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Elektricka pekarna chleba

eta 7149

NAVOD K OBSLUZE

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

RECEPTAR ve formatu PDF ke stazeni zde:
http://eta.cz/recepty-pro-domaci-pekarnu-chleba

|. BEZPECNOSTNi UPOZORNENI A

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

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

- Tento spotfebi€C 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 bny pouceny o pouzivani spotrebice bezpecnym zpl‘]sobem
a rozumi pripadnym nebezpecim. Déti si se spotreblcem nesmeji
hrat. Citéni 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 spotiebiCe poskozen, musi byt
nahrazen vyrobcem, jeho servisnim technikem nebo podobné
kvalifikovanou osobou, aby se tak zabranilo vzniku nebezpeéné situace.

- Nikdy spotfebiC nepouzivejte, pokud ma poskozeny napajeci pfivod
nebo vidlici, pokud nepracuje spravné nebo upadl na zem a poskodil
se nebo spadl do vody. V takovych pfipadech zaneste spotiebi€¢ do
odborného servisu k provéreni jeho bezpec€nosti a spravné funkce.

- Pfed vyménou pfislusenstvi nebo pfistupnych ¢asti, které se pfi
pouzivani pohybuiji, pfed montazi a demontazi, pfed Cisténim nebo
udrzbou a po skonceni prace spotfebi¢ vypnéte a odpojte od el.
sité vytazenim vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky!

- Kovovy plast spotrebice (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 spotrebi¢ automaticky, protoze existuje nebezpeci
vzniku pozaru, pokud by byl spotfebi¢ zakryt nebo nespravné
umistén v okamziku uvedeni spotfebiCe do €innosti.
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— UPOZORNENI — Né&které &asti tohoto vyrobku se mohou stat velmi horkymi a zptisobit
popaleni. Zvlastni pozornost musi byt vénovana pritomnosti déti a hendikepovanych lidi.

— Po ukonceni 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 napajeci pfivod!

— Je-li spotfebic¢ v ¢innosti, zabrarite v kontaktu s nim domacim zvifatim, rostlinam a hmyzu.

— Spotfebi¢ je ur€en pouze pro pouziti v domacnosti a podobné ucely! Neni uréen pro
komer¢ni pouZiti a pro pouzivani v prostfedich, jako jsou kuchyrky pro personal
obchodu, kancelafi nebo farem, nebo v jinych pracovnich prostfedich. Spotfebi¢ neni
ur€en ani pro pouZzivani 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.

— Spotrebi¢ doporucujeme béhem peceni nevyzkouseného receptu kontrolovat!

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

— Nikdy nezapinejte pekarnu bez vlioZené nadoby.

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

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

— Pfi manipulaci se spotfebi¢em postupuijte tak, aby nedo$lo k poranéni (napf. popaleni,
opareni). V pribéhu peceni vystupuje horka para z vétracich otvorlt a povrch pekarny je horky.

— B&hem provozu pekarny se vyvarujte potfisnéni horkého skla vika vodou nebo jinou
tekutinou. Spotfebi¢ neprenasejte 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 nepouzivejte k jinym ucellim (napf. k suseni zvirat, vyrobkt z textilu, obuvi
atd.) nez doporucuje vyrobce.

— Neni pfipustné jakymkoli zplsobem 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 dostate¢né
vzdalenosti od hoflavych predmétl (napf. zaclony, zavésy, dievo atd.), tepelnych
zdroju (napf. kamna, el./plynovy sporak) a vihkych povrchu (napf. difezy, umyvadio).

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

— Spotiebi¢ nesmi byt pouzivan ve vihkém nebo mokrém prostredi a v jakémkoliv prostfedi
s nebezpe€im pozaru nebo vybuchu (prostory kde jsou skladovany chemikalie,
paliva, oleje, plyny, barvy a dalSi horlavé, pfipadné tékavé, latky).

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

— Spotfebi¢ pouzivejte pouze s originalnim prfislu§enstvim od vyrobce.

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

— Z hlediska pozarni bezped&nosti pekarna vyhovuje CSN 06 1008. Ve smyslu této normy
se jedna o spotfebice, které |ze provozovat na stole nebo podobném povrchu s tim, ze
ve sméru hlavniho salani tepla, musi byt dodrzena bezpecna vzdalenost od povrchu
hoflavych hmot min. 500 mm a v ostatnich smérech min. 100 mm.
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— Napajeci pfivod nikdy nepokladejte na horké plochy, ani jej nenechavejte viset pres okraj
stolu nebo pracovni desky. Zavadénim nebo zatahanim za pfivod napf. détmi muze dojit
k pfevrzeni Ci 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 potieby 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 uren tak, jak je popsano
v tomto navodu. Spotfebi¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny ucel.

