani.

8. TESTO (TESZTA)

A programmal mas eszkdzben valo sutéshez lehet a tésztat megdagasztani, keverni és
keleszteni. A tésztahoz kildnb6z8 alapanyagokat hasznalhat, és a tésztabdl kulénb6zd
péksuteményeket és ételeket készithet (pl. kiflit, zsemlét, pizzat stb.). Amennyiben

a kenyérsitében szeretné megsutni a tésztat, akkor be kell allitani a megfeleld sulyt, a héj
szinét és a program tipusat. Ebben az izemmaddban nem lehet méretet beallitani.

9. SUPER RYCHLY (SZUPER GYORS)

A programmal fehér-, baza- vagy rozskenyeret lehet gyorsan suitni. Ebben a programban
a dagasztas/keverés, kelés és a sutés ideje a minimalis értékekre van beallitva. Az

igy sutott kenyér kisebb, és a bele nehezebb. Ebben az izemmaddban nem lehet
kenyérméretet beallitani. Ehhez a programhoz 48 — 50 °C meleg vizet (vagy mas meleg
folyadékot) kell hasznalni.

10. PECENI (SUTES)

Ezzel a programmal barna kenyeret, tortat, vagy fasirozott hust lehet siitni. A program
alapbeallitasa 10 perc. A siités idejét szilkség szerint meg lehet valtoztatni a CAS (IDO)
gomb segitségével. A leghosszabb beallithat6 id6 1 éra. Ebben az izemmaddban nem
lehet kenyérméretet beallitani.

11. BEZLEPKOVY (SIKERMENTES)

A programmal sikérmentes kenyeret lehet siitni. Ebben az izemmddban nem lehet
kenyérméretet beallitani.
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12. DOMACI (HAzI1)

A programmal a kenyérsiités minden fazisat egyéni modon lehet beéllitani. Az egyes

fazisokban beallithato id6tartamokat (dagasztas H1, H2, kelesztés K1, K2, K3, sités,

melegen tartas) a ,programfazisok” tablazat tartalmazza. Ebben az izemmaddban nem

lehet kenyérméretet beallitani. Az egyes fazisok programozasanak maédja azonos.

— nyomja meg a CYKLUS (CIKLUS) gombot, a kijelzdn felirat jelenik meg (pl. H1),

—a CAS (ID6) gomb segitségével allitsa be a ciklus idStartamat (lasd a ,programfazisok”
tablazatat),

— a beallitast a CYKLUS (CIKLUS) gomb megnyomasaval hagyja jéva.

A fenti Iépések szerint allitsa be a kenyérsiités tobbi fazisat is. A beadllitas befejezése utan

2—szer nyomja meg a START/STOP/PAUZA gombot, a beallitott program elindul.

IV. A KENYERSUTO FUNKCIOI

A pontos id6 beallitasa

A kenyérsitd aljan talalhaté elemtart6 fedelet vegye le, vegye ki az elemeket, tavolitsa

el az elemtartdban az érintkezdkrél a szigeteld szalagot, az elemeket helyes polaritassal

helyezze vissza, majd tegye vissza a helyére a fedelet. A kijelzén a 12:00 felirat jelenik

meg. A készllék 12 6ras formatumban mutatja az idét.

— A készulék f6kapcsolojat A6 billentse | allasba, hangjelzést (1 sipolast) hall, majd
a kijelz6 aktivalodik,

— nyomja meg a CYKLUS (CIKLUS) gombot, a kijelz6n a NASTAVIT CAS (ORA
BEALLITASA) felirat jelenik meg, és a 12 villogni kezd,

— a CAS (ID6) gomb ismételt benyomasaval, vagy folyamatos benyomva tartasaval allitsa
be az 6rat. Az AM vagy PM rovidités a délelétti, vagy délutani idére utal,

— nyomja meg a CYKLUS (CIKLUS) gombot, a 00 villogni kezd,

—a CAS (IDO) gomb ismételt benyomasaval, vagy folyamatos benyomva tartasaval allitsa
be a percet.

— a beallitast a CYKLUS (CIKLUS) gomb megnyomasaval hagyja jova.

A késziilék hangjelzést ad ki:

— amikor barmelyik programgombot megnyomja (1 révid, vagy hosszu sipolas), ezzel

egyltt a kijelzd hattérvilagitasa kb. 10 masodpercre bekapcsol,

— a kovetkezé programok: 1-KLASIK (HAGYOMANYOS), 2-CELOZRNNY (MAGOS),
3-TOUSTOVY (FRANCIA KENYER), 4-RYCHLY (GYORS), 5-SLADKY (EDES),
6-DORT (TORTA), 9-SUPER RYCHLY (SZUPER GYORS), 11-BEZLEPKOVY
(SIKERMENTES) és 12-DOMACI (HAZI) masodik dagaszté ciklusa kézben, ami azt
jelzi, hogy a tésztahoz hozza lehet adni az egyéb alapanyagokat, pl. magok, gyimélcsok,
diséfélék stb. (10 sipolas),

— amikor befejezddik a program beallitasa (10 sipolas),

— amikor befejezédik az 1 6ras melegen tartas (1 sipolas),

— amikor aktivalédik a biztonsagi funkcié (folyamatosan sipol).

Biztonsagi funkciok

— Amennyiben a kenyérsutés utan azonnal, ismét hasznalni akarja a kenyérsutét, és
a bels6 hémérséklet még tul magas (45 °C felett), akkor a START/STOP/PAUZA gomb
megnyomasa utan a kijelzén a HHH felirat jelenik meg, és a késziilék a folyamatosan
sipol6 hangot ad ki. A kenyérsiitét ilyenkor nem lehet Gizembe helyezni. Nyissa ki
a késziilék fedelét, vegye ki a stutéedényt, és varja meg, mig a készulék nem hdl le kelld
mértékben.
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— Amennyiben a START/STOP/PAUZA gomb megnyomasa utan a kijelzén a EEQ vagy
a EE1 felirat jelenik meg, akkor a késziiléket szakszervizbe kell vinni.

— Amennyiben a mikddés kdzben aramkimaradas kévetkezik be, akkor a készulék
30 percig tarolja a korabbi beallitdsokat. Amennyiben az aramkimaradas hosszabb,
mint 30 perc, akkor a készlilék a beallitott programot mar nem folytatja.

FUNKCIOI PAUZA (SZUNET)

A gombbal a kenyérsité mikodését szlineteltetni lehet (pl. alapanyagok utélagos
hozzaadasakor). A kenyérsité mikodése sziinetel (a kijelzén a program befejezéséig
hatramaradt idé értéke villog), a beallitas a memoriaban tarolodik. A PAUZA (SZUNET)
gomb ismételt megnyomasaval a program folytatodik.

V. ELOKESZULETEK A HASZNALATHOZ, ES A KENYERSUTES BEALLITASA

A készlléket és a tartozékait vegye ki a csomagolasbdl, azokrol tavolitson el minden
csomagoldanyagot. A készulékrdl tavolitson el minden tapado foliat, dntapadods cimkét

és papirt. Az els6 hasznalatba vétel el6tt mosogatészeres meleg vizben mosogassa el
azokat az alkatrészeket, amelyek kdzvetlenul kapcsolatba kerllhetnek az élelmiszerekkel,
majd Oblitse le, és szaritsa meg 6ket. A megszaritott alkatrészeket tegye vissza

a kenyérsiitébe, és a fedelet hagyja nyitva. Majd allitsa be a 10-PECENI (SUTES)
programot, és alapanyagok nélkil kapcsolja be a kenyérsiitét 10 percre, majd varja meg,
mig a készulék teljesen lehdl. A révid ideig tartd, gyenge fustképzddés nem hiba.

A kenyérsitét allitsa egyenes, szaraz és kemény fellletre (példaul konyhaasztalra),
legalabb 85 cm magasra a talajtél, hogy azt a gyerekek ne érhessék el. A halézati vezeték
csatlakozddugojat A7 dugja a fali konnektorba. A B sutéedényt két kézzel fogja meg,
helyezze a kenyérsitdbe, és litkdzésig addig nyomja be, amig az megfeleléen nem régziil
a sutétér kozepén A3. Majd a két C dagasztdlapatot dugja a sitéedény tengelyeire.

A dagasztdlapatokat ugy dugja a tengelyre, hogy annak a lapos része lefelé élljon, és

a lapatok vagy egymas felé, vagy ellenkezd iranyba nézzenek. A siitéedénybe, a recept
szerinti sorrendben, a D és E mérbéeszkdzok segitségével tegye bele az alapanyagokat.
Mindig tartsa be azt az alapvetd elvet, hogy el6szoér a folyékony, majd ezt kovetdéen az
egyéb alapanyagokat dntse be. Zarja le a kenyérsiuté A4 fedelét. Az A1 miikodtetd
panelen a programgombok MENU (PROGRAMVALASZTO); BARVA (SZIN);
VELIKOST (MERET); CAS (IDO) segitségével llitsa be a kivant programot. Végiil nyomja
meg a START/STOP/PAUZA gombot.

A kenyérsiité megkezdi a tészta keverését és dagasztasat, és azt a tészta megfeleld
konzisztenciajanak az eléréseig folytatja. Az utols6 dagasztasi ciklus befejeztével

a kenyérsuto a belsé teret a tészta megkeléséhez sziikséges optimalis hémérsékletre
melegiti fel. Majd a készllék automatikusan atkapcsol sutésre, és a tésztat a program
szerinti ideig siti. A sutés befejeztével hangjelzést ad ki a késziilék (10 sipolas), ezzel
jelzi, hogy a kenyeret, vagy az egyéb sliteményt ki lehet venni a készulékbdl. A kenyeérsuté
ezt kdvetben 1 6ras melegen tartasra kapcsol at. Amennyiben erre a funkcioéra nincs
sziiksége, akkor kb. 3 masodpercig tartsa benyomva a START/STOP/PAUZA gombot,
ezzel a program befejezddik.

Megjegyzés

- A tul nehéz tésztaféléknél, pl. magas rozsliszt tartalommal, javasoljuk megvaltoztatni
a hozzavalbék adagolasi sorrendjét — el6szor a szaritott éleszt6t,a lisztet tegye bele
és folyadékot a végén adagolja, hogy a tészta jol atdagasztddjon. Ha a késleltetd
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id6kapcsold funkcidt alkalmazza (késeltetett start), igyeljen arra, hogy az éleszté ne
kertljon id8 elétt érintkezésbe a folyadékkal.

- Amennyiben a siités végén a kenyér héja tul vildgos, akkor a PECENI (SUTES) program
segitségével a kenyeret tovabb lehet sutni. Ehhez nyomja meg a START/STOP/PAUZA
gombot, majd valassza ki a 10-PECENI (SUTES) programot, majd ismét nyomja meg
a START/STOP/PAUZA gombot.

- A kenyérsuté hasznalata kdzben jellegzetes kattogas hallatszik a készllékbdl. Ez
normalis jelenség, és nem ok arra, hogy a készuléket reklamalja.

A program befejezése utani miiveletek

A program befejezése utan a fedelet hajtsa fel. A B1 fogantyuk segitségével huzza ki a B
sutéedényt a készilékbdl, és fejjel lefelé helyezze le valamilyen szilard fellletre (példaul
deszkara). Amennyiben a kenyér magatél nem esik ki a deszkara, akkor a hajtétengelyeket
finoman mozgassa meg mindkét iranyba. Amennyiben a dagasztolapat a kenyérben
marad, akkor azt az F kampdéval ki tudja huzni. Varja meg, mig a kenyér teljesen lehdl.

Megjegyzés: javasoljuk, hogy a forré alkatrészeket (siitéedényt, fogantyut,
dagasztolapatot stb.) csak meleg ellen védé keszty(i hasznalataval fogja
meg.

VI. A SUTESSEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES VALASZOK

A siités utan az kenyér az edényhez ragad

A sutés befejezése utan hagyja a kenyeret korulbelll 10 percig hiilni, majd forditsa fel
a sutéformat. Szikség szerint mozgassa a dagasztdlapatok tengelyét balrél jobbra.
Tovabbi sutéshez a sutéformat és a dagasztolapatokat kenje be zsiradékkal.

Hogyan akadalyozhaté meg lyukak keletkezése a dagasztélapatok miatt

a kenyérben?

A dagasztolapatokat belisztezett Ujakkal kiveheti a tésztakelesztés utolso fazisa elétt (lasd
,Programfazisok id6zitése" és a kijelzén levd informaciokat).

A tészta tulfolyik a suté6forman

Ez kiiléndsen buzaliszt hasznalatakor fordul elé és a magasabb sikértartalom

kovetkezménye.

- Csokkentse a liszt mennyiségét és ennek megfeleléen modositsa a hozzavaldkat. A kész
kenyér igy is megfelel6 térfogatu lesz.

- Kenjen a tésztara egy evdkanal felmelegitett folyékony margarint.

A kenyér nem kelt meg megfeleléen

a) Amennyiben a kenyér kozepén egy ,V* alaki mélyedés keletkezik, akkor a liszt nem
tartalmaz elegendd sikért. Ez azt jelenti, hogy a gabona tul kevés fehérjét tartalmaz (ami
kiilbnésen esds nyarak esetén fordul el6), vagy a liszt tdl nedves.
Megoldas: minden 500 g liszthez adjon egy ev6kanal buzasikért.

b) Amennyiben a kenyér kdzépen tdlcsérszriien dsszeesik, ennek tdbb oka lehet:
- tul magas volt a viz hdmérséklete,
- tul sok vizet hasznaltunk,
- a liszt sikértartalma alacsony volt.

Mikor nyithatjuk ki a kenyérsiito fedelét miikodés kdozben?
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Dagasztas kézben barmikor kinyithatjuk a kenyérsiité fedelét. Ebben a fazisban még
hozzaadhato a tésztahoz egy kevés liszt vagy folyadék. Ha azt kivanjuk, hogy a kenyér
a sltés utan mutatdsabb legyen, a kdvetkezdképpen kell eljarni:

A kelesztés utolso fazisa el6tt nyissa ki a készllék fedelét és a képz6dd kenyérhéjat egy
éles elémelegitett késsel dvatosan vagja be és szorja ra a magokat, vagy a kenyérhéjat
kenje be burgonyaliszt és viz keverékével, hogy a kenyér fellilete a slités utan fényes
legyen. Utoljara ekkor lehet tehat kinyitni a kenyérsiité fedelét, maskilonben a kenyér
kdzepe Osszeesik.

Liszt

A kenyérsités legfontosabb 6sszetevéje a liszt, illetve annak gluténtartalma
(sikértartalma). Ez a természetes anyag felel azért, hogy a kenyér tartsa az alakjat, és
az élesztégombak altal termelt széndioxidot is felfogja. Az ,er8s/tartds” liszt a magas
gluténtartalmu (sikértartalmu) liszt jeldlése.

Mi a teljes kidrlési buzaliszt?

Minden gabonafajtabdl készithetd teljes kidrlési liszt, beleértve a bluzat is. A ,teljes
kiérlés* azt jelenti, hogy lisztkészitésnél az egész magot a héjakkal egyitt megérlik és
ezeért magasabb az emészthetetlen rostok tartalma és ezzel liszt szine is sotétebb. Teljes
kiérlésl liszt hasznalatakor viszont, az altalanos elképzeléssel ellentétben, a kenyér nem
lesz sététebb szind.

Mire kell ligyelniink a rozsliszt hasznalatakor?
A rozsliszt nem tartalmaz sikért és a kenyér alig kel meg. Hogy a kenyér kénnyen
emészthetd legyen, teljes kidrlési rozslisztbdl és élesztébdl készitsiik a tésztat.

Milyen kiilonb6z6 lisztfajtak vannak és hogyan hasznaljak 6ket?

a) A kukorica-, rizs- és a burgonyaliszt kilondsen alkalmas a sikérre érzékenyek vagy
olyanok szamara, akik malabszorpciés szindrémaban vagy gyomorbetegségben
szenvednek.

b) A tonkdlybuzabdl készilt liszt draga, de nem tartalmaz vegyi anyagokat, mert a buza
nagyon terméketlen talajon né és nem igényel semmilyen tragyat. A tdnkdlybuzaliszt
kildnosen az allergiaban szenved6k szamara megfelel. A hasznalati utasitasban
szerepld valamennyi recepthez hasznalhato, ahol 405-6s, 550-es és 1050-es tipusu
lisztre van sziikség.

c) A kolesliszt kiilondsen a tobbféle allergiaban szenved&k szamara kedvezé.
Felhasznalhaté mindazokban a esetekben, ahol 405-0s, 550-es és 1050-es tipusu
lisztet kell alkalmaznunk, ahogyan ez fel van tiintetve a receptekben. A kemény buzabal
készult liszt allaganak készdnhetden elsésorban bagettek sutésére alkalmas és
keménybuza daraval helyettesithetd.

A lisztek tipusai szamkédok szerint

00 Sima buzaliszt, vildagos

T 400 Buzaliszt mindségi félfinom

T 405 félfinom, minéségi buzaliszt, olyan magbal 6rolt, amelybdl eltavolitottak a csirakat,és
a burkolatot (korpat) és tulajdonképpen ez a legvilagosabb és ezért a ,legkevésbé”
teljes ki6rlésu
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T 450 Szemcsés buzaliszt (dara)

T 512 Buzaliszt pékségi special

T 530 Buzaliszt finom, vildgos — pékségi special

T 550 Buzaliszt félfinom, vilagos

T 650 Sima buzaliszt, félvilagos

T 700 Buzaliszt vilagos, konzum

T 1000 Buzaliszt finom, sotét (kenyérliszt)

T 1050 Buza kenyérliszt

T 1150 Kenyérliszt

T 1800 Buzaliszt teljes kiérlésli szemcsés; teljes kidrlés, finom

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 1égtdomor
csomagolasban tarolhatja. Természetesen felhasznalhato a friss élesztd is, de ekkor az
élesztd friss allapotatol fliggéen esetleges eltérd kelési intenzitassal kell szamolni, az
élesztd friss allapotatol fliggéen. Alapvetden érvényes, hogy a friss éleszt6t a receptben
megjeldlt folyadékban elére kell keleszteni. 500 g liszthez kb.10-13 g friss éleszt6
szlkséges, ha a kenyeret a kenyérsiité késziilékben siti, mivel az éleszt6é a kenyérsiitdben
levé nedvességben és melegben intenzivebben keleszt, mint az altalanosan hasznalt
sutében. Ha a kenyérsutdben csak a tésztat késziti el, a kenyeret pedig rendes siutében
suti meg, akkor javaslunk 20 g élesztét felhasznalni

S6

A s6 természetesen a kenyeret izesiti. De lelassithatja az erjedési folyamatot is. A sénak
kdszonhetd, 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
egyenlé mértékben eloszlodjon vagy hagyja azt megpuhulni. 15 g vajat 1 kanal olajjal
potolhat. Ne hasznaljon forrd vajat. A zsiradék nem érintkezhet az élesztével, kilénben
megakadalyozhatja annak rehidratalasat. Tul sok zsiradék lassitja a kelési folyamatot. Ne
hasznaljon sovany krémeket vagy vajpotiokat.
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Cukor

A cukor izesiti a kenyeret és részlegesen el8segiti a kenyérhéj barnulasat. Ahhoz, hogy

a kenyérhéj vilagosabb és vékonyabb legyen, elegendd 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 éleszté nem reagal.

Megjegyzés: Ha cukrot hasznal, akkor néhany fajta szaritott éleszté nem biztos, hogy
erjedni kezd. Ne hasznaljon kockacukrot vagy nagyszemcsés cukrot.

Viz

Hasznaljon mindenkor szobahémérsékleti vizet, a legmegfelel6bb hémérséklet

22 °C korll legyen A vizet részben vagy teljes egészében tejjel vagy egyéb folyadékkal

lehet pétolni.

Egyéb alapanyagok

Nagyon sokfajta egyéb alapanyagot is lehet hasznalni, pl. szaritott gyimalcs, sajt, tojas,
dio, teljes kidrlésdi liszt, fliszerek, gyogyndvények stb. Csak Onén mulik. De ne felejtse

el, hogy a sajt, a tej és a friss gyiimolcsok viztartalma jelentés mértékben befolyasolhatja
a kenyér végleges méretét és alakjat. Ezért lehetéség szerint szaritott alapanyagokat
hasznaljon, pl. szaritott sajt, tejpor, stb. A sités kdzben megszerzett tapasztalatok alapjan
a szarazabb kenyérreceptekhez adjon tdbb vizet, a nedvesebbekhez pedig tobb lisztet.
Ne felejtse el, hogy a s6 mennyisége befolyassal van a kelési folyamatra. Bizonyos
alapanyagokat mar a dagasztas el6tt betdlthet a stitéedénybe, pl. tej- vagy joghurtpor, mas
alapanyagokat, pl. did, szaritott gyiimdlcs azonban csak a hangjelzés utan.

A hangjelzés a dagasztas vége felé hallatszik.

Feltételek
A kornyezeti hémérséklet nagyon fontos a sltés kdzben, a hideg és meleg helyiségben
sutott kenyér méretében akar 15 %-os eltérés is lehet.

A kenyér tarolasa

Az otthon sitott kenyér nem tartalmaz semmilyen konzervalé anyagot sem. A tiszta
és légmentesen lezart edénybe elhelyezett kenyér a hiitében akar 5-7 napig is elall.
A kenyeret le is lehet fagyasztani.

Hogyan készithetiink konnyen emésztheté friss kenyeret?
Ha a liszthez tort f6tt burgonyat adunk, akkor a tészta ezutani dagasztasaval a friss kenyér
kdnnyen emészthet6 lesz.

Mit lehet tenni, ha a kenyér éleszt6izii?

a) Ezt az izt gyakran cukor hozzaadasaval sziintetik meg.

b) Tegyen a vizhez 1 ev6kanal ecetet a kisebb méretli kenyérhez és 2 evékanal ecetet
a nagyobb kenyérhez.

c¢) Viz helyett hasznaljon ir6t vagy kefirt. Ez valamennyi recept szamara érvényes és
javasolt a kenyér frissességének a noveléséhez.

Miért mas az ize a klasszikus siitokemencében készitett kenyérnek, mint
a kenyérsiitében sitéttnek?
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Ez a kiilonb6z6 nedvességtartalombol adodik: a klasszikus sutékemencében sitott kenyér
a nagyobb sutétér miatt szarazabb, mig a kenyérsiitében készilt kenyér nedvesebb.

Miért van mas ize a klasszikus kemencében siitétt kenyérnek a kenyérsiitd
berendezésben készitett kenyérrel szemben?

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

Miért folyékonyabb a lekvar?

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

a hltészekrénybe — a hlités soran megkeményedik. Ha folyékonyabb marad, akkor azt
jobban szét lehet kenni. A hazi lekvarok kitiinéek fagylalt mazak készitésére. Kész lekvart
soha ne f6zz6n ujra. Tovabbi f6zésnél probalja ki a kdvetkezb tanacsot:

1) Ellenérizze, hogy a gyuimodlcs nem tul érett-e,

2) mosas utan a gyimolcsoét szaritsa meg,

3) slirlibb eredmény eléréséhez hasznaljon pektint.

Hogyan lehet a lekvar készitése kozben elejét venni annak a formabol torténé
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 format foliaval, mivel f6zés kdzben az
megakadalyozza a g6zok eltavozasat.

VII. TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Karbantartas el6tt a késziilék csatlakozékabelét hiuizza ki az elektromos halézatbol!
A tisztitast mindig kihiilt késziiléken és minden hasznalat utan rendszeresen
végezze!

Az U] sitéformat és a dagasztodlapatokat javasoljuk az elsé hasznalat elétt héallo
zsiradékkal bekenni és korilbelil 10 percig melegiteni 160 °C mellett. Leh(lés utan
tisztitsa meg (fényesitse ki) a sutéformat konyhai torlépapirral. Ezt a tapadasgatio
bevonat védelme érdekében javasoljuk elvégezni. A miveletet id6rél idére meg lehet
ismételni. Tisztitashoz enyhe szerves tisztitoszert hasznaljon. Ne alkalmazzon vegyi
tisztitoszereket, benzint, sttétisztitot vagy olyan szereket, melyek megkarcoljak vagy mas
modon megsértik a bevonatot. Nedves ronggyal tavolitsa el a fedélrdl, a készulékhazrdl
és a sutétérbdl a hozzavalok maradékait és a morzsakat. A késziiléket soha se meritse
vizbe és soha se toltson vizet a siitétérbe! Az egyszer(ibb tisztitas céljabdl a fedél
levehetd. Allitsa a fedelet fiigg6leges allasba és huizza le. A siitéforma kiilsé feliiletét
nedves ronggyal tordlje le. A belsejét egy kevés mosogatoszeres vizzel lehet kitordlni.
Mind a dagasztélapatokat, mind pedig a hajtétengelyeket a hasznalat utan azonnal

meg kell tisztitani. Amennyiben a dagasztolapatok a formaban maradnak, akkor késébb
nehezebben tavolithatok el. Ebben az esetben tdltse meg az edényt meleg vizzel és kb. 30
percig hagyja allni. Ezutan vegye ki a dagasztélapatokat.

A sutéforma tapadasgatlo réteggel van bevonva. Ezért a tisztitasnal ne hasznaljon fém
targyakat, amelyek megkarcolhatjak a fellletet. Id6vel a bevonat szine megvaltozik, ez
viszont semmiképp sem befolyasolja a bevonat hatékonysagat.
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VIIl. KERDESEK ES VALASZOK A KENYERSUTOVEL KAPCSOLATBA

Probléma

Oka

Megoldas

A sUtétérbdl vagy
a szellézényilasokbol
fUst aramlik.

A hozzavaldk a sutétér
alahoz vagy a siitéforma
fkilsd oldalahoz tapadnak.

A készllék csatlakozokabelét hizza

ki az elektromos haldzatbdl és

isztitsa ki a sttéforma kiils6 oldalat vagy
a sutbteret.

A kenyér kdzepe
Osszeesett és az alsd
oldalan nedves.

A kenyér a sités és

a melegen tartas utan tul
sokaig maradt

a sttéformaban.

Vegye ki a kenyeret a stitéformabdl
a melegentartasi funkcio lejarta el6tt.

A kenyér nehezen
vehetd ki
a sutéformabol.

A kenyér also része
hozzaragadt
a dagasztolapatokhoz.

Mozgassa a tengelyt ide-oda
mindaddig, amig ki nem esik

a kenyér. Sutés utan tisztitsa meg

a dagasztolapatokat és a tengelyeket.
Ha sziikséges, toltson 30 percre
meleg vizet a sitéformaba. Ezutan

a koénnyen kivehet6k a megtisztithatok
a dagasztolapatok.

A hozzavaldk nem
keverednek dssze és
a kenyér nem sl
megfeleléen.

Helytelen programbeallitas.

Ellenérizze a kivalasztott programot
és a tobbi beallitast.

A kenyérsité mikodése
kozben tobbszor kinyitotta
a fedelet.

Ne nyissa ki a fedelet az utolsd
kelesztés utan.

A kenyérsté miikodése
kdzben hosszabb ideig
tartd aramkiesés volt.

Lasd a IV. A kenyérsit6 funkcidi
c. fejezetet (ismétlési funkciok)

A dagasztolapatok forgasa
blokkolva van.

Ellenérizze, hogy

a dagaszlélapatokat nem blokkoljak-e
szemcseék stb. Vegye ki a slit6format

és ellendrizze, hogy a tengelyek
szabadon forognak-e. Ha nem, forduljon
a szakszervizhez.

A slt6forma dagasztas
kdézben felemelkedik.

A tészta tul sird.
A dagasztolapéatok
leblokkolddtak és
a sltéforma felfelé
nyomaodik.

Nyissa ki a készUlék fedelét és
a tésztahoz adjon hozza egy kis
fa fedelet.

A készlilék nem
indithato el. A kijelz6n

HHH felirat jelenik meg.

A készllék az el6z6
sutéstdl még tul meleg.

Tavolitsa el a slitéformat és

hagyja kihdIni a készuléket.

Ezutan helyezze vissza a sltéformat, be
allits a Ujraa programot és kapcsolja be
a készlléket.
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IX. OKOLOGIA ZD ik X

Amennyiben a méretek lehetdvé teszik, a készulék valamennyi darabjan fel van tiintetve

a csomagoldanyagok, komponensek és tartozékok gyartasara hasznalt anyagok jelei,
tovabba azok ujrahasznositasara vonatkozo jelzések. A terméken vagy annak kiséré
dokumentaciojaban feltlintetett jelzések azt jelentik, hogy az elektromos és elektronikus
termékeket nem szabad a kommunalis hulladékokkal egyutt artalmatlanitani. A helyes
artalmatlanitas céljabol adja le azokat az arra kijeldlt hulladékgyjté helyeken, ahol

azokat ingyenesen veszik at. A termékek helyes artalmatlanitasaval értékes természeti
forrasokat segit megdrizni és megelézi azok nem megfeleld artalmatlanitasbol kovetkezd
potencidlisan negativ hatdsait a kdrnyezetre és az emberi egészségre. Tovabbi részleteket
kérjen a helyi 6nkormanyzattél vagy a legkdzelebbi hulladékgyijté helyen. Ezen hulladék
anyagok helytelen artalmatlanitasa néhany orszag eldirasai szerint pénzbirsaggal is jarhat.
Amennyiben a készuléket véglegesen kiselejtezi, javasoljuk annak csatlakozovezetéke
elektromos halézatrol tértend lekapcsolasakor a csatlakozévezetéket levagni, ezzel

a készulék hasznalhatatlanna valik.

Terjedelmesebb jellegii karbantartast vagy olyan karbantartast, ami a késziilék belsé
részébe torténo beavatkozast igényli, csak szakszerviz végezhet!

A gyartoi utasitasok be nem tartasa a garancia kotelezettségek megsziinését vonja
maga utan!

X. MUSZAKI ADATOK

Fesziiltség (V) a készuilék tipusanak cimkéjén lathato
Teljesitményfelvétel (W) a készllék tipusanak cimkéjén lathato
Témeg cca (kg) 6,5

Zajkibocsatasi érték dB (A) 65
Teljesitményfelvétel készenléti allapotban <1,00 W.

Elektromagneses kompatibilitas szempontjabdl a termék megfelel a termékekkel szemben
tamasztott mlszaki kdvetelményekrél sz6l6 2004/108/ES sz. eurdpai tanacsi irdnyelvnek,
elektromos biztonsag szempontjabdl pedig a 2006/95/ES sz. eurdpai tanacsi iranyelvének.
A termék 6sszhangban van az élelmiszerekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe kertlé
anyagokrol és targyakrol szolo 1935/2004/ES sz. eurdpai parlamenti és tanacsi rendelettel.

A gyarto6 fenntartja maganak a jogot a standard kivitellel szembeni Iényegtelen,
a termék miikodését nem befolyasolo 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
gyermekektél elzart helyen. A zacské nem jatékszer. Ne hasznalja ezt a zacskot
bélcsékben, kisagyakban, babakocsikban, vagy gyerek jarokakban.

GYARTJA: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Cseh Kdztarsasag.
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XI. KERDESEK ES VALASZOK A RECEPTEKKEL KAPCSOLATBAN

Probléma Oka Megoldasa
A kenyér tul gyorsan kel meg - Tul sok az éleszt6, 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 a/lb
meg vagy nem elegendéen - Régi vagy lejart szavatossagu élesztd e
- A folyadék tul forré c
- Az élesztd folyadékkal érintkezett d
- Nem megfelel6 vagy lejart szavatossagu liszt e
- Tul sok vagy kevés mennyiségii folyadék a/b/g
- Kevés cukor a/b
A kenyér tulzottan kel és - Tul 1agy viznél az élesztd 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 sltés befejezése utan oOsszeesik alf
kenyérben bemélyedés - Tul sok a folyadék a/b/h
marad - Az erjedési rovid vagy nem elég idejl tul meleg
viz vagy sutétér esetén vagy tul nagy
légnedvességnél c/hfi
- Tul sok az éleszt6 k
A kenyér strukturaja nehéz - Tul sok a liszt vagy kevés a folyadék a/blg
és csomos - Kevés éleszt6 vagy cukor a/b
- Tul sok gyimdlcs, szemcseés liszt vagy tobbi
hozzaval6 valamelyike b
- Régi vagy lejart szavatossagu liszt e
A kenyér kézepe nem silt at - Tul sok vagy tul kevés folyadék a/blg
- Magas értékl légnedvesség h
- Recept nedves hozzavalokat 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
elegendéen sult - Tul sok a liszt, kilénésen fehér kenyérhez f
- Tul sok éleszt6 és kevés s6 a/b
- Tul sok cukor alb
- 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 kdzben az oldalakon nem keriilt
eléggé bedolgozasra g
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A problémak megoldasai:

a) Adagolja helyesen a hozzavalokat.

b) Valtoztassa meg a hozzavaldk adagolasat és gy6z6djon meg arrdl, hogy nem felejtett-e
el valamelyiket a tésztdhoz 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 éleszt6 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 4-RYCHLY (GYORS) vagy
a 9-SUPER RYCHLY (SZUPER 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 nélkul6zhetetlen.

» Ha kiilénlegesen kdnny( kenyeret szeretne késziteni, amely a bélrendszer tevékenységét
serkenti, akkor adjon a tésztdhoz buzakorpat. Annak megfelelé adagolésa 500 g-ra 1
leveses kanal és ndvelje a folyadék mennyiségét is 1 leveses kanallal.
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* Rozsliszt esetén kovaszt kell hozzaadni. A kovaszban 1évé tejsav- és ecet baktériumok
a kenyeret kdnny(lve 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
zacskoban vasarolhat meg. (1 kg lisztre elegendd). A recept eldirasait be kell tartani,

(1 kg lisztre 100 g-os csomagolasban) akkor a liszt 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 csdkkenteni kell, akkor tigyeljen arra, hogy az eredeti
receptben szereplé aranyok betartasra keriljenek. Tokéletes eredmény elérésére tartsa be
a hozzavaldk alabbiakban kdzolt adagolasi alapszabalyait:

* Folyékony anyagok/liszt
A tészta puha legyen (ne tulzottan) és kdnnyen dagaszthaté anélkil, hogy
megszalasodna. Kénnyed dagasztassal olyan golyéva alljon 6ssze, ami nem ragad
a forma falara. Ez azonban nem vonatkozik az olyan nehezebb tésztafélékre, mint
a teljeskidrlési rozsbol késziild vagy a cerealis 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 médositasokat fokozatosan kell
elvégezni, (egy kanalnal nem tébbet egyszerre) és mindig meg kell varni az adagolas
hatasat. A tészta minéségét a sutés kezdete el6tt gy ellendrizheti, hogy azt ujjaval
konnyedén benyomja. A tészta kis ellenallasu legyen és az ujjnyomok fokozatosan el kell
hogy tlnjenek.

* Folyadékok pétlasa
A receptben el6irt, nedvességet tartalmazo hozzavalok (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 éleszté mennyiségét csokkenteni lehet 1/4 ill. “ kavéskanalnyi
mennyiséggel annak kelése aranyos csokkentésére. Ugyanez érvényes tul lagy viz
esetén is.

* Javité tulajdonsagu készitmények

Sités kozben a keverékhez kilonb6z6 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 eredményeket 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.

« Ahol az édes kenyérhez a 5-SLADKY (EDES)program alkalmazasat javasoljak,

a hozzavalodk kisebb adagokban is felhasznalhatok az 6-DORT (TORTA) programhoz is
kénnyl kenyér készitéséhez.

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 sutés utan a kenyér tul vildgos akkor azt megbarnithatja
a 10-PECENI (SUTES) programm segitségével.

» Tanacsosnak tartjuk prébakenyér siitését, az éjszakai tényleges funkcio beallitasa elétt,
ugyhogy sziikség esetén elvégezheti a kell6 valtoztatasokat.

» Mivel sem a felhasznalt nyersanyagok minéségét sem egyéb tényez6&t, mint pl.
a kornyezeti hdmérsékletet, Iégnedvességet stb. nem befolyasolhatjuk, ezért nem
felelhetlink a receptjeink alapjan készllt kenyér tényleges, szazszazalékos sikeréért.
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PROGRAM
1. KLASIK 2.CELOZRNNY | 3.TOUSTOVY 4. RYCHLY 5. SLADKY 6. DORT
HAGYOMANYOS MAGOS FRANCIA KENYER GYORS EDES TORTA
13kg | 09kg | 13kg | 09kg | 13kg | 09kg 0,9 kg 13kg | 09kg -
SUTESI FAZIS | 3:00 hod. | 2:55 hod. | 3:40 hod. | 3:32 hod. | 3:50 hod. | 3:40 hod. 2:10 hod. 2:50 hod. | 2:45 hod. 1:50 hod.
H1-dagasztas| 10 10 10 9 18 16 10 10 10 6
K1 - kelés 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
H2 - dagasztas| 15 15 20 18 22 19 10 20 20 10
K2 - kelés 25 25 35 35 30 30 - 33 32 9
K3 - kelés 45 45 65 65 50 50 30 40 40 -
Siités 65 60 65 60 70 65 70 62 58 80
Melegen tartas | 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
PROGRAM
7. MARMELADA 8. TESTO 9. SUPERRYCHLY|  10. PECENI 11. BEZLEPKOVY |  12. DOMACI
MARMELADE TESZTA SZUPER GYORS SUTES SIKERMENTES HAZI
0,9 kg
SUTESI FAZIS 1:20 hod. 1:30 hod. 0:59 hod. 0:10 - 1 hod. 2:50 hod. 0:36 - 6:54 hod.
H1 - dagasztas - 20 10 - 10 6-14
K1 - kynuti 1dé: 15 perc - - - 5 20 - 60
Homérséklet: 106 °C|
Fiités ciklusa:
belki 155/15's,
amennyiben
a hémérséklet
1105 °C
H2 - dagasztas - - - - 10 5-20
K2 - kelés - 30 - - 30 5-120
K3 - kelés 1d6: 45 perc 40 9 - 45 0-120
Homérséklet: 106 °C|
Keverés ciklusa:
belki 0,5 /4,5 s.
Fités ciklusa:
be/ki 15s/15's,
amennyiben
a hémérséklet
1105 °C
Siités 20 - 40 10- 60 70 0-80
Melegen tartas - - 60 60 60 0-60
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Udzadzenie do pieczenia chleba

eta 7149

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 zasilajgcego nie wkiadaj do gniazdka elektrycznego i nie wyjmuj
mokrymi rekami i nie ciggnij za kabel zasilajacy!

