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Elektricka pekadrna chleba

eta 7149

NAVOD K OBSLUZE

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

|. BEZPECNOSTNi UPOZORNENI A

Instrukce v navodu povazujte za soucast spotfebiCe a postupte je jakémukoliv dalSimu
uzivateli spotfebice.

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

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

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

Nikdy spotiebiC¢ nepouzivejte, pokud ma poskozeny napajeci
privod nebo vidlici, pokud nepracuje spravné nebo upadl na zem
a poskodil se nebo spadl do vody. V takovych pfipadech zaneste
spotrebi€ do odborného servisu k provéreni jeho bezpecnosti

a spravné funkce.

Pfed vymeénou pfisluSenstvi nebo pristupnych ¢asti, které se pfi
pouzivani pohybuiji, pfed montazi a demontazi, pfed Cisténim nebo
udrzbou a po skonc&eni prace spotiebi¢ vypnéte a odpojte od el.
sité vytazenim vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky!

Kovovy plast spotiebiCe (zvlasté pak jeho delsi stény) se mohou
stat pfi provozu horkymi!

POZOR: Spotfebi¢ neni uréen pro €innost prostfednictvim vnéjsiho
Casového spinace, dalkového ovladani nebo jakékoli jiné soucasti,
ktera spina spotfebi€ automaticky, protoZe existuje nebezpeci
vzniku pozaru, pokud by byl spotfebi¢ zakryt nebo nespravné
umistén v okamziku uvedeni spotfebice do €innosti.
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Po ukon&eni prace a pfed kazdou udrzbou spotfebi€ vzdy vypnéte a odpojte od el. sité
vytazenim vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky.

Vidlici napajeciho pfivodu nezasunujte do el. zasuvky a nevytahujte z el. zasuvky
mokryma rukama a tahanim za napéjeci pfivod!

Je-li spotfebi¢ v €innosti, zabrarite v kontaktu s nim domacim zvifatdm, rostlinam a hmyzu.
Spotrebi€ je uréen pouze pro pouziti v domacnosti a podobné téely! Neni uréen pro
komer¢ni pouziti a pro pouzivani v prostfedich, jako jsou kuchynky pro personal
obchodd, kancelafi nebo farem, nebo v jinych pracovnich prostfedich. Spotfebi¢ neni
uréen ani pro pouzivani klienty v hotelech, motelech, zafizenich poskytujicich nocleh se
snidani a jinych ubytovacich zafizenich. Nepouzivejte pekarnu venku!

Nepouzivejte pekarnu chleba k vytapéni mistnosti!

— Na pekarnu neodkladejte zadné predméty.

— Spotfebi¢ doporu€ujeme béhem peceni nevyzkouSeného receptu kontrolovat!

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

— Nikdy nezapinejte pekarnu bez vlioZzené nadoby.

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

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

— P¥i manipulaci se spotfebicem postupuijte tak, aby nedoslo k poranéni (napf. popaleni,
opareni). V pribéhu peceni vystupuje horka para z vétracich otvort a povrch pekarny je horky.

— Béhem provozu pekarny se vyvaruijte 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 zplsobeny vznicenim pfipravovanych surovin, nechte
viko uzaviené, pekarnu ihned vypnéte a odpojte od elektrické sité.

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

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

— 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 neovliviiuji normalni funkci pekarny.

— Pekarnu pouzivejte pouze na mistech, kde nehrozi jeji pfevrhnuti a v dostatecné
vzdalenosti od hoflavych pfedmétli (napf. zaclony, zavésy, drevo atd.), tepelnych
zdroju (napf. kamna, el./plynovy sporak) a vlhkych povrchl (napf. difezy, umyvadlo).

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

— Spotfebi¢ nesmi byt pouzivan ve vihkém nebo mokrém prostfedi a v jakémkoliv prostiedi
s nebezpe&im pozaru nebo vybuchu (prostory kde jsou skladovany chemikalie,
paliva, oleje, plyny, barvy a dalsi horlavé, pripadné tékavé, latky).

— Neumistujte formu, je-li je horka, na dfevény stal, lakovanou plochu ani jiny druh
citlivého povrchu, ktery se mize teplem poskodit.

— Spotrebi¢ pouzivejte pouze s originalnim pfisluSenstvim od vyrobce.

— Nikdy nezakryvejte prostor mezi plastém a pecici formou a nevsunuijte 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 spotiebice, které Ize provozovat na stole nebo podobném povrchu s tim, Zze
ve sméru hlavniho salani tepla, musi byt dodrZzena bezpeéna vzdalenost od povrchu
hoflavych hmot min. 500 mm a v ostatnich smérech min. 100 mm.
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— Napéjeci pfivod nikdy nepokladejte na horké plochy, ani jej nenechavejte viset pfes okraj
stolu nebo pracovni desky. Zavadénim nebo zatahanim za pfivod napf. détmi muze dojit
k pfevrzeni &i stazeni spotfebice a nasledné k vaznému zranéni!

— 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.

— Tento spotfebi¢ pouzivejte pouze pro Ucel, pro ktery je uréen tak, jak je popsano
v tomto navodu. Spotfebi¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny ucel.

— VAROVANI: PFi nespravném pouzivani spotiebiée, které neni v souladu s ndvodem
k obsluze, existuje riziko poranéni.

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

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

|l. POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTVi (obr. 1

A — pekarna
A1 — ovladaci panel A5 — prazor
A2 — kryt baterii A6 — hlavni vypina¢ 0/I
A3 — pecici prostor A7 — napdjeci 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

lIl. 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 oznacuje, ktery program byl zvolen,

— Cislice 3:00 oznaduje Cas pfipravy zvoleného programu,

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

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

Zakladni nastaveni po pfipojeni pekarny k el. siti je (velikost VETSI. a zhné&dnuti
STREDNI). B&hem provozu Ize na displeji sledovat priib&h postupu programu. S postupem
programu se €islice nastaveného ¢asu postupné snizuji. BEhem hodinového ohfevu

na displeji zUstava stale zobrazeno 0:00 (dvojtecka mezi Cislicemi blika). Po skon&eni
pfihfivani se na displeji zobrazi naprogramovany ¢as (dvojteCka mezi Cislicemi neblika).

2) Tlacitko START/STOP/PAUZA
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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 Cinnosti 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 pferuseni ¢innosti pekarny.

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

3) Tla¢itko BARVA o ] ]
Tlaél'tkg slouzi pro nastaveni pozadované barvy zhnédnuti chleba (SVETLY, STREDNI,
TMAVY). Znacka a napis na displeji znazornuje zvolenou barvu chleba. Neplati pro

program 7-MARMELADA, 8-TESTO.

4) Tlacitko VELIKOST

Tlagitko slouzi k nastaveni pozadované hmotnosti chleba v jednotlivych programech

tj. 0,9 kg 1,3 kg (viz tabulka a recepty). Znacka a napis na displeji znazornuje 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 mnozZstvi chleba,

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

Objem nadoby umozniuje pfipravu potravin (chleba, dortu, té€sta, sekané) az do maximalni
hmotnosti 1,3 kg.

5) Tlacitko MENU

Tlagitko slouzi pro nastaveni poZzadovaného 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
parametr( dojde automaticky i ke zméné (zkraceni / prodlouzeni) €asu pfipravy.

6) Tlacitko CAS

Tlagitko slouzi pro nastaveni pozadovaného €asu pfipravy peceni chleba. Program
10—PECENI nelze nagasovat na pozdé&jsi spusténi. Hodiny a minuty, po kterych by méla
zapocit pfiprava, musi byt pfi¢teny k pfislusnému z&kladnimu ¢asu pro konkrétni program.
Maximalni ¢asovaci doba, kterou Ize nastavit, je 10 minut az 12 hodin. Nastaveny Cas se
pfipocte k €asu pfipravy, tzn. na displeji bude svitit as, za jak dlouho zvoleny program
skonéi. Pi 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 tlaitko CAS na displeji se zobrazi napis NASTAVIT START,

nasledné drzte tlagitko CAS, dokud se na displeji nezobrazi hodnota 7:00 a napis

ZITRA, tj. ¢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 predem s Uspéchem vyzkouseli,
a tyto recepty dale nemérite.

- Nadmeérné mnozstvi tésta muze pretéci a pfipeCe se na topném télese.

- PFi 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 plsobit pfed¢asné a tésto, resp. chléb by se pozdéji pfi
peceni propadl.
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- Pri praci s ¢asovou funkci nikdy nepouzivejte ingredience podléhajici zkaze jako Cerstvé
mléko, vajic¢ka, ovoce, jogurt, syr cibule atd. protoze by se mohly pfes noc zkazit!

- Pekarnu pouzivejte jen v mistnostech s teplotou nad 18 °C. Drozdi totiz zacina plsobit 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 ukon&eni programu, nelze vypnout, zazni tedy i v noci.

7) Tlacitko 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 (tj. nabobtnani zrn)
a predehiati. S timto programem nedoporuéujeme pouzivat funkci “CAS”.

3. TOASTOVY
Program je uréen 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 ur€en 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 kifupaveéjsi kiirkou nez pfi pe¢eni s programem
“KLASIK”.

6. DORT

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

7. MARMELADA

Program je uréen pro pfipravu dZzemu nebo marmelady nebo kompotu z ¢erstvého ovoce.
PFi Casté pfipravé dzemu vam doporucujeme si obstarat druhou formu, kterou budete
pouzivat vyhradné k tomuto ucelu. Kyseliny uvolfiujici se pfi vafeni z ovoce by mohly
zpUsobit, Ze chléb upecéeny ve stejné formé se nebude dobfe vyklapét. V tomto rezimu
nelze nastavit velikost a barvu.

8. TESTO
Program je uréen pro hnéteni/michani a nasledné kynuti tésta bez peceni. K pfipravé tésta
muzete pouzit rizné suroviny pro rtizné druhy peciva (napf. chlebové rohliky, pizza atd.).
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Pokud chcete nasledné péci, musite nastavit odpovidajici hmotnost, poZzadovanou 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 potfebny k hnéteni/michani, kynuti a nasledného peceni na minimum. Chléb
pe€eny v tomto reZzimu 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.

10. PECENI

Program je uréen pro peceni hnédého chleba, dortl nebo sekané. Program je
pfednastaven na 10 minut. Délku peceni vS8ak mlzZete 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 uréen pro individualni nastaveni v§ech fazi pfipravy chleba. Rozsah

moznosti nastaveni ¢asu v jednotlivych fazich (tj. 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 tlacitka CYKLUS.

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

IV. FUNKCE PEKARNY CHLEBA

Nastaveni hodin (aktualniho ¢asu)

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

odstrarite izolacni pasek z komory baterii a kryt opaénym zpUsobem uzaviete. Displej

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

- Hlavni vypinac A6 prepnéte do polohy I, zazni zvukovy signal (1x pipnuti) a rozsviti se displej,

- stisknutim a pfidrzenim tlaCitka CYKLUS pfiblizné na 3 sekundy se na displeji zobrazi
napis NASTAVIT CAS, &islovka 12 zaéne blikat,

- opakovanym tisknutim nebo pfidrzenim tlagitka CAS nastavte hodinu. Zkratka AM nebo
PM ur€uje dopoledni nebo odpoledni &as,

- stisknéte tlacitko CYKLUS, Cislovka 00 zacne blikat,

- opakovanym tisknutim nebo pfidrzenim tlagitka CAS nastavte minuty,

- potvrdte stisknutim tlagitka 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.

— bé&hem druhého hnétaciho cyklu pfi programech 1-KLASIK, 2-CELOZRNNY, 3-TOUSTOVY,
4-RYCHLY, 5-SLADKY, 6-DORT, 9-SUPER RYCHLY, 11-BEZLEPKOVY a 12-DOMACI pro
signalizaci, Ze cerealie, ovoce, ofechy nebo jiné ingredience mohou byt pfidany (10x pipnuti),
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— kdyZ se ukonéi nastaveny program (10x pipnuti),

— kdyZz se ukonéi 1 hod. pfihfivani (1x pipnuti),

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

—béhem 1 hod. pfihfivani kazdou 5 minutu (5x pipnuti) a po ukoncéeni pfihfivani (1x pipnuti).

Bezpecénostni 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 divodu otevrete viko, pfipadné vyjméte pecici formu a vyckejte,
nez pekarna zchladne. Zvukovy signal zrusSite stisknutim tlacitka START/STOP/PAUZA.

— Pokud se po stisknuti tlagitka 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 ukoncené pracovni cykly). Pokud se vSak
tésto nachazelo jiz v posledni fazi kynuti a vypadek proudu trva del$i dobu, nelze uz
tésto pouzit a je potfeba zacit znovu od za¢atku s novymi ingrediencemi.

- Upozoriiujeme, Ze pekarna nema z bezpecénostnich divoda horni ohfev, a proto kirka na
horni strané chleba neni tak tmava jako zespodu a po stranach.

Funkce pauza

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

Upozornéni
Doporucéujeme prerusit priibéh programu jen kratkodobé, max. do 5 minut. Pokud by doslo
k pferuseni programu na delSi dobu, mohlo by to ohrozit kynuti tésta a tim i vysledek peceni.

V. PRIPRAVA K POUZITi A POSTUP PECENI

Odstrante vesSkery obalovy material, vyjméte pekarnu a pfisluSenstvi. Z pekarny odstrante
vSechny pfipadné adhezni félie, samolepky nebo papir. Pfed prvnim pouzitim umyijte
¢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 nechejte
pekarnu vychladnout. Pfipadné kratké, mirné zakoureni neni na zavadu.

Umistéte pekarnu na pevny rovny a suchy povrch (napf. kuchynisky stil), ve vySce
minimalné 85 cm, mimo dosah déti. Vidlici napajeciho pfivodu A7 zasurite do el. zasuvky.
Formu B uchopte obé&ma rukama, zasurite ji do pekarny a dotlacte tak, aby byla pevné
aretovana ve stfedu peciciho prostoru A3. Nasledné zasurite dva hnétaci haky C na
hfidele v pecici formé. Haky nasurite na hfidele tak, aby rovnou plochou sméfovaly dolu

a v pecici formé smérovaly bud k sobé nebo od sebe. Do formy vlozte pomoci odmérek D,
E ingredience v pofadi pfedepsaném pfisluSnym receptem.
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Dodrzte, ale vzdy zakladni pravidlo — nejdrive vS§echny tekuté suroviny, poté
vSechny sypké suroviny a nakonec kvasnice pripadné zlepsSujici pripravky.
Uzavrete viko pekarny A4. Na ovladacim panelu A1 nastavte poZzadovany program pomoci
tlagitek (MENU / BARVA / VELIKOST / CAS). Nakonec stisknéte tlagitko START/STOP/
PAUZA. Pekarna automaticky micha a hnéte tésto, dokud se nedocili spravné konzistence.
Po ukon&eni posledniho cyklu hnéteni se pekarna ohfeje na optimalni teplotu pro vykynuti
tésta. Nasledné pekarna automaticky nastavi teplotu a ¢as pe&eni chleba. Po ukonéeni pe€eni
zazni zvukovy signal (10x pipnuti), Ze chléb nebo specialita se mize 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 ukonéi.

Poznamka

— U typl tést, ktera jsou velmi tézka, napf. s vysokym podilem Zitné mouky, doporucujeme
pofadi pfisad zménit — nejprve suSené drozdi, mouku a tekutinu pfidat az na zavér, aby
se tésto dobre prohnétlo. Pokud vyuzivate funkci ¢asovace (odlozeny start), dbejte na to,
aby drozdi nepfiSlo pfed€asné do kontaktu s tekutinou.

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

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

2) ofechy = najemno nasekat (nepouzivejte jich pfili§, protoZe zhor$uji funkci lepku),

3) byliny = postupujte dle receptl, max. 1-2 Izicky,

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

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

6) seminka = pouziti velkych a tvrdych seminek maze poskodit (poskrabat) povrchovou
Upravu pegici formy a hnétaciho haku. Tato zména ale Zadnym zplsobem neméni
vlastnosti povrchu a neni dvodem k reklamaci spotfebice.

— Funkce pfedehfevu se aktivuje v zavislosti na okolni teploté. Je-li teplota nizka, senzor
aktivuje ohfev peciciho prostoru.

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

— Je-li chléb prilis svétly na konci pegiciho programu, pouzijte program PECENI pro jeho
dal8i zhnédnuti. Za timto U€elem stisknéte tlacitko START/STOP/PAUZA, potom navolte
program 10—PECENI a opét stisknéte tladitko START/STOP/PAUZA.

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

— Na viné / pachy, paru a kouf, vznikajici béhem pfipravy potravin, mohou citlivé reagovat
domaci zvifata (napF. exoticti ptaci). Z tohoto divodu doporu€ujeme pfipravu potravin
provadét v jiné mistnosti.

— Pokud se na displeji objevi neobvyklé znaky, odpojte spotfebic od el. sité a nasledné ho
znovu pfipojte.

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 hiidelemi nékolikrat sem a tam dokud
se chléb neuvolni. ZGstanou—li hnétaci haky v chlebu za pomoci nastroje F je snadno
vyjmete. Poté chléb nechte vychladnout. Pro krajeni chleba pouzijte el. kraje¢ nebo
specialni n(iz se zoubkovanym ostfim.
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Pokud chléb nesnite cely, doporuujeme vam uloZit zbytek do plastového sa€ku nebo nadoby.
Chléb muzete skladovat az 3 dny pfi pokojové teploté. Jestlize ho potfebujete uskladnit na
delsi dobu, vlozte ho do plastového sacku nebo nadoby a nasledné do mraznicky. Skladujte
max. 10 dni. ProtoZze doma vyrobeny chléb neobsahuje Zzadné konzervanty, jeho skladovaci
doba obecné neni delsi nez skladovaci Ihiita pro chléb zakoupeny v obchodé.

Poznamka

Doporuc¢ujeme pfi manipulaci s horkou pecici formou, drzadlem, haky apod. pouzivat
ochranné pracovni pomUcky (napf. chfiapky). 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 peceni pohybujte hfidelemi hnétacich hakl zleva doprava. Pro
dal$i peceni celou formu véetné hnétacich hakl vymastéte.

Jak zabranit tvorbé dér v chlebu zplisobenych pfitomnosti hnétacich haku?
Hnétaci haky mazete vyjmout prsty pokrytymi moukou pfed posledni fazi kynuti tésta. (viz
,casovani programovych fazi“ a informace na displeji).

Tésto prekyne pres okraj nadoby

To se stava zejména, kdyzZ se uziva pSenina mouka a je to nasledek vyssiho obsahu lepku.

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

— Na tésto rozestrete polévkovou IZici horkého roztaveného margarinu.

Chléb neni dostatec¢né vykynuty

a) Jestlize se uprostfed 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 protoZze mouka je pfili§ vihka.

Opatieni: pfidejte polévkovou Izici pSeni¢ného lepku na kazdych 500 g mouky.
b) Jestlize chléb je uprostfed ziZzeny muze pficina spocivat v jednom z nasledujicich
davoda:
— teplota vody byla pfFili§ vysoka,
— bylo pouzito nadmérné mnozstvi vody,
— mouka byla chuda na lepek.

Kdy Ize otevrit viko pekarny béhem provozu?

VSeobecné feCeno Ize viko pekarny otevfit vzdy béhem faze hnéteni. Béhem této faze
mohou byt jeSté pfidana mala mnozstvi mouky nebo tekutiny. Ma—li chléb mit po dopeceni
urcité aspekty, postupuijte takto: Pfed posledni fazi kynuti odklopte viko a opatrné nafiznéte
tvorici se kdru chleba ostrym pfedehfatym noZem, rozptylte na néj ceredlie nebo rozestfete
na kiru smés bramborové mouky a vody za u¢elem docileni lesklé povrchové Upravy. To je
vSak naposledy, kdy mize byt viko otevieno, protoze jinak prostfedek chleba poklesne.

Mouka
Nejdulezitéjsi slozkou mouky pfi pFipravé chleba je protein nazyvany gluten (lepek).
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Jde o pfirodni ¢inidlo, diky kterému tésto drzi svij tvar a umoznuje zadrzet oxid uhligity
produkovany kvasnicemi. Terminem ,silna/pevna“ mouka oznacujeme mouku s vysokym
obsahem glutenu.

Co je pSeni¢éna celozrnna mouka?

Celozrnna mouka se vyrabi ze vSech druhu cerealii (obilovin), véetné psSenice.
Termin ,celozrnny* znaci, ze mouka byla umleta z celych zrn a proto ma vysSi obsah
nestravitelnych ¢astic a tim udéluje mouce tmavsi barvu. UZiti celozrnné mouky, ale
nedava chlebu tmavsi zabarveni, jak se obecné véfi.

Co se musi délat pri pouziti zitné mouky?

Zitna mouka obsahuije uréité procento lepku, toto procento je véak niz$i nez u ostatnich
muk. Aby se chléb stal lehce stravitelnym, musi se pfipravit celozrnny zZitny chléb s vétSim
mnoZzstvim kvasnic.

Kolik existuje riiznych druhi mouky a jak se pouzivaji?

a) Kukufi€¢na, ryZzova 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 pidé a nevyzaduje 2adné 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.

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

Typy mouky pod ciselnymi kody

00 PSenic¢na mouka hladka svétla

T 400 PSeni¢na vybérova polohruba

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

T 450 PSenicna hruba (krupice)

T 512 PSeni¢na pekarska special

T 530 PSenic¢na mouka hladka svétla — pekarska special

T 550 PSeni¢na mouka polohruba svétla

T 650 PSeni¢na mouka hladka polosvétla,

T 700 PSeni¢na mouka svétla konzumni

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

T 1050 PSeni¢na mouka chlebova

T 1150 Chlebova mouka

T 1800 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
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Kvasnice (drozdi)

Kvasnice jsou Zivym organismem. V t&sté se rozmnoZuji a produkuji bublinky oxidu
uhli¢itého zpusobujici kynuti tésta. Pro pfipravu chleba v domaci pekarné je nejlépe pouzit
suSené kvasnice, protoze se snaze odmeéfit. Jsou k dostani v sacku a kvaseni u téchto
kvasnic neni vazano na cukr. Maji nizsi podil cukru, €¢imz jsou pro vas zdraveéjSi. 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 rGiznou
intenzitou kynuti podle toho, jak je drozdi Cerstvé. V zasadé plati, Ze Cerstvé drozdi je tfeba
predem nechat vzejit v tekuting, ktera je uvedena v receptu. Na 500 g mouky je potfeba cca
10-13 g Cerstvého drozdi, pokud chleb pecete v pekarné, nebot drozdi ve vihkem a teplem
prostfedi, které pekarna utvofi, kyne intenzivnéji nez v bézné troubé. Pokud v pekarné
pfipravujete pouze tésto a chleb pak upecete v troubé, doporucujeme pouzit 20 g drozdi.

sul

Sil samoziejmé dodava chlebu chut. Ale muze také zpomalit i€inek kvaseni. Diky soli je
tésto pevné, kompakini a nekyne tak rychle. Sul také zlepsSuje strukturu tésta. Pouzivejte
béZnou stolni stl. Nepouzivejte hrubou sl nebo nahrazky.

Maslo/tuky

Zvyraziuje chut a zmékcéuje, muzete také pouzit margarin nebo olivovy olej. Pouzivate-li
maslo, nakrajejte je na male kousky, aby se b&éhem pfipravy rovhomérné rozptylilo v téstu
nebo ho nechte zméknout. 15 g masla mizete nahradit 1 IZici oleje. Nepfidavejte horké
maslo. Tuk nesmi pfijit do styku s drozdim, jelikoZ by mohl branit jejich rehydrataci. PFilis
mnoho tuku zpomaluje kynuti. Nepouzivejte nizkotuéné krémy nebo nahrazky masla.

Cukr a sladidla (napf. med, melasa)

Cukr dodava chlebu chut a ¢aste¢né je pfi€inou toho, Ze kirka zhnédne. Aby kiirka byla
svétlejSi a tenci, Ize snizit mnozstvi cukru az o 20 % aniz by se zménila chut peciva.
Pokud mate radéji mékci a svétlejSi karku, nahradte cukr medem. Cukr nelze nahradit
umeélymi sladidly, protoze kvasnice s nimi nereaguiji.

Poznamka: pokud pfidate cukr, nékteré druhy sudenych kvasnic nemusi zacit kvasit.
Nepouzivejte kostkovy nebo hruby cukr.

Voda
Pouzivejte vzdy vodu o pokojové teploté, nejlépe okolo 22 °C. Vodu Ize zcela nebo
Caste€né nahradit mlékem nebo jinymi tekutinami.

Ostatni suroviny

Mohou znamenat v§e od suSeného ovoce, syru, vajec, ofechll, hnédé mouky, kofeni, bylin
apod. Je to jen na Vas. Ale nezapomerite, Ze potraviny jako syr, mléko a Cerstvé ovoce
maji vcelku vysoky obsah vody, ktery uréuje kone¢ny 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&hem procesu pfidate vodu nebo
mouku. Nezapomerite, kolik jste pfidali soli, protoZe ta zpomaluje kvaSeni. Nékteré
suroviny muzete smichat na zacatku, napf. suSené mléko, pevné seminka a jogurt, ale
nékteré prfidejte az po zvukovém signalu, napf. ofechy, suSené ovoce. Ofechy najemno
nasekejte, protoze by se mohly profezat strukturou bochniku a zpUsobit jeho klesnuti. PFi
sledovani prabéhu peceni poznate, kdy se ozve zvukovy signal.
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Podminky
Pracovni podminky jsou velmi dilezité, rozdil ve velikosti chleba pfipravovaném v teplém
a studeném prostredi je 15 %.

Uskladnéni chleba

Doma vyrobeny chléb neobsahuje zadné konzervanty. Pokud, ale chléb vloZite do Cisté
a vzduchotésné nadoby a tu viozite do chladnic¢ky, vydrzi vam 5-7 dnd. Navic mlzete
chléb zmrazit.

Jak lze vyrobit ¢erstvy chléb pro snazsi straveni?
Pfidanim mackaného vareného bramboru do mouky a naslednym hnétenim tésta se ucini
Cerstvy chléb snaze stravitelnym.

Co lze délat, kdyz chléb chutna po drozdi?

a) Tato chut je ¢asto 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.

Pro¢ 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 divodu
vétsiho peciciho prostoru, zatimco chléb zhotoveny v zafizeni na peceni chleba je vihéi.

Pro¢ je marmelada prilis tekuta?

Domaci marmelada Casto byva tekuté&jdi nez kupovana. Nechte marmeladu 24 hodin
v chladni¢ce — zchladnutim ztuhne. Pokud zlistane trochu tekutéjs$i, bude se o to Iépe
roztirat. Domaci marmelady jsou vyborné jako polevy na zmrzliny. Nikdy nevafte jiz
hotovou marmeladu znovu. Pfi dalSi varce zkuste tato doporuceni:

1) Zkontrolujte, zda ovoce neni pfezrale,
2) po umyti ovoce osuste
3) pro hustSi vysledek pouzijte pektin.

Jak mohu pfi vyrobé marmelady predejit ,,vystfikovani“ z formy pfi 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).
Nezakryveijte folii celou formu, b&éhem vafeni by nemohla unikat péra.

VII. CISTENI A UDRZBA
Pired kazdou udrzbou spotirebi¢ vypnéte a odpojte od elektrické sité vytazenim vidlice
napajeciho pFivodu z el. zasuvky! Citéni provadéjte vzdy na vychladnutém spotiebiéi
a pravidelné po kazdém pouziti! Doporucujeme potfit novou pecici formu a hnétaci haky
teplu vzdorujicim tukem pfed jejich prvnim pouzitim a nechat je ohfat v pekarné po dobu asi
10 minut pfi 160 °C. Po jejich vychladnuti oCistéte (vylestéte) pecici formu od tuku papirovym

ubrouskem. Toto se doporucuje provést na ochranu nepfilnavého povrchu. Tento postup
mUzZe byt €as od ¢asu opakovan. Pro ¢iSténi pouzijte mirny detergent.
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Nikdy nepouzivejte chemickeé Cistici latky, benzin, €istiCe peci nebo detergenty, které
Skrabou nebo jinak ni¢i povlak. Vihkym hadfikem odstrarite v8echny ingredience a drobky

z vika, plasté a peciciho prostoru.

Pired dalSim pouzitim fadné osuste vesSkeré soucasti a povrch pekarny
(napf. od zkondenzované pary). Nikdy nenamacejte pekarnu do vody
ani nenaplnujte pecici prostor vodou! Otiete vngjsi plochy pegici formy vihkym
hadfikem. Vnitfni plochy Ize umyt trochou detergentni tekutiny. Jak hnétaci haky, tak

i pohonné hfidele se musi ocistit ihned po pouziti. Zastanou—Ili hnétaci haky ve formé, budou
se pozdgji téZce vyndavat. V takovém pfipadé napliite formu teplou vodou a nechte ji v klidu
po dobu asi 30 minut. Pak vyjméte hnétaci haky. Nenamacejte ve vodé pedici formu pfili$
dlouho, ovlivnilo by to rotaci hfideli. Pecici forma je opatfena nepfilnavym povlakem. Proto
nepouzivejte kovové nastroje, které by mohly béhem &isténi povrch poskrabat. Normalni

je, ze v prubéhu ¢asu se barva povrchu méni. Tato zména ale zadnym zplsobem neméni
vlastnosti povrchu.

Ulozeni
Pfed uloZzenim se ujistéte, Ze je pekarna chladna a sucha. Pekarnu skladujte na
bezpe¢néma suchém misté, mimo dosah déti a nesvépravnych osob.
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VIIl. OTAZKY A ODPOVEDI K PEKARNE

Problém

Pfi¢ina

Reseni

Kouf vychdzi z pediciho
prostoru nebo
z ventilaénich otvor(.

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

Odpojte napajeci pfivod od
el. instalace a vycCistéte vnéjsi ¢asti
pecici formy nebo pedici prostor.

Stfed chleba klesa
a na spodu je vihky.

Chléb zUstal po ukon&eni
peceni a pfihfevu pfilis
dlouho v pecici formé.

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

Chléb se obtizné
vyndava z pecici formy.

Spodni strana bochniku
je pfilepena na hnétacich
hakach.

Hybejte hfideli sem a tam, dokud
chléb nevypadne. Po peceni
vyCistéte hnétaci haky a hfidele. Dle
potfeby naplite pecici formou na

30 minut teplou vodou. Poté Ize
snadno vyjmout hnétaci haky

a vycistit je.

Ingredience nejsou
spravné michany
a chléb se nepece
spravné.

Nespravné nastaveni
programu.

Zkontrolujte zvoleny program
a ostatni nastaveni.

B&hem provozu pekarny
bylo viko nékolikrat
otevfeno.

Neotevirejte viko po poslednim
vykynuti.

Dlouhodoby vypadek
elektrické sité béhem
provozu pekarny.

Viz. odst. IV. Funkce pekarny
chleba

Otaceni hnétacich haku
je zablokovano.

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

Pecici forma se béhem
hnéteni nadzvedava.

Tésto je pfilis husté.
Hnétaci haky jsou
zablokovany a pecici
forma je vytlaCovana
nahoru.

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

Pekarnu nelze spustit.
Displej zobrazuje HHH.

Pekarna je jesté horka
z predchoziho peciciho
cyklu.
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zruSite zvukovy signal.

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



IX. EKOLOGIE JE-4N% ¥:¢

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vSech kusech vytistény znaky materialt pouzitych na
vyrobu baleni, komponentl a pfisluSenstvi, jakoZz i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v pravodni dokumentaci znamenaji, Ze pouzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spole¢né s komunalnim odpadem. Za ucelem jejich
spravné likvidace je odevzdejte na k tomu ur€enych sbérnych mistech, kde budou pfijaty
zdarma. Spravnou likvidaci tohoto produktu pom(izete zachovat cenné pfirodni zdroje

a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadu na zivotni prostfedi a lidské
zdravi, coz by mohly byt dusledky nespravné likvidace odpadi. Dal$i podrobnosti si
vyzadejte od mistniho ufadu nebo nejblizSiho sbérného mista (viz www.elektrovin.cz).

Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi pfedpisy
udéleny pokuty. Pokud ma byt spotfebi¢ definitivné vyfazen z provozu, doporucuje se po
odpojeni napajeciho pfivodu od el. sité pfivod odfiznout, spotfebic tak bude nepouzitelny.
Baterie nikdy nelikvidujte spalenim.

Vybitou baterii z pekarny vyjméte a vhodnym zplsobem prostfednictvim k tomu uréenych
specialnich sbérnych siti bezpeéné zlikvidujte. Baterii nikdy nelikvidujte spalenim!

Udrzbu rozsahlejsiho charakteru nebo Gdrzbu, ktera vyzaduje zasah do vnitinich
casti spotiebi¢e, musi provést odborny servis! Nedodrzenim pokynu vyrobce zanika
pravo na zarucni opravu!

Pfipadné dalsi informace o spotiebici a servisni siti ziskate na infolince +420 545 120 545
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.

Hlu€nost: Deklarovana hladina akustického vykonu je 65 dB (A) re 1pW

Zména technické specifikace a obsahu pripadného prislusenstvi dle modelu vyrobku
vyhrazena vyrobcem.

UPOZORNENI A SYMBOLY POUZITE NA SPOTREBICI, OBALECH NEBO V NAVODU:
HOT — Horké, DO NOT COVER — Nezakryvat, CAUTION: BE CAREFUL OF STEAM —
POZOR: nebezpedi opareni, HOUSEHOLD USE ONLY — Pouze pro pouZiti v domacnosti

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

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

NOT A TOY.
Nebezpeci uduseni. NepouZivejte tento sacek v kolébkach, postylkach, kocarcich nebo
détskych ohradkach. PE sacek odkladejte mimo dosah déti. Sacek neni na hrani.

A UPOZORNENI UPOZORNENI: HORKY POVRCH
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X1. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICi SE RECEPTU

Problém Pfi¢ina Reseni
Chléb pfili$ rychle vykyne - PFili§ mnoho drozdi, pfili§ mnoho mouky,
nedostatek soli a/b
- Nebo nékolik téchto pficin a/b
Chléb vlibec nevykyne nebo - Viibec Zadné nebo pfili§ malo drozdi a/b
jen nedostate¢né - Staré nebo proslé drozdi e
- Tekutina pfili§ horka [
- Drozdi se dostalo do styku s tekutinou d
- Nespravny typ mouky nebo prosla mouka e
- PFilis mnoho nebo nedostatek tekutiny a/b/g
- Nedostatek cukru a/b
Chléb pfilis vykyne a rozlije - Je-li voda pfili§ mékka, drozdi vice kvasi f/k
se na pecici formu - PFili§ mnoho mléka ovlivni kvaseni drozdi c
Stfed chleba se snizuje - Objem tésta je vétSi nez forma a chléb se snizi alf
Po dokongeni peceni je - Tekutiny je pfiliS mnoho a/b/h
v chlebu prohluber - Kvaseni je pfili§ kratké nebo neni dosti dlouhé
z ddvodu 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 a/b
- PFili§ 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/b/g
- Vysoka vihkost vzduchu h
- Recept obsahuje vlhké ingredience g
Oteviena nebo hruba struktura - Pfili§ mnoho vody g
chleba nebo pFili§ mnoho dér - Zadna sl b
- Vysoka vihkost, voda pfili§ horka h/i
Chléb je na povrchu - Objem je pfili§ velky vdci pecici formé alf
nedopeceny - Nadmérné mnozstvi mouky, zejména pro bily chléb f
- PFilis moc drozdi a malo soli a/b
- P¥ili§ moc cukru a/b
- Sladké ingredience navic k cukru b
Krajice jsou nerovnomérné - Chléb nebyl dostate¢né vychlazen (para neunikla) j
nebo hrudkovité
Usazeniny mouky na ke - Mouka nebyla b&éhem hnéteni na bocich dobfe
zpracovana g
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Reseni problému:

a) Ingredience spravné odmérte.

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

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

d) Ingredience pfedepsané receptem pfidejte ve spravném pofadi. Utvofte malou
prohloubeninu uprostied mouky a vlozZte 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 zadném 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 po€asi snizte mnozstvi vody o 1 az 2 polévkové Izice.

i) PFi velmi 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 upedeni 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 odmérovani

stejné dllezité jako pofadi, ve kterém se ingredience pfidavaji.

* NejdulezitéjSi ingredience, jako tekutina, mouka, sul, cukr a drozdi (Ize pouzit bud’ suché
nebo Cerstvé drozdi) ovliviiuji uspésny vysledek pfipravy tésta a chleba. Vzdy pouzijte
spravné mnozstvi ve spravném poméru.

* Pouzijte teplé ingredience jestlize se t&ésto ma pfipravit ihned. Pfejete—li si nastavit funkci
odloZeného zapnuti doporucuje se pouzit studené ingredience, aby se pfedeslo stavu,
kdy drozdi po¢ne kynout pfilis brzy.

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

* Aby karka byla svétlejsi a tenci, Ize snizit mnozstvi cukru o 20 % bez ovlivnéni uspésného
vysledku peceni. Davate—li pfednost mékei a svétlejsi klrce, nahradte cukr medem.

* Pfejete—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,
pridejte do tésta pSeniné 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 mlGzete vyrobit sami, je v§ak nutno pocitat
s Easem potfebnym na jeho pfipravu. V nasich receptech proto pouzZivdme kvasek
v prasku, koncentrat, ktery Ize zakoupit v balicku 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 (balicek s obsahem 100 g na 1 kg mouky), je potfeba zredukovat
mnozstvi mouky: 1 kg asi 0 80 g, pfip. dale pfizplsobit recept.
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2. Prizpisobovani davek

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

* Tekutiny/mouka
Tésto by mélo byt mékké (ale ne pfili§) a snadno hnétené, aniz by se stalo viaknitym.
Lehkym hnétenim by se méla vytvofit 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 pfilis vihké, pfidanim mouky po malych davkach,
se docili spravna konzistence tésta. Je—li tésto pfili§ suché, pfidavejte béhem hnéteni
vodu po Izicich. Tyto Upravy by mély byt provadény postupné (ne vice nez 1 Izice
naraz) a vzdy je tfeba vyckat, zda se pfidani projevi. Tésto muzete zhodnotit jesté pred
zacatkem peceni tak, Ze se ho lehce dotknete konecky prstl. Tésto by mélo klast mirny
odpor a otisky prsti by postupné meély vymizet.

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

« Zijete-li na vysoko polozeném misté (nad 750 m nad moFem), tésto vykyne rychleji.
V takovém pfipadé Ize mnozstvi drozdi snizit o 1/4 az 1/2 kavoveé Izicky pro pomérné
shiZeni jeho vykynuti. TotéZ plati zvlasté o mékké vodé.

* ZlepSujici pripravky
pfi peGeni mizete do smési pfidavat rlizné zlepSujici pfipravky (napf. chlebostar,
chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger apod.).

3. Pridavani a odmérovani ingredienci a mnozstvi

* Tekutiny odméfujte pfilozenou odmérnou naddobou. Pro odméfovani Eajovych 1ZiCek
a polévkovych IZic pouzijte dvoustrannou odmérku. MnozZstvi odméfené odmérkou musi
byt zarovnané, ne vrchovaté. Nespravna mnozstvi pfinasi Spatné vysledky.

* VVzdy vlozte v prvni fadé tekutinu, ale drozdi az nakonec. Aby se pfedeSlo pfili$ rychlé
aktivaci drozdi (zejména pfi pouziti odlozeného zapnuti), tak se musi zabranit styku
drozdi a tekutinou.

* Pro méfeni uzijte vZzdy stejné mérné jednotky. Hmotnosti v gramech musi byt pfesné
odmeéfeny.

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

» Ovocné, ofechové nebo cerealni ingredience: Prejete—li si pfidat dalSi ingredience,
muUZzete tak ucinit pomoci zvlastnich program( po zaznéni zvukového signalu. Pfidate—li
ingredience pfili§ brzo, budou béhem hnéteni rozdrceny.

4. Hmotnosti a objemy chleba

* V nize uvedenych receptech najdete pfiblizné udaje tykajici se hmotnosti chleba. Uvidite,
Z2e hmotnost ryze bilého chleba je niZsi, nezli celozrnného chleba.
To je dano skutecnosti, Ze bila mouka vice kyne.
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* Pres pfiblizné hmotnostni tdaje mohou nastat malé rozdily. Skuteéna hmotnost chleba
hodné zavisi na vihkosti mistnosti v dobé pfipravy.

* VV8echny chleby s podstatnym podilem pSenice dosahuji znaény objem a pfesahuiji
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 navrzen program 5-SLADKY, miiZete pouzit ingredience
v menSich mnozstvich také pro program 6-DORT pro pfipravu lehéiho chleba.

5. Vysledky peceni

* VVysledek pec€eni zavisi na podminkach v misté (mékkéa voda, vysoka relativni vihkost
vzduchu, vysoka nadmorska vyska, konzistence ingredienci atd.). Proto Uudaje
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 podilG.

* Je—li chléb po peceni prili§ bledy, mizete ho nechat zhnédnout v ramci programu
10-PECENI.

* Doporucuje se upéct zkusebni chléb pred skute¢nym nastavenim funkce pro pouziti pfes
noc, takze v pfipadu nutnosti budete moct provést potfebné zmeény.

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

* Protoze nemuzeme nijak ovlivnit kvalitu pouzivanych surovin ani dal$i faktory jako napf.
okolni teplotu, vlhkost vzduchu apod., nemlZzeme prevzit zodpovédnost za to, zda se
chléb peceny dle nasich receptl skute¢né stoprocentné povede.
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PROGRAM
1. KLASIK 2.CELOZRNNY | 3.TOUSTOVY 4. RYCHLY 5. SLADKY 6. DORT
FAZE 1,3kg | 09kg | 13kg | 09kg | 1,3kg | 09kg 0,9kg 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. SUPERRYCHLY|  10.PECENi | 11. BEZLEPKOVY | 12. DOMAC|
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,
Ohrev v cyklech
zaplvyp 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
zaplvyp 0,5s/4,5's,
Ohrev v cyklech
zap/vyp 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

Véazeny zékaznik, dakujeme vam za kupu nasho produktu. Pred uvedenim tohto pristroja do
prevadzky si velmi pozorne precitajte ndvod na obsluhu a tento navod spolu so zaru¢nym
listom, pokladniénym dokladom a podla moznosti aj s obalom a vnutornym obsahom obalu
dobre uschovaijte.

|. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA JWAN

— Instrukcie v ndvode povaZuijte za su€ast spotrebi¢a a postupte ich akémukolvek dalSiemu
uzivatelovi spotrebica.

— Skontrolujte, ¢i udaj na typovom Stitku zodpoveda napatiu vo vasej elektricke;j sieti.

— Vyrobok je ur€eny len pre pouZitie v domacnostiach a pre podobné ucely (v obchodoch,
kancelariach a podobnych pracoviskach, v hoteloch, moteloch a inych obytnych
prostrediach, v podnikoch zaistujucich noclah s ranajkami)! Nie je ur€eny pre komeréné
pouZitie! Nepouzivajte pekarer 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 pou¢ené o pouzivani tohto spotrebi¢a bezpecnym
sp6sobom a porozumeli pripadnym nebezpecenstvam. Deti
si so spotrebiCom nesmu hrat. Cistenie a udrzbu vykonavanu
uzivatelom nesmu vykonavat deti, pokial nie su starSie ako 8
rokov a pod dozorom. Deti mladSie ako 8 rokov sa musi drzat
mimo dosahu spotrebica a jeho privodu.

— Ak sa napajaci 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 prudom alebo poziaru.

— VZzdy odpoijte spotrebi€ od napajania pred montazou, demontazou
alebo Cistenim.

— Pred vymenou prisluSenstva alebo pristupnych €asti, ktoré sa pri
pouzivani pohybuju, pred montadZzou a demontazou, pred Cistenim
alebo udrzbou a po skon&eni prace spotrebic vypnite a odpojte
od el. siete vytiahnutim vidlice napajacieho privodu z elektrickej
zasuvky!

— Kovovy plast spotrebica (zvlast potom jeho dlhSie steny) sa mbzu
stat' pri prevadzke horucimi!

— POZOR: Nepouzivajte tento spotrebi€ v spojeni s tepelne
citlivym riadiacim zariadenim, programatorom, ¢asovac¢om alebo
akymkolvek inym zariadenim, ktoré zapina spotrebi¢ automaticky,
pretoze v pripade, Zze by bol spotrebi€ zakryty alebo premiestneny,
hrozi nebezpecfenstvo poziaru.
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— Je-li spotiebi¢ v ¢innosti, zabrarite v kontaktu s nim domacim zvifatiim, rostlinam a hmyzu

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

— 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!

— Na spotrebi¢ neodkladajte ziadne predmety.

— Spotrebi¢ odportiéame pocas pecenia podla nevyskusaného receptu kontrolovat.

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

— Nikdy nezapinajte pekareri bez vloZzenej nadoby.

— Pekaren musi byt naplnena vhodnymi surovinami na pec¢enie pred pripojenim do
elektrickej siete. V pripade zapnutia naprazdno sa moze poskodit.

— Pred pe€enim odstrarite z potravin pripadné obaly (napr. papier, PE vrecko).

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

— Ak z pekarne stipa dym spdsobeny 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
nemaiju vplyv na funkciu pekarne.

— Nie je pripustné akymkofvek spdsobom upravovat povrch spotrebi¢a (napr. pomocou
samolepiacej tapety, folie, a pod.)!

— Domacu pekéren pouzivajte iba na miestach, kde nehrozi jej prevrhnutie a v dostato€nej
vzdialenosti od horlavych predmetov (napriklad zaclon, zavesov, dreva atd'.) a tepelnych
zdrojov (napriklad kachiel, el./plynového sporaka).

— Spotrebi¢ nesmie byt pouzivany vo vihkom alebo mokrom prostredi a v akomkolvek
prostredi s nebezpecenstvom poziaru alebo vybuchu (priestory kde su skladované
chemikalie, paliva, oleje, plyny, farby a dalSie horfavé, pripadne prchavé, latky).

— Nepokladajte pekaren na nestabilné, krehké a horfavé podklady (napr. sklenené,
papierové, plastové, lakované dosky a rozne tkaniny/obrusy).

— Neumiesthujte formu, ak je horuca, na dreveny stdl, lakovanu plochu ani iny druh
citlivého povrchu, ktory sa méze teplom poskodit.

— Nikdy nezakryvajte priestor medzi plastom a pe€ucou 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
nebezpeenstvo popalenia alebo oparenia.

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

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

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

— Napajaci privod nikdy nekladte na horuce plochy, ani ho nenechavaijte visiet cez okraj
stola alebo pracovnej dosky. Zavadenim alebo zatiahnutim za privod napr. detmi méze
dojst’ k prevrhnutiu ¢&i stiahnutiu spotrebi¢a a nasledne k vaznemu zraneniu!
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— Spotrebi¢ je prenosny, ma pohyblivy privod s vidlicou, ktora zabezpecuje dvojpolové
odpojenie od elektrickej siete.

— Spotrebi¢ pouzivajte iba s originalnym prisluSenstvom od vyrobcu. Pouzitie iného
prisluSenstva méze predstavovat’ nebezpecenstvo pre obsluhu.

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

— Tento spotrebi¢ pouzivajte iba na ucel, na ktory je uréeny tak, ako je popisané
v tomto navode. Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte na ziadny iny ucel.

— VAROVANIE: Pri nespravnom pouzivani pristroja, ktoré nie je v sulade s navodom na
obsluhu, existuje riziko poranenia.