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

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

— Vyrobce neodpovida za $kody zpUsobené nespravnym pouzivanim spotfebice a pfisluSenstvi
(napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opareni, pozar apod.) a neni odpovédny ze
zaruky za spotfebi€ v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych bezpe&nostnich upozornéni.

ll. POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTVi (obr. 1

A - pekarna
A1 — ovladaci panel A5 — prlzor
A2 — kryt baterii A6 — hlavni vypinac 0/I
A3 — pecici prostor A7 — napéjeci 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 oznacuje Cas pfipravy zvoleného programu,

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

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

Zakladni nastaveni po pfipojeni pekarny k el. siti je (velikost VETSI. a zhn&dnuti

STREDNI). B&hem provozu Ize na displeji sledovat priib&h postupu programu. S postupem

programu se Cislice nastaveného €¢asu postupné snizuji. BEhem hodinového ohfevu

na displeji zUstava stale zobrazeno 0:00 (dvojtecka mezi &islicemi blika). Po skonceni

prihfivani se na displeji zobrazi naprogramovany ¢as (dvojte¢ka mezi Cislicemi neblika).
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2) Tlac¢itko START/STOP/PAUZA

Tlacitko slouzi pro spusténi a ukon€eni programu.

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

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

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

3) Tla¢itko BARVA

Tlagitko slouZi pro nastaveni pozadované barvy zhnédnuti chleba (SVETLY, STREDNI,
TMAVY). Znaéka a napis na displeji (&) znazorfiuje zvolenou barvu chleba. Neplati pro
program 7-MARMELADA, 8-TESTO.

4) Tlacitko VELIKOST

Tlacitko slouZzi k nastaveni poZadované hmotnosti chleba v jednotlivych programech

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

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

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

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

5) Tlacitko MENU

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

6) Tlagitko CAS

Tlacitko slouzi pro nastaveni poZzadovaného Casu pfipravy peceni chleba. Program
10-PECENI nelze nacasovat na pozdéjsi spusténi. Hodiny a minuty, po kterych by méla
zapocit priprava, musi byt pfi¢teny k pfisluSnému zakladnimu €asu pro konkrétni program.
Maximalni ¢asovaci doba, kterou Ize nastavit, je 10 minut az 12 hodin. Nastaveny ¢as se
pripocte k ¢asu pfipravy, tzn. na displeji bude svitit ¢as, za jak dlouho zvoleny program
skonéi. P¥i této funkci neni aktivni zvukova signalizace pro pfidani ingredienci.

Priklad:

Je 20:30 hodin a chléb ma byt hotov druhy den rano v 7:00 hodin, tj. za 10 hodin

a 30 minut. Stisknéte tlaCitko CAS na displeji se zobrazi napis NASTAVIT START,

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

ZITRA, 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 pfedem s Uspéchem vyzkouseli,
a tyto recepty dale nemérnite.

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

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

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

7) Tlag¢itko 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 pSeni¢ny a hnédy zitny chléb, také pro chléb ochuceny bylinkami
a rozinkami. Tento program se pouziva nejvice.

2. CELOZRNNY

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

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

3. TOASTOVY
Program je ur€en pro peceni lehkého chleba, francouzského chleba s kfupavou
karkou a lehkym stfedem. Toto nastaveni poskytuje del$i ¢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 kifupavéjsi kurkou nez pfi pe€eni s programem
“KLASIK”.

6. DORT

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

7. MARMELADA

Program je ur€en pro pfipravu dZzemu nebo marmelady nebo kompotu z Cerstvého ovoce.
PFi Casté pfipravé dZzemu vam doporu€ujeme si obstarat druhou formu, kterou budete
pouzivat vyhradné k tomuto ucelu. Kyseliny uvolfiujici se pfi vareni z ovoce by mohly
zpUsobit, Ze chléb upeceny ve stejné formé se nebude dobre vyklapét. V tomto rezimu
nelze nastavit velikost a barvu.

8. TESTO
Program je uréen pro hnéteni/michani a nasledné kynuti tésta bez peceni. K pfipravé tésta
muzete pouzit riizné suroviny pro riizné druhy peciva (napf. chleboveé rohliky, pizza atd.).
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Pokud chcete nasledné péci, musite nastavit odpovidajici hmotnost, pozadovanou barvu
karky a typ programu. V tomto reZimu nelze nastavit barvu a velikost.

9. SUPER RYCHLY

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

10. PECENI

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

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

12. DOMACI

Program je urCen pro individualni nastaveni v8ech 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, ¢imz se spusti nastaveny program.