— Urzadzenie jest przeznaczone tylko do zastosowania w gospodarstwie domowym
i do podobnych celéw (przygotowanie pokarmu)! Nie jest przeznaczone do
wykorzystania komercyjnego!

— Nie uzywaj wypiekacza na zewnatrz!

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

a takze nieposiadajgce wiedzy lub doswiadczenia w uzytkowaniu
tego typu urzgdzen pod warunkiem, ze bedg one nadzorowane

lub zostang poinstruowane na temat bezpiecznego korzystania z
tego urzgdzenia oraz zagrozenh wigzgcych sie z jego uzywaniem.
Bawienie sie urzgdzeniem jest zabronione dzieciom. Czyszczenie i
konserwacja bez nadzoru dorostych jest dzieciom zabroniona. Dzieci
do lat 8 musza trzymac sie z dala od urzadzenia i jego przewodu.

- Nigdy nie uzywaj urzgdzenia jezeli jest uszkodzony kabel zasilajacy,
wtyczka lub urzadzenie nie pracuje poprawnie, upadto na ziemie
i uszkodzito sie. W takich przypadkach zanie$ urzgdzenie do serwisu
w celu sprawdzenia jego bezpieczenstwa i wtasciwej funkciji.

- Jezeli kabel zasilajgcy tego urzgdzenia jest uszkodzony, natychmiast
odfgcz urzgdzenie od sieci. Zeby nie dopusci¢ do powstania
niebezpiecznej sytuacji, musi by¢ wymieniony przez producenta,
przez technika serwisu lub podobnie wykwalifikowang osobe.

- Podczas pracy urzadzenia nalezy zapobiegac, aby zwierzeta i
owady nie miaty dostepu do urzgdzenia

— Nie uzywaj wypiekacza chleba do ogrzewania pomieszczenia!

— Zalecamy kontrolowa¢ urzadzenie podczas pieczenia z niewyprobowanego jeszcze
przepisu!

— Wypiekacza nigdy nie zanurzaj do wody (ani czesciowo) i nie myj pod biezgcg wodg!

— Nigdy nie wigczaj wypiekacza bez wiozonego naczynia.

— Przed pieczeniem usun z surowcow ewentualne opakowanie (np. papier, PE-worki itd.).

— Przed podtaczeniem do gniazdka elektrycznego musza by¢ w wypiekaczu odpowiednie
surowce do pieczenia. Przez zagrzanie w stanie suchym mogtoby dojs¢ jego uszkodzenia.
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— Przy manipulacji z urzadzeniem postepu;j tak, aby nie doszto do poranienia (np. spalenia,
oparzenia). W trakcie pieczenia powstaje gorgca para, ktéra wydostaje sie z otworéow
wentylacyjnych, powierzchnia wypiekacza jest gorgca.

— Podczas eksploatacji wypiekacza wystrzegaj sie pochlapania gorgcego szkta wieka wodg
lub inng cieczg.

— Urzadzenia nie przenos$ jak jest gorgce, przy ewentualnym przechyleniu grozi
niebezpieczenstwo popalenia.

— Jezeli z wypiekacza wydostaje sie dym, ktérego przyczyng jest zapalenie sie
przygotowanych surowcéw, pozostaw wieko zamkniete, wypiekacz natychmiast wigcz
i odtgcz od sieci elektryczne;.

— Wypiekacza 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 dojs¢ do wytworzenia osadu
wapnia i nie dajgcych 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 przewrdcenie i w dostatecznej
odlegtosci od przedmiotéw palnych (np. zastony, firanki, drzewo itd.), Zrédet 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 przedmiotéw (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 urzgdzenia, ktére mozna eksploatowaé na stole lub
podobnej powierzchni z tym, Ze w kierunku gtéwnego promieniowania ciepta, musi by¢
przestrzegana bezpieczna odlegtos$¢ od powierzchni palnych min. 500 mm a w kierunkach
pozostatych min. 100 mm.

— Przed podigczeniem do sieci elektrycznej przeswiadcz sie, ze wytgcznik jest w pozyc;ji 0.
Po ukonczeniu pracy i przed kazdg konserwacjg zawsze przetgcz wytgcznik do pozycji
0 i odigcz urzadzenie od sieci przez wyjecie wtyczki kabla zasilajgcego z gniazdka
elektrycznego.

— 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, ktora
zabezpiecza dwubiegunowe odtgczenie 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 odpowiadajgcy
aktualnym normom.

— Urzadzenia nigdy nie uzywaj do zadnego innego celu, tylko do tego do jakiego jest
przeznaczone i opisane w tej instrukcji obstugi!

— Jezeli przez diuzszy czas nie bedziesz wypiekacza uzywat, wyjmij baterie.

— Jezeli baterie wylaly sie, natychmiast je wymien, w innym przypadku mogg uszkodzic¢
wypiekacz.

— Wytadowane baterie likwiduj w odpowiedni sposob (zobacz rozdz. IX. EKOLOGIA).

— Producent nie jest odpowiedzialny za szkody powstate przez niepoprawne obchodzenie
sie z urzgdzeniem i akcesoriami (np. zniszczenie surowcéw, poranienie, uszkodzenie
urzadzenia, pozar itp.) i wedtug przepiséw gwarancyjnych nie jest odpowiedzialny
za urzgdzenie w przypadku nie przestrzegania wyzej przedstawionych ostrzezen
bezpieczenstwa.
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. OPIS URZADZENIA | AKCESORIOW (rys. 1)

A — urzadzenie do pieczenia chleba

A1 — panel sterujgcy A5 — okienko kontrolne
A2 — ostona baterii A6 — gtéwny wytacznik 0/1
A3 — miejsce do pieczenia A7 — kabel zasilajgcy

A4 — pokrywa

B - forma do pieczenia
B1 — uchwyty wysuwane
C — mieszadta
D — dozownik maty / wielki (5 /15 ml)
E — kubek (200 ml)
F - przyrzad do wyciggania mieszadet

Il. PANEL STERUJACY

1) DISPLEJ — USTAWIENIE PODSTAWOWE

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

podstawowe ustawienie (tj. program

KLASYCZNY), zaswieci sie displej i zabrzmi sygnat dzwiekowy (pisniecie).

— cyfra 1 oznacza, ktéry program byt wybrany,

— cyfra 3:00 oznacza czas przygotowania wybranego programu,

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

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

Podstawowe ustawienia do potgczenia automatu z siecig elektryczng (rozmiar WIEKSZA
i kolor skorki SREDNI). Podczas pracy na wyséwietlaczu mozna ogladaé przebieg
programu. Cyfry stopniowo maleja.

Uwaga
Podczas eksploatacji mozna na displeju obserwowaé przebieg programu. Z uptywem
ustawionego czasu cyfry obnizajg sie.

2) Przycisk START/STOP/PAUZA

Przycisk stuzy do wtgczenia i ukonczenia programu.

— po nacisnieciu przycisku START/STOP/PAUZA zabrzmi sygnat dzwiekowy (krotkie
pisniecie) a po ok. 3 sek. zaczng dziata¢ funkcje mieszania/gniecenia (nie w programie 7
i 10),

— po ponownym nacisnieciu przycisku START/STOP/PAUZA zabrzmi sygnat dzwiekowy
(krotkie pisniecie) i da¢ funkcji pracy przerwy w dziatalnosci wypiekacza,

— po nacisnieciu i przytrzymaniu przycisku START/STOP/PAUZA na okoto 3 sekundy
zabrzmi sygnat dzwigkowy (dtugie pisniecie) i program zostanie ukoriczony. Postepuj tak
réwniez i gdy chcesz ukonczy¢ 60 min. funkcje podtrzymywania temperatury.
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3) Przycisk BARVA /| KOLOR
Przycisk stuzy do ustawienia danego koloru skorki chleba (JASNY, SREDNI,
CIEMNY). Znak i napis na displeju (&) przedstawia wybrany kolor skérki chleba.

4) Przycisk VELIKOST / WIELKOSC

Przycisk stuzy do ustawienia danej wagi chleba w poszczegdlnych programach tj. 0,9 kg
1,3 kg (zobacz tabelka i przepisy). Znak i napis na displeju (&) przedstawia wybrang
wielkosc¢ chleba.

— wielko$¢ 0,9 kg (2.0 LB) = maty chleb.

— wielkos¢ 1,3 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 / WYBOR

Przycisk stuzy do ustawienia danego programu. Numery na displeju przedstawiajg
wybrany program i jego ustawiony czas przygotowania. Dalej mozesz przyciskiem KOLOR
ustawi¢ 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
10-PIECZENIE nie mozna ustawi¢ z funkcjg op6znionego startu. Maksymalny czas, ktory
mozna ustawic, jest 10 minut do 12 godzin. Przy tej funkcji nie jest aktywna sygnalizacja
dzwiekowa dodania surowcow.

Przyktad:

Jest godzina 20:30 chleb ma by¢ gotowy na drugi dzieh o 7:00 rano, tj. za 10 godzin

i 30 minut. Naciénij przycisk CZAS na displeju wyswietli sie napis USTAWIC START,
nastepnie przytrzymaj przycisk CZAS, az na displeju pojawi sie wartos¢ 7:00 i napis
JUTRO, tj. czas (20:30) gdy ma by¢ chleb gotowy . Ustawienie potwierdz przyciskiem
START/STOP/PAUZA. Wybrany czas ustawia sie po 10 minutach.

Uwaga
Przy pracy z funkcjg czasomierza nigdy nie uzywaj ingredienc;ji, ktére moga sie zepsuc
takich jak mleko, jajka, owoce, jogurt itd.!

7) Przycisk CYKLUS / CYKLU
Przycisk stuzy do poruszania sie miedzy roznych fazach ustawien programu
w 12. PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA DOMOWEGO i ustawi¢ godziny.

Lista programoéw

1. PROGRAM KLASYCZNY

Program jest przeznaczony do pieczenia biatego pszenicznego i ciemnego zytniego
chleba, réwniez do pieczenia chleba z ziotami i rodzynkami. To najczesciej uzywany
program.
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2. PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA PELNOZIARNISTEGO

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

3. PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA TOASTOWEGO

Program jest przeznaczony do pieczenia lekkiego chleba, chleba francuskiego z chrupigca
skorkg 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.

4. PROGRAM DO SZYBKIEGO PIECZENIA

Program jest przeznaczony do szybkiego przygotowania biatego, pszenicznego i zytniego
chleba. Chleb pieczony w tym trybie jest mniejszy i gestszy w Srodku. W tym trybie nie
mozna ustawi¢ wielko$¢ bochenka.

5. PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA StODKIEGO
Do pieczenia stodkich typow chleba z bardziej chrupigcg skérka niz przy pieczeniu
z programem “KLASYCZNYM”.

6. TORT

Program jest przeznaczony do gniecenia/mieszania surowcéw (np. na tort, placek), ktére
sg nastepnie pieczone przez okreslony czas. Zalecamy wczesniej zamieszaé sktadniki

w dwdch czesciach a te potem wysypac do formy do pieczenia. W tym trybie nie mozna
ustawi¢ wielkosci tortu.

7. PROGRAM DO PRZYGOTOWANIA MARMOLADY
Program jest przeznaczony do przygotowania dzemu lub marmolady ze $wiezych owocow.
W tym trybie nie mozna ustawi¢ wielkosci i kolor.

8. CIASTO

Program jest przeznaczony do gniecenia/mieszania i nastepnego rosniecia ciasta bez
pieczenia. Do przygotowania ciasta mozesz uzy¢ réznych surowcow do réznych rodzajow
pieczywa (np. rogaliki chlebowe, pizza itd.).

Jezeli chcesz nastepnie piec, musisz ustawi¢ odpowiednig wage, zadany kolor

skorki i typ programu. W tym trybie nie mozna ustawi¢ wielkosci i kolor.

9. PROGRAM SUPER SZYBKI

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 ustawi¢ wielkosci bochenka. W programie nalezy
koniecznie uzy¢ wody (lub innych ciektych substancji) o temperaturze 48 — 50 °C.

10. PROGRAM PIECZENIE

Program jest przeznaczony do pieczenia ciemnego chleba, tortéw lub mielonego miesa.
Program jest ustawiony na 10 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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11. PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA BEZGLUTENOWEGO

Program jest przeznaczony do przygotowania chleba bezglutenowego. W tym trybie nie
mozna ustawi¢ wielkosci bochenka.

12. PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA DOMOWEGO

Program jest przeznaczony do indywidualnego ustawienia wszystkich faz przygotowania
chleba. Zakres mozliwosci ustawienia czasu w poszczegdlnych fazach (tj. gniecenie

H1, H2, rosniecie K1, K2, K3, pieczenie, podgrzewanie) jest opisane w tabelce ,fazy
programow®. W tym trybie nie mozna ustawi¢ wielko$¢ bochenka. Sposéb postepowania
w programowaniu jest w poszczegdlnych fazach taki sam.

— nacisnij przycisk CYKL, na displeju wyswietli sie napis (np. H1),

— za pomocg przycisku CZAS ustaw diugosc¢ cyklu (zobacz tabelka ,fazy programowe®),
— nastepnie potwierdz naciskajac przycisk CYKL.

Postepowanie powtarzaj az do ustawienia wszystkich faz przygotowania chleba. Po
ustawieniu naci$nij 2-razy przycisk START/STOP/PAUZA, przez co wigczysz ustawiony
program.

IV. FUNKCJE URZADZENIA DO PIECZENIA CHLEBA

Ustawienie godzin (aktualnego czasu)

Zdejmij ostone baterii na spodniej stronie wypiekacza, wtdz baterie z powrotem zwracajac

uwage na polarnosé, usun tasme izolacyjng z komory baterii i ostone zamknij w odwrotny

sposob. Displej wyswietla w cyklu 12 godzinowym.

— Wytgcznik centralny A6 przetgcz do potozenia I, zabrzmi sygnat dzwiekowy (1x pisniecie)
i zadwieci sig displej,

— naci$nij przycisk CYKL, na displeju wyswietli sie napis USTAWIC CZAS, cyfra 12
zacznie migac,

— przez powtdrne nacisniecie lub przytrzymanie przycisku CZAS ustawisz godziny. Skrot
AM albo PM okresla dopotudniowy albo popotudniowy czas,

— naci$nij przycisk CYKL, cyfra 00 zacznie migac,

— przez powtdrne nacisniecie albo przytrzymanie przycisku CZAS ustawisz minuty,

— potwierdzi¢ naciskajgc przycisk CYKL.

Wiaczy sie funkcja sygnatu dzwiekowego:

— kiedy zostanie nacisniety jakikolwiek z programowych przyciskéw (1x krotkie albo dtugie
pi$nigcie), jednoczesnie dojdzie do oswietlenia displeju na ok. 10 sek.

— podczas drugiego cyklu gniecenia w programach 1. KLASYCZNY,
2. PELNOZIARNISTY, 3. TOUSTOWY, 4. SZYBKI, 5. SLODKI, 6. TORT, 9. SUPER
SZYBKI, 11. BEZGLUTENOWY i 12. DOMOWY , Ze cerealie, owoce, orzechy albo inne
ingrediencje moga by¢ dodane (10x piskniecie),

— gdy zakonczy sie ustawiony program (10x piskniecie),

— gdy zakonczy sie 1 godz. podgrzewania (1x pisknigcie),

— gdy aktywuje sie funkcja bezpieczenstwa (trwate piskanie).

Funkcja bezpieczenstwa

— Jezeli chcesz uzy¢ wypiekacza natychmiast po poprzednim pieczeniu a jezeli
temperatura wewnetrznej komory wypiekacza zbyt wysoka (nad 45 °C), po naci$nigciu
przycisku START/STOP/PAUZA na displeju wyswietli sie napis HHH i zabrzmi trwaty
sygnat dzwiekowy (pisniecie). Wypiekacza nie mozna uruchomic¢. Z tego powodu otworz
wieko, ewentualnie wyjmij forme do pieczenia i poczekaj az wypiekacz wystygnie.
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— Jezeli po nacisnieciu przycisku START/STOP/PAUZA na displeju wyswietli sie napis
EEO albo EE1, nalezy urzadzenie odniesé do autoryzowanego serwisu.

— Jezeli dojdzie podczas jest pracy do wytgczenia pradu, wypiekacz przez czas 30 minut
pamieta swoje ustawienie. Jezeli pradu nie ma dtuzej niz 30 minut, proces juz sie nie
odnowi.

7) Funkcja PAUZA

Stuzy do przerwania czynnosci wypiekacza (np. do tatwego dodania surowcow). Czynnosé
wypiekacza przerwie sie (na displeju bedzie migat czas, ktory pozostat do ukonczenia
programu), ale ustawienie bedzie dalej utozone w pamieci. Wybierz opcje ,Pauza“, aby
aktywowa¢ START/STOP/PAUZA. Powtdrne nacisniecie przycisku START/STOP/PAUZA
odnowi czynnos$¢ programu.

Powiadomienia

Polecamy program zawiesic trakcie krétkoterminowych, do 5 minut. Jesli program zostat
przerwany na dtuzszy okres czasu, mogg narazi¢ na szwank wzrostu ciasta i pieczenia
wynik.

V. PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA | SPOSOB POSTEPOWANIA PRZY PIECZENIU
Usun materiat pakowy, wyjmij urzgdzenie do pieczenia chleba i akcesoria. Z wypiekacza
usun wszystkie ewentualne folie adhezyjne, nalepki lub papier. Czesci, ktére przyjdg

do kontaktu z potrawami, przed pierwszym zastosowaniem umyj w gorgcej wodzie

z dodatkiem detergentu, doktadnie optucz czystg wodg i wytrzyj do sucha, ewentualnie
pozostaw do oschniecia. Osuszone czesci posktadaj z powrotem do wypiekacza

i pozostaw otwarte wieko. Nastepnie ustaw program 10-PIECZENIE i wigcz na 10
minut wypiekacz bez wktadania surowcow, nastepnie pozostaw wypiekacz, zeby wystygt.
Ewentualne krotkie zadymienie nie jest usterka.

Umies¢ wypiekacz na stata, réwng i suchg powierzchnie (np. stét kuchenny ), na
wysokosci minimalnie 85 cm, poza zasiegiem dzieci. Wtyczke kabla zasilajgcego A7
zasun do gniazdka. Forme B chwy¢ obydwoma rekami, zasun do wypiekacza i przycisnij
tak, aby byta mocno zabezpieczona w srodku przestrzeni roboczej A3. Nastepnie zasun
dwa mieszadta C na waty w formie do pieczenia. Mieszadta nasun na wat tak, aby rowng
powierzchnig byty nakierowane w dét i w formie do pieczenia do siebie lub od siebie. Do
formy za pomocg dozownikéw wi6z D, E surowce w kolejnosci opisanej w odpowiednim
przepisie. Przestrzegaj zawsze podstawowej zasady— najpierw wszystkie ciekte
surowce a potem wszystkie surowce sypkie. Zamknij wieko wypiekacza A4. Na panelu
sterujgcymA1 ustaw zgdany program za pomoca przycisk (WYBOR/KOLOR/ WIELKOSC/
CZAS). Na koniec naci$nij przycisk START/STOP/PAUZA.

Wypiekacz automatycznie miesza i ugniata ciasto, az bedzie odpowiednia konsystencja.
Po ukonczeniu ostatniego cyklu gniecenia wypiekacz ogrzeje sie na optymalng
temperature potrzebng do wyrosniecia ciasta. Nastepnie wypiekacz automatycznie ustawi
temperature i czas pieczenia chleba. Po ukonczeniu pieczenia zabrzmi sygnat dzwigkowy
(10x pisniecie), ze chleb lub specjat mozna wyja¢ z wypiekacza. Nastepnie wypiekacz
przetgczy sie na 1 godz. do programu utrzymywania temperatury, jezeli nie chcesz tego
programu, nacisnij przycisk START/STOP/PAUZA na ok. 3 sek., program zakonczysz.
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Uwaga

— Jezeli chleb jest zbyt jasny na koncu programu pieczenia, uzyj program PIECZENIE
w celu jego dalszego dopieczenia. W tym celu nacisnij przycisk START/STOP/PAUZA,
potem wybierz program 10-PIECZENIE i ponownie nacisnij przycisk START/STOP/
PAUZA.

— Przy uzywaniu wypiekacza dochodzi do wydania charakterystycznego dzwieku. To
zjawisko jest normalne i nie jest powodem do reklamacji urzgdzenia.

Koniec zaprogramowanych fazy

Po ukonczeniu programu wieko odkryj. Pociggajgc za uchwyty B1 wyjmij forme do
pieczenia B, potéz jg dnem do gory na zaroodporna, trwatg podktadke (np. deske, blat).
Jezeli chleb nie wypadnie z formy na podktadke, ruszaj mieszadtami kilka razy tu i tam az
chleb uwolni sie. Jezeli mieszadta zostang w chlebie, wyjmiesz go za pomocg narzedzia F.
Potem chleb pozostaw do wystygnigcia.

Uwaga: przy manipulacji z gorgcg formg do pieczenia, uchwytem, mieszadtami itp.
zalecamy uzywac ochronnych pomocy (np. rekawic kuchennych).

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 géry dnem. W zaleznosci od potrzeby po pieczeniu ruszaj watami mieszadet
w lewo i w prawo. Przy nastepnym pieczeniu catg forme wraz z mieszadtami potrzyj
ttuszczem.

Jak zabroni¢ tworzeniu sie dziur w chlebie, ktére sa spowodowane przez obecnosé¢
mieszadet?

Przed ostatnig fazg rosniecia ciasta, mozesz wyjg¢ mieszadta palcami pokrytymi maka.
(zobacz ,czasowanie faz programoéw* i informacje na displeju).

Ciasto przerosnie przez krawedz naczynia

To staje sie przy uzywaniu maki pszenicznej i jest to wynik wyzszej zawartosci glutenu.

— Obniz ilo$¢ maki i przystosuj pozostate surowce. Gotowy chleb bedzie jeszcze ciggle
mie¢ dostateczng objetosc.

— Na ciasto rozetrzyj tyzke gorgcej, rozpuszczonej margaryny.

Chleb nie jest dostatecznie wyrosniety

a) Jezeli w srodku chleba wytworzy sie rowek w ksztatcie V, mgka 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 srodku zwezony przyczyng moze byc¢:
— temperatura wody byta zbyt wysoka,
— uzyto nadmiernej ilosci wody,
— w mace byto mato glutenu.
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Gdy mozna otworzy¢ pokrywe wypiekacza podczas eksploatacji?

Ogolnie méwigc mozna pokrywe wypiekacza otworzy¢ zawsze podczas fazy gniecenia.
Podczas tej fazy mogg 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 skérke 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 $rodek chleba opadnie.

Maka

Najwazniejszym sktadnikiem maki przy przygotowaniu chleba jest gluten. Chodzi

o naturalny czynnik, dzieki ktéremu ciasto trzyma swoj ksztatt i umozliwia zatrzymac
dwutlenek wegla produkowany przez drozdze.

Co jest pszeniczna maka petnoziarnista?

Petnoziarnistg magke produkuje sie ze wszystkich rodzajéw cerealii (rosliny zbozowe)

i z pszenicy. Nazwa ,petnoziarnisty“ oznacza, ze maka byta zmielona z catych ziaren,
dlatego ma wyzszg zawarto$¢ niestrawnych czasteczek przez co nadaje mace ciemniejszy
kolor. Zastosowanie maki petnoziarnistej w chlebie nie daje mu ciemniejszego koloru, jak
sie ogodlnie 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 przygotowywaé
petnoziarnisty chleb z wigkszg iloscig drozdzy.

lle jest rodzajow mak i jakie majg 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 nawozoéw. Jest zwtaszcza
odpowiednia dla alergikow. Mozna jej uzy¢ we wszystkich opisanych przepisach
i przepisach i zawierajgcych magke typu 405, 550 i 1050.

c) Maka z prosa jest odpowiednia dla oséb cierpigcych na alergie. Mozna jej uzywaé
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 Magka pszenna luksusowa poétgruba

T 405 Maka pszenna pétgruba luksusowa, zmielona z ziarna, z ktérego jest usuniety kietek
i otreby i jest najjasniejsza, a wiec “najmniej” petnoziarnista

T 450 Maka pszenna potgruba (krupczatka)

T 512 Maka pszenna do wyrobéw piekarskich

T 530 Maka pszenna gtadka jasna — do wyrobow piekarskich

T 550 Maka pszenna poétgruba jasna

T 650 Magka pszenna gtadka,
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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

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.

Sél
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 skérka 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, zastgp cukier miodem.

Uwaga: jezeli dodasz cukier, niektore 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,
ziota itp. Zalezy tylko od Ciebie, ale nie zapomnij, ze potrawy takie jak ser, mleko i Swieze
owoce majg wysokg 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. Niektore surowce mozesz doda¢ na poczatku, np. suszone mleko

i jogurt, ale niektére dodaj az po sygnale dzwiekowym, np. orzechy, owoce suszone.
Podczas obserwacji pieczenia poznasz, gdy odezwie sie sygnat dzwiekowy.
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Warunki

Warunki robocze sg bardzo wazne, réznica w wielkosci chleba, ktéry jest przygotowywany
w cieptym i zimnym $rodowisku wynosi 15 %.

Skiladowanie 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 byiby tatwo strawny?
Przez dodanie zgniecionego gotowanego ziemniaka do maki i przez gniecienie ciasta zrobi
sie chleb tatwiej strawnym.

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 bochenkéw chleba i 2 tyzki do wielkich
bochenkdw.

¢) Zamiast wody uzyj maslanki lub kefiru. Mozna to stosowaé we wszystkich przepisach
i do ulepszenia $wiezosci 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 urzgdzeniu do pieczenia chleba jest
bardziej wilgotny.

VIl. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed kazda konserwacjg urzadzenie wylacz i odlgcz od sieci elektrycznej przez
wyjecie wtyczki z gniazdka! Czy$¢ zawsze chlodne urzadzenie i regularnie po
kazdym zastosowaniu! Nowg forme do pieczenia i mieszadta zaleca sie potrze¢ przed
pierwszym uzyciem ttuszczem odpornym na wysokie temperatury i ogrzac je w wypiekaczu
przez ok. 10 minut. Po ich wychtodnieciu, papierowg serwetkg oczys¢ forme do pieczenia
od tluszczu. Zaleca sie to wykonywac réwniez ze wzgledu na ochrone nieprzylegajgcych
powierzchni. Mozesz to powtarzac od czasu do czasu. Do czyszczenia uzyj delikatnego
srodka czyszczgcego. Nigdy nie uzywaj substancji chemicznych, benzyny, srodkéw
czyszczacych do piecow lub detergentow, ktére rysujg lub w inny sposob niszczg
powierzchnie. Wilgotng szmatkg usun wszystkie pozostate sktadniki i okruszki z pokrywy,
ptaszcza i przestrzeni do pieczenia. Nigdy nie zanurzaj wypiekacza do wody i nie
napetniaj wodg! 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 napein forme cieptg wodg i pozostaw przez ok.30
minut. Nastepnie wyjmij mieszadta. Nie mocz formy do pieczenia zbyt dtugo we wodzie,
wptynie to na rotacje watu. Forma do pieczenia posiada nieprzylegajgcg 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 sposob nie zmienia wiasnosci powierzchni.
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VIIl. PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE URZADZENIA DO PIECZENIA CHLEBA

Problem

Przyczyna

Rozwiazanie

Dym wychodzi z obszaru
pieczenia lub otworéw

Skfadniki przylegajg do

przestrzeni lub na zewnetrzng

Odtgczy¢ przewdd zasilajacy od
gniazdka i wyczy$¢ zewnetrzng czes¢

wentylacyjnych czesc¢ formy do pieczenia formy do pieczenia lub przestrzen do
pieczenia
Srodek chleba spada Chleb zostat po upieczeniu Wyjmij chleb z formy do pieczenia przed

i na dole jest wilgotny

i podgrzaniu zbyt dtugo
w formie do pieczenia

koncem fazy ogrzewania

Chleb jest trudno
wyciggna¢ z formy do
pieczenia

Dolna cze$¢ bochenka
przylega do hakéw

Poruszaj watem tam i z powrotem, az
chleb wypadnie. Po upieczeniu, wyczys¢
haki i wat. W razie potrzeby, wypetnij
forme do pieczenia gorgcg wodg na 30
minut. Nastepnie tatwo mozna wyjgé¢ haki
i oczyscic

Sktadniki nie sg
odpowiednio zmieszane
i chleb nie piecze sie
prawidtowo

Nieprawidtowe ustawienia.

Sprawdz wybrany program i inne
ustawienia.

Podczas pracy automatu
pokrywka zostata otwarta
kilka razy.

Nie nalezy otwiera¢ pokrywy po ostatnim
ro$nieciu

Dtugotrwata przerwa

w dostawie energii
elektrycznej podczas pracy
automatu

Zobacz rozdz. IV. Funkcje wypiekacza do
chleba

Obracanie hakow jest
zablokowane

Sprawdz, czy haki nie sg zablokowane
ziarnem, itd. Wyjmij forme do pieczenia

i sprawdz, czy wat obraca sie swobodnie.
Jezeli tak nie jest, prosze skontaktuj sie
dziatem obstugi klienta

Forma do pieczenia
podnosi sie podczas

Ciasto jest zbyt geste. Haki
sg zablokowane i forma do

Otworz pokrywe i dodaj troche ptynu do
ciasta. Nastepnie zamknij pokrywe

wygniatania pieczenia jest wypychana ponownie

w gore
Nie mozna Automat jest jeszcze gorgcy | Nacisnij przycisk START/STOP/PAUZA,
uruchomi¢ z poprzedniego cyklu aby anulowac¢ dzwiek. Wyjmij forme do
automatu. Na pieczenia i pozostaw do wychtodniecia.
wyswietlaczu pieczenia i pozostaw do wychtodniecia.

pojawi sie HHH.

Nastepnie wrd¢ forme do pieczenia na
miejsce, ponownie ustaw program i wigcz
automat
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PAP

Jezeli tylko pozwolity na to rozmiary, na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatow zastosowanych do produkcji opakowan, komponentow 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 przynies¢
do specjalnych punktow zbiorczych, w ktérych bedg przyjete bez optaty. Dzigki poprawnej
utylizacji pomoga Panstwo zachowac cenne zrodta i pomogg w profilaktyce ewentualnych
negatywnych wptywéw na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, na co mogtaby mie¢
negatywne wptywy niepoprawna utylizacja odpadu. W celu uzyskania nastepnych
szczegotowych informacji dotyczacych utylizacji nalezy zwréci¢ sie do najblizszego
urzedu lub punktu zbiorczego (zobacz www.elektroeko.pl). Niewtasciwy sposéb utylizacji
urzgdzenia moze podlegac karze — zgodnie z przepisami krajowymi i miedzynarodowymi.
W celu catkowitego wycofania urzadzenia z uzytkowania zaleca sie odtgczy¢ przewod
zasilania od sieci elektrycznej, przez ucigcie przewodu. Dzieki czemu uzytkowanie
urzgdzenia nie bedzie nastepnie mozliwe. Roztadowang baterie nalezy usungé

z urzadzenie w odpowiedni sposob poprzez specjalne punkty zbioru. Nigdy nie nalezy
likwidowac baterii przez spalenie!

NS
IX. EKOLOGIA &b &R X

Wymiana elementéw, ktére wymagaja ingerencji do czesci elektrycznej urzadzenia
moze wykonaé wytacznie serwis specjalistyczny! Nie przestrzeganie wskazowek
producenta powoduje utrate prawa do napraw gwarancyjnych!

X. DANE TECHNICZNE

Napiecie (V) podano na tabliczce znamionowej urzadzenia
Pobdr mocy (W) podano na tabliczce znamionowej urzgdzenia
Waga ok. (kg) 6,5

Pobdr mocy w trybie czuwania wynosi ponizej <1,00 W.

Urzadzenie spetnia wymogi Dyrektywy 2004/108/ES wtacznie z dodatkami w zakresie
kompatybilnosci elektromagnetycznej oraz wymogi Dyrektywy 95/2006/ES wigcznie

z dodatkami w zakresie bezpieczenstwa elektrycznego.

Jest zgodny z rozporzgdzeniem 1935/2004/ES Parlamentu Europejskiego i Rady

w sprawie materiatéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Producent zastrzega sobie prawo do wykonania drobnych odchylen od wykonania
standardowego, ktére nie maja wplywu na dziatanie produktu.

HOUSEHOLD USE ONLY — Tylko do zastosowania w gospodarstwie domowym.

DO NOT IMMERSE IN WATER — Nie zanurza¢ do wodly.

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 NOT A TOY.
Niebezpieczenstwo uduszenia. Tego worka nie nalezy uzywac¢ w kotyskach, t6zeczkach,
wozkach lub kojcach dzieciecych. Torebke z PE potozy¢ w miejscu bedgcym poza zasiegi-
em 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 szybko — Zbyt duzo drozdzy, zbyt duzo maki, mato soli alb
— lub kilka z tych przyczyn alb
Chleb wogdle nie wyrosnie — Brak drozdzy lub zbyt mato drozdzy alb
lub niedostatecznie — Stare lub przeterminowane drozdze e
— Zbyt goracy ptyn c
— Drozdze dostaty sie do kontaktu z ptynem d
— Zty typ maki lub maka przeterminowana e
— Zbyt duzo lub mato ptynu alblg
— Mato cukru alb

Chleb wyro$nie za duzo i rozleje — Jezeli woda jesz zbyt miekka, drozdze wigcej fermentujg flk

sie na forme. — Zbyt duzo mleka wptynie na fermentacje drozdzy ¢
Srodek chleba obniza sie — Objetos¢ ciasta jest wieksza niz forma a chleb obnizy sie alf
Po zakonczeniu pieczenia — Zbyt duzo ptynu alb/h
w chlebie jest zagtebienie — Fermentacja jest zbyt krétka lub nie jest do$¢ dtuga
z powodu nadmiernej temperatury wody lub duzej wilgoci  c/hfi
— Zbyt duzo drozdzy k
Struktura chleba jest ciezka — Zbyt duzo maki lub mato ptynu a/blg
i grudkowata — Mato drozdzy lub cukru alb
— Zbyt duzo owocow, grubej maki lub jednego z pozostatych
SUrowcow b
— Stara lub przeterminowana maka e
Srodek chleba nie jest upieczony — Zbyt duzo lub mato ptynu a/blg
— Wysoka wilgotnos$¢ powietrza h
— Przepis zawiera wilgotne surowce g
Otwarta lub gruba struktura — Zbyt duzo wody g
chleba lub zbyt duzo dziur — Brak soli b
— Wysoka wilgotno$¢, gorgca woda hii
Chleb i na powierzchni — Zbyt duza objeto$¢ wobec formy alf
jest niedopieczony — Duzo maki, zwtaszcza w chlebie biatym f
— Zbyt duzo drozdzy i mato soli alb
— Zbyt duzo cukru alb
— Duzo stodkich sktadnikow i cukier b
Kromki sg nieréwnomierne, — Chleb nie byt dostatecznie schtodzony (nie wyszta para) j

lub grudowate

Osad maki na skorce — Maka podczas mieszania nie byta na bokach dobrze opracowana
g
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Rozwigzywanie problemow:

a) Sktadniki dobrze odmierz.

b) Surowce dozuj dobrze i sprawdz, czy nie zapomniate$ na niektore sktadniki do ciasta.

c¢) Uzyj innej cieczy lub ochtodz na temperature pokojowa.

d) Sktadniki znajdujgce sie w przepisie dodawaj w odpowiedniej kolejnosci. Zréb maty dotek
na srodku maki i wtdz do niej rozkruszone drozdze lub drozdze suche. Nie dopus¢ do
bezposredniego kontaktu drozdzy z ciecza.

e) Uzywaj tylko $wiezych i dobrze przechowywanych sktadnikow.

f) Zredukuj catkowitg ilo$¢ surowcow, w zadnym przypadku nie uzywaj wigkszej ilosci maki,
niz jest zalecane. llo$¢ wszystkich sktadnikéw ewentualnie obniz o 1/3.

g) Zmniejsz ilo$¢ ptynu. Jezeli uzywasz surowcow zawierajgcych wode, porcje wody musisz
obnizy¢.

h) W przypadku bardzo wilgotnej pogody obniz ilo$¢ wody o 1 — 2 tyzki.

i) Przy bardzo cieptej pogodzie nie uzywaj funkcji pézniejszego startu. Uzywaj zimnych
ptynow. Aby skroci¢ czas rosniecia, wybierz program 4-SZYBKI i 9-SUPER SZYBKI.

j) Wyjmij chleb z formy natychmiast po upieczeniu a przed pokrojeniem pozostaw
przynajmniej 15 minut do wystygnigcia na odpowiedniej podktadce (np. drewnianej desce).

k) Uzywaj mniejszej ilosci drozdzy, ewentualnie zredukuj ilo$¢ wszystkich surowcow
0 1/4 z przedstawionej ilosci.