— Pripadné texty v cudzom jazyku a obrazky uvedené na obaloch, alebo vyrobku, su
prelozené a vysvetlené na konci tejto jazykovej mutacie.

— Vyrobca nezodpoveda za $kody spOsobené nespravnym pouzivanim spotrebi€a a jeho
prisluSenstva (napriklad znehodnotenie potravin, poranenie, popalenie, oparenie,
poziar) a nie je povinny poskytnut zaruku na spotrebi€ v pripade nedodrzania zhora
uvedenych bezpecnostnych upozorneni.

Il. OPIS SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA (obr. 1

A — pekaren
A1 — ovladaci panel A5 — priehlad
A2 — kryt batérii A6 — spinac 0/I
A3 — pecuci priestor A7 — napajaci privod
A4 — veko

B — forma na pecenie
B1 — vysuvna rukovat

C — miesiace haky E — odmerka pohar (200 ml)
D — odmerka lyzica mala / velka (5 /15 ml) F — nastroj na vybratie hakov

lIl. 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 pe€eného chleba
(SVETLY, STREDNI, TMAVY),

— poloha §ipky poskytuje informéaciu o zvolenej hmotnosti pegeného 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. PocCas
hodinového ohrevu na displeji zostava stale zobrazené 0:00 a dvojbodka medzi Eislicami
blika. Po ukoné&eni prihrievania sa na displeji objavi €as programu a dvojbodka medzi
Cislicami neblika.

2. Tlacidlo START/STOP/PAUZA
Tlacidlo sluzi na spustenie a ukon€enie programu.
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— po stlaceni tlacidla START/STOP/PAUZA sa ozve zvukovy signal (kratke pipnutie) a po
cca 3 sek. sa uvedie do Cinnosti 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 stlaceni a pridrzani tlacidla START/STOP/PAUZA priblizne na 3 sekundy zaznie
zvukovy signal (dlhé pipnutie) a program sa ukonci. Tento postup plati aj ak chcete ukoncit
60 min. prihrievanie pekarne.

3. Tlacidlo BARVA (farba)

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

4. Tlac¢idlo VELIKOST (vel'kost’)

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

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

— veflkost 0,9 kg (2.0 LB) — maly pecen chleba.

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

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

5. Tlac¢idlo MENU (volba)

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

Tlagidlo CAS

Nastavuje sa nim doba pripravy a pegenia 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 ktoru mozno zvolit dobu pripravy, je 13 hodin. Nastaveny ¢as sa pripocita k ¢asu
pripravy, tzn. na displeji bude svietit €as, za ako dlho zvoleny program skongi.

Priklad

Je 20:30 h. Chlieb ma byt hotovy na druhy defi 0 7:00 h rano, t. j. o 10 hodin a 30 minut.
Stlagte tlagidlo CAS, pokym sa na displeji nezjavi napis NASTAVIT START, nasledne drte
tlagidlo CAS, pokial sa na displeji nenastavi hodnota 10:30 a napis ZITRA, t.j. &asovy rozdiel
medzi pritomnostou (20:30) a momentom, ked ma byt chlieb hotovy (7:00). Nastavenie
potvrdte tlaCidlom START/STOP/PAUZA. Zvoleny €as 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 mbze pretiect a pripiect sa na vykurovacom telese.

- Pri vkladani surovin do formy vzdy najprv nalejte tekutinu, potom pridajte muku a na
zaver susené drozdie. PoCas obdobia, nez je program spusteny, sa drozdie nesmie
dostat’ do kontaktu s tekutinou, inak by zacalo posobit’ pred€asne a cesto, resp. chlieb by
sa neskor pri pe€eni prepadol.
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- 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 pekarern 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 ukon&enie programu, nie je mozné vypnut, zaznie teda i v noci.

7) Tlacidlo 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 najéastejSie vyuzivany program.

2. CELOZRNNY

Program je ureny na pec€enie 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 neodportiiéame pouzivat funkciu “CAS”.

3. TOUSTOVY

Program je uréeny na pecenie lahkého chleba, francizskeho chleba s chrumkavou kérkou
a lahkym stredom. Toto nastavenie poskytuje dlhsi ¢as na miesenie/mieSaniea kysnutie
potrebného na dodanie ,nadychanejSej“ Struktury charakteristickej pre francuzsky chlieb.
Poznamka: Kone¢nym tvarom vsak nie je bageta.

4. RYCHLY

Program je uréeny na rychlu pripravu bieleho, pSeni¢ného a razného chleba. Chlieb
peceny 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 kdrkou nez pri pe€eni s programom
“KLASIK”.

6. DORT

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

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

7. MARMELADA

Program je ur€eny na pripravu dzemu alebo lekvaru alebo kompétu z erstvého ovocia. Pri
Castej priprave dzemu vam doporucujeme si obstarat’ druht formu, ktort budete pouzivat
vyhradne k tomuto Ucelu. Kyseliny uvolfiujuce sa pri vareni z ovocia by mohli zpdsobit, ze
chlieb upeceny v rovnakej forme sa nebude dobre vyklapat. V tomto reZzime nie je mozné
nastavit farbu a velkost.
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8. TESTO

Program je uréeny na miesenie/mieSanie a nasledné kysnutie cesta bez pecenia. Na
pripravu cesta mdzete 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 rezime 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 minut. Dizku pe&enia v8ak mdZete upravit podla potreby tlagidlami
CAS. Najdlhsie nastavenie je na 1 hodinu. V tomto reZime nie je mozné nastavit velkost
bochnika.

11. BEZLEPKOVY
Program je uréeny 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, pecenie,

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

IV. FUNKCIE PEKARNE NA CHLEB

Nastaveni hodin (aktualneho €asu)

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

odstrante izolaCnu pasku z komory batérii a kryt opaénym spdsobom uzavrite. Displej

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

- Hlavny vypina¢ A6 prepnite do polohy I, zaznie zvukovy signal (1x pipnutie) a rozsvieti sa
displej,

- po stlaCeni a pridrzani tlacidla CYKLUS priblizne na 3 sekundy sa na displeji zobrazi
napis NASTAVIT CAS, &islovka 12 zaéne blikat,

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

- stlaéte tlagidlo CYKLUS, &islovka 00 zagne blikat,

- opakovanym tlagenim alebo pridrzanim tlagidla CAS nastavte mindty,

- potvrdte stlacenim tlagidla CYKLUS.
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Zvukovy signal sa ozve:

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

« poéas 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 ozndmeni, Ze maju byt pridané cerealie,
ovocie, orechy alebo iné prisady (10x pipnutie),

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

* ked' sa ukonci 1 hod. prihrievania (1x pipnutie),

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

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

Bezpecnostné funkcie

— Ak je teplota spotrebi¢a po predchadzajucom pouziti prili§ vysoka (napfiklad neklesla
ﬁlod 45 °C), pri opatovnom stlaceni tlaCidla START/STOP/PAUZA sa na displeji zjavi

HH a zaznie trvaly zvukovy signal. Pekaref nie je mozné uviest do prevadzky.
Z tohoto dévodu otvorte veko, pripadne vyberte formu na pe€enie a pockajte, kym
spotrebi¢ nevychladne. Zvukovy signal zruSite stlacenim tlacidla START/STOP.

— Pokial sa po stlageni tlagidla START/STOP/PAUZA na displeji zobrazi napis EEQ
aleboEE1, je nutné spotrebié odniest do odborného servisu.

— Ak dobjde k vypadku el. pradu pocas prevadzky, pekaren si po¢as 10 minut pamata
svoje nastavenie. Ak je vypadok prudu dihsi nez 10 minut, (displej ukazuje zakladné
nastavenie), proces sa uz neobnovi a je nutné pekarefi znovu zapnut. To je mozné
vykonat' len vtedy, pokial preruSenie programu nenastalo neskdr nez vo faze hnetenia.
Potom je mozné pripadne pokragovat nastavenim vlastného programu (vymazat
uz ukonéené pracovné cykly). Pokial sa vS§ak cesto nachadzalo uz v poslednej faze
kysnutia a vypadok prudu trva dlhSi ¢as, nie je mozné uz cesto pouZit a je potrebné
zacat znova od zaciatku s novymi ingredienciami

— Upozorhujeme, Ze pekaren nema z bezpec€nostnych dévodov horny ohrev, a preto
koérka na hornej strane chleba nie je tak tmavéa ako zospodu a po stranach.

Funkce PAUZA

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

V. PRIPRAVA NA POUZITIE A POSTUP PECENIA

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

a saponatu, dékladne ich oplaknite Cistou vodou a utrite dosucha, alebo ich nechajte
uschnut. Osusené sucasti poskladajte spét’ do pekarne a nechajte otvorené veko.
Potom nastavte program 10—PECENI a zapnite na 10 minut prazdny spotrebié (bez
vlozenych surovin), potom nechajte pekareri vychladnut. Pripadné mierne dymenie nie
je porucha spotrebica. Umiestite spotrebi¢ na rovny a suchy povrch. Vidlicu napajacieho
privodu A7 pripojte do elektrickej siete. Formu B chytte oboma rukami, zasunite ju do
pekarne a zatlacte tak, aby bola pevne uchytena v strede priestoru na pecenie A3.
Potom vo forme na pecenie nasunte dva miesiace haky C na hriadele tak, aby rovnou
plochou smerovali dole a vo forme na peéenie smerovali bud k sebe alebo od seba.

Do formy vlozte pomocou odmeriek D, E prisady v takom poradi, ako to stanovuje recept.
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Dodrzte ale vzdy zakladné pravidlo — najskér vSetky tekuté
suroviny, potom vSetky sypké suroviny a az nakoniec
kvasnice, pripadne zlepsSujuce pripravky.

Veko pekarne A4 zatvorte. Na ovladacom paneli A1 nastavte zvoleny program (MENU /
VELIKOST / BARVA / CAS). Potom stladte tlagidio START/STOP/PAUZA.

Domaca pekaren automaticky nahrieva, vymiesSa a potom miesi cesto, pokym nema
spravnu konzistenciu. Po skonceni posledného cyklu miesenia sa spotrebi¢ zohreje na
optimalnu teplotu na vykysnutie cesta a potom pekarefi automaticky nastavi teplotu a dobu
pecenia chleba. Po skon&eni pe€enia zaznie zvukovy signal oznamuijuci, Ze chlieb alebo
inu Specialitu mozete zo spotrebica 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 Zitnej muky, odporu¢ame
poradie prisad zmenit — najprv susené drozdie, muku a tekutinu pridat az na zaver, aby
sa cesto dobre premiesilo. Pokial vyuzivate funkciu ¢asovaca (odloZeny $tart), dbajte na
to, aby drozdie nepri$lo pred¢asne do kontaktu s tekutinou.

— U programov 7, 10 dochadza najskér k predhrievani pekarne a potom nasleduje proces
miesania, miesenie z tohto dévodu pekareri ihned po zapnuti nevydava Ziaden ,hluk®.

— Ak budete po zazneni zvukového signalu pridavat’ suroviny odporu¢ame:

1) suSené ovocie, syr, Cokoladu = nakrajatna cca 5 mm kocky,

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

3) byliny = postupujte podfa receptov, max 1 - 2 lyZicky,

4) mastné prisady, udeniny a slanina = nakrajatna cca 5 mm kocky a lahko zamuénit,
lepsSie sa zapracuju,

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

6) semienka = pouzitie velkych a tvrdych semienok mdze poskodit’ (poskriabat) povrchovu
upravu formy na pecenie a hnetacieho haku. Tato zmena ale ziadnym spésobom
nemeni vlastnosti povrchu a nie je ddvodom na reklamaciu spotrebica.

— Funkcia predhrevu sa aktivuje v zavislosti na okolnej teplote. Ak je teplota niZ3ia, senzor
aktivuje ohrev priestoru na pecenie.

— 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 pekaren.

— Pri pouzivani pekarne dochadza k vydaniu charakteristického zvuku (pri hneteni
= cvakaniu, pri pe€eni alebo prihrievanii = praskanie). Tento jav je Uplne normalny a nie
je dévodom na reklamaciu spotrebica.

— Na vbne/pachy, paru a dym, vznikajuci po€as pripravy potravin, mézu citlivo reagovat
domace zvierata (napr. exotické vtaky). Z tohto dévodu odporu¢ame potraviny
pripravovat v inej miestnosti.

— Ak sa na displeji objavi nezvy€ajné znaky, odpojte spotrebic od el. siete a nasledne ho
znovu pripojte.

Koniec naprogramovanych cyklov

— Po skoné&eni programu vytiahnite formu na pecenie E, polozZte ju na tepelne odolnu
podloZzku (napriklad drevenu dosku). Ak chlieb nevypadne hned na podloZzku, pohnite
niekolkokrat sem a tam hriadelom na miesenie, aby sa chlieb uvolnil.
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— Ak zostanu hnetacie haky v chlebe, pomocou nastroja | ich jednoducho vyberte. Potom
chlieb nechajte vychladnut.

— Na krajanie chleba pouzite el. kraja¢ alebo Specialny néz so zubkovanym ostrim
Pokial chlieb nezjete cely, odpori€ame vam ulozit’ zvySok do plastového vrecuska
alebo nadoby. Chlieb mézete skladovat az 3 dni pri izbovej teplote. Ak ho potrebujete
uskladnit' na dlhsi ¢as, vlozte ho do plastového vrecuska alebo nadoby a nasledne do
mrazni¢ky. Skladujte max. 10 dni. Pretoze doma vyrobeny chlieb neobsahuje Ziadne
konzervacéné latky, jeho skladovacia lehota vSeobecne nie je dlhSia neZ skladovacia
lehota pre chlieb zakupeny v obchode.

Poznamka

Odporucame pri manipulacii s hordcou formou na pecenie, hakmi a pod. pouzivat
ochranné pracovné pomocky (napr. chiiapky). Nikdy nepouzivajte hrubd 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 vychladnit a potom obratte formu
hore dnom. Ak sa vam chlieb nepodari vyklopit, pohybujte hriadefmi miesiacich hdkov
zlava doprava, kym sa chlieb neuvolni. Pred dalSim pecenim celd formu a miesiace haky
potrite tukom.

Ako predist’ dieram v chlebe po miesiacich hakoch?
Miesiace haky mézZete 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’ dostatocny objem.

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

Chlieb dostato¢ne nevykysol

a) Ak sa uprostred cesta vytvori ryha v tvare V, midka neobsahuje dost lepku. To znamena,
Ze muka obsahuje velmi malo proteinu (nasledok dazdivého leta), alebo je prili§ vihka.

Opatrenie: pridajte polievkovu lyzicu pSeni¢ného lepku na kazdych 500 g pSenic¢nej muky.

b) Ak je chlieb uprostred ziuzeny, mbze to mat’ niekolko dévodov:

— teplota vody bola prili§ vysoka,

— 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 mé chlieb mat po dopeceni urcité viastnosti, 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 vSak naposledy, ked mdzete veko otvorit, pretoZze po dalsom otvoreni
by stred chleba klesol.
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Muka

NajdoblezitejSou zlozkou muky pri priprave chleba je protein nazyvany glutén (lepok). Ide
o prirodné ¢&inidlo, vdaka ktorému cesto drzi svoj tvar a umozriuje zadrzat oxid uhlicity
produkovany kvasnicami. Terminom ,silna/pevna“ muka ozna€ujeme muku s vysokym
obsahom gluténu.

Co je pSeniéna celozrnova muka?

Celozrnova muka sa vyraba zo vSetkych druhov obilnin (cerealii) vratane pSenice.
Celozrnova znamenad, 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 lahS8ie stravitefny, musi sa celozrnovy razny chlieb pripravit' s va¢sim
mnozZstvom kvasku z drozZdia.

Kolko je druhov muky a ako sa pouzivaju?

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

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 muku typu 405, 550 a 1050.

Typy muky uvedené pod ¢iselnymi 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 PSenic¢na muka hladka svetla — pekarska Special

T 550 PSeni¢na muka polohruba svetla

T 650 PSeni¢na muka hladka polosvetla,

T 700 PSeni¢na muka svetla konzumna

T 1000 PSeni¢na muka hladka tmava (chlebova)

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

T 1150 Chlebova muka

T 1800 PSeni¢na celozrnna, hruba; celozrnna, jemna

Razné muky

T 500 Razné svetla

T 930 Razna tmava chlebova

T 960 Razna chlebova

T 1150 Razna muka hladka chlebova

T 1700 Razna celozrnna
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Kvasnice (drozdie)

Kvasnice su Zivym organizmom. V ceste sa rozmnoZzuje a produkuje bublinky oxidu
uhli¢itého spdsobujuce kysnutie cesta. Na pripravu chleba v domacej pekarni je najlepsie
pouzit susené kvasnice, pretoze je mozné ich jednoducho odmerat. Su k dostaniu vo
vrecku a kvasenie pri tychto kvasniciach nie je viazané na cukor. Maju 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 v8ak potrebné pocitat’ s pripadnou réznou intenzitou kysnutia podla toho, aké je droZdie
Cerstvé. V zasade plati, Zze 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, kKysnie intenzivnejSie ako v beznej rure. Pokial v pekarni pripravujete iba cesto

a chlieb potom upeciete v rure, doporu€ujeme pouzit' 20 g drozdia.

Sof

Sol samozrejme dodava chlebu chut. Ale mdze 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. PriliS vela tuku spomaluje kysnutie. Nepouzivajte nizkotuéné krémy
alebo napodobeniny masla.

Cukor a sladidla (napr. med, melasa)
Cukor dodéava chlebu chut a €iastocne je pri¢inou toho, ze kdrka zhnedne.
Poznamka: ak pridate cukor, niektoré druhy susenych kvasnic nemusia zacat kvasit.

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

Ostatné suroviny

Mézu znamenat vSetko od suseného ovocia, syrov, vajec, orechov, hnedej muky, korenia,
bylin a pod. Je to len na Vas. Ale nezabudnite, Ze potraviny ako syr, mlieko a Cerstvé
ovocie maju vcelku vysoky obsah vody, ktory uréuje koneény vzhlad bochnika. PouZivajte
radSej suSené nahrady ako suchSie syry, susené mlieko a pod. Az budete zbehlejsi

v pouzivani pristroja, poznate, ¢i je cesto suchSie alebo naopak a po€as procesu pridate
vodu alebo muku. Nezabudnite, kolko ste pridali soli, pretoZe ta spomaluje kvasenie.
Niektoré suroviny mézete 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 Strukturou bochnika a splsobit jeho
klesnutie. Pri sledovani priebehu pecenia poznate, kedy sa ozve zvukovy signal.

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

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

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

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

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

— Tuto chut mozno odstranit pridanim cukru.

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

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

Preco chlieb peceny v klasickej peci chuti inak ako chlieb peceny v elektrickej

domacej pekarni?

Zavisi to od rozdielneho stupria vihkosti. Chlieb peceny v klasickej peci je suchsi, pretoze

priestor na pec€enie je vacsi. Chlieb upeleny v elektrickej domacej pekarni je vihsi.

Preco je lekvar privelmi tekuty?

Domaca marmelada €asto byva tekutejSia ako kupovana. Nechajte marmeladu 24 hodin

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

1 Skontrolujte, €i ovocie nie je prezrelé,

2) po umyti ovocie vysuste

3) pre hustejSi vysledok pouzite pektin.

Ako moézem 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 pec€enie vyrobte z hlinikovej félie ochranny pas (5
cm). Nezakryvajte féliou celu formu, behom varenia by nemohlo unikat' vihko.

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 odistite
formu na pecenie od tuku papierovym obruskom. Ochranite tak jej neprilnavy povrch.
Tento postup ob¢as zopakujte. Na Cistenie pouzite mierny detergent. Nikdy nepouzivajte
chemické Cistiace prostriedky, napriklad benzin, €isti€e na rury alebo agresivne
detergenty, ktoré Skriabu alebo inak posSkodzuju povrch. Vihkou handri¢kou odstrarite
vSetky negistoty a omrvinky z veka, plasta a priestoru na pegenie. Pred d’alSim
pouzitim riadne osuste vSetky sucasti a povrch pekarné (napriklad
od skondenzovanej vlhkosti). Pekaren nikdy nenamacajte, ani
neumyvajte tec¢ticou vodou! Aby ste ju lahsie ogistili, mozno z nej siiat veko.
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Veko odklopte do zvislej polohy a potom ho miernym tahom opatrne vyberte. Vihkou
handri¢kou utrite vonkajsiu plochu formy na pecenie. Vnutorna 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
naplnite nadobu teplou vodou a nechajte haky odmog¢it priblizne 30 minut. Potom ich
vyberte a ocistite. Nenamacajte vo vode formu na pecenie prili§ dlho, ovplyvnilo by to
rotaciu hriadefa. Forma na pec€enie ma neprilnavy povlak. Na €istenie 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.

Ulozenie

Pred ulozenim sa uistite, Ze pekaren je chladna a sucha. Spotrebi¢ skladujte riadne
ocisteny na suchom, bezpraSnom mieste mimo dosahu deti a nesvojpravnych oséb.

35 /139



(&

VIIl. OTAZKY A ODPOVEDE K PEKARNI

Problém

Pricina

RieSenie

Z priestoru na pecenie
alebo z ventilacnych
otvorov stupa dym.

V priestore na pecenie
alebo na vonkajsej strane

formy sa pripekaju nedistoty.

Odpoijte elektricky privod
a necistoty odstrarite.

Stred chleba klesa
a spodna strana
je vihka.

Chlieb zostal po upeceni
pridlho vo forme.

Vyberte chlieb z formy na pecenie
eSte pred skonéenim prihrievaceho
cyklu.

Chlieb sa tazko
vybera z formy.

Spodna strana bochnika
je prilepena na
miesiacich hakoch.

Opakovane pohybujte hriade/mi hore
dole, kym chlieb nevypadne. Po

peceni ocistite miesiace haky aj hriadele.
Podra potreby naplrite formu na pecenie
teplou vodou a nechajte 30 minut
odmocit. Potom fahSie vyberiete haky

a oCistite ich.

Prisady nie su dobre
premieSané a chlieb
sa nepecie spravne.

Nespravne nastaveny
program.

Skontrolujte zvoleny program
a ostatné nastavenia.

Pocas prevazdky pekarne
bolo veko Castokrat otv.

Neotvarejte veko po poslednom
nakysnuti.

Dlhodoby vypadok
elektrickej energie pocas
¢innosti spotrebica.

Pozri text IV. Funkcia pekarne.

Zablokovalo sa otacanie
miesiacich hakov.

Skontrolujte, ¢i miesiace haky
nezablokovali zrnka a podobne.

Vyberte formu na pe€enie a skontrolujte,
¢i sa hriadele volne otacaju. Ak nie,
obratte sa na Specializovany servis.

Forma na pecenie sa
poc¢as miesenia
naddvihuje.

Cesto je velmi husté.
Miesiace haky su
zablokované a forma na
pecenie je vytlacana nahor.

Otvorte veko a do cesta prilejte
troSku tekutiny. Potom veko
opat uzatvorte.

Spotrebi¢ nemozno
zapnut, displej
zobrazuje HHH.

Domaca pekaren je eSte
horuca z predchadzajiceho
pecenia.

Stlacanim tlacidlo START/STOP/PAUZA
zruSite zvukovy signal. Vyberte formu na
pecenie a spotrebi¢ nechajte vychladnut.
Potom formu na pecenie vlozte spat,
zvolte program a zapnite domacu
pekaren.
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IX. EKOLOGIA JEEZNS P:¢

Ak to rozmery umoziiuju, na vSetkych dieloch su vytlatené znaky materialov, ktoré su
pouzité na obalovy material, komponenty a prisluSenstvo, ako aj na ich recyklovanie.
Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, Zze pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spoloéne s komunalnym
odpadom. Za ucelom spravnej 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 fudské zdravie, €o by mohli byt désledky nespravnej
zberného miesta (vid www.envidom.sk). Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu
mézu byt v sulade s narodnymi predpismi udelené pokuty. Ak ma byt spotrebi¢ definitivne
vyradeny z ¢innosti, odporuca 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!

Udrzbu rozsiahlejsieho charakteru alebo udrzbu, ktora vyzaduje zasah do
vnutornych €asti spotrebic¢a, musi vykonat’ iba Specializovany servis!
Nedodrzanim pokynov vyrobcu zanika pravo na zaruénu opravu!
Pripadné dalSie informacie o spotrebici a servisnej sieti ziskate na infolinke
+420 545 120 545 alebo na internetovej adrese www.eta.sk.

X. TECHNICKE UDAJE

Napatie (V) uvedené na typovom Stitku vyrobku
Prikon (W) uvedeny na typovom Stitku 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 vzhlfadom na referenény akusticky vykon 1 pW.

Zmena technickej Specifikacie a obsahu pripadného prislusenstvo podla modelu
vyrobku je vyhradena vyrobcom.

UPOZORNENIA A SYMBOLY POUZITE NA SPOTREBICI, OBALOCH ALEBO V NAVODE:
HOT — Hortice. DO NOT COVER — Nezakryvat. CAUTION: BE CAREFUL OF
STEAM — POZOR: nebezpeéenstvo oparenia. HOUSEHOLD USE ONLY — Len

na pouZitie vdomacnosti. 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,
kocikoch alebo detskych ohradkach. PE vrecko odkladajte mimo dosahu deti. Vrecko
nie je na hranie.

f UPOZORNENIE UPOZORNENIE: HORUCI POVRCH
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X1. OTAZKY A ODPOVEDE TYKAJUCE SA RECEPTOV

Problém Pri¢ina RieSenie
Chlieb kysne prilis — Privela drozdia, privela muky, mélo soli. alb
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 nedostatocne — Prili§ horuca tekutina c
— DrozZdie 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 a/b
Chlieb nakysne privelmi — Ak je voda velmi makka, drozdie je u€innejsie e
a rozleje sa na formu — Privela mlieka ovplyvni kysnutie droZdia c

na pecenie

Stred chleba klesa — Objem cesta je vacsi ako forma a chlieb poklesne alf
Hotovy chlieb je — Pridali ste privela tekutiny a/b/h
v strede preliaCeny — Kysnutie je privelmi kratke alebo nedostato¢né,
ked je voda velmi tepl3a, je jej privela, alebo priestor
na pecenie je velmi vyhriaty c/hli
— Privela drozdia k
Struktara chleba — Pridali ste privela muky alebo malo tekutiny a/blg
je tazka a hrudkovita. — Pridali ste mélo drozdia alebo cukru a/b
— Pridali ste privela ovocia, hrubej muky alebo jednej
z ostatnych prisad b
— Muka bola po zaruke e
Stred chleba — Privela alebo primalo tekutiny a/blg
nie je upeceny — Vysoka vlhkost h
— Recept uvadza vihké prisady f
Popraskany chlieb — Privela vody alebo tekutiny g
— Ziadna sof b
— Vysoka vihkost, respektive velmi horuca voda hfi
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 alb
— Sladké prisady navySe k cukru b
Krajce su nerovhomerné
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.

¢) Pouzite inu tekutinu, alebo ju nechajte vychladnat 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 drozZdie. 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 vihkého pocasia znizte mnozstvo vody o 1 az 2 polievkové lyZice.

i) Pri velmi teplom pocasi nepouzivajte funkciu odlozeného Startu. Pouzivajte studené
tekutiny. Aby ste skratili 8as kysnutia, zvolte program 4—RYCHLY alebo 9—SUPER
RYCHLY.

j) Chlieb vyberte z formy hned po upeceni. Pred rozkrajanim ho nechajte 15 minat
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 doblezité ako poradie, v ktorom sa pridavaju.

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

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

* Margarin, maslo a mlieko ovplyvAuju chut a vériu chleba.

* Aby kérka bola svetlejSia a tenSia, mézete zniZit mnozstvo cukru az o 20 % a vysledok
bude stale dobry. Ak uprednostriujete maksiu a svetlejSiu korku, cukor nahrad'te 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 povzbudzujice €innost €riev, 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 fahky a jemne nakysly. Kvasok si mézZete vyrobit sam, je viak 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).
Udaije v recepte je nutné dodrZovat, inak sa chlieb bude drobit. Pokial pouZijete kvasok
v prasku v inej koncentracii (balic¢ek s obsahom 100 g na 1 kg muky), je potrebné
zredukovat mnozstvo muky: 1 kg asi o 80 g, prip. dalej prispdsobit recept.

2. Prispdsobenie davok

Ak chcete davku jednotlivych prisad zvacsit alebo zmensit, dbajte na to, aby ste dodrzali
pomer surovin podla pévodného receptu. Na dosiahnutie perfektného vysledku sa drzte
uvedenych zakladnych pravidiel prispdsobovania davok jednotlivych prisad:
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* 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
lyzZiciach pridavajte vodu. Tieto Upravy by mali byt prevadzané postupne (nie viac ako
1 lyzicu naraz) a vzdy je treba pockat, ¢i sa pridanie prejavi. Cesto mbzete 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 zZijete vo vyske viac ako 750 m nad morom, cesto vykysne rychlejsie. V takomto
pripade odoberte z predpisaného mnozstva drozdia Stvrtinu az polovicu kavovej lyzicky.
Tieto pokyny reSpektujte aj v pripade, zZe pouzita voda je velmi makka.

* Zlepsujuce pripravky: pri pe¢eni moézete 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 pouZzite dvojstrannd odmerku. MnoZstvo odmerané odmerkou musi
byt zarovnané, nie vrchovaté. Nespravne mnozstvo ma za nasledok zlé vysledky.

* VVzdy 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 sypké prisady dodavanu spolu s elektrickou pieckou, alebo lyZice, ktoré mate doma.

* Hmotnosti v gramoch musia byt odvazené presne.

» Ovocie, orechy alebo cerealie: 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.

4. Hmotnost' a objem pecriov chleba

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

* Napriek tomu, ze vSetky suroviny odvazite a odmeriate, hmotnost upeceného pecna bude
rozdielna. Jeho skuto&nu hmotnost totiz ovplyviiuje aj vihkost v miestnosti pocas pripravy.

* \/ pripade najvy$3ej pripustnej davky cesto s prevazujucim podielom pSeni¢nej muky
narastie do zna¢ného objemu a prerastie po poslednom kysnuti okraj nadoby. Cesto sa
v8ak nerozleje. Cast cesta, ktora pri kysnuti vyrastla z formy, pri peéeni len viac zhnedne,
ako keby bola chranena formou.

+ Ak programom 5—SLADKY alebo 6—DORT (vyroba lahieho chleba) chcete piect
sladky chlieb, mézete pouzit’ prisady (napriklad orechy, hrozienka) aj v mensich davkach.

5. Vysledky pecenia

* VVysledok pecenia zavisi od miestnych podmienok (mékka voda, vysoka relativha
vlhkost vzduchu, vysoka nadmorska vyska, konzistencia prisad a podobne). Preto udaje
v receptoch po ziskani skisenosti mézete sami vhodne upravit’.
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Ak sa vam nepodari vyrobok podla receptu dokonale pripravit na prvy raz, nenechajte sa
odradit, najdite dévod neuspechu, zmerite napriklad pomer surovin a skuste to znovu.
Ak je chlieb prili§ svetly, nechajte ho zhnednut programom 10-pecenie.
Pred prvym pouzitim programu, ktory pracuje v noci, vam odpori¢ame najskér postup
vyskuSat' cez den, aby ste sa oboznamili s priebehom funkcie a mohli urobit pripadné
zmeny. Overeny postup potom mdzZete pouzivat v noci.
Pripadné dalSie informacie a recepty urené 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).
PretoZze nemdzeme nijako ovplyvnit kvalitu pouzivanych surovin ani dalSie faktory ako
napr. okolitu teplotu, vlhkost vzduchu a pod., nemdzeme prevziat zodpovednost za to, Ci
sa chlieb pe€eny podla naSich receptov skutoéne stopercentne podari.

PROGRAM
1. KLASIK 2. CELOZRNNY | 3. TOUSTOVY 4. RYCHLY 5. SLADKY 6. DORT
CYKL 1,3kg | 09kg | 13kg | 09kg | 1,3kg | 0,9kg 0,9 kg 13kg | 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
zap/vyp 15s/15's
pokial teplota
1105 °C
PECENIE 20 - 40 10-60 70 0-80
PRIHRIEVANIH - - 60 60 60 0-60
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Elektromos kenyérsiit6

eta 7149

HASZNALATI UTASITAS

Tisztelt Vevénk! K6szonjuk, hogy termékilinket megvasarolta. Ezen készulék
Uzembehelyezése el6tt kérjlk, olvassa el nagyon figyelmesen annak hasznalati utasitasat
és ezt az utmutatot a garanciajeggyel, a pénztéari bizonylattal és lehet6ség szerint

a csomagolo anyagokkal és azok tartalmaval egy(tt gondosan &rizze meg.

. BIZTONSAGTECHNIKAI FIGYELMEZTETES AN

— Az Utmutaté utasitasait tekintse a készilék tartozékaként és juttassa el azt a készullék
esetleges tovabbi felhasznalojanak.

— Ellenérizze, hogy a tipuscimkén feltiintetett adatok megfelelnek—e a haldzati fesziiltségnek.

— A csatlakozé vezeték villasdugodjat ne dugja be az el. dugaszoldaljzatba és ne huzza azt ki
az el. dugaszoldaljzatbdl nedves kézzel és a csatlakozd vezeték meghuzasaval!

- Ne hasznadlja a készlléket, ha a csatlakozdkabel vagy a villas dugo
megsérult, ha nem mikodik szabalyszerlen, ha leesett a foldre és
megseérult. Ezekben az esetekben a készllék biztonsagossagat és
szabalyszer(i mikodését szakszervizben kell ellendriztetni.

- Ezt a terméket 8 éves koru és idésebb gyemekek, tovabba
csokkent fi zikai és mentalis képességl vagy nem elegendd
tapasztalattal és ismeretekkel rendelkez6 személyek is
hasznalhatjak, amennyiben felligyelet alatt alinak vagy
a készulék biztonsagos hasznalatara vonatkozéan megfelelé
modon kioktattak 6ket és megértik az esetleges veszélyhelyzetek
értelmezését. A gyermekek nem jatszhatnak a készullékkel.

A felhasznal6 altal torténd tisztitast és karbantartast gyermekek
nem végezhetik, ha nincsenek legalabb 8 évesek és csak felligyelet
mellett. 8 évnél fi atalabb gyermekek csak a készulék és csatlakozo
vezetéke hatésugaran kivul tartézkodhatnak.

- A tartozékok vagy hozaférhetd részek kicserélése el6tt, amelyek
mikodés kdzben mozognak, beszerelés és szétszerelés elbtt,
tisztitds vagy karbantartas elétt, a készuléket kapcsolja ki és huzza
ki a tapkabel dugdjanak kihuzasaval az aljzatbdl!

- Amennyiben a készulék halézati vezetéke megsérult, akkor
a csatlakozédugot azonnal huzza ki a konnektorbdl. Az aramuitések
és az esetleges tuzek megelbzése érdekében
a készulék sérult halozati vezetékét csak markaszerviz, vagy
villanyszerel§ szakember cserélheti ki a készuléken.

-Figyelem: Ne hasznalja a készlléket olyan programmal,
id6kapcsoldval vagy barmely olyan alkatrésszel 6sszekapcsoltan,
amelyek a készuléket automatikusan bekapcsolhatjak, mivel
a készulék letakart, vagy helytelen elhelyezésekor tlizveszély
keletkezhet.
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- A készulék fém boritasa (leginkabb a hosszabb oldalai) miikddés
kdzben forrd lehet!

— A készulék mikodése kdzben kertlje a készllék és az otthoni allatok, virdgok, vagy
rovarok kozotti kontaktust!

— A munka befejezése utan és karbantartas el6tt mindig valassza le a készuléket az
el.halézatrdl a csatlakozo vezeték villasdugoja el.dugaszoldaljzatbol torténd kihnuzasaval.

— Mindig valassza le a késziiléket az elektromos halézatrol, ha a készulék fellgyelet nélkdl
marad, tovabba annak beszerelése, leszerelése vagy tisztitasa el6tt.

— A munka befejezése utan és karbantartas el6tt mindig valassza le a késziiléket az
el.hdlézatrdl a csatlakozé vezeték villdsdugoja el.dugaszoldaljzatbdl torténd kintizasaval.

— A kenyérsiitot ne hasznalja a helyiség flitésére!

— Ne helyezzen a kenyérsiitére semmilyen targyat sem.

— A késziilék miikodéséhez nem szabad kiils6 id6zité kapcsolét, vagy kiilon tavvezérld
rendszert hasznalni!

— Ki nem prébalt recept esetében javasoljuk a siités ellenérzését!

— A kenyérsiit6t ne meritse vizbe (még részben sem) és ne tisztitsa azt foly6 vizzel!

— Soha ne kapcsolja be a kenyérsiitét az abba helyezett edény nélkil.

— A kenyérs(té elektromos haldzatra torténd csatlakoztatasa el6tt mindig legyenek abban
a sutéshez sziikséges nyersanyagok. Szaraz allapotban térténd felmelegités soran annak
karosodasa kévekezhet be.

— Ugyeljen arra, hogy a késziilék hasznalatakor ne térténjen sériilés (pl. égési sebek,
leforrazas). Siités kdzben a szell6zényilasokbdl géz aramlik és a kenyérsitd felilete forro.

— A kenyérs(t6é lzemeltetése kdzben ne helyezze azt mas helyre forré allapotban, esetleges
felborulas esetén égési sériilés veszélye fenyeget.

— Amennyiben a kenyérsiitébél a hozzavalok meggyulladasabdl szarmazé fist aramlik, tartsa
zarva a készulék fedelét, azonnal kapcsolja ki és aramtalanitsa a kenyérsutét.

— Ne hasznalja a kenyérsiitét mas célokra (pl.nedves allatok, textiltermékek, labbelik
szaritasara) mint amelyeket a gyartocég javasol.

— Ne hasznalja a kenyérstét vizmelegitésre, mivel mészlerakédasok térténhetnek és az
edényben eltavolithatatlan foltok keletkezhetnek.Ezek a foltok azonban nem artalmasak az
egészségre és semmiesetre sem befolyasoljak a kenyérsiité normalis mikddését.

— Ne helyezze a késziiléket nem stabil, térékeny vagy égheté alapokra (pl. liveg, papir,
miianyag, lakkozott faanyagu lapokra és kiilonb6z6 szovetekre/abroszra).

— A kenyérsltét csak olyan helyen hasznalja, ahol nem all fenn annak felborulasi veszélye
és megfelel6 tavolsagban legyen éghet6 targyaktol (pl. fliggony, karpit, fa stb.), valamint
héforrasoktdl (pl. kalyha, kandalld, elektromos vagy gaztiizhely) és nedves fellletektdl
(pl. mosogat6, mosdo).

— Nem megengedett a késziilék fellletét barmilyen médon megvaltoztatni (pl. 6ntapadé
tapétaval, foliaval, stb.)!

— A készuléket csak gyarté altal atadott eredeti tartozékokkal hasznalja. Mas tartozékok
hasznalata a kezel6 személyek részére veszélyes lehet.

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

— A palast és a siitéforma kdzotti tér letakarasa tilos, ne nyuljon oda kézzel és ne helyezzen
oda semmilyen targyat (pl. Ujjat, kanalat stb.). A palast és a sutéforma koszotti teret
szabadon kell hagyni.
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— A slités kezdete el6tt tavolitson el az élelmiszerek esetleges csomagolasat (pl. papirt, PE-
zacskot stb.).

— Akenyérsiité hasznalata kdzben kertilje a fedél forré Givege vizzel vagy mas folyadékkal
torténd érintkezését.

— A készilék halézati vezetéke nem lehet sérilt vagy szakadt, azt forré targyakra, vagy nyilt
langba helyezni, vagy vizbe martani tilos.

— Rendszeresen ellenérizze a készlilpék csatlakozovezetéke miiszaki allapotat.

— A munka befejeztével kapcsolja le a késziiléket az el.halézatrdl a villasdugo
dugaszoldaljzatbdl torténé kihtizasaval.

— A tlizbiztonsag szempontjabdl a kenyérsiité megfelel a EN 60 335-2—6 sz. szabvanynak.
E szabvany értelmében olyan készulékrél van szd, mely asztalon vagy mas feluleten
miikodtethetd azzal, hogy a hékiaramlas f6 iranyaban be kell tartani a min. 500 mm
biztonsagos tavolsagot az éghetd anyagok felliletétdl és a tobbi iranyban pedig a min.

100 mm tavolsagot.

— Akadalyozza meg, hogy a csatlakozokabel szabadon I6gjon, ahol azt gyemekek megérinthetik

— A késziilék hordozhato, a teljes kikapcsolasahoz a kétsarku halézati csatlakozédugoét
a konnektorbdl ki kell huzni.

— Amennyiben a késziiléket hosszabbit6é vezetékhez csatlakoztatja, akkor tgyeljen arra, hogy
ez a hosszabbitd sériilésmentes legyen és megfeleljen az érvényes szabvanyoknak.

— Amennyiben a készllék hal6zati vezetéke megsérilt, akkor a csatlakozédugét azonnal
huzza ki a konnektorbdl. Az aramiitések és az esetleges tlizek megel6zése érdekében
a késziilék sériilt haldzati vezetékét csak markaszerviz, vagy villanyszerelé szakember
cserélheti ki a készlléken.

— Csak a gyart6 altal javasolt célokra hasznalja a késziléket, és a hasznalati utasitas
szerint! Soha ne haszndlja a késziiléket mas célokra!

— FIGYELEM: olyan készllék hasznalata, amely nem egyezik meg a hasznalati
utasitassal, esetén a sérlilés veszély l1éphet eld.

— A csomagolason, illetve a késziiléken talalhat6 esetleges idegen nyelv(i szévegek és

— A készliléket csak a rendeltetésének, és az ezen hasznalati utasitasban leirtaknak
megfeleléen hasznalja;A gyartéd nem felel a késziilék és a tartozékok nem rendeltetésszerii
hasznalatabdl eredd karokért (pl. az élelmiszer tonkretétele, sebesiilés, égési
sebek, leforrazas, tiiz sth.) és nem felelés a késziilék jotallasaért, a fenti biztonsagi
figyelmeztetések be nem tartasa esetén.

Il. A KESZULEK ES TARTOZEKAI LEIRASA (1.4bra

A — kenyérsiité

A1 — mikddtetd panel A5 — betekinté ablak
A2 — elemtarté fedél A6 — fékapcsolo 0/1
A3 — sutétér A7 — halozati vezeték
A4 — fedél

B - siitéedény
B1 — kihtizhaté fogantyu

C - dagasztoélapat E — mérépohar (200 ml)

D — mérdkanal kicsi / nagy (5/15 ml) F — dagasztoélapat kihizé kampo
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IIl. KEZELO PANEL

1) KIJELZO — ALAPBEALLITAS

A kenyérsiité bekapcsolasa utan a kijelzén az alapbeallitas (a KLASIK / HAGYOMANYQOS)

jelenik meg, hangjelzés hallatszik (sipolas).

- az 1-es szam mutatja a kivalasztott programot,

- a 3:00-as szam a kivalasztott program teljes id6tartamat 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 kenyérsiitd haldzathoz valé csatlakoztatasa utani alapbedllitasa: Il. méret és kdzepes
barnulasi fok. Mikddés kdzben a kijelzdn lathaté a program lefolyasa és a hatralevd id6.
Mikbdés kézben a kijelzé mutatja a program futasat. A készilék 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 dagasztélapat megkezdi a keverést / dagasztast (kivéve
a 7-es és 10-es programokat).

- A gombbal a kenyérsité mikodését sziineteltetni lehet (pl. alapanyagok utélagos
hozzaadasakor). A kenyérsuté miikddése sziinetel (a kijelzén a program befejezéséig
hatramaradt idé értéke villog), a beallitds a memoriaban tarolodik. A PAUZA (SZUNET)
gomb ismételt megnyomasaval a program folytatodik.

- a START/STOP/PAUZA gomb megnyomasat és benyomva tartasat kévetéen
3 masodperc mulva hangjelzés hallatszik (hosszu siphang), majd a program kikapcsol.
Ez a parancs a 60 perces melegen tartasi funkcié 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 bedllitani 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 méreti kenyér.

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

5) MENU (PROGRAMVALASZTO) gomb

Ezzel a gombbal lehet kivalasztani az egyes programokat. A kijelzé6n megjelenik a program
szama, valamint a program eldre beallitott teljes idétartama. Tovabba a BARVA (SZiN)
gombbal a kenyér héjanak szinét, a VELIKOST (MERET) gombbal pedig a stilyat

lehet beallitani. Ez utébbi paraméterek kivalasztasa esetén a kijelzé6n automatikusan
megvaltozik a program teljes id6tartama (hosszabb vagy rovidebb lesz).
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6) CAS (IDG) gomb

Ezzel a gombbal lehet beallitani a kenyérsiités idépontjat. A 10 — PECENI (SUTES)
programot nem lehet késdbbre id6ziteni. A kenyérsités idézitését 10 perc és 12 6ra kdzott
lehet beallitani. Ebben a funkcidban 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 mulva. Nyomja meg a CAS (IDG) gombot, a kijelz6n

a NASTAVIT START (INDITAS BEALLITASA) felirat jelenik meg, tartsa benyomva a CAS
(IDB) gombot egészen addig, amig a kijelzé6n meg nem jelenik a 7:00 érték és a ZITRA
(HOLNAP) felirat, tehat a kenyér a pillanatnyi id6 (20:30) és a beallitott elkészulési id6
kozott teljesen elkészil. A beallitast a START/STOP/PAUZA gomb megnyomasaval
hagyja jova. Az idézitést 10 perces lépésekkel lehet beallitani.

Figyelmeztetés:

- Az id6kapcsol6 funkcidjat (azaz a késleltetett inditast) csak olyan recepturaknal
hasznalja, amelyeket mar el6zbleg sikerrel prébalt ki, ezeket a recepturakat
a késébbiekben ne valtoztassa meg.

- A felesleges tészta tulfolyhat és raéghet a f(itétestre.

- A nyersanyagok sutéformaba térténé helyezésekor mindenekelétt folyadékot 6ntsén
abba, majd lisztet és a végén szaritott éleszt6t adjon hozza. A program inditasi ideje
soran az éleszté nem léphet érintkezésbe a folyadékkal, mivel az id6 elétt kezdene hatni
és a tészta ill. a kenyér a kés6bbi siités folyaman 6sszeesne.

- Ne hasznalja az id6kapcsold funkciét gyorsan romlandé hozzavaldk esetén, mint pl. tej,
tojas,gylimolcsfélék, joghurt, sajt, hagyma stb. mivel azok az éjszaka soran megromolhatnak!

- A kenyérsiitét csak 18 °C folotti hdmérseékletl helyiségekben hasznaljak. Az éleszté
ugyanis 17 °C és annal magasabb hémérsékleten kezd hatni. Ha ugyanis a kenyérsitét
hlvosebb helyiségben helyeznék el, akkor nem biztos, hogy a tészta j6l megkelne.

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

7) A CYKLUS (CIKLUS) nyomégomb
A nyomoégomb az 12 — DOMACI (HAZI) programban beallitott, az egyes fazisok kozotti
atkapcsolasokra szolgal és a pontos id6 beallitasa.

A PROGRAM JEGYZEK

1. KLASIK (HAGYOMANYOS)

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

2. CELOZRNNY (MAGOS)

A programmal magokat tartalmazd, alacsony sikértartalmu lisztbdl lehet kenyeret sutni.
Ebben a programban hosszabb a dagasztas/keverés, kelés és eldmelegités ideje, hogy
a magok jobban megpuhuljanak. Ezzel a programmal nem ajanljuk a ,,CAS (IDG)”
funkcio hasznalatat.