IV. FUNKCE PEKARNY CHLEBA

Nastaveni hodin (aktualniho ¢asu)

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

odstrarite izolaéni pasek z komory baterii a kryt opaénym zplsobem uzavrete. Displej

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

- Hlavni vypina¢ 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 pridrzenim tlagitka CAS nastavte hodinu. Zkratka AM nebo
PM urcuje dopoledni nebo odpoledni ¢as,

- stisknéte tlagitko CYKLUS, &islovka 00 zagne blikat,

- opakovanym tisknutim nebo pfidrzenim tlagitka CAS nastavte minuty,

- potvrdte stisknutim tlacitka CYKLUS.

Funkce zvukového signalu se spusti:

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

— béhem 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),

— kdyz se ukon¢i nastaveny program (10x pipnuti),
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— kdyz se ukon¢i 1 hod. pfihfivani (1x pipnuti),
— kdyz se aktivuje bezpecnostni funkce (trvalé pipani).
—béhem 1 hod. pfihfivani kazdou 5 minutu (5x pipnuti) a po ukonceni pfihfivani (1x pipnuti).

Bezpeénostni funkce

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

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

— Pokud dojde k vypadku el. proudu béhem provozu, pekarna si po dobu 30 minut
pamatuje své nastaveni. Je—li vypadek proudu del$i nez 30 minut, proces se uz
neobnovi. Je nutné pekarnu znovu zapnout. To Ize proveést jen tehdy, pokud pferuseni
programu nenastalo pozdegji nez ve fazi hnéteni. Pak Ize pfipadné pokraCovat
nastavenim vlastniho programu (vymazat jiz ukon€ené pracovni cykly). Pokud se vSak
tésto nachazelo jiz v posledni fazi kynuti a vypadek proudu trva delSi dobu, nelze uz
tésto pouzit a je potfeba zacit znovu od zadatku s novymi ingrediencemi.

- Upozoriujeme, Ze pekarna nema z bezpecénostnich divodd horni ohfev, a proto kdrka na
horni strané chleba neni tak tmava jako zespodu a po stranach.

Funkce pauza

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

Upozornéni
Doporuéujeme prerusit prabéh programu jen kratkodobé&, max. do 5 minut. Pokud by doslo
k pferusSeni programu na delSi dobu, mohlo by to ohrozit kynuti té€sta a tim i vysledek peceni.

V. PRIPRAVA K POUZITi A POSTUP PECEN:I

Odstrante veskery obalovy material, vyjméte pekarnu a pfislusenstvi. Z pekarny odstrante
vSechny pfipadné adhezni folie, samolepky nebo papir. Pfed prvnim pouzitim umyjte
¢asti, které pfijdou do styku s potravinami, v horké vodé s pfidavkem saponatu, dikladné
oplachnéte Cistou vodou a vytfete do sucha, pfipadné nechte oschnout. Osusené
soucasti poskladejte zpét do pekarny a ponechte oteviené viko. Nasledné nastavte
program 10—PECENI a zapnéte na 10 minut pekarnu bez vloZenych surovin, poté necheijte
pekarnu vychladnout. Pfipadné kratké, mirné zakoufeni neni na zavadu.

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

a v pecici formé smérovaly bud k sobé nebo od sebe. Do formy viozte pomoci odmérek D,
E ingredience v pofadi pfedepsaném pfislusSnym receptem.
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Dodrzte, ale vzdy zakladni pravidlo — nejdiive vS§echny tekuté suroviny, poté
vSechny sypké suroviny a nakonec kvasnice pripadné zlepsujici pfipravky.
Uzavfete viko pekarny A4. Na ovladacim panelu A1 nastavte pozadovany program pomoci
tlacitek (MENU / BARVA / VELIKOST / CAS). Nakonec stisknéte tlagitko START/STOP/
PAUZA. Pekarna automaticky micha a hnéte tésto, dokud se nedocili spravné konzistence.
Po ukonéeni posledniho cyklu hnéteni se pekarna ohfeje na optimaini teplotu pro vykynuti
tésta. Nasledné pekarna automaticky nastavi teplotu a ¢as peceni chleba. Po ukonéeni peceni
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 ukongi.

Poznamka

— U typ0 tést, ktera jsou velmi t&éZka, napf. s vysokym podilem zitné mouky, doporu¢ujeme
poradi pfisad zmeénit — nejprve susené drozdi, mouku a tekutinu pfidat az na zavér, aby
se tésto dobre prohnétlo. Pokud vyuzivate funkci Casovace (odlozeny start), dbejte na to,
aby drozdi nepfiSlo pfed€asné do kontaktu s tekutinou.