1) Do ciasta dodaj 1 tyzeczke glutenu pszennego.

XIl. UWAGI DOTYCZACE PRZEPISOW

1. Sktadniki

Poniewaz kazdy skfadnik odgrywa specyficzng role w pieczeniu chleba, pomiar

jest tak samo wazny jak kolejnos¢, w ktérej dodaje sie sktadniki.

+ Najwazniejsze sktadniki, jak ptyn, maka, sol, cukier i drozdze (mozna uzy¢ suchych lub $wiezych)
wplywajg na efekt ciasta i chleba. Uzyj zawsze odpowiedniej ilosci w odpowiednim stosunku.

» Uzyj cieptych sktadnikéw jezeli chcesz ciasto przygotowywaé natychmiast. Jezeli chcesz
ustawic funkcje pozniejszego wigczenia zaleca sie uzycie zimnych sktadnikéw, aby nie
dopusci¢ do szybkiego wyrosniecia.

» Margaryna, masto i mleko wptywajg na smak i zapach chleba.

* Aby skorka byta jasniejsza i ciensza, mozna obnizy¢ ilo$¢ cukru o 20 % nie wptynie to na
efekt pieczenia. Jezeli preferujesz miekkg i jasniejszg skorke, zamiast cukru dodaj miod.

« Jezeli chcesz dodac cerealie, namocz je na noc. Obniz ilos¢ 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.

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 ponize;j
podstawowymi zasadami dostosowywania dawek sktadnikow:
¢ Plyny/maka
Ciasto powinno by¢ miekkie (ale nie zbyt miekkie) i tatwe do gniecenia, ale aby nie stato
sie wtokniste. 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, osiggniesz odpowiednig konsystencje ciasta. Jezeli ciasto jest zbyt
suche, dodawaj wode tyzkami podczas gniecenia.

75



* Zastepowanie plynow
Stosujgc sktadniki przedstawione w przepisach zawierajgcych ptyn (np. ser, jogurt itd.)
nalezy obnizyc ilo$¢ 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 ilo$¢ 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 dopuscic¢ do szybkiej
aktywaciji drozdzy (zwtaszcza przy zastosowaniu pdzniejszego wigczenia), nie moze dojsé
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 dodac inne substancje,
mozesz to zrobi¢ za pomocg specjalnych programoéw po sygnale dzwiekowym. Jezeli
dodasz substancje za wczesnie, bedg rozgniecione podczas opracowywania ciasta.

4. Waga i objetos¢ chleba

» W nizej przedstawionych przepisach znajdziesz zblizone dane dotyczgce wagi chleba.
Zobaczysz, ze waga czystego biatego chleba jest nizsza, niz chleba petnoziarnistego. Jest
tak, poniewaz biata mgka wyrosnie wiece;.

* Przez zblizone dane dotyczgce wagi moga powstaé mate réznice. Skuteczna waga chleba
zalezy na wilgotnosci pomieszczenia w czasie przygotowania.

» Wszystkie chleby z wiekszg iloScig pszenicy osiggajg znaczng objetos¢ i przekraczajg
krawedz naczynia po ostatnim wyrosnieciu w przypadku najwyzszej klasy wagi. Chleb ale
nie rozleje sie. Czes$¢ chleba zewnatrz formy tatwo $ciemnieje w poréwnaniu z chlebem
wewnatrz formy.

» Tam gdzie jest zaoferowany program 5-SZYBKI dla chlebéw stodkich mozesz uzyé
substancji w mniejszych ilosciach réwniez dla programu 6-TORT do przygotowania
bardziej lekkiego chleba.

5. Efekt pieczenia

« Efekt pieczenia zalezy od warunkéw w danym miejscu (miekka woda, wysoka wzgledna
wilgotno$¢ powietrza, wysokos$¢ nad poziomem morza, konsystencja sktadnikow itd.).
Dlatego dane w przepisach tworzg punkty, ktére 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 10-PIECZENIE.

* Przed skutecznym ustawieniem funkcji do zastosowania przez noc, zalecamy upiec chleb
doswiadczalny, aby w przypadku koniecznosci wykonac¢ potrzebne zmiany.
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* Inne informacje o celiakii i przepisach na diete bezglutenowg zyskasz na stronach
internetowych ,,Centrum doradztwa“.

Poniewaz nie mozemy wptyng¢ na jako$¢ uzywanych sktadnikdéw ani na inne faktory jak
np. temperatura otoczenia, wilgotnos$¢ powietrza itp., nie mozemy bra¢ odpowiedzialnosci
za to, czy chleb pieczony wedtug naszych przepiséw uda sie na sto procent.

PROGRAM
1. KLASYCZNY | 2. PELNOZIARNISTY| 3. TOASTOWY 4. SZYBKI 5. SLODKI 6. TORT
fazy 1,3 kg 0,9 kg 1,3 kg 0,9 kg 1,3 kg 0,9 kg 0,9 kg 1,3kg 0,9 kg -
programowe | 3:00 hod.| 2:55 hod. | 3:40 hod.| 3:32 hod.| 3:50 hod.| 3:40 hod. 2:10 hod. 2:50 hod. | 2:45 hod. 1:50 hod.
H1 - gniecenie 10 10 10 9 18 16 10 10 10 6
K1 - ro$niecie 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
H2 - gniecenie 15 15 20 18 22 19 10 20 20 10
K2 - ro$niecie 25 25 35 35 30 30 - 33 32 9
K3 - roéniecie 45 45 65 65 50 50 30 40 40 -
pieczenie 65 60 65 60 70 65 70 62 58 80
podgrzewanie 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
PROGRAM
7. MARMOLADY 8. CIASTO 9. SUPER SZYBKI 10. PIECZENIE 11. BEZGLUTENOWY| 12. DOMOWY
fazy 0,9 kg
programowe 1:20 hod. 1:30 hod. 0:59 hod. 0:10 - 1 hod. 2:50 hod. 0:36 - 6:54 hod.
H1 - gniecenie - 20 10 - 10 6-14
K1 - ro$niecie Czas 15 min., - - - 5 20-60
Temperatura 106 °C,
cykle pieczenie
on/off do 15 /15
temperatury
1105 °C
H2 - gniecenie - - - - 10 5-20
K2 - rosnigcie - 30 - - 30 5-120
K3 - rosniecie Czas 45 minut., 40 9 - 45 0-120
Temperatura 106 °C.
cyklach gniecenie
on/off 0,5s/4,5s,
pieczenie on/off
do15s/15s
temperatury
1105 °C
pieczenie 20 - 40 10-60 70 0-80
podgrzewanie - - 60 60 60 0-60
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AnekTpuyeckan xneboneyb

eta 7149

NHCTPYKUWA MO SKCMNYATALUUN

. TIPABUITA NO BE3OMNACHOCTHU

— MNepen nepBbIM NpMeHeHNeM npubopa cnegyeTt BHUMATENbHO 03HAKOMUTLCS
C CoAepXXaHMeM HacTOSILLEN UHCTPYKLIMN BKIKOYAS PUCYHKN U MHCTPYKLUIO COXPaHUTb.

BHuMaHMe: Npu NoAKNIOYEeHUU K INEKTPUYECKOWN ceTu uspenue AoKHO ObiTb

3asemneHo!

— Npunbop ocHalleH nMTaTenbHbIM NPOBOAOM, KOTOPbI COAEPXKUT 3a3EMISIOLLMIA KOHTAKT.
B cootBecTtBuM ¢ Hopmamn EC, Bunky cnegyeT nogkmnoyaTh TOMbKO B PO3ETKY
C 3a3eMnNSALLNUM KOHTAKTOM.

— Y6enmTech, Y4TO HanNpsiKeHME 3NEKTPUYECKON CETM 1 YacToTa Toka COOTBETCTBYIOT
HanpsPKEHUIO M YacToTe, yKa3aHHbIM Ha LWKTKe nsgenus. B uensx obecneveHus
anekTpuyeckorn 6esonacHoCTM Npubop JOMKeH ObITb MOAKMIOYEH K CETU C MOMOLLbIO
[OBYXMOJOCHOW PO3ETKM C UCMPaBHbIM 3a3eMMSIOWLMM KOHTaKTOM. B criyyae otcyTcTBuA
B Baluew kBapTmpe ABYXMONIOCHON PO3ETKM C 3a3eMNAOLLMM KOHTaKTOM, ee
HeobxoaMMo yCTaHOBUTL. B kavecTBe 3a3emnsaoLero npoBoga NpMMeHsaeTcst MeaHbIN
npoBop cevyeHnem He meHee 1,5 MM? nu antoMUHKEBBIV NPOBOA CEYEHEM HE MeHee
2,5 MMm2.

— He pekomeHayeTcst UCNOnb3oBaHVe NepeXOHNKOB, ABOWMHbIX 1 6ornee po3eTok
n yanvHiutenen. Ecnu Bel cuutaete ncnonb3oBaHve yanmHUTENS HEOOXO4MMBIM,
NPUMEHSANTE OOVH €ANHCTBEHHbIV YOANMHUTENb, YAOBETBOPAOLWNA TpeboBaHNAM
anekTpuyeckon 6e30nacHoOCTy.

— Huikorga He nonb3ynTtecb NpnbopoMm, y KOTOPOro NOBPEXAEH NUTaTENbHbIV NPOBOA N
BWITKa NUTATENbHOMO NPOBOAA, @ TaKXKe B Crlyvae ero HenpaBuibHON paboTbl (ynan
Ha non n nospeawuncst). B Takom cnyyae oTHecuTe n3genve B cneumann3mpoBaHHyo
3NEeKTPOMaCTEPCKYO Ha NPOBEPKY ero 6e3onacHoOCTV 1 NpaBuIbHOM paboThbl.

— Bunky nutatenbHOro npoBoaa He CyMTe B 3IEKTPUYECKYHO PO3ETKY U He
M3BNEeKauTe U3 INEeKTPUYECKON PO3EeTKM MOKPbIMU PyKamMu U BblAepruBaHueM 3a
nuTatenbHbIA npoBoA!

— U3penue npegHa3Ha4yeHO UCKIOYUTENBHO ANA OLITOBLIX U TOMY NOAOGHbLIX HYXA,
(npurotoBnenus nuwm)! H1 B Koem criyvyae He NnpefgHa3Ha4YeHo AN KOMMepPYeCKUX
uenen!

— Xne6oneyb He NpegHa3Ha4YeHa Ans UCNOJIb30BaHUSA BHe aoma!

— [daHHbIi npnbop MOXEeT NCNoNb30BaThCa AeTbMU CTapLue 8 fneT, a Takke nogbMu
C OrpaHNYEeHHbIMN BO3MOXHOCTSIMU CEHCOPHOW CUCTEMbI, OrPaHUYEHHBIMU (PU3NHECKUMU
UNW MHTENNEKTyanbHbIMU BO3MOXHOCTAMU, NULL@MMN C HEAOCTaTO4YHbLIM OMbITOM U
3HaHUSAMM NPU YCIOBUM 03HAKOMITEHMS C NMpaBunamm 6e3onacHocTu
N pyckaMu, CBA3aHHbIMM C SKCnyaTauuer npubopa, unm nog HabnwogeHvem nuy,
OTBETCTBEHHbIX 3a obecneveHne 6e3onacHoOCcT. He no3sonsante getam urpatb
¢ npubopom. YucTtka gaHHoro npnbopa, a Takke ero UCnofb3oBaHne AeTbMU AOMKHbI
NPOUCXOANTb TOMbKO NOA MPUCMOTPOM B3POCHIbIX.

— Huikorga He nonb3ynTech xneboneykor A OTOMNNeHUs noMeLleHni!

— Bo Bpems BbINeYky No HEWUCNbITAHHOW peLenType pekoMeHayeM npubop
KOHTponupoBaTb!
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— Xneboneyb HMKOrAa He NOrpy>kanTe B BOAY (4aXe YaCTUYHO) U He MOWTE ee noa
npoTo4HON BoAoM!

— Huikoraa He Bkntovarite xneboneyb 6e3 BNOXeHHON (PopMbl.

— lNepen NoakntYEeHNEM K SNEKTPUYECKO po3eTke B xreboneyun 4omkHbl ObiTb
NPUroTOBIEHHbIE ANA BbINEYKN NPoAyKThl. HarpeB NpoayKTOB B CyXOM COCTOSIHUN MOXET
NPUBECTU K X NOBPEXAEHNIO.

— lNepen BbINEYKON CHUMUTE C NPOAYKTOB BCIKO YNAKOBKy (Hanp., 6ymary, uenodaH,

M T.M.).

— MNpu maHunynsuum ¢ npubopom BO n3bexaHue oxora cobnogante 0OCTOPOXKHOCTbL. Bo
BpeMS BbINeYKN MOBEPXHOCTb NEYKN ropsiyas v U3 BEHTUNSILUMOHHBIX OTBEPCTUIA BbIXOAUT
nap.

— Bo Bpemsi paboTbl MeYKkn He NenTe Ha ropsyee CTEKIO KPbILKU BOAY Un ApYryto
XNOKOCTb.

— MNpubop He nepeHocUTE B ropsyemM COCTOSAHWM, NMPU ero Cry4ariHoOM OMpPOKUAbIBAHUN
rpPO3NUT OMACHOCTb OXOra.

— Ecnu n3 xneboneun BbIXxoauT AbIM, BO3HUKLLWIA B pe3ynbTaTte caMOBO3ropaHus
NPUroTOBMMBAEMbIX MPOAYKTOB, OCTaBbTE KPbILLKY 3aKpbITOM, Xneboneyb BbIKMHUMTE
N OTCOEAMHUTE OT ANEKTPUYECKOW CETH.

— Xneboneyb He criegyeT UCNonNb30BaTh ANs APYruX uenewn (Hamp., BbICYLUMBaHUIO
LWEepPCTU KKUBOTHBIX, TEKCTUIbHbIX U34enuin, obyBM U T.N.), KPOMe TeX, KOTopble
pekoMeHA0BaHHbI MPON3BOAUTENEM.

— Hukorga B xneboneun He HarpeBanTe BOAY, Tak Kak 3TO MOXET MOBreYb
K 06pa3oBaHni0 Ha MOBEPXHOCTU (DOPMbI ANsi BbIMEYKN M3BECTKOBbLIX OCAAKOB 1
HeypanseMbix NATEH. ATU NSATHA HEBPEAHbI U HE BMNUSIOT Ha HOpMarbHyto paboTy
xneboneuu.

— Xneboneybto NONb3yNTECh NULLbL B MECTaX, e OHa HE MOXET ONMPOKUHYTHLCS U Ha
[OCTaTOMHOM PacCTOSIHUM OT roprYMX NPeaMeToB (Hanp., 3aHaBeCOoK, rapAvH, AepeBa
M T.M.), UCTOYHMKOB Tenna (Hanp., NeYku, NAUTbI U T.N.) U BNaXHbIX NOBEPXHOCTEN
(Hanp., pakoOBUHbI, yMbIBaNbHUKA).

— N3penue ncnonb3ynte TONbKO C MPUHAANEXHOCTSAMUN NOCTaBNAEMbIMU
npov3BOAUTENEM.

— Hukorga He 3akpbiBariTe NpOCTOp Mexay KOpnycoM 1 hOpMOK NeYkn U He CynTe B 3TO
OTBEPCTME Kakme NMbo npeaMeThl (Hanp., nanblpbl, TOXKKU U T.M). OTO NPOCTPaAHCTBO
MeXay KOprnycom v choopMoW Ans BbINEYKM JOIMKHO ObITb BCcerga cBOOOAHbIM.

— C To4KM 3peHunst NpoTMBONoXapHon 6esonacHocTn xneboneyb ABNAEeTCA U3genmem,
KOTOPbIM MOXHO MOSIb30BaTLCSl HA CTOME UMK OPYrMX NOBEPXHOCTSIX NPU YCITOBUA
cobntogeHnst 6e3onacHoOro pacCcTosiHNS 40 rOproYMX BELLECTB B HanpasneHny rnaBHOro
n3ny4yeHns MvH. 500 MM 1 B ocTanbHbIX HanpaBneHNax MMHUManbHo 100 MMm.

— Nocne okoH4YaHus paboTbl BCeraa M3BnekMTe BUMKY NMTaTeNbHOro Nposoaa
anekTponpubopa 13 po3eTkn ANIEKTPUHECKON CETU.

— He HamaTbIBalnTe nuTaTenbHbIV NPOBOA, BOKPYT arekTponpmbopa, Tak Kak 3To
COKpaLLaeT CPOK ero Cryxosbl.

— MNuTaTtenbHbIN NPOBOA HE JOMKEH OblTb NOBPEXAEH OCTPLIMU UMW FOPSYNMN
npegmMeTamu 1 He LOBKEH NOrpyXaTbCs B BOAY.

— OnekTponpubop ABNsSeTCS NEPEHOCHBIM U OCHALLEH BpalLaoLwmMMcs nuTaTenbHbIM
NPOBOAOM CO LUTENCENbHOW BUMKOW, obecneynBatoLleri ABYXMNONOCHOE OTKMYEHNE OT
3NEKTPUYECKON CETU.
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— B cnyyae HeobXxoaMMOCTH MCNONb30BaHUSA YASIMHUTENBHOIO NpoBoAa Heobxoaumo,
4YTOObI NPOBOA OblyT HEMOBPEXAEHHbLIM O COOTBETCTBOBAN AENCTBYIOLLMM HOpMaT/BaM.

— B cnyyae nospexaeHus nutaTenbHOro nposoga npubopa cpasy oTcoeanHuTe npubop
OT aneKkTpu4eckon cetu. Ytobbl NpesoTBpaTUTL NOMyYeEHUE TPaBMbl 311. TOKOM UMK
BO3HMKHOBEHMS NOXapa, Heob6XoaUMO 3aMeHUTb NOBPEXAEHHbIN MPOBOA CcrneunanbHbIM
nuTaTenbHbIM NPOBOAOM Y MPOU3BOAUTENS UIN Y €0 CEPBUCHOIO TEXHMKA.

— B cny4yae He cobntogeHuns Bbille ykasdaHHbIX NpaBuii no 6€30nacHOCTM NPOM3BOAUTESb
He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a yLuepb, BbI3BaHHbIV HEMPaBUIbHON JKChnyaTauunen
npubopa (Hanp., nop4ya NPoAyKTOB, NOJly4YeHue TPaBMbl, OXOr) U HE JAET rapaHTum
Ha paboTy nsgenus.

Il. OMUCAHUE NMPUBOPA U NPUHAONEXHOCTEMW (puc.1)
A — xneboneub

A1 — naHenb ynpaBneHus A5 — cMOTPOBOE OKOLLIKO
A2 — kpbllLKa 6aTapeek A6 — rnaBHbIn BbiknoyvaTens 0/1
A3 — npocTop ANs BbiNeYkn A7 — nuTaTenbHbIN NPOBOL,

A4 — KpbllwkKa
B — chopma ansa Bbineyku
B1 — BblABWXHbIE PYKOATKN
C — nonaTku pnA 3ameluMBaHUA
D — MepHas noxka manas/6onbas (5/ 15 mn)
E — mepHas yawka (200 mn)
F — MHCTpPYMEHT AnsA u3bATUA nonaTtok

lll. NTAHEINDb YNPABINEHUA

1) AUCMNNEW - OCHOBHAS YCTAHOBKA

Mpu BkMtoveHM xneboneyn Ha aucnnee NosiIBUTCA OCHOBHas ycTaHoBka ,1 3:00°

(T.e. nporpamma KLASIK) 1 Nnpo3By4uMT 3ByKOBOW CUrHan.

— undpa 1 0603HayaeT BbIGpaHHYO NporpamMmmy,

— uundppbl 3:00 0603HavaOT BpeMS NPUroTOBMEHMS BbIOpaHHOW NporpamMmbl,

— HanpaeneHne CTpenku AaeT nHPopmaLmio 0 BbiIGpaHHOW CTENEHU NOMXapuBaHUa
KOpOuKM neveHHoro xneba (SVETLY — CBET/IASA, STREDNI — OEbIYHAS, TMAVY —
CUNBbHO 3APYMAHEHHASA),

— Hanpa.neHne CTpenku AaeT MHpopmMaL Mo O yCTaHOBMEHHOM Bece neYveHHoro xneba
(MALY — MATbIA, VETSIi — BONbLLOW).

OcHaBHOW YCTaHOBKOW Mocre noAakntoyeHns xneboneyu K an. cetn siBNAeTcs pasmep
VETSI — BONbLLUOW, u useT kopouku cpeaHnii STREDNI — OBbIYHASL. Bo Bpewms
paboTbl Ha gucnnee MOXHO CneauTb 3a NpoLeccoM nporpaMMbl. C NpoABMXKEHNEM
nporpamMMbl LMgpbl YCTAHOBIIEHHOTO BPEMEHM MOCTENEHHO NOoHWXatTca. Bo Bpems
nogorpesa Ha gucnsee B TeYEHMM Yaca 0CTaeTcs NOCTOSAHHO n3obpaxkeHo 0:00 n
ABoeTouMe Mexay undpamu muraet. [ocne okoHYaHWUsi noforpeBa Ha gucnnee
oTobpasunTcs HanporpaMmmMmnpoBaHHOE BPEMSI.
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2) KHonka START/ STOP / PAUZA

OTa KHomMKa npefHasHayeHa Ans nycka v OCTaHOBKW NPOrpaMmbl.

— nocne HaxaTns kHorkv START/ STOP / PAUZA npo3By4nT KOPOTKUIA 3BYKOBOW CUrHan
1 NpMbnmanTenbHO nocne 3 cekyHa HavyHeTCs 3ameLuviBaHve (He OTHOCUTCS Ans
nporpammbl 7 1 10).

— nocne Haxatus kHornkn START/ STOP / PAUZA npo3By4YMT KOPOTKUIA 3BYKOBOW CUTHAM U
NpnBNN3NTENBLHO akTUBMPOBaHa PYHKLMS OCTaHOBKM xnebonekapHu.

— nocne Haxatus n npugepxanusa kHonku START/ STOP / PAUZA, npnbnuantensHo
Ha 3 cekyHAbl NPO3BYYUT ANVHHBIN 3BYKOBOW CUrHan v nporpamma 3aBepLumntcs. 10T
npoLecc AeNCcTBUTENEH Takxe Npy ocTaHOBKe nporpammbl 60MYHYTHOrO Nogorpesa
NeYKu.

3) KHonka BARVA / CTENEHb MNOOXAPUBAHUA KOPOYKHU

KHonka npegHasHaveHa Ans yCTaHOBKM HEOOXOAMMOW CTEMNeHV nog)aprBaHus KOPOYKU
xneba (SVETLY — CBET/AA, STREDNI — OBbIYHASA, TMAVY — CUNbHO
3APYMAHEHHAS). O603HaueHmne Ha aucnnee (A) o6o3HayaeT yCTaHOBIEHHYIO CTENEHb
nomxxapuBaHusi KOpoudku xneba. He oTHocuTcs k nporpamme 7, 8.

4) KHonka VELIKOST / PASMEP

KHonka npegHasHaveHa Ans ycTaHoBKM Heobxoammoro Beca xneba no otaenbHbIM
nporpammam 0,9 kr / 1,3 kr (cM. Tabnuuky 1 petienTypsl). O603HaueHme Ha aucnnee (A)
o0603HavaeT ycTaHOBMEHHbI pa3mep xneba. He oTHocutcs k nporpamme 4, 6, 7, 8, 9, 10,
11, 12.

— pa3mep 0,9 kr (2.0 n6) = gna manoro konu4ecTsa xneba.

— pa3mep 1,3 kr (2.5 n6) = gnsa 6onbLioro KonMyecTea xrneba.

O6bEM eMKOCTU NO3BONSIET NPUrOTOBIEHME NPOAYKTOB (xneba, TopToB, TecTa,
BudLLTEeKCa M3 MOMOTOro Msica) 40 MakcMmarnbHoro Beca 1,3 Kr.

5) Knonka MENU / PEXXUM

KHorka npegHasHaveHa ansa ycTaHoBKM Heobxoammon nporpammel. Lindpel Ha gucnnee
0003HayatT YCTaHOBMNEHHYHO NporpamMMy 1 ee npeaBapuTeNbHO YCTAHOBIIEHHOE BPEMSI
npurotoenexus. anee npu nomowm kHonkn BARVA — LUBET NOAXKAPUBAHUA
KOPOYKWU MOXHO yCTaHOBUTL CTEMEHb NOoKapuBaHNs KOPOYKM xrieba 1 KHOMKK
VELIKOST - PA3BMEP yctaHoBuTb Bec xneba. ViameHeHne aTnx napameTpoB
aBTOMaTWNYECKN NPUBEAET U K UBMEHEHMIO (COKpaLLEeHMIO/MPOANIEHNIO) BPEMEHN
NPUroTOBMEHUS.

6) Knonka CAS / BPEMS

KHonka npegHa3HaveHa AN yCTaHOBKM BPEMEHU MPUrOTOBIIEHUS BbiNeYku xneoda.
Mporpamm 10—PECENI/BBIMEYKA Henb3s HanporpaMmMmMpoBaTh A1 OTIOXEHHOTo
cTapTa. Yacbl 1 MUHYTbI, NOCNEe KOTOPbIX A0IMKEH ObITb HA4YaT NPOLECC NPUrOTOBNAHUS,
OOMKHbI 6bITh 06aBNEHbI K COOTBETCTYHOLLEMY OCHOBHOMY BPEMEHMN AN KOHKPETHOW
nporpammbi.

MakcrmanbHoe BpeMsi, KOTOPOe MOXXHOHaNporpaMMUpoBaTh, HE JOJMKHO NPeBbILAaTh
12 yacoB. YcTaHOBMNeHHoe BpeMsi [OOaBUTCSA K BpEMEHU MOATOTOBKM, T.€. Ha Aucnnee
OyneT oTobpaxaTbCs BpeMsi, KOTOPOE OCTaeTCHa O OKOHYaHWUsi paboThbl yCTaHOBIEHHOW
nporpammbil.
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Mpumep:

HacToswee Bpems 20:30 yacos a xneb gomkeH ObITb rOTOB Ha BTOPOW A€Hb, YTPOM

B 7:00 yacoB, 370 3HauuT 3a 10 Yacos 1 30 MUHYT. HaxmuTe 1 npuaepxute kHonky CAS/
TAMMEP noka Ha avcnnee He nosieutcs 10:30, 4To 03HAYaeT HacTosiLLee Bpems (20:30)
a Bpems Korga xneb formkeH ObiTb roToB. BpemMeHHO Wwar ycTaHOBKM BpEMEHU
coctaBnget 10 MUHyT.

BHumanue

- dyHKUMen Tarimepa (T.e. OTCPOYKM CTapTa) NOMb3yMTEeCh TOMbKO Y peLenToB, KOTopble
yxe ObInn paHee ycnelwHo Bamu npoBepeHbl, 3TU peLenTbl B AanbHENLLEM He MeHSNTE.

- YUpeamepHoe KOnM4ecTBo TecTa MOXET BbITeYb 13 PopMbl AN BbINEYKN U NOAropeTh Ha
HarpeBaTerbHOM 3fIEMEHTE.

- Bo Bpems BknagbiBaHUst UHrpeaMeHToB B hOPMy AN BbINEYKM cCHavana obs3atensHo
HanemnTe Xuakne MHrpeaneHTbl, a TOMNbKO Nocre 3Toro AobaBbTe MyKy M B KOHLE Cyxue
Apoxokn. MNMoka nporpaMmmMa He BKINtoYeHa, APOXOKM He [OIMKHBLI MONacTb B KOHTAKT
C XXWMOKOCTbIO, TaK Kak B MPOTVBHOM Cily4ae oHM Obl HaYanu gencTeoBaTh
npexaeBpeMeHHo 1 TecTo, unu xneb nosxe, BO BPEMS BbINeYku, MOr Bbl NpoBanmTLCS.

- MNpwn paboTe ¢ KHOMKOWM BPEMEHW HUKOTAa HEe UCMONb3yTe BbICTPONOpPTALLMECS
VHrpeaneHTbl, Kak Hanp., CBeXee MOJIOKO, anua, pyKTbl, MOTypT, Cbip, NyK U T.4., TaK Kak
OHW MO Obl B TEYEHNW HOYM MCNOPTUTLCS!

- Xneboneyb MCNosb3yiTe TONbKO B MOMELLEHUN C TemnepaTypoii cebiwe 18 °C. feno
B TOM, Y4TO APOXOKM HAYMHaIOT A4eiCTBOBaTb TOMbKO Npu Temnepatype ot 17 °C n
Bbllwe. Ecnn xneboneyb nomecTnTe B 6Gonee xonoaHOE NOMeLLeHNe, He rapaHTupyeTcs
XopoLumi nogbem TecTa.

- AKKYCTWUY€ECKUI CUrHan, KOTOPbIN CUrHaNM3npyeT BO3MOXHOCTb fobaBneHns
VHrpeaneHToB (OpexoB, CEMEYEK, CyLLEHHbIX PPYKTOB U T.4.) U OKOHYaHME NporpaMmbl,
Hemnb3s BbIKMIOYUTL, 3TO 3HAYUT, YTO aKKyCTUHECKUIA CUTHAI NPO3BYYUT U HOYbLIO.

7) Knonka CYKLUS (LIXKIT)

KHonka npegHa3HaveHa AN nepeaBbkeHnsa Mexay OTAeNbHbIMU onepaunsiMm
yCTaHOBKM B npouecce nporpammbl 12. DOMACIH / JOMALLUHWUM 1 ycTaHOBKYM TekyLLero
BPEMEHMU.

CMUCOK NPOIrPAMM

1. KLASIK / KNTACCUK

Mporpamma npegHasHayeHa Ans Bbineykun 6enoro,

MWEHNYHOro 1 KOPUYHEBOIO pxaHoro xneba v Tawke Ana xneba c gobaskamu 3eneHn
1 n3toma. Camas ncnonb3dyemas nporpamma.

2. CELOZRNNY / XNEB U3 LENIbHOIO 3EPHA

Mporpamma npegHasHayeHa AN BbiNeYky Lieno3epHUCToro xneba ncnonb3ys mMyky

C HM3KMM COAEepXaHveM rmTeHa. dTa ycTaHOBKa npefocTasngaeT bonee aAnuTtensHoe
Bpems A8 3ameluBaHus, nogbema Tecta (T.e. pa3byxaHus 3epH)

1 NnpedBapuTenbHoro nogorpesa. Micnonbays aTy nporpaMmMy pekomeHgyeM He
nonb3oBaTbCs PyHKLMEN "CAS-BPEMS”.
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3. TOASTOVY / TOCTEPOBbIU

lMporpamma npegHasHayeHa Ans BbineYku nerkoro xneba n dppaHuysckoro xneba

C XpPYCTSALLEN KOPOYKON M NYLLUMCTON MSAKOTbIO. OTa yCTaHOBKa npegoctasnseTt bonee
NpoaoIKMTENbHOE BPEMS ANsi 3aMeLLMBaHNsS 1 nogbema Tecta, Heobxoammoe Ans
nomny4yeHusi “6onee nyLwMCTON” CTPYKTYPbI, XapaKkTepHoW Ans dpaHLy3ckoro xneba.
MpumeydaHne: OgHako okoHYaTENbHOM hopMONt He siBnsieTcsa bareT.

4. RYCHLY / CKOPbIA

[ns 6eicTpOro NpUroToBNEHUss 6Genoro, NWEHNYHOTO 1 pXaHoro xneba. Xneo,
MCNEeYEHHbIN B 3TOM PEXUME, MEHbLLE, U Y HETO MIOTHEE MsSIKOTb. B aToM pexvime
Herb3sl YCTaHOBUTb pasmep GyXaHku.

5. SLADKY / CNAOKUA
Mporpamma npegHasHadeHa ans NpuroToBneHns crnagkoro xneba ¢ 6onee xpycrawien
Kopoukon, yem npu Bbineyke B pexume KLASIK / KITACCUK.

6. DORT / TOPT

Mporpamma npegHasHadeHa Anis 3aMeLllnBaHns NPOAYKTOB (Hamp., ANs TOPTOB, KOPXEN),
KOTOpbIE MOCIe 3TOro NeKyTCsl yCTaHOBEHHOE BpeMsi. PekomeHaoyem npeaBaputenbHO
cMeLlaTb CyXue U XnaKkMe UHIrpeaueHThbl B ABe YacTu, a Te NoTOM BbiCbkiNatb B hopMy
ans Beineyku. (Bonee nogpo6Ho B npunoxeHun ¢ peuentypamu). B aton nporpamve
HEBO3MOXHO YCTaHOBUTb pa3mep TopTa.

7. MARMELADA / MPUrOTOBJEHUE OIXXEMA

lMporpamma npegHasHayeHa Ans NpUroToBAeHNs BapeHbs 1 MapMenaga U3 CBEeXWX Arof
1 OpyKTOB. B 3TOM pexxume HEBO3MOXHO YCTAHOBUTL pasMep U CTeNeHb NogKapuBaHus.
Mpy yacTom NpUroToBneHNM Mapmenaga pekomeHgyem Bam nprobpectun cebe BTOpyto
dopMy Ans BbINEYKM, KOTOPOW ByAeTe Nonb30BaTbCA UCKIMIOYUTENBHO ANA 3TOW Lieni.
KvucnoTbl Bblgensowmecs Bo Bpems Bapku U3 opykToB MOMMM NPUBECTU K TOMY, YTO XNeb
UCMEYeHHbIV B TOW xe hopme Ans BbiNeykn He ByaeT Kak crnegyeT BbIXOAUTb U3 hOopMbl.

8. TESTO / TECTO

Mporpamma npegHasHayveHa ans 3aMeLUMBaHnst U NocneayoLlero nogsema tecta 6e3
BbINeYkn. [na NpuroToBneHNst TeCTa MOXHO MCNOMNb30BaTh pasHble NPOAYKThI AN pasHbIX
BMAOB x11e6006ynoYvHbIX n3aenui (Hanp., xnebHble poranuky, nuuua v 1.4.). Ecnv xenaete
TECTO ucneyb, HeO6XO0ANMO YCTAHOBUTbL COOTBETCTBYHOLLNIA BEC, HEOOXOAMMBIN LBET
KOPOYKM 1 TUM NporpaMMbl. B 3ToM pexrmMe HEBO3MOXHO YCTaHOBUTL pa3Mep U CTENEHb
noaxapmeaHusi.

9. SUPER RYCHLY / YNIbTPACKOPbIA

Mporpamma npegHasHayeHa Anst 6bICTPOro NPUroTOBNEHUS GENoro, NWEeHNYHOro

1 pxkaHoro xneba. YcTaHoOBKa 3TOro pexvMa cokpallaeTt BpeMsi Heobxoanmoe ansi
3aMeLUMBaHusl, NoAbeMa TecTa 1 NocrnefoBaTeNbHON BbINEYKM 40 MUHUMYMa. Xneb
UCMEYEHHbIV B 3TOM PEXMUME MO pa3Mepy MEHbLUE U Yy HEro NIoTHast MAKOTb. [ns
nporpamMmmbl HEO6XOAMMO UCMONb30BaThL BOAY (MNU Apyrue XXUOKoCTW) ¢ TemnepaTypoi
48 — 50 °C. B aTo nporpaMmme HEBO3MOXXHO YCTAHOBUTL pasMmep ByxaHKu.
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10. PECENI / BbINMEYKA

Mporpamma npegHasHayveHa ans BblNeykn KOPUYHEBOTO xneba, TOpTUKOB Unn
MonoToro msica. lMporpaMma npeaBapuTensbHO ycTaHoBNeHHa Ha 60 MuHyT. OgHako
NPOAOIHKUTENBHOCTE BbINEYKN MOXKHO MO HEOBXOAMMOCTN MEHSITE KHOMKaMM
"CAS-BPEMSA”. Camasi npoonxuTensHas ycTaHoBka — 1 yac. B aToit nporpamme
HEBO3MOXHO YCTaHOBUTL pa3mep GyxaHKu.

11. BEZLEPKOVY / BE3 MMIOTEHA
Mporpamma npegHasHaveHa Ans Bbineyky xneba 6es rmoteHa. B aToi nporpamme
HEBO3MOXHO YCTAaHOBUTb pa3mep GyxaHKu.