3. TOASTOVY (FRANCIA KENYER)
A programmal kdnnyd, ropogds héju és kdnny( bell francia kenyeret lehet sitni.
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Ebben a programban hosszabb a dagasztas/keverés és a kelés ideje, hogy a kenyér
jellege felftjtabb, a francia kenyereket jellemz6 strukturaju legyen.
Megjegyzés: a kész kenyér azonban nem lesz bagett formaju.

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

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

6. DORT (TORTA)

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

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

8. TESTO (TESZTA)

A programmal mas eszkdzben valo sitéshez lehet a tésztat megdagasztani, keverni és
keleszteni. A tésztahoz kildnbdzd alapanyagokat hasznalhat, és a tésztabdl kiulénb6zé
péksliteményeket és ételeket készithet (pl. kiflit, zsemlét, pizzat stb.). Amennyiben

a kenyérsutében szeretné megsutni a tésztat, akkor be kell allitani a megfelel6 sulyt, a héj
szinét és a program tipusat. Ebben az izemmaddban nem lehet méretet beallitani.

9. SUPER RYCHLY (SZUPER GYORS)

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

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

10. PECENI (SUTES)

Ezzel a programmal barna kenyeret, tortat, vagy fasirozott hust lehet sitni. A program
alapbeallitasa 10 perc. A siités idejét sziikség szerint meg lehet valtoztatni a CAS (IDO)
gomb segitségével. A leghosszabb beallithat6 idd 1 6ra. Ebben az tizemmoddban nem
lehet kenyérméretet beallitani.

11. BEZLEPKOVY (SIKERMENTES)
A programmal sikérmentes kenyeret lehet sutni. Ebben az izemmddban nem lehet
kenyérméretet beallitani.

12. DOMACI (HAZI)
A programmal a kenyérsiités minden fazisat egyéni modon lehet beallitani.
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Az egyes fazisokban bedllithaté id6étartamokat (dagasztas H1, H2, kelesztés K1, K2, K3,

sutés, melegen tartas) a ,programfazisok” tablazat tartalmazza. Ebben az izemmddban

nem lehet kenyérméretet beallitani. Az egyes fazisok programozasanak maddja azonos.

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

—a CAS (IDB) gomb segitségével allitsa be a ciklus idtartamat (lasd a ,programfazisok”
tablazatat),

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

A fenti Iépések szerint allitsa be a kenyérsités tdbbi fazisat is. A beallitas befejezése utan

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

IV. A KENYERSUTO FUNKCIOI

A pontos idd beallitasa

A kenyérsiitd aljan talalhaté elemtarto fedelet vegye le, vegye ki az elemeket, tavolitsa

el az elemtartdban az érintkez6krél a szigetel szalagot, az elemeket helyes polaritassal

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

meg. A készilék 12 éras formatumban mutatja az id6t.

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

—a CYKLUS (CIKLUS) nyomégomb benyomasat és benyomva tartasat kévetéen kb.
3 mp—ig a kijelzén a NASTAVIT CAS (ORA BEALLITASA) felirat jelenik meg, és a 12
villogni kezd,

—a CAS (IDB) gomb ismételt benyomasaval, vagy folyamatos benyomva tartasaval allitsa
be az orat. Az AM vagy PM rovidités a délel6tti, vagy délutani idére utal,

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

—a CAS (IDB) 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 kijelz6 hattérvilagitasa kb. 10 masodpercre bekapcsol,

— a kdvetkezd 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 dagaszto ciklusa kdzben, ami azt
jelzi, hogy a tésztahoz hozza lehet adni az egyéb alapanyagokat, pl. magok, gyimalcsok,
diéfélék stb. (10 sipolas),

— amikor befejezédik a program beallitasa (10 sipolas),

— amikor befejezddik az 1 éras melegen tartas (1 sipolas),

— amikor aktivalodik a biztonsagi funkcié (folyamatosan sipol).

Biztonsagi funkciok

— Amennyiben a kenyérsités 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
sipolé hangot ad ki. A kenyérstitét ilyenkor nem lehet Gizembe helyezni. Nyissa ki a késziilék
fedelét, vegye ki a siitéedényt, és varja meg, mig a készulék nem hdil le kell6 mértékben.

— Amennyiben a START/STOP/PAUZA gomb megnyomasa utan a kijelzén a EEQ vagy
aEE1 felirat jelenik meg, akkor a késziiléket szakszervizbe kell vinni.
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— Amennyiben a miikddés kdzben aramkimaradas kovetkezik be, akkor a készilék
30 percig tarolja a korabbi beallitdsokat. Amennyiben az aramkimaradas hosszabb,
mint 30 perc, akkor a késziilék a beallitott programot mar nem folytatja.

FUNKCIOI PAUZA (SZUNET)

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

V. A HASZNALATI ELOKESZITESE ES A SUTES MENETE

A készlléket és a tartozékait vegye ki a csomagolasbdl, azokrol tavolitson el minden
csomagoléanyagot. A késziilékrdl tavolitson el minden tapadé foliat, dntapadds cimkét

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

a kenyérsiitdbe, és a fedelet hagyja nyitva. Majd allitsa be a 10-PECENI (SUTES)
programot, és alapanyagok nélkul kapcsolja be a kenyérsiitét 10 percre, majd varja meg,
mig a késziilék teljesen lehiil. A révid ideig tartd, gyenge flstképzédés nem hiba.

A kenyérsitét allitsa egyenes, szaraz és kemény fellletre (példaul konyhaasztalra),
legalabb 85 cm magasra a talajtdl, hogy azt a gyerekek ne érhessék el. A halézati vezeték
csatlakozodugéjat A7 dugja a fali konnektorba. A B siitéedényt két kézzel fogja meg,
helyezze a kenyérsiitébe, és litkzésig addig nyomja be, amig az megfeleléen nem rogzil
a sitétér kozepén A3. Majd a két C dagasztolapatot dugja a stitbedény tengelyeire.

A dagasztolapatokat ugy dugja a tengelyre, hogy annak a lapos része lefelé alljon, és

a lapatok vagy egymas felé, vagy ellenkezé iranyba nézzenek. A sttéedénybe, a recept
szerinti sorrendben, a D és E mérbeszkdzok segitségével tegye bele az alapanyagokat.
Tartsa be, mindenkori alapszabalyként — el6szor a folyékony
nyersanyagokat, majd valamennyi szérhat6é anyagot és végiil
az élesztét illetve az izesitoket tegye be.

Zarja le a kenyérsité A4 fedelét. Az A1 miikodteté panelen a programgombok MENU
(PROGRAMVALASZTO); BARVA (SZIN); VELIKOST (MERET); CAS (IDO) segitségével
allitsa be a kivant programot. Végul nyomja meg a START/STOP/PAUZA gombot.

A kenyérsité megkezdi a tészta keverését és dagasztasat, és azt a tészta megfelel6
konzisztenciajanak az eléréséig folytatja. Az utolsé dagasztasi ciklus befejeztével

a kenyeérsitd a belsé teret a tészta megkeléséhez szilkséges optimalis hémérsékletre
melegiti fel. Majd a készulék automatikusan atkapcsol sttésre, és a tésztat a program szerinti
ideig suti. A sutés befejeztével hangjelzést ad ki a késziilék (10 sipolas), ezzel jelzi, hogy

a kenyeret, vagy az egyéb siteményt ki lehet venni a késziilékbdl. A kenyérsitd ezt kévetéen
1 6ras melegen tartasra kapcsol at. Amennyiben erre a funkciéra 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 hozzavalék adagolasi sorrendjét — el6szo6r a szaritott élesztét,a lisztet tegye bele
és folyadékot a végén adagolja, hogy a tészta jol atdagasztddjon. Ha a késleltet6é
id6kapcsolo funkcidt alkalmazza (késeltetett start), Ugyeljen arra, hogy az élesztd ne
keriljon id6 el6tt érintkezésbe a folyadékkal.

— Ha a hangjelzés utan nyersanyagot adagolnak, akkor javasoljuk:
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1) szaritott gyiimolcsot, sajtot, csokoladét — szeletelje fel kb.5 mm-es kockakra,

2) dioféléket — aprdra zUzni (ne hasznaljon azokbdl sokat, mivel csdkkentik a sikér hatasat),

3) fiszerndvényeket — a recept szerint adagolja, max.1 — 2 kanainyit,

4) zsiros adalékok, fustolt termékek és szalonnafélék — kb. 5 mm-—es kockakra apritani és

liszttel enyhén beszoérni, kdbnnyebben bedolgozhatdak,

5) olajbogydk, friss gylimolcs, alkoholba aztatott gylimdlcsok a recept szerint, ezen

nyersanyagok viztartalma befolyasolhatja a kész kenyér minéségét.

6) magféleségek — nagy és kemény magvak hasznalata megkarosithatja (karcolhatja)

a kenyérformak és a dagasztévilla felliletét. Ez a valtozas azonban semmiképpen nem
véltoztatja meg a fellletet és nem jelent okot a készilék reklamaciojara.

— Az elébmelegitési funkcio a kdrnyezeti h6mérséklet alapjan kapcsolédik be. Ha

a hémérséklet alacsonyabb, akkor a hémérsékletszenzor bekapcsolja a melegitést.

— Amennyiben a siités végén a kenyér héja tdl vildgos, akkor a PECENI (SUTES) program
segitségével a kenyeret tovabb Iehet sitni. 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 kenyérsitd hasznalat kbzben jellegzetes hangokat (dagasztas kézben kattanasok,
stés vagy melegités kdzben — pattogasok). ad ki. Ez normalis jelenség és semmiesetre
sem jelenti azt, hogy reklamalja a késziiléket.

— Az élelmészer készitése kézben keletkezd illatokra/blizdkre, gézre és flstre haziallatok
érzékenyen reagalhatnak (pl. exotikus madarak).

Ezen ok miatt javasoljuk a taplalék készitését mas helyiségben végezni.

— Ha a kijelz6n a nem megszokott jelek jelennek meg, akkor kapcsolja ki a készlléket majd

ismételten kapcsolja azt be.

A program befejezése utani miiveletek

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

Megjegyzés: javasoljuk, hogy a forré alkatrészeket (stit6edényt, fogantydt, dagasztélapatot
stb.) csak meleg ellen véd6 kesztyl hasznalataval fogja meg.

VI. A SUTESSEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES FELELETEK.

A siités utan az kenyér az edényhez ragad

A slités befejezése utan hagyja a kenyeret korilbelil 10 percig hilni, majd forditsa fel
a sutéformat. Szikség szerint mozgassa a dagasztolapatok tengelyét balrél jobbra.
Tovabbi sltéshez 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 utolsé fazisa elétt (lasd
.Programfazisok idézitése“ és a kijelzén levd informaciokat).

A tészta tulfolyik a siitéforman

Ez kuldnésen buzaliszt hasznalatakor fordul el és a magasabb sikértartalom kévetkezménye.

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

- Kenjen a tésztara egy evékanal felmelegitett folyékony margarint.
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A kenyér nem kelt meg megfelel6en

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
kiléndsen esés nyarak esetén fordul el8), vagy a liszt tul nedves.
Megoldas: minden 500 g liszthez adjon egy evOkanal buzasikért.

b) Amennyiben a kenyér kdzépen télcsérszriien 6sszeesik, ennek tobb oka lehet:
- tul magas volt a viz h6mérséklete,
- tul sok vizet hasznaltunk,
- a liszt sikértartalma alacsony volt.

Mikor nyithatjuk ki a kenyérsiité fedelét miikodés kozben?

Dagasztas kézben barmikor kinyithatjuk a kenyérsitd fedelét. Ebben a fazisban még
hozzaadhato a tésztahoz egy kevés liszt vagy folyadék. Ha azt kivanjuk, hogy a kenyér

a sités utan mutatésabb legyen, a kdvetkezéképpen kell eljarni: A kelesztés utolsé fazisa
el6tt nyissa ki a készilék fedelét és a képz6db kenyérhéjat egy éles elémelegitett késsel
Ovatosan vagja be és szérja ra a magokat, vagy a kenyérhéjat kenje be burgonyaliszt és
viz keverékével, hogy a kenyér fellilete a sutés utan fényes legyen. Utoljara ekkor lehet
tehat kinyitni a kenyérsité fedelét, maskuldnben a kenyér kézepe 6sszeesik.

Liszt

A kenyérsutés legfontosabb 6sszetevdje 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/tartés” liszt a magas
gluténtartalmu (sikértartalmu) liszt jellése.

Mi a teljes kidrlésii buzaliszt?

Minden gabonafajtabdl készithetd teljes kibrlési liszt, beleértve a buzat is. A ,teljes
kiérlés” azt jelenti, hogy lisztkészitésnél az egész magot a héjakkal egyutt megdbrlik és
ezért magasabb az emészthetetlen rostok tartalma és ezzel liszt szine is s6tétebb. Teljes
kiérlés( liszt hasznalatakor viszont, az altalanos elképzeléssel ellentétben, a kenyér nem
lesz s6tétebb 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 kiériési rozslisztbdl és éleszt6bdl készitsiik a tésztat.

Milyen kiilonb6z6 lisztfajtak vannak és hogyan hasznaljak 6ket?

a) A kukorica-, rizs- és a burgonyaliszt kiléndsen alkalmas a sikérre érzékenyek vagy
olyanok szdmara, akik malabszorpcids szindromaban vagy gyomorbetegségben
szenvednek.

b) A tonkdlybuzabdl készilt liszt draga, de nem tartalmaz vegyi anyagokat, mert a buza
nagyon terméketlen talajon n6é és nem igényel semmilyen tragyat. A tdnkdlybuzaliszt
kilén6sen az allergiaban szenveddk szamara megfelel. A hasznalati utasitasban
szerepld valamennyi recepthez hasznalhatd, ahol 405-6s, 550-es és 1050-es tipusu
lisztre van szlkség.

c) A kolesliszt kiléndsen a tébbféle allergidaban szenvedék 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 buzabdl
készult liszt allaganak készénhetéen elsésorban bagettek sutésére alkalmas és
keménybuza daraval helyettesithetd.
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A lisztek tipusai szamkodok szerint

00 Sima buzaliszt, vilagos

T 405 félfinom, min&ségi buzaliszt, olyan magbal 6rolt, amelybdl eltavolitottak a csirakat,
és a burkolatot (korpat) és tulajdonképpen ez a legvilagosabb és ezért
a ,legkevésbé” teljes kidrlési

T 450 Szemcsés buzaliszt (dara)

T 512 Buzaliszt pékségi special

T 530 Buzaliszt finom, vilagos — pékségi special

T 550 Buzaliszt félfinom, vilagos

T 650 Sima buzaliszt, félvilagos

T 700 Buzaliszt vilagos, konzum

T 1000 Buzaliszt finom, sétét (kenyérliszt)

T 1050 Buza kenyérliszt

T 1150 Kenyérliszt

T 1800 Buzaliszt teljes kiérlési szemcsés; teljes kiérlés(, 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

Eleszto

Az élesztd egy €l6 szervezet. A tésztaban szaporodik és széndioxid buborékokat termel,
amelyek a tészta kelesztését valtjak ki. A hazi kenyérsuté készulékhez a legmegfelelébb
a szaritott éleszté hasznalata, mivel az egyszeriibben adagolhaté. Zacskokban lehet
vasarolni és az éleszt6 erjedése nem cukorhoz kétott. Alacsony a cukortartalmuk, ezért
egészségesebbek. A nem felhasznalt éleszt6t alacsony hémérsékleten légtomor
csomagolasban tarolhatja. Természetesen felhasznalhato a friss élesztd is, de ekkor az
élesztd friss allapotatol figgéen esetleges eltérd kelési intenzitassal kell szamolni, az
élesztd friss allapotatol figgéen. Alapvetéen érvényes, hogy a friss élesztét a receptben
megjeldlt folyadékban elére kell keleszteni. 500 g liszthez kb.10-13 g friss éleszt6
szukséges, ha a kenyeret a kenyérsutd készulékben suti, mivel az éleszt6 a kenyérsitében
levé nedvességben és melegben intenzivebben keleszt, mint az altalanosan hasznalt
sutében. Ha a kenyérsitében csak a tésztat késziti el, a kenyeret pedig rendes sutében
suti meg, akkor javaslunk 20 g éleszt6t felhasznalni

So6

A so6 természetesen a kenyeret izesiti. De lelassithatja az erjedési folyamatot is. A sénak
kdszbnhetd, 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 so6t vagy poétanyagokat.

Vajl/zsirok

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

Cukor

A cukor izesiti a kenyeret és részlegesen el6segiti a kenyérhéj barnulasat. Ahhoz, hogy

a kenyérhéj vilagosabb és vékonyabb legyen, elegend6 a cukor mennyiségét kb.20 %-kal

csokkenteni anélkil, hogy valtozna a kenyér ize. Ha lagyabb és vilagosabb kenyérhéjat

szeretne elérni, akkor a cukor helyett mézet hasznaljon. A cukrot nem szabad mesterséges

édesitéanyagokkal helyettesiteni, mivel azokkal az 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 szobahdmérsékletl vizet, a legmegfelelébb hémérséklet 22 °C korul

legyen A vizet részben vagy teljes egészében tejjel vagy egyéb folyadékkal lehet potolni.

Egyéb alapanyagok

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

el, hogy a sajt, a tej és a friss gyimoélcsok 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 t6bb vizet, a nedvesebbekhez pedig tobb lisztet.
Ne felejtse el, hogy a s6 mennyisége befolyassal van a kelési folyamatra. Bizonyos
alapanyagokat mar a dagasztas elétt betdlthet a sitéedénybe, 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 hdmérséklet nagyon fontos a siités kdzben, a hideg és meleg helyiségben
sutott kenyér méretében akar 15 %-os eltérés is lehet.

A kenyeér tarolasa

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

Hogyan készithetiink konnyen emésztheté friss kenyeret?
Ha a liszthez tort fétt burgonyat adunk, akkor a tészta ezutani dagasztasaval a friss kenyér
kédnnyen emészthetd lesz.

Mit lehet tenni, ha a kenyér élesztdizii?

a) Ezt az izt gyakran cukor hozzaadasaval sziintetik meg.

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

c) Viz helyett hasznaljon irét vagy kefirt. Ez valamennyi recept szamara érvényes és
javasolt a kenyér frissességének a ndveléséhez.

Miért mas az ize a klasszikus siitékemencében készitett kenyérnek, mint

a kenyérsiitében siitottnek?

Ez a kilonb6z6 nedvességtartalombdl adodik: a klasszikus siitbkemencében siitott kenyér
a nagyobb sitétér miatt szarazabb, mig a kenyérsiitdben késziilt kenyér nedvesebb.
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Miért van mas ize a klasszikus kemencében siitétt kenyérnek a kenyérsiité
berendezésben készitett kenyérrel szemben?

Ez az eltér6é nedvességi fokozattdl fiigg: A klasszikus siitbkemencében siitétt kenyér
szarazabb, mivel a kemence belsé sltétere nagy, ezzel szemben a kenyérsitd
berendezésben készilt kenyér nedvesebb.

Miért folyékonyabb a lekvar?

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

a hitészekrénybe — a hiités soran megkeményedik. Ha folyékonyabb marad, akkor azt
jobban szét lehet kenni. A hazi lekvarok kitlin6ek fagylalt mazak készitésére. Kész lekvart
soha ne f6zzdn ujra. Tovabbi f6zésnél prébalja ki a kovetkezé tanacsot:

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

2) mosas utan a gyimolcsot szaritsa meg,

3) sliribb eredmény eléréséhez hasznaljon pektint.

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

A gyumdlcsoét vagdalja aprobb darabokra és ne hasznaljon nagyobb mennyiséget, mint
ami a receptben szerepel. A siitéforma felsé pereme koril aluminium foliabol készitsen
véddgallért (kb. 5 cm). Ne takarja be a teljes format féliaval, mivel f6zés kézben az
megakadalyozza a g6zok eltavozasat.

VIIl. TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Karbantartas elétt a készilék csatlakozokabelét huizza ki az elektromos halézatbol!

A tisztitast mindig kihiilt késziiléken és minden hasznalat utan rendszeresen végezze!
Az U] siit6format és a dagasztolapatokat javasoljuk az elsé hasznalat el6tt héalld
zsiradékkal bekenni és korulbelll 10 percig melegiteni 160 °C mellett. Leh(ilés utan
tisztitsa meg (fényesitse ki) a stitéformat konyhai térlépapirral. Ezt a tapadasgatlo bevonat
védelme érdekében javasoljuk elvégezni. A miveletet id6rdl id6re meg lehet ismételni.
Tisztitdshoz enyhe szerves tisztitoszert hasznaljon. Ne alkalmazzon vegyi tisztitdszereket,
benzint, sttétisztitot vagy olyan szereket, melyek megkarcoljak vagy mas médon megsértik
a bevonatot. Nedves ronggyal tavolitsa el a fedélrdl, a késziilékhazrol és a sutétérbdl

a hozzavaldk maradékait és a morzsakat.

Tovabbi hasznalatbavétel el6tt a kenyérsiité valamennyi alkatrészét és feliiletét
gondosan szaritsa meg. A kenyérsiité késziiléket ne meritse vizbe és a sutdteret se
toltse meg vizzel!

Az egyszeriibb tisztitas céljabdl a fedél levehetd. Allitsa a fedelet fiiggbleges allasba

és huzza le. A sutéforma kiilsé felliletét nedves ronggyal tordlje le. A belsejét

egy kevés mosogatdszeres vizzel lehet kitdrolni. Mind a dagasztélapatokat, mind

pedig a hajtétengelyeket a hasznalat utan azonnal meg kell tisztitani. Amennyiben

a dagasztélapatok a formaban maradnak, akkor késdébb nehezebben tavolithatok el.
Ebben az esetben tdltse meg az edényt meleg vizzel és kb. 30 percig hagyja allni.

Ezutan vegye ki a dagasztélapatokat. A siit6forma tapadasgatlé réteggel van bevonva.
Ezért a tisztitasnal ne hasznaljon fém targyakat, amelyek megkarcolhatjak a fellletet.
Idével a bevonat szine megvaltozik, ez viszont semmiképp sem befolyasolja a bevonat
hatékonysagat.

Tarolas

Elhelyezés elétt gy6z6djon meg arrdl, hogy a kenyérsiité lehlt allapotban van—e.

Biztonsagos és szaraz helyen tarolja azt, gyermekek és nem 6njogu személyek részére
nem hozzaférhetd helyen.

54 /139



VIIl. A SUTOBERENDEZESSEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES FELELETEK

Probléma

Oka

Megoldas

A sutétérbdl vagy
a szellézényilasokbdl
fust aramlik.

A hozzavalok a sutétér
alahoz vagy a slitéforma
fkiils6 oldalahoz tapadnak.

A készlilék csatlakozokabelét hizza

ki az elektromos halozatbol és

isztitsa ki a sutéforma kiilsé oldalat vagy
a sltbteret.

A kenyér kézepe
0sszeesett és az also
oldalan nedves.

A kenyér a sutés és

a melegen tartas utan tul
sokaig maradt

a sttéformaban.

Vegye ki a kenyeret a stit6formabdl
a melegentartasi funkcio lejarta el6tt.

A kenyér nehezen
vehet6 ki
a sttéformabdl.

A kenyér also része
hozzaragadt
a dagasztolapatokhoz.

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

a kenyér. Siités utan tisztitsa meg

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

a kénnyen kivehetdk a megtisztithatok
a dagasztolapéatok.

A hozzavaldk nem
keverednek 0ssze és
a kenyér nem sil
megfelel6en.

Helytelen programbeallitas.

Ellenérizze a kivalasztott programot
és a tobbi beallitast.

A kenyérsiuté mikddése
kdzben tobbszor kinyitotta
a fedelet.

Ne nyissa ki a fedelet az utolsd
kelesztés utan.

A kenyérs(ité miikodése
kdzben hosszabb ideig
tarté aramkiesés volt.

Lasd a IV. A kenyérsiit6 funkcioi
c. fejezetet (ismétlési funkciok)

A dagasztélapatok forgasa
blokkolva van.

Ellenérizze, hogy

a dagaszldlapatokat nem blokkoljak-e
szemcsék stb. Vegye ki a sutéformat

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

A sltéforma dagasztas
kozben felemelkedik.

A tészta tal srd.
A dagasztélapatok
leblokkolddtak és
a slitéforma felfelé
nyomodik.

Nyissa ki a késziilék fedelét és
a tésztadhoz adjon hozza egy kis
fa fedelet.

A késziilék nem
indithatd el. A kijelzén

HHH felirat jelenik meg.

A késziilék az el6z6
sUtéstdl még tul meleg.

Téavolitsa el a sttéformat és

hagyja kihllni a késziléket.

Ezutan helyezze vissza a sitéformat, be
allits a Ujraa programot és kapcsolja be
a késziiléket.
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Amennyiben a méretek lehetévé teszik, a készilék valamennyi darabjan fel van tlintetve

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

azokat ingyenesen veszik at. A termékek helyes artalmatlanitdsaval értékes természeti
forrasokat segit megdrizni és megelézi azok nem medfelel§ artalmatlanitasboél kbvetkezd
potencidlisan negativ hatasait a kdrnyezetre és az emberi egészségre. Tovabbi részleteket
kérjen a helyi 6nkormanyzattol vagy a legkdzelebbi hulladékgyjté helyen. Ezen hulladék
anyagok helytelen artalmatlanitasa néhany orszag el6irasai szerint pénzbirsaggal is jarhat.
Amennyiben a késziléket véglegesen kiselejtezi, javasoljuk annak csatlakozovezetéke
elektromos halozatrdl torténd lekapcsolasakor a csatlakozovezetéket levagni, ezzel

a készilék hasznéalhatatlanna valik.

Terjedelmesebb jellegii karbantartast vagy olyan karbantartast, ami a késziilék
bels6 részébe torténd beavatkozast igényli, csak szakszerviz végezhet! A gyartoi
utasitasok be nem tartasa a garancia kotelezettségek megsziinését vonja maga utan!

X. MUSZAKI ADATOK

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

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

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

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

HOT — Forr6. DO NOT COVER — Nem szabad letakarni. CAUTION: BE CAREFUL
OF STEAM — VIGYAZAT: Legyen é6vatos a géz.
HOUSEHOLD USE ONLY — Kizarélag haztartasi hasznalatra alkalmas.
DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Ne meritse vizbe vagy mas
folyadékba.
TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC
BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS
BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG
IS NOT A TOY.
Fulladasveszély. Ne hasznalja ezt a zacskot bélcs6kben, kisagyakban,
babakocsikban, vagy gyerek jarokakban. Tartsa a PE zacskot gyermekek részére
nem hozzaférhet6 helyen. A zacské nem jatékszer.

/\\ FIGYELMEZTETES , o
FIGYELMEZTETES: FORRO FELULET
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XI. A RECEPTEKKEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES FELELETEK.

Probléma Oka Megoldasa
A kenyér tul gyorsan kel meg - Tul sok az élesztd, tul kevés a liszt, nem elegendd
sémennyiség a/b
- Vagy az alabbi okokbdl néhany a/b
A kenyér egyaltalan nem kel - Semmi vagy tul kevés az éleszt6 alb
meg vagy nem elegendéen - Régi vagy lejart szavatossagu élesztd e
- A folyadék tul forré c
- Az éleszt6 folyadékkal érintkezett d
- Nem megfelel6 vagy lejart szavatossagu liszt e
- Tul sok vagy kevés mennyiségu folyadék a/blg
- Kevés cukor a/b
A kenyér tulzottan kel és - Tul 1agy viznél az élesztd jobban erjed f/k
kifolyik stitéformara - sok tej befolyasolja az éleszt6 erjedését [
A kenyér kdzepe 6sszeesik - Tészta térfogata nagyobb a formanal és a kenyér
A slités befejezése utan Osszeesik alf
kenyérben bemélyedés - Tul sok a folyadék a/b/h
marad - Az erjedési révid vagy nem elég idejl tul meleg
viz vagy sit6étér esetén vagy tul nagy
Iégnedvesseégnél c/hli
- Tul sok az élesztd k
A kenyér strukturaja nehéz - Tul sok a liszt vagy kevés a folyadék a/b/g
€s csomos - Kevés éleszt6 vagy cukor a/b
- Tul sok gyimolcs, szemcseés liszt vagy tobbi
hozzaval6 valamelyike b
- Régi vagy lejart szavatossagu liszt e
A kenyér kdzepe nem silt at - Tul sok vagy tul kevés folyadék a/b/g
- 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 stutéformahoz mért térfogat tul nagy alf
elegendéen siilt - Tul sok a liszt, kiléndsen fehér kenyérhez f
- Tul sok élesztd és kevés so a/b
- Tul sok cukor alb
- Edes hozzavalodk tobblete a cukorhoz b

A kenyérszeletek
vagy egyenlétlenek csomdsak

- A kenyér nem hilt le eléggé (a g6z nem tavozottel) |

A liszt a kenyérhéjra ragad

- A liszt dagasztas kdzben az oldalakon nem kerlt

eléggé bedolgozasra
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A problémak megoldasai:

a) Adagolja helyesen a hozzavaldkat.

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

c) Hasznaljon mas folyadékot és hagyja azt szobah6mérsékletre lehilni.

d) A receptben el6irt hozzavaldkat adagolja helyes sorrendben. Alakitson ki kisebb
mélyedést a liszt kozéps6 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 csdkkentse a felhasznalt nyersanyagok 6sszes mennyiségét, semmiképpen
se hasznaljon tobb lisztet, mint amennyit az elSiras tartalmaz. Az dsszes
adalékmennyiséget esetenként azok 1/3 részével is csdkkentheti.

g) Modositsa a folyékony anyagok mennyiségét. Ha vizet tartalmazé hozzavalot hasznal
fel, akkor aranyosan csokkentse a hozzaadandé viz mennyiségét.

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

Tul meleg id6jaraskor ne kapcsolja be a késleltetett startot. Hideg folyadékokat
hasznaljon. A kelesztési idd réviditése céljabdl valassza az 4-RYCHLY (GYORS) vagy
a 9-SUPER RYCHLY (SZUPER GYORS) programmot.

j) A suUtés befejezését kbvetben azonnal vegye ki a siit6formabdl a kenyeret és annak
felvagasaig hagyja azt legalabb 15 percig megfeleld alatétre (pl. fabdl készllt deszkara)
helyezve kihlni.

k) Hasznaljon kisebb mennyiségl élesztét, illetve csdkkentse az el6irt valamennyi
hozzévaldk mennyiségét 1/4 részikkel.

Xll. MEGJEGYZESEK A RECEPTHEZ

1. Hozzaval6k

Mivel mindegyik hozzavalonak specifikus szerepe van a kenyér sikeres siitésében, azok

kimérése éppen olyan fontos, mint adagolasi sorrendjik.

* A legfontosabb hozzavaldk, mint a folyadékok, liszt, s6, cukor és éleszté (itt lehet friss
vagy szaraz éleszt6ét 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 éleszté
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 sutés eredménye befolyasoldsa 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 éleszt6é
hasznalata nélkul6zhetetlen.

» Ha kulénlegesen konnyi kenyeret szeretne késziteni, amely a bélrendszer tevékenységét
serkenti, akkor adjon a tésztahoz buzakorpat. Annak megfelel6 adagolasa 500 g-ra 1
leveses kanal és novelje a folyadék mennyiségét is 1 leveses kanallal.

* Rozsliszt esetén kovaszt kell hozzdadni. A kovaszban lévé tejsav- és ecet baktériumok
a kenyeret konny(ivé teszik és azt enyhén savanykas izzel latjak el. A kovaszt otthon is
elkészitheti programm segitségével) de annak elkészitési idejét is figyelembe kell venni.
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Receptjeinkben ezért kovaszport hasznalunk, ami egy koncentratum, amelyet 15 g-os
zacskéban vasarolhat meg. (1 kg lisztre elegendd). A recept el6irasait be kell tartani,
kiildnben a kenyér morzsalddik majd. Ha eltéré koncentracioju kovaszport hasznal

(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 igyeljen arra, hogy az eredeti
receptben szerepl6 aranyok betartasra kertljenek. Tokéletes eredmény elérésére tartsa be
a hozzavaldk aldbbiakban kézolt adagolasi alapszabalyait:

* Folyékony anyagok/liszt
A tészta puha legyen (ne tulzottan) és kdnnyen dagaszthat6 anélkdil, hogy
megszalasodna. Kénnyed dagasztassal olyan golyova élljon éssze, ami nem ragad
a forma falara. Ez azonban nem vonatkozik az olyan nehezebb tésztafélékre, mint
a teljeski6riésli rozsbol készlilé vagy a cerealis kenyérnél. 5 perccel az elsé dagasztas
befejeztével ellenbrizze a tésztat. Ha tul nedves, adjon hozza lisztet kis adagokban, amivel
eléri a tészta helyes allapotat. Ha viszont a tészta tul szaraz, akkor dagasztas kdzben
kanalanként adjon hozza vizet. Ezeket a mddositasokat fokozatosan kell elvégezni, (egy
kanalnal nem tdbbet egyszerre) és mindig meg kell varni az adagolas hatasat. A tészta
mindségét a siités kezdete elbtt ugy ellendrizheti, hogy azt ujjaval kénnyedén benyomja.
A tészta kis ellenallasu legyen és az ujjnyomok fokozatosan el kell hogy tinjenek.

* Folyadékok pétlasa
A receptben elirt, nedvességet tartalmazoé hozzavalok (pl.tard, joghurt stb.)
hozzaadasakor csokkenteni kell azok feltételezett 6sszes mennyiségét. Tojasok
felhasznalasakor keverdpoharban verjék fel azokat és a pohar tartalmat egészitse ki
tovabbi el6irt folyadékokkal.

* Magas fekvési 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
Sutés kdzben a keverékhez kiilonboz6 javitod tulajdonsagu készitményeket tehet hozza
(pl. chlebostar, chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger stb.).

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 kétoldali 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 élesztd tul gyors aktivalodasat elkertlje (kilondsen késleltetett bekapcsolas
beallitasakor), akkor meg kell akadalyozni az éleszt6 és a folyadék kdzvetlen érintkezését.

» Mérés kdzben hasznaljon mindig azonos mértékegységet. A grammban kifejezett
tomegeket pontosan kell mérni.
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* A milliméter mértéku jeléléseknél jol hasznalhatd a mellékelt mérépohér, ami 50 és
200 ml kdzotti skalaval rendelkezik.

» Gylimolcsok, didféleségek vagy ceredlis hozzavalok esetén: ha tovabbi hozzavaldkat
kivan adagolni, akkor azt a hangjelzést kbvetéen kildn programmok segitségével
teheti meg. Ha a hozzavaldkat tul koran adja hozza, akkor dagasztas kézben azok
6sszezuzodnak.

4. A kenyér tomege és térfogata

« A receptekben megtalalja a kenyér tdmegére vonatkozé kdzelitd adatokat. Eszreveheti
azt, hogy a tiszta fehér kenyér témege kisebb, mint a teljes kiérlési kenyéré. Ez annak az
eredménye, hogy a fehér liszt jobban megkel.

* A kozelitd tomegértékek ellenére kisebb kuldénbségek jelentkezhetnek. A kenyér
tényleges tdmege sokban fiigg a helyiség levegbje nedvességtartalmatél a kenyér
elékészitése idején.

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

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

a hozzavaldk kisebb adagokban is felhasznalhaték az 6-DORT (TORTA) programhoz is
konnyl kenyér készitéséhez.

5. A siités eredményei

* A sités eredménye a helyi adottsagoktdl fligg (lagy viz, magas relativ Iégnedvesség
érték, tengerszint feletti magassag, a hozzavaldk konzisztenciaja stb.). Ezért a receptek
adatai olyan referencia pontokat képeznek, amelyeket megfelelé mértékben modositani
lehet. Ha egyik vagy masik recept nem sikerll tdkéletesen, ne veszitse el a kedvét.
Igyekezzen megtalalni annak okat és prébalkozzon ismét az egyes részaranyok
megvaltoztatasaval. Ha a sités utan a kenyér tul vildgos akkor azt megbarnithatja
a 10-PECENI (SUTES) programm segitségével.

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

» Mivel sem a felhasznalt nyersanyagok minéségét sem egyéb tényez6ét, mint pl.
a kérnyezeti hémérsékletet, Iégnedvességet stb. nem befolyasolhatjuk, ezért nem
felelhetlink a receptjeink alapjan késziilt kenyér tényleges, szazszézalékos 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 | 1,3kg | 09kg | 1,3kg | 09kg 0,9 kg 1,3kg | 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 1d6: 15 perc - - - 5 20-60
Homérséklet: 106 °Cl
Fités ciklusa:
be/ki 15 s/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:
be/ki 0,5 s/4,5 s.
Fiités 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

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

|. OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA A

— Wskazowki w instrukcji nalezy uwazac za czgs¢ urzadzenia i przekazac¢ jakiemukolwiek
nastepnemu uzytkownikowi urzgdzenia.

— Skontroluj, czy dane na tabliczce znamionowej odpowiadajg napigeciu w Twoim gniazdku
elektrycznym. Wtyczka przewodu zasilania musi by¢ podtgczona do gniazdka instalacji
elektrycznej, ktéra jest zgodna z normami.

- Nigdy nie uzywaj urzadzenia, jezeli jest uszkodzony przewdd
zasilania, wtyczka lub urzgdzenie nie pracuje wtasciwie, upadfo na
ziemie i sie uszkodzito. W takich przypadkach zanies urzadzenie
do serwisu w celu sprawdzenia jego bezpieczenstwa i wkasciwego
dziatania.

- Z urzadzenia mogg korzysta¢ 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 zagrozen wigzacych sie z jego uzywaniem. Bawienie sie
urzgdzeniem jest zabronione dzieciom. Czyszczenie i konserwacja
bez nadzoru dorostych jest dzieciom zabroniona.Dzieci do lat 8
muszg trzymac sie z dala od urzadzenia i jego przewodu.

- Przed wymiang wyposazenia lub dostepnych czesci, ktére
ruszajg sie podczas pracy, przed montazem i demontazem,
przed cszyczeniem lub konserwacjg nalezy wytgczyé urzgdzenie
i odtgczy¢ je od sieci elektrycznej poprzez wyciggniecie wtyczki
przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego!

- Jezeli przewdd zasilania tego urzadzenia jest uszkodzony, natychmiast
odtgcz urzadzenie od sieci. Przewod musi by¢ wymieniony przez
producenta, jego technika lub podobnie wykwalifikowang osobe, aby
nie dopuséci¢ do urazu prgdem lub pozaru.

- UWAGA: Nie uzywaj urzadzenia wraz z programem, wigcznikiem
czasowym lub jakgkolwiek inng czescig, ktora wigcza urzgdzenie
automatycznie, poniewaz istnieje niebezpieczenstwo wybuchu
pozaru w przypadku zakrycia urzgdzenia lub jego nieprawidtowego
umieszczenia.
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- Metalowa obudowa urzgdzenia (w szczegoélnosci dtuzsze Scianki)

moze stac sie gorgca podczas pracy!

— Podczas pracy urzadzenia nalezy zapobiega¢, aby zwierzeta i owady nie miaty dostepu
do urzagdzenia.

— Po pracy i przed kazdg konserwacje, nalezy urzgdzenie wytgczy¢ i odtgczy¢ od sieci,
wyciggajac wtyczke z gniazdka.

— Zawsze nalezy odtgczy¢ urzgdzenie od zasilania, jesli jest pozostawione bez opieki,
przed montazem, demontazem lub czyszczeniem.

— Nie uzywaj wypiekacza chleba do ogrzewania pomieszczenial!

— Wtyczki przewodu zasilania nie wktadaj do gniazdka elektrycznego i nie wyjmuj mokrymi
rekami i nie ciggnij za przewdd zasilania!

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

— Nie uzywaj wypiekacza na zewnatrz!

— Na urzgdzenie nie mozna umieszczac¢ zadnych przedmiotow.

— Zalecamy kontrolowa¢ urzgdzenie podczas pieczenia z niewyprébowanego jeszcze przepisu!

— Wypiekacza nigdy nie zanurza¢ do wody (ani czesciowo) i nie my¢ pod biezgcg wodg!

— Nigdy nie wigczaj wypiekacza bez wtozonego naczynia.

— Przed podtgczeniem do gniazdka elektrycznego musza by¢ w wypiekaczu odpowiednie
sktadniki do pieczenia. Przez zagrzanie w stanie suchym mogtoby dojs¢ jego uszkodzenia.

— Przed pieczeniem usun ze skfadnikow ewentualne opakowanie (np. papier, PE—worki itd.).

— 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 otworow
wentylacyjnych, powierzchnia wypiekacza jest goraca.

— Podczas uzywania wypiekacza wystrzegaj sie pochlapania gorgcego szkta na pokrywie
wodg lub inng ciecza.

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

— Jezeli z wypiekacza wydostaje sie dym, ktérego przyczyng jest zapalenie
przygotowanych sktadnikéw, pozostaw pokrywe zamknieta, wypiekacz natychmiast
wytgcz i odtgcz od sieci elektryczne;.

— Wypiekacza nie uzywaj do innych celéw (np. do suszenia zwierzat, produktow
tekstylnych, obuwia itp.) niz zaleca producent.

— W wypiekaczu nigdy nie ogrzewaj wody, bowiem mogtoby doj$¢ do wytworzenia osadu
wapnia i niedajgcych sie usunaé plam w naczyniu. Plamy te sg jednak nieszkodliwe
i w zadnym przypadku nie wptywajg na normalne dziatanie wypiekacza.

— Nie nalezy umieszcza¢ urzadzenia na niestabilne, delikatne i tatwopalne podktady(np. szkto,
papier, ptytki z tworzywa sztucznego, lakierowane drzewo i inne tkaniny/obrusy).

— Wypiekacza uzywaj tylko na miejscach, gdzie nie grozi jego przewrécenie
i w dostatecznej odlegtosci od przedmiotéw palnych (np. zastony, firanki, drzewo itd.),
zrodet ciepta (np. piece, kuchenki elektryczne/gazowe) i powierzchni wilgotnych (np.
umywalki, zlewy,).

— Zakazane jest w jakikolwiek sposob modyfikowa¢ powierzchnie urzgdzenia (np. uzywajgc
samoprzylepng tapete, folie, itp.)!

— Urzadzenia uzywaj tyko z oryginalnymi akcesoriami od producenta. Uzycie innych
akcesoriow moze stanowi¢ niebezpieczenstwo dla osdb obstugujgcych.
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— Nigdy nie zakrywaj przestrzeni miedzy obudowg i formg do pieczenia i nie wsuwaj
zadnych przedmiotéw (np. palce, tyzki, itd.). Przestrzen miedzy obudowg i formg do
pieczenia musi by¢ wolna.

— Po zakonczeniu pracy odtgcz urzgdzenie od pradu wyjmujgc wtyczke przewodu zasilania
z gniazdka elektrycznego.

— Regularnie sprawdzaj stan przewodu zasilania.

— Z punktu widzenia bezpieczehstwa pozarowego wypiekacz odpowiada EN 60 335-2-6.

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

— Przewodu zasilajgcego nigdy nie nalezy umieszczac¢ na goracych powierzchniach
lub zostawia¢ wiszgcego nad stotem lub blatem. Dzieci mogg pociggna¢ za kabel
urzgdzenie moze sie przewrdci¢ i spowodowaé powazne obrazenia!

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

— Urzadzenie jest przenosne i jest wyposazone w ruchomy przewdéd z wtyczka, ktora
zabezpiecza dwubiegunowe odtgczenie od sieci.

— 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!

— UWAGA: Istnieje ryzyko powaznego urazu w przypadku nieprawidtowego uzycia
urzadzenia (niezgodnie z instrukcjg).

— Wszystkie teksty w innych jezykach, a takze obrazki na opakowaniu lub produkcie sg
przettumaczone i wyjasnione na koricu odpowiedniej mutacji jezykowe;.

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

|l. OPIS URZADZENIA | AKCESORIOW (rys. 1

A — urzadzenie do pieczenia chleba

A1 — panel sterujgcy AS — okienko kontrolne
A2 — ostona baterii A6 — gtéwny wytgcznik 0/
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 wyciagania mieszadet

l1l. PANEL STEROWANIA

1) DISPLEJ — USTAWIENIE PODSTAWOWE
Po wprowadzeniu urzgdzenia do pieczenia chleba do eksploatacji na displeju pojawi sie
podstawowe ustawienie (tj. program
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KLASYCZNY), zaswieci sie displej i zabrzmi sygnat dzwiekowy (pis$niecie).

— cyfra 1 oznacza, ktéry program byt wybrany,

— cyfra 3:00 oznacza czas przygotowania wybranego programu,

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

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

Podstawowe ustawienia do potaczenia automatu z siecig elektryczng (rozmiar WIEKSZA
i kolor skdrki SREDNI). Podczas pracy na wyswietlaczu mozna ogladaé przebieg
programu. Cyfry stopniowo malejg.

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

2) Przycisk START/STOP/PAUZA

Przycisk stuzy do wtgczenia i ukohczenia programu.

— po nacisnigciu przycisku START/STOP/PAUZA zabrzmi sygnat dzwigkowy (krétkie 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 dac funkcji pracy przerwy w dziatalno$ci wypiekacza,

— po nacisnieciu i przytrzymaniu przycisku START/STOP/PAUZA na okoto 3 sekundy
zabrzmi sygnat dzwigkowy (dtugie pisnigcie) i program zostanie ukonczony. Postepuj tak
réwniez i gdy chcesz ukonczy¢ 60 min. funkcje podtrzymywania temperatury.

3) Przycisk BARVA / KOLOR
Przycisk stuzy do ustawienia danego koloru skorki chleba (JASNY, SREDNI,
CIEMNY). Znak i napis na displeju (&) przedstawia wybrany kolor skorki 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 wybrana
wielko$¢ chleba.

— wielkos¢ 0,9 kg (2.0 LB) = maly 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
ustawié zarumienienie chleba i przyciskiem WIELKOSC ustawi¢ 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 opdznionego startu. Maksymalny czas, ktory
mozna ustawic, jest 10 minut do 12 godzin. Przy tej funkcji nie jest aktywna sygnalizacja
dzwiekowa dodania surowcow.
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Przyktad:

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

i 30 minut. Naci$nij 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 ingrediencji, ktére mogg sie zepsuc¢
takich jak mleko, jajka, owoce, jogurt itd.!

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

Lista programéw

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.

2. PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA PELNOZIARNISTEGO

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

3. PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA TOASTOWEGO

Program jest przeznaczony do pieczenia lekkiego chleba, chleba francuskiego z chrupigca
skorka i lekki wewnatrz. To ustawienie umozliwia dluzszy czas gniecenia/mieszania

i rosniecia, co jest potrzebne do ,puszystej* struktury charakterystycznej dla francuskiego
chleba. Uwaga: Ksztaltem 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 wczes$niej zamieszaé sktadniki
w dwéch 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 ustawic¢ wielkosci i kolor.
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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, zgdany kolor

skorki i typ programu. W tym trybie nie mozna ustawic¢ 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, rosniecia

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.

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 pomoca 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
nacisnij 2-razy przycisk START/STOP/PAUZA, przez co wigczysz ustawiony program.