— Budete-li, po zaznéni zvukového signalu pfidavat suroviny doporu€ujeme:

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

2) ofechy = najemno nasekat (nepouzivejte jich pfilis, protoze zhorsuji funkci lepku),

3) byliny = postupujte dle receptl, max. 1-2 I1Zi¢ky,

4) mastné prisady, uzeniny a slanina = nakrajet na cca 5 mm kostky a lehce
zamoucnéte, lépe se zapracuji,

5) olivy, Cerstvé ovoce, ovoce naloZené v alkoholu = postupujte dle receptll, obsah vody
v téchto surovinach by mohl ovlivnit vyslednou kvalitu chleba,

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

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

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

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

— P¥i pouzivani pekarny dochazi k vydani charakteristického zvuku (pfi hnéteni = cvakani,
pfi peceni nebo pfihfivani = praskani). Tento jev je naprosto normalni a neni divodem
k reklamaci spotiebice.

— Na vainé / pachy, paru a kouf, vznikajici béhem pfipravy potravin, mohou citlivé reagovat
domaci zvifata (napf. exoticti ptaci). Z tohoto dvodu 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 ukonceni programu viko odklopte. Tahem za drzadla B1 vyjméte pecici formu B,
polozte ji dnem vzhiru na tepelné odolnou pevnou podlozku (napf. prkénko). Pokud chléb
nevypadne z formy na podlozku, hybejte hnétacimi hfidelemi nékolikrat sem a tam dokud
se chléb neuvolni. Zastanou—li hnétaci haky v chlebu za pomoci nastroje F je snadno
vyjmete. Poté chléb nechte vychladnout. Pro krajeni chleba pouZijte el. kraje¢ nebo
specialni nGzZ se zoubkovanym ostfim.
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Pokud chléb nesnite cely, doporuCujeme vam ulozit zbytek do plastového saku nebo nadoby.
Chléb muZzete skladovat aZ 3 dny pfi pokojové teploté. Jestlize ho potfebujete uskladnit na
delSi dobu, vloZte ho do plastového saCku nebo nadoby a nasledné do mrazni¢ky. Skladujte
max. 10 dni. Protoze doma vyrobeny chléb neobsahuje Zadné konzervanty, jeho skladovaci
doba obecné neni del$i nez skladovaci Ihuta pro chléb zakoupeny v obchodé.

Poznamka

Doporucujeme 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 ukonéeni 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
dalsi peceni celou formu v€etné hnétacich hakd vymastéte.

Jak zabranit tvorbé dér v chlebu zpliisobenych pfitomnosti hnétacich haku?
Hnétaci haky muzete 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, kdyz se uziva pSeni¢na mouka a je to nasledek vysSiho obsahu lepku.

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

— Na tésto rozestrete polévkovou IZici horkého roztaveného margarinu.

Chléb neni dostate¢né vykynuty

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

Opatieni: pfidejte polévkovou IZici pSeniéného lepku na kazdych 500 g mouky.
b) Jestlize chléb je uprostfed zUZzeny muze pficina spocivat v jednom z nasledujicich
davodu:
— teplota vody byla pfili§ vysoka,
— bylo pouzito nadmérné mnozstvi vody,
— mouka byla chuda na lepek.

Kdy Ize otevfit viko pekarny béhem provozu?

VSeobecné feCeno Ize viko pekarny otevfit vzdy béhem faze hnéteni. BE€hem této faze
mohou byt jesté pfidana mala mnozZstvi mouky nebo tekutiny. Ma—li chléb mit po dopeceni
urcité aspekty, postupujte takto: Pfed posledni fazi kynuti odklopte viko a opatrné nafiznéte
tvofici se kdru chleba ostrym pfedehfatym nozem, rozptylte na néj cerealie nebo rozestrete
na kuru smés bramborové mouky a vody za ucelem docileni lesklé povrchové Upravy. To je
v8ak naposledy, kdy maze byt viko otevieno, protoZe jinak prostfedek chleba poklesne.

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

Co je pSenic¢na celozrnna mouka?

Celozrnna mouka se vyrabi ze vSech druhl ceredlii (obilovin), véetné pSenice.
Termin ,celozrnny” znaci, ze mouka byla umleta z celych zrn a proto ma 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 pFi pouziti zitné mouky?

Zitna mouka obsahuije uréité procento lepku, toto procento je v8ak niZ$i neZ u ostatnich
muk. Aby se chléb stal lehce stravitelnym, musi se pfipravit celozrnny Zitny chléb s vétSim
mnozstvim kvasnic.

Kolik existuje riznych druhi mouky a jak se pouzivaji?