12. DOMACI / BOMALLHUIA
Mporpamma npegHasHayeHa Ans UHAMBYAYaNbHOW YCTaHOBKU BCEX dTanoB
npurotosrneHus xneba. MNpegenn ycTtaHOBKM BpEMEHU MO OTAENbHbIM dTanam (T.e.
3amewmBaHne H1, H2, nogHumanue K1, K2, K3, Beineyka, nogorpes) onucaHbl B Tabnuuke
"aTanbl Nnporpamm”. B 31Ol Nnporpamme HEBO3MOXHO YCTaHOBUTb pa3Mep ByxaHKu.
lMpoLiecc nporpaMMmMpoBaHus Mo OTAENbHBIM 3Tanam O4UHaKOBbIN.
— HaxmuTe kHonky CYKLUS/UUKI, Ha gucnnee nsobpasntca Hagnuc (Hanp. H1),
— kronkoit CAS/BPEMS ycTaHOBWUTE ANWHY LMKNa (CM. Tabnuuky “aTanbl nporpamm’),
— nocne aToro noaTeepanTe HaxaTnem kHonkn CYKLUS/LUUKIT.
Mpouecc noBTOpAKTE A0 TEX NOP, NOKa HE YCTAHOBMNEHbI BCE 3Tanbl MPUrOTOBIIEHUS
xneba. Nocne yctaHoBkM HaxkmuTe 2 pasa kHornky START/STOP/PAUZA, Takum
06pa3om BKIOYMTCH YCTaHOBMNEHHAs nporpaMma.

IV. ®YHKUUOHAJIbHbIE BO3MOXHOCTU XITEBOMNEYKU

YcTaHOBKa TEKYLLEro BpeMeHun

CHumUTE KpbILKY BaTapeek C HUXKHEeN CTOPOHbI Xreboneyku, BbiTallumMTe U30NSALNOHHYIO

NEHTY U3 eMKOCTM Ans 6aTapeek, BNoxuTe 6aTtaperiky obpaTHO B COOTBETCTBUM

C NpaBUITbHOM NOMSIPHOCTLIO U KPbILLKY 3akponTe. [lucnnen nokasbisaet 12:00

Y yacoB 12T 4acoBOW LMKIT.

— maBHbIN BbikMoYaTenb A6 nepekntounTe B nonoxeHue |, npo3syunt 1 pas 3ByKoBoW
CUrHarm v 3aroput gucnnen,

— HaxxmuTe kHonky CYKLUS/UMKI, Ha ancnnee nsobpasntcsa Hagnuce NASTAVIT
START/YCTAHOBUTb CTAPT, undpa 12 Haumnaet murats,

— MOBTOPHbLIM HaxaTuem unu npuaepxarnem kHonku CAS — BPEMS ycTaHoBUTe Yach,
cokpalieHne AM unn PM onpepenseT npepobeneHHoe unv nocneobeneHHoe Bpems,

— HaxxmuTe kHonky CYKLUS/UUKI, undpa 00 HaumHaeT murats,

— NOBTOPHBLIM HaxaTeM unu npuaepxaxuem kHonku CAS — BPEMS ycTaHoBUTE MUHYTEI,

— noateepanTte Haxatmem kHonkn CYKLUS/LUUKIT.

3BYKOBOW CUTHan BKITHOYUTCSH:

* B Cry4ae HaxaTtuns nobor KHOMKN yrnpaBneHus,

* BO BpeMsi BTOPOro uukna 3amewmsanus y nporpammbl 1. KLASIK-KITACCHUK,
2. CELOZRNY-LIENTO3EPHUCTLIN, 3. TOUSTOVY-TOCTOBbIW,
4. RYCHLY-CKOPbIW, 5. SLADKY-CNAOKWWA, 6. DORT-TOPT, 9. SUPER RYCHLY-
CYMNEP CKOPbI!, 11. BEZLEPKOVY-XJIEB BE3 IMIOTEHA
1 12. DOMACI-OOMALLHWUWA ons npenynpexaeHusi, YTo HacTynu MOMeHT fobaBrneHus
(bpyKTOB, OPEXOB M APYINX MHTPEONEHTOB,

* M10Crie OKOHYaHWs Nporpammbl,

* BO BPEMSI NOAOrPEBaHUSA B KOHLE NpoLecca BbINEYKN CUrHamM npo3By4YnT NMOBTOPHO.
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MNpepoxpaHuTenbHas yHKUUSA

- B cnyyae nosTopHo Bbineykn xneba, ecnv Temnepartypa BHyTpU xreboneykm nocne
npeablayLlen BbINeYkn eLle Crmkom Bbicokas (Bbiwe 45 °C), nocne HaxaTusi KHOMKM
START/STOP/PAUZA Ha gucnnee nosiBUTCA HaANUCbb HHH v NpO3BY4UT 3BYKOBOM
curHan. Xneboneyb B 3TOM Cry4ae HEBO3MOXHO BKITOYNUTL. [103TOMY OTKPOMTE KPbILLKY,
U NpU HEOOXOAMMOCTM BbiTalMTe POpMYy AnNsi BbINEYKn

1 NOOOXAMTE Noka xreboneyb OCThIHET.

— Ecnun nocne Haxatuna kHonkn START/STOP/PAUZA Ha gucnnee nNosiBUTCA Hagnuchb
EEO vnu EE1, 10 Heobxoavmo anekTponpubop oTHECTM B CrieLmanianpoBaHHyto
MaCTEPCKY!O.

— B cnyvae OTKMYEHNst ANeKTPUYEeCcKoro Toka Bo BpeMsi paboTbl xneboneyu, xneboneyb
B TedeHne 10 MMHYT NOMHUT CBO YCTaHOBKY. [1py OTKMOYeHUM 351. Toka Ha bonee, Yyem
10 MUHYT (Ha gucnnee n3obpakaeTcs OCHOBHAsI YCTAaHOBKA), NMPOLIECC BbIMEYKMN YKe
He BO30OHOBUTCS U HEODOXOAMMO xneboneyb 3aHOBO BKIMHUNTL. DTO MOXHO NPOBECTH
TOMbKO TOrAa, eCcnv OCTaHOBKa NporpaMMbl He NPOM30LLIa No3Xe BpeMeHu atana
3ameLuvBaHus. [1oToM B criyvyae HeOOX0AUMOCTU MOXHO MPOAOIKaTb YCTaHOBKOM
COGCTBEHHOW NporpaMMbl (CTEPETh YXKe 3aKOHYEHHbIe paboune Luknbl). Ho, ecrin
TECTO YK€ HaxoAWsoch B MOcnegHeM aTane OpOoXeHUst U OTKITIOYEHNE 3NEeKTpUYecTBa
NpoAomKaeTca ANNTENbHOE BPEMS], TO TECTO YXKe Hemnb34a MCMoNb30oBaTb Y HE0H6XoaUMO
HayaTb CHOBa OT Hayana ¢ HOBbIMU UHIPEeANEHTaMU.

— MNpepynpexaaeM, 4to xneboneyb Mo npuynHam 6e30MacHOCTU He UMEET BEPXHUIA
o6orpeB, MO3STOMY KOpOUYKa C BEPXHEW CTOPOHbI ByXaHKWN He SIBMNSIETCS TAKOW >Xe TEMHOMN,
KaK CHU3Y 1 MO CTOPOHAM.

®dyHkuusa PAUZA/TIAY3A

Mcnonb3yeTca ans octaHoBKM paboTbl xneboneyku (Hanp. Ansa yaobHoro obasneHus
nHrpeaveHToB). PaboTa xneboneyn octaHoBUTCS (Ha Aucnnee byaeT muraTe Bpems,
KOTOpOE OCTaeTCs 10 OKOHYaHUs NporpaMMbl), HO yCTaHOBKa OyaeT Aanblue 3aHeceHa B
namsitn. MoBTOpHbIM HaxxaTneM kHomnkn PAUZA/MAY3A nporpamma BO30OHOBUTCS.

V. NOArOTOBKA K 9KCMIYATALN U NMPOLIECC BbIMNMEYKHA

YpanuTe BeCb yNakoBOYHbIN MaTtepuan 1 Bo3bMuTe xneboneyky 1 ee npuHaanexHocTu.
Mepen nepBbIM NPUMEHEHMEM NMOMOWTE BCE AeTanu, kKacarLumecs B NPoLEecce BbiNeyku
C npoayKTamu, B ropsyer Boge ¢ Aob6aBKor MOKLLEro CpeAcTsa, TwaTenbHO CnofiocHUTe
N BbITEPUTE UM OCTaBbTE BbICYyLWNTbL. Cyxue geTanu yctaHoBuTe obpaTtHoO B xreboneyb
1 3aKpoiiTe KpbILLKy. 3aTeM ycTaHosuTe nporpammy 10—PECENI/BBINEYKA 1 BknioumnTe
xneboneyb 6€3 BNOXeHHbIX NHrpeaneHToB Ha 10 MuHyT. [locne 3Toro octaBbTe NeYvb
OCTbITb. Bo3MOXHOE KOpOTKOE HEGOMbLLOE 3aAbIMEHME HE SIBNSIETCS EEKTOM.
MocTaBbTe xneboneyb Ha POBHYIO 1 CyXyto NOBEPXHOCTL. Bunky nutaTensHoro nposoaa
NpUCOEAMHNTE K po3eTke anekTpudeckon cetn. Popmy B BosbMute obommm pykamu,
BCTaBbTE ee B xieboneyb U HaXXMNUTE Tak, YTOObI KPEMKO 3aappeTnpoBanach B cepeauHe
npocTpaHcTBa 4115 Bbineykn A3. 3aTteM BCTaBbTE Ha OCY B hOpMe 1S BbINeYky ABe
nonartku gns 3amewwmsanuna C. JlonaTkm Ans 3amelunBaHnsa HageHbTe Ha OCK Tak, YTOoObI
MIOCKOM NOBEPXHOCTLIO HAaNPaBMANUCL BHU3 1 B hopMe ANs BbiNeYKM HanpaBnsnmcb
unu k cebe nnm ot cebs. B hopmy BnoxuTe npy NOMOLLM MEPHOW NOXKKM a YaLku D,

E vHrpeoueHThl B CTpOrom nopsiake no gaHHow peuentype. Ho, Bcerga cobnogante
OCHOBHOE MPaBUIo — CHavana Xuakme npoayKTbl a 3aTeM Cyxue.

3akponTe kpbiwky xrneboneun A4. Ha nanenu ynpaenexus A1 Boibepute xxenaemyo
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nporpammy (MENU / PEXXUM, VELIKOST / PASMEP, BARVA / CTENEHb
NOOXXAPUBAHUA KOPOYKU, CAS / TAUMEP). Mocne 3Toro Haxmute kHonky START/
STOP/PAUZA.

Xneboneyka aBToMaTN4eCKn HarpeBaeT, NepeMeLlBaEeT U 3aMelLnBaeT TeCTo 40 Tex
nop, NMoka He JAOCTUrHyTa XXenaeMas KOHCUCTeHUMS. [ocne OKoHYaHMs MOCNeAHero Lbikna
3amMelLnBaHuUs xneboneyka HarpeeTcs Ha ONTUMarnbHy TeMnepaTypy A5 NOAHATUS
TecTa. Nocne aToro xneboneyka aBToMaTUYECKN YCTAHOBUT TEMMNepaTypy

1 Bpemsi Bbineykn xneba. MNocrne okoHYaHWs BbINeYKky NPO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHan,
CUrHanM3MpyLLMn 4To xneb unu cneumnansHoe 6rI0A0 MOXHO 13 XxNeboneykn BblTalmUTb.
Mocne oKoHYaHUS BbINEYKN NPO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHAr, KOTOPbIA CUrHANU3npyeT YTo
xneb MoXHO BbITawmuTb 13 xneboneykn. 3atem xneboneyka NepexoamnT Ha 1 4ac B PeXnM
nogorpesa, ecnu Noaorpes He TpebyeTcs, TO He06XoAMMO Ha NPUMBMM3NTENBHO

3 cekyHabl HaxaTb kHonky START/STOP/PAUZA v nporpamma Takum obpasom
3aKOHYMTCS.

MpumeyvaHune

— B TecTe, KOTOPOE CNULLKOM TSDKENoe, Hanp., ¢ 60MbLUOV JoNen pXKaHow MyKH,
pekoMeHayeM nocneaoBaTeNlbHOCTb MHIPEAMEHTOB 3aMEHUTb — CHavarna Cyxme ApOXoKU,
MYKY a XXuakve npoayKTbl 400aBUTb TOMBKO NOA KOHEL, ANns Toro, YTobbl TECTO Kak
cnepyet 3amecunocs. [Mpu ncnonb3oBaHum MyHKUUK TariMepa (OTNOXEHHbBIN CTapT),
cneguTte 3a TeM, YTOObI OPOXOKU HE MONanu NpexaeBpeMeHHO B KOHTaKT
C XXUOKOCTbH.

— Mpwn ncnone3oBaHun nporpamm 7, 10 npoucxoguT cHavana
K MogorpeBy xneboneyky 1 nocre 3Toro NpoLecc MeLLaHnsi, 3aMmeLLnBaHns, No3TomMy
xneboneyb cpasy Nocne BKMYEHUS HE BblAAeT HUKaKMX ,LLYMOB®.

— B cnyyae ecnu xneb B KOHLIE BbINEYKM CMMLLKOM CBETbIA, UCNONb3YINTE NporpaMmmy
PECENI / BbINEYKA nns gocTuxkeHus xenaemoro LgeTa. C 3Tol Lienbio HaXMUTe
kHonky START/STOP/PAUZA, yctaHosuTe nporpammy 10—PECENI / BbINMEYKA
N BKMOYMTE Xneboneuky.

— Bo Bpems paboTbl xneboneyy NpoucxoauT K M3aaBaHUI0 XapakTEPUCTUYECKNX 3BYKOB
(wenykoB). Takoe ABNEHUE BMNOMHE HOPMAarbHOE 1 He AaeT NOBOA ANS pekrnamMauun
nagenus.

KoHeL npouecca

Mocne okoHYaHusA nporpammel BbiTawmte B doopmy ans Beineykn B1 n nomectute ee

Ha TennoycToN4MBYIO NMOACTABKY (Hanp., AePBAHHYI0 AOCKY). B cnyyae, ecnu xneb He
BblNageT 13 hopMbl Ha NOACTaBKY, NepeBepHUTE hopMy BBEPX AHOM U NOTPsICUTE ee,
noka xneb He BbIigeT. Ecnn nonatku Ans 3amelunBaHus ocTaHyTcs B GyxaHke, npu
NMOMOLLM MHCTPYMeHTa | x MoxHo yao6Ho BbiTawuTb. [Nocne aToro octaBbTe Xneb
OCTbITb. [1n1s1 Hape3ku xneba Ucnosnb3ynTe NOMTEPE3KY MUK CneumanbHbIi HOX

¢ 3ybyaTtbim ne3sueM. Ecnv xneb Becb He cbeauTe, pekomeHgyem Bam nonoxumTe octaTok
B MIIACTUKOBbIV NAKeT unu nocyay. Xneb MoXHO XpaHUTb NpU KOMHATHOW TemnepaType 4o
3 oHewn. Ecnn Heobxoaumo xneb xpaHuTb 6onee onuTensHoe BpeMs, TO NOMOXUTE ero B
NNacTUKOBbIV NAKeT UMW NOcyay ¥ Nocre 3Toro B MOPO3UIbHKK. XpaHuTe MakcMarnbHO
10 gHen. Tak kak xneb N3roToBneHHbIV B JOMALLHNX YCIIOBUAX HE COOEPXKUT Kakne nmbo
KOHCEpPBaHTbI, TO CPOK €ro XxpaHeHus1 B obLieM He bornee, YeM Cpok XpaHeHus xneba
KyMNIEHHOro B MarasvHe.
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MpumeyvaHue: pekomeHayem BO BPEMS MaHUMYNSAUMK C ropsiyet (oopMont Ans BbINEYKu,
pyKosiTkKaMu, NonoTkamu Ans 3ameLlnBaHus 1 T.M. NCMoNb3oBaTh
3almnTHbLIE paboyne NpuHaANEexXHoOCTH (Hamp., pykaBnykum). Hukoraa, ans
ocBoboXAEeHNSA roTOBOW ByxaHkn xneba oT CTeHoK hopMbl A4S BbINEYKM,
He npuMeHsinTe rpybyto cuny!

VI. BOMNMPOCHbI U OTBETbI KACAKLUUECH BbINMEYKU

Mocne Bbine4vku xnebd npununaet K popme.

Mocrne oKoHYaHWs BbiNeYky ocTaBbTe xneb npubnuauntensHo Ha 10 MUHYT OCThbITb

1 nocre aToro nepesepHuTe hopmy BBEpPX AHOM. B cnyvae HeobxogmmocTu, nocne
BbIMEYKM NOLLEBENMTE OCbIO NTONATOK CreBa Hanpaso. [ins cneayoLlelt BbiNeYkn BCo
dopMy, BKIoYas fonaTku, CMaxbTe MacrioM.

Kak npepoTBpatMTh BO3HMKHOBEHME OTBEPCTUI B XNnebe BO3HMKLUMX OT JionaTok
ANs 3amewnBaHua?

Nonatkn HeobxoAVMMO 13BMneYb nepes NocrneaHnM NpoLeccoM GpoxeHns Tecta (Cm.
"ycTaHOBKy nporpamMmM” 1 nHcpopmaumm Ha gucnnee. PekomeHayem 370 OCyLLeCTBNATb
pyKamu NpucbiNaHHbIMN MYKOW.

TecTo nogHMMeETCA U BbIXOAUT 3a Kpasa hopMbl.

OO6bI4HO 3TO NPOMCXOAMT TOrAa, Koraa UCMomnb3yeTcs MeHNYHas Myka, y KOTOpou

BbICOKOE CofepXaHne KNeNKOBUHbI.

— YMeHbLUMTE KONMYECTBO MYKU 1 NPMUCNOCOBbTE KOMMYECTBO OCTarnbHbIX UHIPEANEHTOB.
B Takom cnyyae o6bem rotoBoro xneba 6yaeTt 4OCTaTOYHbIM.

— TecTo obMaxbTe pasorpeTbiM MaprapyvHOM.

Xne6 nogHAnNcs HeJoOCTaTO4HO.

a) B cnyyae, ecnu B cepeaivHke xneba nossutcs TpelmHa B oopme "V, Myka He
COAEPXXUT AOCTAaTOYHOE KOMMYECTBO NPOTENHA. OTO ABMNSETCS NPU3HAKOM CITULLKOM
BNaXkHom Myku. Moatomy gobGaBnsanTe NO CTONOBOM FTOXKE MLUEHUYHOWN KNENKOBUHbI Ha
kaxable 500 rp mykw.

b) Ecnu xneb no cepeauHke 3ayXeHHbIN, NPUYKHBI CReayroLLme:

- Temnepartypa BoAbl Obina CNMLLIKOM BbiCOKasi,
- BbINI0 MCNONbL30BaHO OonbLUe BOAbI, YEM NPeayCMOTPEHO,
- MyKa He coepkana [OCTaTOYHOE KONTMYECTBO KIENKOBUHbI.

Koraa MOXHO OTKpPbITb KpbILWKY xne6oneyu B npouecce ee paboTbl?

KpbliLky xneboneykn MoOXHO OTKpbIBaTb BCEraa BO BPeMsi mpoLecca 3aMeLuvBaHus.

Bo Bpems aToro npouecca MoxeT bbiTb fo6aBneHo HeBOoNbLLOE KONMYECTBO MyKU UK
xugkoctun. [ina nonyverus xneba xopoluero kavectsa cobniogavite cnegytowime npasuna:
Mepen nocnegHMM NpoLEeccom Nogbema TecTa OTKUHLTE KPbILLKY U OCTOPOXHO MOpexXbTe
OCTPbIM HarpeTbIM HOXXOM BO3HMKAIOLLLYKO KOPOYKY xneba, pa3oTpuTe Nno Kopovke CMeChb
KapTodensLHON MyKU 1 BOAbI C LIENblo nonyveHns bnecrswwen kopoyku. Mocne atoro
KPBILLKY Y>Xe He OTKpbIBaNTe, Tak Kak xneb MoxeT ocecTb MO cepeanHke.
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Myka

Camol BaXXHOW COCTaBrsAOLLEN MyK/ BO BpEMSA NPUroToBNeHns xneba aBnseTcsd NpoTevH,
HasblBaeMbIV MMOTEH (KNEeNKoBUHA). OTO HaTypanbHbIV peakTus, 6rnarogapsi KOTOpomy
TECTO AepXUT CBOIO OPMY 1 MO3BONSET 3a4ePXKMUBATh OKUCb KMCOPOAa NPOv3BeAEHHbIN
ApOoXoKaMu.

CnoBoM "kpenkas/TBepaas” Myka 0603Ha4aeM MyKy C BbICOKMM COAEPKAHNEM MOTEHa.

Ymo makoe nweHuYyHas yesno3epHucmas myka?

LlenosepHncTyto MyKy M3roTOBMSIIOT U3 BCEX COPTOB 3€PHOBLIX KyNbTYp, BKIOYAS MLLEHNLLY.
CnoBo ,Lleno3epHUCTLIN" 0603HavaeT, 4To Myka Bbina nomonoTa u3 Lenbix 3epeH u
noaToMy MMeeT Gornbllee coAepxaHne HenepeBapnBaeMblx YacTul, YTO NpUAAET MyKe
TEeMHbIV UBeT. icnonb3oBaHWe Lieno3epHNCTON Myku He AaeT xreby TeMHOBAaTbIi OTTEHOK.

Y1o HeobxoaMMoO caenaTthb Npu Bbineyvke xneba n3 pxaHHOM MyKu?

PaHHasi Myka cooepXXuT onpeaerneHHbIii MPOLEHT FMI0TEHA, OOHAKO 3TOT NPOLEHT HUXE,
YeM Yy ocTanbHbIX COPTOB MyKW. [Insi Toro, 4Tobbl xneb Gbin nerko nepeBapuBaemMbii,
HeobXxoAyMO Npu NPUrOTOBMNEHUM LIENI03€PHNCTOrO pXaHoro xneba ncnonb3oBaTb
noGonbLue APOXOKEN.

Kak ncnonb3oBatb pasnuyHbie copTa MyKu?

a) Myka 13 kyKypy3bl, pyca u kaptodens npegHasHa4veHa aAns noaen, KoTopble annepruyHb
Ha rMITEH UK UMeoLLMX 6ONe3HN opraHoB NULLEBAPEHUSI.

b) CneumanbHas myka u3 nweHuupl (LUNagel), KOTopas BbipalMBaeTCs Ha CKyAHOW 3emne
6e3 ynobpeHuin. OHa 0cobeHHO NpuroaHa Anis annepryukoB. Ee MoxHO ncnonb3oBatb
y BCEX peLenToB, ONncaHbIX B KHWre peLenToB 1 cogepxalymx myky Tuna 405, 550
n 1050.

¢) Myka 13 nweHa Toxe 1cnonb3yeTcs ANs Noaen, KoTopble UMET pas3nuyHble BUAbI
anneprun. Ee MoxHO ncnonb3oBaTh BO BCEX peLienTax npegycMaTpuBaroLwmx MyKy Tuna
405, 550 1 1050, kak onucaHo B kHWUre peuenTtoB. Myka 13 TBepaon nweHuLbl 6narogaps
CBOEW KOH3UCTEHUUN NCMOonb3yeTcs Ans 6areT. Ee MOXHO 3aMeHUTb Kpynow 13 TBepaon
NLIEeHNLbI.

Tunbl MyKu u ux undposble Koabl

00 MwHMYHas Myka Menkoro nomona ceetnas

T 400 MNweHnyHass Myka cpegHero nomona

T 405 MNweHnyHas Myka cpeHero nomorsa, nomMosioTa U3 3epHa, U3 KOToporo yaaneH
POCTOK U KOXYypKa (0Tpybu) No CyLlecTBy OHa camasi CBeTnasl, U TeEM ,MeHbLLE BCero*
uenosepHucTas.

T 450 MNweHun4Has myka rpyboro nomona (kpynka)

T 512 MNweHunyHas xnebHasa myka cneunan

T 530 MNweHnyHass Myka Mernkoro nomorsa ceetnas — xnebHasa cneyuan

T 550 lMNweHnyHas Myka cpegHero nomorna ceetnasi

T 650 MNweHn4yHas Myka Menkoro nomorna nonyceetnas

T 700 MNweHn4Has Myka cBeTnas notpebuTenbckas

T 1000 MweHnyHas myka Mernkoro nomorna TemHas (xnebHas)

T 1050 MweHnyHas Myka xnebHas

T 1150 XnebHasa myka

T 1800 MweHnyHas yenosepHucTas, rpyboro nomona; Lleno3epH1UcTas, Menkoro noMorna
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P>xaHble Myku

T 500 PxaHasa myka ceeTnas

T 930 PxaHasa TemHasa myka xnebHas

T 960 PxaHas xnebHasi myka

T 1150 PxxaHas Myka mernkoro nomona xnebHas
T 1700 P>xaHas uenosepHucTas Mmyka

Opoxku

[poxckn ABRSOTCS XKMBLIM OpraHM3MoM. B TecTe pa3amHoXatoTcs U 0Opa3syoT ny3bipku
oKMcK Kucnopoga, obycnaenveatoLLme nogbem Tecta. [Ina npurotoBneHus xneba

B lOMaLUHEeN xneboneyu ny4ile BCEro NCMonb30BaTh CyLUEHHbIE APOXOKN, TaK Kak UX
MOXHO 6onee ygobHo oTMepuTb. VX MOXHO npnobpecTun B NnakeTuke, npoLecc OpoxeHne
y 3TUX OPOXOKEN HEe CBA3aH C caxapoM. KOHEYHO MOXHO MCMONb30BaTh TaKKe CBEXUe
OPOXOKM, HO HEOBXOAMMO CUMTATBCS CO CYHaNHOCTLIO Pa3HOW MHTEHCUBHOCTY BpOXXeHUst
B 3aBUCHMOCTU OT CBEXECTU APOXCKen. B NpuHLMNe OECTBYET, UTO CBEXME APOXOKM
HeobX0AMMO NpeaBapUTENbHO OCTaBUTb B3ONTU B XXMOKOCTW, KOTOpas ykazaHa

B peuenTe. Ecnu xneb nevete B xneboneun, To Ha 500 r Myku Heobxoaumo
nNpnbnuautensHo oT 10 4o 13 r CBEXMX APOXOKEN, TaK Kak APOXOKM BO BITAXKHOM

1 TENNIoNn cpege, KoTopyto xneboneyn obpasytoT, nogHUMaeTcs 6onee NHTEHCUBHO YeM
B 06bI4HOW AyxoBke. Ecnu B xneborneyn rotoBute TOMbKO TECTO, a xneb neyete

B lyXOBKe, TO pekoMeHayeM ucnonb3oBaTb 20 r Apoxoken. Y Hux 6onee H13Kas gons
caxapa u Takum obpasom oHu ansa Bac 6onee nonesHbl. Hencnonb3oBaHHbIE CyLUEHHbIE
OPOXOKM XpaHUTE NpU HU3KOM TemnepaType 1 B CYXOM MeCTe B BO34YyXOHENPOHNLAeMOMn
yrnakoBKe.

Conb

Conb 6e3ycrioBHO gaeT xneby BKyC, HO TakkKe MOXET 3aMearnMTb NpoLecc GpoXeHus.
Brarogapsi conv TecTo NioTHOE, KOMMNAKTHOE 1 He NogHMMaeTcst Tak GbicTpo. Conb Takke
ynyJdliaeT CTPyKTypy TecTta. Vicnonb3ayinTe obbi4Hyt0 CTOMOBYO Cofb. He nonbayiTech
rpybov Conblo Nnm 3aMeHUTENsIMU.

CnuBo4yHoe macno / maprapuH

MoayvepkmBaeT BKYC U CMSAr4aeT, MOXHO TakxKe UCMNonb3oBaTe MaprapyH Unm ofMBKOBOE
macno. Mpu ncnone3oBaHUM Macrna, Anst Toro, YTo6bl OHO BO BPEMSI NPUIOTOBMEHNS
paBHOMEPHO CMELLAanoch C TECTOM, MOPEXbTE €ro Ha MareHbKNe KyCOYKU, U OCTaBbTe
€ro pasMsikHyTb. 15 r CMMBOYHOrO Macna MOXHO 3aMeHUTb 1 CTONOBON JTOXKKON
pactutensHoro macna. He gobasnsainte ropsyee macno. XXup He JOmKeH NpunTn

B COMPUKOCHOBEHMWE C APOXCKMM, TaK Kak 3TO MOrno 6bl BOCNpensaTCTBOBaTb MX
perngpataumu. CnmwKomM MHOrO Xupa 3amennseTt bpoxeHve. He ncnonbayiite kpema unm
3aMeHMTENM Macna ¢ ManbiM CogepXaHueMm Xxupa.

Caxap

Caxap paet xneby BKYC U HaCTUYHO SIBMSIETCS NMPUYMHONM TOTO, YTO KOPOYKa CTaHOBUTCS
Gonee kopu4HeBo. [Ins Toro, YTo6bl KOpoUKa Gblna NOCBETIIEE U TOHbLLIE, MOXHO CHU3UTb
konuyecTBo caxapa Ao 20 % 6e3 Toro, 4To6bl M3MEHEHMUIICSA BKYC XNeBGHOro nagenus.
Ecnu 6onblue HpaBUTCS KOpoYka NoMsirye 1 CBeTriee, To 3aMeHuTe caxap Meaom. Tak

KaK ApOXOKM He pearnpyroT C UCKYCCTBEHHbIMW NoACNallMBaoLLMMM BellecTBamMu, To M1
Henb3s 3aMeHUTb caxap.
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MpumeyaHue: ecnn gobasute caxap, TO HEKOTOPbIE BUAbI CYLUEHHbIX APOXOKEN MOTYT He
HayaTb 6poanTb. He nonb3yntecb caxapom B KyGukax unv rpybbim caxapom.

Bopa
Monb3ynteck BCeraa BoAoOM C KOMHATHOW TeMnepaTypou, fydlle BCero okon
22 °C. Boay MOXHO NOMHOCTbLIO UM YAaCTUYHO 3aMEHUTbL MOJTOKOM MIK OPYron XUAKOCTbHO.

OcTanbHble UHFPeAneHTbI

OcTanbHbIMW UHrpeaneHTaMn MOXeT BbITb BCe OT CyXOdpyKTOB, Cbipa, nL, OPEXOB,
KOPWUYHEBOWN MYKW, Npunpas, 3eneHn u T.n. Bce 3aBmcut Toneko ot Bac. Tonbko He
3abyabTe, YTO Takve NPOAYKTHI KaK Cbip, MOSIOKO U CBeXue pYKTbl B 06Lwem cogepxaT
BbICOKOE KONMMYECTBO BOAbI, KOTOPOE onpeaenseT oKoHYaTenbHbl BUA ByxaHku. Jlyywe
NCMonb3ynTe CyLUeHHble cypporaThl, 6bonee cyxue cbipbl, CylleHHoe mornoko 1 T.n. Koraa
npu ncnonb3osBaHnn xneboneun y Bac 6yaet bonblue onbiTa, TO MOXeTe onpeaenvTs
camu, ecnu Tecto bonee cyxoe Unu HaobopoT, 1 ecrnM HEOXOAMMO BO BpeMs npoLecca
[ob6aenaTb Bogy unu myky. He 3abyapTe, ckonbko 4obaBmnm conu, Tak Kak cofb 3ameanset
BpoxkeHne. HekoTopble MHIPeANeHTb MOXHO CMeLLaTh YXKe B Havarne, Kak Hamp., CyLUeHHoe
MOJIOKO, TBEpAble CEMEYKN U NOTYPT, HO HEKOTOPbIE NHIPEANEHTBI 06aBbTE TONBKO

nocne npo3ByYaHnsi 3ByKOBOrO CUrHana, Harnp., opexu, cyxopykTbl. [ns Toro, 4toosl
npefoTBpaTUTb BO3MOXHOCTL Npopesa CTPYKTYpbl ByxaHkn 1 Kak CneacTeBne ee oceaaHus,
opexu Heobxoammo menko nopesatb. Ecnu Byaete HabnogaTh 3a NPOLECCOM BbINEYKU, TO
y3HaeTe, Korga npo3By4UT 3BYKOBOW CUrHan.

YcnoBus
Pabouvne ycnosusi o4eHb BaxHbIl, pasHuLa B pasmepe ByxaHku NpuroToBnsemMom
B TEeNnow u xonogHow cpeae coctoenset 15 %.

XpaHeHue xneba

MpuroToBneHHbIN goma xneb He cogepXXUT koHcepBaHTOB. Ho, ecnn xneb nonoxuTe

B YNCTYIO 1 BO3OYXOHEMPOHMLIAEMYIO NMOCYAY, KOTOPYHO ELLe MOSIOXUTE B XONOAUSbHUK,
TO OH coxpaHuTcsa 5-7 gHein. Takke moxeTe xnebd 3aMopo3nTb.

Kak npurotoBuTbL CBEXMUit XNe6 Ans ynyylleHUs NuleBapeHns?
B aTom cnyyae pekoMeHayeM [o6aBUTL B MyKy MSITYHO BapEHHYHO KapTOLLKY.

Y10 HeobxoaMMoO AenaTtb, ecnu B xrnebe 4yBCTBYIOTCA APOXKN?

a) B atom cnyyae nobaBbTe B cMech caxap. [lobaBneHne caxapa gaet xneby cBeTnbin
OTTEHOK.

b) [lo6aBbTe B BoAy 1 CTOMNOBYIO MOXKY YKCyCa Mpu BbiNeyke Manon byxaHku unm
2 CcTONOBbIE NOXKW NPY BbiNeyke 6onbLuon ByXaHKN.

¢) BmecTo Boabl ncnonb3ynte naxty nnu kedump. 3TO KacaeTcs BCEX peLenToB
N pekoMeHayeTCsa Ans yny4lleHns ceexectun xneba.

MNoyemy BKyc xneba ncnevyeHHOro B KNaccU4eCKOW neymn gpyrom, 4em y xneba
ncrneyeHHoro B xne6oneyke?

Bcs pasHuua B cTeneHn BNaXHOCTU: Tak Kak NpoCcTop A BbiNeykn xeba B Knaccuyeckon
neym G6onbLue, To xneb UCneYeHHbIN B Hel, cylue, YeM xneb ncneyeHHbln B xrneboneuke.
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MoyeMy AXeM CIIULLIKOM XUOKUN?

[JomawHunin gpxem bbiBaeT 4acTo bonee Xuakum, 4em axem 3 marasmHa. OctaBbTe
[XeM Ha 24 yaca B XOnoAurbH1KE — OCTbIBast [pkeM 3acTbliHET. Ecnu ocTaHeTcs HeMHoro
noXxwxe, To ByaeT nydlle pa3masbiBaTbesl. [loMallHUA SKeM SBNSAETCS OTNUYHBIM

B Ka4yeCTBe MonMBbl HA MOPOXEHHOEe. Hukoraa He BapuTe roTOBbIN [XXeM BTOPOW pas.

B cnepytowmii pa3 nonpobyinte 3TM pekoMeHaauumn:

1) MpoBepbTe, ecnv hpyKTbl HE ABMAKTCA Nepe3penbiMu,

2) nocne MbITbst PPYKTbI BbICYLLNTE,

3) uTO6bI B pe3ynbTaTe Axem Obin 6onee rycrbiM, UCMOMb3YNTe MNEKTUH.

Kak mory Bo Bpemsi NoAroToBKM AXXeMa nNpu ero nepemMelumBaHum nsbexartb «
pasopbi3rmBaHusa» u3 popmbl AnsA BbINeYKn?

PpyKTbl NOPEXbTE HA ManeHbKNe KyCOYK/ 1 He NCMonb3ynte GonbLuee KonM4ecTBo
PYKTOB, YeM ykasaHo B peuenTe. Bokpyr BepxHero kpas opmbl A1 BbINEYKM
N3roToBbTE U3 antOMUHUEBON hOMNbr 3aLUUTHEIN nosic (MpubnuantensHo 5 cm). He
3aKpbiBaiTe onbron Bcto hopMy, Tak Kak BO BPEMS NPUIOTOBMEHWS HE CMOT Obl YXOAUTb
nap.

VIl. OMUCTKA 1 yxop

Mepen Hayanom paboThbl criefyeT 3MeKTPONPUGOP OTKMIYUTL U OTCOEAUHUTL BUMKY
kaGens nNUTaHWUsi OT PO3eTKM aneKkTpuyeckon cetn! OUNCTKY cneagyeT NPOBOAUTL
TONbKO NOcCrie NOSIHOro oxnaXaeHus xreGoneyku U perynsipHo nocrie Kaxaoro ee
ucnonb3oBaHus!