V. FUNKCJE AUTOMATU DO PIECZENIA CHLEBA

Ustawienie godzin (aktualnego czasu)

Zdejmij ostone baterii na spodniej stronie wypiekacza, wtz baterie z powrotem zwracajgc

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

sposob. Displej wyswietla w cyklu 12 godzinowym.

— Wylgcznik centralny A6 przetgcz do potozenia I, zabrzmi sygnat dzwiekowy (1x pisniecie)
i zaswieci sie displej,

— po nacisnieciu i przytrzymaniurrzycisku CYKL na ok. 3 sekundy na displeju wyswietli sie
napis USTAWIC CZAS, cyfra 2 zacznie migac,

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

— nacisnij przycisk CYKL, cyfra 00 zacznie miga¢,

— przez powtdérne nacisniecie albo przytrzymanie przycisku CZAS ustawisz minuty,

— potwierdzi¢ naciskajac przycisk CYKL.
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Wiaczy sie funkcja sygnatu dzwiekowego:

— kiedy zostanie nacisniety jakikolwiek z programowych przyciskéw (1x krotkie albo dtugie
pisnigcie), 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 nacisnieciu
przycisku START/STOP/PAUZA na displeju wyswietli sie napis HHH i zabrzmi trwaty
sygnat dzwiekowy (pisniecie). Wypiekacza nie mozna uruchomic¢. Z tego powodu otwoérz
wieko, ewentualnie wyjmij forme do pieczenia i poczekaj az wypiekacz wystygnie.

— Jezeli po nacisnieciu przycisku START/STOP/PAUZA na displeju wyswietli sie napis
EEO albo EE1, nalezy urzadzenie odnies¢ do autoryzowanego serwisu.

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

7) Funkcja PAUZA

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

Powiadomienia
Polecamy program zawiesi¢ trakcie krotkoterminowych, do 5 minut. Jesli program zostat
przerwany na dtuzszy okres czasu, moga narazi¢ na szwank wzrostu ciasta i pieczenia wynik.

V. RZYGOTOWANIE DO UZYCIA | SPOSOB POSTEPOWANIA PRZY PIECZENIU

Usun materiat pakowy, wyjmij urzadzenie do pieczenia chleba i akcesoria. Z wypiekacza
usun wszystkie ewentualne folie adhezyjne, nalepki lub papier. Czesci, ktére przyjda

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

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

Uwaga

- Przy typach ciast, ktore sg bardzo ciezkie, np. z duzg iloscig maki zytniej, zalecamy
zmieni¢ kolejnos¢ skladnikow - najpierw suszone drozdze, maka a ciecz dodac na
koniec, aby ciasto dobrze sie wyrobito. Jesli uzywasz funkcji czasomierza (opdznienia
uruchomienia), zadbaj, aby drozdze nie dostaly sie przedwczes$nie do kontaktu z ciecza.

- Jezeli po zabrzmieniu sygnatu dzwiekowego bedziesz dodawac¢ sktadniki zalecamy:

1) suszone owoce, ser, czekolade = nakroi¢ maksymalnie na okoto 5 mm kostki

2) orzechy = drobno pokroi¢ (nie nalezy uzywac ich zbyt duzo, poniewaz pogorszaja
dziatanie glutenu),

3) ziota = wedtug przepisu, maksimum 1 - 2 tyzeczki,

4) sktadniki ttuszczowe, kietbasy i bekon = pokroi¢ na maksymalnie 5 mm kostki i lekko
oprészy¢ maka,

5) oliwy, Swieze owoce, owoce w alkoholu = wedtug przepisu, zawarto$¢ wody w tych
sktadnikach mogtaby mie¢ wptyw na koricowg jakos¢ chleba,

6) nasiona = uzywanie duzych i twardych nasion moze uszkodzi¢ (porysowac)
powierzchnig formy i haka. Jednak to nie zmienia wtasciwosci powierzchni i nie jest
powodem do reklamacji urzgdzenia.

- Funkcja podgrzewanie jest wigczana w zaleznosci od temperatury otoczenia. Jezeli
temperatura jest nizsza, czujnik temperatury uruchamia ogrzewanie przestrzen pieczenia.

- 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 dzwigeku.

To zjawisko jest normalne i nie jest powodem do reklamacji urzgdzenia.

- Przy uzywaniu wypiekacza dochodzi do wydawania charakterystycznego dzwieku. Przy
wyrabianiu = ,szczekanie”, przy pieczeniu lub podgrzewaniu = ,pekanie”). To zjawisko
jest normalne i nie jest powodem do reklamacji urzgdzenia.

- Na zapachy / nieprzyjemne zapachy, pare i dym powstajgcy podczas przygotowywania
positkbw mogg by¢ wrazliwe zwierzeta domowe (np. ptaki egzotyczne). Z tego powodu
zalecamy przygotowywanie wykonywa¢ w innym pomieszczeniu.

- Jesli na wyswietlaczu pojawig sie nietypowe znaki, nalezy odtgczy¢ urzadzenie od
zasilania, a nastepnie podtgczyé go ponownie.

Koniec zaprogramowanych fazy

Po ukonczeniu programu wieko odkryj. Pociggajgc za uchwyty B1 wyjmij forme do
pieczenia B, potéz ja dnem do gory na zaroodporna, trwatg podkiadke (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.
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Potem chleb pozostaw do wystygniecia.

Uwaga: przy manipulacji z gorgcg formg do pieczenia, uchwytem, mieszadtami itp.
zalecamy uzywacé 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 odwrdé¢ forme
do goéry dnem. W zaleznosci od potrzeby po pieczeniu ruszaj watami mieszadet w lewo

i w prawo. Przy nastepnym pieczeniu catg forme wraz z mieszadtami potrzyj thuszczem.

Jak zabroni¢ tworzeniu sie dziur w chlebie, ktdre sa spowodowane przez obecnos¢
mieszadet?

Przed ostatnig fazg rosniecia ciasta, mozesz wyjg¢ mieszadta palcami pokrytymi maka.
(zobacz ,czasowanie faz programéw” 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 ksztalcie V, maka nie zawiera
dostatecznie duzo glutenu. To znaczy, ze maka nie zawiera zbyt duzo protein (staje si¢
to zwlaszcza 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.

Gdy mozna otworzyé pokrywe wypiekacza podczas eksploatacji?

Ogolnie méwigc mozna pokrywe wypiekacza otworzy¢ zawsze podczas fazy gniecenia.
Podczas tej fazy moga by¢ jeszcze dodane mate ilosci maki lub wody. Jezeli chcesz aby
chleb miat po dopieczeniu okreslone cechy postepuj nastepujaco:

Przed ostatnig fazg rosnigcia odkryj pokrywe i ostroznie natnij tworzacg sig skorke chleba
ostrym, podgrzanym nozem, rozsyp na chleb cerealie lub rozetrzyj na skérce mieszanke

z maki ziemniaczanej i wody w celu osiggniecia I$Snigcej powierzchni. To jest jednak po raz
ostatni, gdy mozesz otworzy¢ pokrywe, poniewaz w innym przypadku Ssrodek 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 make produkuje sie ze wszystkich rodzajéw cerealii (rosliny zbozowe) i z pszenicy.
Nazwa ,petnoziarnisty“ oznacza, ze mgka byta zmielona z catych ziaren, dlatego ma wyzszg
zawartosé niestrawnych czgsteczek przez co nadaje mgce ciemniejszy kolor. Zastosowanie
maki petnoziarnistej w chlebie nie daje mu ciemniejszego koloru, jak sie ogoélnie mowi.
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Co nalezy zrobi¢ przy uzyciu maki zytniej?
Maka zytnia zawiera okre$lony 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 oséb z alergig na
gluten, lub dla tych, ktorzy cierpig na celiakig lub choroby brzucha.

b) Maka z pszenicy rosngcej na bardzo nieurodzajnej ziemi jest droga, ale nie zawiera
chemicznych domieszek, poniewaz i nie wymaga zadnych nawozéw. Jest zwtaszcza
odpowiednia dla alergikéw. Mozna jej uzy¢é we wszystkich opisanych przepisach
i przepisach i zawierajgcych make typu 405, 550 i 1050.

¢) Maka z prosa jest odpowiednia dla oséb cierpigcych na alergie. Mozna jej uzywac
we wszystkich przepisach polecajgcych make typu 405, 550 i 1050, jak jest opisane
w przepisie. Mgka z twardej pszenicy jest odpowiednia na bagietki dzieki swojej
konsystencji i moze byé zastgpiona krupczatka z twardej pszenicy.

Typy maki pszennej

00 Magka pszenna gtadka jasna

T 400 Maka 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 pétgruba (krupczatka)

T 512 Maka pszenna do wyrobdw piekarskich

T 530 Maka pszenna gtadka jasna — do wyrobow piekarskich

T 550 Maka pszenna potgruba jasna

T 650 Maka pszenna gtadka,

T 700 Maka pszenna jasna konsumpcyjna

T 1000 Magka 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 roéniecie ciasta. Do przygotowania chleba w wypiekaczu domowym
najlepiej uzy¢ drozdzy suszonych. Mozna je dosta¢ w saszetce, fermentowanie takich
drozdzy nie jest wigzane z cukrem. Jest tam mniej cukru, przez co sg zdrowsze. Drozdze
suszone przechowuj w niskiej temperaturze i na suchym miejscu w szczelnym opakowaniu.

Sol
Sl oczywiscie dodaje smaku, ale moze réwniez zwolni¢ dziatanie fermentaciji.
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Masto
Uwyraznia smak i zmigkcza, mozesz réwniez uzy¢ margaryny lub oleju oliwkowego.

Cukier

Cukier dodaje smaku i czesciowo jest przyczyng zarumienia skorki. Aby skorka byta

jadniejsza i ciensza, mozna obnizyc¢ ilos¢ cukru az o 20 %, nie zmieni sie tak smak

pieczywa. Jezeli smakuje Ci raczej miekka i jasniejsza skorka, zastap cukier miodem.

Uwaga: jezeli dodasz cukier, niektdre 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 $wieze
owoce majg wysokag zawartos¢ wody, ktdra okresla koncowy wyglad bochenka. Uzywaj
raczej suszonych surogatow, takich jak sery suche, suszone mleko itp. az bedziesz mieé
wiecej doswiadczenia w uzywaniu wypiekacza, poznasz, czy ciasto jest bardziej suche czy
nie i podczas procesu dodasz wode lub make. Nie zapomnij, ile dodate$ soli, poniewaz

ta zwalnia fermentacje. Niektére surowce mozesz dodaé na poczagtku, np. suszone mleko

i jogurt, ale niektére dodaj az po sygnale dzwigkowym, np. orzechy, owoce suszone.
Podczas obserwacji pieczenia poznasz, gdy odezwie si¢ sygnat dzwiekowy.

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

Sktadowanie chleba

Chleb upieczony w domu nie zawiera zadnych konserwantow. Jezeli chleb wtozysz do
czystego i szczelnego naczynia i wiozysz do lodéwki, wytrzyma 5—7 dni. Chleb mozesz
réwniez zamrozic.

Jak mozna zrobi¢ swiezy chleb ktéry bytby 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 bochenkdéw chleba i 2 tyzki do wielkich
bochenkéw.

c) Zamiast wody uzyj maslanki lub kefiru. Mozna to stosowac¢ we wszystkich przepisach
i do ulepszenia swiezosci chleba.

Dlaczego chleb pieczony w klasycznym piecu smakuje inaczej niz chleb pieczony

w urzadzeniu do pieczenia chleba?

Zalezy to od wilgotnosci: Chleb pieczony w klasycznym piecu jest bardziej suchy poniewaz
jest tam wieksza przestrzen, chleb upieczony w urzgdzeniu do pieczenia chleba jest
bardziej wilgotny.
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V1. ZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed kazda konserwacjg urzadzenie wytacz i odigcz od sieci elektrycznej przez
wyjecie wtyczki z gniazdka! Czys¢ zawsze chlodne urzadzenie i regularnie po
kazdym zastosowaniu! Nowa forme do pieczenia i mieszadia zaleca sie potrze¢ przed
pierwszym uzyciem ttuszczem odpornym na wysokie temperatury i ogrza¢ je w wypiekaczu
przez ok. 10 minut. Po ich wychtodnieciu, papierowg serwetkg oczys¢ forme do pieczenia
od tluszczu. Zaleca sig to wykonywac réwniez ze wzgledu na ochrone nieprzylegajacych
powierzchni. Mozesz to powtarza¢ od czasu do czasu. Do czyszczenia uzyj delikatnego
srodka czyszczgcego. Nigdy nie uzywaj substancji chemicznych, benzyny, srodkéw
czyszczacych do piecow lub detergentow, ktére rysujg lub w inny sposéb niszczg
powierzchnig. 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 napetni forme ciepta wodg i pozostaw przez ok.30
minut. Nastepnie wyjmij mieszadta. Nie mocz formy do pieczenia zbyt dlugo we wodzie,
wplynie to na rotacje watu. Forma do pieczenia posiada 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 wtasnosci powierzchni.
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VIII. PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE URZADZENIA DO PIECZENIA CHLEBA

Problem

Przyczyna

Rozwiazanie

Dym wychodzi z obszaru
pieczenia lub otworéw

Sktadniki przylegaja do
przestrzeni lub na zewnetrzng

Odtaczy¢ przewdd zasilajacy od
gniazdka i wyczy$¢ zewnetrzng czesé

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
wyciggng¢ z formy do
pieczenia

Dolna czes$¢ bochenka
przylega do hakow

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

Skfadniki nie sg
odpowiednio zmieszane
i chleb nie piecze sie
prawidtowo

Nieprawidfowe ustawienia.

Sprawdz wybrany program i inne
ustawienia.

Podczas pracy automatu
pokrywka zostata otwarta
kilka razy.

Nie nalezy otwiera¢ pokrywy po ostatnim
rosnieciu

Dtugotrwata przerwa

w dostawie energii
elektrycznej podczas pracy
automatu

Zobacz rozdz. IV. Funkcje wypiekacza do
chleba

Obracanie hakoéw 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

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

wygniatania pieczenia jest wypychana ponownie

w gore
Nie mozna Automat jest jeszcze goracy | Nacisnij przycisk START/STOP/PAUZA,
uruchomié z poprzedniego cyklu aby anulowac¢ dzwiek. Wyjmij forme do
automatu. Na pieczenia i pozostaw do wychtodniecia.
wys$wietlaczu pieczenia i pozostaw do wychfodniecia.
pojawi sie¢ HHH. Nastepnie wré¢ forme do pieczenia na

miejsce, ponownie ustaw program i wigcz
automat
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Jezeli tylko pozwolity na to rozmiary, na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatéw zastosowanych do produkcji opakowan, komponentéw i wyposazenia, jak
réwniez ich przetworstwa wtérnego. Symbole umieszczone na produktach lub w zatgczonej
dokumentaciji oznaczajg, ze zastosowanych elementéw elektrycznych lub elektronicznych
nie mozna poddawac utylizacji wraz z odpadem komunalnym. Produkt nalezy przynie$¢
do specjalnych punktéw zbiorczych, w ktorych beda przyjete bez optaty. Dzigki poprawne;j
utylizacji pomogg Panstwo zachowaé cenne zrodta i pomogg w profilaktyce ewentualnych
negatywnych wptywdw na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, na co mogtaby mie¢
negatywne wptywy niepoprawna utylizacja odpadu. W celu uzyskania nastepnych
szczegotowych informacji dotyczacych utylizacji nalezy zwrdci¢ sie do najblizszego
urzedu lub punktu zbiorczego (zobacz www.elektroeko.pl). Niewtasciwy sposdb utylizacji
urzgdzenia moze podlegac karze — zgodnie z przepisami krajowymi i miedzynarodowymi.
W celu catkowitego wycofania urzadzenia z uzytkowania zaleca sie odtaczy¢ przewod
zasilania od sieci elektrycznej, przez ucigcie przewodu. Dzieki czemu uzytkowanie
urzgdzenia nie bedzie nastepnie mozliwe. Roztadowang baterie nalezy usungé

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

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

X. DATA TECHNICZNE

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

Poziom hatasu 65 dB (A) re 1pW

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

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

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

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

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

NOT A TOY.
Niebezpieczerstwo uduszenia. Torebke z PE nalezy potozy¢ w miejscu bedgcym poza
zasiegiem dzieci. Tego worka nie nalezy uzywac w kotfyskach, tézeczkach, wézkach lub
kojcach dzieciecych. Torebka nie stuzy do zabawy!

A OSTRZEZENIE OSTRZEZENIA: GORACE POWIERZCHNIA
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XI. PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE PRZEPISOW

Problem Przyczyny Rozwigzanie
Chleb wyrosnie zbyt szybko — Zbyt duzo drozdzy, zbyt duzo maki, mato soli a/b
— 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 wiecej fermentujg fik

sie na forme. — Zbyt duzo mleka wptynie na fermentacje drozdzy c
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 dos¢ dtuga
z powodu nadmiernej temperatury wody lub duzej wilgoci  c/h/i
— Zbyt duzo drozdzy k
Struktura chleba jest ciezka — Zbyt duzo maki lub mato ptynu alblg
i grudkowata — Mato drozdzy lub cukru a/b
— 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 alblg
— 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 wilgotnos¢, gorgca woda hfi
Chleb i na powierzchni — Zbyt duza objetos¢ 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 nierownomierne, — 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) Skfadniki dobrze odmierz.

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

c) Uzyj innej cieczy lub ochtodz na temperature pokojowa.

d) Skfadniki znajdujace sie w przepisie dodawaj w odpowiedniej kolejnosci. Zrob maty dotek
na srodku maki i wtéz do niej rozkruszone drozdze lub drozdze suche. Nie dopus$é do
bezposredniego kontaktu drozdzy z ciecza.

e) Uzywaj tylko $wiezych i dobrze przechowywanych sktadnikow.

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

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

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

i) Przy bardzo cieptej pogodzie nie uzywaj funkcji pozniejszego startu. Uzywaj zimnych
ptynéw. Aby skréci¢ 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 wystygniecia na odpowiedniej podktadce (np. drewnianej desce).

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

I) Do ciasta dodaj 1 tyzeczke glutenu pszennego.

XIl. UWAGI DOTYCZACE PRZEPISOW

1. Sktadniki

Poniewaz kazdy skladnik 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)
wptywajg na efekt ciasta i chleba. Uzyj zawsze odpowiedniej ilosci w odpowiednim stosunku.

» Uzyj cieptych sktadnikéw jezeli chcesz ciasto przygotowywaé natychmiast. Jezeli chcesz
ustawi¢ funkcje pdzniejszego wtgczenia zaleca sie uzycie zimnych sktadnikow, aby nie
dopusci¢ do szybkiego wyrosniecia.

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

» Aby skdrka byta jasniejsza i ciennsza, mozna obnizy¢ ilos¢ 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 ilo$¢ maki i ptynu (az o 1/5).

W mace zytnie drozdze sg niezastgpione.

» Jezeli chcesz lekki chleb, bogaty na sktadniki odzywcze potrzebne do pracy jelit, dodaj do
ciasta otrgb pszenicznych. Odpowiednie dawkowanie — 1 tyzka na 500 g maki i podwyzsz
ilos¢ ptynu o 1 tyzke.

2. Dostosowywanie dawek

Jezeli chcesz dawki obnizy¢ lub podwyzszyé zapewnij, aby byly przestrzegane stosunki
znajdujace sie w przepisie. Aby efekt byt perfekcyjny, kieruj sie przedstawionymi ponizej
podstawowymi zasadami dostosowywania dawek sktadnikow:

* Plyny/maka
Ciasto powinno by¢ miekkie (ale nie zbyt miekkie) i tatwe do gniecenia, ale aby nie stato
sie widkniste. 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.
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Jezeli jest zbyt wilgotne, przez dodanie maki w matych dawkach, osiggniesz odpowiednig
konsystencje ciasta. Jezeli ciasto jest zbyt suche, dodawaj wode tyzkami podczas
gniecenia.

» Zastepowanie plynéw
Stosujgc sktadniki przedstawione w przepisach zawierajgcych ptyn (np. ser, jogurt itd.)
nalezy obnizy¢ ilo$¢ ptynu w stosunku do catkowitej ilosci. Przy uzyciu jajek ubij
je w pojemniku z podziatka i uzupetnij pojemnik dalszym ptynem na dang ilos¢.

+ Jezeli mieszkasz na wyzej potozonym miejscu (nad 750 m n.p.m.), ciasto wyrosnie
szybciej.
W takim przypadku mozna ilos$¢ drozdzy obnizy¢ o 1/4 — 1/2 tyzeczki. Postepuj tak samo
przy migkkiej 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 skfadnikow i ilosci

» Zawsze wlej najpierw ptyn, ale drozdze az na koniec. Aby nie dopusci¢ do szybkiej
aktywacji drozdzy (zwlaszcza przy zastosowaniu pdzniejszego wigczenia), nie moze
dojs¢ do kontaktu ptynu z drozdzami.

* Do mierzenia uzywaj zawsze takiej samej jednostki miary. Waga w gramach musi by¢
dokfadnie 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 programéw 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 dotyczace wagi chleba.
Zobaczysz, ze waga czystego biatego chleba jest nizsza, niz chleba petnoziarnistego.
Jest tak, poniewaz biata magka wyrosnie wiece;.

* Przez zblizone dane dotyczace wagi mogg powsta¢ mate réznice. Skuteczna waga
chleba zalezy na wilgotnosci pomieszczenia w czasie przygotowania.

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

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

5. Efekt pieczenia

» Efekt pieczenia zalezy od warunkéw w danym miejscu (miekka woda, wysoka wzgledna
wilgotnos¢ powietrza, wysokos$¢ nad poziomem morza, konsystencja sktadnikow itd.).
Dlatego dane w przepisach tworzg punkty, ktére mogg byé odpowiednio zmienione.
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Jezeli jeden lub inny przepis nie uda sie po raz pierwszy, nie zrazaj sie. Staraj sie znalez¢
powdd i sprébuj 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.
* Inne informacje o celiakii i przepisach na diete bezglutenowg zyskasz na stronach

internetowych ,Centrum doradztwa*.

» Poniewaz nie mozemy wptyngc¢ na jako$¢ uzywanych sktadnikéw ani na inne faktory jak
np. temperatura otoczenia, wilgotno$¢ 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 1,3kg 0,9 kg 1,3 kg 0,9 kg 1,3 kg 0,9 kg 0,9 kg 1,3 kg 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$nigcie 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
H2 - gniecenie 15 15 20 18 22 19 10 20 20 10
K2 - ro$nigcie 25 25 35 35 30 30 - 33 32 9
K3 - ro$niecie 45 45 65 65 50 50 30 40 40 -
pieczenie 65 60 65 60 70 65 70 62 58 80
podgrzewanie 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
PROGRAM
7. MARMOLADY 8. CIASTO 9. SUPER SZYBKI 10. PIECZENIE  |11. BEZGLUTENOWY 12. DOMOWY
fazy 0,9 kg
programowe 1:20 hod. 1:30 hod. 0:59 hod. 0:10 - 1 hod. 2:50 hod. 0:36 - 6:54 hod.
H1 - gniecenie - 20 10 - 10 6-14
K1 - ro$nigcie Czas 15 min., - - - 5 20-60
Temperatura 106 °C.
cykle pieczenie
on/off do 15 s/15
temperatury
1105 °C
H2 - gniecenie - - - - 10 5-20
K2 - ro$nigcie - 30 - - 30 5-120
K3 - rosnigcie 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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AnekTpuyeckasn xneboneub

eta 7149

NHCTPYKLWNA MO 3SKCINYATALUUN

. TPABUIA NO BE3ONACHOCTV JNAN

Mepen nepBbIM NPUMEHEHNEM an60pa cnenyet BHMMaTeslbHO O3HAaKOMUTbLCA
C cofepXXaHMeM HacTosLen MHCTPYKUUKM BKINKOYaA pUCYHKU, MHCTPYKLMIO COXpaHUTE anA
JanbHenLwero npUMeHeHuns.

BHumaHue: npuv NOAKNK4YeHUU K 3neKTpI/I"IeCKOVI ceTn nsgenue AO0JXKHO ObITb

3asemneHo!
Mpunbop ocHalleH nuTaTenbHbIM MPOBOAOM, KOTOPLIV COOEPXUT 3a3eMIAIOLLNIA KOHTaKT.
B cooTtBecTBun ¢ Hopmamu EC, BUnky cnegyet noakntoyaTtb TONbKO B PO3ETKY
C 3a3eMIISOLWMM KOHTaKTOM.
Y6eamTech, UTO HanpskeHVe 3NEKTPUYECKOW CETU U YacToTa TOKa COOTBETCTBYIOT
HanpsKEHMIO 1 YacToTe, ykadaHHbIM Ha LWMTKe n3genus. B uensax obecneveHus
anekTpuyeckon 6esonacHOCTN NPMGOpP JOMKEH ObITb MOAKMIOYEH K CETU C MOMOLLIbIO
OBYXMNOMIOCHON PO3ETKN C UCNPaBHLIM 3a3eMNSIOLWMM KOHTakToM. B criyyae oTcyTcTBumA
B Balueit kBapTvpe ABYXMOMNOCHOM PO3ETKM C 3a3EMNSAIOLLMM KOHTaKTOM, ee Heo6xoanMo
yCcTaHOBUTb. B kayecTBe 3a3emMnistoLLero NnpoBoaa NpUMEHSIETCA MeAHbIN NPOBOZ,
ceyeHvem He MeHee 1,5 MM? UK antoOMUHUEBBIN NPOBOA, CEYEHUEM HE MeHee 2,5 MM2.
He pekomeHayeTcs ncnonb3oBaHue NepexoaHMKOB, ABOWHbIX 1 6onee po3eTok
1 yanvHutenen. Ecnv Bbl cuMTaeTe ucnonb3oBaHue yanIMHUTENS HEOOX0AMMbIM,
NPUMEHANTE OAMH €ANHCTBEHHbIN YANNHUTENb, YAOBNETBOPSIOLWMA TpeboBaHNaM
anekTpuyeckon 6esonacHocTu.
Hukorga He nonb3ynTech NpMBoOpPOM, y KOTOPOro NOBPEXAEH NUTATENbHbIA NPOBOS,
UM BUIKa NUTaTeNbHOro NPOBOAA, a Takke B Criy4ae ero HeucrnpasHou paboTel (ynan
Ha non u noBpeguncs). B Takom cnyyae oTHecuTe nsgenue B cneuyuannampoBaHHyo
3MEKTPOMACTEPCKYHO Ha NMPOBEPKY ero 6e3onacHoOCTU 1 NpaBuIibHOM paboThbl.
Bunky nutaTtenbHOro npoBoAa He CynTe B 3NIEKTPUUYECKYHO PO3ETKY U He
M3BIeKanTe U3 3f1IeKTPMYeCKOM Po3eTKN MOKPbLIMU pyKaMu U BblaepruBaHuem 3a
nuTaTenbHbIN NnpoBopa!
W3penve npegHa3Ha4yeHO UCKNIOYUTENBHO ANl ObITOBbLIX U TOMY NOAOGHBLIX HYX[,
(npurotoBneHnsa nuwm)! H1 B koem criyyae He npegHa3HA4YeHO AN KOMMepPYeCKUxX
uenen!
Xne6oneyb He NpegHa3Ha4YeHa ANA UCNOMb30BaHUA BHe gomal
[aHHbIV NpMGop MOXET UCMOMNb30BaTLCS AETbMU cTapLue 8 neT, a Takke NoabMu
C OrpaHN4eHHbIMU BO3MOXXHOCTSIMWU CEHCOPHOMN CUCTEMBI, OFPaHUYEHHBIMU (PU3NYECKNMM
UNW UHTENNEKTYanbHbIMW BO3MOXHOCTSIMU, NTMLL@MUN C HEAOCTAaTO4HBIM OMbITOM
W 3HAHUSIMU MPY YCITOBUM O3HAKOMIIEHUS C MpaBunamu 6e30macHOCTH U pyuckamu,
CBSI3aHHbIMW C 3KCnnyaTaumen npubopa, unu nog HabngeHneM nuu, OTBETCTBEHHbIX
3a obecneyeHne 6e3onacHocT. He nossonante aetsam urpate ¢ npubopom. Ynctka
naHHoro npubopa, a Takke ero UCnonb30BaHWe AEeTbMMU OOMKHLI MPOUCXOAUTL TOMBKO Moz
NPUCMOTPOM B3POCTIbIX.
He ncnonb3ynte caHaBUYMENKEP C NPOrpaMMHbIM YCTPOWCTBOM, YaCOBbIM
BbIKIIOYaTENEM UNy APYrMM Kaknum nmbo yCTPOMCTBOM, KOTOpOE BKIOYaeT npnbop
aBTOMaTUYECKW, TaK Kak B cryyae, korga npubop 3akpbIT Uy HENPaBWUITbHO YCTAHOBIIEH,
CyLLEeCTBYyEeT ONacHOCTb BO3HUKHOBEHMSA noxapa.
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— Hukoraa He nonb3yiiTeck xneboneykon Ans OTOMMeHNUs NoMeLLeHun!

— Bo Bpewmsi BbiNe4ky No HEMPOBEPEHHON peLenType pekomeHayem xneboneyb
KOHTpOnupoBaTb!

— Xneboneyb HMKOrAa He Norpyxante B BOAY (4axe YaCTUYHO) U HE MOWTE ee nop,
npoTo4Hon Bogomn!

— Hukorga He BkntovyainTe xnedoneysb 6e3 BNoXeHHOWM hopMbl Ansi BbINEYKN.

— MNepen noaKkNioYEeHNEM K INEKTPUYECKON po3eTKe B xrieboneun AomkHbI ObiTb
NPUroTOBMEHHbIE A1 BbINEYKM NPOAYKTLI. HarpeB NpoayKTOB B CyXOM COCTOSIHAM MOXET
NPUBECTU K UX MOBPEXAEHNIO.

— Nepen BbINEYKOM CHUMUTE C MPOAYKTOB BCHO YNAKOBKY (Hamp., 6ymary, uenodat, u T1.1.).

— MNpwn manmnynsauum ¢ npubopom Bo usbexaHue oxora cobnogante 0OCTOPOXKHOCTb. Bo
BpEMs1 BbINEYKN MOBEPXHOCTb NEYKN ropsvas N U3 BEHTUNSALMOHHbBIX OTBEPCTUIN BbIXOOUT
nap.

— Bo Bpemsi paboTbl neyvku He Bpbl3rariTe Ha ropsyee CTEKIO KPbILLKWA BOAY U APYTyiO
XNOKOCTb.

— [NpnbBop He nepeHocuTE B ropsyeM COCTOSIHUM, MPU €ro Criy4amHOM ONpOKUAbIBaHWM
rPO3UT ONACHOCTb MONyYEHWS OXOra.

— Ecnun n3 xneboneun BbIXOAUT AbIM, BO3HUKLLWIA B pe3ynbTaTte CamoOBO3ropaHuns
NPUroTOBNMBaeMbIX NMPOAYKTOB, OCTaBbTe KPbILLKY 3aKpbITOW, Xrieboneyb BbIKMOYMTE
N OTCOEAMHUTE OT JNEKTPUYECKOWN CETH.

— Xneboneub He cnepyeT UCNonb30BaTh AN APYrnx Lenewn (Hanp., BbICyLUMBaHUIO
LWEepPCTH XKUBOTHbIX, TEKCTUINbHbIX U3aenun, obyBu U T.N.), KDOME TEX, KOTOPbIE
pekoMeHA0BaHHbI NPOM3BOANTENEM.

— Hukoraa B xneboneun He HarpeBaWTe BoAy, Tak Kak 3TO MOXET NPUBECTU K 06pa3oBaHuIo
Ha NoBEPXHOCTU (HOPMbI A5 BbINEYKM U3BECTKOBBLIX OCAAKOB U HeyAanseMbIxX NATEH. ATn
NsiTHa HEBPEAHbI U He BNUSIIOT Ha HopMarbHyo paboTty xneboneyn.

— Hwu B koem cnyyae He gonyckaeTcs kakum nubo cnocobom obpabaTbiBaTh NOBEPXHOCTb
npubopa (Hanp., NPU NOMOLLWN caMoKnesLmnxca 060es, NNEeHOK, 1 T.M.)!

— Xneboneybto NonNb3ynTeCh MULLb B MECTaX, [A€ OHAa HE MOXET ONMPOKUHYTHLCS U Ha
[0CTaTO4YHOM pacCTOSIHUM OT roproYMX NPeaMeToB (Hanp., 3aHaBeCcoK, rapAviH, AepeBa
M T.N.), UCTOYHUKOB Tenna (Hanp., NeYKn, NnTbI 1 T.M.) U BNAXHbIX NOBEPXHOCTEWN
(Hanp., pakoOBUHbI, YyMbIBaNbHUKA).

— Hukorga He 3akpbiBaviTe NpOCTOp MexXay KopnycoM 1 hOpMOK NeYKn 1 He CynTe B 9TO
oTBepcTMe Kakme nMbo npeameThl (Hanp., Nanbubl, JIOXKU U T.M.). OTO NPOCTPAHCTBO
Mexay Koprnycom 1 hoopMOW ANs BbINEYKM JOIMKHO ObITb BCerga cBOOOAHbIM.

— Bo nsbexaHne onacHOCTM BO3HMKHOBEHNS BHYTPEHHEro BO3ropaHus Hukorga npubop He
3aKpblBanTe.

— Bo nsbexaHne onacHOCTM NOSyYEHNUsI 0XKOrOB, HE NMpPUKacanTecb BO BPEMS BbINEYKM
K Kpasim popMbl AN BbINEYKU U MECT, U3 KOTOPbIX BbIXOAUT Nap.

— C ToYKM 3peHnsi NpoTMBONOXapHOM 6e3onacHocTn xneboneyb ABNSETCa n3genuem,
KOTOPbIM MOXHO NOMNb30BaTbCA Ha CTOMNe UNu APYrMx NOBEPXHOCTSX NPU yCroBun
cobniogeHust 6e30NacHOro paccTosHUS 40 FOPHOYMX BELLECTB B HANpaBlieHUN rMaBHOIo
M3rny4yeHns MuH. 500 MM 1 B ocTarnbHbIX HanpasneHnsx MUHUMansHo 100 mm.

— MNocne okoH4YaHusA paboTbl OTCOEANHUTE NPMBOP OT PO3ETKM 311. CETU.

— He HamaTtbIBaliTe nuTaTenbHbIV NPOBOA BOKPYr Npmubopa, Tak MoXeTe NpoannTb CPoK
€ro cnyxo.l.

— MNuTaTenbHbIV NPOBOA HE AOIMKEH ObITb NOBPEXAEH OCTPLIMU UMW FOPSYUMN NPeAMEeTaMu,
OTKPbITbIM OrHEM, He JOSKEH MOrpyXaTbCsl B BOAY MNu nepernbaTtbes Yepes rpaHu.

— He gonyckanTe Toro, 4to6bl NUTaTENbHLIA NPOBOA CBOGOAHO BUCEN Yepes Kpal
pabo4ero ctona, rge Ha Hero MoryT focTaTb AeTW.
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— OnekTponpnbop SABRsieTc NepeHOCHbIM 1 OCHALLEH BpaLlaloWLMMCsl NUTaTeNbHbIM
NPOBOJOM CO LUTENCENbHOW BUMNKOMW, obecneunBatoLLert ABYXNOMOCHOE OTKIOYEHME OT
3NEKTPUYECKON CETU.

— B cny4yae Heo6xo0aAMMOCTH UCNOMb30BaHNS yOIMHUTENBHOTO kKabens, Nnonb3ynTech
TONMbKO HEMOBPEXAEHHBIMU 1 COOTBETCTBYIOLLMMU AENCTBYOLLMM HOpMaTMBaMm
YANVHUTENBHBIMU CETEBBLIMK Kabenamu!

— B cnyyae noBpexaeHusi nuTatensHoro nposoga npubopa cpasy oTcoeanHuTe npnbop
OT 9MEeKTpMUYEeCcKon ceTn. YTobbl NpeaoTBpaTUTL NONyYeHUe TpaBMbl 351.TOKOM UMK
BO3HWKHOBEHME MNOXapa, He06X04MMO 3aMEHUTbL MOBPEXAEHHbIA NPOBOJ CrieumanbHbIM
nuTaTernbHbIM NPOBOAOM Y NMPOU3BOAMUTENS UMW Y €r0 CEPBUCHOMO TEXHUKA.

— N3penue ncnonb3ynTte TONbKO C akccecyapaMu NOCTaBseMbIMU MPON3BOAUTENEM.

— 3anpelleHo nonb3oBaTbcs Xreboneykon anst opyrux Lenem, Kpome Tex, Ans KOTopbIX
OHa npegHa3HavyeHa 1 KOTopble yKa3aHbl B 3TOW MHCTPYKLmM!

— B cny4yae He cobntogeHus Bblle yKa3aHHbIX NpaBu No 6e30nacHOCTM NPOM3BOANTESb
He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a yLiep6, BbI3BaHHbIN HEMPaBUIbHONM 3KcnnyaTaumei
npubopa (Hanp., nopya NPOAYKTOB, NONy4YeHMe TPaBMbl, OXOr) U HE AaeT rapaHTum
Ha paboTy nsgenwus.

Il. ONMMCAHNE TNPUBOPA N AKCCECYAPOB (puc.1

A — xne6oneub

A1 — naHenb ynpaBneHus A5 — CMOTPOBOE OKOLLIKO
A2 — kpbilwka 6aTapeek A6 — rnaBHbIn BbikntoyaTens 0/1
A3 — npocTop Ans BblNeyku A7 — nuTaTenbHbIN NPOBOA

A4 — KpbiLwKa

B - dhopma ansa Bbineyku
B1 — BbIABWXHbIE PYKOSATKM

C — nonatku gnsa samellMBaHuUA E — mepHas yawuka (200 mn)
D — mepHas noxka manas/6onblias (5/15 mn) F — MHCTpyMeHT AnA U3bATUA nonaTtok
lll. MAHEJ1b YTTPABJIEHUNA

1) AUCNNEW - OCHOBHAS YCTAHOBKA

Mpwu BkNoyeHnn xneboneun Ha aucnnee NOsiIBATCA OCHOBHas ycTaHoBka ,1 3:00¢

(T.e. nporpamma KLASIK) 1 npo3By4MT 3ByKOBOW CUrHan.

— umdpa 1 ob6o3HayaeT BbIOpaHHYHO Nporpammy,

— umndpsl 3:00 0603HaY4aOT BpeMSA NPUroToBNEHNs BbIGpaHHOW NporpaMmbl,

— HanpaBsreHne CTpenkn aaeT uHdopmauuio 0 BbiIOpaHHONM CTENEHU NoaxapuBaHus
KOPOUKM NeveHHoro xneba (SVETLY — CBETIIAA, STREDNI — OEbIYHAS, TMAVY —
CUNbHO 3APYMAHEHHAA),

— HarnpasreHue CTpernku AaeT nHgopmaLmio 0 YCTaHOBNEHHOM Bece NevyeHHoro xneba
(MALY - MANbIN, VETSIi — BOMNbLLOWN).

OcHaBHoW yCTaHOBKOVI nocne nogkn4yeHund xneboneyn K an. ceTu ABnsaeTca pasmep
VETSI — BONbLUOW, u ugeT kopouk cpeaHuit STREDNI — OBbIYHAS. Bo epems
paboTbl Ha gucnnee MOXHO CneauTb 3a NpoLeccoM nporpammel. C NpoaBMKEHEM
nporpamMmmbl Ll,M(*)pr YCTaHOBIIEHHOIo BpeMeHN NocTteneHHO NOHMXakTCA. Bo BpemMa
nogorpesa Ha aucnriee B Te4eHnn Yaca octaeTca NoCTOAHHO M306pa)KEHO 0:00

n oBoeto4ne mexny Ll,VId)paMVI muraeTt. [locne okoH4YaHus nogorpesa Ha aucnnee
0TO0OpasnTCA HaNPOrpaMMMPOBaHHOE BPEMS.
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2) KHonka START/ STOP / PAUZA

OTa KHoMKa npegHasHa4yeHa ansi nycka n 0CTaHOBKM NPOrpaMmbl.

— nocne Haxatusa kHonkn START/ STOP / PAUZA npo3ByYMT KOPOTKUI 3BYKOBOW CUTHAnM
1 NpMbnmanTeneHO nocne 3 CeKyHa Ha4yHeTCs 3aMelunBaHne (He OTHOCUTCA Anst
nporpammsl 7 n 10).

— nocne HaxaTtus kHonkn START/ STOP / PAUZA npo3By4MT KOPOTKUI 3BYKOBOW CUTHanN
1 NpubnManTensHO akTMBMPOBaHa (PYHKLMSA OCTAHOBKW XreboneKkapHu.

— nocne HaxaTtusa n npugepxaHus kHonkn START/ STOP / PAUZA, npubnuantensHo
Ha 3 cekyHAbl NPO3BYYMT ANVHHBIN 3BYKOBOW CUrHan v nporpamma 3aBepLumTtcs. 3ToT
NpoLecc AENCTBUTENEH TakKe Npy OCTaHOBKe nporpaMmmbl 60MUHYTHOrO Nogorpesa
neyku.

3) KHonka BARVA / CTENEHb NOOXXAPUBAHUA KOPOYKU

KHonka npegHa3sHaveHa Ans yCTaHOBKM HEO6XOAMMON CTENEHU MOSXKapUBaHNSA KOPOYKU
xne6a (SVETLY — CBET/AA, STREDNI — OBbIYHAA, TMAVY — CUNBHO
3APYMAHEHHAA). O603HayeHne Ha gucnnee (A) o6o3HauaeT YCTaHOBMNEHHYIO CTEMNEHb
nogxapueaHus kopoyku xneba. He otHocuTcs k nporpamme 7, 8.

4) KHonka VELIKOST / PASMEP

KHonka npegHa3HaveHa Ansa ycTaHOBKM Heobxoamnmoro Beca xneba no otaenbHbIM
nporpammam 0,9 kr / 1,3 Kr (cMm. Tabnnuky 1 peuenTypbl). O6o3HaueHne Ha aucninee (A)
0603HayaeT ycTaHOBMNEHHbIV pa3mep xneba. He oTHocutca k nporpamme 4, 6, 7, 8, 9, 10,
11, 12.

— pa3mep 0,9 kr (2.0 n6) = ona manoro konuyecTtsa xneba.

— pa3mep 1,3 kr (2.5 n6) = ona 6onbLioro konuyecTea xneba.

O6beM eMKOCTM NO3BONSET NPUrOTOBNEHME NPOAYKTOB (xneba, TopTo., TecTa,
OudLTEKCA M3 MONOTOrO MsIca) A0 MakcumarnsHoro Beca 1,3 kr.

5) KHonka MENU / PEXKUM

KHonka npegHa3sHadeHa Ans yCTaHOBKM Heobxoamnmon nporpammel. Lindpsl Ha avcnnee
0603HavaloT yCTaHOBIEHHYH MpPOrpamMmy 1 ee NpeABapUTENbHO YCTaHOBIEHHOE BpeMS
npuroTtoBneHus. fanee npu nomowm kHonkn BARVA — LUBET NOOXXKAPUBAHUA
KOPOYKWU mMOxHO yCTaHOBWTL CTEMNEHb NOoaXKapuBaHUS KOPOYKK xreba 1 KHOMKK
VELIKOST - PA3MEP ycraHoBuTb Bec xneba. MlameHeHne aTux napameTpoB
aBTOMaTUYECKM NPUBELET M K MU3MEHEHMIO (COKPALLEHMIO/MPOANEHNI0) BPEMEHM
NPUroTOBMEHNS.

6) Knonka CAS / BPEMSI

KHonka npegHa3HadeHa AN yCTaHOBKM BPEMEHU MPUrOTOBNEHUS Bbineykun xnebda.
Mporpamm 10-PECENI/BBIMEYKA Henb3s HanporpaMMnpoBaTh AMsl OTOXEHHOro
cTapTa. Yacbl 1 MUHYTBI, MOCMEe KOTOPbIX AOSKEH OblTb HAYaT NPOLECC NPUroTOBNaHWS,
AOMKHbI BbITe A06aBMEHbI K COOTBETCTYIOLLEMY OCHOBHOMY BPEMEHM Asi KOHKPETHON
nporpaMmmei.

MakcumanbsHoe BpeMsi, KOTOPOe MOXHOHanNporpaMMmMpoBaTh, He AOIMKHO NPeBbIWaTh
12 yacoB. YcTaHoBneHHOe BpeMs 400aBUTCS K BpEMEHW NOAroTOBKMY, T.€. Ha gucnnee
byneT oTobpaxaTbcs Bpemsi, KOTOpoe 0CTaeTCs A0 OKOHYaHUsi paboTbl yCTaHOBMEHHON
nporpamMmei.
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Mpumep:

HacTtoswee Bpems 20:30 yacoB a xneb gomkeH ObiTb rOTOB HA BTOPOW A€Hb, YTPOM

B 7:00 yacoB, aTo 3HauuT 3a 10 yacos 1 30 MuHYT. HaxkmuTe 1 npuaepxute kHonky CAS/
TANMEP noka Ha gucnnee He nossutcs 10:30, 4To o3HauaeT HacTosiee Bpems (20:30)
a Bpems korga xneb gomxeH 6biTb roToB. BpemeHHON war yCTaHOBKN BPEMEHM
coctaBnseT 10 MUHYT.

BHumaHue

- PyHKUMen Tanmepa (T.e. OTCPOYKN CTapTa) NOMb3yWTeCh TOMLKO Y peLenToB, KOTopble
yXe 6bInun paHee ycnewHo Bamu npoBepeHbl, 3Tn peuenTbl B AanbHENLLEM HE MEHANTE.

- Upe3amepHoe KOnmn4yecTBO TecTa MOXET BbiTeub M3 (hOPMbl AMS BbINEYKM 1 NOATOPeTh Ha
HarpeBaTenbHOM 3fIeMeHTE.

- Bo Bpemsi BknagpiBaHWA MHIPeANEHTOB B hopMy ANsi BbiNeYkn cHavyana obsisatensHo
HanenTe Xuaknue NHrpeaneHTbl, a TOMbKO Mocne 3Toro 4o6aBbTe MyKY U B KOHLIE Cyxue
apoxoku. Moka nporpamma He BKIOYeHa, APOXCOKM He OOMMKHbI NONacTb B KOHTAKT
C XWAKOCTbIO, Tak Kak B NPOTUBHOM Cily4ae oHu Bbl HaYanu gencTeoBaThb
npexaeBpeMeHHO 1 TeCTO, unu xneb noaxe, BO BpeMs BbiNeYkn, MOr Bbl MpoBanuTbCS.

- [Npu paboTe c KHOMKOWM BPEMEHN HUKOrAA He UCMOoNb3ynTe BbicTponopTsLmecs
WHIpPEeaWeHTbI, KaK Hamp., CBeXee MOJIOKO, anua, (pyKTbl, NOrypT, CbIp, MyK W T.4., TaK Kak
OHMW MO Obl B TEHEHUN HOYM MCNOPTUTLCS!

- Xneboneyb NCNonb3ynTe TONbKO B NOMELLEHUN C TeMnepaTypol cebiwe 18 °C. deno
B TOM, YTO OPOXOKU HAYMHAIOT AeNCTBOBaTb TOMbLKO Npu Temnepatype oT 17 °C
v Bblwe. Ecnn xneboneys nomectuTe B 60mnee xonogHoe noMmeLleHne, He rapaHTMpyeTcs
XOpoLUni NoagbLeM TecTa.