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

b) Mouka z pSenice Spady je draha, ale neobsahuje chemické prisady, protoze pSenice
roste na velmi chudé p(idé a nevyzaduje 2adné hnojivo. Spadova mouka je obzvlasté
vhodna pro alergiky. Lze ji pouzit ve vSech receptech popsanych v receptafi
a obsahujicich mouku typu 405, 550 a 1050.

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

Typy mouky pod ciselnymi kédy

00 PSenicna mouka hladka svétla

T 400 PSeni¢na vybérova polohruba

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

T 450 PSenic¢na hruba (krupice)

T 512 PSeni¢na pekarska special

T 530 PSeni¢na mouka hladka svétla — pekarska special

T 550 PSeni¢na mouka polohruba svétla

T 650 PSeni¢na mouka hladka polosvétla,

T 700 PSeni¢na mouka svétla konzumni

T 1000 PSeni¢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 tésté se rozmnozuji a produkuji bublinky oxidu
uhli¢itého zplsobujici kynuti tésta. Pro pfipravu chleba v domaci pekarné je nejlépe pouzit
susené kvasnice, protoze se snaze odméfit. Jsou k dostani v sacku a kvaseni u téchto
kvasnic neni vazano na cukr. Maji niz8i 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 riznou
intenzitou kynuti podle toho, jak je drozdi Cerstvé. V zasadé plati, ze Cerstvé drozdi je tfeba
pfedem nechat vzejit v tekuting, ktera je uvedena v receptu. Na 500 g mouky je potfeba cca
10—-13 g Cerstvého drozdi, pokud chleb pecete v pekarné, nebot drozdi ve vlhkem a teplem
prostfedi, které pekarna utvofi, kyne intenzivnéji nez v bé&zné troubé&. Pokud v pekarné
pfipravujete pouze tésto a chleb pak upecete v troubé&, doporu€ujeme pouzit 20 g drozdi.

sul

Sul samozrejmé dodava chlebu chut. Ale muze také zpomalit U€inek kvaseni. Diky soli je
tésto pevné, kompaktni a nekyne tak rychle. Sul také zlepSuje strukturu tésta. Pouzivejte
béZnou stolni sul. Nepouzivejte hrubou sul nebo nahrazky.

Maslo/tuky

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

Cukr a sladidla (napf. med, melasa)

Cukr dodava chlebu chut a ¢astecné je pricinou toho, ze kirka zhnédne. Aby klrka byla
sveétlejSi a tenci, Ize snizit mnozstvi cukru az o0 20 % aniz by se zménila chut peciva.
Pokud mate radéji mékei a svétlejsi karku, nahradte cukr medem. Cukr nelze nahradit
umélymi sladidly, protoze kvasnice s nimi nereaguiji.

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

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

Ostatni suroviny

Mohou znamenat vSe od suSeného ovoce, syru, vajec, ofechl, hnédé mouky, kofeni, bylin
apod. Je to jen na Vas. Ale nezapomerite, Ze potraviny jako syr, mléko a Cerstvé ovoce
maji vcelku vysoky obsah vody, ktery ur€uje konecny vzhled bochniku. Pouzivejte radgji
suSené nahrazky jako sussi syry, susené mléko apod. Az budete zbéhlejsi v pouzivani
pekarny, poznate, zda je tésto sussi nebo naopak a béhem procesu pridate vodu nebo
mouku. Nezapomerite, kolik jste pfidali soli, protoZe ta zpomaluje kvaseni. Nékteré
suroviny mlzete smichat na zacatku, napf. suSené mléko, pevné seminka a jogurt, ale
nekteré pridejte az po zvukovém signalu, napf. ofechy, suSené ovoce. Ofechy najemno
nasekejte, protoZe by se mohly profezat strukturou bochniku a zpUsobit jeho klesnuti. Pfi
sledovani prabé&hu peceni poznate, kdy se ozve zvukovy signal.
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Podminky
Pracovni podminky jsou velmi dllezité, rozdil ve velikosti chleba pfipravovaném v teplém
a studeném prostiedi je 15 %.

Uskladnéni chleba

Doma vyrobeny chléb neobsahuje zadné konzervanty. Pokud, ale chléb vlozite do Cisté
a vzduchotésné nadoby a tu vioZite do chladni€ky, vydrzi vdm 5-7 dnd. Navic muzete
chléb zmrazit.

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

Co lze délat, kdyz chléb chutna po drozdi?

a) Tato chut je Casto odstrafiovana pfidanim cukru.

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

c) Namisto vody pouzijte podmasli nebo kefir. To plati pro vSechny recepty a doporucuje
se pro zlepSeni sveézesti 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 duvodu
vétsiho peciciho prostoru, zatimco chléb zhotoveny v zafizeni na pe€eni chleba je vlhéi.