Pekomengyem nepef nepBbiM MCMOMNb30BaHMEM NPOTEPETHL HOBYIO (HOPMY A1 BbINEYKN 1
nonaTtku TENIOCTONKUM XUPOM M OCTaBbTe UX B xneboneyke HarpeBaTbCs

B TedeHun 10 muHyT. MNocne ux oxnaxaeHus Bbl4UCTUTE (OTNonupyiTe) opmy ans
BbINEYKN OT xupa bymaxkHon candeTkon. ITo peKoMmeHAyeTCst NPOBECTU AN 3aLUUThI
HenpununawLLencs NoBepXHOCTU. ITOT NpPoLecc BpemMs OT BpeMeHn nosTopute. [Ans
OYMCTKM Ucnonb3ynTe crnabein getepreHT. Hukoraa He nprMeHsnTe abpasvBHble 1
arpeccuBHble MooLMe cpeacTsa (Hanp., 6eH3nH, eakne cpeacTBa Ans OYNCTKU AYXOBOK,
CpeAcTBa KOTopble LiapanatoT Uin MoryT ApyruM Kakum nubo obpasom noBpeanTb
NMOBEPXHOCTb)!

M3 KpbILWKK, KOpMyca 1 eMKOCTV ANS BbINEYKN yaanvuTe BNaxHOW TPAMNKON Bce
WHrpeaveHTbl 1 KpoLwkn. HuKkorpa He norpyxante xneboneyky B BoAy, He HanonHAUTe
€MKOCTb ANA BbiNe4vku Boaon! BuiTepnte BHELIHME MOBEPXHOCTN (DOPMbI NS BbINEYKM
BMaXXHON TPSAMKON. BHYTpeHHe NOBEPXHOCTN MOXHO OCTOPOXHO NMOMbITb CUHTETUYECKUM
MOtOLLMM cpeacTBoM. JlonaTku Ans 3ameLlunBaHusi U oc HeobXoAUMO MOMbITb cpasy
nocne ucnonb3oBaHus. Ecnn nonaTku octaHyTcs B hopme, BbITAWUTL X NOTOM ByaeT
Tsxeno. B aToM cnyyae HanonHuTe eMKoCTb (POpMbI TEMIOWN BOAOKW N OCTaBbTe ee

B TeyeHun 30 MmMHYT B nokoe. MNoTom nonaTku BeiTawmTe. PopMy A BbINEYKM HE
3amauuBaiiTe B BOAE CNMLUKOM AOMro, 3TO MOXET MOBMAMATL Ha BpaLleHne Ocu.

dopma ANnd BbINEYKN MNOKPbITa HENPUNUMALWNMCS NOKPbITUEM. [03TOMY He Nonb3ynTech
MeTanIMyeckuMn NHCTPYMEHTaMu, KOTopble MOTYT BO BpeMsi YUCTKM nouapanatb
MOBEPXHOCTb. B TeYeHnn BpemeHu LiBeT NOBEPXHOCTU MEHSIETCS. OTO U3MEHEHNE He
BMUSieT Kaknm nmbo cnocobom Ha ee PyHKLMOHANbHOCTb.
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VIIl. BOMPOCbLI U OTBETbI KACAIOLLWUECA XINEBONEYKHN

Mpobnema

MpuumnHa

PelieHune

3 emkocTn ans
BbINeYKN Unu
BEHTUMSALIMOHHbIX
OTBEpCTWiA BbIXOAUT
ObIM.

VHrpeamneHTsl npunmnmmn
K hopme A11si BbINeYKM
UK K ee Hapy»HoM
CTOpOHE.

OTkntounTe kabenb NuTaHus ot
3. CETU U BLIYMCTUTE BHELLIHIOW
CTOPOHY EMKOCTU [Ns1 BbIMEeYKM
nnu opmy Ans BbINEYKM.

CepenuHka GyxaHku

Xneb nocne okoH4YaHusi

M3Bnekute ByxaHky 13 dopMbl Ans

npoBanueaeTcs, BbINEYKM BbINEYKN NEpes KOHLOM
ByxaHka cHu3y 1 BONOMHUTESNIBHOMO LOMONHUTENBHOTO NOZOrPEBa.
BraXHasl. MoZOrpeBa CIMLLKOM

[0nro ocTancs B popme

Ansa BbINEYKN.
ByxaHky TpyaHoO HwxHss cTopoHa ByxaHku MolueBenuTe ocsiMu, noka ByxaHka

U3BreKaTb U3 hopmbl
OT1S BbINEYKU.

npununna K rionaTtkam.

He BbinageT. [ocne Bbineykm

o4ncTuTe nonatku n ocu. o
HeobX0ANMOCTN HanonHWTe hopmy Ans
Bbineykn Ha 30 MUHYT Tenmnon BOAOW.
lMocne aToro MoxHo 6e3 3aTpyaHeHMI
13BIEYb NONaTKN U BEIYUCTUTD UX.

WHrpeameHTbl NIoxo
nepemeLuaHbl n xneb
Mroxo nevercs.

HenpasunbHo BbIGpaHa
nporpamma.

MpoBepbTe BbIGpaHHyO NporpaMmy
1 Opyrve yCTaHOBKU.

[lonroBpemeHHoe
OTKMIOYEHNE
3MEKTPUYECKON CEeTH BO
BpeMsi paboTbl xneboneyku.
BpalyeHue nonartok
6noK1poBaHo.

Cwm.ab3au IV ®yHKUMOHabHble
BO3MOXHOCTM Xneboneyku
(noBTOpPHbIE NMpoLIECChI)

lNpoBepbTe nonatku, ecnm

OHU He 3abMoK1POBaHbI 3epHaMu

1 T.n. 13Bnekute hopmy Ans BbINEYKH,
npoBepbTe, CBOOOAHO MM BpaLLaloTcs
nonatku. B npoTueHom cnyyae
obpaTtuTech K CEpBMCHOMY TEXHUKY.

®opma ans Bbineyku
BO BpeMSi
3aMeLLMBaHNS
NoaHWMaeTCs.

TecTo cnuLwkom rycroe.
NonaTku 3abroknpoBaHbl
¥ opma ANs BbINeYku
NoAHUMAETCS BBEPX.

OTKpoWTE KPBILLKY 1 B TECTO
pobaBbTe HEMHOTO XUAKOCTH.
lMocne 3Toro KpbILLKY OnsATb
3aKponre.

Xneboneyka He
BKITHOYaETCS.
[vcnnei nokasbiBaeT
H HH.

Xneboneyka eLle ropsyas
OT npeablayLLEeN BbINEYKM.

OcraBbTe xneboneyky oCTbIThb.

Mocne aToro dhopmy BepHUTE

obpaTHo, yCTaHOBWTE CHOBA NporpamMmmy
1 BKITloYMTE Xreboneuky.
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.
IX. OXPAHA OKPYXXAIOLLEW CPE[bI é?,é %‘n E
Ha Bcex 4YacTsax nocTaBnsemoro U3fenus, pasmepbl KOTOPbIX 3TO AOMYyCKatoT, ykasaHo
ob6o3HaveHne maTepuana, UCMonb30BaHHOMO ANs M3rOTOBMEHUS YNaKOBK/, KOMMOHEHTOB U
npuHaanexHocTel ¢ ykazaHmeM criocoba vx nepepaboTkun. B cnyyae, ecnu anekTpuyeckunii
npunbop GonbLue He PYHKUMOHUPYET, ero cnegyeT yTunu3nposatb
C HaMMeHbLLUM yLLepboM AN oKpyxatoLwen cpeabl, B COOTBETCTBMU C HOPMaTUBHbBIMU
aktamu opraHoB Bawlero mectHoro camoynpaenenusi. B 6onbluvHcTBe cnyyvaes Bol
MoxeTe caaTb NpMbop B MECTHOM MYHKTE Npuema BTOPUYHOTO ChipbS.
[nsa nonHoro BelBOAa Npnbopa 13 akcnnyaTaumum peKoMeHayeTcs nocne oTKIYeHNs
npubopa 13 po3eTkn 3MEKTPUYECKON ceTn oTpesaTb kabenb nutaHus. MNocne aToro
npnbopom Hemnb3sa Nonb3oBaThCs. baTapelikv HMKorAa He NMKBUANPYNTE CcoxokeHnem!

TexHu4yeckoe obGcnyxuMBaHue NpMbopa KanuTanbLHOro xapakrepa unum
Tpebylolee BMeLLIaTeNbCTBO B €r0 BHYTPEHHMEe YacTU MOXKeT NPOBOAUTb TOSbKO
cneuvanusMpoBaHHasA peMOHTHasi macTepckas!

HecoGniogeHue ykasaHui npoMsBoAuTens nuwiaeT noTtpedburtens npaBa Ha
rapaHTUMNHbINA PEMOHT!

X. TEXHUWYECKU OAHHbIE

HanpsxeHnue (B) YkasaHo Ha TUMOBOM LLUTKE n3genus
MoTpebnsaemas mowHocThb (BT) YKkasaHa Ha TUMOBOM LLMTKE U3aenus
Bec (kr) 6,5

C TOYKM 3pEHUs ANEKTPOMAarHUTHON COBMECTMMOCTY U3fenve yaoBneTBopseT
TpeboBaHusm Oupektusbl Ne 2004/108/EC.

WN3penue cooTBETCTBYET TEXHUYECKUM TPEBOBaHNAM Ha anekTpuyeckoe obopynoBaHue
HU3KOTro HanpsbkeHust cornacHo OupekTtnBe CoBeTa Ne 2006/95/EC.

WM3pgenve cooTBeTCcTBYET YKa3dy EBponerickoro naprnameHnta n Coseta Ne 1935/2004/EC 06
maTtepwuanax u npegMeTax npegHasHa4eHHbIX 1S KOHTaKTa ¢ NPOAYyKTaMMu.

ﬂpomsao,qmenb ocTaBnsieT 3a cobon npaBo Ha HeCyLleCTBEeHHbl€ OTKIIOHEHUA OT
CTaHOapTHOro UCNofiHeHUA, He BInudAroLwne Ha paGOTy n3genuna.

HOUSEHOLD USE ONLY — Tonbko Ans JoMallHero norb30BaHuS.

DO NOT IMMERSE IN WATER - He norpyxaTtb 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.

YUTo6bl M36exaTb ONACHOCTU yAYLIEHUS, XpaHUTE MONIMSTUIEHOBbLIE NAKETbl B MeCTax
HeOOCTYMHbIX Ana MnageHues n aeten. HE NCMOJb3YWTE aToT nakeT B KpoBaTkax 1
MaHexwu. [onmaTnneHoBble NakeTbl He urpyLuka ans geten!

NMPOU3BOOUTENDb: 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

Mpobnema MpuunHa PewweHue
Xneb oyeHb GbICTPO - CnNLLIKOM MHOTO APOXOKEN, CIMLLKOM MHOTO
noAHMMaeTcs MYKW, Marno conu a/b
- OIHOBPEMEHHO HECKOIBbKO Ha3BaHHbIX BbILLE
NPUYrH a/b
Xneb HegocTaTOYHO UK - Mano gpoxokei nnu Boobue nx HeT a/b
BooOLLe He NogHMMETCH - CTapble unv HerogHble APOXOKM e
- XXugkocTb cnuwikom ropsiyas c
- Opoxoky nonanu B XUAKOCTb d
- HenpaBunbHbIN COPT MyKN MK HerogHas Myka e
- CIULLIKOM MHOTO KUAKOCTU UM Marno XWUaKocTu a/blg
- Mano caxapa a/b
Xneb cnuLikom MHOro - Bopa cnvwkom msrkasi, opoxokn 6onbLue KBacaTca flk
NoAHUMETCA M BbinMBaeTcs - CNMLWKOM MHOIO MOJIOKa BIUSIET Ha 3aKBacKy c
no dopme Ans BbINeYkn
CepegavHka xneba - O6bem TecTa 6onbLue, Yem hopma 1 ByxaHka
npoBanuBaeTcs CHMXaeTcs alf
Mocne okoH4aHus BbiNeYkn - CRMLLIKOM MHOTO XXWUOKOCTH a/b/h
B OyxaHke BnaguHa - dpoxokeBaHUe CrMLIKOM KOPOTKOE UINN HEOCTATOUYHO
ponroe 13 3a 6onbLUOV TeMnepaTypbl BOAbI UNn
€MKOCTU AN51 BbINeYykn, v 60nbLUON BNAXKHOCTU c/hfi
- Crn1LIKOM MHOTO ApPOXOKEN k
CtpykTypa xneba nnotHass - CAMLWKOM MHOTO MyKM UITM HEAOCTATOK XXMUAKOCTU a/blg
N KOMKOBUTas - HexsaTtka gpoxoken nnu caxapa a/b
- CnunLwKomM MHOro OpyKTOB, MyKW UM OOHOIO
13 ocTanbHbIX UHIPeaUEHTOB b
- CTapast unu HerogHas myka e
CepepamHka GyxaHku - CnvLIKOM MHOTO MM HeXBaTKa XUAKOCTU a/blg
He goneveHHas - Bbicokasi BnaXxHOCTb BO3ayxa h
- BnaxHble HrpeaneHThbl g
OTkpbiTas u rpybas - CnvwKOM MHOrO BOAbl g
CTPyKTypa xneba unm - OTcyTcTBUME CONnKU b
CMULLKOM MHOTO AbIp - Bbicokas BnaxxHOCTb, BoAa CrULLKOM ropsivas hfi
Xneb noBepxy - O6bem TecTa Gonblue Yem chopma A1 BbINeYKM alf
HeJonevYeHHbIN - MIlanuwwHee konmyecTBo mMykun, ocobeHHo y 6enoro
xneba f
- CnnLLKOM MHOTO ApOXOKEN U Marno conu a/b
- CnnwkoM MHOro caxapa a/b
- Opyrve cnagkve UHrpeaveHTbl AOMNOMHUTENBHO
K caxapy b
JIoMTn HepaBHOMEpHbIE - Xneb He Obin JOCTATOYHO OXMaXAEH
U1 KOMKOBUTbIE (nap He ywen)
Ocapok Myku Ha Kopouke - Myka BO Bpems CMelumBaHuns He 6bina no 6okam
TWaTensHo nepepaboTaHa g
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PeweHune npobnem:

a)
b)

c)

d)

)

k)

HenpaBunbHoe 0TMepMBaHWE UHIPEANEHTOB.

MameHnTe [o3npoBaHMe NHIPEANEHTOB U ybeauTech, YTo He 3abbinv HEKOTOpbIE
WHTPEeAMEHTbI BNIOXUTb B TECTO.

Mcnonb3ayiTe Apyryto XUAKOCTb UMW OCTaBbTE €€ OXNaAnTb Ha KOMHAaTHYH
Temneparypy.

peaVeHTbl pekoMeHayemble peLenTypor JobaBnsante B NpaBUibHON
nocneposartensbHocTy. Caenarite HeboOMbLLYI BNaguHy No cepeanHe MyKU 1 NonoXxuTe
B Hee ApobneHoe OpoXXKN Unn cyxoe Apoxokun. N3beraite HenocpeacTBEHHOE
COMPUKOCHOBEHMWE APOXOKEN C XKUAKOCTbIO.

Monb3ynTech TONBbKO CBEXUMU U NPaBUITbHO XPaHWBLLUUMWNCS UHIPEANEHTaMM.
CokpaTtuTe obLiee KONMMYeCTBO UHIPEOUNEHTOB, HM B KOEM CIlydae He UCMOoNb3ynTe
fornbLue MyKku, Yem ykasaHo. KonmyecTBo BCEX MHIPEONEHTOB

noHunsnTte Ha 1/3.

MameHnTe KonmM4ecTBO XnakocTu. Ecnm nonb3yeTteck nHrpeamMeTamu coaepxaliymm
BOAY nopuwmsi fo6aBNeHHON BoAbl OMKHA COOTBETCTBEHHO MOHU3NTCS.

B cnyyae o4eHb BMaKHOM MOrofbl yMEHbLUMTE KONMMYECTBO BOAbI O 1—2 CTONOBbLIE
TOXKWN.

Mpu o4eHb xapkor noroge He Nornb3ynTechb PyHKLUMEN OTNOXEHHOro cTapTa.
Vcnonb3yiiTe xonoaHble Xuakue npoayKTbl. [ns cokpalleHns BpeMeHu nogbema,
BbIGepuTe nporpammy 4—-RYCHLY (BbICTPbIN) nnu 9-SUPER RYCHLY
(YNbTPACKOPbIN).

M3BneknTe OyxaHKy 13 (oopMbl Ccpady Mocre BbiNeykn 1 nepes TeM, Kak ee paspexerte
OCTaBbTe €€ B TeYeHUM 15 MUHYT OCTbIBaTb HA NOAXOAsLLEN NOACTaBKe (AEPEBAHHON).
Vcnonb3ynte MeHbLlee KONMYeCTBO APOXCKEN, UM YMEHBLLUUTE KONMYECTBO BCEX
WHrpeaueHToB Ha 1/4 13 obLiero KonmMyecTea.

Xll. 3BAMETKU K PELLENTAM

1. UHrpeaneHThbI

Tak Kak KaxAbli UHFPEeAMEHT urpaeT cneumguyeckyto ponb AN YCNeLwHON BbINeYkn

xneba, Tak Ux oTMepMBaH1e OONHAKOBO BaXHO Kak M nocnefoBaTtenbHOCTb obaBneHns

OTAEeNbHbIX MHIPEANEHTOB.

» Camble BaXHble MHIPeANeHTbI, BOAA, MyKa, COflb, caxap 1 APOXOKM (Cyxne unm
ApobrieHHble) BAVAIOT Ha YCNeLUHbIN pe3ynbTaTt NoAroToBK/ TecTa u xneba.
O6sa3aTenbHO UCMONBb3YNTE NPaBUITbHOE KOMMYECTBO B NPaBUITbHOM COOTHOLLEHWN.

» Ecnu Tecto Heo6xoaAMMO NPUrOTOBUTL Cpasdy, TO MONb3YNTECh TEMMbIMU UHIPEeaNEeHTaMu.
Ecnu xoTuTe ycTaHOBWUTBL MpOrpaMMy C OTCTPOYKONM CTapTa, TO pekoMeHayeMm Ans
npefoTBpaLLeHNs CIINLWKOM GbICTPOro MOAHATUS TECTa UCMOMb30BaTh XONOAHbIE
WHIpeaneHTbl
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* MaprapviH, pacTutenbHOe Macro U MOJIOKO BINUSIOT Ha BKYC 1 apomarT xneba.

* YT00bl KOpOUKa Oblfia CBETMNEE U TOHbLLE MOXHO YMEHbLUNTL KONMMYECTBO caxapa

Ha 20 % 6e3 BNusHNS Ha ycnewHbI pe3ynbTaT Bbineyku. Ecnv npegnoyntaete Kopodky
nomsir4ye v NOCBeTree, 3aMeHUTE caxap MeaoM.

Ecnu xoTnTe 006aBUTH 3epHa, OCTaBbTE UX HA HOYb 3aMO4YUTL B BOAE. YMEHBLUUTE KONIMYECTBO
MyKu 1 xmgkocTy (8o 1/5). Mpu ncnonb3oBaHNM pXXaHHOW MyKy HEOOXOAVMMbI LPOXKN.

Ecnun xoTute nerko yceosiemblit xneb ans Bo30yxaeHnsa paboTbl Kiwevlumka, To fobaBbTe
B TECTO MieHnYHble oTpybu. [losaupoBaHue — 1 ctonosas noxka Ha 500 rp myku n
yBenu4bTe KONMNYECTBO XMUAKOCTN Ha 1 CTOMNOBYHO FTOXKY.

Mpu ncnonb3oBaHUK pXXaHOW Mykn HeobxoaMma 3akBacka. 3aKkBacka cCoaepXuT Gakrepum
MOJIOYHOWM U YKCYCHOW KUCMOTbI, KOTOPbIE 1 ABMSOTCA MPUYNHON TOTO, YTO XNneb
nonyyaeTcs Nerkum u crnerka KMcrnoBaTbiM. 3akBacky MOXeTe NpUroToBUTb Camu, TOMNbKO
HeobXoaMMOo cuMTaThbCs C BpEMEeHEM HEOOXOAMMbIM OIS €€ NPUrOTOBMNEHUS.

B Hawwmx peuientax no 3TOM NpUYMHE UCMONb3YEeM 3aKBaCKy B MOPOLUKE, KOHLeHTpaT
KOTOpPbIV MOXHO 3aKynuTb B NakeTuke ¢ cogepxanvem 151 (Ha 1 kr mykmn). YkasaHus

B peLiente Heobxoanmo cobnoaaTh, B MPOTUBHOM criyvae xneb 6yaet kpowwmntbes. Ecnn
ncnonb3yeTe 3aKBacKy B MOPOLLUKE B APYron KOHLIEHTpauumn (nakeTuk ¢ cogepxanunem 100 r
Ha 1 Kr MyKn), TO HeOOXOANUMO YMEHBLUNTb KONTMYECTBO MyKU: 1 Kr npnbnmnamTtensHo Ha 80 r
UNn B AanbHenweM npmcnocobuTb peLent.

2. MpucnocabnuBaHue 4O3UPOBaAHUA

Y6eamTeck B TOM, YTO MPU MOBbILLEHHbIX UM MOHUXKEHHBIX J03ax cobnogatoTes
COOTHOLLEHMA NepBOHaYarnbHbIX peuenTyp. [ns JOCTMKEHUSA COBEPLLEHHbIX pPe3yrbTaToBs,
cobnopanTe Hke NpMBeAEHHbIE OCHOBHbIE MpaBuia NpUCNocobreHns 4O3NpoBaHNs
WHIPEeONEHTOB:

* XKnpkoctu / myka
TecTo JOMKHO BbITb MArKoe (HO HE CMLLKOM) U NErko 3ameLlaHHoe, YTobbl He Obino
BOJIOKHUCTbIM. Jlerkum 3amelLmMBaHMeM OOIHKEH 00pa3oBaThbCs Wap, KOTOPbIA He
npununaeT K cTeHkam opMbl Arsi Bbineykn. Ho aTo He AelcTByeT y TSKenoro Tecta us
LenosepHUCTon pxu. NpoeepbTe TECTO Yepe3 5 MUHYT Nocne NepBoro 3aMeLlMBaHUs.
Ecnun oHo cnvwkom BnaxHoe, To Ao6aBneHneM Myku B HEGOMNbLUNX KONMYeCTBaXx,
nonyynTcs NpaBunbHas ryctoTta Tecta. Ecnm Tecto cnuwwikom cyxoe, fo6aBbTe BO BPEMS
3ameLuBaHus Boay (Mo noxkam). 3T ONONHEHUS] [OIMKHbI ObITb NPOBEAEHbI MOCTENEHHO
(He Bbonee, Yem 1 noxka 3a o4uH pas) n obs3aTenbHO HeobxoanMo NoaoXKaaTb, ECIN
nobGaBrneHve NposiBUTCS. TeCTO MOXeTe OLEHUTb eLle A0 Havarna BblNeyku Tak, Y4To
cnerka K Hemy NpUYKOCHEeTECh KOHUYMKaMM narbLUeB. TECTO AOMKHO OKasblBaTb ferkoe
COMPOTUBIIEHUE U Criefbl NanueB OOMMKHbI MOCTENEHHO UCHE3HYTh.

3amMeHa XnaKocTemn:

MNpu ncnonb3oBaHUK peLenTypori PeKOMeHAYEMbIX MHIPEANEHTOB COAepX)aLlnx BOAy
(TBOpOT, NOTYPT Y T.4.) AOMMKEH NOHM3NTCA 0OBEM XNAKOCTM Ha NpeanonaraemMbivi obLwui
obbem. B cnyyae gobaeneHus snyek, B3benTe nx cHayana B MEPHOM CTakaHe 1 nocne
3TOro JOMNONHUTE CTakaH HeOBXOAUMON XUAKOCTbIO A0 NpeArnonaraeMoro obbema.

Ecnu HaxopguTecb B MecTe € 60nblUOW BbICOTON Haz ypoBHEM MopA (Bbiwe 750 m
Haj, ypoBHEM MOps), TeCTO NoAHUMETCA ObicTpee.

B Takom crnyyae MOXHO KONMMYECTBO APOXOKEN MOHU3UTL Ha 1/4 - 1/2 YaliHOWM NOXKK
OTHOCUTENBLHOTO YMEHbLLEHWS ero NogHATHSA. Toxe camoe OTHOCUTCS M ANA MATKOW BOAbI.
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3. JoGaBneHne n oTMepMBaHNe UHIPeaUEHTOB U KOJIYeCTBa.

* XKugkocTtn oTmepuBainTe C MOMOLLbIO NPUIOXKEHHOITO MEPHOro cTakaHa. [ing oTMmepuaHus
YarHbIX U CTOMOBbLIX NOXEK UCMOMNb3yNTe ABYCTOPOHHIOK MepKy. KonnyectBo oTMepeHHoe
MEpPKOW LOIMKHO OblTb BbIpABHEHO, HM B KOEM Crydae nepenosnHeHo. HenpasunbHoe
KONMMYeCTBO MPUHOCUT NIIOXME pe3ynbTaThbl.

* B nepByto ovepeb Bceraa HanenTe XUaKoCTb, APOXOKM AaliTe B CaMOM KOHUe. YUTo6bI
npeaoTBpaTUTb ObICTPYIO aKTUBALMIO APOXOKEN HEOOX0AMMO n3bexaTb CONMPUKOCHOBEHME
OPOXOKen ¢ Boaor (0COBEHHO Mpu UCNOMNb30BaHUM PYHKLIMM OTCTPOYKM CTapTa).

» [Ina oTMepuBaHusA Nonb3ynTeCh BCerga O4HOM U TOM e MepHon eauHuuen. Bec
B rpaMMax JOJKeH OblTb OTMEPEH TOYHO.

 [Ins MMNnuMeTpoBOro 0603HaYeHNsA MOXHO UCMONb30BaTh MEPHBIN CTakaH, y KOTOpPoro
penexue wkanbl ot 50 go 300 mn.

* OpyKTOBbIE, OPEXOBBIE UM LIENO3EPHUCTbIE UHIPeaneHTbI: Ecrin Heobxogmmo gobaBuTb
OpYyrve MHrpeaveHTbl, A4S 9TOro, nocrne 3BYKOBOro cUrHana, MoXeTe UCMoNb30BaTb
cneuyanbHble nporpammel. Ecnu nHrpeaneHTsl fo6aBuTe CAMLLKOM paHo, TO OHU MOTyT
ObITb BO BpeMs1 3ameLLnBaHUs pa3apobneHsi.

4. Bec n o6em xneba

* B HMe nokasaHHbIX peuenTax HavaeTe TOYHble AaHHble Kacatolwmecs Beca xneba.
MoxHo yBuaeTb, 4TO B pe3dynbTarte Toro, 4to 6enasa myka 6onblue NoAgHUMaeTCa U Tem
orpaHuuMBaeT NOTPeBHOCTb ObITb YNOXEHHON, BeC YnucTo 6enoro xneba Huxe, Yem Bec
xneba Leno3epHUCToro.

* HecMoTpsi Ha TOYHblEe BECOBbIE AaHHbIE MOXET NOsiBUTCA Hebonbluas pasHuua.
HacTosawmn Bec xneba npexae BCero 3aBMCUT OT KOMHaTHOWN BIaXXHOCTW BO BpeMs
NOArOTOBKM.

* JTioGoit xneb co 3HauUnUTENBHON AOMEN MLLIEHULbI UMEET YBENUYEHHbIA 00beM,

a B cfyyae BbICLLEr0 BECOBOrO Kracca nocrie nocrnegHero NogHATUS BbIXOAWT 3a
kpas emkocTu. Ho xneb He BbinbeTcA. TecTo BHe dhopMbl BbiCTpee NOKOpUYHEBEET MO
CpaBHEHWIO C TECTOM BHYTPU (OOPMBbI.

« Tam, rae ans cnagkux Tunos xneba pekomeraosaHa nporpamma 5-SLADKY (CNALKUNA),
MOXeTe MCNOMNb30BaTb MHIPEANEHTbI B MEHbLLEM KOMNUYECTBE; TaKke
y nporpammbl, 6-DORT (TOPT) anst npuroToBneHus fierko ycBosiemMoro xneba.

5. Pe3ynbTaTthbl BbiNeyku

* Pe3ynbTar BbiNeYkn 3aBUCUT OT MECTHBIX YCMOBUIA (MArkas BoAa, BblCOKasi OTHOCUTENbHAs
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 MOMOLLbIO Ucronb3osaHna nporpammel 10-PECENI (BLIMEYKA).

» PekomeHayem ncneyb NpobHbIV xneb nepef HacTosALWwen YCTaHOBKOW NPOrpaMMbl BbINeYku
Ha HOYb, TaK Kak B Criy4ae HeoOXOAMMOCTY MOXETE MPOBECTU HYXXHble N3MEHEHWS.

* Tak KaK HMKaK He MOXeM MOBNMNATb Ha KaYeCTBO MCMOSb30BaHHbIX MHIPEAVEHTOB UNN
ApYyrvx pakTopoB., Kak Hanp., TemnepaTypy OKpyXXatoLen Cpefbl, BTIaXXHOCTb BO3AyXa, 1
T.A., HE MOXeM B35ATb Ha cebs OTBETCTBEHHOCTb 3a TO, €CNnn Xneb NCneYvYeHHbIN No HaWyM
peLentam AeNCTBUTENbHO NOMYYUTCSA Ha BCE CTO NPOLEHTHOB.
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2. U3 LUENbHOro

NMPOrPAMMA

1. KNACCUK 3EPHA 3. TOCTEPOBbIN 4. CKOPbIV 5. CNAOKUA 6. TOPT
CTALUA 1,3 kr 0,9 kr 1,3 kr 0,9 kr 1,3 kr 0,9 kr 0,9 kr 1,3 kr 0,9 kr -
NoAroToBKA 3:00y. | 2554, | 3:404. | 3:32y. | 3:504. | 3:40wu. 2:10 4. 2:504. | 2454, 1:50 u.
H1 - 3amewmBanve 10 10 10 9 18 16 10 10 10 6
K1 - nogbem Tect 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
H2 - 3ameluvBaHve 15 15 20 18 22 19 10 20 20 10
K2 - nogbem Tect 25 25 35 35 30 30 - 33 32 9
K3 - nogbem Tect 45 45 65 65 50 50 30 40 40 -
BbIMEYKA 65 60 65 60 70 65 70 62 58 80
NoJorPEB 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
NMPOrPAMMA
7. DKEM 8. TECTO 9. YNIbTPACKOPbIW|  10. BbINEYKA 11, BE3 TMIOTEHA | 12. JOMALLHWW
CTALMA 0,9 kr
NOoAroToBKN 1:20 4. 1:30 4. 0:59 u. 0:10- 1y, 2:50 4. 0:36 - 6:54 u.
H1 - 3amelmBaHve - 20 10 - 10 6-14
K1 - nogbem Tecta Bpemsi 15 MuH., - - - 5 20-60
Temnep. 106 °C,
OBorpes B Lblknax
BKI/BbIKN
15c¢/15¢c,
ecnv Temneparypa
1105 °C
H2 - 3amelumsaHne - - - - 10 5-20
K2 -nogbem Tecta - 30 - - 30 5-120
K3 - nogbem TecTa Bpemsi 45 MuH., 40 9 - 45 0-120
Temnep. 106 °C,
3amelunBaHue B
LbIKnax BKN/BbIKN
0,5c/4,5¢,
O6orpeB B Ublknax
BKkn/BbIKN 15 ¢/15 €
noka Temneparypa
1105 °C
BbIMEYKA 20 - 40 10-60 MuH 70 0-80
NOAorPEB - - 60 60 60 0-60
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EnektpuyHa xniéoniub

eta 7149

IHCTPYKUIA 3 EKCMNNYATALIT

. TIPABWUJIA BE3MNEKU

— Nepen nepwyM BXMBaHHAM npunagy cnif yBaXKHO 03HaOMUTUCS 3i 3MICTOM
CNPaBXHbLOI IHCTPYKLIT BKIOYa4M MartoHKK i iHCTPYKLito 36epertu. BkasiBku y iHCTPYKLUIT
cnig BBaXaTun YacTMHOK NPUCTPOIO | NepeaaT ix KOXKHOMY HaCTYMHOMY KOPUCTyBaYeBi
NpUCTPOIO.

YBara: npu nigknoyeHHi 40 eNeKTPUYHOI Mepexi BUpi6 mae 6yTn 3azemneHunm!

— MNpunapg ocHaLeHWI XXNBUIbHUM OPOTOM, KU MiCTUTb 3a3EMITSA0YNIA KOHTAKT.

Y BignoBigHocTi 3 Hopmamu €C, BUNKy Cnig NigkniovaTy nuwie B po3eTky i3
3a3eMIISIYMM KOHTaKTOM.

— MNepekoHarTecs, WO Hanpyra enekTpU4Hoi Mepexi i YactoTa CTpyMy BignoBigaroTb
Hanpysi i YacToTi, BKazaHUM Ha LLUMTKY BUpoby. B Linax 3abe3neyeHHs enekTpuyHoi
6es3nekn npunag Mae 6yTy NiOKMYEHUA O MepEXi 3a OMOMOro ABOMOSOCHOT
pO3eTKM i3 CNpaBHMM 3a3eMISYMM KOHTakToM. B pasi BigcyTHOCTI y Bawwin kBapTupi
[OBOMOSIOCHOT PO3ETKU i3 3a3eMMSAIYMM KOHTaKTOM, ii HeOBXigHO BCTAaHOBUTU. AK
3a3eMIsYMiA OpIT 3aCTOCOBYETLCA MiAHUIA APIT NEPETUHOM He MeHwe 1,5 mm? abo
antoMiHieBUIA ApiT NEpeTUHOM He MeHLue 2,5 MM,

— He pekomeHOyeTbCSl BUKOPUCTaHHSA NepexiaHuKiB, NOABINHUX i BinbLue po3eTok i
nofoBXxyBauiB. AKLO By paxyeTe BUkopucTaHHSA NoAOBXyBaya HeobXigHWM,
3aCTOCOBYWNTE OAVH €OVHUIA NOOOBXYBAY, L0 3a40BOMbHSAE BUMOram enekTpuYHoi
6esneku.

— Hikonu He kopucTynTecs Npunagom, B SKOro NMOLLUKOOXEHWUN XUBUNbHWUI ApIiT abo Burka
XMBWIMbHOTO APOTY, a TAKOX B pasi Moro HenpasurbHOT poboTu (Bnas Ha nignory i
ywikoauBecs). Y Takomy pasi BigHeciTb BUpiO B cnewianizoBaHy enekTpomMancTepPHIO Ha
nepeBsipKy oro 6esneky Ta NpaBuibHOI PpoBOTHU.

— BUnky XXuBunbHOro ApoTy He CyHbTe B €NIEKTPUYHY PO3eTKY i He BUTAryuTe
3 eNeKTPUYHOI PO3ETKU MOKPUMU pyKamMu i BACMUKYBaHHAM 3a XXUBUNbHUIA OpiT!

— Bupi6 npusHayeHuUi BUKITIOYHO ANisi NOOYTOBUX i TOMY noAiGHMX noTpe6
(npuroTtyBaHH# ixi)! Y )kogHOMY BUNagKy He NpU3HayYeHo AN KoMepLuinHux uinen!

— Xniboniy He Npu3HayeHa AN BUKOPUCTaHHSA no3a 6yauHkom!

— LlMuM npncTpoem MoXyTb KOPUCTYBaTUCA AiTH BiKOM Bif 8 pokiB abo binbLue 4 ocobu
i3 nocrnabneHnmm isnyHMMK BigyyTTAMK abo po3ymMoBMMM 3a4i6HOCTAMM, Yn 6e3
HanexHoro AocBiay Ta 3HaHb, 3a YMOBMU, LLO iM Byno npoBeaeHo IHCTPYKTax LWoao
6e3neyYyHoro KOPMUCTYBaHHSI MPUCTPOEM, SIKLLIO KOPUCTYBaHHS BiabyBaeTbCA Mif HarnsaoM
abo aKwo ix 6yno NoBiAOMMEHO NPO MOXNMBI pU3nKN. He [o03BONSINTE OiTAM rpaTuch
3 UM npucTpoem. OUULLEHHS LIbOrO MPUCTPOID, @ TAKOX NOro 3acTOCyBaHHSA AiTbMU
NOBWHHO BigOyBaTUCh Nifg AOrNAA0M AOPOCHMX.

— Hikonu He kopucTyiTecs xnibonivyto 4N onantoBaHHSA NpPUMILLEHb!

— Mig vac BunivkM 3a HeBUNpobyBaHUM peLenToM pekoMeHAyeEMO npunag KoHTponosatu!

— Xniboniy Hikonu He 3aHyplonTe y BOAY (HaBiTb YACTKOBO) i HE MuiATE i Nig NPOTOYHO
Bopaoto!

— Hikonu He Bkntovarite xniboniy 6e3 BknageHoi doopmu.
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— lNepen NigkNioYeHHSM A0 eNeKTPUYHOI po3eTku B xniboneyi MatoTb OyTn NpuUroToBaHi
ONS BMNIYKN NPOAYKTW. HarpiB NpogyKTiB B CyxOMy CTaHi MOXe NpMBeCTU A0 iX
noLuKoaXeHHs. MNepen BUNIYKOIO 3HIMITb 3 NPOAYKTIB BCIO YNakoBKy (Hanp., nanip,
uenodaH, i Tomy nogi6He).