- AKKYCTWUYECKUIA CUrHan, KOTOPbIV CUrHaNM3nMpyeT BO3MOXHOCTb Ao6aBneHus
WHIpeaneHTOoB (OPexoB, CeMeYeK, CyLLEHHbIX (PPYKTOB U T.4.) U OKOHYaHUE NporpamMmel,
Hemnb3s BbIKMIOYUTb, 3TO 3HAYUT, YTO aKKYCTUYECKUIA CUTHAN MPO3BYYMT U HOYbIO.

7) KHonka CYKLUS (LIKMKI)
KHomka npeaHasHavueHa [ns nepeBkeHns Mexay OTAeNbHbLIMU OnepaLmsMmy YCTaHOBKM
B npoLiecce nporpammbl 12. DOMACI / BOMALUHWUW v ycTaHOBKY TEKyLLEro BpeMeHMu.

CMUCOK NPOrPAMM

1. KLASIK / KITACCUK

Mporpamma npegHasHaveHa ANs BbINeYKM 6enoro, NeHNYHOro U KOPUYHEBOTO PXaHOro
xneba u Tawke ana xneba c gob6askamu 3eneHn 1 nstoma. Camas ncnonb3yemas nporpamma.

2. CELOZRNNY / XJIEB U3 LIENIbHOI O 3EPHA

Mporpamma npegHasHayeHa 4N BbiNeYku Lieno3epHUcToro xneba ncnonbsys Myky

C HU3KUM cofepXaHveMm rnioTeHa. OTa ycTaHOBKa NpepocTaBnseT 6onee AnuTenbHoe
Bpems A8 3aMeLlLnBaHus, nogbema Tecrta (T.e. pa3byxaHns 3epH) 1 NpeaBapuUTenbHOro
nogorpesa. Mcrnonbaya 3Ty NporpamMmmy pekoMeHayem He nomnb3oBaThea dyHkumen "CAS—
BPEMA”.

3. TOASTOVY / TOCTEPOBbIA

Mporpamma npegHasHaveHa AN Beinedku nerkoro xneba u gpaHuysckoro xneba

C XpYCTSALLEN KOPOYKOM 1 NYLLUMCTON MSAKOTbIO. OTa yCTaHOBKa nNpegocTaBnseT bonee
NpoJoImKMTENBbHOE BPEMS OIS 3aMeLLMBaHUS U nogbema Tecta, Heobxoanmoe ans
nonyyexus "6ornee nNywMcTon” CTPYKTYpPbl, XapakTepHon aAnst ppaHLy3ckoro xneba.
MpumeyaHue: OgHako okOH4YaTeNbHON hopMon He sBnsieTcs bareT.
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4. RYCHLY / CKOPbIA

[nsa 6bicTporo npuroToBneHus 6enoro, NWeHWYHOro U pxaHoro xneba. Xneob,
MCMNEYEHHbIN B 3TOM pexunme, MeHblle, Ny HEero nioTHee MAKOTb. B aTtom pexnme
Henb3s yCTaHOBUTb pa3mep GyxaHKu.

5. SLADKY / CNAOKUIA
lMporpamma npegHasHayeHa Ans NpUrotoBneHns cnagkoro xneba ¢ 6onee xpycrawen
Kopouykon, yem npu Bbinedke B pexume KLASIK / KTACCUK.

6. DORT / TOPT

lMporpamma npegHasHaveHa ANg 3amMeLuvMBaHus NpogyKToB (Hanp., Ans TOPTOB, KOPXeW),
KOTOpbIe Nocrne 3Toro NekyTcs yCTaHOBMEHHoe BpeMs. PekoMmeHayem npeasaputensHo
CMeLlaTb CyXue W Xuakue MHrpeaveHTbl B ABe YacTu, a Te NOTOM BbiCbiNaTtb B hopmy
Ans Beineykn. (bonee nogpobHo B npunoxeHun ¢ peuentypamu). B aTol nporpamme
HEBO3MOXHO YCTaHOBUTbL pasmep TopTa.

7. MARMELADA / MPUrOTOBNEHUE IDKEMA

Mporpamma npeaHasHavyeHa onsg NPUroToBNEHNs BapeHbs 1 MapMenana U3 CBEXUX sirof
1 OpyKTOB. B 3TOM pexxmme HEBO3MOXHO YCTaHOBWUTbL pa3Mep W CTEMeHb NoKapuBaHus.
Mpu yacTom npurotToBneHMn mapmenaga pekomeHgyem Bam npunobpectn cebe BTOpyHO
dopmy A5 BbINEYKM, KOTOpon ByaeTe Nonb3oBaTbCs UCKMIOUMTENBHO AN 3TOM Lenu.
KucnoTbl Bbigensowmecst Bo BpeMsi Bapku U3 opyKTOB MOFMM NPUBECTU K TOMY, YTO Xneb
UCMEYeHHbI B TON e hopme Ans BbiNeYkM He ByaeT Kak crneayeT BbIXOAUTb U3 hOpMbl.

8. TESTO/ TECTO

Mporpamma npefHasHayYeHa afsi 3ameLumMBaHms U nocreaytoLlero nogbema tecta 6e3
BbINeykun. [ns NpuroToBrneHnst TeCTa MOXXHO UCMOSIb30BaTh pasHble NPOAYKTbI A5 pasHbIX
BMAOB Xnebo0ynoYHbIX n3genun (Hanp., xnebHble poranukun, nuuua v T.4.). Ecnu xenaete
TECTO Mcneyb, He06X0AMMO YCTaHOBUTbL COOTBETCTBYOLNIA BEC, HEOGXOANMBIN LIBET
KOPOYKM U TUM NporpaMmbl. B 3Tom pexunme HEBO3MOXHO YCTAHOBUTL pasmMep U CTeneHb
nofxapuBaHus.

9. SUPER RYCHLY / YNIbTPACKOPbI

Mporpamma npegHasHadeHa ans 6eICTPOro NpurotToBneHms 6enoro, NWEeHNYHOro

1 pxaHoro xneba. YcTaHoBKa 3TOro pexuma cokpaluaeT Bpems Heobxogmmoe Ans
3ameLunBaHus, NogbeMa TecTa v NocrnefoBaTeNbHON BbINeYkM 40 MUHUMYMa. Xneb
UCMEYEHHbI B 3TOM PEXMME MO pa3Mepy MEHbLLE U Y HEro NnoTHast MAKoTb. [Ans
nporpamMmmbl HEO6X0AUMO MCMONb30BaThb BOAY (MU Apyrue XnMaKocTun) ¢ TemnepaTypon
48 — 50 °C. B aton nporpaMmme HEBO3MOXHO YCTAHOBUTb pasmMep OyxaHku.

10. PECENI / BbINEYKA

Mporpamma npegHasHayeHa ons BbiNeYkU KOPUYHEBOTO xneba, TOPTUKOB UMM MOSIOTOrO
msca. [porpamma npeaBapuTensLHO yCcTaHoBMeHHa Ha 60 MuHyT. OgHako
NPOJOIMKUTENBHOCTb BbINEYKN MOXHO MO HEOOXOAUMOCTU MEHSITb KHOMKaMu "CAS—
BPEM#A”. Camas npogormkutensHas ycTaHoBka — 1 yac. B aToi nporpaMMme HEBO3MOXHO
YCTaHOBUTb pa3mep ByxaHKu.

11. BEZLEPKOVY / BE3 IMIOTEHA
Mporpamma npegHasHayeHa Ans Bbineyky xneba 6e3 rnoTeHa. B aton nporpamme
HEBO3MOXHO YCTaHOBUTb pasmep GyxaHKu.
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12. DOMACI / BOMALUHUIA
Mporpamma npegHasHaveHa onsg MHAMBWAYAaNbHOW YCTAaHOBKM BCEX 3TanoB
npurotosneHus xneba. Npegenu ycTtaHoOBKM BpEMEHU MO OTAENbHbIM 3Tanam (T.e.
3amewwBaHue H1, H2, nogHumanne K1, K2, K3, Bbineyka, nogorpes) onncaHbl B Tabnvuke
"aTanbl nporpamm”. B aTol NnporpaMmme HEBO3MOXHO YCTaHOBUTL pa3mep ByxaHKu.
Mpouecc nporpaMmmypoBaHWs Mo OTAENbHBIM 3Tanam O4MHAaKOBbIN.
— HaxmvuTe kHonky CYKLUS/UUKI, Ha gucnnee nsobpasntca Hagnuc (Hanp. H1),
— kronkoit CAS/BPEMS ycTaHOBUTE ANMHY Lmkna (CM. TaBnuuky “aTankl nporpamm’),
— rnocrne aToro noareepauTe Haxxkatnem kHonk CYKLUS/LUUKI.
MpoLecc noBTOpSANTE A0 TEX NOP, NMOKa HE YCTAHOBIEHbBI BCE 3Tarbl NPUrOTOBIEHUS]
xneba. MNocne yctaHoBKkM HaxxmuTe 2 pasa kHornky START/STOP/PAUZA, Takum
06pa3om BKMOYMTCHA YCTaHOBMNEHHas nporpamMma.

V. ®YHKLNOHAJIbHLIE BOSMOXHOCTI XITEBOINEYKA

YcTaHOBKa TEKYLLEro BpeMeHuU

CHuMUTE KpbILWKY BaTapeek C HUKHEN CTOPOHbI XNeboneyky, BblTallnTe N30NSALUOHHYIO

NEHTY U3 eMKOCTM Ans 6aTtapeek, BNoxuTe 6aTtapelikn o6paTHO B COOTBETCTBUM

C NPaBUILHON MOMSIPHOCTBIO U KPbILLKY 3akpoiiTe. Aucnneii nokassizaet 12:00.

Y yacoB 1271 YacoBOW LMKN.

— MaBHbIN BbIKNoYaTens A6 nepeknioumTe B nonoxenue |, npo3syunt 1 pas 3ByKoBoW
CurHan v 3aroput gucnren,

— nocne Haxatus u npuaepxanus kHonku CYKLUS/UUKN, npnbnuanTtensHo Ha 3 cekyHabl,
Ha aucnnee n3obpasutca Hagnucb NASTAVIT START/YCTAHOBUTDL CTAPT, undpa

2 HaunHaeT MUraThb,

— NOBTOPHBLIM HaXxaThem unu npuaepxarem kHonkn CAS — BPEMS ycTaHoBMTe yach,
cokpalieHne AM unu PM onpegenseT npegobeaeHHoe unm nocneobeneHHoe Bpems,

— HaxxmuTe kHonky CYKLUS/UMKN, undpa 00 HaunHaer mMuraTb,

— NOBTOPHBLIM HaxaTueM unu npuaepxanuem kHonku CAS — BPEMS ycTaHoBUTE MUHYTHI,

— noaTeepauTe HaxaTnem kHonku CYKLUS/LUUKI.

3BYKOBOW CUrHan BKITHOYUTCA:

* B CnyYae HaxaTtus nobor KHOMKM ynpaBneHus,

* BO BpeMs BTOPOro uukna 3amewwmnsanus y nporpammbl 1. KLASIK-KINACCUK,
2. CELOZRNY-LIEJTO3EPHUCTbIN, 3. TOUSTOVY-TOCTOBbIN,
4. RYCHLY-CKOPBIN, 5. SLADKY-CNALKWUN, 6. DORT-TOPT, 9. SUPER RYCHLY-
CYINEP CKOPbIN, 11. BEZLEPKOVY-XJIEB BE3 MIOTEHA
1 12. DOMACI-AOMALLHUWUWA ons npenynpexaeHnst, 4To HaCTynun MOMEHT Jo6aBneHus
(PPYKTOB, OPEXOB U APYIUX UHIPEOUEHTOB,

* ocrie OKOHYaHWs NporpaMmel,

* BO BPEMS MOAOrpeEBaHMS B KOHLIE NMpoL,ecca BbINeYKU CUrHan Npo3ByYnT NOBTOPHO.

MpepoxpaHutenbHasa yHKUUA

- B cnyyae noBTopHo Bbineykn xneba, ecnv TemnepaTtypa BHyTpW xneboneyku nocne

npeabiayLen BbiNeykn eLle CnvwKkoM Bbicokas (Bbiwe 45 °C), nocne HaxaTus KHOMKM

START/STOP/PAUZA Ha aucnnee nosisutcst Haanucbs HHH 1 npossyuut 3sykosoit

curHan. Xneboneyb B 3TOM Cry4ae HEBO3MOXHO BKIIOUYNTL. [103TOMY OTKPOMTE KPbILLKY,

Unu Npy1 Heo6xoANMOCTU BbITALLUTE POPMY ANS BbINEYKU

1 NOOOXANUTE Noka xredoneyb OCTbIHET.

— Ecnu nocne HaxaTtusa kHonkn START/STOP/PAUZA Ha gucnnee nossBUTCA Haanuchb EEO
nnn EE1, 10 Heo6xoaumo 3neKTponpuGop OTHECTU B CELUann3npoBaHHY MacTepCKyto.
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— B cniyyae oTKnioYeHUst aneKTpnyYeckoro Toka Bo BpeMsi paboTbl xneboneyu, xnedoneys
B TeyeHve 10 MUHYT NOMHUT CBOIO yCTaHOBKY. [1py oTkNoYeHMN 3. Toka Ha bonee, Yem
10 MMHYT (Ha gucnnee M3obpaxaeTcs OCHOBHAsi yCTaHOBKA), MPOLECC BbIMEYKUN YKe
He BO306HOBUTCH M HEOOX0AMMO xneboneyb 3aHOBO BKMHOYNUTL. ATO MOXHO NPOBECTU
TOMbKO TOr4a, eCcrny OCTaHOBKa NpPorpaMMbl HE MPOM30LLNA NO3XKe BpeMeEHU aTana
3ameLumBaHus. [oTom B cnyvyae HEOOX0AMMOCTM MOXKHO MPOAOIKaTb YCTaHOBKOM
cobCTBEHHOM NporpamMmbl (CTEPETD YXKe 3aKOHYEHHbIe pabouune Luknbl). Ho, ecnin
TECTO yXe Haxoaunocb B nocregHeM atane OpoXeHUs 1 OTKIMYEHNE 3NeKTpUYecTBa
npoAomkaeTca ANNTENbHOE BPEMS], TO TECTO YXKe HEeNb3s UCMOoMb30BaTh 1 HEOOX0AUMO
HayaTb CHOBA OT Hayana ¢ HOBbIMU MHIPeANEHTaMU.

— NpegynpexaaeM, 4to xneboneyb No npmynHamMm 6e30MacHOCTN He UMeeT BEPXHUIA
o6orpeB, NO3TOMY KOPOYKa C BEPXHEWN CTOPOHbI ByXaHKN He SIBNSIETCS TaKOW Xe TEMHOMN,
KaK CHMU3Yy 1 Mo CTOPOHaM.

®dyHkuma PAUZAIMAY3A

Mcnonb3yeTtca anst octaHoBKM paboTkl xneboneykun (Hanp. Ana yaobHoro nobaBneHust
uHrpeameHToB). PaboTta xneboneyn octaHoBUTCS (Ha avcnnee dyoet muratb Bpems,
KOTOpOE OCTaeTCs A0 OKOHYaHUS NporpaMMbl), HO yCcTaHOBKa OyAeT Aanblue 3aHeceHa
B namaTu. NoBTopHbIM HaxaTnem kHonku PAUZA/TIAY3A nporpamma Bo30GHOBMKTCS.

V. NOAIrOTOBKA K SKCIJTYATALUMW N INMPOLIECC BbIMNEYKA

YpanuTe BeCb yNakoBOYHbIN MaTtepuan n Bo3bMuTe xneboneyky u ee npuHaanexHocTu.
Mepen nepBbIM NPUMEHEHMEM MOMOWTE BCE AeTanu, KacalLmecsi B NPOLECCE BbINeYKM
C npoayKkTamu, B ropsideit Boge ¢ Ao6aBKoM MOIKLLEro CPeACcTBa, TLATENbHO CMONIOCHUTE
W BbITEPUTE UM OCTaBbTe BbICYyLNTb. Cyxue getanu yctaHoBute obpaTHo B xreboneyb
1 3aKpoWTe KpbILLKY. 3aTeM ycTaHoBuTe nporpammy 10-PECENI/BBINEYKA 1 BkntounTe
xneboneyb 6€3 BNOXEHHbIX UHrpeaneHToB Ha 10 MuHyT. [locne 3Toro octaBbTe NeYvb
OCTbITb. Bo3MoOXHOE kopoTkoe HebornbLUoe 3abIMeHNE He SBNAeTCs AedeKToM.
MocTaBbTe xneboneyb Ha POBHYH U CyXyt0 NOBEPXHOCTL. Bunky nutatensHoro nposoaa
NpuUCoeanHNTE K po3eTke anekTpuyeckon cetu. ®opmy B Bo3bMuTEe 060MMM pykamu,
BCTaBbTE €€ B xrneboneyb 1 HaXXMUTE Tak, YTOObI KPEnKo 3aappeTnpoBanack B cepemHe
npocTpaHcTBa Ans Beineykn A3. 3atem BCcTaBbTe Ha Ocu B hopMe Ansi BbINeykn ABe
nonaTku Ans 3amewmnBaHua C. JlonaTkv Ans 3amMmellunBaHuAa HageHbTe Ha OCK Tak, YTOObI
NMOCKOM NOBEPXHOCTLIO HaNpaBnsanuMcb BHU3 1 B hopMe Ans BbINeYKM HanpaBnsnmcb
unu k cebe nnu ot cebs1. B hopmy BnoxuTe npy nomoLLy MepHON Noxkx a Yawku D, E
WHIpPEAMEHTbI B CTPOrOM Mopsiake Mo AaHHOW peuenType.

Ho, o6sa3aTenbHO cobnioganTe OCHOBHOE NpaBUIloO — CHavyana
BCe Xuakue npoaykrbl, 3aTeémM cyxue n B nocriegaHO oYvyepeab
APOXXKU, a B criy4yae Heob6xoaMMOCTU cpeancTtBa And ynyJleHus
BbIMEeYKWU. 3akporite kpbiwky xnedoneun A4. Ha naHenu ynpasneHus A1 BbiGepute
xenaemyto nporpammy (MENU / PEXKUM, VELIKOST / PASMEP, BARVA / CTENEHb
MNOOXXAPUBAHUA KOPOYKU, CAS / TAUMEP). Mocne atoro Haxmute kHornky START/
STOP / PAUZA. Xneboneyka aBTOMaTU4eCKN HarpeBaeT, NepemMeLLMBacT U 3aMmeLlunBaeT
TECTO [0 Tex Nop, NoKa He OCTUrHyTa xernaemas KoHcucTeHums. Nocne okoH4YaHus
nocnegHero Ublkna 3aMelLnBaHuns xneboneyka HarpeeTcs Ha ONTUMarnbHY0 TeMnepaTypy
ans nogHATuaA Tecta. MNMocne atoro xneboneyvka aBTOMaTUYECKM YCTAHOBUT Temneparypy
1 BpeMs Bbineykn xneba. Nocne okoHYaHUS BbINEYKU MPO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHar,
CUrHanNU3npyLWwun 4To xneb nnm cneynansHoe 6ra0 MOXHO U3 Xneboneykn BbITalnTb.
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[Mocne okoHYaHWst BbINEYKN NPO3BYYNUT 3BYKOBOW CUIHAI, KOTOPbIA CUTHANM3upyeT YTo
xneb MOXHO BbITalWMTb M3 xreboneykn. 3aTtem xneboneyka nepexoanT Ha 1 yac B pexunm
nogorpesa, ecnu nogorpes He TpebyeTcs, TO HeobxoAMMO Ha NPUBNU3NTENBHO 3 CekyHAbI
HaxaTb kHonky START/STOP/PAUZA 1 nporpamma Takum obpa3oM 3aKOHUMTCS.

MpumeyvaHne

— B TecTe, KOTOPOE CMULLKOM TSXENoe, Hanp., ¢ 60MbLLIOV JoNen pXaHoW MyKu,
pekoMeHayeM NocreoBaTeNbHOCTb MHIPEANEHTOB 3aMEHUTbL — CHa4ana cyxue ApoXoku,
MYKY a >Xugkme npoaykTbl 406aBUTb TOMNBKO Nog KOHew, Ans Toro, YTobbl TECTO Kak
cnepyet 3amecunocs. [Mpu ncnons3oBaHnn yHKLUKM Tarimepa (OTNOXEHHBIN CTapT),
cneguTe 3a TeM, YTOObI APOXOKM He nonanu NpexaeBpeMeHHO B KOHTAKT C XKUOKOCTbIO.

— OYHKLMA NpeaBapuTENbHOMO NoAOrpeBa akTUBUPYETCS B 3aBUCUMOCTU OT OKpYXKatoLemn
Temnepatypbl. Ecrniv TemnepaTypa HM3Kas, TO AaT4MK akTUBMPYET HarpeB NpocTpaHCTBa
AN BbINEYKN.

— Mpw ncnonb3oBaHuK nporpamm 7, 10 nponcxoauT cHavyana k nogorpesy xneboneyku
1 Nocne 3Toro NpoLecc MeLlaHus, 3aMeLllnBanns, No3aTomy xreboneyb cpasy nocne
BKIMOYEHMS HE BblAaeT HUKAKMX ,LLYMOB®.

— B cnyyae ecnu xneb B KOHLLE BbINEYKN CIAMLLKOM CBETbIA, UCNOMb3yNTe NporpaMmmMy
PECENI / BbINMEYKA nns goctuxkeHus xenaemoro useta. C 3Tol Lienblo HaxMUTe
kHonky START/STOP/PAUZA, yctaHosuTe nporpammy 10—PECENI / BbINMEYKA
1 BKITHOUMTE XI1eB60MNeyKy.

— Bo Bpems paboTbl xneboneun BO3HMKaIOT XapakTepuctTuieckmne 3Bsyku (Lienykum). Takoe
sIBNEHWe SABNSeTCA BrosiHe HOpMarsibHbIM U He AaeT NnoBopa 4SS peknamMauumn ngenus.

— Ha 3anaxu, nap u gpim, BO3HMKaOLLMECS BO BPEMS MPUrOTOBIEHUS NPOAYKTOB, MOTYT
YyBCTBUTENBHO pearnpoBaTb JOMALLHUE XUBOTHbIE (HaMp., 3K30TUYECKUE NTULbI).

Mo aToN NpuYMHE pekoMeHayeM NPUroTOBIEHNE NPOAYKTOB NMPOBOANTL B OPYIrOM
NnomMeLLeHNN.

— Ecnu Ha gucnnee oTo6pa3sTcs HeOObIYHbIE 3HAKW, TO OTCOeaUHUTE NPUBop OT an. ceTw,

a 3aTeM ero CHoBa Noakn4nTe.

KoHeu npouecca

[Mocne okoHYyaHWsa nporpammel BeiTawmte B popmy ans Beineukn B1 n nomectute ee

Ha TEennoyCcTONYMBYO MOACTABKY (Hanp., AepPBAHHYO JOCKY). B cnyyae, ecnu xneb He
BblNageT M3 opMbl Ha MOACTABKY, NepeBepHUTE hopMy BBEPX JHOM M MOTPSCUTE €ee,
noka xneb He BbIiaeT. Ecnv nonatku ansa 3ameluvMBaHusa ocTaHyTcsi B OyxaHke, npu
NOMOLLM UHCTPYMeHTa | X MoxHO yao6Ho BbiTawmTb. [Nocne atoro octaebTe xneb
ocTbITb. [1ns Hape3ku xneba ncnonb3ynTe NOMTEPE3KY UNMKU CneunanbHbIA HOX

¢ 3ybyaTbim nessuem. Ecnn xneb Becb He cbeanTe, pekomeHayem Bam nonoxutb octaTok
B NMACTMKOBLIN NakeT Ui nocyay. Xned MoXHO XpaHUTb NpY KOMHATHOW TemnepaTtype A0
3 gHewn. Ecnn Heobxoaumo xneb xpaHuTb 6onee AnMTENbHOE BPEMS, TO NOMOXWTE €ro B
NNacTUKOBBIN NakeT UMK Nocyay M nocrne 3Toro B MOPO3UIbHUK. XpaHUTe MakCcumarnbsHO
10 gHen. Tak kak xneb N3roToBMeHHbIM B JOMALLHMX YCMOBUSX HE COOEPXUT Kakne nnubo
KOHCEpPBaHTbI, TO CPOK €ro xpaHeHus B obiem He 6onee, YeM CpoK xpaHeHus xneba
KyMNMneHHOro B MarasumHe.

MpumeyaHmne: pekomeHayem BO BpeMsi MaHUNynsumm ¢ ropsvert popmMori Ans BbiNeyku,
pyKOATKaMu, nonotkamv Ans 3ameLluMBaHns 1 T.M. NCMONb30BaTh
3almMTHbIE paboure nNpuHagnexHocTy (Hanp., pykasuyku). Hukorga, ans
ocBoboXAeHNs roToBov ByxaHkn xrneba oT CTEHOK hOPMbl AMNS BbINEYKM,
He npumeHsinTe rpydyto cuny!
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VI. BOMNPOCHI N OTBETbI KACAIOLLUMECA BbINEYKA

Mocne BbIne4vku xneb6 npununaet Kk hopme.

Mocne okoH4YaHMS BbiNeykn ocTaBbTe xneb NpMbnmManTensHo Ha 10 MUHYT OCTbITb

1 rocrne 3Toro nepesepHuTe hopMy BBEpPX AHOM. B criyyae HeobxoammocTu, nocne
BbINEYKN NoLLeBennTe OCbI0 NTONAaTOK crieBa Hanpaso. [ns cnegytoLen Bbineykn BCo
dopmy, BKIOYasA NonaTku, CMaXKeTe MacroMm.

Kak npegoTBpaTtMTh BO3HMKHOBEHME OTBEPCTMI B XJ1e6€ BO3HMKLUMX OT FIONaTokK
ANs 3amewwmnBaHnA?

JNlonaTtkn HeobxoAvMO M3BneYb Nepes NOCNeaHUM NPOLIECCOM BpoXeHUs TecTa (CM.
"yCTaHoBKy nporpamm” 1 nHpopmaummn Ha gucnnee. PekomeHayem 370 OCYLLECTBNATb
pyKkaMu NpUCbINaHHbIMU MYKOW.

TecTo NogHUMETCA U BbIXOAMUT 3a kpas ¢hopMbl.

OO6bI4HO 3TO NPOMCXOAUT TOrAa, Korga UCMorb3yeTcs MWEeHNYHas MyKa, y KOTOpPOW

BbICOKOE COAepXaHne KNenkoBUHbI.

— YMeHbLUNTE KONMUYECTBO MYKWU U NPUCNOCOBbTE KONMMYECTBO OCTaslbHbIX MHIPEANEHTOB.
B Takom cnyyae o6bem rotosoro xneba byaeT 4OCTATOUHBIM.

— Tecto obMaxbTe pa3orpeTbiM MaprapyHoOM.

Xneb nogHANCA HeAOCTaTO4YHO.

a) B cnyyae, ecnu B cepefimHke xneba nosButcs TpelmHa B doopme "V, Myka He
COAEPXUT AOCTAaTOYHOE KONMMYECTBO NPOTENHA. JTO ABMAETCHA NPU3HAKOM CITULLIKOM
BNaxHon Myku. NMoaTomy fobaBnsiTe No CTONOBOW NOXKE NIEHNUYHON KNENKOBUHBI Ha
kaxxgple 500 rp Myku.

b) Ecnu xneb no cepeauHke 3ay>XeHHbIN, MPUYNHBI CreayoLme:

- TemnepaTtypa Bogpbl 6bin1a CIULLKOM BbICOKas,
- BbINo Mcnonb3oBaHO GonbLle BoAbl, YEM MPeayCMOTPEHO,
- MyKa He cogepkana LOCTaTOYHOE KONUYECTBO KIENKOBUHbI.

Koraa MOXHO OTKpbITb KpbILWKY xJie6oneyu B npouecce ee paboTbl?

Kpbiwwky xneboneykn MOXHO OTKpbIBaTb BCErga BO BPEMSs MpoLiecca 3aMeLLvBaHus.

Bo BpeMms aToro npouecca MoxeT ObITb J06aBNeHO HEGOMNbLLIOE KONMYECTBO MYKW NN
xnagkocTtu. [ina nonyyeHus xneba xopoLllero kayecTsa cobnogante cneayouime npasuna:
Mepen nocnegHMM npoLeccom nogbema TecTa OTKUHLTE KPbILLKY U OCTOPOXHO NOpexbTe
OCTPbIM HarpeTbiM HOXXOM BO3HMKAaHOLLLYI0 KOPOYKY xreba, pa3oTpuTe no KOpovke CMeChb
KapTohenbHOM MyKN 1 BOAbI C LIENblo nonyyYeHns bnecraien kopodku. Mocne atoro
KPBILLKY Y)X€ He OTKpbIBalTe, Tak kak Xxned MoXeT ocecTb Mo cepeanHKe.

Myka

Camoli BaXXHOW COCTaBNSIIOLWEN MyKU BO BPEMS MPUrOTOBIEHNS xneba ABNseTcs NpoTenH,
Ha3blBaeMbIl IMIOTEH (KNenkoBuHa). 3T0 HaTyparbHbIA peakTus, bnarogaps KOTOpoMy
TECTO AepPXMUT CBOI DOPMY M NMO3BONSAET 3a4epXKMBaTb OKUCH KMCMOPOAa NPON3BEAEHHbIV
apoxokamun. CrioBom “kpenkasi/Teepaas” Myka 0603Ha4aeM MyKy C BbICOKUM COAEPKaHNEM
rnoTeHa.

Ymo makoe nweHuYHas yesnosepHucmasi Myka?

LienosepHnCTYo MyKy 3rOTOBMSHOT U3 BCEX COPTOB 3€PHOBLIX KYIbTYP, BKITHOYAS MLLEHULY.
CnoBo ,Leno3epHUCTbIN® 0603HaYaeT, 4To Myka Bbinia nomonoTa U3 LesnbixX 3epeH U No3ToMy
nmeeT Bonbluee coaepxaHue HenepeBapuBaeMbIX HYacTuL, YTO NPUAAET MyKe TEMHbIN LiBeT.
Mcnonb3oBaHue Lieno3epHUCTON MyKu He JaeT xneby TEMHOBATbIN OTTEHOK.
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YTo HeoGxoAMMO caenaThb NpU Bbineyke xnebda M3 pkaHHON MyKu?

PaHHasi Myka CoaepXXuT onpeaerneHHblii NPOLEHT rMI0TEHA, OQHAKO 3TOT MPOLEHT HUXe,
YeM y oCTanbHbIX COPTOB MyKUW. [Ansi Toro, 4To6bl Xxneb ObiN nerko nepeBapnBaeMbIi,
Heob6x0aMMO NPV NPUrOTOBIEHUM LIENO3EPHUCTOrO PXaHoro xneba ncnonb3osatb
nobonbLue ApOXOKEN.

Kak ncnonb3soBartb pa3nuyHbie copTa MyKu?

a) Myka un3 Kykypy3bl, pyca 1 kaptodens npegHasHadeHa ans niogen, Kotopble annepruyHbl
Ha rMTeH Ny uMeloLwmMx 6onesHn opraHoB NULLEBAPEHUSI.

b) CneunanbHasa mMyka 13 nweHnupsl (LWNagel), KOTopasi BbipalMBaeTCsl Ha CKyAHOW 3emne
6e3 ynobpeHuii. OHa ocobeHHO npurogHa Ans anneprukos. Ee MoXxHO ncnonb3osatb
y BCEX PELIENTOB, ONMUCaHLIX B KHUre peLenToB 1 cogepxamnx myky tuna 405, 550 n 1050.

¢) Myka 13 niueHa ToXe Ucnonb3yeTcs And nogen, KoTopblie UMEIOT pa3nnyHble BUabl
anneprun. Ee MoxHO ncnonb3oBaTb BO BCEX peLenTtax npegycmatpusatoLmx MyKy Tuna
405, 550 1 1050, kak onuncaHo B kHUre pelenToB. Myka 13 TBepgo nweHuLbl Grnarogapsi
CBOEW KOH3UCTEeHLMM ucnonb3ayeTcsa Ansa 6aret. Ee MOXHO 3aMeHUTb Kpynon 13 Teepaomn
MLeHnLbI.

Tunbl MyKku u ux uncdpoBbie Koabl

00 MwHmyHas Myka Menkoro nomona ceeTnas

T 400 lMNweHnyHas Myka cpegHero nomona

T 405 MNweHn4yHasa Myka cpegHero nomona, momMosoTa U3 3epHa, U3 KOTOpOoro yaarneH pocTok
1 KOXypka (oTpybu) No cyLuecTBy OHa camas CBeTrnas, U TeM ,MeHbLLe Bcero*
LenosepHucTas.

T 450 MNweHn4Has Myka rpyboro nomona (kpynka)

T 512 MNweHn4Hasa xnebHasa Myka cneuunan

T 530 MNweHn4yHasa Myka Mernkoro nomona ceetnasi — xnebHas cneuuan

T 550 MNweHnyHas Myka cpegHero nomorna ceetnas

T 650 MNweHn4YHas Myka Mernkoro nomona nosyceetnas

T 700 MNweHn4yHas Myka ceeTnasa notpebuTtensckas

T 1000 MNweHn4Hasi Myka Menkoro nomoria TeMHas (xnebHas)

T 1050 MweHuyHas myka xnebHasa

T 1150 XnebHas myka

T 1800 MweHnyHas uenosepHucTas, rpyboro nomona; Leno3epHUcTas, Menkoro nomona

PxaHble myku

T 500 PxaHas myka ceeTnas

T 930 PxaHasn TemHas myka xnebHas

T 960 PxaHas xnebHas myka

T 1150 PxxaHasa myka mernkoro nomona xnebHas
T 1700 PxxaHasi uenosepHucTas Myka

Opoxxku

OpoX)okn SBRSAOTCA XXMBLIM OpraHu3MoM. B TecTe paamHoXatoTcst u 06pasytoT ny3bipKu
OKMCKM Kucropoga, obycnaenveatolime nogvem tecta. [na npurotoBneHus xneba

B AOMaLUHeln xneboneun ny4yile BCEro UCMomb30BaTh CYLLEHHbIE APOXOKM, TaK KAk X MOXHO
6onee ynobHo oTMeputb. Mix MOXHO NprobpecTn B nakeTuke, npouecc BpoxeHne y aTmx
OPOXOKEN HE CBsI3aH C caxapom.
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KoHe4yHO MOXHO MCMnomnb3oBaTh TakKe CBEXME APOXOKM, HO HE0BX0AMMO CYMTaTbCst CO
CNyYaHOCTbIO pPa3HOW MHTEHCUBHOCTU OPOXEHUSI B 3aBUCUMOCTUN OT CBEXECTU OPOXKEN.
B npuHuMne gencTByeT, YTO CBEXME APOXOKM HEOOX0AMMO NpeaBapuTeNbHO OCTaBUTb
B3OWTM B XXMOKOCTW, KOTOpas ykasaHa B peuenTte. Ecnn xneb nevete B xneboneuu, 10

Ha 500 r mykn Heobxogumo nNpmbnmantensHo oT 10 Ao 13 1 CBEXMX APONCOKEN, TaK KaK
APOXCKM BO BMaXXHOW U TENMON cpefe, KoTopyto xneboneyn obpasyoT, nogHMMaeTCs
6onee MHTEHCKBHO YeM B 0b6bI4HOW AyxoBke. Ecnn B xneboneun rotoBnte TONbKO TECTO,
a xneb neyete B OyXOBKe, TO peKOMeHAyeM ucnonb3oBaTtb 20 r Apoxoken. Y Hux 6onee
HM3Kasa Jons caxapa v Takum o6pasom oHu ans Bac 6onee nonesHbl. Hemcnonb3oBaHHbIe
CYLUEHHbIE APOXOKM XpaHUTE NPy HU3KON TemrnepaTtype 1 B CyXOM MecTe

B BO3yXOHENPOHNLIaEMOW YNaKkoBKe.

Conb

Conb 6e3ycrnoBHo gaeT xneby BKyC, HO Takke MOXeT 3aMeasITb NpoLecc GpoxeHus.
Brnarogapsi conv TecTo nNNoTHOe, KOMNAKTHOE U He NoaHMMaeTcs Tak bbicTpo. Conb Takke
yrydlwaeT CTpykTypy Tecta. Micnonb3yinTe obbluHY0 CTOMOBYHO Ccosb. He nonb3ayiitech
rpybow Conblo Unmn 3aMeHnTENsIMK.

CnnBoyYHoe macro /| maprapuH

[MogyepkmBaeT BKYC M CMSIrYaeT, MOXHO Takke MCNOoNb30BaTb MaprapuH Unvm ofiMBKOBOE
macno. Mpu ncnons3oBaHun macna, 4ng Toro, 4Tobbl OHO BO BpeEMS MPUrOTOBMNEHMUS
paBHOMEPHO CMELLANoch C TECTOM, NMOPEXbTE Er0 HA MaNeHbKNE KYCOYKM, UMK OCTaBbTe
€ro pas3MsakHyTb. 15 r CIMBOYHOro Macna MOXHO 3aMeHUTb 1 CTOMNOBOW NOXKON
pacTutenbHoro macrna. He go6asnsiiTe ropsyee macno. >Kup He A4OMKeEH NpUrATK

B COMPUKOCHOBEHME C OPOXCKUM, TaK Kak 3TO MOrfo Obl BOCNPENATCTBOBATL NX
perngpataummn. Cnuwkom MHOro Xupa 3ameanseTt 6poxeHue. He ncnonb3ynrte kpema unm
3aMeHUTENU Macna ¢ MarsblM cogepXXaHUeM Xupa.

Caxap

Caxap paet xneby BKyC U YaCTUYHO SIBNSIETCS NPUYMHOM TOrO, YTO KOpOYKa CTaHOBMUTCS
Oonee kopu4HeBOW. [1ns Toro, YTobbl KOPOYKa Gbina NOCBETMEE U TOHbLUE, MOXHO CHU3UTb
KonunyecTBo caxapa 4o 20 % 6e3 Toro, YTobbl UBMEHEHWICSI BKYC XNIeBHOro nsgenums.
Ecnu 6onblue HpaBUTCS KOpoYka NoMsirye 1 CBeTree, To 3aMeHuTe caxap Megom. Tak

KaK ApOXOKM He pearmpyoT C MCKYCCTBEHHBIMU NoAcNaLlMBatoLLMMK BELLECTBAMU, TO UMK
Henb3s 3aMeHUTb caxap.

MpuMeyaHue: ecnu foGaBnTe caxap, TO HEKOTOPbIE BUAbI CYLLUEHHBIX APOXOKeR MOryT
He Ha4yaTb GpoanTb. He nNonb3ynTech caxapoMm B KyGuKax Unu rpyobiv
caxapom.

Bopa
Monb3ynTecb Bceraa BOAOW C KOMHATHOWM TemnepaTtypou, ny4iie Bcero okon 22 °C.
Boay MOXXHO MOSTHOCTBIO UINU YACTUYHO 3aMEHUTb MOJSIOKOM UM OPYrOM XXUOKOCThIO.

OcTanbHble MHrpeaueHTbI

OcrTarnbHbIMU MHFPeAneHTaMmn MOXeET BbiTb BCe OT CyXOpYKTOB, Cbipa, sSiuLl, OPEXOB,
KOPUYHEBOM MyKM, NMpUnpae, 3eneHu v T.n. Bce 3aBucuT Tonbko oT Bac. Tonbko He
3abyabTe, YTO Takue NPOAYKThl KaK Cbip, MOMOKO U CBEXME PPYKThl B 0OLEM coaepxaT
BbICOKOE KONMYECTBO BOAbI, KOTOPOE ONpeaensieT OKOHYaTENbHbI BUA GyxaHku. Jlydile
ncnonb3ymnTe CyLLeHHbIe cypporaThbl, 6onee cyxme cbipbl, CyLIEHHOE MOJIOKO U T.M.
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Korga npu ncnonb3oBaHuu xnetGoneun y Bac 6yaeT Gonblue onbiTa, TO MOXeTe onpeaenuts
camu, ecnum TecTo 6onee cyxoe Un HaoGopPOT, U eCrM HEOXOAMMO BO BpeMs npoLiecca
[o06aBnATb Boay Unu Myky. He 3abyabTe, ckonbko 4o6aBMNu conu, Tak Kak conb 3ameanseT
GporkeHne. HekoTopble MHIPEAMEHTHI MOXKHO CMELLIATh YXKe B Havare, Kak Hanp., CyLeHHoe
MOJIOKO, TBEPAbIE CEMEYKU U NOTYPT, HO HEKOTOPbIE MHIPeONEeHTbI 4OBGaBLTE TOMbKO

nocrne nNpo3ByyaH1si 3BYKOBOrO CUrHana, Hanp., opexu, CyxodpykTbl. [ns Toro, 4tobbl
NpeaoTBpaTUTbL BO3MOXHOCTbL NMPopesa CTPYKTYpbl ByXaHKu U Kak criecTBue ee oceaaHus,
opexu HeobxoaMMo Mernko nopesatb. Ecnn Gyaete HabnoaaTb 3a NPOLECCOM BbINEYKM, TO
y3HaeTe, Korga Npo3ByYUT 3BYKOBOW CUrHar.

YcnoBus
Pa6ouve ycnoeusi oueHb BaxHbI, pa3HuLa B pa3mepe GyxaHKu NpUroToBnsieMoi
B TENJION 1 XOnoaHon cpege coctoBnsaeT 15 %.

XpaHeHue xneba

MpurotoBneHHbIN oma xneb He coaepXuT KoHcepBaHTOB. Ho, ecnn xneb nonoxure

B YMCTYIO 1 BO3AYXOHENPOHULI@EMYIO MOCYAY, KOTOPYIO eLle NOMOXUTE B XONOANMbHUK,
TO OH coxpaHuTcs 5-7 gHen. Takke MoxeTe xneb 3aMmopo3nTb.

Kak npurotoBuTb cBeXuih xneb Ana ynyyweHusa nuiieBapeHusa?
B atom cnyyae pekomeHagyem fo6aBuTb B MyKy MATYHO BApEHHYO KapTOLLKY.

YT1o HeobXxoaMMO AenaTthb, ecnv B xnebe YyBCTBYHOTCA APOXKN?
a) B atom cnyyae gobasbTe B cMech caxap. [lobaBneHune caxapa gaet xneby CBETNbIA OTTEHOK.
b) Jo6aBbTe B BoAy 1 CTONOBYIO NOXKY YKCyCa Mpw BbiNeyke manomn byxaHku nnu
2 cTonoBbIE NOXKW MPY BbiNeyke 6onbLUON ByxaHKN.
¢) BmecTo Boabl ucnonb3ynte naxty unu kedup. 310 kacaeTcs BCex peLenTos
N pekoMeHayeTCs Ans ynyylleHns ceexectun xneba.

Mo4yemy BKyc xnie6a ucne4yeHHOro B KnaccM4YecKou neum gpyrom, 4yem y xneba
ncnevyeHHoro B xneboneuke?

Bcsi pasHuua B cTeneHn BNaXHOCTU: Tak Kak NpoCcTop ANs Bbineykun xneba B Knaccmuyeckomn
neuymn Gonblue, To Xxneb ncneyeHHbIV B Helt, cylue, Yem xreb ncneveHHbln B xneboneyke.

Mouyemy mxem CIULLKOM XUAKUNA?

JomalHnii oxxem ObiBaeT YacTo Honee XuakMm, YeM gxxem n3 marasuHa. OctaBbTe XeMm
Ha 24 yaca B XonoAWmbHNKe — OCTbIBas AXeM 3acTblHeT. Ecnn octaHeTca HEMHOro noxwuxe,
To ByAeT nyuywe pasmasbiBaTbCA. [loMaWHUA JXKeM SBASAETCH OTAINYHBIM B KaYecTBe
nonnBbl HA8 MOPOXeHHOe. Hukorga He BapuTe roToBbIN J)XeM BTOpou pas. B cneagyrowun pas
nonpobynTe aTn pekoMeHaaLun:

1) MpoBepbTe, ecnu PpyKTbl HE ABMAIOTCA Nepe3penbIMu,

2) nocne MbITbs PPYKTbI BbICYLLUTE,

3) uTobbl B pe3ynbTaTe mxem Obin 6onee ryctbiM, UCNOMb3YNTE NEKTUH.

Kak mory Bo Bpemsi NoAroToBK/ AXeMa npu ero nepemMeluMBaHum nsbexartb «
pas3opbisruBaHua» n3 hopmbl AN BbINeYKn?

PpyKTbI NOPEXbTE HA ManeHbKMe KyCOYKM U He MCMonb3yinTe bonbluee KonmyecTso
hPYKTOB, YeM ykasaHo B peuienTe. Bokpyr BepxHero kpast opmbl A1 BbINEYKN N3roTOBbTE
13 anioM1H1eBor Oornbrn 3almTHbIN Nosac (MpubnuantensHo 5 cm). He 3akpbiBante
chonbron Bcio hopMy, Tak kak BO BpEMsi MPUrOTOBIEHNS HE CMOT Obl yX04WTb nap.
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VIl. OYNCTKA N YXO[

Mepen Hayanom paboThbl crieayeT 3MIEKTPONPUOBOP OTKNIOYUTL U OTCOEAUHUTL BUTIKY
Kabens NnUTaHUA OT Po3eTKM anekTpuyeckom cetn! OUNCTKY cnepayeT NPoBOAUTDL
TONbLKO Nocre NOMHOro oxnaXaeHUs xneboneykn u perynsipHo nocrie Kaxaoro ee
ucnonb3oBaHus!

PekomeHayem nepes nepebiM NCNONb30BaHNEM NPOTepeTb HOBYIO DOPMY ANs BbINeYK/
¥ nonaTky TEMMOCTONKMM XUPOM U OCTaBbTe KX B xneboneyke HarpeBaTbCs B TedeHnn 10
MUHYT. lMocne nx oxnaxaeHnsi BbluCTUTE (OTNONMPYNTE) hopMy ANSA BbINEYKM OT Xunpa
OymaxxHomn candeTkon. ATO pekoMeHAYEeTCS NPOBECTM A 3alUTbl HenpununarLlencs
MOBEPXHOCTU. DTOT NpoLiecc BpemMs OT BpeMeHW noBTopuTe. [4ns 04nCTKM Ncnonb3yiTte
cnabbii getepreHT. Hukorga He npumeHsinTe abpasvBHbIE Y arpecCMBHbIE MOKOLLME
cpeacTea (Hanp., 6eH3uH, eakue cpeacTsa Anst OYMCTKU AYyXOBOK, CPEACTBA KOTOpbIe
LapanatoT unu MoryT Apyrum kakum nnbo obpasom noBpeanTb NOBEPXHOCTD)!

M3 KpbILWKK, kopnyca 1 eMKOCTU ANS BbINEYKW YAanuTe BraxHON TPANKON Bce
WHrpeaneHTbl 1 Kpolkn. Hukoraa He norpyxante xneboneyky B Boay, He HanonHAnTe
€MKOCTb Ans BbiNne4ykn Bogon! BelTepuTe BHELIHNE NOBEPXHOCTU (hOPMbI AMNS BbINeYKM
BMaXHOW TPSANKOWA. BHYTpeHHNe NOBEPXHOCTN MOXHO OCTOPOXKHO MOMbITb CUHTETUYECKUM
MOOLLMM CpeacTBoM. JlonaTkm ANs 3aMeLlMBaHUs U 0CM He06Xo0AMMO NOMbITb Cpasy
nocne ncnone3osaHus. Ecrnn nonatkun octaHyTcs B (hopme, BbITalLMTb UX NOTOM ByaeT
Tsxeno. B atom cnyvae HanonHWTe eMKocTb (hOpMbl TEMMON BOAOW N OCTaBbTE ee

B TedeHun 30 MMHYT B nokoe. MNMoTom nonaTtku BeiTawmte. Popmy ANs BbINeYKU He
3amMayumBaliTe B BOAE CMULLKOM A0S0, 3TO MOXET NOBMNUATL Ha BpaLLeHne ocu.