Proc je marmelada prilis tekuta?

Domaci marmelada €asto byva tekutéjsi nez kupovana. Nechte marmeladu 24 hodin
v chladni¢ce — zchladnutim ztuhne. Pokud zUstane trochu tekutéjs$i, bude se o to I1épe
roztirat. Domaci marmelady jsou vyborné jako polevy na zmrzliny. Nikdy nevaite jiz
hotovou marmeladu znovu. Pfi dal$i varce zkuste tato doporuceni:

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

Jak mohu pfi vyrobé marmelady predejit ,,vystrikovani“ z formy 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, béhem vareni by nemohla unikat para.

VII. CISTENI A UDRZBA
Pred kazdou udrzbou spotirebi¢ vypnéte a odpojte od elektrické sité vytazenim vidlice
napajeciho pfivodu z el. zasuvky! Cisténi provadéjte vzdy na vychladnutém spotiebici
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
muze byt ¢as od ¢asu opakovan. Pro Cisténi pouzijte mirny detergent.
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Nikdy nepouzivejte chemickeé Cistici latky, benzin, CistiCe peci nebo detergenty, které
Skrabou nebo jinak ni¢i povlak. ViIhkym hadfikem odstrarite vSechny ingredience a drobky

z vika, plasté a peciciho prostoru.

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

i pohonné hfidele se musi ogistit ihned po pouziti. ZGstanou-li hnétaci haky ve formé, budou
se pozdéji téZce vyndavat. V takovém pfipadé naplite formu teplou vodou a nechte ji v klidu
po dobu asi 30 minut. Pak vyjméte hnétaci haky. Nenamacejte ve vodé pecici formu pfilis
dlouho, ovlivnilo by to rotaci hfideli. Pecici forma je opatfena nepfilnavym povlakem. Proto
nepouzivejte kovové nastroje, které by mohly béhem gisténi povrch poskrabat. Normalni

je, Ze v prlibéhu ¢asu se barva povrchu méni. Tato zména ale Zadnym zpisobem neméni
vlastnosti povrchu.

Ulozeni
Pred ulozenim se ujistéte, Ze je pekarna chladna a sucha. Pekarnu skladujte na
bezpecnéma suchém misté, mimo dosah déti a nesvépravnych osob.
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VIIl. OTAZKY A ODPOVEDI K PEKARNE

Problém

Pri¢ina

Reseni

Kouf vychazi z peciciho
prostoru nebo
z ventilaénich otvord.

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

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

Stfed chleba klesa
a na spodu je vihky.

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

Vyndejte chléb z pecici formy
pfed ukoncenim pfihfivaci faze.

Chléb se obtizné
vyndava z pedici formy.

Spodni strana bochniku
je pfilepena na hnétacich
hakach.

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

30 minut teplou vodou. Poté Ize
snadno vyjmout hnétaci haky

a vycistit je.

Ingredience nejsou
spravné michany
a chléb se nepece
spravne.

Nespravné nastaveni
programul.

Zkontrolujte zvoleny program
a ostatni nastaveni.

Bé&hem provozu pekarmy
bylo viko nékolikrat
otevieno.

Neotevirejte viko po poslednim
vykynuti.

Dlouhodoby vypadek
elektrické sité béhem
provozu pekarny.

Viz. odst. IV. Funkce pekarny
chleba

Otadeni hnétacich hak
je zablokovano.

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

Pecici forma se béhem
hnéteni nadzvedava.

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

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

Pekarnu nelze spustit.
Displej zobrazuje HHH.

Pekarna je jesté horka
z pfedchoziho peciciho
cyklu.
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Stisknutim tlacitka START/STOP/PAUZA

zrusite zvukovy signal.

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



IX. EKOLOGIE JEEE“NT :¢

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na v8ech kusech vyti§tény znaky materialt pouZitych na
vyrobu baleni, komponentl a pfislusenstvi, jakoz 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 tGc¢elem jejich
spravné likvidace je odevzdejte na k tomu uréenych sbérnych mistech, kde budou pfijaty
zdarma. Spravnou likvidaci tohoto produktu pomuzete zachovat cenné pfirodni zdroje

a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadu na Zivotni prostfedi a lidské
zdravi, coz by mohly byt dusledky nespravné likvidace odpadi. Dal$i podrobnosti si

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

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

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

Pripadné dal$i informace o spotfebici 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

Zmeéna technické specifikace a obsahu pfipadného 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: nebezpeci opareni, HOUSEHOLD USE ONLY — Pouze pro pouZiti v domacnosti
DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Neponorovat do vody nebo jinych
tekutin.