— lNpun maHinynsauii 3 npunagomM Ans YHUKHEHHS oniky AoTpuMyiTecst obepexHocTi. Mig vyac
BUMIYKM NOBEPXHSA MeYi rapsya i 3 BEHTUNALINHUX OTBOPIB BUXOAUTE napa.

— Iig yac po6oTn nedi He NMIATE Ha rapsiye CKIo KPULLIKM BoAy abo iHLWy piavHy.

— MNpunapg He nepeHocbTe B rapsyoMy CTaHi, Npy NOro BUNaAKoBOMY NepekupaHHi
3arpoxye Hebeaneka oniky.

— Akwo 3 xniboneyi BUXOAUTb AWM, L0 BUHWK B pe3yrnbTaTi camo3aropaHHsi MpuroToBaHmx
NPOAYKTIB, 3anNuLITE KPULLIKY 3aKpUTOHD, XNiboniy BUMKHITL i Bii‘eqHanTe Big eneKTpuyHoi
Mepexi.

— Xniboniy He cnif BUKOPUCTOBYBaTY ANS iHWWX Linen (Hanp., BUCYLUyBaHHA WepPCTi
TBapWH, TEKCTUITbHUX BMPOOBIB, B3YTTA i T. N.), OKPIM TUX, AKi PEKOMEHO0BaHI
BUPOGHNKOM.

— Hikonu B xniboneui He HarpiBanTe BoAy, OCKINbKU LiIe MOXE CNPUYMHUTI [0 NOSIBU Ha
NoBepPXHi hopmMKM AN BUNIYKM BanHAHUX onagis i NnsMm, Wo He BuganatoTtscea. Li nnamm
HeLLKIAMMBI | He BNNMBaOTb HAa HOpMarnbHy poboTy xniboneui.

— Xniboniy4to KOPUCTYNTECS NULLIE B MICLIAX, e BOHA HE MOXE NEPEKMHYTUCS i Ha
[OCTaTHIM BiACTaHi Big roptoumnx npegMeTis (Hanp., 3aBicOK, rapAuvH, aepesa i T.n.),
DKepen Tenna (Hanp., nevi, NAUTK i T. N.) | BONOMMX NOBEPXOHb (Hamnp., PaKOBUHMU,
yMUBanbHUKa).

— Bupib BukopucTOBYITE NuLLEe 3 NpunagasiM Lo NOCTaBNAETbCA BUPOOHMKOM.

— Hikonu He 3akpmBanTe NpocTip MibK KOPMYCoM i pOpPMOI0 MNedi i He CyHbTe B Lie OTBIp
OyAb - SKki npegmeTn (Hanp., nanbLi, NOXKW i 7.n). Lien npocTip Mix kopnycom i dopmoto
Ons BUNiYKKM Mae ByTn 3aBXauW BiNlbHUM.

— 3 TOuKM 30py NPOTUNOXEXHOI Be3nekn xnidoniy € BUpoboMm, SKUM MOXKHa KOPUCTYBaTUCS
Ha cToni abo iHLWNX NOBEPXHSAX 33 YMOBMW JOTPUMAaHHS 6e3neYHol BiACTaHi 4O roproyvmx
PEeYOBMH Y HanpsiMi FOfIOBHOrO BUNPOMIHIOBaAHHA MiHiMaribHO
500 MM i B iHWKX HanpAMax MiHiMansHO 100 Mm.

— MNepea nNigknYeHHAM 0 en. Mepexi NnepekoHanTecs B TOMY, L0 BUMUKAY 3HAX04NTbCS
B nonoxeHHi 0. MNicnsa 3akiH4eHHs1 poboTK i Nepen KOXXHMM BiAXOAOM 3aBXAW NEePEMKHITb
BYMUKaY B MNOMOXEHHs 0 i BUTAraHHAM BUIKWN XUBUNBHOMO APOTY 3 €. pO3eTKU
Bif'egHanTe npunag Big en. mepexi.

— XKuBnnbHuii OpiT He Mae 6yTU NOLIKOMKEHUA rOCTPUMKN abo rapssummmn npegMmeTamu i He
MOBUWHEH 3aHypOBaTUCH Y BOAY.

— Enektponpunag € nepeHoCHUM i OCHaLLEHUI XXUBUITbHUM OPOTOM, L0 o6epTaeThbes,

3 LUTEeNncenbHOK BUIKOH, Lo 3abe3neyye ABOMOMOCHE BiAKMIOYEHHS Bif eNeKTpuYHol
Mepexi.

— BukopucToByiiTe nuLie BiAMNOBIAHI i HE NOLLKOMKEHI NOAOBXKYBarnbHi Mepexesi kabeni.

— B pasi nowkoKeHHs X1BUNBbHOIo ApOoTy Npunaay Biapasy Bia‘eqHanTe npvnag Big
enekTpuyHoi Mepexi. LLlo6 3anobirtn 3gobyTTio TpaBmu en. CTPyMOM ab0 BUHWKHEHHS
noxexi, HeobXiAHO 3aMiHUTY NOLLKOAKEHUI APIT cnewianbHUM XXUBUbHUM OPOTOM Y
BMpOOHUKa abo y Oro cepBiCHOro TEXHIKa.

— 3abopOHEHO KOPUCTYBATUCS XITIOOMIYKON NS iHWMX Linewn, okpiM TUX, AN SKUX BOHa
npu3HayveHa i ski BkasaHi B Lii iIHCTpyKL,i!

— SAKWwo He KopucTyeTecs xNnibomMivKko TpuBanui Yac, BUTArHITb 6atapeto.
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— lNpw BMSABNEHHI BUTIKaHHS GaTapei, Ans 3anobiraHHs NOLLUKOAXEHHIO XNiGomnivkm
HeobXiAHO HeranHo BUTArHyTW GaTapeto 3 npunagy

— PospsagxeHy 6atapeto nikeigosynte BianosigHMm cnocobom (aue. rnasy IX. OXOPOHA
AOBKINA)

— B pasi He goTpyMaHHS BULLe BKazaHMX NpaBumn no 6esneLi BUPOOHMK He Hece
BiANOBIAaNbHICTb 3@ 36UTOK, BUKIMKAHWUIA HEMPaBUIBHOK eKcrnyaTauieto npunagy
(Hanp., ncyBaHHsA NPOAYKTIB, 3400yTTA TPaBMU, ONiK) i He Ja€ rapaHTii Ha poboTy
BMPOOyY.

Il. onuc NPUNAQY | IPUNAQAA (man. 1)
A — xniooniy

A1 — naHenb ynpaeBniHHA A5 — ornsimoBe BiKOHLIE
A2 — kpuwka 6aTtapen A6 — ronosHwui BuMmuKay 0/1
A3 — npocTip AnNs BUMIYKN A7 — XnBUNbHWUIA OpIT

A4 — kpuiwka
B - dhopma ana Bunivkun
B1 — BUCYBHI pyKOATKM
C - nonatku gnsa 3amicy
D - mipHa noxka mana/Benuka (5/15 mn)
E — mipHa vawka (200 mn)
F — iHCTpyMeHT ons BUNy4YeHHs fionaTtok

lll. NAHEIDb YNPABNIHHA

1) QUCNNEN - OCHOBHA YCTAHOBKA

Mpw BkMtOYEHHI xnibonivi Ha gucnnei 3'aB1TbCA OCHOBHA yCTaHOBKA (TOGTO nmporpama

KLASIK - KITACHUK), BkntounTbCcsa Ancnnen i npo3syymTb 3BYKOBUIA CUrHar.

— uudpa 1 No3Hayae BCTaHOBMNEHY Nporpamy,

— uudppa 3:00 no3Havae Yac NpUroTyBaHHs BUGpaHoi nporpamu,

— HanpsiM CTPiNkK gae iHgopmaldito Npo BMOpaHy Mipy niacmaxkyBaHHS CKOPUHOYKM
neyeHoro xni6a(SVETLY — CBITIIA, STREDNI — 3BUYANHA, TMAVY — CUITbHO
3APYM‘AHEHA)

— HanpsM CTPINk1 gae iHhopMalLyito NPo BCTaHOBMeHy Bary neyeHoro xniba (MALY —
MATWIA, VETSI — BEJNTUKUN).

Mpumitka
MMig yac poboTn Ha gucnnei MoXHa CTEXMTH 3a NPOLIECOM nporpamu. 3 NPOCyBaHHAM
nporpamMmu U1 py BCTaHOBNEHOTO Yacy NOCTYNOBO 3HMXYIOTHCS.

2) Knonka START/STOP/PAUZA

Lis kHoMKa npuaHayeHa Ans nycky i 3ynuHK1 NporpamMu.

— nicnsa HaTucHeHHs kHonkn START/STOP/PAUZA npo3By4nTb KOPOTKUI 3BYKOBWIA CUrHan
i NpMbnnsHo nicnsa 3 cekyHAM NOYHETLCH 3aMic (He BigHocuTbCa Ang nporpamm 7 i 10).

— nicnsa NOBTOPHOro HatuckaHHs kHonku START/STOP/PAUZA npo3By4nTb KOPOTKUN
3BYKOBMI curHan i pobota xniboneyi 3ynMHUTLCS.

— nicns HaTUCHeHHS | NnpuaepxaHHsa kHonkn START/STOP/PAUZA, npnbnvsHo Ha
3 CeKkyHaM NpO3BYYUTHL AOBIMI 3BYKOBUIM CUIHan i nporpama 3aBepLumnTbes. Llen npouec
LiNCHWIN TakoxX Npu 3ynuHUi nporpamy 60 MiHYTHOro migirpiBaHHA nevi.
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3) KHonka BARVA - MIPA NIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKU

KHonka npusHaveHa ong ycTaHOBKM HeobOXigHOT Mipu NigcMakyBaHHS CKOPUHOYKM xniba
(SVETLY - CBITNIA, STREDNI — 3BUYANHA, TMAVY — CUITbHO 3APYM‘SIHEHA).
Mo3HayeHHst Ha aucrinei (A) nosHayae BCTaHOBMEHY Mipy MiACMaXyBaHHS CKOPUHOUKM

xni6a. He BigHocuTbCA 0 Nporpamu 7, 8.

4) KHonka VELIKOST — PO3MIP

KHomka npu3HayeHa gnsa ycTaHoBKM HeobXiaHOT Baru xriba no okpemmnx nporpamax
0,9 kr/1,3 kr (auB. Tabnuuky i peuentypy). MosHadveHHs Ha aucnnei (A) nosHauae
BCTaHOBIEHMI po3Mip xniba. He BigHocutbes oo nporpamn 4, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12.
- poamip 0,9 kr (2.0 n6) = ona manoi KinbkocTi xniba,

- poawmip 1,3 kr (3.0 n6) = onsa Benukoi KinbKkocTi xniba.

O6‘em emMKOCTi 4O3BONSAE NPUrOTYBaHHA NPOAYKTIB (xNniba, TopTis, TecTy, bidwTekca
3 MerneHoro M‘aca) 4o MakcumaneHoi Baru 1,3 kr

5) KHonka MENU - PEXXUM

KHomka npu3HayeHa gns ycTaHoBKM HeobxiaHoi nporpamu. Lindpu Ha gucnnei
NMo3HavyalTb BCTAHOBMEHY Mporpamy i il 3asganerigb BCTAHOBMNEHWUIA Yac NPUroTyBaHHS.
[ani 3a gonomoroto kHonku BARVA — KOJIP MIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKU moxHa
BCTAHOBWTW Mipy MiACMaXyBaHHS ckopuHoykm xniba i kHonkn VELIKOST — PO3MIP
BCTaAHOBWTU Bary xniba. 3MiHa LMx napameTpiB aBTOMaTUYHO NpuUBEAE i 4O 3MiHU
(CKOPOYEHHIO/NPOJOBXKEHHIO) Yacy NPUTOTYBaHHS.

6) Knonka CAS - YAC

KHonka npusHaveHa onsg yCTaHOBKM Yacy NpUroTyBaHHS BUMiYkM Xriba.

Mporpamy 10 PECENI/BUMIYKA He MoxHa 3anporpaMyBaTi 3 BiiCTPOUKO CTapTy.
MakcrmManbHuii Yac, KU MOoXHa 3anporpamyBaTy, HE NMOBUHEH NEPEBUILLYBaTK

10 xBUNKH -12 roguH. Y UbOMYy pexuMi 3ByKOBa CUrHanisauis Ang ogaBaHHs iHIpedieHTIB.

Mpuknapa:

TenepiwHin yac 20:30 roguH, a xni6é mae 6yTn rotToBuU Ha ApYrni AeHb, BpaHui o 7:00
roguHi, Le osHavae vepes 10 roguH i 30 XxBUNUH. HaTuckyTe KHOMKY CAS — YAC Ha
ancnnei 306pasutbes Hanc NASTAVIT START/BCTAHOBUTU CTAPT, nicns uboro
Tpumaiite kHonky CAS — YAC noku Ha aucnnei He 306pa3nTbest sHaverHs 7:00, i Hanue
ZITRA/3ABTPA, To670 yac Mix TenepiluHiM yacom (20:30) i yacom, konu xni6 mae ByTn
rotoBun. YcTaHoBKy niaTeepantb kHonkoto START/STOP/PAUZA. Kpok ycTaHOBKM Yacy
cknagae 10 XBUnuH.

YBara

- ®yHKUieto Tarimepa (ToOTO BiACTPOYEHHS CTapPTY) KOPUCTYMTECH NuLIe B peLenTax, sKi
BXe Oynu paniwe ycniwHo Bamu nepesipeHi, Ui peuenTy Hagani He MiHanTe.

- HagmipHa KinbkicTb TicTa MoXe BUTEKTU 3 hopmuy A4S BUMIYKM i NiAropiTA Ha
HarpiBanbHOMy eneMeHTi. - [1ig Yyac BknagaHHs iHrpedieHTiB y hopMy Anst BUMIYKK
crnoyaTky 0O0B‘A3KOBO HanNWMTe pigki iHrpedieHTn, a nuwe nicnsi uporo oAanTe MyKy
i B KiHUi cyxi gpbkopxi. IMokn nporpama He BKIoYeHa, OpipKAXKI He NOBUHHI NOTpanuTu
B KOHTAKT 3 PiAVHOK OCKINIbKU B NMPOTUIIEXXHOMY BMMAAKy BOHW novanu 6 gistu
nepeayacHo i Ticto abo nisHiwwe xnib nig yac BunivkM Mir 61 NpoBanUTUCS.
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- Mpw po6OTi 3 KHOMKOI Yacy HIKONWN HEe BUKOPVCTOBYMTE iIHFPEAIEHTU, L0 LUBUOKO
NCYTLCA SK Hanp., CBiXXe MONOKO, Anus, ppykTu, norypT, cup, umbyns i Tak gani,
OCKinbKu BoHM mornu 6 3a Hiy sincysatucsa! - Xnibonivy BUKOpUCTOBYMTE NuLLE B
npumMiLLieHHi 3 TemnepaTypoto noHag 18 °C. Piv y Tomy, WO ApiKOXKI NOYMHAOTL AiATH
nvwe npuv Temnepatypi Big 17 °C i Buwe. Axkwo xniboniy nomictntu
B XONOAHILLE MPUMILLEHHS, HE rapaHTYyETbCS XOPOLUUIA NigMAoM TicTa.

- AKYCTUYHWIA cUrHan, sikMnm curHaniaye MOoXXnmBiCTb AOAaBaHHS iHrpegieHTiB (ropixis,
HaCiHHSA, CyleHnX PpyKTiB i Tak Aani) i 3aKiHYeHHA NporpaMu, He MoXKHa BUMKHYTH, Lie
03Ha4ae, Lo aKyCTUYHWIA CUrHaN NPO3BYYUTb i BHOMI.

7) KHonka CYKLUS (LK)
KHoMka npuaHaveHa ans nepecyBaHHs M OKpeMMMM onepaLlisiMi YCTaHOBKM B MPOLEC
nporpamu 12. DOMACI/GOMALLHIN 1 ycTaHoBKa NOTOYHOTO Yacy.

CMUCOK NPOIrPAM

1. KLASIK/KITACUK

Mporpama npusHayeHa A5is BUMidkK 6inoro, NWeEHWYHOro i KOPUYHEBOIO XUTHLOIO Xniba
i Takox onsa xniba 3 gobaBkamu 3eneHi i pog3nHok. Cama BUKOPUCTOBYBaHa nporpama.

2 . CELOZRNNY/XNIB 3 LIINICHOIo 3EPHA

Mporpama npusHayeHa Ans BUMIYKK LiNbHO3EPHUCTOrO XIiba BUKOPUCTOBYHUM MYKY

3 HU3bKNM BMICTOM rMtoTeHy. Lis ycTaHoBKa Hagae GinbLu TpuBanuii 4ac Ans 3amicy,
nignomy Ticta (To6TO po3byxaHHs 3epeH) i nonepeaHbOro nigirpisaHHs. BukopucToBytoumn
L0 NporpamMy peKoMeHAYEMO He KopucTyBaTucs cyHKLieo

“CAS - YAC”.

3. TOUSTOVY/TOCTOBUN

Mporpama npusHayeHa ans BUMiYKkK nerkoro xnida i ppaHLy3bKkoro xniba 3 XxpycTKo
CKOPMHOYKOIO i MyXHACTOK M'AKOTTHO. LIS ycTaHOBKa Hagae TpyBaniwumii 4ac ans samicy

i nignomy Ticta, HeobxigHe Ans 3000yTTS "BiNbLU NyXHACTOI ” CTPYKTYPU, XapakTepHoi Ans
dpaHuy3bkoro xniba.

MpumiTka: MNpoTe ocTaTouHO POPMOLO He € barerT.

4. RYCHLY CHLEBA/LUBUOKUW XNIB

Mporpama npuaHayeHa Ans WBNAKOro NPUroTyBaHHs 6inoro, NWEHUYHOrO i XUTHBOrO
xniba. Xni6 BMNe4YeHn B LbOMy pexvMi 3a pO3MipOM MEHLLE i Y HbOrO LUiNbHa M‘GKOTb.
Y uin nporpami HEMOXIMBO BCTaHOBUTK PO3Mip ByxaHLs.

5. SLADKY/CONOAKUNA
Mporpama npuaHayeHa Ans NpUroTyBaHHA CONOAKOrO Xniba 3 XPYCTKILLO CKOPUHOYKOHO,
Hixx npw Buniyui B pexxumi KLASIK/KITACUIK.

6. DORT/TOPT

Mporpama npusHayeHa Ansa 3amicy NpoAayKTiB (Hanp., Ans TOPTiB, KOPXIB), sKi Nicns Lpboro
nevyyTbCs BCTAHOBNEHUI Yac. PekomeHayeMo 3asfanerigb 3millati cyxi i piaki iHrpegieHTu
B ABi YaCTWHW, a Ti NOTIM BUCMNaTL Yy oopMy OS5 BUMIYKKX. Y Ui nporpami HEMOXITMBO
BCTAHOBWTU PO3MIp TOPTY.
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7. MARMELADA/MPUrOTYBAHHS IXKEMA

Mporpama npusHayeHa Ans NpUroTyBaHHS BapeHHsi, MapMenagy abo KoMnoTy 3i CBiXMX
arig i ppykTis. MNpy YacTomy NpUroTyBaHHi Mapmenagy pekomeHayemo Bam npuabatu
cobi gpyry dbopMy Ans BUMIYKM, SKOK KOPUCTYBaTMMETECS BUKITHOYHO ANS L€l MeTu.
Kucnotu, ski BuainaTbea nig Yac Bapusa 3 pykTiB, MOrMM NPMBECTU A0 TOro, Lo Xni6
BUMEYEHUI B TiKl ke hOpMi AN BUMIYKM AK CNif, HE BUXOAUTMME 3 hOpMU. Y LIbOMY PEXUMI
HEMOXXINNBO BCTAHOBUTU PO3MIp i Mipy NiACMaXKyBaHHS.

8. TESTO/TICTO

lMporpama npu3HayeHa Ansa 3amicy i noganbLuoro niguomy Ticta 6e3 Bunidku. [Ans
NMPUroTyBaHHS TiCTa MOXHa BMKOPUCTOBYBATM Pi3Hi NPOAYKTW AN Pi3HUX BUAIB
xni6obynovHux BUpo6iB (Hanp., xnibHi poranuku, niya i Tak gani). Akwo 6axaeTte TicTo
BUMNEKTU, HEOOXiAHO BCTAHOBUTYM BIiAMOBIAHY Bary, HEOOXIOHUIA KOMiP CKOPUHOYKW i TUM
nporpamu. Y LboMy PexnMi HEMOXIMBO BCTAHOBUTM PO3MIP i Mipy MiACMaxyBaHHS.

9. SUPER RYCHLY/CYNEP LUBUOKA BUMIYKA XIIBA

Mporpama npu3HayeHa Ans WBMAKOTO NPUroTyBaHHS 6inoro, NWEHWYHOTO i XKUTHBOTO
xniba. YcTaHoBKa LbOro pexxmMy CKOpPoYye Yac HeobXigHUA aAns 3amicy, nignomy Ticta

i NoCNiAOBHOT BUMIYKM 40 MiHIMyMY. Xni6 BUNEYEHMI B LbOMY PEXUMI 32 PO3MIPOM MEHLLIE
i Y HbOrO LWinbHa M'aKkoTb. [Ins nporpamun HeobXxigHO BUKOpUCTOBYBaTH BoAy (b0 iHLLi
pianHn) 3 Temnepatypoto 48 — 50 °C. Y uin nporpami HEMOXNBO BCTaHOBUTW PO3Mip
ByxaHus.

10. PECENI/BUMIYKA

Mporpama npusHayeHa 45a BUMNiYKM KOpUYHEBOrO xniba, TopTukiB abo MeneHoro m'sca.
Mporpama 3a3ganerigb BctaHoBneHa Ha 10 xBunuH. MNpoTe TpuBanicTb BUNIYKM MOXHA
3 NOTPedU MIHATK KHOMKaMM "CAS — YAC". HanTtpusaniwa yctaHoBka - 1 roguHa. Y uin
nporpami HEMOXITMBO BCTAHOBMTY PO3Mip GyxaHus.

11. BEZPLEPKOVY/BE3 IMIOTEHY
Mporpama npusHadyeHa ans Bunivky xniba 6e3 rnoTeHy. Y Uii nporpamMi HEMOXIMBO
BCTAHOBUTU PO3Mip ByxaHus.

12. DOMACI/QOMALLHIA

Mporpama npu3HayeHa Ans iHAMBIQyanbHOI YCTAHOBKM BCiX eTaniB NpurotyBaHHsA xniba.
Mesxa ycTaHOBKM Yacy no okpemux etanax (To6T1o 3amic H1, H2, nigHimaHHsa K1, K2,

K3, Buniyka, nigirpi) onucani B Tabnuyui “eTanu nporpam ”. Y Ui nporpami HEMOXIMBO
BCTaHOBUTU po3mip ByxaHus. Mpouec nporpaMyBaHHSA NO OKPEMMX eTanax OgHaKOBUN.
— HaTtuckywTe kHonky CYKLUS/UWKI, Ha gucnnei 306pa3uTbcsa Hagnuc (Hanp. H1),

— kHonkoto CAS — YAC BCTaHOBITL AOBXMHY LMKy (AVB. TaBnuuky “eTanu nporpam”),
— nicns uboro nigTeepanTb HaTucHeHHAM kHonkn CYKLUS/LUKIL.

Mpouec noBTOpIOMTE OO0 TUX Mip, NOKMN HE BCTAHOBIIEHI BCi eTanu NpurotyBaHHa xniba.
Micnsa yctaHoBku HaTuckynTe 2 pa3un kHonky START/STOP/PAUZA, Taknm YmHOM
BKIIOYUTLCS BCTAHOBMNEHA NMporpamMa.

IV. ®YHKUIOHAIbHI MOXITUMBOCTI XIIBOMIYKA

YcTaHoBKa NOTOYHOro Yacy 3HiMiTk KpULLKY 6aTapein 3 H/KHBbOro GoKy Xmibonivku,
BKNagiTe 6aTtapei BignoBigHO 40 NpaBuIbHOT NONSPHOCTI | KpULLKY 3akpuinTe. Jucnnew
nokasye 12:00. B roauHHmka 127 roauHHWiA LyKn.
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— ['onoBHUI BUMMKay A6 NepeMKHITb B MONOXeHHs |, Nnpo3ByunTb 1 pas 3ByKOBWIA CUrHan
i 3aropuTb Ancnnen,

— HaTuckynte kHonky CYKLUS/UUKI Ha gucnnei 306pasutbesa Hannc NASTAVIT START/
BCTAHOBUTU CTAPT, undpa 12 nounnae 6numatu,

— MOBTOPHWM HaTUCHEHHsIM abo npuaepxaHHam kHonkn CAS/MAC BCTaHOBITL FOANHHUK,
CkopoueHHss AM abo PM Bu3Havae nepenobigHin abo nicnsobigHin yac,

— HaTuckyiTe kHonky CYKLUS/UMKN, undpa 00 nounnae 6rmaty,

— NOBTOPHUM HaTUCHEHHsIM aBo npuaepxaHHam kHonku CAS/MAC BCTaHOBITH XBUNMHY,

— niaTBepAnTb HaTUCHeHHAM kHonkn CYKLUS/UUKI.

3BYKOBMIA cUrHar NPoO3BYYUTb!:

* B pasi HAaTUCHEHHs1 Byab-sIKOi KHOMKM ynpaeniHHs (1 pa3 kopoTkuin abo JoBrui curHan),
ofHo4YacHo Ha npubnunsHo 10 cekyHn cnanaxHe AUCMnen,

* Mg Yac gpyroro umkny 3amicy y nporpam: 1 - KLASIK/KIACUK,
2 - CELOZRNNY/XTIB LINICHOI 0 3EPHA, 3 - TOUSTOVY/TOCTOBWUN,
4 - RYCHLY/LUBUOKWUWA, 5 - SLADKY/CONOOKWUMN, 6 - DORT/TOPT, 9 - SUPER
RYCHLY/CYNEP LUBUAKWN, 11 - BEZPLEPKOVY/BE3 MIOTEHY,
12 - DOMACI/OOMALLHIW gns 3ano6iraHHs Toro, WO HAacTaB MOMEHT [0LaBaHHs
dpykKTiB, ropixis i iHWWX iHrpeaieHTIB (10 pasis),

* Micns 3akiH4eHHs BCcTaHoBrneHoi nporpamu (10 pasis),

* nicnsa 3akiHieHHa 1 rognHuy nigirpisadHs (1 pas),

* M Yac akTuBaLii 3anobixxHOT yHKLIT (TpMBanui curHan).

3ano6ixHa dyHKLUis

— B pasi noBTopHOI BMNivkK xniba, SKwo Temnepartypa HarpiBy xniboneui Buie 45 °C, Ha
avennei nicns NOBTOPHOro HaTUCHeHHst kHonkn START/STOP/PAUZA 3‘aButbcs Hanuc
HHH i NPO3BYYNTb 3BYKOBUI CUrHan (Tpvsanui curHan). Xniboniy B LboMy BUMagky
HEMOXIMBO BKMOUMTU. TOMy BigKpuiiTe KpuLlKy, abo 3 noTpebn BUTSArHITL chopmy Ans
BUMNIYKK | moYeKanTe JoKU XNniboniy ocTUrHe.

— Akwo nicng HaTucHeHHs kHonku START/STOP/PAUZA Ha gucnnei 3'aBUTbCA Hanuc
EEO a6o EE1. Y Takomy pasi HeobxigHo enekTponpunag BigHECTU B criewianizoBaHy
MaNCTEpPHIO.

— B pasi BigKmto4eHHa enekTpryHoro cTpymy nig vyac pobotun xniboneui, xnibonivy npoTarom
30 xBWUNMH Nam‘aTae cBOK yCTaHOBKY. [Mpun BiOKMNOYEHHI en. CTpyMy noHag
30 XBWAVH, NPOLEC BUNIYKN HE MOHOBNIOETLCS. Lle MOXXHa NpoBeCcTu nuwle To4i, KO
3yMWHKa nporpamu He Bigbynacs nisHiwe yacy etany 3amicy. MoTiMm y pasi notpetu
MO>XHa MPOJOBXYBaTWN YCTAHOBKY BIIACHOI Mporpamu (CTEPTU BXe 3aKiHYeHi poboui
uuknu). Ane, sIKLLO TiCTO BXXE 3HAXOAMUMNOCH B OCTaHHbOMY eTani 6pOAiHHS i BiAKNHOYEHHS
€NeKTPUKM NPOLOBXKYETLCS TPMBANUIA Yac, TO TICTO BXE HE MOXHa BUKOPUCTOBYBaTH
i HeOOXigHO NoYaTK 3HOBY Bif, NOYATKY 3 HOBMMMU iHIpeaieHTaMu.

— 3acTepiraemo, Lo xniboniy 3 Npu4mH 6e3nekn He Mae BEPXHLOro obirpiBy, Tomy
CKOPMHOYKa 3 BEPXHBOro BOKy ByXxaHLA He € TaKoH X TEMHOI0, SIK 3HU3Y TakK i 3 OOKiIB.

®dyHkuin PAUZA/TIAY3A

MpusHayeHa ons 3ynuHkM poboTu xnibonivku (Hanp. 4Ns 3py4HOro Ao4aBaHHS
iHrpegieHTiB). PoboTa xniboneyi 3ynuHutbes (Ha gucnnei bnumatume yac, skun
3anuwaeTbCcs OO 3aKiHYeHHs1 Nporpamu), ane yctaHoBka Oyae aani 3aHeceHa

B nam‘aTi. MoBTopHUM HaTUCHEHHAM kHonku START/STOP/PAUZA nporpama noHOBUTLCS.
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3anob6iraHHsa

PekoMeHOyeMO 3ynMHUTK NporpamMy nuvLle Ha KOPOTKMI Yac, MakcumarnsHO 40 10 XBUIUH.
Akbu cTanacs 3ynuHka nporpamu Ha 6inbLl TpYBanum Yac, To Le Morno 6 HeraTuBHO
BMMMHYTU Ha NiAMOM TECTY, a OTXe i Ha pe3ynbTaT BUMIUKN.

V. MIArOTOBKA OO EKCMNYATALLIT | MPOLIEC BUMIYKK

BupanbTe yBecb nakyBanbHUI MaTtepian i BisbMiTb xniboniy Ta ii npunagas. Nepen
nepLUUM BXUBaAHHAM NOMUIATE BCi AeTani, WO CTOCYTbCA MPOLECY BUMIYKN

3 NpoayKTamu, B rapsivin Bodi 3 4o6aBKoH MUIOYOro 3acoby, peTefnibHO CMOSIOCHITb

i 06iTpiTb @60 3anuwTe coxHyTu. Cyxi AeTani BCTaHOBITb Ha3ad B xniboniy i 3akpunTte
kpuwwKy. MoTim BcTaHoBITL nporpamy 10. PECENI/BUMIYKA i BknitouiTh xniGoniy 6e3
BKIageHux iHrpeaienTiB Ha 10 xBunuH. MNicnsa uboro 3anuwiTe nivy oxXonoHyTn. Moxnunee
KOpOTKe HeBemnvike 3aAMMMeHHs ane ue He € gedektoM. MNMocTtasTe xniboniv Ha piBHY

i CyXy NOBEPXHI0. BMnKy XMBMUMBHOrO APOTY NpUEQHANTE [0 PO3ETKN €NEKTPUYHOT MEpeXi.
®opmy B Bi3bMiTb 060Ma pykamu, BcTasTe i1 B XMiboniy i HATUCKYITe Tak, LWob MiLHO
3aapeTyBarnocs B cepeauHi npoctopy Ans sunidkn A3. MoTim BCTaBTe Ha oci y dopmy
ONs BMNiYKK ABi nonatku ans 3amicy C. JlonaTkv ong 3amicy HagiHbTe Ha oci Tak, Wwob
NMOCKOK NMOBEPXHEID NpAMYyBanu BHK3 i y hopmi Ang Bunidku npsMmysanv abo go cebe
abo Big cebe. Y chopmy BkriageTe 3a JOMOMOro MipHOT noxku B Yawku D, E iHrpegieHTn
B CTPOromy nopsiAky no AaHomy peuenTy. Ane, 3aBXAn AOTPUMYMATECA OCHOBHOIO
npaBusa — cnoyaTKy pigki npoayKTu a NoTiM cyxi. 3akpuiite kpuLky xnidonedi A4.

Ha naHeni ynpaeniHHs A Bubepitb 6axaHy nporpamy (MENU /PEXXUM, VELIKOST /
PO3MIP, BARVA /MIPA NIACMAXYBAHHSA CKOPUHOYKHU, CAS — YAC). Micna usoro
HaTtuckyinTe kHonky START/STOP/PAUZA.

Xniboni4y aBTOMaTU4YHO HarpiBaeTbCH, NepPEMILLYE i 3amillye TiICTO A0 TUX Mip, MOKW He
[ocsArHyTo 6axaHoi KoHcucTeHUii. IMicnsa 3akiHYeHHs OCTaHHLOTO LMKIY 3amicy xniboniy
HarpiBaeTbCsl Ha ONTUManbHy TemnepaTypy Ans nigHimaHHs TicTa. MNicnsa wboro xnidoniy
aBTOMaTM4HO BCTAHOBIIOE TEMNeEpATypy i Yac BuUMidvkn xnida. icnsa 3akiH4eHHs BUNiYKK
NpO3BY4YMTb 3BYKOBUIA CUIHaI, WO curHaniaye npo Te wo xnib abo cneujaneHe 6rogo
MOXHa 3 xriboneyi BUTATHYTU.

[Micns 3akiHYeHHSA BUMIYKM NPO3BYYMTL 3BYKOBUI CUTHAI, KU CUrHANI3ye WO XNib MoXHa
BUTSArHYTK 3 xniboneuvi. MoTim xniboniy nepexoauTs Ha 1 roanHy B pexuM nigirpisaHHs,
SIKLLO NigirpiBaHHst He NOTPIGHe, TO HEOOXiAHO NPUBMM3HO Ha 3 CEKYHOW HATUCHYTU KHOMKY
START/STOP/PAUZA i nporpama TakvuM YMHOM 3aKiH4YMTbCS.

Mpumitka

— Y TicTi, ke Ayxe Baxke, Hanp., 3 BENNKOK YacCTKOK XUTHLOI MYKW1, PEKOMEHAYEMO
NOCNIAOBHICTb iIHrPEeAIEHTIB 3aMiHUTK — cnoYaTKy Cyxi ApiXAXi, MyKy a piaki npogyKkTu
noaaTtuy nvuwe nig KiHeub Anst Toro, Wwo6 TicTo sk cnig 3amiwanocs. MNpy BUKopUcTaHHi
dyHKUiT Tanmepa (BigKnageHWn cTapT), CTeXTe 3a TUM, o0 ApKOXKI He NnoTpanunm
nepeaYacHo B KOHTAKT 3 PigUHOL0.

— lNpu BuKkopuctanHi nporpam 7, 10 BiabyBaeTbca cnovaTtky nigirpis xnidoneui i nicns
LibOro npouec 3MilyBaHHS, 3amicy, ToMy xniboniy Bigpasy nicnsa BKIIOYEHHSA He BUAae
XOOHuWX ,wymis®. — Iig yac poboTu xnidoneui BinOyBaeTbCS BUAAHHSA XapakTEPHUX 3BYKIB
(knauaHb). Take sBULLE CNOBHA HOPMarbHe | He Jae NpuBoay ANs peknamadii Bupooby.
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— Y Bunaaky, Ak Xni6 B KiHLi BUNIYKM Ayxe CBITNMIA, BUkopucToByiiTe nporpamy PECENI/
BUNIYKA ans gocsrHeHHst 6axaHoro konobopy. 3 Lielo METOK HaTUCKYNTE KHOMKY
START/STOP/PAUZA, nicnsi Lboro BcTaHoBiTh nporpamy 10. PECENI/BUMIYKA
i 3HOBY HaTuckynTe kHonky START/STOP/PAUZA. Tig yac po6oTtu xniboneui
BiAbOyBaeTbCHA 4O BUAAHHS XapakTepUCTUYHNUX 3BYKIB (KnauaHb). Take siBuLle CroBHa
HopMaribHe i He fae NpuBig Ansa peknamadii Bupooy.