$opma AN BbINEYKN NOKPbITA HEMNPUMUMAOLMMCS NOKPbITUEM. [T03TOMY He Nonb3ynTech
MeTanmM4yeckMMmn MHCTPYMEHTaMu1, KOTOpbIe MOTYT BO BPEMS YACTKM nouapanarb
NOBEPXHOCTb. B TeyeHun BpeMeHn LBeT NOBEPXHOCTN MEHSAETCH. ATO U3MEHEHNE He
BMMSIET Kakum nmbo cnocobom Ha ee hyHKLMOHANbHOCTb.
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VIll. BOMNPOCHLI N OTBETblI KACAKOLWNECA XIEBOINEYKU

Mpobnema

MpuynHa

PeweHue

M3 emkoctn ans
BbINEYKM UMK
BEHTUMALMOHHBIX
OTBEPCTUIA BbIXOANUT
AbIM.

WHrpeaueHTs npununnv
K hopMe AN151 BbINEYKM
WUIM K ee HapyXXHOM
CTOPOHE.

OTkntoumnTe kabenb NMTaHns oT
3. CETU U BbIYMCTUTE BHELLIHIOW
CTOPOHY EeMKOCTU A5 BbINEYKM
unu opmy Ans BbINEYKM.

CepeavHka GyxaHku

Xneb nocne okoHYaHus

MaBnekute HGyxaHky 13 hopmbl Ansi

npoBanuBaeTcs, BbINEYKM BbINEYKW Nepes KOHLOM
ByxaHka CHu3y ¥ [OMNONHUTENBHOTO [ONONMHUTESNIBHOMO NOAOrPEBa.
BraXHas. MofOrpeBa CrMLLKOM

Z0nro ocTtancs B opme

Ans BbINEYKU.
ByxaHky TpyaHo HuxHsisi cTopoHa 6yxaHkm MowweBenute ocsiMu, noka ByxaHka

“3BneKaTb U3 hOpMbl
QNS BbINEYKU.

npununna K nonatkam.

He BbiNageT. lNocne Bbineyku

oyucTuTe nonatku n ocu. Mo
HeobxoAMMOCTH HanornHuTe opmy Ans
BbiNeykn Ha 30 MUHYT Tension Boaon.
lMocne aToro MoxHo 6e3 3aTpyaHeHWN
“3BMEYb NIONATKN W BBIYUCTUTD UX.

WHrpegveHTbl nnoxo
nepemeLuaHbl n xneb
Mrioxo nevercs.

HenpaswnbHo BeiGpaHa
nporpamma.

lMpoBepbTe BbIOpaHHYLO NporpaMmy
1 Opyrue yCTaHoBKM.

JonroBpemeHHoe
OTKITIOYEHNE
3reKTPUYECKON CETU BO
BpemMsi paboTbl xneboneyku.
BpalueHune nonatok
6110KMPOBaHO.

Cwm.ab3au IV dyHKuMOHamNbHbIE
BO3MOXHOCTM Xneboneyku
(noBTOPHbIE NMpOLIECCHI)

MpoBepbTe nonatku, ecnu

OHU He 3abnokMpoBaHbI 3epHaMK

u T.n. i3enekute hopmMy Ans BbINEYKH,
npoBepbTe, CBOOOAHO N BpaLLalTCs
nonatku. B npoTuBHOM cryyae
obpaTtuTech kK CEPBUCHOMY TEXHUKY.

®opma ans BbIneykm
BO Bpems
3aMeLLMBaHus
nogHUMaeTcs.

TecTo CnumwKom rycroe.
JlonaTku 3abnokmpoBaHsl
1 dhopma Ans BbiNeyku
MoAHVMAETCs BBEPX.

OTKpOWiTE KPBILLKY 1 B TECTO
po6aBbTe HEMHOTO XUOKOCTH.
lMocne 3Toro KpbILLKY OnsTb
3aKponTe.

Xneboneyka He
BKIOYaETCS.
[ucnnen nokasbiBaeT
H HH.

Xneboneyka eLle ropsyas
OT NpeablayLLEen BbINeYKu.

OcraBbTe xneboneyky ocTbITb.

Mocne aToro dhopmy BepHUTE

obpaTHo, yCTaHOBWTe CHOBa NporpaMmy
W BKItOYUTE XIeboneuky.
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IX. OXPAHA OKPY>XAIOLLEV CPELbI C’?‘bﬁ‘ng

Ha Bcex 4acTax noctaBnsiemMoro usgenus, pasmepbl KOTOPbIX 3TO AOMNYCKAlOT, yka3aHo
obo3HaveHne matepuana, MCMosib30BaHHOIO A5 M3roTOBEHUS! YNAKOBKM, KOMMNOHEHTOB
1 NpUHaaneXxHocTen ¢ ykasaHnem crnocoba nx nepepabotku. B cnyyae, ecnn
anekTpuyecknii npubop 6onbLue He PYHKUMOHMPYET, ero cneayeT yTunm3npoBaTtb

C HavMeHbLUMM yLepbom Ansa oKpyxatLwen cpeabl, B COOTBETCTBMU C HOPMATUBHBIMM
akTamu opraHoB Bawlero mectHoro camoynpaeneHus. B 6onblumMHcTBe cnyyaes Bbl
MoxeTe caaTb NpMbop B MECTHOM MyHKTE Npuema BTOPUYHOIO CbIpbS.

[nsa nonHoro BeiBoAa Npubopa M3 aKkcnyaTaumMm peKoMeHAyeTCsi MOocne OTKMoYeHUs
npubopa 13 po3eTkn 3NeKTPMYECKon ceTn oTpesaTb kabenb nutaHus. MNMocne aToro
nNpmbopom Hermnb3s Nonb3oBaThcs. batapenkn HMKorga He NMKBMAUPYWTE CoXoKkeHmeMm!

TexHuyeckoe obcnyxvMBaHve Npubopa KanuTanbHOro xapakrepa unm
Tpebytoliee BMelLaTeNbCTBO B €ro BHYTPEHHWE YacTU MOXET NPOBOAUTL TONbKO
cneunanuanpoBaHHasi peMOHTHasA macTtepckas!

HecobnroaeHue ykasaHuin npomssoanTens nuilaet noTpedbuTtens npasa Ha
rapaHTMWHbIA PeMOHT!

X. TEXHWYECKN OAHHbBIE

HanpsixeHne (B) YKa3saHo Ha TVNOBOM LUUTKE M3aenus
MoTtpebnsaemasi MOLHOCTL (BT) YKasaHa Ha TUMOBOM LLMTKE U3genus
Bec (kr) 6,5

MoTpebnsemas MowHocTb (standby mode) <1,0BT

YpoBeHb akycTuyeckon MmoLHoctu 65 dB (A) re 1pW

I'Ipomssop,menb ocTaBnsieT 3a cobon npaBo Ha HeCyLWeCTBEHHble OTKIIOHEHUA OT
CTaHOapTHOro UCnosnHeHusa, He BrnArLne Ha pa60Ty n3agenuna.

HOT — Nopsiquti

HOUSEHOLD USE ONLY — Tonbko 0nsi OomauwHez0 rosib308aHusi
DO NOT IMMERSE IN WATER — He noepyxamb 8 800y

DO NOT COVER — He 3akpbisamb

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.

Umobsi usbexamp onacHocmu yOyweHus, XxpaHume rnonuamueHosbie naKkemsl

8 Mecmax HedocmyrHbix Onsi MnadeHuee u demell. HE MCMOJIbL3YUTE amom nakem
8 Kposamkax u MaHexu. NonuamurneHosble nakems! He uepyuwka 0nss 0emed!

A BHUMAHWE

A IPEAYNPEXOEHUE: TOPAYAA NOBEPXHOCTb
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XI. BOINMPOCHI N OTBETbI KACAOLLUVMECA PELIEMNTOB

Mpobnema MpuunHa PeweHue
Xneb oyeHb BbICTPO - CrLWKOM MHOTO OPOXOKEN, CIIMLLIKOM MHOTO
nogHMMaeTcs MYKU, Masno conm a/b
- OgHOBpPEMEHHO HECKOSbKO Ha3BaHHbIX Bbllle
MPUYMH alb
Xneb HegocTaTOYHO UK - Mano gpoxoken nnm Boobuie nx Het alb
BOOOLLE He NOAHMMETCS - Ctapble unun HerogHble OPOoXOKN e
- )KngkocTb CNMLWKOM ropsiyasi c
- [ poxokn nonanum B XXULAKOCTb d
- HenpaBunbHbIA COPT MyKM UM HErogHast Myka e
- CNULLIKOM MHOTFO XWAOKOCTU UMW Maro XWOKOCTU a/b/g
- Mano caxapa alb
Xneb cnuLLIKOM MHOFO - Boga cnuwikom msrkasi, opodokun 6onbLue KBacaTcs flk
nogHUMeETCS 1 BbiNnBaeTcsl - CNMLLKOM MHOIO MOJIOKa BIMSIET Ha 3aKBaCKy c
no dopme Ans BbINeYKn
CepegwvHka xneba - O6bem TecTa GonbLue, Yem hopma n ByxaHka
npoBanuBaeTcs CHWXaeTcs alf
[Nocne okoH4YaHUs BbiNeYykn - CRKULLKOM MHOIO XXWOKOCTU a/b/h
B OyxaHke BnagvHa - JpoxokeBaHue CAMLLIKOM KOPOTKOE MIN He40CTaTOYHO
ponroe u3 3a 6onbLuol TemnepaTypbl BoAbl Unu
€MKOCTW AN BbINEYKU, Ui 60NbLUON BNAXXHOCTU c/hfi
- CNULIKOM MHOTO OpOXKen k
CrtpykTypa xneba nnotHass - CnuLKOM MHOTO MYKW UM HELOCTATOK XXUAKOCTH a/b/g
1 KOMKOBMTas - HexsaTka gpoxoken unu caxapa a/b
- Cnuwkom MHoro opyKToB, MyKU U OQHOTO
13 OCTarnbHbIX MHTPEANEHTOB b
- CTapas unu HerogHasi myka e
CepeauHka 6yxaHku - CNULLIKOM MHOIO UNKU HexBaTKa XXWUAKOCTH a/b/g
He gonevyeHHas - Bbicokas BnaXxHOCTb BO3ayxa h
- BnaxHble nHrpegneHThbI g
OTkpbiTas u rpybas - CrnnwKoM MHOro Bofbl g
CTPyKTypa xneba nnm - OTtcyTcTBME conu b
CINULLIKOM MHOrO Ablp - Bbicokast BnaXkHOCTb, Boga CAMLLKOM ropsiyasi h/i
Xneb nosepxy - O6beMm TecTa 6onblue Yem bopma ANS BbINEYKM alf
HeOoMneYeHHbIN - Ma3nuwHee konm4ecTBo Mykn, 0cobeHHo y 6enoro
xneba f
- CNMLIKOM MHOTO OPOXOKEN 1 Marno conm alb
- Cnuwkom MHOro caxapa a/b
- Opyrve cnagkue MHrpeaneHTbl AOMONTHUTENBbHO
K caxapy b
JloMTn HepaBHOMEpPHbIe - Xneb He GbIN 4OCTAaTOYHO OXNaXKaeH
U KOMKOBUTbIE (nap He ywen)
Ocapok Myku Ha kopodke - Myka BO Bpems CMeLuMBaHust He 6bina no 6okam

TwaTtenbHo nepepaboTaHa
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PewweHune npobnem:

a) HenpaswnbHOe OTMepUBaHNE MHIPEONEHTOB.

b) WameHuTe gosnposaHue nHrpeaneHToB 1 ybeautech, Y4To He 3abbinn HekoTopble
WHIpeaneHTbI BNOXWTb B TECTO.

C) WVcnonb3yiTte Apyryto XUAKOCTb UMW OCTaBbTE €€ OXNaanTb Ha KOMHaTHY TemnepaTtypy.

d) peaveHTbl pekoMeHayeMble peLenTypon AobasnsiiTe B npaBUiibHOM
nocneposaTtensHocT. Caenavite HebomMbLUYO BNaauHy No cepeanHe MyKU 1 MonoxunTe
B Hee ApobrieHoe ApOoXOkM 1in cyxoe Apoxokn. Msberante HenocpedcTBeHHOe
COMPUKOCHOBEHWNE APOXOKEN C XUAKOCTbIO.

e) lNonb3yhTech TOMLKO CBEXMMU U MPaBUIbHO XPaHMBLUMMMWCS HIPeaUEeHTaMu.

f) CokpatuTe obLiee KONMYECTBO UHIPEAMNEHTOB, HU B KOEM Crlydae He UCMonb3ynTe
6onbLue Mykun, YeM ykazaHo. KonnyecTBo Bcex UHrpeaneHToB noHusute Ha 1/3.

g) MameHwuTe KonuyecTBo XnAKoCcTW. Ecnn nonb3yeTeck MHIrpeaMeTamm cogepaliymm
BOAY nopumsa gobaeneHHoN BoAbl AOMMKHA COOTBETCTBEHHO MOHU3UTCS.

h) B cnyyae o4eHb BNaXHOM Norofdbl yMEHbLUNTE KONIMYECTBO BOAbI O 1—2 CTOMNOBbIE IOXKKM.

i) Tpw o4yeHb xapkol noroge He Nonb3ynTech PYHKUMEN OTIIOXKEHHOTO CTapTa.
WMcnonb3yite xonogHble xuakme npoaykTel. [nsg cokpalleHs BpeMeHn nogbema,
BbIGepnTe nporpamMmy 4-RYCHLY (EbICTPbIW) unu 9-SUPER RYCHLY
(YNbTPACKOPBIN).

j) W3Bnekute GyxaHKy 13 opMbl Cpasy nocre BbiNeykn 1 nepen TeMm, Kak ee paspexeTe
ocTaBbTe ee B TedeHnn 15 MUHYT OCTbiBaTh Ha NOAXOAALLEN NOACTaBKE (AepPEBSAHHOW).

k) Mcnonb3ynte MeHbLUee KONMYECTBO APOXOKEN, UMM YMEHbLUUTE KONMYECTBO BCEX
WHrpeaMeHToB Ha 1/4 n3 obLero konnyecTaa.

Xll. SAMETKW K PELIEMNTAM

1. UHrpeaveHTbI

Tak Kak Kaxabli MHrpeaneHT urpaet cneumduyeckyto ponb AN YCNeLwHOW BbINeYkn
xneba, Tak ux oTMeprBaHe OQNHAKOBO BaXKHO Kak W nocrnegoBaTenibHOCTb AobaBneHns
OTAENbHbIX MHIPEANEHTOB.

» Camble BaXkHble UHIPEAMEHTbI, BOAA, MyKa, COMb, Caxap M OPOXOKU (Cyxme Wnm
Opo6GneHHbIe) BNMAIOT Ha YCNeLHbIN pe3ynbTaTt NoAroToBKM TecTa u xneba.
Ob6sa3aTenbHO UCMonb3ynTe NpaBunbHOE KONMYECTBO B NPaBUNbHOM COOTHOLLEHUM.

» Ecnn TecTto Heo6xo04MMO NPUroTOBUTL Cpasy, TO NONb3YNTECH TEMMbIMUA UHIPEANEHTAMM.
Ecnn xoTute ycTaHOBUTL NMporpamMmmy C OTCTPOYKOW CTapTa, TO PEKOMEHAYEM ANs
npefoTBpaLLEeHNs CIIMLIKOM BbICTPOro NOAHATUSA TecTa UCNOoMb30BaTh XONOAHbIE
WHIPeaVEHTHI

» MaprapuH, pacTutensHoe Macrno 1 MOMOKO BMMSIOT Ha BKYC U apomar xneba.

* Ytobbl kOpO4Kka Bbina CBETNEE M TOHbLUE MOXHO YMEHBLLUNTbL KONMYECTBO caxapa
Ha 20 % 6e3 BNusHMA Ha ycneLHbI pe3ynbTaT Bbineyku. Ecnu npegnoyntaete Kopouky
nomsirye 1 NOcBeTIee, 3aMEHNTE caxap MeLOM.

* Ecnn xotute gobaBuTb 3epHa, OCTaBbTE UX HA HOYb 3aMOYUTb B BOAE. YMEHbLUUTE
KONMMYECTBO MYKM U XMaKocTu (8o 1/5). MNpr ncnonb3oBaHUm pXKaHHOW MyKM HEOOXOAUMBI
OPONOKU.

» Ecnn xoTuTe nerko ycsosieMbivi xneb ans Bo3byxaeHns paboTbl KuweYlimka, To
pobaBbTe B TECTO MeHUYHble oTpybu. [losmpoBaHue — 1 ctonoBas noxka Ha 500 rp
MYK/ 1 YBENUYBLTE KONUYECTBO XUAKOCTU Ha 1 CTOMOBYIO NTOXKKY.
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* [pn ucnonb3oBaHWK pXxaHOW MykM HeobxoanMa 3akBacka. 3akBacka cogepXuT 6akrepum
MOJIOYHOW 1 YKCYCHOW KUCIOThI, KOTOPbIE 1 ABMAOTCA MPUYUHON TOTO, YTO XNeb
norly4aeTCcs NEerkum 1 crierka KUCnoBaTtbiM. 3aKBacKy MOXETE NPUroToBUTb Camu, TONMbKO
HeobXoaMMO cYMTaTbCs C BpeMeHeM HeOOXOAMMbBIM AFIS €€ NMPUroTOBMNEHUS.

B Hawwmx peuenTtax no 3701 NPUYMHE UCMONb3yeM 3aKBaCKy B MNOPOLLIKE, KOHLeHTpaT
KOTOPbIA MOXHO 3aKynuTb B NakeTuke ¢ cogepxxaHnem 15 r (Ha 1 kr myku). YkasaHus

B peLiente Heobxoamnmo cobnoaaTthb, B MPOTMBHOM crny4ae xneb 6yaet kpowmntbes. Ecnin
ncrnonb3yeTe 3aKBacKy B MOPOLUKE B APYrON KOHLIEHTpaumm (nakeTuk ¢ cogepxannem 100 r
Ha 1 Kr MyKu), TO HEOOXOANMO YMEHBLUMTbL KONMMYECTBO MYKM: 1 KI npubnmautensHo Ha 80 r
Unu B AanbHenwemM npmMcnocobunTe peuent.

2. MpucnocabnuBaHue [O3MpPOBaHUS

Y6enuTtech B TOM, YTO NPU MOBLILLEHHbBIX UM MOHMXKEHHbIX J03ax cobnogatTcs
COOTHOLLEHMS NepBOHaYanbHbIX peuenTtyp. [Ins JOCTMKEHUSA COBEpPLUEHHbIX pe3ynbTaTos,
cobnoganTe Hke NpyMBedeHHblE OCHOBHBIE MpaBuia NPUCNocobneHnsa A03MPOBaHNS
WHIPELMEHTOB:

* XXupgkoctu / myka
TecTo JOMKHO BbITb MArkoe (HO He CIULLKOM) 1 NIErko 3ameLlaHHoe, YTobbl He Bbino
BOMTOKHUCTLIM. Jlerkum 3amelLmBaHMeM JOSMKeH 00pa3oBaThbCs Wap, KOTOpbIA He
npununaeT K cTeHkam opMbl Ans BbiNeYkn. Ho 3To He AeNCTBYET y TSXKenoro Tecta us
Leno3epHUCTon pxu. MNpoBepbTe TECTo Yepe3 5 MUHYT Nocre NepBOro 3aMeLLmBaHus.
Ecnu oHo cnuvwikom BnaxHoe, To fobaBneHnem Myku B HEGOMbLUMX KONMYECTBAX,
nony4uTcs NpaBunbHas ryctota Tecta. Ecnm Tecto cnuwkom cyxoe, fobaBbTe BO BpeMS
3ameLuvBaHus Boay (Mo Nnoxkam). ST 4ONONMHEHUS AOIMKHbI ObITb MPOBEAEHBI MOCTENEHHO
(He Gornee, yem 1 noxka 3a oAuH pas) n obs3aTenbHO HeobXoaUMO NOAOXKAATL, eCnn
nobaBneHve nNposiBUTCS. TECTO MOXXETe OLEHUTh eLle A0 Havarna BbiNeyku Tak, Y4To
cnerka Kk HeMy NPUKOCHETECH KOHYMKaMy NanbLeB. TecTo AOMKHO OKa3biBaTb Nlerkoe
COMPOTMBIIEHUE U Criedbl NanUeB AOMKHbI MOCTENEHHO NCHE3HYTh.

3amMeHa XxuakocTtemn:

Mpu ncnonb3oBaHUK peLenTypoil peKOMEHAYEMbIX MHIPEONEHTOB COAepXKalLmX Boay

(TBOPpOT, NOrYPT M T.A.) OOMKEH NOHM3NTCA 06BLEM XUOKOCTU Ha NpeanonaraemMbii o6Lnin

obbeM. B cnyvae gobasneHuns anyek, B3benTe nx cHa4ana B MEPHOM CTakaHe v nocne

3TOro JOMNOMHUTE CTakaH HeobXOAMMON XKMAKOCTBLIO OO0 NpeanonaraeMoro obbema.

Ecnu HaxoguTecb B MmecTe ¢ 60MnbLUOW BbICOTON Hag YPOBHEM Mops (Bbiwe 750 m

Hap YpoBHEM MoOps), TeCTO NoAHUMETCA ObicTpee.

B Takom criyyae MOXHO KONMMYECTBO OPOXCOKEN MOHU3UTL Ha 1/4 - 1/2 YaliHOM NOXKK

OTHOCMTENbLHOIO YMEHbLLEHWS ero NogHATHSA. Toxe camoe OTHOCUTCS W ANA MATKON BoAbl.

3. Jo6GaBneHune n oTMepMBaHNe UHIPeaUEHTOB U KonnyecTBa.

* XXugkoctn oTmepuBaiiTe C MOMOLLBIO MPUIIOXEHHOTO MEPHOTO CTakaHa. [inst oTMepuBaHus
YalHbIX W CTOMOBbLIX FNIOXEK UCMONb3YyNTE ABYCTOPOHHIOW Mepky. KonmyecTBo oTMepeHHoe
MEpPKOW JOIMKHO ObITb BbIPABHEHO, HM B KOEM criy4ae nepenonHeHo. HenpasuneHoe
KONUYECTBO MPWHOCUT NIIOXME pe3ynbTaThbl.

* B nepByto o4yepenb Bcerga HanemTe XnaKoCTb, APOXCOKU JAWTE B CAMOM KOHUE. YToObI

npesoTBpaTUTb BLICTPYHO akTMBALMIO APOXOKEN HeobxoaMMo n3bexaTb CONPUKOCHOBEHUE

OpoxoKken ¢ Bogow (0Co6eHHO Npu MCNonb3oBaHNK yHKLMM OTCTPOYKM cTapTa).
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» [Ina oTMepuBaHUS NonNb3ynWTeCh BCcerga ogHOM U TOM e MepHon eauHuuen. Bec
B rpamMMax 4OMKeH OblTb OTMEPEH TOYHO.

* Ina munnnmeTpoBoro 0603Ha4YeHNs MOXXHO UCMOMb30BaTb MEPHBIN CTakaH, y KOTOPOro
peneHuve wkanel ot 50 go 300 mn.

* PpyKTOBbLIE, OPEXOBbIE NN LIENO3EPHUCTBIE MHIPEAneHTbI: Ecnn Heobxoanumo nobasutb
Opyrue MHrpeaueHThl, Anst 3Toro, Nocrne 3ByKOBOrO CUrHarna, MOoXeTe UCNonb3oBaTh

cneumanbHble NporpaMmmbl. ECiv MHrpeaneHThl nobaBuTe CnmLLKOM PaHO, TO OHM MOTYT
ObITb BO BpemMsa 3aMmellnBaHnA pa3,u,p06r|eHb|.

4. Bec n 06em xneba

* B HMxe nokasaHHbIX peuenTax HanaeTe ToYHble AaHHbIe Kacallwmecs Beca xneba.
MoxHO yBMAETb, 4TO B pesynbTaTe TOro, 4To 6enasi Myka bonbLue NogHMMaeTcst U Tem
orpaHumynBaeT NoTPeBHOCTb ObITb YNOXEHHON, BeC YncTo bernoro xneba Hke, Yem Bec
xneba Leno3epHnCToro.

* HecmoTps Ha TOYHblE BECOBbIE AaHHbIE MOXET NOsiIBUTCA HebonbLluas pasHuua.
HacTtosawwmi Bec xneba npexae BCEro 3aBUCUT OT KOMHATHOW BIIAXXHOCTU BO BpeMs
NoAroTOBKW.

* JTro6ori xneb co 3HauMTENBLHON AONEN MLUEHNLbI UMEET YBENMNYEHHbIN 00beM,

a B Cnyyae BbICLLIEro BECOBOrO Kracca nocre nocnegHero NogHATUS BbIXOAWT 3a
kpas emkocTu. Ho xneb He BbinbeTcs. Tecto BHe dhopMbl BbiCTpee NOKOpUYHEBEET MO
CpaBHEHUIO C TECTOM BHYTPU POPMbI.

« Tam, rae Ana cnaakux TMnos xneba pekomeHaosaHa nporpamMma 5-SLADKY (CNALOKWUHN),
MOXeTe MCMNOoNb30BaTb MHIPEAMEHTbI B MEHbLLEM KONUYECTBE; TaKKe
y nporpammel, 6-DORT (TOPT) anst npuMroToBneHus nerko ycsosiemoro xneoba.

5. Pe3ynbTaThl BbINEYKU

* PesynbTat BbINEYKM 3aBUCUT OT MECTHbIX YCITOBUIA (MArkas Boaa, BbICOKAas OTHOCUTENbHAsA
BMaXXHOCTb, BbICOTA HaJ YPOBHEM MOpS, r'yCTOTa MHrpeaneHToB 1 T.4.). [oatomy
nHOpMaLWsa B peLienTax HOCUMT peKoMeHaaTeNbHbI XOPakTep N MOXET ObITb M3MEHEHA
B COOTBETCTBUM C MECTHLIMM yCINOBUSAMU. ECnin oavH nnun gpyron peLenT He Nony4mTcs
B NepBbIi pas, nonpobyinTe HaWTU NPUYNHY 1 NonpobywnTe ewé pas
C U3MEHEeHVEM [0Nel UHIPEANEHTOB.

» Ecnun xneb nocne Bbineykun cnuwikom 6negHbIn MoOXeTe ero 0OCTaBUTb MOKOPUYHEBETb
C noMolLLbIo ucnonb3osaHusa nporpammsl 10—-PECENI (BbIMEYKA).

» PekomeHayeMm ncneds NpobHbIf xneb nepen HacTosILLElN YCTAaHOBKOW NPOrpamMMbl BbiNeyKku
Ha HOYb, TaK KaK B criy4ae HeobGX0AMMOCTUN MOXETE NMPOBECTU HYXKHbIE U3MEHEHMS.

* Tak KaK HMKaK He MOXEeM MOBIUSATb Ha KAYeCTBO MCMOMb30BaHHbIX UHIPEANEHTOB UMK
apyrvmx cbakTopoB, kak Hanp., TemnepaTypy OKpyXatLLlen Cpefbl, BaXXHOCTb BO3Ayxa,
U T.4., HE MOXeEM B35ATb Ha cebsi OTBETCTBEHHOCTb 3a TO, €Crnin Xreb UcneyYeHHbIN nNo
HalMM peLenTam AeACTBUTENBHO NOMYyYUTCS Ha BCE CTO NPOLEHTHOB.
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2. U3 LUENbHOIo

NMPOrPAMMA

1. KNACCUK 3EPHA 3. TOCTEPOBbIN 4. CKOPbIN 5. CNADKWUN 6. TOPT
CTAOUA 1,3 kr 0,9 kr 1,3 kr 0,9 kr 1,3 k1 0,9 kr 0,9 kr 1,3 kr 0,9 kr -
NnoaroToBkM 3:00u4. | 2554, | 3:40u4. | 3:32u. | 3:504. | 3:40u. 2:10 4. 2504, | 245\, 1:50 u.
H1 - 3ameluBaHve 10 10 10 9 18 16 10 10 10 6
K1 - nogbem Tect 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
H2 - 3amelwmBaHre 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
noaorPeB 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
NPOrPAMMA
7. KEM 8. TECTO 9. YNIbTPACKOPbIW|  10. BbINEYKA | 11. BE3 FMIOTEHA| 12. JOMALLHWA
CTAOMA 0,9 kr
noaroToBKkM 1:20 4. 1:30 4. 0:59 u. 0:10 - 1u. 2:50 u. 0:36 - 6:54 u.
H1 - 3ameluBaHve - 20 10 - 10 6-14
K1 - nogbem Tecta Bpemsi 15 MuH., - - - 5 20-60
Temnep. 106 °C,
OBorpes B Lplknax
BKI/BbIKN
15¢/15¢,
€Cn Temneparypa
1105 °C
H2 - samelmsanne - - - - 10 5-20
K2 -noabem Tecta - 30 - - 30 5-120
K3 - nogbem Tecta Bpems 45 MuH., 40 9 45 0-120
Temnep. 106 °C,
3awmeluvBaHve B
LibIKIax BKN/BbIKI
0,5c/4,5¢,
OBorpes B Lilknax
BKn/BbIkn 15 ¢/15 ¢
noka TemrepaTypa
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 EKCNNYATALI

. MIPABUIA BE3MEK/ JAN

— lNepen nepLumMM BX1BaHHAM Npunagy crif yBaXxHO 03HaNOMUTUCS 3i 3MICTOM
CMpaBXHbOI IHCTPYKLT BKINOYAO4M MartoHKM i iHCTPYKLito 36eperTu.

YBara: npv nigKnoYveHHi 40 eNneKTPUYHOI Mepexi BMpib mae 6yTn 3azemneHum!

— Mpvnag ocHaleHUn XUBUNbHUM OPOTOM, KA MICTUTb 3a3EeMIISIOYNA KOHTaKT.

Y BignosigHocTi 3 Hopmamu €C, BUMKy cnig, nigknioyaTy nuile B po3eTky i3
3a3eMIIS0YNM KOHTaKTOM.

— lNepekoHariTecs, WO Hanpyra enekTpu4Hoi Mepexi i YactoTa CTpyMy BianoBigaloTb
Hanpysi i YacToTi, BKazaHUM Ha LIMTKY BUpoOy. B Linsax 3abe3nevyeHHsa enekTpuyHoi
6e3nekun npunag Mae OyTy NigKMIOYEHUA 40 MepeXi 3a AOMOMOrow ABOMOMOCHOI
pPO3eTKM i3 CnpaBHMM 3a3eMIISIYMM KOHTakToM. B pasi BigcyTHoCTI y Bawin kBapTupi
OBOMOJOCHOI PO3ETKM i3 3a3eMMAKYMM KOHTAKTOM, il HEODOXigQHO BCTAHOBUTU. AK
3a3eMrisYniA OpiT 3aCTOCOBYETLCS MIAHWIA APIT NEPETMHOM He MeHLe 1,5 mm? abo
antoMmiHieBUIN OpiT NEPEeTUHOM HE MeHLe 2,5 MM2,

— He pekomeHAyeTLCS BUKOPUCTaHHSA NepexigHukiB, NOABINHMX i Binblue pos3eTok

i nogoBxXyBauviB. AKLWO Bu paxyeTe BUKOPMUCTaHHA NOAOBXyBayva HeobXigHMM,

3aCTOCOBYWTE OAWH €AVHUIA NOAOBXYBaY, WO 3a40BOJIbHAE BUMOram eneKTpuYHO1

6esneku.

Hikonn He kopucTyiTecs npunagoMm, B SIKOro NOLLKOKEHWIN XUBUNbHUIA ApiT abo Bunka

XMBWUMbHOMO APOTY, @ TaKOX B pasi Moro HenpaBunbHOT poboTK (BNas Ha nignory

i ywkoamecs). Y TakoMy pasi BigHeCiTb BMPIb B crneLjianiaoBaHy enekTpoMancTepHIo Ha

nepe.ipKy 1oro 6esnekn Ta npaBunbHOI poboTu.

— BuUnky XMBUNbLHOro ApOTYy He CyHbTe B €IEKTPUYHY PO3ETKY i He BUTATyUTe
3 eNIeKTPUYHOI PO3eTKN MOKPUMMU PyKamMM i BACMUKYBaHHAM 32 XXUBUINbHUA APiT!

— Bupi6 npusHayeHu BUKIKOYHO ANsi NO6YTOBMX i TOMY noAi6HUx noTped

(npurotyBaHHs ixi)! Y x)xogHOMY BMNagKy He NpuM3Ha4YeHo AnA KomepuinHux winen!

Xni6oniy He NnpM3Ha4veHa ANA BUKOPUCTaHHA no3a 6yanHKom!

— Llum npnctpoem MOXyTb KOpUCTyBaTUCS AiTw BikOM Big 8 pokis abo binbLue 4n ocobn

i3 nocnabneHnMmn gisnyHMMKM Big4YTTAMU abo po3ymMoBMMUM 34iOHOCTAMMK, UM 6e3

HaneXxHoro AoCBigy Ta 3HaHb, 3a YMOBM, WO iM 6yno npoBeAeHO iHCTPYKTaX LWoao

6€e3Mney"yHOro KOpPUCTYBaHHSI MPUCTPOEM, SIKLLIO KOPUCTYBaHHS BiabyBaeTbCs Nig HarnNsagom

abo aKwo ix 6yno NoBiAOMMIEHO NPO MOXNUBI pu3nkn. He fgossonsanTe AiTAM rpatuch

3 UM npmcTpoem. OUnLLEHHS LibOro NPUCTPOLO, @ TAKOX MOro 3aCTOCYBaHHA AiTbMU

NMOBWHHO BigOyBaTUCh Nig AOrNSA0M JOPOCIUX.

Hikonn He kopucTynTecs xnibonivyyto Ans onantoBaHHS NPUMILLEHB!

— 3abopoHeHO 3acToCcOBYyBaTV Npunag 3 NporpamMmoro, TanMmepom abo iHWKnM
NPUCTOCYBaHHSAM, sIke BMMKaE Npunag aBTOMaTUYHO — iCHY€e 3arpo3a BUHUKHEHHS
noXkexi, sIKLWOo npunaa € 3akputuMmu abo Moro BCTaHOBMEHO Ha HEBIAMOBIAHE MicLe.

— Mg yac BunivkM 3a HeBUNpobyBaHMM peLienToM pekoMeHAyeEMO Npunag KoHTponiosatm!

— Hikonu He BkntovariTe xniboniy 6e3 BknageHoi oopmu.

— Nepep nigknNioYeHHSM 0O eNeKTPUYHOI po3eTku B xNniboneyi MatoTb 6yTH NpuroToBaHi
ANns BUNiYKK NpogyKTu. Harpis NpoayKTiB B CyXOMy CTaHi MOXe NpuMBeCTU A0 iX
noLuKkomxeHHs. Nepea BUNIYKOO 3HIMITE 3 MPOAYKTIB BCIO YNAKOBKY (Hanp., nanip,
uenodaH, i Tomy nogibHe).
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— MNpwn maHinynauii 3 npunagom Ans YHUKHEHHS oniky AoTpuMyiTecst obepexHoctTi. Iig vyac
BUMIYKM NOBEPXHSA MNeYi rapsya i 3 BEHTUAALUINHNX OTBOPIB BUXOAUTL Napa.

—Mig yac po60oTu Nevi He NUITE Ha rapsiye CKINO KPULLKM Bogy abo iHLWY pianHy.

— MNpwnag He nepeHoCbTE B rapsyoMy CTaHi, NPy NOro BUNagKoBOMY MepeKnaaHHi
3arpoxye Hebesneka oniky.

— Akuwo 3 xniboneYi BUXOAUTb ANM, LLIO BUHUK B pe3ynbTaTi camo3aropaHHs NpUrotoBaHmnx
NPOAYKTIB, 3anuULLTE KPULLIKY 3aKpUTOHO, XNiboniy BUMKHITL i Bia'egHanTe Big eneKTpuYHoT
Mepexi.

— Xniboniy He cnig BUKOPUCTOBYBATU ANs iHWKX Winen (Hanp., BUCYLWWYBaHHA LepCTi
TBapuH, TEKCTUIBbHUX BMPOGIB, B3YTTA i T. N.), OKPIM TUX, SIKi PEKOMEHAOBaHI
BUPOBHMKOM.

— Hikonu B xniboneui He HarpiBanTe BoAy, OCKIMbKU LIe MOXE CNPUYMHUTM [0 NOSIBY Ha
NoBEpPXHi opMM ANSA BMNIYKN BanHAHWX onagis i NAsMm, Wo He BuganstoTtbes. Li nnamm
HeLUKiaMBi | He BNNMBAlOTb HA HOpMarbHy poboTy xniboneui.

— Xnibonivy4o KOPUCTYWTECH NULLIE B MICLAX, 1€ BOHA HE MOXE MEePEKNHYTUCS | Ha
[OCTaTHIW BiACTaHi Big roptoymx npegmeTis (Hanp., 3aBiCOK, rapauH, gepesa i T.1.),
pxepen Tenna (Hanp., nedi, NAATK i T. N.) | BONOrMX NOBEPXOHb (Hanp., PaKOBUHM,
yMUBanbHUKA).

— 3abopoHeHO 3MiHIOBaTV NOBEPXHIO XNiboniy Oyab-akum cnocobom (Hanpuknag, 3a
AOMNOMOror KIerkux wnanepis, NiBKU, TOLWO)!

— Hikonun He 3akpvBanTe NpoCTip Mi>k KOPMYCOM i OPMOIO MNevi i He CyHbTe B Liel OTBIp
Oyab — Aki npegmeTy (Hanp., nanbui, NOXKK i T.n). Liei npocTip mMix koprnycom i opmoto
ONst BUNIYKM Mae ByTu 3aBXaU BiNbHUM.

— o6 yHUKHYTV HeGE3NeKkn BUHUKHEHHSI BHYTPILLUHBOrO cnanaxy Hikonuv npunag He
3aKkpuauTe.

— o6 yHuKHYTM Hebes3nekn 3000yTTA onikiB, HE TOPKANTECS Nif Yac BUMIYKKM A0 KpaiB
dopMmM ANS BUNIYKK | MiCLb, 3 AKMX BUXOAUTb nap.

— 3 TOYKM 30py NPOTUNOXEXHOI Besneku xniboniy € BUpoGoMm, SKMM MOXHa KOPUCTYBaTUCH
Ha cToni abo iHLWNX NOBEPXHSIX 3@ YMOBM JOTPUMAHHSA Ge3neYHoi BiACTaHi 4O roproymx
pPEeYvOoBVH Y HaNpPsIMi FOfIOBHOMO BUNPOMIHIOBaHHS MiHIManbHO 500 MM i B iHLLIMX HanpsiMax
MiHiMansHo 100 mm.

— lNicna 3aKkiHYeHHst pobOTY 3aBXaW BUTATYWTE BUIKY XXUBUIBHOTO APOTY eneKkTponpunaay
3 PO3ETKN ENEKTPUYHOI MepeXxi.

— He HamoTyinTe Xu1BUNBLHWUIA APIT AOBKONA enekTponpunagy, OCKinbKu Lie CKOPoYye TEPMIH
Noro cnyxow.

— XuBunbHuit opiT He Mae ByTU NOLLKOIKEHMI rOCTPMMM abo rapsaynMy npegmMmeTamm i He
NOBWHEH 3aHyplOBaTHCS y BOAY.

— He ponyckaiite Toro, o6 >»1BWUNbHWUIA APIT BiflbHO BUCIB Yepes kpan poboyoro crtony, ae
Ha HbOrO MOXYTb AicTaTu AiTH.

— Enektponpunag € nepeHOCHWUM i OCHaLLEHWI XMBUIIbHUM APOTOM, LU0 06epTaeTbes,

3 LUTENCEeNbHOK BUIKOLO, WO 3abe3neyye OBOMOMOCHE BiAKMIOYEHHS Bif eNeKTpuYHol
Mepexi.

— Y pasi noTpebu BUKOPUCTaHHSA NOAOBXyBaNbHOro ApoTy HeobxigHo, Wwob Apit 6yB
HeyLKOKEHWI Ta BiAMOBIAAB Ait04MM HOpMaTMBaM.

— B pasi nowkogXeHHs X1BUNbHOro ApoTy Npunaay Bigpasy Big'egHanTe npunag Big,
enekTpuyHoi Mmepexi. Lo 3anobirtn 30obyTTio TpaBMu en. CTpyMoM abo BUHUKHEHHSI
noxkexi, HeobXiaHO 3aMiHUTW MOLLKOAKEHUIA APIT cnevljianbHUM XUBUIbHUM OPOTOM
y BUpobHMKa abo y MOro cepBiCHOro TeXHiKa.
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— Bupi6 BukopucToByiTeE NuLe 3 Npunagasm, LWo nocTaBnslnTsCA BUPOOHMKOM.

— 3abopoHeHo kopucTyBaTUCS XMibonivkor ANg iHWKX Linen, oKpiM TUX, AN SK1X BOHA
npusHayveHa i Ak BKasaHi B Uil iHCTpyKLU,ii!

— B pasi He goTpyMaHHS By BKazaHWX npasun no 6esneui BUpo6GHUK He Hece
BiANOBiAanNbHICTb 3a 30MTOK, BUKNMKaHUA HENPaBUIBHOK ekcrnnyaTauieto npunagy (Hanp.,
ncyBaHHSA NPOAYKTIB, 38006yTTA TPaBMU, ONiK) i He Aae rapaHTii Ha poboTy BMPOOY.

Il. ONUC MNMPUNALY | NMPUIAOOA (man. 1

A —xniooniy

A1 — naHenb ynpaeniHHA A5 — ornagoBe BiKOHLIe

A2 — kpuwka GaTapen A6 — ronosHuin Bummkay 0/1
A3 — npocTip AN BUMIYKKM A7 — XvBUNbHWIA OpIT

A4 — kpuwka

B - dhopma ansa Buniukn
B1 — BUCYBHI pyKOATKM
C - nonaTtku gns 3amicy
D - mipHa noxka mana/Benuka (5/15 mn)
E - mipHa yawka (200 mn)
F — iHCTpyMeHT anA BUny4YeHHs nonaTtok

[Il.MAHEJb YTTPABJIHHA

1) QUCNNEW - OCHOBHA YCTAHOBKA

Mpwu BkNoYeHHi xnibonivi Ha gucnnei 3'IBUTbCS OCHOBHA yCcTaHoBKa (To6To nporpama

KLASIK - KINNACHK), BkntounTbCa AMCNNEN | NPO3BYYNTL 3BYKOBUIA CUTHArM.

— umdpa 1 no3Hayae BCTAHOBIEHY Nporpamy,

— undpa 3:00 no3Hayae Yac NpUroTyBaHHS BUOpaHOi nporpamu,

— HanpsAM CTPinkx Aae iHpopmauito Npo BubpaHy Mipy MiACMaxKyBaHHSi CKOPUHOYKN
neyeHoro xni6a(SVETLY — CBITIIA, STREDNI - 3BUMAVHA, TMAVY — CUINTbHO
3APYM‘AHEHA)

— HanpsIM CTPINKM aae iHbopMallito NPo BCTAHOBMEHY Bary neveHoro xnita (MALY —
MAIWIA, VETSI — BENTUKUNA).

Mpumitka
MMig yac poboTn Ha Ancnnei MoXHa CTEXWTU 3a NPOLLEeCOM Nporpamu. 3 NPoCcyBaHHAM
nporpamMmu Lmdpy BCTAHOBNEHOIO Yacy NMOCTYNOBO 3HUXKYIOTLCS.

2) Knonka START/STOP/PAUZA

List kHoMka npy3HayeHa Ans nycky i 3ynyMHKM nporpamu.

— nicnsa HaTucHeHHs kHonkn START/STOP/PAUZA npo3By4nTb KOPOTKMI 3BYKOBUI CUrHan
i NpMbnusHo nicnst 3 cekyHaM NOYHETLCS 3aMmic (He BigHOCUTbCst ans nporpamm 7 i 10).

— nicnsa NoBTOpHOro HatuckaHHs kHonkn START/STOP/PAUZA npo3By4nTb KOPOTKUI
3BYKOBUI curHan i poboTa xnibonevi 3ynmHUTLCS.

— nicnsa HaTUCHEHHS | npuaepkaHHs kHonku START/STOP/PAUZA, npnbnnsHo Ha
3 ceKkyHau Npo3ByYnTL AOBIMI 3BYKOBWI CUrHan i nporpama 3asepmTbes. Lien npouec
AINCHUIM TakoX Npu 3ynuHLi nporpamu 60 MiHYTHOrO MiAirpiBaHHS nevi.
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3) KHonka BARVA - MIPA NIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKU

KHonka npuaHaveHa ons ycTaHOBKM HEOOXigHOT Mipu MiACMaXKyBaHHsSI CKOPUHOYKK xniba
(SVETLY — CBITNA, STREDNi — 3BUYANHA, TMAVY — CUJTIbHO 3APYM‘AHEHA).
MosHaueHHs Ha aucnnei (A) nosHavae BCTaHOBMEHY Mipy NiACMaxyBaHHS CKOPUHOUKM
xniba. He BigHocutbca oo nporpamu 7, 8.

4) KHonka VELIKOST - PO3MIP

KHonka npuaHaveHa ons yctaHoBKM HeobxigHoi Baru xniba no okpemmnx nporpamax
0,9 kr/1,3 kr (avB. Tabnuuky i peuenTypwu). MosHayeHHs Ha gucnnei (A) nosHauae
BCTAHOBNEHMI po3Mmip xnida. He BigHocutbecsa oo nporpamn 4, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12.
- po3mip 0,9 kr (2.0 n6) = gna manoi KinbKocTi xniba,

- po3awmip 1,3 kr (3.0 n6) = gnsa BeNMKOi KinbkocTi xniba.

O6‘'em emMKOCTI J03BOMNSE NPUrOTYBaHHSA NPoAyKTiB (xniba, TopTis, TecTy, bidLuTekca
3 MeNieHoro M'sica) 4o MakcvMmanbHoi Baru 1,3 kr

5) Knonka MENU - PEXXUM

KHonka npuaHayveHa ons yctaHoBkM HeobxigHoi nporpamu. Liudbpu Ha gmucnnei
nosHa4aloTb BCTAHOBMNEHY Nporpamy i ii 3a3ganerigb BCTAHOBNEHWUA Yac NPUroTyBaHHS.
Lani 3a gonomoroto kHonkn BARVA — KOJIP NIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKWU moxHa
BCTAHOBUTU Mipy MiACMaXKyBaHHsi cCKOpuHo4ku xniba i kHonku VELIKOST — PO3MIP
BCTaHOBWTK Bary xniba. 3MiHa unx napameTpiB aBTOMaTUYHO Npuseae i 40 3MiHW
(CkOpPOYEHHIO/NMPOAOBXEHHIO) Yacy MPUrOTyBaHHS.