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

NOT A TOY.
Nebezpeci uduseni. Nepouzivejte tento saek 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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XI. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICi SE RECEPTU

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

a) Ingredience spravné odmérte.

b) Upravte davkovani ingredienci a ovérte, 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 poradi. Utvofte malou
prohloubeninu uprostfed mouky a vlozte do ni rozdrobené drozdi nebo suché drozdi.
Vyvarujte se pfimému styku drozdi s tekutinou.

e) Pouzivejte jen Cerstvé a spravné skladované ingredience.

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

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

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

i) 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 upeceni a pfed rozfezanim ho nechte nejméné
15 minut zchladnout na vhodné podlozce (napf. dfevéném prkénku).

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

Xll. POZNAMKY K RECEPTUM

1. Ingredience

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

stejné dulezité jako poradi, ve kterém se ingredience pfidavaji.

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

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

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

* Aby klrka byla svétlejsi a tenci, Ize snizit mnozstvi cukru 0 20 % bez ovlivnéni uspésného
vysledku peceni. Davate-li pfednost mékéi a svétlejsi karce, nahradte cukr medem.

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

« Jestlize chcete obzvlasté lehky chléb, bohaty na stravu pro povzbuzeni €innosti strev,
pridejte do tésta pSeni¢né otruby. Pfislusné davkovani je 1 polévkova IZice na 500 g
mouky a zvySte mnozstvi tekutiny o 1 polévkovou IZici. Pfi pouZiti Zitné mouky je
nezbytny kvasek. Obsahuje bakterie kyseliny mlééné a octové, které zpusobuiji, ze
je chléb lehky a jemné nakysly. Kvasek si muzete vyrobit sami, je v§ak nutno pocitat
s Casem potfebnym na jeho pfipravu. V nasich receptech proto pouzivame kvasek
v prasku, koncentrat, ktery Ize zakoupit v bali¢ku 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 (balic¢ek s obsahem 100 g na 1 kg mouky), je potfeba zredukovat
mnozstvi mouky: 1 kg asi o 80 g, pfip. dale pfizpUsobit recept.
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2. PfizpGisobovani davek

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

* Tekutiny/mouka
Tésto by mélo byt 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 pfili§ vihké, pfidanim mouky po malych davkach,
se docili spravna konzistence tésta. Je—li té€sto pfilis suché, pfidavejte béhem hnéteni
vodu po lzicich. Tyto Upravy by mély byt provadény postupné (ne vice nez 1 Izice
naraz) a vzdy je tfeba vyckat, zda se pfidani projevi. Tésto mizete zhodnotit jesté pred
zacatkem peceni tak, Ze se ho lehce dotknete konecky prsti. Tésto by mélo klast mirny
odpor a otisky prst by postupné meély vymizet.

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

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

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

3. Pridavani a odmérovani ingredienci a mnozstvi

* Tekutiny odmé&fujte pfiloZzenou odmérnou nadobou. Pro odmé&fovani €ajovych 1Zicek
a polévkovych IZic pouzijte dvoustrannou odmérku. Mnozstvi odméfené odmeérkou musi
byt zarovnané, ne vrchovaté. Nespravna mnozstvi pfinasi Spatné vysledky.

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

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

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

» Ovocné, ofechové nebo cerealni ingredience: Prejete—li si pfidat dalSi ingredience,
muzete tak ucinit pomoci zvlastnich programi po zaznéni zvukového signalu. Pridate—li
ingredience pfili§ brzo, budou b&éhem hnéteni rozdrceny.

4. Hmotnosti a objemy chleba

* V niZe uvedenych receptech najdete pfiblizné udaje tykajici se hmotnosti chleba. Uvidite,
Ze hmotnost ryze bilého chleba je niZsi, neZli celozrnného chleba.
To je dano skutecnosti, ze bila mouka vice kyne.
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* Pres pfiblizné hmotnostni idaje mohou nastat malé rozdily. Skute¢na hmotnost chleba
hodné zavisi na vlhkosti mistnosti v dobé pfipravy.

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

+ Kde je pro sladké chleby navrzen program 5-SLADKY, miZete pouZit ingredience
v menSich mnozstvich také pro program 6-DORT pro pfipravu leh&iho chleba.