KiHeub npouecy

[Micna 3akiH4eHHA nporpamu BigKMHbTE KPULLKY. [1naBHO 3a BUCYBHI pyyku B1 BUTAMHIT
dopmy ansa Bunivkm B i noknagite ii BBEpX AHOM Ha TENOCTINKY MiAcTaBKy (Hanp.,
OepeB'siHy JOLKY). Y BUNagKy, SKLWO xnid He BUnaje Ha nigcTaeky, NOTPACiTb (PopMOoto,
noku xni6 He BMIAe. FAKLWIO nonaTku Ansa 3aMicy 3anuwaTtbes B OyxaHLi, 3a JONOMOrow
IHCTPpYMeHTY F iX MOXHa 3py4yHO BUTArHYTW. Iicns uporo 3anuwre xnib octurHytn. [ns
Hapi3ku xniba BMKOPUCTOBYMTE LUMATKOPI3Ky abo cneuianbHWUM HiX i3 3ybyacTm nesom.
Akwo xnib Becb He 3‘icTe, pekoMeHayeMO BaM noknactu 3anuiuok B NnacTMKOBUIA NakeT
abo nocya. Xnib moxHa 36epiratv Npu KiMHaTHI TemnepaTypi Ao 3 AHIiB. Akwo HeobxigHo
xni6 36epiraty GinbLL TpMBanNuii Yac, TO NOKNaAiTh KOro B MracTUKoBUi nakeT abo nocys
i nicns Lboro B Mopo3unbHUK. 36epirante makcumansHo 10 gHie. Ockinbku xni6
BUIOTOBMEHWI B JOMALLUHIX YMOBaX He MIiCTUTb OyAb - SiKi KOHCEPBaHTW, TO TEPMiH MOro
36epiraHHsa 3aranom He GinbLu, HiX TepMiH 36epiraHHsa xniba KynneHoro B

MpumiTka: pekomeHayeMo nig Yac MaHinynsuii 3 rapsiHoo oOpMOLKo Ans BUMIYKK,
pykosiTkamu, nonatkaMmu Ans 3amicy i ToMy NoAibHe BUKOPUCTOBYBATH 3axmcHe poboye
npunagas (Hanp., pykaBuui). Hikonu, ong 3BinbHeHHsi rotoBoro 6yxaHus xniba Bifg CTiHOK
dopMm ANg BMNIYKKN, HE 3aCTOCOBYWTE rpydy cuny!

VI. MUTAHHA | BIANOBIAI WO CTOCYKTbCA BUMIYKU

Micna Buniukm xni6é npununae go gpopmu.

Micnsa 3akiHYeHHsA BUNIYKK 3anuwTe Xnib npubnmaHo Ha 10 XBUITMH OXOSIOHYTU i nicnst
LibOro NepeBepHiTb hopMy BBEPX AHOM. Y pasi moTpedbu, nicns BUMiYKM NOBOPYLLIThL
BiCCI0 MONaTokK 3niBa Hanpago. [1ng HAaCTyNHOI BUNIYKM BCIO DOPMY, BKIOYAKYX fTonaTky,
3MacTiTb MacrioM.

Ak 3ano6irTu BUHUKHEHHIO OTBOPIB B XJi0i TUX, WO BUHMKNK BiA4 onaTok ans
3amicy?

JlonaTkn HeOOXiAHO BUTSIryBaTK Nepea OCTaHHIM nNpoLecoM BpoaiHHA TicTa (auB.
"ycTaHoBKy nporpam ” i iHdpopmalii Ha agucnnei. PekomeHayeMo Le 34icHIoBaTH pykamu
NPUCUNAHUMU MYKOHO.

TicTo nigHiMmeTbCsA | BUXOAUTL 3a Kpai dhopmu.

3asBuyani Le BigOyBaeTbCA TOAi, KON BUKOPUCTOBYETLCS MILEHNYHA MyKa, B SIKill BUCOKUIA

BMICT KINENKOBUHN.

— 3MEHLUITb KiNbKICTb MYKM | NPUCTOCYNTE KiMbKICTb OCTaHHIX iHrPeAieHTIB. Y Takomy pasi
06‘em rotooro xniba 6yae gocTaTHiMm.

— TicTo 3mMacTiTb pO3irpiTM MaprapmMHoOM.
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Xni6 nigHABCA HeJOCTaTHLO.

a) Y Bunagky, SKWo B cepeauHui xniba 3'aBuTtbes TpiwuHa y dopmi "V, myka He MiCTUTb
AOCTaTHIO KiNbKiCTb NpoTeiHy. Lle € o3Hakoto ayxe Bororoi myku. Tomy gogante no
CTOMOBIN NOXLUi NWEHNYHOT KINEeNKOBUHU Ha KOXHUX 500 rp. MyKu.

b) Akwo xni6 no cepeauHLi 3aBY>XeHWUIN, MPUYNHN HACTYMHI:

- Temnepartypa Boau Gyna ayxe BMCOKa,
- Byno BMKopucTaHo GinbLue Boau, Hixk nepegdaveHo,
- MyKa He MiCTuna AOCTaTHIO KiNbKICTb KNENKOBUHW.

Konu moxHa BigKpuTK KpULLKy xni6onedi B npoueci ii po6oTu?

Kpuwky xnibonedi MoxxHa BigkpuBaTy 3aBxau nig vac npouecy 3amicy. IMig yac uboro
npolecy Moxe OyTu JogaHa HeBenvKa KinbkicTb Myku abo pignnHu. Onsa 30obyTts xniba
XOPOLLOi AKOCTi AOTPUMYWATECH HACTYMHUX NPaBUM:

Mepen ocTaHHiM Npouecom NianoMy TicTa BiAKMHbTE KPULLKY | 06epexHO nopixTe
FOCTPUM HarpiTUM HOXEM BUHMKaOYY CKOPUHOYKY XIiGa, po3iTpiTb NO CKOPMHOML CyMiLl
KapTONsiHOI MyKu i BOAM 3 MeToto 3000y TTA BrMcKy4oi CKOPMHOYKK. [icns LbOro KpULLIKy
BXXE He BiOKkpuBanTe, OCKiNbKM Xnib MoXe OCIiCTU Mo cepeauHLi.

Myka

HansaxnusilLoo CKNagoBoK MyKM N Yac NpUroTyBaHHS xniba € npoTeiH, 3BaHWUN rMoTeH
(knenkoBuHa). Lle HaTypanbHWUiA peakTuB, 3aBASKN SKOMY TiCTO TPUMae CBOK hopMy

i JO3BOMNSIE 3aTPUMYBaTW OKUCHEHHSI KUCHIO BUpobneHoro apikxaxamu. CrioBom "MilHa/
TBEpAa ” MyKa NO3Ha4YaEMO MYKY 3 BUCOKMM BMICTOM FTOTEHY.

LLlo Take niwieHWYHa LinbHO3epHUCTa MyKa?

LlineHO3epHUCTY MyKy BUrOTOBMSIIOTbL 3i BCIX COPTIB 3€PHOBUX KyNbTYp, BKIOYa04M
nweHuuo. Cnoso ,LiNnbHO3EPHUCTUIY 03HAYaE, LLO MyKa 3MeneHa 3 Linux 3epeH

i TOMy Mae GinbLuniA BMICT HenepeTpaBnioBaHMX YacToK, WO A0AAE MYLi TEMHUIA KOMip.
BukopucTaHHs LiNbHO3EePHUCTOI MYKN He Aae xNiby TeMHyBaTUIN BiATIHOK.

LLlo HeobxigHO 3po6uTH NpM BUNiYLi xNiba 3 KUTHBLOT MYKU?

YKWUTHSA MyKa MICTUTb NEBHUI BIOCOTOK IMIOTEHY, NPOTE LieN BiACOTOK HUXUYUIA, HIXK

B OCTaHHix copTiB Myku. [Insi Toro, wob xni6 6yB nerko nepeTpasnioBaHui, HEOOXiAHO Npu
NPUroTyBaHHi LLiNbHO3E€PHUCTOrO XMUTHLOIO XNiGa BUKOPMCTOBYBAaTU Binblue AphKaXIB.

Ak BUKOpUCTOBYBaTM Pi3Hi COPTU MYKU?

a) Myka 3 KyKypyasu, pucy i kKapTonni npu3HaveHa Ans nogewn, aki MatoTb aneprito Ha
rnioTeH abo MatoTb XBOPOOU OpraHiB TpaBrieHHS.

b) CneuianbHa myka 3 nweHuui (Lunagu), Ska BUPOLLYETLCS Ha Mi3epHili 3emni 6e3 no6puB.
BoHa 0co651Bo NpuaaTtHa Ans aneprikis. i MoxHa BMKOPWCTOBYBATK Y BCiX peuenTax,
OMUCaHMX B KHM3i peuenTiB i Wwo mictate Myky Tuny 405, 550 i 1050.

c) Myka 3 niioHa Tex BUKOPUCTOBYETLCS ANS Noaei, siki MatoTb pisHi Buay aneprii. Ti
MOXHa BMKOPUCTOBYBATM Y BCIX peLenTax Tux, Wo nepeadavatots Myky Tuny 405,
550 1050, s,k onncaHo B KHU3i peLienTiB. MyKa 3 TBepAOi NLEHNLI 3aBASKM CBOIN
KOHCUCTEHLLT BUKOPUCTOBYETLCS Ans BareTis. [i MoxHa 3aMiHUTL Kpynoto 3 TBepaoi
MNLIEHNL.
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Tunu mykm i ix uudposi koau

00 MweHnyHa myka ApibHOro nomony ceiTna

T 400 MNweHn4yHa Myka cepegHbOro NoMony

T 405 lMNweHnyHa MyKa cepeHbOro NOMory, MeneHa 3 3epHa, 3 AKoro BuganeHumn
NMapocCToK i LKipKka (BUCIBKW) MO CyTi BOHA HaWCBITNILLA, i HAMMEHLL LiNbHO3epHNCTA.

T 450 MNweHnyHa myka rpyboro nomony (kpyna)

T 512 MNweHunyHa xnibHa myka cneuianbHa

T 530 MNweHnyHa myka apibHoro nomony cBitna — xnibHa cneujianbHa

T 550 MNweHn4Ha Myka cepeHbOro Nomory ceitna

T 650 MNweHn4Ha Mmyka apibHOro nomony HanieceiTna

T 700 MNweHnyHa Myka cBiTna cnoxmnaya

T 1000 MweHnyHa Myka gpidHOro nomMory TemHa (xnibHa)

T 1050 MweHunyHa mMyka xnibHa

T 1150 Xni6Ha myka

T 1800 MweHnyHa LinbHO3epHUCTa, rpyboro NoMony; LinlbHo3epHUCTa ApiGHOro nomony

XuTHA Myka

T 500 XXutHsa myka cBiTna

T 930 XutHea TemHa myka xribHa

T 960 XutHa xnibHa myka

T 1150 XKunTHst myka gpibHoro nomony xnibHa
T 1700 2KnTHSA LinbHO3epHUCTa MyKa

DOpixoxi

Opbkaxi € XmBMM opraHiaMoM. Y TiCTi PO3MHOXYIOTbCS | yTBOPIOIOTL Oynbballku
OKMCHEHHS KMCHIO, SIKi CNpUsATb NigioMy Ticta. [ns npuroTyBaHHs xniba B JoMaLUHil
xniboneuyi Kpallie BCbOro BUKOPUCTOBYBATU CYLLEHI APIKIKi, OCKINbKM iX MOXHa

3pyyHille BigMipaTH. Ix MoxHa npuabaTyn B nakeTuKy, npouec OpoAiHHA B LMX APDKOKIB
He MOoB‘A3aHNI 3 LlyKPOM. 3BMYANHO MOXXHA BUKOPUCTOBYBATW TaKOX CBiXI APiKIKI,

ane HeobXxigHO 3BaXkaTy Ha BMNAAKOBICTb Pi3HOI IHTEHCMBHOCTI OPOAIHHSA 3anexHo Bif
CBIXOCTi ApibkaxiB. B npuHUMNi BBaXa€ETbCA, O CBiXI APiKMX He0OXiAHO 3a3aaneriab
3anuwiaTi 3inTK B pigunHi, ska BkazaHa B peuenTi. Akwo xnib neveTe B xniboneui, To Ha
500 r myku HeobxigHo npmbnunaHo Big 10 4o 13 1 cBiXXMX OPKAXKIB, OCKINbKM OPKOXI Y
BOIIOroMy i TEMMOMY CepeaoBULL, ke XNiboniy yTBOPHE, MiAHIMAETLCS IHTEHCUBHILLE HiX
B 3BMYANHIN ayxoBLUi. AKLIO B xniboneyi roTyete nuie TicTo, a xNib neyete B AyXOBLUi,

TO pekoMeHAyemo BUkoprcToByBaTtu 20 I APiKAKIB. Y HUX HXKYA YacTKa LyKpY | Takum
YMHOM BOHM Ans Bac kopucHiwi. HeBuKkoprcTaHHi cyLueHi apixaxi 3depiranTe npy HA3bLKIN
Temnepartypi i B Cyxomy MicLi B MOBITPOHENPOHUKHIV YNaKoBL.

Cinb

Cinb 6e3ymoBHO aae xniby cmak, ane Takox MOXe YMNOBINbHUTK Npouec 6poaiHHS.
3aBasiku COni TICTO LLiNbHE, KOMNAaKTHe | He nigHiMaeTbesa Tak weuako. Cinb Takox
nokpalLlye CTPYKTypy TicTa. BukopuctoByiTe 3BMYariHy CTOMOBY Cinb. He kopucTyinTecs
rpy6oto cinnto abo 3amiHHMKaMu.
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BepLikoBe macno/mMaprapuH

Migkpecntoe cmak i TOM'sIKLLYE, MOXKHa TakOX BUKOPUCTOBYBATM MaprapuH abo

onvBekoBe Macno. [pu BUKOpUCTaHHI Macna, Ang Toro, Wwob BOHO Nig Yyac NpuroTyBaHHS
PiBHOMIpHO 3Millanocs 3 TiCTOM, NMOpiXKTe MOro Ha ManeHbKi LWMaTo4ku, abo 3anuwTe Koro
PO3M‘AKHYTU. 15 r BEPLUKOBOro Macria MoXHa 3aMiHUTL 1 CTOMOBOKO FIOXKOK POCHIMHHOT
onii. He goaaeanTte rapsaye macrno. >Kvp He NOBMHEH 3MillyBaTUCA

3 ApiKakamu, OCKinbku Le morno 6 nepeLukoanTu ix perigparauii. Hagro 6arato xupy
yNOBINbHIOE 6poaiHHSA. He BUKOPUCTOBYNTE Kpemmn abo 3aMiHHMKM Macna 3 Masium BMiCTOM

KUpy.

Llykop

Llykop nae xniby cmak i 4aCTKOBO € NPUYMHOKD TOTO, L0 CKOPUHOYKA cTae OinbLu
KopuyHeBow. [nsa Toro, Wwob ckopmHodka Byna CBiTniwa i TOHLWa, MOXHa 3HU3UTU
KinbkicTb Lykpy Ao 20 % 6e3 Toro, wob 3miHMBCS cMak xnibHoro Bupoby. Akwo GinbLue
nogobaeTbcsi CKOpUHOYKa MsIKilLa i CBITMiWA, TO 3aMiHiTb Lykop MegoM. OcKinbku ApiKaxi
He pearyloTb 3i LUTYYHUMW pedYOBUHAMU, LLO MiACONOAXKYIOTb, TO HUMU HE MOXHa 3aMiHUTU
LYKOp.

MpumiTka: aKWo gogacTe Lykop, TO AedKi BUAN CyLUEeHUX OPDKOKIB MOXYTb He noyaTu
6poanTn. He kopuctyirtecs Lykpom B Kybrkax abo rpyoum Liykpom.

Bopa
KopucTynTtecs 3aBxau BoAo KiMHaTHOT TeMnepaTtypu, Kpalle BCcboro npubnuaHo 22 °C.
Boay MoxHa MOBHICTIO ab0 4aCTKOBO 3aMiHUTK MOMOKOM abo0 iHLIOK PianHO.

OcrTaHHi iHrpepieHTN

OcTaHHiMK iHrpegieHTaMn Moxe ByTu BCe Bif CyxXOopyKTiB, cupy, A€Lb, ropixXis,
KOPWYHEBOI MYKW, Npunpas, 3eneHi i Tomy noaibHe Bce 3anexutb nuwe Big Bac. Jlvwe
He 3abyabTe, L0 Taki MPOAYKTU SIK CMP, MOJTOKO i CBiXXi (hpyKTK 3aranomM MiCTAaTb BUCOKY
KiNbKiCTb BOAM, SIka BU3HAYaE OCTATOMHUI BUMNSA OyxaHus. Kpalle BUKOPUCTOBYITE
CYLLUEHi cyporaTu, CyXxilli cupu, CyLleHe MOSIOoKO i TOMy nofibHe. Konuv npy BUKOPUCTaHHI
xniboneuyi y Bac 6yae 6inbLie focsigy, TO MOXeTe BU3HAYUTU CaMi, KOnu TiCTO CyXxille
abo HaBnaku, i konn HeobXiAHO Mig Yac npouecy AodaBaTu Body abo Myky. He 3abyabTe,
CKiNnbKu floganu coni, OCKiNbKK Cinb YNoBinbHIOe 6poAiHHS. Jesiki iHrpeaieHTn MoxHa
3MilLaTV BXEe Ha no4aTky, K Hanp., CyLleHe MOJIOKO, TBepAi HaciHHA | norypT, ane
OesKi iHrpedieHTn goganTe nuvule nicns 3By4YaHHSA 3BYKOBOMO CUrHarny, Hanp., ropixu,
cyxodpykTn. ng Toro, wob 3anobirt MOXNMBOCTI NPOPi3y CTPYKTypy ByxaHus i 9k
Hacnigok ii ocigaHHs, ropixu HeobxiaHo ApibHO nopisaTn. AKLWO cnocTepiraTumeTe 3a
NpoL,EecoM BUMIYKK, TO B3HAETE, KOMU NPO3BYYUTL 3BYKOBUIA CUTHAI.

Ymosu
Poboui ymoBY e BaXnuBi, pisHULS Y po3Mipi ByxaHLs L0 rOTYETbCA B TENNOMY
i xonogHomy cepenoBuLi cknagae 15 %.

36epiraHHA xni6a

MpuroToBaHui yaoma xnibé He MiCTUTb KOHCEpBaHTIB. Ane, SKLO Xnid noknageTe

B YMCTUI | MOBITPOHENPOHUKHUIA NOCYA, SKUA LLie NOKageTe B XONOAUNbHUK, TO BiH
30epexeTbca 5—7 gHiB. Takox MOXeTe xNib 3amMopo3nTu.
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Ak npuroTyBaTy CBiXXKUM XNi6 Ansi noninweHHA TpaBleHHA?
B uboMy BUNagky pekoMeHOyeMO AoAaTth B MyKy MOM'ATY BapeHy KapTOnso.

LLlo HeobxiaHO pobuTy, KO B XNibi BiguyBalrTbCca ApiKAXKi?

a) B upbomy BMNagky gogante B cymill Lykop. [logaBaHHs Lykpy Aae xniby cBiTnui
BiATIHOK.

b) Nonante y Bogy 1 CTONOBY NOXKY OLTY NpuK BUMNiYLi Manoro GyxaHusi abo 2 cTonoBmux
TIOXKM NPpY BMNIYLi BEMMKOro ByxaHus.

c) 3amicTb BoAM BUKOPUCTOBYNTE NaxTy abo kedip. Lle cTtocyeTbes BCix peuenTis
i peKOMeHAYETLCS ANS NOMIMLWEHHS CBiXKOCTI xniba.

Yomy cmak xniba BUNe4YeHoro B KIaCUYHIN neYi iHWuUK, HiX y X5i6a BMne4yeHoro
B xnidoneuvi?

Bcs pisHMLA B Mipi BONOrOCTi: OCKINbKX MPOCTIP AN BUMIYKM XNiGa B KNacu4Hin nevi
GinbLue, To xnib BUNEYEHWI B Hiln, Ccyxille, HixX xnib BuneveHun B xnidoneui.

Yomy pgkem pyxe pigknn?

[omaluHin mkem 6yBae 4acTo pigLwvM, HiX [KEM 3 MarasvHa. 3anuwite JKem Ha

24 roanHW B XONOANUNBHUKY — BUCTUrAK4uM [XEM 3aX0JIoHe. AKLWOo cTaHe pigwmm, To
Kpalle po3masdyBatumeTbes. [JoMallHiv [xeM € BiAMIHHMM SK NignuBka Ha MOPO3MBO.
Hikonu He BapiTb rotoBui oxxem apyruii pas. HactynHoro pasy cnpobyiTe ui
pekomeHaauii:

1) nepesipTe 4n PpyKTU HE € Nepe3pinMMun.

2) nicna MUTTS OPYKTU BUCYLLITh.

3) Wwob B pesynbTaTi AXeM OyB rycTiluMM, BUKOPUCTOBYWTE MEKTUH.

£k MoxHa nig Yac NiAroToBKW AXeMy Npu Aoro nepeMiwyBaHHi YHUKHYTU
«pOo306pu3KyBaHHSA» 3 hopmMu AN BUMNIYKN?

PpyKTV NOPiKTE HA MAreHbKi LUMATOYKM | HE BUKOPUCTOBYWMTE BinbLUy KinbKiCTb OPYKTIB,
Hi>X BKa3aHo B peLenTi. [loBKona BepxXHbOro kpaw opmu Ans BUMIYKM BUTOTOBTE 3
arntoMmiHieBOI ponbrn 3axmcHuU nosic (NpubnunsHo 5 cm). He 3akprearTe OoNbLrowo BCIO
dopMy, OCKiNbKY N Yac NPUroTyBaHHS He 3MOXe BUXOAWTY napa.

VII. OYULUEHHA | gornAag

Mepen noyaTkom po6GOTH cnif enekTponpunag BiaKNYUTY i Big‘egHaTU BUNKY
Kabesito XUBIEHHSA Bif PO3eTKM eneKkTpu4Hoi Mepexi! OuunLeHHs cnip npoBoanTMY
nuwe nicnsa NoBHOro OXOroAXKyBaHHA xniboneyi Ta perynsipHo nicnsa KOXHoro ii
BUKOpPUCTaHHSA!

PekomeHayeMo nepes nepLuMM BUKOPUCTAHHSM NPOTEPTU HOBY chopMy Anst BUMIYKK

i monaTkn TENOCTIAKNM XUPOM i 3annLIMTK iX B XNniboneyi HarpiBaTUCcsA HanpoTA3i

10 xBunuH npu TemnepaTypi 160 °C. lMicns ix oxonog)XyBaHHA BUYUCTITb (Bignonipynte)
dopMy AnA BUMIYKM Bif XMPY NanepoBoto cepBeTKo. Lle pekomeHOyeTbCa npoBecTyr
ONs 3aXMCTy NOBEPXHI WO He npununae. Llen npouec vac Big Yacy nosTtoptonte. [Ans
OYMLLIEHHST BUKOPUCTOBYWTE cnabkuii aetepreHT. Hikonu He 3acTocoByiTe abpasuBHi i
arpecuBHi MUIoYi 3acobu (Hanp., 6eH3uH, iaki 3acobu AN OYMLLIEHHST yXOBOK, 3aco0U siKi
ApsnarTb abo MOXyTb Oy[b — AKUM YMHOM MOLLKOAWUTU MOBEPXHIO)!

3 KpULLIKM, KOPMYCY | EMKOCTI ANsi BUMIYKM BUAANbTE BOJIOIOK raHYipKo BCi iHIpeaieHTn
i KpuxTu. Hikonu He 3aHypronTe xniboniy y Boay, He HaNOBHIONTE EMKICTL ANA
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Bunivyku Bogotro! OGITPiTb 30BHILLIHI NOBEPXHI POPMU ANS BUMIYKMA BONOMOI0 FaH4ipKoHo.
BHyTpiLLHi NOBEpPXHi MOXHa 06epexHO NOMUTU CUHTETUYHUM MUIOYMM 3acobom. JlonaTku

ANs 3aMicy i oci HeobXigHO NOMUTHK BiApPasy NiCNsA BUKOPUCTAHHSA. FAKLLO nonaTtku
3anuwatbes y popmi, BUTATHYTKM ix noTim Byae Baxko. B LiboMy BUNagKy HaMoBHiTb
EMKICTb dpopMu Tensnoro BoAoto i 3anuwTe i Ha 30 XBWUnWH y crokoi. MoTim nonaTku
BUTAMHITE. POPMY A5 BUMIYKM HE 3aMOYyNTE Y BOAI AyXe [0Bro, Le MOXe BNAMHYTU Ha

obepTaHHs oci.

dopma 4nga BUNIYKM MOKpUTa NOKPUTTAM LLO He npununae. ToMy He KOpPUCTYNTecs
MeTaneBUMM IHCTPYMEHTaMW, SIKi MOXYTb Mif Yac YALLEHHS NMOAPSINaTH NMOBEPXHIO.
3 yacowm konip noBepxHi MiHseTbCSA. Lis 3MiHa He BNMBaE HisikKM YMHOM Ha i

PYHKLiOHaMNBHICTb.

VIII. MUTAHHA | BIANOBIAI, LLIO CTOCYIOTbCA XIIBOMEYI

Mpobnema

MpuumnHa

BupiweHHs

13 eMKoCTi Ans BUNIYKK
200 BEHTUNALINHUX
OTBOPIB BUXOANUTb UM

[HrpegieHTV npununan go
chopmu ans Bunivku abo go
il 30BHILLHBOT CTOPOHM

BigkntodiTb kabenb XuBNeHHs Big en.
Mepexi Ta BUYUCTITb 30BHILLHIO CTOPOHY
€MKOCTI Ans Buniykv abo chopmy ans
BUMIYKM

CepegvHka byxaHus
npoBarnoeThLCs,
ByxaHeLb 3HW3y BONOTUIA

Xni6 nicns 3akiHYeHHs
BUNIYKM Ta 10JaTKOBOTO
nigirpiBy HaaToO JOBrO
3anuwascs y hopmi 4ns
BUMIYKN

[JictaHbTe byxaHeLp 3 dhopmu Ans
BUNIYKM Nepes 3aKiHYEHHAM
[0AAaTKOBOrO Nigirpisy

ByxaHeLb BaXxko gictatu
3 (hopMu Ans BUNIYKK

HwxHsl cTopoHa ByxaHLs
npununna Lo nonarok

MopyxaiiTe BicsAMU Nokn ByxaHeLb He
Bunage. Micns BUNiYkM O4MCTITb NonaTku
i oci. AKLWO BUHUKHE HEeOoOXiaHICTb —
HamMoBHITb PopMy AnS BUMIYKM Ha

30 xBunuH Tennoto BoAot. lMicns uboro
MOXHa 6e3 TpyaHOLLUIB AicTaTv nonarku
Ta BUYUCTUTH iX.

IHrpegieHTV HeQOCTaTHLO
nepemiwaHi i xni6 noraHo
BUMIKaeTbCS

HenpaeunbHo BrGpaHa
nporpama.

MNepesipTe 0bpaHy nporpamy Ta iHLui
YCTaHOBKY.

TpuBane BigkMoYeHHs
€neKkTPUYHOI Mepexi nig
yac poboTu xniboneui.

[Ou. ab3ay IV. OyHKUiOHANbHI
MOXIUBOCTI xniGoneuyi (MoOBTOPH
i npouiecy)

Ob6epTaHHsa nonaTok
3abnokoBaHo.

lNepeBipTe nonaTkn Yn He 3abnoKoBaHi
BOHU 3epHamu i T.n. flictaHbTe hopmy
ANS BUMIYKV | NEePEBIPTE Yu BilbHO
06epTarTbecs nonaTku.

B npoTunexHomy BunazKy 3BepHiTbCsa 10
CEpBICHOrO TEXHiKa.
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®opma gns TicTo HaaTo rycre. Bigkpwuiite KpuLLKy i B TiCTO fopainTe

BMNIYKY Nig, JlonaTku 3abnokoBaHo Tpoxu pignHn. Micns Lboro KpULLKY

Yyac 3aMillyBaHHS i (bopma Ans BUMIYKM 3HOBY 3aKpumnTe.

nigHiMaeTbcs nigHIMaeTbCa Bropy.

Xniboniy He BMuKaeTbes. | Xniboniv Lwe rapsya Big MocTaBTe XNibGoniy OXONOHYTH.

Iucnneit nokasye HHH. | nonepeatboi Bunivku Micnst LibOro chopMy MOBEPHITL Ha MiCLiEe,
BCTaHOBITb 3HOBY Mporpamy i yBiMKHITb
xni6oniy.

(]
IX. OXOPOHA fI0BKINNs &b ik K
AKLo po3Mipy Le [03BONS0Tb, Ha BCIX YaCTMHAX APYKYOTLCA 3HaKM maTtepianis,
BMKOPUCTOBYBaAHMX 41151 BUPOOHMLTBA YyNaKoBKM, KOMMMEKTYOYMX, MPUCTOCYBaHb,
a Takox cnocib ix nepepodkun. CuMBOnM Ha BUPOGI YN y CyNpOBIAHUX AOKYMEHTax
03Ha4aloTh, L0 BUKOPUCTAaHI €NMEKTPUYHI Ta eNeKTPOHHI BUpobu 3a60poHEHO NiKBigyBaTH
pa3oM 3 nobyToBumM Bioxogamu. 3 meToro 3abesneyveHHs HanexHoi nikeigauii HeobxigHo
nepegaTu ix y npu3HadeHi nyHkTv 30opy, e ix 6yae npunHATO 6e3kowToBHO. MpaBunbHa
yTunisauisi uboro BUpoby gonomoxe 36epertu LiHHI NpMpoaHi pecypcu i 3anobirtu
MOXXIMBUM HEraTUBHMM BMNIMBaM Ha HaBKOMNWLLHE CEPESOBNLLE Ta 340POB‘A MOANHM,
3[10pOB‘A, SKi MOXYTb HacTaTh y Hacrnifok HenpaBubHOI Nikeigauii Biaxoais. [Ans GinbL
OOKNagHoi iHhbopMauii 3B*sXKiTbCa 3 MiCcLIEBOKO agMiHicTpauieto abo 3 HanbnXx4num
MyHKTOM 360py yTUNLCUPOBK. Y BMNAAKy HEHAMNEXHOI NikBigaLii upboro Tuny BiAxoais
Bam moxe 6yTu, y BignNoBigHOCTI 3 HaLiOHanbHUMK NpaBunamMm, BUMIpSHO wrpad. Akwo
npunag mae 6yt oCTaTouHO BUBEAEHUI 3 eKcrslyaTallii, To peKoMeHayeTbCs Bif'eaHaTh
NPOBIg XXMBMEHHS Big en. Mepexi i Bigpisatu noro, npunag Tak ctaHe HenpugaTHUM 4O
3acTocyBaHHs. batapel Hikonu He nikBigoByNTE cnarntoBaHHAM!

TexHiuHe 06CcnyroByBaHHA npunagy KanitanbHoro xapakrepy abo Toro, o BMMarae
BTPYYaHHS B MOro BHYTPILUHI YaCTMHU, MOXe NPOBOAUTM TiNbKKN cneujianisoBaHa
peMoHTHa MancTepHs! HeaoTprMmaHHA BKka3iBOK BUPOOHMKa No36aBnsie cnoxuBaya
npaBa Ha rapaHTiiHUA peMoOHT!

X. TEXHIYHI OAHI

Hanpyra (B) BkasaHo Ha TMUNOBOMY LUMTKY BUPOOY
CnoxvBaHa noTyxHicTtb (BT) Bkasana Ha TvnoBomy WUTKy BMPOBY
Bara (kr) 6,5

3 TOYKM 30pYy eneKTPOMarHiTHOI CyMiCHOCTI BUpIO 3a40BoONbHSAE BUMoram Oupektusm Ne
2004/108/€C.

Bwupi6 Bignosigae TeXHIYHNM BUMOram Ha enekTpuyHe yCcTaTKyBaHHS HU3bKOI Hanpyrm
3rigHo 3 Oupektusoto Pagn Ne 2006/95/€C. Bupib Bignosigae Ykasy €Bponeicbkoro
napnameHTy i Pagu Ne 1935/2004/€C npo maTtepianu i npeaMeTy Nnpu3HadeHi ans
KOHTaKTy 3 npodyktamu. BupobHuk 3anuiwae 3a cobot NpaBo Ha HeICTOTHI BiAXUMNEHHS Bif
CTaHAapTHOrO BMKOHAHHS, L0 HEe BMIMBalOTb Ha poboTy B1poOby.
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3aBoa—BMPOOHMK 3anmiiae 3a cobo NpaBoO BHOCUTM A0 KOHCTPYKLi BUpOOy BignoBigHi
3MiHW, WO He BNNMBaTb Ha NOro poboTy.

HOUSEHOLD USE ONLY - Jlvwe ans AOMallHbOro KOPUCTYBaHHS.

DO NOT IMMERSE IN WATER - He 3aHyptoBaTu y BoAay.

DO NOT COVER - He 3akpuBaTu.

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.

Hebesneka yayweHHs. He naBavite OiTsiM MOXINMBOCTI ZOCTYNY A0 NOMieTUNeHOBOro
nakeTy. MakeT He Npu3HaYeHun aAns rpu.

BUPOBHUK: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Ceska republika.
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XIl. MUTAHHA | BIANOBIAI, WO CTOCYIOTbCA PELENTIB

Mpobnema MpuunHa BupiweHHs
Xni6 gyxe wBnako Hapnto 6araTo gpixaxiB i Myku, Mano coni a/b
nigHimMmaeTbcs OpaHo4YacHo Aekinbka Ha3BaHMX BULLLE NPUYUNH alb
Xni6 HegocTaTHLO abo 30BCiM HepocTaTHLO ApixakiB abo ixX 30BCiM Hemae alb
He nigHimaeTbes Crapi abo 3incoaHi apixoxi e
PignHa HagTo rapsida c
Opixmki notpanunu B pianHy d
HenpaBunbHuii copt Myku abo 3incoBaHa myka e
HapTo 6arato piguHn abo Hed4oCTaTHBLO PIAMHK a/blg
HepocTtaTHbO LYKpY al/b
Xni6 gyxe nigHiMaeTbca Bopga HagTo M'sika, Apikaxi binblue KBacATbCA flk
i BMNagae 3 oopmu Ans Hagto 6araTo monoka BnnvBae Ha 3akBacky c

BUMNIYKN

CepeavHka xniba
npoBantoeTbCA

O6’em TicTa Ginblue Hix dopma
i ByxaHeLb NPOBaNETHLCA alf

[Micnsa 3akiHYeHHS BUMIYKK HapgTo 6arato pignHm a/b/h
B OyxaHui BnagnHa OpiXmKyBaHHS oyxe KopoTke abo He[oCTaTHLO
TpuBane i3 — 3a BUCOKOI TemnepaTtypu Boau
abo emkocTi Ansa BMMiYkM abo BENUKOI BONOrocCTi c/hii
HapgTo 6arato apixokis k
CrpykTypa xniba wwinbHa Hapnto 6arato mykun abo HecTada piguHu a/blg
Ta B rpyaoykax Hectaua gpixxaxiB abo Lykpy a/b
Hapro 6arato dpykTiB, Myku abo ogHoro
i3 iHrpedieHTiB b
Crapa abo 3incoBaHa myka e
CepegaunHka byxaHus HapgTo 6arato abo HecTava piguHu a/b/g
Hegorne4yeHa Bucoka Bonoricte NosiTps h
Bonori iHrpegieHTn g
BigkpuTta i rpy6a cTpykTypa Hagrto 6araTo Bogm g
xni6a abo 6araTo Aipok BigcyTHicTb coni b
Bucoka Bonoricte, Boga HaaTo rapsya h/i
Xni6 3Bepxy HegoneveHuin O6’eM TicTa Ginblue Hixx dhopma Anst BUMIYKK alf
Hapnvwok KinbkocTi Myku, ocobnmeo y 6inomy xni6i f
HapTo 6araTto gpixmpkis i mano coni al/b
Hapgro 6arato uykpy a/b
IHWi conopaki iHrpedieHTn 4oAaTKoBO 40 LyKpPY b
LUmaTku HepiBHOMIpHi abo Xni6 He OyB AOCTATHLO OXOMNOMKEHUM
B rpygoyKax (napa 3anuwmunacs) j
Ocag MyKu Ha CKOPUHL Myka nig yac 3milyBaHHs He byna
3 BOKiB peTenbHO nepepobneHa g
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BupiweHHs npobnem:

a) HenpaswunbHe BiAMIPIOBAHHS iHTPEAIEHTIB.

b) 3MmiHiTb AO3yBaHHSA IHrPeAieHTIB | nepekoHanTecs, Wo He 3abynu AeskKi iHrpesieHTr
BKNacTu B TiCTO.

c) BukopucTtoByiiTe iHWYy pignHy abo 3anuwiTe ii oxonomKyBaTu A0 KiIMHATHOT
Temnepartypum.

d) IHrpegieHTM WO pekoMeHAYTLCA peLenTyporo Jo4anTe B MPaBWIIbHI MOCNIgOBHOCTI.
3pobiTb HeBenuKy 3anaguHy No CepeamHi Myku i NoKNaaiTe y Hel po3apobneni Apikoxi
abo cyxi opixaxi. YHukanTe 6e3nocepeaHb0oro 3iTkHEHHsT APKAXKIB 3 piaAMHOL.

e) KopucTyiiTecst nuLie CBiXXUMM | Takumu, Lo NpaBuibHO 36epiranvcs iHrpegieHTamu.

f) CKopoTiTb 3aranbHy KinbKIiCTb IHFPEeQIEHTIB, Y )XOOHOMY BUNAAKy HE BUKOPUCTOBYIMTE
Oinblue MyKu, Hixk BkadaHO. KinbKicTb BCiX iHFpeAieHTiB 3MeHLWiTb Ha 1/3.

g) 3MiHITb KiINbKICTb PiAMHN. FKLLO KOPUCTYETECS iHrpedieHTamu, Wo MiCTSTb BOAY Nopuis
[04aHoT BOAM NOBMHHA BiNOBIAHO 3MEHLUNTUCA.

h) B pasi gy>xe BOnoroi noroau 3MeHLUiTb KifbKiCTb BOAM Ha 1—2 CTONOBMX NOXKN.

i) Mpw oyxe xapkii norogi He KOPUCTYNTeCs PyHKLIE BigknageHoro cTapTy.
BukopucToByinTE X0NOAHI pigki npoaykTn. [ns CKOPOYEHHs Yacy nignomy, BubepiTb
nporpamy 4—RYCHLY (LUBUAKWUIA XNIB) a6o 9-SUPER RYCHLY ((CYMNEP LUBUOKA
BUNIYKA XIIBA).

j) Butarynte 6yxaHeLpb 3 hopmu Bigpasy nicns BUNIYKK i nepea TuM, K ii po3pisaTumeTe
3anuwrTe i Ha 15 XBUNMH OXONOHYTW Ha BIAMNOBIAHIV NiACTaBLi (AepeB‘aHin).