6) Knonka CAS — YAC

KHoMka npuaHayeHa 415 yCTaHOBKM Yacy NPUroTyBaHHS BUMiYKK xniba.

Mporpamy 10 PECENI / BUMIYKA He MoXHa 3anporpamyBaTh 3 BiICTPOUKO CTapTy.
MakcrmanbHWin Yac, SKMn MOXHa 3anporpamyBaTy, He NOBUHEH NepeBuLLYyBaTh

10 XBUNUH -12 roauH. Y LbOMY pexuMi 3ByKOBa CUrHanisawis ans AoAaBaHHs iHrpeaieHTiB.

Mpuknaa:

TenepiwHin yac 20:30 roguH, a xni6 mae 6yTn roToBMIA Ha APYrMiA AeHb, BpaHui o 7:00
rogviHi, ue o3Havae 4yepes 10 roguH i 30 xBUNUH. HaTuckyTe KHOMKy CAS - YAC Ha
aucnnei 306pasuTtbea Hannc NASTAVIT START/BCTAHOBUTU CTAPT, nicnsi usoro
Tpumaiite kHornky CAS — YAC noku Ha aucnnei He 306pa3nTbCs 3HaueHHst 7:00, i Hanue
ZITRA/3ABTPA, T06T0 Yac Mix TenepiluHiMm yacom (20:30) i yacom, konu xni6 mae 6yTu
roToBui. YcTtaHoBky nigteepanTb kHonkoto START/STOP/PAUZA. Kpok ycTaHOBKM Yacy
cknapae 10 XBUNWH.

YBara

- OyHKuUieto Tarimepa (TOBTO BiACTPOYEHHS CTapTy) KOPUCTYWTECS NULLE B peLenTax, siKi
Bxe bynu paHiwe ycniwHo Bamu nepesipeHi, Ui peLenty Hagani He MiHAWTE.

- HagmipHa KinbkicTb TicTa MOXe BUTEKTM 3 hOPMUM A5 BUNIYKK | Nigropitv Ha
HarpiBanbHOMY eneMeHTi. - [1ig Yac BknagaHHs iHrpedieHTiB y hopmy Ans BUNiYkn
crno4vaTtky 060B‘A3KOBO HANMNTE piaKi iIHrpedieHTn, a nuLwe nicnsa Luboro AodanTe MyKy
i B KiHUi cyxi apibxoxi. Mokn nporpama He BKMYeHa, APPKOXI HE NOBWHHI NOTpanuTu
B KOHTaKT 3 PigUHOK OCKINbKM B MPOTUINEXHOMY BUNaAKy BOHM nodanu 6 aistn
nepepyacHo i Ticto abo nisHiwe xnib nig Yac BMNiYkKM Mir 61 NpoBanUTUCS.
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- Mpwn poBOTi 3 KHOMKOO Yacy HiKOMNM HE BUKOPUCTOBYIMTE IHIPEQIEHTH, LLIO LLIBUAKO
MNCylTbCS K Hanp., CBiXe MONOKO, ANus, dpyKTu, KorypT, cup, unbyns i Tak aani,
OCKiNbKM BOHM MOrnu 6 3a Hiy 3incyBaTtucsa! - Xniboniy BUKOPUCTOBYTE nnLle
B NpuMileHHi 3 Temnepatypoto noHag 18 °C. Piy y Tomy, WO APiXKIKI NOYNHAOTL AISTN
nvwe npu Temnepatypi Big 17 °C i Buwe. Akwo xnibonivy nomictutn
B XONOAHILLEe NPUMILLEHHS, HE FrapaHTYETbCS XOPOLUMIA Nignuom TicTa.

- AKYCTUYHWI cUrHan, sIKMM curHaniaye MOoXnuBICTb AOA4aBaHHS iHrpeaieHTiB (ropixis,
HacCiHHS, cylleHux OpyKTiB i Tak Aani) i 3akiHYeHHs NporpamMm, He MOXXHa BUMKHYTH, Le
0O3Hayvae, Lo aKyCTUYHWUIA CUrHam Npo3BYYMTb i BHOYI.

7) KHonka CYKLUS (LIMKI)
KHorka npusHadyeHa Ans nepecyBaHHs M OKpeMUMM onepaLisiMi YCTaHOBKW B MPOLEC
nporpamu 12. DOMACI/AOMALLIHIN 1 ycTaHoBKa NOTOYHOrO Yacy.

CMUCOK NPOIrPAM

1. KLASIK/KITACUK

Mporpama npusHayeHa ans BuNivky Ginoro, NWEHNYHOro i KOPUYHEBOIO XMTHLOIO XnNiba
i Takox Ansa xniba 3 gobaBkamu 3eneHi i poasmHok. Cama BUKOPUCTOBYBaHa nporpamMa.

2. CELOZRNNY/XNIB 3 LINICHOIO 3EPHA

[Mporpama npusHayeHa ans BUNiYKK LiNbHO3EPHUCTOrO Xriba BUKOPUCTOBYOYN MYKY

3 HM3bKMM BMICTOM rmnioTeHy. Lia ycraHoBka Hagae Ginblu TpuBanui Yac ong samicy,
nignomy Ticta (To6TO po3byxaHHsi 3epeH) i nonNepeaHbOro nigirpisaHHs. BukopucToByOUM
L0 Nporpamy pekoMeHAYEMO He KopUCcTyBaTUCH (pyHKL i€

"CAS - YAC”.

3. TOUSTOVY/TOCTOBUWA

Mporpama npusHayeHa Ans BUNivky nerkoro xniba i ppaHuysbkoro xnida 3 XpycTKo
CKOPWMHOYKOIO i NyXHaCTOK M‘AKOTTHO. Lis ycTaHOBKa Hagae TpyBaniwumi 4ac ans samicy

i nignomy TicTa, HeobxiaHe Ans 3000yTTA "BiNbL NyXHACTOI ” CTPYKTYPU, XapakTepHoi Ans
paHuy3bkoro xriba.

MpwumiTtka: MNpoTe ocTaTto4Ho opmoto He € barerT.

4. RYCHLY CHLEBA/LLUBUOKWNA XNIB

Mporpama npusHayeHa Ans WBMAKOrO NPUroTyBaHHS Binoro, NWEHWYHOTO i XXUTHLOTO
xniba. Xni6é BMneyYeHuii B LIbOMY peXMMi 32 PO3MIPOM MEHLLE i y HbOTO LiNbHa M‘AKOTb.
Y Ui nporpamMi HEMOXITMBO BCTAHOBUTK PO3Mip ByxaHus.

5. SLADKY/CONOAKUN
Mporpama npusHayeHa Ansi NPUroTyBaHHsi CONOAKOro xniba 3 XpyCTKiLLOK CKOPUHOYKOHD,
Hi>xx npy Bunivui B pexxumi KLASIK/KITACUK.

6. DORT/TOPT

Mporpama npusHayeHa ans 3amicy NpoaykTiB (Hanp., 4N TOPTiB, KOPXiB), AKi NiCNSA LbOro
neyyTbCHA BCTAHOBMNEHW Yac. PekomeHayemMo 3a3ganerigb 3miaTty Cyxi i piaki iHrpegieHTm
B ABi YaCTWHM, a Ti NOTIM BUCMNATK Y hOpMy AN BUNIYKKL. Y Uil nporpamMi HEMOXMBO
BCTAHOBWUTU PO3MIp TOPTY.
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7. MARMELADA/MPUrOTYBAHHS IXKEMA

Mporpama npusHayeHa Anst NpUroTyBaHHs BapeHHsl, MapMernagy abo KOMMNoTy 3i CBiXMX
arig i ppykTiB. Mpu YacToMy NpUroTyBaHHi MapmMenagy pekomeHgyemo Bam npuabatu
cobi gpyry doopMy Ans BUMIYKM, SKOK KOPUCTYBaTMMETECS BUKITIOYHO ANS L€l MeTu.
Kucnotu, ski BuginaoTbea nig yac Bapusa 3 OPYKTiB, MOrMv NPMBECTU A0 TOro, Wwo xnib
BUMEYEHU B Ti e popMi ANs BUMIYKM SK CNif HEe BUXOAMTUME 3 POPMU. Y LbOMY PEXUMI
HEMOXIMBO BCTAHOBUTW PO3MIp i Mipy nigCcMaXyBaHHS.

8. TESTO/TICTO

Mporpama npu3HayeHa Ansa 3amicy i nogansbLoro nigiomy Ticta 6e3 Bunidkn. [Ons
NPUroTyBaHHA TiCTa MOXHa BUKOPUCTOBYBATM Pi3Hi NPOAYKTU ANSA Pi3HUX BUAIB
xni6obyno4Hux BupobiB (Hanp., xnibHi poranuku, niya i Tak gani). Axkwo baxaeTte TicTo
BMNEKTW, HEOOXiAHO BCTAHOBUTY BiAMNOBIAHY Bary, HEOOXiAHWMIA KOMIp CKOPUHOYKM | TUN
nporpamu. Y ubOMy pPeXumi HEMOXINBO BCTAHOBUTM PO3MIp i Mipy NiACMaXyBaHHS.

9. SUPER RYCHLY/CYNEP LLUBUAOKA BUMIYKA XTIBA

[Mporpama npusHayeHa 4ns WBUAKOro NpUroTyBaHHs 6inoro, NWeHNYHOro i XXMTHBOrO
xniba. YcTaHoBKa LbOro pexummy CKOpoYye Yac HeoOXigHui Ans 3amicy, nignomy Ticta

i NOCNiAOBHOI BMMiYKM A0 MiHIMYyMY. Xnib BUNEYEeHWI B LIbOMY PEXUMI 32 pO3MIpOM MEHLUE
i Y HbOTO LWinbHa M'sKoTb. [Ans nporpaMmum HeobXxigHO BUKOpUCTOBYBaTH Boay (abo iHLui
piavHKn) 3 Temnepatypoto 48 — 50 °C. Y uii nporpami HEMOXITMBO BCTAHOBUTU PO3MIpP
OyxaHus.

10. PECENI/BMMIYKA

Mporpama npu3aHayeHa Ans BUNiYKM KOPUYHEBOIO Xfiba, TopTukiB abo MeneHoro m'sica.
Mporpama 3asganerige BcTaHoBneHa Ha 10 xBunuH. MpoTe TpMBanicTb BUMIYKM MOXHA
3 NoTpebun MiHATK KHoNMKaMu "CAS — YAC". HanTpusaniwa yctaHoBka - 1 roguHa. Y uin
nporpami HEMOXIMBO BCTAHOBUTY PO3Mip ByxaHus.

11. BEZPLEPKOVY/BE3 MIOTEHY
Mporpama npusHayeHa ans sunivku xniba 6e3 rnoTeHy. Y Ui nporpami HEMOXIMBO
BCTAHOBUTU PO3Mip ByxaHus.

12. DOMACI/AOMALLHIA

Mporpama npusHayeHa ans iHAMBIAyanbHOI YCTaHOBKM BCiX eTaniB MpUroTyBaHHs xniba.
Mesxa ycTaHoBKM Yacy no okpemux etanax (Tobto 3amic H1, H2, nigHimaHHs K1, K2,

K3, Buniyka, nigirpis) onucaxi B Tabnuyui "etanu nporpam ”. Y Ui nporpami HEMOXIMBO
BCTaHOBWTU po3mip ByxaHus. Mpouec nporpaMmyBaHHSA N0 OKpeMUX eTanax ogHaKoBUN.
— HaTuckynTe kHonky CYKLUS/UMUKI, Ha amcnnei 306pa3uTbea Hagnuc (Hanp. H1),

— kronkoto CAS — YAC BCTaHOBITL AOBXMHY LMKy (AnB. TaBnuuky “eTanu nporpam”),
— nicns uboro nigTeepauTb HaTucHeHHsM kHonkn CYKLUS/LUKIL.

Mpouec noBTOpIOVTE OO TUX Mip, NOKM HE BCTAHOBIIEHI BCi eTanu NpuroTyBaHHA xniba.
Micna yctaHoBkn HaTuckynte 2 pasm kHonky START/STOP/PAUZA, Takum YMHOM
BKIIIOYMTLCHA BCTAHOBMEHA Mporpama.

V. @YHKLIOHAIbHI MOXINMBOCTI XJIBEOIMIYKN

YcTaHoBKa NOTOYHOro Yacy 3HiMiTb KpuLKy 6aTapen 3 HUXHbOro 6oKy xnibonivkw,
BKnagiTe 6aTapei BiANoBigHO A0 NpaBuIbHOI NONSAPHOCTI | KPULLIKY 3akpuiiTe. [ucnnen
nokasye 12:00. B roauHHmka 12Ti rognHHWit LK.
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— onoBHuI BUMKKa4 A6 nepemKkHiTb B NOMnoXeHHs |, npo3By4nTb 1 pa3 3ByKOBUIN cUrHan
i 3aropuTb gucnnen,

— nicnsa HaTUCHeHHS | npuaepxaHHs kHonku CYKLUS/UMKI, npnbnmaHo Ha 3 cekyHA, Ha
avcnnei 306pasntbes Hannc NASTAVIT START/BCTAHOBUTU CTAPT, undpa 12
noynHae 6numaTu,

— NOBTOPHUM HaTUCHeHHsM abo npuaepxaHHam kHonku CAS/YAC BCTaHOBITH FOAUHHIK,
CkopoueHHst AM abo PM BusHavae nepenobiaHin abo nicnsobigHin vac,

— HaTuckynTe kHonky CYKLUS/UUKI, undpa 00 rouuHae 6rumaTy,

— MOBTOPHWM HaTUCHEHHSIM abo npuaepxaHHam kHorkn CAS/YAC BCTaHOBITL XBUMMHM,

— niaTBepanTb HaTucHeHHsM kHorkn CYKLUS/LIUKI.

3BYKOBUW CUTHan NPO3BYYUTb:

* B pasi HaTUCHEHHSs Byab-sKOT KHOMKM ynpaeniHHA (1 pa3 kopoTkuin abo A0Brui curHan),
ofHo4acHo Ha nNpubnusHo 10 cekyHA cnanaxHe AMCnnen,

* nig Yac gpyroro Lmkny 3amicy y nporpam: 1 - KLASIK/KNACMUK, 2 - CELOZRNNY/XTIB
LUJIICHOIO 3EPHA, 3 - TOUSTOVY/TOCTOBWM, 4 - RYCHLY/LLBUOKWUA,
5 - SLADKY/COJNIOOKWUH, 6 - DORT/TOPT, 9 - SUPER RYCHLY/CYIEP LUBUOKWUHA,
11 - BEZPLEPKOVY/BE3 IMIOTEHY, 12 - DOMACI/BOMALLHIA ans 3anoGiraHHs
TOrO, LLIO HAaCTaB MOMEHT AofaBaHHs (PPYKTiB, ropixis i iHWKX iHrpeaieHTis (10 pasis),

* nicnsa 3akiH4eHHs BcTaHoBneHoi nporpamu (10 pasis),

* nicnsa 3akiH4eHHs 1 roguHu nigirpisanHsA (1 pas),

* Nig Yac akTueaLii 3anobikHOI PYHKUiT (TpMBanuin curHan).

3anobixHa dyHKUinA

— B pasi noBTopHoI BMNivkK xniba, Akwio TeMnepaTtypa HarpiBy xniboneui Buwe 45 °C, Ha
aucnnei nicnst NOBTOpHOro HatucHeHHst kHonkn START/STOP/PAUZA 3'aBuTbCcs Hanuc
HHH i NpPO3BYYMTb 3BYKOBUW CUrHan (TpuBanui curHan). Xniéonidy B uboMy BUNaAKy
HEMOXITMBO BKMOYMTU. TOMY BigKpunTe KpULLKy, abo 3 noTpebun BUTArHiTL hopMy Ans
BUNMIYKM | NOYeKanTe AokM xnidoniy ocTurHe.

— Akwo nicnsa HatucHeHHst kKHonkn START/STOP/PAUZA Ha gucnnei 3‘9BMTbCa Hanuc
EEOQ a60 EE1. Y takomy pasi HeobxigHo enektponpunag BigHeCTU B cneLianizoBaHy
ManCTEPHIO.

— B pasi Bigknto4eHHs1 eNeKTpu4Horo CTpymy nig vyac pobotu xniboneui, xnidoniy npotsrom
30 xBUnNvH nam‘aTae CBOK yCTaHOBKY. [pu BigKMOYEHHI en. CTpyMy noHag,

30 xBUNWH, NpoLec BUMIYKN HE NOHOBMNIOETLCA. Lie MoxHa npoBecTu nuile ToAi, KO
3ynuHKa nporpamu He Biabynacs nisHilwe Yacy etany 3amicy. [oTiM y pasi notpedu
MOXHa NPOAOBXyBaTW YCTAHOBKY BMAaCHOI NporpamMm (CTepTU BXe 3aKiHYeHi poboui
LuKknun). Ane, SIKLLO TICTO BXe 3Haxo4umnocs B OCTaHHbOMY eTarni 6poaiHHS | BigKNIOYEHHsI
€IeKTPYIKN NPOAOBXYETLCS TPMBANUI Yac, TO TiICTO BXE HE MOXHa BUKOPUCTOBYBATU

i HeoOXiAHO MoYaTK 3HOBY Bif NMOYATKY 3 HOBUMM iHIFpediEHTaMu.

— 3acTepiraemo, o xniboniy 3 Npu4mH 6e3nekn He Mae BepPXHLOro obirpisy, Tomy
CKOPMHOYKA 3 BEPXHBbOro BOKY ByXxaHLsl HE € TaKOH X TEMHOLO, SIK 3HU3Y Tak i 3 OOKiB.

®dyHkuis PAUZAITIAY3A

MpusHaveHa onga 3ynuHky poboTn xnibonivku (Hanp. 4N 3py4yHOro Ao4aBaHHS
iHrpepieHTiB). PoGoTa xniboneyi 3ynuHutbea (Ha gucnnei 6numatmume vac, skun
3anvwaeTbCsa A0 3aKiHYeHHs nporpamun), ane yctaHoBka 6yae Aani 3aHeceHa

B nam‘aTi. [NoBTOpHMM HaTUCHeHHsIM kHonkn START/STOP/PAUZA nporpama NOHOBUTLCS.
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3ano6iraHHs

PekomeHayeEMO 3ynMHWUTY NporpamMy nuilie Ha KOPOTKWUI Yac, MakcMarnbHO A0 10 XBUMKH.
Akbu cTanacs 3ynuHka nporpamu Ha 6inbLu TpUBanuii 4ac, To Le Morno 6 HeraTuBHO
BMNIIMHYTX Ha NiAKOM TECTy, @ OTXKe i Ha pe3ynbTaT BUMIYKW.

V. MIArOTOBKA O EKCMYATALLT | TIPOLIEC BUMIYKN

BupanbTte yBecb nakyBanbHUi MaTepian i BiabMiTb xnidoniy Ta i npunapas. Mepeq
nepLUMM BXUBAHHAM MOMWUIATE BCi AeTari, Lo CTOCYTbCS NMPOLLECY BUMIYKM 3 NpoayKTamu,
B rapsidivi Bogi 3 4O6aBKO MUIOYOro 3acoby, peTenbHO CNoMOoCHITh i 06iTpiTh abo
3anuwTe coxHyTu. Cyxi meTani BCTaHOBITb Ha3ag B xniboniy i 3akpuinTe KPULLKY.
MoTim BCTaHOBITL Nporpamy 10. PECENI/BUMIYKA i skntouiTh xniGoniy 6e3 BknageHnx
iHrpepieHTiB Ha 10 xBunuH. lMicnsa ubOro 3anuLTe niv OXonoHyTn. Moxnnee KopoTke
HeBenvKke 3aaMMIeHHs ane ue He € aedektom. MNMocTaBTe xniGoniy Ha piBHY i Cyxy
NoBepxHt0. BUrKy XMBUMABHOrO APOTY NpUEAHaNTE A0 PO3ETKU ENEKTPUYHOT Mepexi.
dopmy B Bi3bMiTb 000Ma pykamu, BCcTaBTe ii B xniboniy i HaTuCkyTe Tak, Wob MilHO
3aapeTyBarnocs B cepeauHi npoctopy ans sunivku A3. MoTim BcTaBTe Ha oci y hopmy
Anga Bunivku ABi nonatkm ansa 3amicy C. Jlonatku onsa 3amicy HagiHbTe Ha OCi Tak, LWob
NMOCKO0 NMOBEPXHEID NpsiMyBanu BHU3 i y bopmi A4ns BUNidku npsamysanu abo go cebe
abo Big cebe. Y chopmy BknageTe 3a AONOMOro MipHOi Noxku B Yawku D, E iHrpegieHTn
B CTPOromy nopsiAky no AaHomy peuenty. Ane, 3aBXAu 4OTPUMYATECS OCHOBHOIO
npaBusia — cnoyaTKy piaKi NpoAyKTU a NoTiM cyxi. 3akpuinte kpuwky xnidoneyi A4. Ha
naHeni ynpaeniHHS A BubepiTb 6axany nporpamy (MENU /PEXKUM, VELIKOST /PO3MIP,
BARVA /MIPA MIACMAXYBAHHSI CKOPUHOUKWU, CAS — YAC).

Micna usoro HatuckywTe kHonky START/STOP/PAUZA.

Xniboni4y aBTOMaTU4HO HarpiBaeTbCs, NEPEMILLYE i 3aMmillye TICTO A0 TUX Mip, MOKW He
[OCArHYTO BaxkaHoi KOHcKCTeHLUil. Micnsa 3akiHYeHHS OCTaHHBOTO LMKy 3amicy xnidoniv
HarpiBaeTbCsA Ha oNTMMarnbHy TeMnepaTtypy Ang nigHiMaHHsa Ticta. MNicns uboro xniboniy
aBTOMaTM4HO BCTAHOBIIOE TEMMNepaTypy i Yac Bunidku xniba. Micnga 3akiH4eHHs BUMiYKK
NpO3BYYUTb 3BYKOBWUI CUrHar, WO curHaniaye npo Te wo xnié abo cneujansHe 6nt000
MOXHa 3 xniboneyi BUTSArHYTK.

[Micns 3akiHYeHHS BUMIYKM NPO3BYYMTb 3BYKOBWIA CUTHAN, SIKMIA CUrHani3ye Lo xnib MoxHa
BUTATHYTK 3 xniboneui. MoTiM xniboniy nepexoanTb Ha 1 roguHy B peXuM nigirpiBaHHs,
AKLLO nigirpiBaHHs He NoTpibHe, TO HeOOXiAHO NPMBIM3HO Ha 3 CEeKyHAWM HAaTUCHYTU KHOMKY
START/STOP/PAUZA i nporpama TakvuM YMHOM 3aKiHYUTBCS.

Mpumitka

— Y TicTi, AKe gyxe Baxke, Hanp., 3 BENNKOI YaCTKOI XUTHBOT MYKU, PEKOMEHAYEMO
NOCNIAOBHICTb IHIPeiEHTIB 3aMiHUTW — cnoyaTKy CyXi AphKAXi, MyKy a pigki npoaykTu
aogartu nue nig KiHeub Ans Toro, Wob TicTo sk cnig 3amiwanocs. Mpy BUKOPUCTaHHI
dyHKUiT Taimepa (BigKnageHui ctapT), CTEXTE 3a TUM, Wob ApibkmpKi He NnoTpanunm
nepeayacHo B KOHTAKT 3 PigUHOL.

— MNpw BuKopuctaHHi nporpam 7, 10 BiabyBaeTbca cnovaTky nigirpis xnibonedi i nicns uboro
npouec 3MillyBaHHs, 3aMicy, TOMy xniboniy Bigpasy nicns BKIIOYEHHS HE BUAAE XOOHUX
LLYMiB®.

— Y Bunagky, AKWo xnib B KiHUi BUNIYKN AyXe CBITNWIA, BUKOPUCTOBYNTE Nporpamy PECENI/
BUMIYKA ons gocsirHeHHs 6akaHoro konbopy. 3 L€t MeTOK HAaTUCKYATE KHOMKY
START/STOP/PAUZA, nicrnsi Uboro BcTaHoBiTh nporpamy 10. PECENI/BUMNIYKA
i 3HoBy HaTuckymnte kHonky START/STOP/PAUZA.
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Mig yac poboTn xniboneuvi BinbyBaeTbCA 40 BUAAHHS XapakTEPUCTUYHMX 3BYKIB
(knauaHb). Take sBULLE CNOBHA HOPMarbHE | He Jae NpuBIA Ana peknamaduii Bupoby.

— Mg yac po6oTu xniboneyi BUHMKaOTb XapaKTEPUCTUYHI 3BYKM (knauaHHs). Take asuLe
€ CMOBHa HOpMarnbHUM i He Aae NpuBig AN peknamadii Bupoby.

— Ha 3anaxu, napy Ta gum, WO BUHMKAKOTb NPU NPUroTyBaHHi i, MOXYTb YyTIIMBO
pearyBaTu OMaLLHi TBapWHW (Hanpuknag, ek30TUYHI nTaxm).
3 Ui€ei NpyYnHM MM peKOMEHAYEMO 34iINCHIOBATN NMPUTOTYBAHHS Xi B iHLLIMA KiMHATI.

— Akwo Ha ancnnei BigobpaXaeTbCa HE3BUKII 3HAKW, BiAKINIOYiTb MPUCTPIN Big en. Mepexi,
a noTiM NigKMNoYiTb KOro 3HOBY.

KiHeub npouecy

[Micns 3akiH4eHHa nporpamu BigkMHbTE KpULLKY. MNnaBHO 3a BUCYBHI pyyku B1 BuTArite
dopmy ans Bunidkn B i noknagiTe i BBepx AHOM Ha TeNMOCTilKy nigcTaBky (Hanp.,
AepeB'sHy AoLWKy). Y BUNaaKy, SKLWO XNi6 He BUNaae Ha nigcTaBky, NOTPSICiTb (OPMOI0,
noku xnié He Buae. AKWO nonaTky AN 3amicy 3anvwaTbes B OyxaHLi, 3a ONOMOrow
iHCTpyMeHTY F iXx MOXHa 3py4HO BUTArHYyTW. [Micnsa uboro 3anuwTe xnié octurHyTh. Ans
Hapi3ku xriba BUKOPUCTOBYMWTE LUMATKOPI3Ky abo cneuianbHWM HiX i3 3ybyacTim nesom.
Axwo xnib Beck He 3‘icTe, pekomeHQyEMO Bam noknacTu 3anuwiok B NNacTMKOBUA NakeT
abo nocya. Xni6 moxHa 36epiratv Npu KiMHaTHIA TemnepaTypi 4o 3 aHiB. Akwo HeobxiaHo
xni6 36epiratu 6inbL TpMBanuii Yac, To NOKNaAiTe MOro B NIacTUKoBUiA nakeT abo nocyn
i nicnst uboro B Mopo3unbHuk. 36epirante makcumanbHo 10 gHiB. Ockinbku xnid
BMIrOTOBMEHWI B OMALLHIX yMOBaxX He MIiCTUTb OyAb - SKi KOHCEPBaHTW, TO TEPMiH NOro
36epiraHHsa 3aranom He GinbLu, HixX TepMiH 36epiraHHa xniba KynneHoro B

MpumiTka: pekomeHayeMO nig Yac MaHinynauii 3 rapssyoo opmMoro Anst BUMIYKKY,
pyKosiTkamu, nonatkamu Ans 3amicy i Tomy nogibHe BUKOPUCTOBYBaTH 3axncHe poboye
npunagas (Hanp., pykaBuui). Hikonn, ans 3BinbHeHHsi roToBoro 6yxaHusa xniba Big CTiHOK
dopmu ansa BUMIYKK, HE 3aCTOCOBYIMTE rpyby cuny!

VI. MTMTAHHA | BIAMNOBIAI LLIO CTOCYOTHLCA BUTMIYKA

Micna Buniykm xnié npununae go opmu.

Micns 3akiHyeHHs BUNiYkM 3anuwTe xnib npnbnmaHo Ha 10 XBUNMH OXOMOHYTK i nicns
LibOro nepeBepHiTb hopMy BBEPX AHOM. Y pasi noTpedu, nicrsa BUMiYKM NOBOPYLLITh
BiCCIO ONaToK 3niBa Hanpaeo. [N HacTynHOI BUNiYKM BCIO (hOPMY, BKINOYAKOYM fionaTku,
3MacTiTb Macrom.

Ak 3ano6irt BUHWKHEHHIO OTBOPIB B XNi6i TUX, WO BUHUKNU Big nonaTok ans
3amicy?

JlonaTtkm HeobGXigHO BUTAryBaTK Nepen OCTaHHIM nNpouecoM 6poAiHHA TicTa (auB.
"ycTaHoBKy nporpam ” i iHdpopmadii Ha aucnnei. PekomeHOQyeMO Le 34icHIOBaTK pykamm
NpUCUNaHNMm MyKoH.

TicTo nigHiMmeTbCs | BUXOAUTL 3a Kpai dhopmu.

3asBuyan ue BigbyBaeTbCA TOAi, KON BUKOPUCTOBYETHCS MILIEHNYHA MyKa, B SKilA BUCOKUN

BMICT KNEWKOBUHU.

— 3MEHLUITb KiNbKIiCTb MYKM | NPUCTOCYNTE KiNbKICTb OCTaHHIX iHrpedieHTiB. Y Takomy pasi
06‘em rotoBoro xniba 6yae goctaTHiM.

— TicTo amMacTiTb pO3irpiTM MaprapmMHoOM.
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Xni6 nigHABCA HeJOCTaTHLO.

a) Y Bunagky, SKLWo B cepeauHui xniba 3‘9BuTbes TpiwuHa y popmi "V, Myka He MiCTUTb
[OCTaTHIO KiNbKiCTb NpoTeiHy. Lle € o3Hakot ayxe BoNoroi Myku. ToMy goganTe no
CTONOBIN NOXLj NWEHNYHOI KNENKOBMHU Ha KOXHMX 500 rp. Myku.

b) Akwo xni6 no cepeaunHLI 3aBYXEHWUIN, MPUYNHN HACTYMHI:

- Temnepartypa Boau Gyna ayxe BUCOKa,
- 6yno BukopucTaHo binbLue Boaun, Hixk nepeadaveHo,
- MyKa He MiCTuna A0CTaTHIO KiMbKICTb KNENKOBUHM.

Konu moxHa BigKpUTK KpULLKY xniGoneyi B npoueci ii po6oTu?

Kpuwiky xnibonedi MoxHa BigkpuBaTy 3aBxam nig Yac npouecy 3amicy. IMig vac uboro
npouecy mMoxe OyTn foaaHa HeBenwvka KinbKiCTb Mykun abo piamHn. Onsa 30obyTta xniba
XOPOLUOI AKOCTi AOTPUMYMTECS HACTYMHUX NPaBuUn:

lMepen ocTaHHiM NpoLecoM NignomMy TicTa BiAKMHbTE KPULLKY | 06epexHO nopikTe
rOCTPUM HarpiTMM HOXXEM BUHMKaOYy CKOPMHOYKY Xriba, po3iTpiTb MO CKOPMHOYL CyMiLl
KapTonnsHoi Myku i Boau 3 MeToto 3000yTTa 6nmMcky4oi CKOpMHOYKM. Ticns LbOro KpULLIKY
BXe He BigKpuBaWnTe, OCKINbKN XNiG MOXe OCIiCTM No cepeamHLi.

Myka

HansaxnuBilLoo cknagoBo MyKM Mg Yac NpUroTyBaHHs xniba € npoTeiH, 3BaHWIA rMoTeH
(knevikoBuHa). Lle HaTypanbHWIA peakTuB, 3aBAsSKN IKOMY TiCTO TPUMaE CBO hopmy

i O3BOMSIE 3aTPMMYBATN OKUCHEHHST KMCHIO BUpOOeHoro apixaxamu. CrioBom "miuHa/
TBepAa ” MyKa no3Ha4yaEeMo MyKy 3 BUCOKMM BMICTOM FTHOTEHY.

Lllo Take nweHW4YHa UinbHO3epHUCTaA MyKa?

LlinbHO3epHUCTY MyKy BUTOTOBASOTL 3i BCIX COPTIB 3€PHOBUX KYNbTYP, BKIAOYAK4n
nweHnuo. Cnoeo ,UiNbHO3EPHUCTUNY O3HAYaE, LLO MyKa 3MerieHa 3 Linmx 3epeH

i TOMy Mae GinbLni BMICT HENepeTpaBnioBaHWX YacToK, WO AOAAE MYLi TEMHUIA KOMip.
BukopucTaHHS LiNbHO3EPHUCTOT MyKM He fae xNiby TeMHyBaTUIA BiATIHOK.

LLlo Heo6xiaHO 3po6MTH NpY BUNiYvLi xNniba 3 XUTHBLOT MYKN?

KuTHA Myka MICTUTb NEBHWI BIACOTOK MMIOTEHY, NPOTE LieN BiACOTOK HMKYNIA, HixX

B OCTaHHix copTiB Myku. [Insi Toro, wo6 xni6 6yB nerko nepetpasntoBaHuii, HeobxigHO Npu
NPUroTyBaHHi LiNbHO3€PHUCTOro XMUTHBLOrO XNiba BUKOPUCTOBYBATM Binblue opixaXiB.

Ak BUKOpUCTOBYBaTH Pi3Hi COPTU MYKK?

a) Myka 3 KykypyZ43u, pucy i KapTonni npu3HayYeHa ans nogen, siki MatoTb aneprito Ha
rnoTeH abo MaloTb XBOpOOM OpraHiB TpaBfeHHS.

b) CneuianbHa Myka 3 nweHwnui (LiNagu), Ska BUPOLLYETLCA Ha Mi3epHin 3emni 6e3 obpus.
BoHa ocobnmeo npuaatHa ans aneprikis. fi MoXHa BUKOPUCTOBYBAaTH y BCiX peuenTax,
OonMcaHux B KHM3i peuenTiB i Lo Mictatb Mmyky Tuny 405, 550 i 1050.

¢) MyKa 3 nwoHa Tex BUKOPUCTOBYETLCS AN JI0AeN, siki MatoTb pisHi Buaw aneprii. Ti
MOXXHa BMKOPUCTOBYBATH Y BCiX peLenTax Tux, Wwo nepeabayatotb Myky Tuny 405,
550 i 1050, sk onmMcaHo B KHWU3I peLenTiB. MyKa 3 TBEpAOI NLIEHMLi 3aBASIKN CBOIN
KOHCUCTEHLIii BUKOPUCTOBYETLCA Ans BareTi. [i MOXHa 3aMiHUTU Kpynoto 3 TBepaoi
nLeHnui.

Tunu Myk# i ix uncpoBi koan
00 MweHnyHa myka gpibHoro nomony ceiTna
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T 400 lMNweHnyHa myka cepefHbOro NoMony

T 405 lMNweHnyHa Myka cepegHbOro MOMOny, MeneHa 3 3epHa, 3 AKOro BuaaneHum
NapoCTOK i LWKipKa (BMCIBKKN) NO CyTi BOHA HAWCBITAILWA, i HAMMEHLU LiNbHO3epHUCTa.

T 450 MNweHnyHa myka rpyboro nomony (kpyna)

T 512 NweHnyHa xnibHa Myka cneuianbHa

T 530 MNweHn4Ha Myka apibHoro nomorny ceitna — xnibHa cnevjanbHa

T 550 lNweHnyHa myka cepefHbOro NoOMony ceiTna

T 650 MNweHn4Ha myka apibHOro nomorny HanisceiTna

T 700 lMNweHnyHa Myka CBiTna cnoxme4da

T 1000 MweHunyHa myka ApibHOro nomony TeMHa (xnibHa)

T 1050 MweHnyHa myka xnibHa

T 1150 XnibHa myka

T 1800 lMweHun4yHa LinbHO3epHUCTa, rpy6oro NoMony; LinbHo3epHUcTa ApibHOro nomony

KnTHa myka

T 500 XKutHsa myka cBiTna

T 930 XKutHsa TemHa myka xnibHa

T 960 XutHa xnibHa myka

T 1150 XKnTtHa myka gpibHoro nomony xnibHa
T 1700 XKnTHS UinbHO3epHMCTa MyKa

Opixoxi

OpiXmKi € XXMBMM OpraHiaMoMm. Y TiCTi PO3MHOXYHOTbCS | yTBOPHOOTL OynbbaLuku
OKMCHEHHS KICHIO, SiKi CNpUsIoTh nignomy TicTa. [na npurotyBaHHA xniba B AOMaLLHIR
xniboneyi Kpalle BCbOro BUKOPUCTOBYBATM CYLUEHi APiKAXKI, OCKINbKM IX MOXHa 3py4Hille
BiAMIpSATYW. X MOXHa nNpuaBaTty B NakeTUKy, NpoLec BpO/iHHA B LIMX APDKIKIB He
NoB‘A3aHMI 3 LlyKpOM. 3BMYaNHO MOXHAa BMKOPWCTOBYBATMW TaKOX CBiXi ApbKAXi, ane
HeoObXigHO 3BaXaTh Ha BMNAAKOBICTb Pi3HOT IHTEHCMBHOCTI BPOAiIHHSA 3aneXHO Big CBKOCTI
ApbkOoKiB. B npuHUMNi BBaXaeTbCsA, WO CBiXI ApiXKAXI HEOOXiAHO 3a3aanerigb 3anuwaTm
3iiTK B piavHi, ika BKa3aHa B peuenTi. Akwo xnib neyete B xnidoneyi, To Ha 500 r Myku
HeobXxigHo npnbnuaHo Big 10 4o 13 r cBiXKMX APKOXKIB, OCKINBbKM OPKAXKI Y BONOromy

i Tennomy cepenoBuLLi, sike xNiGoniy yTBOpHE, MiAHIMAETLCS IHTEHCUBHILLE HiX

B 3BMYaNHi OyxoBLi. AKLWo B xniboneyi rotyete nuwe TicTo, a xNib nevyeTe B AyXOBLj,

TO pekoMeHAyeEMO BUKOpUCTOBYBaTU 20 I APIKIKIB. Y HUX HUXKYA YacTKa LyKpY | Takum
YMHOM BOHM NS Bac kopucHiwwi. HeBukopucTaHHi cyLleHi gpixxaxi 3bepirante npm HU3bKIN
Temneparypi i B Cyxomy MicLji B NOBITPOHENPOHUKHIN ynaKkoBLii.

Cinb

Cinb 6e3ymoBHO Aae xniby cmak, ane Takox MoXe YNoBinbHUTK nNpouec 6podiHHS.
3aBasakM coni TiCTO LWiNbHe, KOMMNAaKTHe i He NigHiIMaeTbesa Tak Wwenako. Cinb Takox
nokpalLlye CTPYKTypy TicTa. BukopuctoByinTe 3BuyaiiHy CTONOBY Cinb. He KopucTyitecs
rpy6oto cinnto abo 3amiHHMKaMMm.

BepLukoBe macno/maprapuvH

Migkpecntoe cmak i TOM‘AKLLYE, MOXXHa TakoX BUKOPUCTOBYBATU MaprapvH abo onvBKoBe
macro. MNpu BUKOPUCTaHHI Macna, 4ns Toro, Wob BOHO Mg Yac NpuroTyBaHHS PiBHOMIPHO
3MiLuanocs 3 TiICTOM, NOPIKTE MOro Ha ManeHbKi LWMaTouky, abo 3anuTe Noro PO3m‘aKkHYTH.
15 r BEPLUKOBOro Macna MoXHa 3aMiHUTM 1 CTOMOBO NOXKOK POCIMHHOI Ofii.
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He popasanTe rapsiye macno. 2Knp He NOBUHEH 3MillyBaTUCA 3 AphKOXKaMM, OCKINbKY Le
morno 6 nepelkoanTu ix perigpaTadii. Hagto 6araTto xupy ynoinbHoe 6pogiHHsA. He
BUKOPUCTOBYIMTE Kpemu abo 3aMiHHUKM Macna 3 Manum BMICTOM >XUPY.

Llykop

Llykop fae xniby cmak i 4acTKOBO € NMPUYMHOIO TOTO, L0 CKOPMHOYKA CTae BinbLu
KOpu4HeBow. [ns Toro, wob ckopuHoyka Gyna CBiTrila i TOHLWAa, MOXHa 3HU3UTK
KinbkicTb Lykpy 8o 20 % 6e3 Toro, Wwob 3miHMBCA cMak xnibHoro Bupoby. AkLo GinbLue
nogobaeTbcst CKOpUMHOYKa M'SKiLLa i CBiTMiLa, TO 3aMiHiTh Lykop MmegoM. OcKinbku opixaxi
He pearyloTb 3i LUTYYHUMWN peYOBUHAMN, L0 MiACONOOXKYI0Tb, TO HAMU HE MOXHa 3aMiHUTH
LyKop.

MpumiTka: AKWo gogacTe uykop, To AesKi BUAN CyLLUeHUX APPKOKIB MOXYTb He noyaTu
6poanTtn. He kopuctynTtecs LykpoM B Kybukax abo rpybum Lykpom.

Bopa
KopucTyntecs 3aBxam BOOOI KIMHATHOI TeMnepaTypu, Kpalie BCboro npnbnumaHo 22 °C.
Boay MoxHa nosHicTio abo 4aCcTKOBO 3aMiHUTN MOMOKOM ab0 iHLLOK PiAMHOL.

OcrTaHHi iHrpegieHTn

OcTaHHiMu iHrpegieHTamm moxe ByTu BCe Bif, CyxOpyKTiB, cupy, A€Lb, ropixis,
KOpPWYHEBOI MyKW, Npunpas, 3eneHi i Tomy nogibHe Bce 3anexuts nuwe Big Bac. Jlnwe
He 3abyabTe, WO Taki NpoAyKTU siK CUP, MOMOKO i CBiXi (hpyKTW 3aranom MiCTATb BUCOKY
KiNbKiCTb BOAM, SIka BU3HAYa€ OCTAaTOYHUI BUrNSag OyxaHus. Kpalle BUKOPUCTOBYITE
CYLLEHi cyporaTtu, CyXxilli Cupw, CyLleHe MOJIOKO i TOMy nogibHe. Konuv npy BUKOpPUCTaHHI
xnibonevi y Bac 6yae 6inbLue focsigy, TO MOXeTe BU3HAYUTU CaMi, KOnu TiCTO CyXxille
abo HaBnakw, i konu HeobXiaHO Nig Yac npouecy AofaBaTu Bogy abo myky. He 3abyabTe,
CKiNbKW Jofany cori, OCKiNnbKM Cinb ynoBinbHioe 6poaiHHA. Jesiki iHrpegieHTn MoxHa
3MillaTy BXXe Ha noyaTKy, siK Hanp., CylleHe MOSIOKO, TBepi HACiHHS i horypT, ane
OesKi iHrpegieHTn goganTe nuue nicns 3ByYaHHSA 3BYKOBOMO CUrHany, Hanp., ropixu,
cyxodpykTn. [ind Toro, wob 3anobirtn MoXnNUBOCTI MPOpi3y CTPYKTYpu ByxaHus i sk
Hacnigok i ocigaHHs, ropixu HeobxiaHO ApiOHO NopizaTn. AKLWO cnocTepiratTumeTe 3a
NPOLECOM BUMIYKKU, TO B3HAETE, KOMM NPO3BYYUTbL 3BYKOBUIA CUTHar.

YmoBu
Pob6oui ymoBu ayxe BaxnuBei, pisHMUS Y po3Mipi GyxaHLsi WO roTyeTbCs B TEMNOMY
i xonogHomy cepepnoBuLLi cknagae 15 %.

36epiraHHa xniba

MpurotoBaHun yaoma xnib He MiCTUTb KOHCepBaHTIB. Ane, aKLwo xnib noknagete

B YUCTWUI | NOBITPOHENPOHUKHUI NOCYA, AKUI LLie NoKnageTe B XONOAUNbHUK, TO BiH
36epexeTbcs 5—7 gHiB. Takox MoXxeTe Xnib 3amMopo3nTu.

Ak npuroTyBaT CBiXXKMIM XNi6 Ans noninweHHsA TpaBleHHA?
B ubomy BMNaaky pekoMeHoyeMo AoAaTv B MyKy NOM'ATY BapeHy KapTOMnJIo.

LLlo Heo6xigHO po6uTH, AKLWO B XNibi BiguyBaloTbCA APiKAXI?

a) B upomy BMnagky pogante B cymiw uykop. [logaBaHHsi LyKpy Aae xnidy CBiTNuiA BigTIHOK.

b) OonaiTe y Bogy 1 CTONOBY NOXKY OUTY Npy BUNivLi Manoro 6yxaHus abo 2 cTonosux
NOXKWN NPW BUMIYL BENUKOro ByxaHus.
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c) 3amicTb Boau BUkop1cTOBYITE NaxTty abo kedip. Lle crocyeTbest Beix peuenTis
i peKkOMeHAYETLCA ANs NOMiNWeHHs CBiXXOCTI xniba.

Yomy cmak xniba Bune4yeHoro B KNacuU4Hi nedyi iHWUK, HiX y xni6a BMne4YeHoro
B xniooneui?

Bcs pisHMLS B Mipi BOMOrOCTi: OCKiNbKM NPOCTIp AN BUMIYKM Xriba B KNacu4Hin neui
GinbLue, To xnib BUNEYeHn B Hin, cyxille, HiX xnib BuneveHun B xnidoneui.

Yomy mxem pyxe piakun?

[omaluHin gxem GyBae 4acTo pialwmM, HiX JXeM 3 MarasumHa. 3anuwite gkem Ha 24
rOAVHN B XONOAUINBbHUKY — BUCTUralum J)KeM 3axorioHe. AKLWOo cTaHe pigwmMm, To kpalle
po3masyBaTumeTbCs. [loMallHin Jxem € BigMiHHUM K NiAnvMBKa Ha Mopo3unBo. Hikonu He
BapiTb rOTOBWIA [keM ApYrui pa3. HacTynHoro pasy cnpobyiTe Ui pekoMmeHaauii:

1) nepeBipTe 4M PPYKTM HE € Nepe3pinnumu.

2) nicna MUTTS PPYKTU BUCYLLITh.

3) wob B pe3ynbTaTi g4Kem OyB rycTiluMM, BUKOPUCTOBYATE NEKTUH.

Sk MmoxHa nia Yac niaroToBKU A)XXKeMy Npu Moro nepemiwyBaHHi YHUKHYTU
«po36pu3KyBaHHs» 3 hopmu oNsA BUNIYKN?

DpyKTV NOPiKTE HA MarneHbKi LUMATOYKM | He BUKOPUCTOBYNTE BinblLuUy KinbkicTb pPYKTiB,
Hi>XX BKa3aHO B peLenTi. [loBKoMna BEpXHbLOro kpar hopMu Ans BUMIYKA BUTOTOBTE

3 anoMiHieBOT (honbrM 3axmMcHuii nosc (NpnbnuaHo 5 cm). He 3akpusawite onbroto BCO
hopMy, OCKiMNbKM N Yac NPUroTyBaHHSA HE 3MOXE BUXOAMTW napa.

VIl. OYNLLEHHA | 0OMNAO

Mepen noyaTtkoM po6GOTU cnip enekTponpunag BiaKN4YUTY i Big‘eAHaTU BUNKY
Kabero XXMBIEHHA Bif PO3eTKM eneKTPUYHOI Mepexi! OunLeHHs cnig npoBoAUTH
nuvwe nicnsa NOBHOroO OXONOAXKYBaHHA xriboneyi Ta perynsipHo nicns KOXHOro i
BUKOPUCTAHHA!