K) BMKOpUCTOBYWTE MEHLLUY KinbKIiCTb APKAXIB, 200 3MEHLUITb KiNbKICTb BCiX iHFpegieHTIB
Ha 1/4 i3 3aranbHOI KifbKOCTI.

XIl. 3BAMITKMU 0O PELENTIB

1. IHrpeaieHTN

OckinbKu KOXeH iHrpegieHT Bigirpae cneumdivyHy ponb Ans ycnilHoi BMnivky xniba, 1o ix

BiAMiptOBaHHS O4HAKOBO BaXXNMBO K i NOCMIAOBHICTb JOAaBaHHA OKPEMUX iHIPeLiEeHTIB.

* HaBaXXNMBILWI iHrpedieHTn, Boaa, Myka, Cifb, LyKop i Apibkmxi (cyxi abo nogpiOHeHi)
BMMMBAIOTb Ha YCMiLWHWI pe3ynbTaT NigrotoBky TicTa i xniba. O6oB'a3koBO
BMKOPUCTOBYWTE NPaBUIIbHY KiMbKICTb B MPaBUIIbHOMY CMiBBiAHOLLEHHI.

* Akwo TicTo HeobxigHO NPUroTyBaTU Bigpasy, TO KOPUCTYNTECS TENNMMU iHrpedieHTamu.
AKLL0 xo4eTe BCTaHOBUTU Nporpamy 3 BiCTPOYEHHSIM CTapTy, TO peKOMeHAYeMO Ans
3anobiraHHs Ayxe WBMAKOMY NigHIMAHHIO TiCTa BUKOPUCTOBYBATMW XONOAHI iHrpesieHTn

* MaprapvH, pocnuHHa orlist i MOMOKO BNSIMBAKOTb Ha CMak i apomart xriiba.

* LLlo6 ckoprHoyka Byna cBiTniLua i TOHLIA MOXHa 3MEHLUMNTU KinbKiCTb Lykpy Ha 20 % 6e3
BMMMBY Ha YCMiLWHWIA pe3ynbTaT BUMNiYKW. FKLLO BiAAaeTe nepesary CKOPUHOYL M'sikille
i cBiTNiWe, 3aMiHiTb LlyKOp MeaoM.

* AKLW0 Xo4eTe AoaaTh 3epHa, 3anuLuTe iX Ha Hid 3aMOYeHMMU y BOi. SMEHLLITb KiNbKiCTb
MYKW i pignHn (8o 1/5). MNpy BUKOPUCTaHHI XUTHBOI MyKU HEOOXIOHI APIKIKI.

* AKLIO X04eTe nerko 3acBoeHui xnib anga 30yakeHHs poboTH KULeYHVKa, TO Joaante
B TICTO MLIeHWYHi BUCiBkW. [lodyBaHHA — 1 cTonosa noxka Ha 500 rp myku i 36inbLwite
KiNbKiCTb piAvHN Ha 1 CTONOBY NOXKY.

* MNpwy BUKOPUCTaHHI XUTHBOT MyKkn HeobxigHa 3akBacka. 3akBacka MiCTUTb GakTepii
MOJTOYHOT | OLITOBOT KACMOTU, SKi | € MPUYMHOK TOTO, LLIO XMib BUXOAUTL NErkuMm i anerka
KvcnyBaTMMm. 3akBacky MOXeTe NpuroTyBaTtun cami, nviiie HeobXigHo BpaxyBaTtu vyac ans ii
NPUroTyBaHHS. Y HaWmx peuenTax 3 Li€i MPUYnHMN BUKOPUCTOBYEMO 3aKBACKy
B MOPOLLIKY, KOHLEHTPAT AKUA MOXHAa KynuTW B NakeTuKy 3 BMIiCTOM 15 1 (Ha 1 kr mykn).
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BkasiBku B peuenTi HEOOXiAHO AOTPMMYBATUCH, iHAKLLE XN KpULLMTUMETbCH. AKLLO
BMKOPUCTOBYETE 3aKBaCKy B MOPOLLKY B iHLWIN KOHUeHTpauii (nakeTuk 3 Bmictom 100 r Ha
1 Kr MyKu), TO HEOBXIAHO 3MEHLUMTH KinbKiCTb Myku: 1 kr npubnusHo Ha 80 r abo Hagani
npucTocysaTu peLent.

2. MNpucrtocyBaHHA AO3yBaHHA

[MepekoHaeTecs B TOMy, LLO NPU MiABULLEHMX @00 3HKEHNX J03aX AOTPUMYHTLCS
CNiBBIAHOLUEHHS NEPBUHHMX peLenTiB. [Ins JOCArHEHHs JOCKOHanuX pesynbTaris,
OOTPUMYMATECS HUXKYE NPUBELAEHUX OCHOBHYMX NPaBui NPUCTOCYBaHHS [403yBaHHS
iHrpegieHTiB:

* PiguHun / myka
Ticto mae 6yt m‘ake (ane He gyxe) i nerko 3amilaHe, Wob He 6yno BONMOKHUCTUM.
Jlerkum 3amicom NoBMHHA YTBOPUTUCSA KyIis, ika HE Npununae 4o CTiIHOK hopmn Ans
BUNiYKK. Ane Lie He aie Ans BaXKKoro TicTa 3 LiflbHO3epHUCTOro xuTa. [NepesipTe TicTo
yepes 5 XBUINUH Nicrns nepLioro 3amicy. AKLO BOHO Ayxe Bosiore, To 3 AoAaBaHHAM
MYKN B HEBEMUKUX KINbKOCTSX, BURAE NpaBuribHa rycTuHa TicTa. AKLWO TiCTO AyXe cyxe,
aogjanite nig vac 3amicy Bogy (no noxkax). Lli 4onoBHeHHA matoTb 6yTn npoBeaeHi
nocTynoBo (He BinbLy, HiX 1 NOXKa 3a oAuH pa3) i 060B'A3k0BO HEOOXIOHO NoyekaTtn,
AKLLO JoAaBaHHA NPOosiBUTLCA. TiCTO MOXEeTe OUIHWTK Lie A0 noyaTKy BUMIYKA Tak, Lo
3rerka 4o HbOro AOTOPKHETEeCs KiHdMkaMu nanbLiB. TiCTO MOBUHHO YMHUTK NErKnin onip
i cnign nanbLuiB NOBUHHI NOCTYNOBO 3HUKHYTU.

3amiHa piguH:

Mpw BUKOPUCTaHHI 3a peLenToM iHrPegiEHTIB, L0 PEKOMEHOYIOTLCS, L0 MICTATb

BOAy (Cvp, NOTypT i Tak Aani) NOBMHEH 3HM3NTUCA 06‘eM pianHK Ha nepenbavyBaHui
3aranbHuii 06‘eM. B pasi gogaBaHHs sieub, 30MinTe X cnovaTky B MipHOMY CTakaHi i nicns
LibOro JOMOBHITb CTakaH HeOOXiAHO piaAMHOK [0 nepeabadvyBaHoro ob'emy.

* AKwo 3HaxoAuTecs B MicLi 3 BENIMKOI BUCOTOIO Hap piBHeM Mops (BuLie 750 m
Hap piBHEM Mops), TICTO NigHIMeTbCA WBMALLe.
Y TakoMy pasi MOXHa KinbKiCTb APDKOXKIB 3HU3UTK Ha 1/4 - 1/2 YaliHOT NOXKM BIGHOCHO
3MEHLLUEeHHs Noro nigHiMaHHsA. Tex caMe BigHOCUTLCS | 0 M‘SKOT BOAMW.

3. JlopaBaHHSA i BiaMiproBaHHSA iHrpeieHTIB Ta iX KiNbKOCTi.

* PiguHu BigmipsarTe 3a 4ONOMOroK NPUKNageHoro MipHOro ctakaHa. [ns BigMiptoBaHHs
YarHWX | CTONOBUX NIOXOK BUKOPUCTOBYNTE ABOCTOPOHHIO MipKY. KinbkicTb BigmipsHa
MipKOIO Ma€e BUPIBHIOBATUCS, Y XXOAHOMY BUNaZKy He OyTv nepenoBHeHow. HenpaBunsHa
KifbKICTb MPUHOCUTL NOraHi pesynstaTi.

* B nepLuy yepry 3aBxav Hanunte pianHy, opikoxki AanTe B camomy KiHui. LLlo6 3anobirtu
LIBUAKIN aKTUBALii ApiK@XKIB HEOOXIAHO YHUKHYTU 3iTKHEHHS OPDKIXKIB 3 BOAOH (0CO6NMBO
npv BUKOPUCTaHHI OYHKLi BIACTPOYKM CTapTy).

 [Ins BiAMiptOBaHHS KOPUCTYMUTECS 3aBXAM OOHIELO i TiEt X MipHOO oguHuLeto. Bara
B rpamax Mae OyTu BigMipsiHa TOYHO.

 [1na mMiniMeTpoBOro No3Ha4YeHHs1 MOXXHa BUKOPUCTOBYBaTU MipHWUIA CTakaH, y SiIKoro
ninenns wkanu Big 50 oo 300 mn
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» ®pyKTOBI, rOpiXoBi a0 LiNbHO3EePHUCTI iIHrpeaieHTn: AKWwo HeobXiaHO AoAaTH iHLWI
iHrpeaieHTN, Ans uboro, Micns 3ByKOBOrO CUrHany, MoXeTe BUKOPUCTOBYBATK CreLianbHi
nporpamu. AKLWO iHrpeaieHTn AojackTe AyxXe paHo, TO BOHWM MOXyTb ByTun nig Yac 3amicy
po3apo0rieHi.

4. Bara i 06‘em xni6a

* B HWx4e nokasaHux peLenTax 3HangeTe TOYHI AaHi xniba, Wo CTOCYThCs Baru.
MoxHa nobaunTtu, Wwo B pesynbTaTi Toro, Wwo 6ina myka GinbLue nigHiMaeTbes i TUm
obmexye notpeby Byt yknageHoto, Bara uncto Ginoro xniba Huxye, Hix Bara xnida
LirlbHO3€ePHNCTOrO.

* He guBnsunch Ha TOYHI BaroBi AaHi MoXe 3'aBUTbCS HeBeNMKa pisHuLUs. CnpaBxHs Bara
xniba nepLu 3a BCe 3aneXuTb Big KIMHATHOI BONTOrOCTi Mg Yac NigroToBKM.

» Bygb-akun xni6 3i 3Ha4yHOK Aoneto nieHui Mae 36inbleHnn ob6'em, a B pasi BULLOrO
BaroBOro Knacy nicrsi OCTaHHbOro NiAHIMaHHS BUXOAWUTb 3a Kpai eMKOCTi. Ane xnib
He BUNneTbcs. TiCTO No3a hopMoto LWBKUALLE 3apyM’SHUTLCS B NMOPIBHAHHI 3 TiICTOM
ycepeavHi gopmu.

» Tam, oe onsa conoakmx Tunie xniba pekomeHgoBaHa nporpama 5 — SLADKY
(CONOOKWUN), MmoxeTe BUKOPUCTOBYBATH IHFPEOIEHTV B MEHLLI KiMbKOCTI; TakoxX
B nporpami, 6 — DORT (TOPT) ans npuroTyBaHHS NErko 3acBOEHOrO xnida.

5. PesynbTaTti BUnNiyvkm

» PesynbTat BMNiYkM 3anexuTb Big MicLLEBUX YMOB (M‘sika BoAa, BUCOKa BigHOCHa
BOIOriCTb, BUCOTA Haf, PiBHEM MOPS, NyCTUHA iHrpedieHTiB | Tak aani). Tomy iHdopmaLis
B peLientax HOCUTb PEKOMeHOAUIVHUIA XxapakTep i Moxe GyTu 3MiHeHa BianoBiAHO A0
MiCLIeBMX YMOB. FKLLIO TON YK iHWNI peLenT He BUiAe BrepLue, cnpobyinTe 3HanTu
NpUYMHY i cnpobywTe LWe pa3s i3 3MiHOK YacCTOK iHrPeaieHTIB.

* Akwo xni6 nicna BuNivkM gyxe 6nigni MoXeTe MOro 3anviumMTi 3apyM sHUTUCS 3a
[0MoMOroto BUkopucTaHHs nporpammu 10 — PECENI (BUMIYKA).

* PekomeHnayemo BunekTn npobHuii xnib nepen cnpaBXHbOK YCTAHOBKOK NporpamMm
BMMNIYKM HA HiY, OCKINbKW y pasi notpebn MoxeTe NpoBeCTy NOTPIOHI 3MiHW.

» OCKINbKM HISIK HE MOXEMO BMNIMHYTU Ha AKICTb BUKOPUCTAHMX iHrpeieHTiB abo iHWwmX
YMHHUKIB, SIK HAanp., TemnepaTtypa OOBKiNns, BONOriCTb NOBITPS, | Tak Aani, He MOXeMo
y3ATK Ha cebe BignoBiganbHICTb 3a Te, Lo XNi6 BUNEYeHUi No HaWMX peLenTax AicHO
BMNOE Ha BCi CTO BiCOTKIB.
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NPOrPAMA

2. UinicHoro
1.KNACUK 3EPHA 3. TOCTOBUW 4. LUBUOKWA 5. CONOAKUM 6. TOPT
CTALIA 1,3 kr 0,9 kr 1,3 kr 0,9 kr 1,3 kr 0,9 kr 0,9 kr 1,3 kr 0,9 kr -
NIArOTOBKN 3:004. | 2554, | 3:404. | 3:324. | 3:504. | 3:40u. 2:10 4. 2:504. | 2454, 1:50 u.
H1 - 3amiwyBaHHa 10 10 10 9 18 16 10 10 10 6
K1 - nigitom TicTa 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
H2 - 3amiwyBaHHs 15 15 20 18 22 19 10 20 20 10
K2 - nigitom Ticta 25 25 35 35 30 30 - 33 32 9
K3 - nigitom Ticta 45 45 65 65 50 50 30 40 40 -
BUMIYKA 65 60 65 60 70 65 70 62 58 80
niaoreiB 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
MPOrPAMA
7. IKEM 8. TICTO 9. CYNEP LUBUAKA|  10. BUNIYKA 11. BE3 [MIOTEHY | 12. AOMALUHUIA
CTALIA 0,9 kr
MIArOTOBKN 1:20 4. 1:30 4. 0:59 u. 0:10 -1y, 2:50 4. 0:36 - 6:54 u.
H1 - 3amiwyBaHHs - 20 10 - 10 6-14
K1 - nigiiom Ticta Yac 15 muH, - - - 5 20-60
Temnep. 106 °C,
OGirpiB B LmKnax
BKI1/BbIKN
15c¢/15¢c,
AKLLO TemnepaTypa
1105 °C
H2 - 3amiwyBaHHa - - - - 10 5-20
K2 - nigiom Ticta - 30 - - 30 5-120
K3 - nigitom Ticta Yac 45 muH, 40 9 - 45 0-120
Temnep. 106 °C,
3amic B umuknax
BKN/BUKN
0,5c/45¢,
O6GirpiB B LmKnax
Bkn/Bukn 15 ¢/15 ¢
[Iok1 TemniepaTyp
1105 °C
BUMIYKA 20 - 40 10 - 60 MuH 70 0-80
niaoreiB - - 60 60 60 0-60
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Electric bread maker

eta 7149
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 appliance is intended for household and similar use only (production of
food)! Not 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. User cleaning and maintenance must not be performed
by children if they are younger than 8 year and unsupervised.
Children younger than 8 years must be kept out of reach of the
appliance and its power cord.

- 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.

- Disconnect the appliance from power source immediately if the
power cord is damaged. The power cord must be replaced by the
manufacturer or by a service technician or a qualified electrician
to avoid electric shock or fire hazard.

- When the appliance is in operation, prevent pets, plants or insects

to get in contact with it.

- Do not use the appliance for heating of rooms!

- After finishing work and before cleaning, always switch off the appliance and disconnect
it from power supply by taking the power cord connector out of the electric socket.

- We recommend checking the appliance when making a new recipe!

- Do not immerse the appliance fully or partially to water! Do not wash under ru-
nning water!

- Do not turn the appliance on without the pan inserted.
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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.

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).

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.

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

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.

Make sure that the ON/OFF switch is in position 0 before plugging the appliance in.
Always switch the ON/OFF switch to position 0 and unplug the appliance by pulling the
plug of the supply source out of the socket after finishing work and before each mainte-
nance.

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 conditi-
on and conforming to applicable standards.

If you are not going to use the appliance for a longer period of time, take out the batte-
ries.

If the batteries are leaking, take them out immediately, otherwise they may damage the
appliance.

Dispose of the old batteries appropriately (see paragraph IX. ENVIRONMENT).

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.
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Il. FEATURES OF THE DEVICE (pic. 1)

A — bread maker

A1 — control panel A5 — visor

A2 — battery cover A6 — main switch 0/I
A3 — baking space A7 — supply cord
A4 - lid

B - baking form
B1 — extensible holders
C - kneading hooks
D - small / big measure (5/15 ml)
E — measuring cup (200 ml)
F — tool for taking out the hooks

lll. CONROL PANEL

1) DISPLAY — BASIC SETTINGS
After turning on the device the display will show basic settings (i.e. program KLASIK) and
sound a signal (beep).

- number 1 shows which program has been chosen

- number 3:00 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, BIGGER)

The basic setting after plugging the device in is (size BIG 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 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/PAUSE button

This button is to turn the device on and off.

- after pressing the START/STOP/PAUSE button, an audio signal will sound (short beep)
and after approx. 3 seconds the stirring/kneading function will begin (except for programs
7 and 10).

- after pressing the START/STOP/PAUSE button again, an audio signal will sound (short
beep) and the operation of the bread maker will be paused.

- after holding the START/STOP/PAUSE button for approx. 3 seconds, an audio signal
(long beep) will sound and the program will finish. Use this process also when you wish
to end the 60minute heating of the appliance.

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-MARMALADE, 8-DOUGH.
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4) SIZE button

The button is to set desired weights of the bread in individual programs, i.e. 0.9 kg 1.3 kg
(see table and recipes). The marking and lettering on the display (A) show the chosen
size of the bread. Except for programs 4-QUICK, 6-CAKE, 7-MARMALADE, 8-DOUGH,
9-SUPER QUICK, 10-BAKING, 11-GLUTEN-FREE, 12-HOME.

—size |. = 0.9 kg (2.0 pounds) = for small bread
—size Il. = 1,3 kg (3,0 pounds) = for big bread

The volume of the unit enables you to prepare food (bread, cake, dough, meatloaf) up to
a maximum weight of 1,3 kg.

5) CHOICE button

The button is to set the desired program. The figure on display shows the chosen program
and its preset time of preparation. Additionally, you may set the colour of the bread with the
COLOR button and the weight with the SIZE button. By adjusting these parameters you
also automatically change (shorten / lengthen) the time of preparation.

6) TIME button

The button is to set the desired time of bread baking. Program 10-BAKING can not be
set for postponed 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 10 minutes to 12 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. The audio
signal for adding ingredients is not active with this function.

Example:

It is 8:30 p.m. and the bread should be ready in the morning of the following day at 7:00
a.m., i.e. in 10 hours and 30 minutes. Press the TIME button and the display will show
SET START then hold the TIME button until the display shows 7:00 and TOMORROW, i.e.
time between present (8:30) and when the bread should be ready. Confirm the setting by
pressing the START/STOP/PAUSE button. The time is set in 10minute sequences.

Attention:

- Use the timer function only with recipes which you have previously tested. Do not
change these recipes.

- Excessive amount of dough may overflow and burn on the heating body.

- When inserting the ingredients into the form, always pour the liquid first, then add flour
and add yeast at the end. The yeast must not come in contact with the liquid before the
program is started. Otherwise it will start to work prematurely and the dough or bread
will collapse later during baking.

- When baking in the time mode, do not use ingredients subject to spoilage such as milk,
eggs, fruit, fruit, yoghurt, cheese, onions etc. because they could spoil during night!

- Use the bread maker only in rooms with temperature over 18 °C. The yeast starts to
work only at temperature approx. 17 °C and more. If you placed the device into a colder
room, proper rising of the dough could not be ensured.

- The audio signal (beep) which signalizes adding the ingredients (nuts, seeds, dried fruit
etc.) and end of the program can not be turned off, it will therefore sound even at night.
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7) CYCLE button
This button is to move between individual stages of setting in program 12. HOME
and for setting the time.

LIST OF PROGRAMS

1. KLASIK
The program is intended for white wheat and brown rye bread and also for bread flavoured
with herbs and raisins. This program is used the most.

2. 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.

3. TOAST

The program is intended for baking of light bread, French bread with a crispy crust and
light centre. This setting provides longer time for kneading/stirring and rising necessary
to make a “fluffier” texture, which is characteristic for French bread.

Note: The final shape is not a baguette.

4. QUICK

The program is intended for baking of white, wheat and rye bread. This bread is smaller
with denser crumb. It is not possible to set the size in this mode.

5. SWEET

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

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 to first stir the ingredients into two parts and
then pour them into the baking dish. We recommend to first stir the ingredients into two

parts and then pour them into the baking dish.

7. JAM

The program is intended for making of jam or marmalade from fresh fruits. It is not possible
to set the size in this mode.

8. DOUGH PREPARATION

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. It is not possible to set the size in this mode.

9. ULTRA FAST
The program is intended for quick baking of white, wheat and rye bread. This setting
shortens the time necessary for kneading/stirring, rising and baking to minimum. Bread

124



baked in this mode is smaller and has a thicker centre. It is not possible to set the size
of the loaf in this mode. For this program it is necessary to use water (or other liquid
ingredients) with temperature 48-80 °C.

10 BAKING

The program is intended for baking of brown bread, cakes or meatloaf. The program is
preset for 10 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.

11. GLUTEN-FREE
This program is intended for gluten-free bread preparation. It is not possible to set the loaf
size in this mode.

12. HOME

This program is intended for individual setting of all the stages of bread preparation. The
range of time setting in each individual stage (i.e. kneading H1, H2, rising K1, K2, K3,
baking, heating) is described in the “program stages” table. It is not possible to set the size
of the loaf in this mode. The process of programming is the same in each individual stage.
- press the CYCLE button, the display will show (e.g. H1),

- by pressing the TIME button, set the length of the cycle (see table “program stages”),

- confirm by pressing the CYCLE button.

Repeat the process until you set all the stages of the bread preparation. After setting press
the START/STOP/PAUSE button which will launch the set program.

IV. FEATURES OF THE BREAD MACHINE

Time setting (actual time)

Remove the battery cover on the bottom of the device, insert the batteries according the

+/- signs, remove the isolation tape from the battery compartment and replace the cover.

The display shows 12:00. The clock has a 12-hour cycle.
Switch the main switch A6 into position |, an audio signal will sound (1 beep) a the
display will light up,

- press the CYCLE button, the display will show SET TIME and number 12 will . start
flashing,

- pressing the TIME button again or holding it down you may set the hour. The sign AM or
PM show the morning or afternoon time,

- press the CYCLE button and the 00 number will start flashing,

- pressing the TIME button again or holding it down you may set the minutes.

- confirm by pressing the CYCLE button.

The audio signal function will be active:

- if any of the program buttons is pressed (1 short or long beep), the display will light up
for approx. 10 seconds.

- during second kneading cycle with programs 1-KLASIK, 2-WHOLE GRAIN, 3-TOAST,
4-QUICK, 5-SWEET, 6-CAKE, 9-SUPER QUICK, 11-GLUTEN-FREE and 12-HOME for
signalization that cereals, fruit, nuts or other ingredients may be added (10 x beep),

- when the set program ends (10 x beep),
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- when the 1-hour heating ends (1 x beep),

- when the safety features are activated (constant beep)

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

Safety features

- If you wish to use the bread machine right after previous baking and if the temperature
of the inner space of the device is not too hot (over 45 °C), after pressing the START/
STOP/PAUSE button the display will show HHH and a constant audio signal will sound
(beep). The device can not be turned on. Open the lid or take out the baking form
and wait for the device to cool off. The audio signal can be cancelled by pressing the
START/STOP/PAUSE button.

- If the display shows E EO or E E1 after pressing the START/STOP/PAUSE button it is
necessary to take the device to a service centre.

- If there has been a power failure during the operation, the device will remember its
setting for 30 minutes. If the power failure is longer than 30 minutes, the process will not
be renewed. It is necessary to turn the bread maker on again. This can be done only
if the interruption of the program took place later than in the kneading stage. It is then
possible to continue by setting an individual program (erase working cycles that have
already been finished). If the dough was in the last stage of rising and the power failure
lasts for a longer period of time, the dough can not be used and it is necessary to begin
from the start with new ingredients.

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

PAUSE function

To pause the operation (e.g. for easy adding of ingredients). The operation of the device
will pause (the display will show flashing time which remains till the end of the program) but
the setting will be saved in the memory. The pause function can be activated by pressing
the START/STOP/PAUSE button. Pressing the button again will renew the operation.

Notice

We recommend pausing the operation only for a short time, max. up to 5 minutes. If the
program were paused for longer, it may endanger the rising of the dough and the result of
baking.

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 10-PECENI (BAKING)
and turn it on for 10 minutes without ingredients inserted and then let the appliance cold.
Potential short and mild smoking is not a defect and a reason for complaint. Place the
bread baker on a flat and dry surface (e.g. a table) at height min 85 cm, out of reach of
children. Plug the power cord A7 to an electric socket. Hold the pan B with both hands,
slide it to the appliance and push to lock it in the centre of the baking space A3. We
recommend greasing the shafts and blades with suitable heat-resistant fat/margarine
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for easier removal of the blades from the bread. Then, insert two kneading blades C on
the shafts in the baking pan. Slide the blades on the shafts with the flat area down and
either towards or apart each other in the baking pan. Use the spoon and cup D, E to

insert ingredients in order specified in your recipe. Please always adhere to the basic
rule - first all liquid ingredients followed by loose ingredients. Close the lid A4.

Using suitable buttons MENU (SELECT), BARVA (COLOUR), VELIKOST (SIZE), CAS
(TIME), set the required program on the control panel A1. Then, press the START/STOP/
PAUSE button. The appliance automatically mixes and kneads the dough until proper
consistence is reached. When the last kneading cycle is completed, the bread maker
heats to an optimum temperature to rise the dough. Then, the appliance automatically sets
temperature and time for bread baking. After baking, the sound signal (ten beeps) will be
heard and the bread or speciality may be removed from the appliance. Then the appliance
turns one hour keeping warm program; if you require no keeping warm program, press the
START/STOP/PAUSE button for about 3 seconds to finish the program.

Note

- With heavy types of dough, such as dough with big portion of rye flour we recommend
to change the order of ingredients — dry yeast first, flour and liquid at last so that the
dough is kneaded thoroughly. If you use the timer function (delayed start), make sure
that the yeast does not come into contact with the liquid.

- With programs 7, 10 the device is previously heated and then the process 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 BAKING program
for its further browning. Press the START/STOP/PAUSE button, then select program
10-BAKING and press the START/STOP/PAUSE button again.

- When using the device, it makes a characteristic sound (click). This is absolutely normal
and is not a reason to take the device back.

End of programmed phases

Open the lid after program end. Pull the holder B1 to remove the baking form B, put it
upside down on a heat-resistant solid surface (e.g. cutting board). If the bread will not
go out to the board, move the kneading blades backward and forward until the bread is
released. If the kneading blades are stuck in the bread, use F to remove them easily. Then,
let the bread cold down. Use electric slicer or a special toothed blade knife for slicing the
bread. Store remaining bread in a plastic bag or a utensil. You can store the bread for

up to three days at room temperature. If longer storage of the bread is needed, wrap it

in the plastic bag or utensil and store it in a freezer. Store for max 10 days. Whereas the
homemade bread does not contain any preservatives, its shelf life is not generally longer
than the same of shop-purchased bread.

Note: 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!
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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.

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.
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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.

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.
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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.

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.

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.
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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.

Why is marmalade too liquid?

Home-made marmalade is usually more liquid than purchased one. Keep the marmalade
in your fridge for 24 hours to stiffen. If it remains slightly liquid it will be better to spread

it. Home-made marmalades are great as topcoats for ice-creams. Do not re-boil already
made marmalade. For the next baking try the following:

1) check whether fruit is not overripe,

2) dry fruits after washing,

3) use pectin for better results.

How to avoid splashing the marmalade out of the pan during agitating?

Cut fruits into small pieces and do not use more fruits than specified in the recipe. Use
aluminium foil to create a protective strip around the upper edge of the baking pan (about 5
cm). Do not cover the whole form, otherwise no steam can escape.

VII. 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.
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VIIl. FREQUENTLY ASKED QUESTIONS RELATED TO THE BREAD BAKER

Problem

Cause

Solution

Smoke from baking space or
ventilation slots.

The ingredients stick to the
baking area or outer side of
the baking pan.

Disconnect power supply and
clean the baking pan or the
baking space.

Crumb collapses and bottom
of the loaf

The bread was left too long
in the pan after baking and
keeping warm.

Remove the bread from the
pan before end of the keeping
warm phase.

The bread is hard to remove
from the baking pan.

Bottom side of the loaf is
stuck on the kneading blades.

Move with the shaft
backwards and forwards until
the bread comes out. 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.

The ingredients are not mixed
correctly and the bread is not
baked correctly.

Improper program setting.

During operation of the baker,
the lid was opened several
times.

Long-term power failure
during bread baker operation.

Rotating of kneading blades is
blocked.

Check the program selected
and other settings.

Do not open the lid after the
last rising.

Chapter IV - Functions of the
Sbread baker.

Check whether the kneading
blades 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
during kneading.

Too thick dough. The
kneading blades are
blocked and the baking
pan is lifted up.

Open the lid and add
some liquids. Then, close
the lid again.

The bread baker can not be
turned on. Display shows H
HH.

The bread baker is still hot
from previous baking cycle.

Press the START/STOP/
PAUSE button to cancel audio
signal. Remove the 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.
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IX. ENVIRONMENT &2 E"VX

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

Input in standby mode is < 1,00 W.

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.
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Xl. FREQUENTLY ASKED QUESTIONS RELATED TO RECIPES

Problem Cause Solution
Bread rises too - Too much yeast, too much flour, lack of salt a/b
quickly. - Or combination of these causes a/b
Bread did not rise at | - No or a few of yeast only a/b
all or 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 — If water is soft, yeast ferments more intensively flk
extremely and spills
over the baking pan. | — Too much milk will influence fermentation of yeast | c
Crumb collapses, — Dough volume exceeds the pan and the bread alf
there is a hollow lowers.
in the bread after — Too much liquid. a/b/h
baking. — Too short or long fermentation due to increased c/hfi

water temperature or baking space or excessive

moisture level

- Too much Yeast k
Heavy and clumpy | — Too much or no flour a/blg
bread 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 — Too much or no liquid a/blg
baked — Recipe contains wet ingredients g
Open or coarse —Too much water g
bread structure or — No salt b
too much hollows — High moisture, too hot water h/i
Bread is not baked — Too much volume for the baking pan alf
properly inside and — Excessive amount of flour, particularly for white f
outside bread

- Too much yeast and low salt a/b

- Too much sugar a/b

- Sweet ingredients in addition to sugar b
Uneven or clumpy — Bread not cooled down sufficiently (steam did not | j
slices escape)
Flour deposits on — Flour not processed well during kneading on sides | g

the crust

134




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.

d) 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.
e) Use fresh and properly stored ingredients.

f) Reduce total quantity of ingredients; in no case use more flour than specified.
Alternatively, reduce quantity of all ingredients by 1/3.

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

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 4-RYCHLY (QUICK) or 9-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.

- 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:
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- 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 measu-
red precisely.

- For specifications in millilitres, you can use the measurement cup with the scale steps
from 50 to 200 ml.

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

. 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 10-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.
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PROGRAM
w g 1. 2. WHOLE- 3. 4. 5. 6.
o E KLASIK GRAIN TOAST QUICK SWEET CAKE
w
2 5: 1,3kg | 09kg | 1,3kg | 0,9kg | 1,3kg | 0,.9kg | 0,9 kg 1,3kg | 0,9 kg -
= o
»w
o 3:00 2:55 3:40 3:32 3:50 3:40 2:10 2:50 2:45 1:50
hod. hod. hod. hod. hod. hod. hod. hod. hod. hod.
H1 10 10 10 9 18 16 10 10 10 6
kneading
K1 rising 20 20 25 25 40 40 10 5 5
H2 15 15 20 18 22 19 10 20 20 10
kneading
K2 rising 25 25 35 35 30 30 - 33 32 9
K83 rising 45 45 65 65 50 50 30 40 40 -
BAKING 65 60 65 60 70 65 70 62 58 80
HEATING 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
PROGRAM
P4
"6 o 7. 8. 9. SUPER 10. 11. GLUTEN 12.
w 'E MARMALADE DOUGH QUICK BAKING FREE HOME
[CN+4
E é 0,9 kg
a 1:20 hod. 130hod. | 059hod. | %101 | 250n0d | 036604
hod hod
H1
kneading - 20 10 - 10 6-14
K1 rising | time 15 minutes.
Temperature
106 °C, heating
in cycles on/off - - - 5 20-60
15s/15s if the
temperature is <
105°C
H2
kneading ) . ) . 10 5-20
K2 rising - 30 - - 30 5-120
K3 rising | time 45 minutes,
temperature 106
°C, kneading in
cycles on/off 0.5
s/4.5 s, heating 40 9 - 45 0-120
in cycles on/off
15 s/15 s if the
temperature is <
105 °C
BAKING 20 - 40 10-60 70 0-80
HEATING - - 60 60 60 0-60
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Postup pri reklamaci

Kupuijici je povinen pfi reklamaci pfedlozit s reklamovanym vyrobkem doklad o jeho koupi,
pfip. zaruéni list, uvést davod 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 davodl 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 zarucnich opravach ¢ Zaznamy o zaruc¢nych opravach

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Vyrobok bol v zaru¢nej oprave

od
do

Zakazka Cislo

Zakazka Cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Vyrobok bol v zaruénej oprave

od
do

Zéakazka Cislo

Zakazka Cislo

Razitko a podpis opravny
Pediatka a podpis pracovnika

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Vyrobok bol v zaruénej oprave

od
do

Zakazka Cislo Zéakazka Cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Kupon é. 3

Kupon é. 2

Kupon ¢. 1

N

N

N




ZARUCNI LIST « ZARUCNY LIST

Zaruéni doba 24 mésicl ode dne prodeje spotiebiteli
Zaruéna lehota mesiacov odo dia predaja spotrebitelovi

Typ 7 1 49 Série (vyrobni &islo)

Typ Séria (vyrobné cislo)

Datum a TK zavodu Deklarovana hodnota akustického
Datum a TK zavodu vykonu Lc = 65 dB (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 prislusnymi technickymi normami za toho
predpokladu, Ze ho bude spotfebitel uzivat zplisobem, 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 ob&anského zékoniku. Tento zaruéni list je
zaroven ,Osvédcenim o kompletnosti a jakosti vyrobku*.

Vyrobok bol pred odoslanim zo zavodu presku$any. Vyrobca ruéi za to, ze vyrobok bude
mat’ po celd zaru€nu lehotu vlastnosti stanovené prisluSnymi technickymi normami za
predpokladu, ze ho bude spotrebitel pouzivat spésobom, ktory je opisany v navode na
obsluhu. Na chyby spdsobené nespravnym pouzivanim vyrobku sa zaruka nevztahuje.
Adresy zaruénych 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 zaru¢ny
list je zarover ,OsvedCenim o kompletnosti a akosti vyrobku”.

© DATE 10/12/2012
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Typ ETA 7149 1 Typ ETA 7149  \Typ ETA 7149
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Zakazka Cislo Zakazka Cislo Zakazka Cislo

Datum Datum Datum
Razitko a podpis : |Razitko a podpis ¢ |Razitko a podpis
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