PekomeHayeMo nepen nepLivM BUKOPUCTAHHSIM NPOTEPTU HOBY hOpMY ANst BUMIYKN

i nonaTkn TENMOCTIAKUM XUPOM i 3anMnTK iX B XNiGoneyi HarpiBaTUca HanpoTA3i

10 xBunuH npu TemnepaTtypi 160 °C. MNicnsa ix oxonodXyBaHHA BUMKUCTITh (Bignonipynre)
hopMy AN BUMIYKM Bif XXUPY NanepoBOo cepBeTKo. Lle pekomeHayeTbCa npoBecTyn
Ans 3axXMCTy NOBEPXHI WO He npununae. Liein npouec yac Biag Yacy nosToptonTe. [ns
OYMLLIEHHSI BUKOPUCTOBYIMTE Cnabkuii AeTepreHT. Hikonn He 3acTocoByiiTe abpa3uBHi

i arpecuBHi Mutodi 3acobm (Hanp., 6eH3uH, iaki 3acobu ANs OYMLLIEHHS OyXOBOK, 3acobu ki
apsanaiTb abo MOXyTb Byab — SKMM YMHOM MOLLKOAMTU NOBEPXHHO)!

3 KpULLIKK, KOPMYCY | EMKOCTi Anst BUMiYKM BUAanbTe BONOro raH4yipKow BCi iHTpeaieHTn

i KpnxTn. Hikonu He 3aHypronTe xnidoniy y Boay, He HaNOBHIOMTE EMKICTb Ans
BUNivYkn Boaoro! OGITPiTb 30BHILLHI NOBEPXHI POPMU ANS BMMIYKM BOMOIOK0 raH4YipKoLo.
BHyTPpiLLHi noBepXHi MOXHa 06epeXXHO MOMUTU CUHTETUYHUM MUOYMM 3acobom. JlonaTku
Ansi 3amicy i oci HeobxigHO NOMUTHK Bigpasy NicNsA BUKOPUCTAHHS. FAKLLO nonaTtku
3anuwaTbes Y opmMmi, BATATHYTH iX NoTim 6yae Baxko. B LboMy B1NagKy HanoBHITb
€MKICTb chopmMuM Tensnoro Bogoto i 3anvuwTe i Ha 30 XxBUNuH y cnokoi. MNoTim nonatkn
BUTArHITE. POpMY AN BUNIYKU HE 3aMOYyINTe Y BOAI AyXe AOBro, e MOXe BNANHYTU Ha
obGepTaHHs oci.

dopma ans BUNiYKM NOKpUTA MNOKPUTTSM LLIO He npununae. ToMmy He KOpUCTynTecs
MeTaneBnMM iIHCTpPYMEHTaMU, SKi MOXYTb Mif Yac YMLLEHHS NoapaAnaTh NOBEPXHI0. 3 Yacom
Konip noBepxHi MiHAETbCA. Lis 3MiHa He BNNMBaE HiIKUM YMHOM Ha Ti (PYHKLIOHanNbHICTb.
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VIII. MTUTAHHA | BIAMNOBIAI, O CTOCYOTLCA XNIBEOMNEYI

Mpobnema

MpuyuHa

BupiweHHs

I3 eMKOCTi A4nNs BUNIYKK
200 BEHTUNALNHNX
OTBOPIB BUXOAWUTb AMM

IHrpedieHTH npununnn o
dopmu ans BunivkM abo Ao
11 30BHILLHBOT CTOPOHM

BigkntouiTe kabenb XUBMNEHHS Bif en.
MepeXi Ta BUYUCTITb 30BHILLHIO CTOPOHY
€MKOCTi ins BUnivku abo copmy ans
BUNIYKM

CepeauHka byxaHus
NpOBanETLCA,
OyxaHeLb 3HW3Y BONOMUIA

Xni6 nicns 3aKkiH4YeHHN
BUMiYKK Ta OAATKOBOIO
nigirpiBy HaaToO JOBroO
3anuwascs y opmi ans
BUNIYKM

[JlictanbTe ByxaHeLp 3 hopmu Ans
BUNIYKM Nepes 3aKiHYEHHAM
[0[aTKOBOrO NigirpiBy

ByxaHeLb Baxko agictatu
3 chopmu Ans BUNIYKN

HwxHs cTopoHa ByxaHus
npununna 4o nonaTok

MopyxaiiTe BicsAMM noku ByxaHeLb He
Bunage. llicnsa BuNivkyM 04UCTITb NONaTKM
i oci. AKLIO BUHUKHE HEODXIOHICTb —
HaMoOBHITb hopMy ANS BUNIYKM Ha

30 xBunuH Tennot Boaoto. lMicna uboro
MOXHa 6e3 TpyaHOLLiB AicTaTi nonaTku
Ta BUYUCTUTHM iX.

IHrpedieHT HegoCTaTHLO
nepemiwaHi i xnié noraHo
BUMIKAETHCSH

HenpasunbHo BuUGpaHa
nporpama.

lMepesipTe 0bpaHy nporpamy Ta iHLi
YCTaHOBKM.

TpuBane BigkOYEHHS
€neKTPUYHOI Mepexi nig
yac poboTu xniboneui.

[u.. ab3ay IV. OyHKUioOHaNbHI
MOXMNMBOCTI xnibonevi (NoOBTOpH
i npouecw)

O6epTaHHs nonaTok
3ab110K0BaHo.

MepeBipTe nonaTkn Yn He 3abnOKOBaHI
BOHY 3epHamu i T.n. [lictaHbTe hopmy
ANS BUMIYKM | NepeBipTe YM BINlbHO
0bepTaloTbCs nonaTku.

B npotunexHomMy BunagKy 3BEpHITLCS 4O
CEPBICHOrO TEXHIKa.

dopma ans
BUMIYKK Nig

4ac 3amillyBaHHs
niaHiMaeTbCs

TicTo HagTO rycre.
Jlonatku 3abnokoBaHo
i hopma Ans BUMIYKKM
nigHiMaeTbCs Bropy.

BigkpunTe KpuLky i B TicTo godawTe
TpOxm pignHK. Ticns Lboro KpULKY
3HOBY 3aKpumnTe.

Xniboniy He BMUKAETLCS.
Iucnnei nokasye HHH.

Xni6oniy we rapsya Big
nonepeaHLOi BUNIYKK

MocTaBTe xniboniy OXONoHyTL.

Micnsa uporo hopmy NOBEPHITL Ha Micue,
BCTaHOBITb 3HOBY MPOrpamy i yBIMKHITb
xniéoniv.
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IX. OXOPOHA OOBKINNS JR¥s Pi¢

AKWwo po3mipu Le A403BONAI0Tb, Ha BCIX YaCTUHAX APYKYOTLCS 3HaKM maTtepianis,
BMKOPUCTOBYBaHWX 41151 BUPOGHMLITBA YNaKOBKM, KOMMMEKTYYMX, MPUCTOCYBaHb,

a Takox cnocib ix nepepobku. CumBonu Ha BUPOGi UM y CynpoBIOHNX LOKYMEHTaX
03Ha4aloThb, L0 BUKOPUCTaHI €NEKTPUYHI Ta eneKTPOHHI BUpobu 3a6opoHeHo nikBigyBaTu
pa3om 3 nobyToBumU Bigxogamu. 3 meToro 3abe3neveHHs HanexHoi nikeigauii HeobxigHo
nepegaTu ix y npuaHayeHi nyHkTn 36opy, e ix 6yae npuiiHATO 6e3kowToBHO. [MpaBunbHa
yTunisauis Lboro Bupoby gonomoxe 36epertu LiHHI NpUpoAHi pecypcu i 3anobirtu
MOXIMBUM HEraTUBHMM BMIMBaM Ha HAaBKOJULLHE CepeoBULLE Ta 340POB‘S MOANHMY,
300pOB‘s, AKi MOXYTb HacTaTu y HacnigoK HenpaBuIbHOI NikBigauii Biaxoais. [Ans 6inbL
AOKagHoi iHbopmauii 3B'XITbCA 3 MiCcLLeBOK agMiHicTpauieto abo 3 HandKYNMm
NyHKTOM 360py yTUNbCUPOBK. Y BUNaAKy HEHANEXHOI MikBigauii uboro Tuny Bigxoais

Bam moxe 6yTu, y BiANOBIAHOCTI 3 HaLiOHaNLHMMK NpaBunaMm, BUMIpAHO wrpad. Akwo
npunag mae 6yTn OCTaTOMHO BUBEAEHUIA 3 eKCNiyaTallii, To peKOMeHAyeTbCs Big'eaHaTh
NPOBIA, XXMBIEHHSA Bif, €. MepeXxi i BigpisaT Noro, Npunazg Tak ctaHe HenpugaTHUM 4o
3acTtocyBaHHs. baTtapel Hikonu He NikBi4oBYNTE cnantoBaHHAM!

TexHiuHe o6cnyroByBaHHsA Npunagy KanitanbHOro xapakrepy abo Toro, Wo BMmarae
BTPYYaHHs1 B MOro BHYTPILLHi YaCTUHU, MOXe NPOBOAUTM TiNbKM cneujianisoBaHa
peMoHTHa mancTtepHsa! HegoTpumaHHsA BKa3iBOK BUpOOHMKa no3baBnsie cnoxvBaya
npaBa Ha rapaHTilHUN PeMOHT!

X. TEXHIYHI OAHI

Hanpyra (B) BkasaHo Ha TMMNOBOMY LUMTKY BUPOBY
CnoxuBaHa noTyxHicTb (BT) BkasaHa Ha TMMOBOMY LUMTKY BUPOOY
Bara (kr) 6,5

CnoxwvBaHa noTyxHicTb (standby mode) < 1,0 BT
YpoBeHb akycTu4eckon mowHoctn 65 dB (A) re 1pW

3aBog — BMPOGHMK 3anuwiae 3a co6oto NpaBo BHOCUTU [0 KOHCTPYKLii BUpoOy
BiANOBIAHI 3MiHW, WO He BNNUBalOTb Ha Koro poborTy.

HOT — lapsye.

DO NOT COVER — He 3akpusamu

HOUSEHOLD USE ONLY — Jluwe 905151 doMawHb020 KOpUCMy8aHHs
DO NOT IMMERSE IN WATER — He 3aHyptosamu y 800y

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION,KEEP THIS PLASTIC

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

N BAG IN CRIBS,BEDS,CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS
NOT A TOY.

o6 yHukHymu Hebe3neku 3adyweHHs, 3bepieatime noniemuneHosi nakemu 0arii 8i0

dimeli i Hemoensam. HE BUKOPUCTOBYUTE nakemu 6 QumsyoMy fIKEUKY YU MaHEexXi.
lNoniemuneHosi nakemu He iepauwika 0ns dimed!

/1\ CNOBIWLEHHSA 3AMNOBIFAHHS: TAPSIYA MOBEPXHA
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XI. MMWTAHHA | BIAMOBIAI,

Mpo6nema

MpuynnHa

O CTOCYHOTbCA PELIEMNTIB

BupiweHHs

Xni6 gyxe wemako

HapTo 6araTto apixopxiB i Myku, Mano coni

alb

nigHiMmaeTbCs OpgHo4vacHo aekinbka HasBaHMX BULLLE NPUYUH a/b
Xni6 HepgocTaTHbO abo 30BCiM HepocTaTHBO ApikmKiB abo iX 30BCiM HeMae alb
He NiaHIMaeTbeA Crapi abo sincoBaHi gpixaxi e
PigvHa HaaTo rapsiya ¢
Opbkoxi notpanunu B pianHy d
HenpaBunbHuii copT Myku abo 3incoBaHa Myka e
HagTo Garato pignHn abo HegoCcTaTHBLO PiAnHU a/blg
HepocTtaTHbO LKpY a/b
Xni6 gyxe nigHiMaeTbcA Boaa HagTo M'sika, opikaxi binblue kBacaTbCA flk
i BUNnagae 3 oopmu ons HapnTo 6araTto Monoka BnnvMBae Ha 3akBacky c
BUMIYKN
CepeaunHka xniba O6’em TicTa GinbLue Hixx dopma
NpoBantoeTbCs i ByxaHeLb NpoBantoeTHCA alf
Micns 3akiHYeHHS BUMIYKK HapgTo Garato piguHn a/b/h
B OyxaHui BnagmHa OpibkaxyBaHHS Ayxe kopoTke abo HegoCTaTHBO
TpuBarne i3 — 3a BUCOKOI TemnepaTtypu Boau
abo eMKOCTi Ansi BUMiYKM abo BenMKOi BOMNOrocTi c/hfi
HagTo Garato gpixmkis k
CrtpykTypa xniba winbHa HapTo 6arato myku abo HecTaya piguHu a/blg
Ta B rpygoykax Hectaua gpixoxie abo uykpy a/b
Hapgro 6arato dpykTiB, Myku abo ogHoro
i3 iHrpegieHTIB b
Crapa abo 3incoBaHa mMyka e
CepeawnHka 6yxaHus HapaTo Garato abo HecTava pignHu a/blg
Hepone4yeHa Bucoka Bonoricte NoBiTpA h
Bonori iHrpegieHTn g
BigkpuTa i rpyba cTpykTypa HapgTo 6araTto Boam g
xniba abo 6arato Aipok BigcyTHicTb coni b
Bucoka Bonoricte, Boga HagTo rapsya hi
Xni6 3Bepxy Hegone4YeHni OG’em TicTa GinbLue Hixx dhopMa ANst BUMIYKK alf
Hapnuwwok KinbkocTi Myku, ocobnumeo y Ginomy xni6i f
HapgTo Garato gpixmxkiB i mano coni alb
Hapgto Garato uykpy a/b
IHWI conofki iHrpedieHTV JoAaTKOBO 40 LyKpYy b
LLmaTku HepiBHOMIpHI abo Xni6 He ByB JOCTATHLO OXONOKEHUM
B rpyaoyKkax (napa 3anvwwunacs) j
Ocag MyK/ Ha CKOPUHL Myka nig 4Yac 3milyBaHHs1 He byna
3 BokiB peTenbHO nepepobneHa g
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BupiweHHs npobnem:

a) HenpaBunbHe BiAMIpOBaHHS iHrpegieHTIB.

b) 3MiHiTb 4O3yBaHHSA iHrPeAieHTIB | NepekoHanTecs, WO He 3abynu aesiki iHrpedieHTn

BKIACTU B TiCTO.

¢) BukopucTtoBynTe iHWYy pignHy abo 3anuwTe ii oxonogxysaTtu Ao KiMHaTHOI TemnepaTypu.

d) IHrpedieHTu WO pekoMeHOYTbCS peLenTyporo AoAanTe B NpaBuIibHi NOCMIAOBHOCTI.
3pobiTb HEBEMNUKY 3anaguHy No cepeamvHi Mykuy i noknagite y Hel po3apobneHi apixoxi
abo cyxi opixaxi. YHuKanTe 6e3nocepeqHbOro 3iTkHEHHsI OPKAXKIB 3 pigvHOL0.

e) KopucTtyntecs nvwe CBiKUMY | TakKUMW, L0 NpaBurbHO 30epiranucs iHrpegieHTamu.

f) CKopOTIiTb 3aranbHy KinbKiCTb iIHFPELIEHTIB, Y )KOAHOMY BUNaAKy HE BUKOPUCTOBYIWTE
BinbLue Myku, Hix BkasaHo. KinbKicTb BCiX iHrpegieHTiB 3MeHLWiTb Ha 1/3.

g) 3MiHITb KiNbKiCTb pianHW. FAKLLO KOPUCTYETECH IHIpedieHTamu, Lo MICTATb BOAY nopuis
[oJaHoi Boay NOBUHHA BiANOBiAHO 3MEHLLMUTUCS.

h) B pasi gyxe Bonoroi noroan 3MeHLWiTh KiNbKiCTb BOAW Ha 1—2 CTONOBUX FNOXKMK.

i) Mpw gyxe xapkivi norodi He KOPUCTYUTECH PYHKLIEIO BigKNageHoro crapry.
BukopucToByinTe xonogHi pigki npogyktu. [1na ckopoyeHHs vacy nignomy, Bubepitb
nporpamy 4—-RYCHLY (LUBUAKUN XNIB) a6o 9-SUPER RYCHLY ((CYMNEP LUBUOKA
BUMIYKA XTIBA).

j) Butaryinte 6yxaHeLb 3 hopmu Bigpasy nicnsa BUNiYku i nepef TmMm, K ii po3pizaTnmeTe
3anuwTe ii Ha 15 XBMMMH OXONOHYTK Ha BiOANOBIAHIM NiacTaBUi (AepeB sHin).

K) BrkopucToBynTe MeHLUy KinbKiCTb APipKOXKIB, 800 3MEHLLITh KiNbKiCTb BCiX iHTPEAIEHTIB
Ha 1/4 i3 3aranbHOI KinbKOCTI.

XIl. 3BAMITKW 0O PELIENMTIB

1. IHrpeaieHTN

Ockinbku KOXXeH iHrpeieHT Bigirpae cneumdivHy pornb Ansa ycnilwHoi BMnivky xniba, 1o ix

BiMipHOBaHHSA OAHAKOBO BaXXNUBO K i NOCNIAOBHICTb OAaBaHHA OKPEMUX iHIPedieHTIB.

* HaMBaXXNMBILLI iHrpeAieHTn, Boaa, MyKa, Cinb, LyKop i Apixaxi (Cyxi abo nogpibHeHi)
BNNMBaOTb Ha YCMiLWHMIA pe3ynbTaT NiaroToBku TicTa i xniba. O6oB‘A3koBO
BMKOPUCTOBYNTE NpaBuUIibHY KiMbKiCTb B MpaBuibHOMY CMiBBiAHOLUEHH.

* AKuo TicTo HeobXiAHO NPUroTyBaTH Bigpasy, TO KOPUCTYWTECH TEMNMUMM iHrpeaieHTaMu.
AKLI0 xo4eTe BCTaHOBUTM Nporpamy 3 BiCTPOYEHHSIM CTapTy, TO PEKOMEHAYEMO Ans
3anobiraHHA gyxe WBMAKOMY NigHIMAHHIO TiCTa BUKOPUCTOBYBATMW XONOAHI iHrpedieHTn

* MaprapvH, pocnuHHa onisi i MOoKO BNAMBAKOTb HA CMak i apomart xnida.

* LLlo6 ckopuHoyka Byna cBiTnilla i TOHLIA MOXHa 3MEHLUUTU KinbKicTb LyKpy Ha 20 % 6e3
BMMMBY Ha YCMiLLIHUIA pe3ynbTaT BUMiYKW. AKWO BiggaeTe nepeBary CKOPUHOYLI M’sIKiLLe
i cBiTNiWe, 3aMiHITb LyKOp MeaoM.

* AKLLIO x04eTe JoaaTh 3epHa, 3anuLUTe iX Ha HiY 3aMOYeHMMU Y BOAi. 3MEHLLITb KiNbKiCTb
MYKM i pignHu (8o 1/5). MNpu BUKOPUCTaHHI XUTHBOI MYK1 HEOOXIOHI ApiKAXi.

* AKLLIO x0o4eTe nerko 3acBoeHMN xnib ang 30ymxkeHHa poboTy K1wevHuka, To goganTte
B TICTO MLUEHWYHi BUCIBKM. [lo3yBaHHsA — 1 cTonoBa noxka Ha 500 rp mykw i 36inbwte
KINbKICTb piguHM Ha 1 CTOMNOBY NOXKY.

* [py BMKOPUCTaHHI XMUTHBOI Mykn HeobxiaHa 3akBacka. 3akBacka MiCTUTb GakTepii
MOJTIOYHOI | OLITOBOi KUCMOTHU, SIKi i € MPUYMHOIO TOrO, LLIO XMib BUXOAMTL NErknM i 3nerka
KMcryBaTum. 3aKkBacKy MOXeTe NpurotTyBaTtu cami, nuwe HeobxigHo BpaxyBaTtu yac ans ii
NPUroTyBaHHS. Y Hawumx peuenTtax 3 Wi€i TPUinHM BUKOPUCTOBYEMO 3aKBacCKy
B MOPOLLIKY, KOHLEHTPAT SIKUA MOXHa KyNUTU B NAKeTUKy 3 BMICTOM 15 1 (Ha 1 Kr Myku).
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BkasiBku B peuenTi HEOOXiAHO 4OTPMMYBaTUCS, iHaKLLE XN KpULWNMTUMETbCS. AKLLO
BMKOPUCTOBYETE 3aKBaCKy B MOPOLUKY B iHLLiA KOHLEHTpaLii (nakeTuk 3 Bmictom 100 r Ha
1 KI MyKM), TO HEOOXiIAHO 3MEHLUNTY KiNbKICTb Myku: 1 Kr npubnmaHo Ha 80 r abo Hagani
npucTocyBaTu peuent.

2. NMpucTocyBaHHs A03yBaHHSs

MepekoHaeTecst B TOMy, O NpW NigBULLEHUX ab0 3HUXKEHUX A03aX AOTPUMYHTHCA
CrMiBBiQHOLLEHHS NEPBUHHMX peuenTiB. [1na AoCArHeHHs JOCKOHanuX pesynbTarTis,
OOTPUMYNTECS HUXKYEe NPUBEAEHMX OCHOBHUX NPaBUIT NMPUCTOCYBAHHS [O3YBaHHSA
iHrpenieHTIB:

* PignHun / myka
TicTo mae 6yTn M'sike (ane He gyxe) i nerko 3amilaHe, oo He 6yno BONMOKHUCTUM.
Jlerknm 3amicom NOBUHHA YTBOPUTUCS Kynsl, Ika HE Npununae Ao CTiHoK hopmu ans
BUNIYKK. Arne ue He fie Ans BaXKOro TicTa 3 LiNIbHO3epHUCTOro xuTa. NepesipTe TicTo
yepes 5 XBUMNWH Nicnsi NepLIOro 3amicy. AKLLO BOHO AyXe Borore, TO 3 4OOABAHHAM
MYKW B HEBENWKUX KINbKOCTSX, BUNAE NpaBurbHa rycTuHa Ticta. AKWo TiCTO AyXe Cyxe,
popanTe nig vac 3amicy Boay (no noxkax). Lii fonoBHeHHs matoTb 6yTv npoBeaeHi
nocTynoBo (He BinbLu, Hi>k 1 NoXkKa 3a oauH pa3) i 060B‘A3kOBO HEOOXIAHO NoYekaTy,
SIKLLIO [0AABaHHSA MPOSABUTLCA. TiICTO MOXETE OLIHWUTK Lie A0 NoYaTKy BUMIYKK Tak, WO
3nerka o HbOro JOTOPKHETECS KiHYMKaMu nanbLiB. TiCTO MOBMHHO YWMHWUTM NETKMIA onip
i cnigm nanbuiB NOBMHHI MOCTYMOBO 3HUKHYTW.

« 3amiHa piguH:
Mpn BUKOPUCTaHHI 3a peLenToM iHrpeaieHTiB, WO PeKOMEHAYITLCS, WO MICTATb
BOAY (Cup, MOTypT i Tak Aani) NOBUHEH 3HN3UTUCA 06‘EM pianHM Ha nepeabavyBaHuin
3aranbHui 06'em. B pasi goaaBaHHS seup, 36unTe iX cnoyaTKy B MipHOMY CTakaHi i nicns
LibOro AOMOBHITb CTakaH HeobXiaHO pianHOIo Ao nepenbadyBaHoro 06'emy.

* AlkwWo 3HaxoauTecH B Micli 3 BeNIMKOI0 BUCOTOI Hapj piBHeM Mops (Bulle 750 m
Hap piBHEM MoOpS), TICTO NiAHIMeTbCA WBMALLe.
Y TakoMy pasi MOXHa KinbKiCTb ApDKAKIB 3HM3NTK Ha 1/4 - 1/2 YaliHOT NOXKN BIOHOCHO
3MEHLLEHHS NOro nNigHiMaHHs. Texx came BiQHOCUMTBLCS | 40 M‘SKOT BOAW.

3. opaBaHHA i BigMiploBaHHA iHrpedieHTIB Ta iX KiNbKOCTi.

* PignHun BigmipsinTe 3a 4ONOMOro NpUKNageHoro MipHOro ctakaHa. [ns BigmiptoBaHHA
YanHUX | CTONOBUX NTOXXOK BUKOPUCTOBYMTE ABOCTOPOHHIO MipKy. KinbKiCTb BigMipsiHa
MIpKOIO Ma€ BUPIBHIOBATUCH, Y XXOAHOMY BMNaaky He byTv nepenoBHeHow. HenpasunbHa
KINbKICTb MPUHOCUTBL MOraHi pesynbTaTy.

* B nepuuy 4epry 3aBxau HanuiTe piguHy, ApiKOXi favite B camoMy KiHui. LLo6 3anobirtu
LWIBMAKIN akTMBaLii OpibKaXKiB HEOOXiAHO YHUKHYTU 3iTKHEHHS APiKIKIB 3 BOAOK (0CO6GNMBO
NpY BUKOPWCTaHHI OYHKLiT BiACTPOYKM CTapTy).

« [1ns BiAMIipIOBaHHSA KOPUCTYNTECH 3aBXAN OAHIEI i TiE X MipHOKO oanHuLeto. Bara
B rpamax mae 6yTu BigmipsiHa TOYHO.

+ [Ina miniMeTpoBOro NO3HaY€HHs1 MOXXHA BUKOPUCTOBYBATU MipHWUIA CTakaH, Y SIKOro
naineHHs wkanu Big 50 oo 300 mn
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» OpykTOBI, ropixosi abo LinbHO3epHUCTI iHrpeaieHTn: AkLo HeobXxiaHO AogaT iHLWi
iHrpegieHTn, Ans Lboro, Nicns 3ByKOBOTO CUrHany, MoOXeTe BUKOPUCTOBYBATU CreLjianbHi
nporpamu. AKLLO iHrpedieHTn gogackbTe AyXKe paHo, TO BOHM MOXYTb ByTu nig yac 3amicy
po3apOo6eHi.

4. Bara i 06‘em xniba

* B H/xYe nokasaHux pelenTax 3HangeTe TOYHI AaHi xniba, Wo cTocyTbes Baru.
MoskHa nobaumnTu, Wo B pe3ynbTaTi Toro, Wwo 6ina myka GinbLie nigHiMaeTbeca i TUM
obmexye noTpeby Oyt yknageHot, Bara YncTo 6inoro xniba Hkye, Hix Bara xniba
LiNbHO3EePHMCTOrO.

* He oguBnsiumnch Ha TOYHI BaroBi AaHi MOXe 3‘ABUTbCA HeBenuvka pisHuusa. CnpaexHA Bara
xni6Ga nepLu 3a Bce 3aneXxuTb Big KIMHATHOT BONOrocCTi Nig Yac niaroToBKU.

* Byab-skuii xni6 3i 3Ha4yHO Aoneto nieHuui mae 36inbLweHnn o6'em, a B pasi BULLOro
BaroBOro Kracy nicrnsi OCTaHHbOro MigHiMaHHS BUXOAUTb 3a Kpai eMKOCTi. Arne xni6
He BUMMETLCS. TiCTO No3a hopMOI0 LWBMALLE 3apyM SHUTLCH B MOPIBHSAHHI 3 TiICTOM
ycepeavHi coopmu.

» Tam, ge anga conoakux TuniB xniba pekomeHaosaHa nporpama 5 — SLADKY
(COHO,D,KVIVI), MOXeTe BUKOPUCTOBYBATU IHFPedi€eHTU B MEHLUIN KiINbKOCTI; TAKOX
B nporpami, 6 — DORT (TOPT) onsa npurotyBaHHS Nerko 3acBOEHOrO xrida.

5. PesynbTaty BUNi4ku

» PesynbTat BUNivkM 3anexuTb Big MiCLEEBMX YMOB (M‘Aka BOA4A, BUCOKa BiAHOCHA
BOMOriCTb, BUCOTa Haz piBHEM MOps, NYCTUHA iHrpeaieHTiB | Tak aani). Tomy iHpopmauis
B peLienTax HOCUTb peKoMeHAaLIHUIA XxapakTep i Moxe 6yTn 3MiHeHa BianoBiaHO Ao
MicLleBMX YMOB. FKLLO TOW Yu iHLWINIA peLenT He Buiae BrnepLue, cnpobyiiTe 3HanTu
NPUYMHY | CNpoOyiiTe e pa3 i3 3MIHOK YaCTOK iHrpeaieHTiB.

* Akwo xnib nicna BMNiYKM gyxe 6rigni MOXeTe MOro 3aniunTi 3apymM’ sHUTUCS 3a
AonoMorolo BukopucTaHHa nporpamu 10 — PECENI (BUMIYKA).

» PexomeHayemo BunekTn npobHuin xnib nepen cnpaBXHbOK YCTAaHOBKOK Nporpamu
BUMIYKM Ha HiY, OCKINbKM Y pasi noTpebu MoxeTe NPOBECTM NOTPIOHI 3MiHW.

* OCKiNnbKM HiSK H& MOXXEMO BMNIMHYTK Ha SKICTb BUKOPUCTAHMWX iIHrPeAieHTiB abo iHLWnX
YMHHUKIB, SIK Hanp., Temnepartypa AOBKiNmMs, BOMNOriCTb NOBITPSA, i Tak Aani, He MOXeMo
y35iTU Ha cebe BigNoBiAanbHICTb 3a Te, WO XNib BUNEYEeHUN NO HaLLMX peuenTax gikcHO
BUE Ha BCi CTO BiACOTKIB.
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NPOrPAMA

2. LinicHoro
1.KNACUK 3EPHA 3. TOCTOBUWA 4. WBUAKWN 5. CONOAKWUN 6. TOPT
CTALDIA 1,3 kr 0,9 kr 1,3 kr 0,9 kr 1,3 k1 0,9 kr 0,9 kr 1,3 kr 0,9 kr -
NniaroToBKK 3:00u4. | 2554, | 3:40u4. | 3:324. | 3:504. | 3:40u. 2:10 4. 2504, | 2:45\. 1:50 u.
H1 - 3amiwyBaHHs 10 10 10 9 18 16 10 10 10 6
K1 - nigitom TicTa 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
H2 - 3amiwyBaHHa 15 15 20 18 22 19 10 20 20 10
K2 - nigitom Ticta 25 25 35 35 30 30 - 33 32 9
K3 - nigiiom 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
NPOrPAMA
7. KEM 8. TICTO 9. CYNEP LUBUOKA 10. BUMIYKA 11. BE3 [MIOTEHY | 12. AOMALLHWI
CTAOIA 0,9 kr
niaroToBkKn 1:20 4. 1:30 4. 0:59 u. 0:10 -1y, 2:50 u. 0:36 - 6:54 .
H1 - 3amilyBaHHs - 20 10 - 10 6-14
K1 - nigiiom Ticta Yac 15 MuH, - - - 5 20-60
Temnep. 106 °C,
OGirpie B UMKnax
BKI/BbIKN
15¢/15¢,
SIKLLO TemnepaTypa
1105 °C
H2 - 3amiwyBaHHs - - - - 10 5-20
K2 - nigiiom Ticta - 30 - 30 5-120
K3 - nigitiom Ticta Yac 45 MuH, 40 9 - 45 0-120
Temnep. 106 °C,
3amic B umknax
BKI/BUKN
0,5c/4,5¢,
OGirpiB B UMKnax
Bkn/sukn 15 ¢/15 ¢
7oK1 TemnepaTyp
1105 °C
BUMNIYKA 20 - 40 10 - 60 MMH 70 0-80
nigoreis - - 60 60 60 0-60
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Electric bread maker

eta 7149

USER MANUAL

Dear customer, thank you for purchasing our product. Prior to putting this device into
operation, please read these instructions for use carefully and be sure to store well
these instructions along with the warranty card, receipt and, if possible, also the product
packaging and its inner contents.

|. SAFETY PRECAUTIONS JVAN

- Consider these instructions to be a part of the appliance and pass them on to any other
user of the device.

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

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

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

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

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

- Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or
after the appliance malfunctions, or is dropped or damaged in
any manner. Return appliance to manufacturer or the nearest
authorized service agent for examination, repair or electrical or
mechanical adjustment.

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

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

- Metal housing of the appliance (especially its longer walls) may
become hot during operation!

- CAUTION: Do not use the appliance with a program, time switch or
any other part that turns the appliance on automatically as there is
a risk of fire if the appliance is not covered or placed properly.
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When the appliance is in operation, prevent pets, plants or insects to get in contact with it.
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.

Do not use the appliance for heating of rooms!

Do not place any objects onto the bread maker.

We recommend checking the appliance when making a new recipe!

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

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

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

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.

Do not place the appliance onto unstable, fragile or flammable surfaces (e.g. glass, paper,
plastic, wooden painted boards and various fabrics/tablecloths).

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).

The steam line (i.e. openings), which forms a part of the lid and which enables steam

to escape, must always be kept clean. At the same time, regularly check its condition to
make sure it is not blocked (e.g. by food remains), worn out or damaged.

It is not permissible to adjust the surface of the appliance in any way (e.g. by means of
self-adhesive wall-paper, foil, etc.)!

Use only original accessories made by the producer. Use of any other accessories may
pose a danger to the operator.

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

Never cover the space between the housing and the baking pan and do not insert any
objects here (e.g. fingers, spoons). The space between the housing and the baking pan
must be free.

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

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

The bread maker conforms to fire safety requirements according to EN 60 335-2-6.
Pursuant to this standard, this is an appliance that may be operated on a table or similar
surface provided that: Safe distance from surfaces of flammable materials at least

500 mm in the direction of main heat radiation and 100 mm for other directions.
Disconnect the appliance from electric socket after use.

Do not reel the power cord around the appliance to increase product lifecycle.
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The power cord must not be damaged by sharp or hot objects, open flame and must

neither be submerged into water nor bent over sharp edges.

Avoid free hanging of the power cord over edge of a worktop so that the power cord is

accessible to children.

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

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

- Disconnect the appliance from power source immediately if the power cord is damaged.

- Use the appliance only for the purpose it is intended for, pursuant to these
instructions for use. Never use the appliance for any other purpose.

- WARNING: There is a risk of injury in case of incorrect use (not in accordance with the
manual) of the appliance.

- All text in other languages and pictures shown on the packaging, or the product itself, are
translated and explained at the end of this language mutation.

- 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.

II. DESCRIPTION OF THE APPLIANCE AND ACCESSORIES (Fig. 1

A — bread maker

A1 — control panel A5 — visor

A2 — battery cover A6 — main switch 0/
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

Ill. CON|TROL 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).
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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.

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.
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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.

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.
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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
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.

V. BREAD MAKER FUNCTION

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 I, an audio signal will sound (1 beep) a the
display will light up,

- after pressing and holding the CYCLE button for 3 seconds 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,
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- 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),

- 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.
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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 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

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

- If you are adding ingredients after the beep signal is heard, we recommend:

1) dried fruit, cheese, chocolate = cut into ca. 5 mm cubes,

2) nuts = chop finely (do not use too many of them, they degrade the performance of gluten),

3) herbs = follow the recipe, max. 1 — 2 teaspoons,

4) oily ingredients, smoked meat and bacon = cut into ca. 5 mm cubes and sprinkle them
lightly with flour, it will work better,

5) olives, fresh fruit, fruit preserved in alcohol = follow the recipe, the water contents in
these ingredients could influence the final quality of bread.

6) seeds = the use of big and hard seeds may damage (while kneading = clicking, while
baking or heating up = cracking). the surface finish of the baking pan and kneading
blade. This change however does in no way impact on the quality of the surface and is
not a reason for the appliance to be replaced for this purpose under warranty.

- The preheating function is activated depending on the surrounding temperature. If the

temperature is lower, a sensor activates heating baking area.

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

- Pets (e.g. exotic birds) may be responsive to the smell/odour, vapours and smoke arising
during the preparation of food. Therefore it is recommended that the food should be
prepared in another room.

- If unusual signs appear on the display, disconnect the appliance from the electric socket
and connect it again.

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!

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.
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When it is possible to open the lid during operation?

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

Flour

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

What is wheat whole grain flour?

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

What needs to be done when using rye flour?

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

How many different flours exist and how are they used?

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

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

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

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
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Rye flours

T 500 Rye light

T 930 Rye dark (bread)

T 960 Rye bread

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

Yeast

Yeast is a live organism. It reproduces in dough and produces carbon dioxide bubbles
causing rising of dough. Dried yeast is the most suitable for baking of home-made bread.
They are available in a sack and fermentation of yeast is not linked to sugar. They have
lower sugar content and they are healthier. Store unused dried yeast at low temperature

in dry place in air-proof packaging. Of course, you can also use fresh yeast; however it is
necessary to accept potentially different rising intensity depending on freshness of the yeast.
In principle, fresh yeast must be first let rising in a liquid specified in the recipe. Roughly 10
— 13 g of fresh yeast is required per 500 g of flour if you bake your bread in the bread maker
because due to moisture and hot environment created by the bread maker the yeast rises
more intensively than in a classic oven. If you prepare dough only in the bread maker and
bake the bread in an oven, 20 g of yeast is recommended.

Salt
Of course, salt gives the right taste to bread. It may, however, decelerate fermentation process.

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

Storing of bread

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

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

What to do if yeast is felt in the bread?

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

b) Add one tablespoon of vinegar to water for small loafs and 2 tablespoons for big loafs.
c) Use buttermilk or kefir instead of water. It applies to all recipes and it is recommended
for bread freshness improvement.

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

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

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.

VIl. CLEANING AND MAINTENANCE

Turn off and disconnect the appliance from power supply by unplugging the plug
from electric socket before maintenance! Clean cooled down appliance only and
after every use! Before the first use, we recommend coating the baking pan and the
kneading blades with heat resistant fat and warm them in the baker for about 10 minutes
(160 °C). Clean (polish) the baking pan from the fat using a paper napkin after cooling
down. This is to protect the non-adhesive surface. Repeat the procedure after some time,
if required. Use a mild detergent for cleaning. Do not use chemicals, gasoline, oven cleaners
or abrasive or otherwise damaging detergents. Use a dampen rag to remove all the
ingredients and crumbs from the lid, housing and baking space. Never soak the bread
baker in water or fill the baking space with water! Wipe the outer areas of the baking
pan with a dampen rag. Use a detergent to clean inner areas of the pan. Clean the blades
and shafts immediately after use. If the blades are retained in the pan, it will be harder to
remove them out. In this case, fill the pan with hot water and let it standing for about 30 min.
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Then, remove the kneading blades. Do not soak the baking pan in water for too long; rotation
of shafts would be impaired. The baking pan is coated by a non-adhesive coating. Do not use
metal tools with potential to scratch the surface. It is normal when the surface colour changes
over time. However, this change has no effect on the surface properties.

VIIl. FREQUENTLY ASKED QUESTIONS RELATED TO THE BREAD BAKER

Problem

Cause

Solution

Smoke from baking 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 NS 974

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

Noise level: Acoustic noise level of 65 dB (A) re 1pW
Input in standby mode is < 1,00 W.

The manufacturer reserves the right to change the technical specifications and
accessories for the respective models.

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

HOT

DO NOT COVER

CAUTION: BE CAREFUL OF STEAM

HOUSEHOLD USE ONLY

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

/1\ NOTICE

WARNING: HOT SURFACE
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Xl. FREQUENTLY ASKED QUESTIONS RELATED TO RECIPES

Problem Cause Solution
Bread rises too quickly. | - Too much yeast, too much flour, lack of salt alb
- Or combination of these causes alb
Bread did not rise at all | - No or a few of yeast only a/b
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 alblg
- Low sugar alb
Bread rises extremely - If water is soft, yeast ferments more intensively flk
and spills over the
baking pan. - Too much milk will influence fermentation of yeast c
Crumb collapses, there | - Dough volume exceeds the pan and the bread lowers. | a/f
is a hollow in the bread | - Too much liquid.
after baking. - Too short or long fermentation due to increased water | a/b/h
temperature or baking space or excessive moisture c/hfi
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 of the | b
other ingredients
- Old or expired flour e
Bread crumb not baked | - Too much or no liquid alblg
- Recipe contains wet ingredients g
Open or coarse bread - Too much water g
structure or too much - No salt b
hollows - High moisture, too hot water hfi
Bread is not baked - Too much volume for the baking pan alf
properly inside and - Excessive amount of flour, particularly for white bread | f
outside - Too much yeast and low salt alb
- Too much sugar alb
- Sweet ingredients in addition to sugar b
Uneven or clumpy slices | - Bread not cooled down sufficiently (steam did not j
escape)
Flour deposits on the - Flour not processed well during kneading on sides g

crust
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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.

XIl. 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.).

w

. Adding and measuring of ingredients and quantities

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

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

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

- For specifications in millilitres, you can use the measurement cup with the scale steps
from 50 to 200 ml.

- Fruit, nut or cereal ingredients: If you want to add some other ingredients, you can do it

using special programs after the beep sound. If you add the ingredients too early, they

will be crushed during kneading.

4. Weights and volumes of bread

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

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

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

- Where the 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.
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. 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 (Z) 1. 2. WHOLE- 3. 4. 5. 6.
o E KLASIK GRAIN TOAST QUICK SWEET CAKE
w
9 é 1,3kg | 0,9kg | 1,3kg | 09kg | 1,3kg | 0,9kg | 0,9kg | 1,3kg| 0,9kg -
N
» 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
K3 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
4
"o'- o 7. 8. 9. SUPER 10. 11. GLUTEN 12.
w 'E MARMALADE DOUGH QUICK BAKING FREE HOME
[UN:4
S5 0,9 kg
og 0:10-1 0:36-6:54
o 1:20 hod. 1:30 hod. 0:59 hod. . 2:50 hod ' )
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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074

ZARUCNIi PODMINKY

Na vyrobek uvedeny v tomto zaru€nim listu je poskytovana zaruka po dobu dvacet Ctyfi
meésicu od data prodeje spotrebiteli.

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

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

v autorizovaném servisu.

PFi reklamaci je nutné predlozit: reklamovany vyrobek, originalni nakupni doklad, ve kterém
je zfetelné uveden typ vyrobku a jeho datum prodeje spotfebiteli, pfipadné tento radné
vyplnény zaruéni list. Zaruka plati pouze tehdy, je-li vyrobek pouzivan podle navodu

k obsluze a pfipojen na spravné sitové napéti.

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

- zasahu do pfistroje neopravnénou osobou.

- nespravné nebo neodborné montéze vyrobku.

- poskozeni pfistroje vlivem zivelné pohromy.

- pouzivani vyrobku pro jiné ucely, nez je obvyklé.

- pouzivani vyrobku k profesionalni ¢i jiné vydéle¢né innosti.

- pouzivani vyrobku s jinym nez doporu¢enym pfisluSenstvim.

- nespravné udrzby vyrobku.

- nepravidelného ¢isténi vyrobk( zejména v pfipadé, kdy je zavada zplsobena zbytky
potravin, vlast, domovniho prachu nebo jinych nedistot.

- vystaveni vyrobku nepfiznivému vnéjsimu vlivu, zejména vniknutim cizich pfedmétd nebo
tekutin (vCetné elektrolytu z baterii) dovnitf.

- mechanického poskozeni vyrobku zplisobeného nespravnym pouzivanim vyrobku nebo
jeho padem.

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

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

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

Veskeré nalezitosti uvederv1é v tomto zaruénim listu plati pouze pro vyrobky nakoupené
a reklamované na uzemi Ceské Republiky.

Typ vyrobku:

Datum prodeje: Vyrobni Cislo:

Razitko a podpis prodavajiciho:




LA SK
ZARUCNY LIST

ZARUCNE PODMIENKY

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

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

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

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

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

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

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

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

Typ pristroja:

Datum predaja: Vyrobné dislo:

Peciatka a podpis predajca:
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KARTA GWARANCYJNA

WARUNKI GWARANCJI

6)

Niniejsza gwarancja dotyczy produktéw produkowanych pod markg ETA, zakupionych

w sklepach na terytorium Rzeczypospolitej Polskie;.

Okres gwarancji wynosi 24 miesigce od daty zakupu produktu.

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

Gwarancjg objete sg wady produktu spowodowane wadliwymi cze$ciami i/lub defektami
produkcyjnymi.

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

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

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

Gwarancja nie sa objete:

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

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

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

uszkodzenia powstate w wyniku podtgczenia urzadzenia do niewtasciwej instalacji
wspotpracujacej z produktem

uszkodzenia powstate w wyniku zalania woda, uzycia nieodpowiednich baterii

(np. tadowanych powtdrnie baterii nie bedgcych akumulatorami)

produkty nie posiadajgce wypetnionej przez Sprzedawce Karty Gwarancyjnej

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

kable przytagczeniowe, piloty zdalnego sterowania, stuchawki, baterie

uszkodzenia powstate wskutek niewtasciwej konserwacji urzadzenia

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

czynnosci zwigzane ze zwyklg eksploatacjg urzadzenia (np. wymiana baterii)

zapisane na urzgdzeniu dane w formie elektronicznej (w szczegdlnosci Gwarant zastrzega
sobie prawo do sformatowania nosnikéw danych zawartych w urzadzeniu, co moze skutkowac
utratg danych na nich zapisanych)

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

Jezeli Autoryzowany Zaktad Serwisowy stwierdzi, iz przyczyng awarii urzgdzenia sa
przypadki wymienione w pkt. 8 lub nie stwierdzi zadnego uszkodzenia, koszty serwisu oraz
catkowite koszty transportu urzgdzenia pokrywa nabywca.
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10) W wypadku wystgpienia wypadkéw wymienionych w pkt. 8 Autoryzowany Zaktad Serwisowy
wyceni naprawe urzgdzenia i na zyczenie klienta moze dokonaé naprawy odptatne;.
Uszkodzenia urzgdzenia powstate w wyniku wypadkow opisanych w pkt. 8 powodujg utrate
gwarancji.

11) Wszelkie wadliwe produkty lub ich czesci, ktore zostaty w ramach naprawy gwarancyjnej
wymienione na nowe, stajg sie wtasnoscig Gwaranta.

12) W wypadku gdy naprawa urzadzenia jest niemozliwa lub spowodowataby przekroczenie
termindw okreslonych w pkt. 7 a takze kiedy naprawa wigzataby sie z poniesieniem przez
Gwaranta kosztow niewspotmiernych do wartosci urzgdzenia Gwarant moze wymieni¢
Klientowi urzadzenie na nowe o takich samych lub wyzszych parametrach. W razie
niedostarczenia urzgdzenia w komplecie Gwarant moze wymieni¢ jedynie zwrdcone czesci
urzadzenia lub dokona¢ zwrotu zaptaconej ceny jednak wowczas jest upowazniony do odjecia
kosztu czesci zuzytych lub nie dostarczonych przez uzytkownika (np. baterii, stuchawek,
zasilacza) wraz z reklamowanym urzadzeniem.

13) Okres gwarancji przedtuza sie o czas przebywania urzgdzenia w Autoryzowanym
Zakfadzie Serwisowym.

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

15) Producent moze uchyli¢ sie od dotrzymania terminowosci ustugi gwarancyjnej gdy
zaistniejg zaktécenia w dziatalnosci firmy spowodowane nieprzewidywalnymi
okolicznosciami (1j. niepokoje spoteczne, kleski zywiotowe, ograniczenia importowe itp).

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

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

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

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

Nazwa: Piecze¢ i podpis sprzedawcy:

Data sprzedazy:

Numer serii:

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

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

Pieczeé i Podpis Serwisanta: Piecze¢ i Podpis Serwisanta:
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