5. Vysledky peceni

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

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

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

« Pfipadné 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 dalSi faktory jako napf.
okolni teplotu, vlhkost vzduchu apod., nemUzeme prevzit zodpovédnost za to, zda se
chléb peceny dle nasich receptt skute¢né stoprocentné povede.
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PROGRAM
1. KLASIK 2. CELOZRNNY | 3.TOUSTOVY 4, RYCHLY 5. SLADKY 6. DORT
FAZE 13kg | 09kg | 1,3kg | 09kg | 13kg | 09kg 0,9 kg 1,3kg | 09kg -
PRIPRAVY | 3:00 hod.| 2:55 hod. | 3:40 hod. | 3:32 hod.| 3:50 hod. | 3:40 hod. 2:10 hod. 2:50 hod. | 2:45 hod. 1:50 hod.
H1 - hnéteni 10 10 10 9 18 16 10 10 10 6
K1 - kynuti 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
H2 - hnéteni 15 15 20 18 22 19 10 20 20 10
K2 - kynuti 25 25 35 35 30 30 - 33 32 9
K3 - kynuti 45 45 65 65 50 50 30 40 40 -
PECENI 65 60 65 60 70 65 70 62 58 80
PRIHRIVANI 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
PROGRAM
7. MARMELADA 8. TESTO 9. SUPER RYCHLY|  10. PECENI 11. BEZLEPKOVY 12. DOMACI
FAZE 0,9 kg
PRIPRAVY 1:20 hod. 1:30 hod. 0:59 hod. 0:10 - 1 hod. 2:50 hod. 0:36 - 6:54 hod.
H1 - hnéteni - 20 10 - 10 6-14
K1 - kynuti Cas 15 min., - - - 5 20 - 60
Teplota 106 °C,
Ohfev v cyklech
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
zap/vyp 0,5s/4,5s,
Ohrev v cyklech
zaplvyp 15s/15's
pokud teplota
105 °C
PECENI 20 - 40 10 - 60 70 0-80
PRIHRIVANI - - 60 60 60 0-60

22 /139




&

Elektricka domaca pekaren na chlieb

eta 7149

NAVOD NA OBSLUHU

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

http://eta.cz/recepty-pro-domaci-pekarnu-chleba

( RECEPTAR vo formate PDF ke stiahnutiu tu: )

|. BEZPEGNOSTNE UPOZORNENIA JAN

— InStrukcie v navode povazujte za sucast spotrebica a postupte ich akémukolvek dalSiemu
uzivatelovi spotrebica.

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

— Tento spotrebi¢ mdézu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starsSie
a osoby so znizenymi fyzickymi alebo mentalnymi schopnostami
alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial su pod dozorom
alebo boli pou€ené o pouzivani tohto spotrebiCa bezpeénym
sposobom a porozumeli pripadnym nebezpecenstvam. Deti
si so spotrebiCom nesmu hrat. Cistenie a udrzbu vykonavanu
uzivatefom 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 odpojte spotrebi€ od napajania pred montazou, demontazou
alebo Cistenim.

— Pred vymenou prislusenstva alebo pristupnych Casti, ktoré sa pri
pouzivani pohybuju, pred montazou a demontazou, pred Cistenim
alebo udrzbou a po skonceni prace spotrebic vypnite a odpojte od el.
siete vytiahnutim vidlice napajacieho privodu z elektrickej zasuvky!

— Kovovy plast spotrebi¢a (zvlast potom jeho dlhsie steny) sa mézu
stat’ pri prevadzke horucimi!

— POZOR: Nepouzivajte tento spotrebi¢ v spojeni s tepelne
citlivym riadiacim zariadenim, programatorom, ¢asova¢om alebo
akymkolvek inym zariadenim, ktoré zapina spotrebi¢ automaticky,
pretoze v pripade, Ze by bol spotrebi¢€ zakryty alebo premiestneny,
hrozi nebezpeclenstvo poZiaru.

— Je-li spotfebic¢ v ¢innosti, zabrarite v kontaktu s nim domacim zvifatdm, rostlinam a hmyzu

— Vidlicu napajacieho privodu nezasuvajte do elektrickej zasuvky a nevyt'ahujte ju
z nej mokrymi rukami a tahanim za napajaci privod!
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— UPOZORNENIE — Niektoré Casti tohto vyrobku sa mézu stat’ velmi hortcimi a spbsobit
popalenie. Zvlastna pozornost musi byt venovana pri pritomnosti deti a hendikepovanych fudi.

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

— 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 rafiajkami)! Nie je uréeny pre komeréné
pouzitie! Nepouzivajte pekarer vonku!

— Spotrebi¢ nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

— Na spotfebi¢ neodkladajte ziadne predmety.

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

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

— Nikdy nezapinajte pekareri bez vlozenej nadoby.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

— Napajaci privod nikdy nekladte na horuce plochy, ani ho nenechavajte 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 dvojpdlové
odpojenie od elektrickej siete.

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

— V pripade potreby pouzitia predlZzovacieho 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
preloZzené a vysvetlené na konci tejto jazykovej mutacie.

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

ll. OPIS SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA (obr. 1

A — pekaren

A1 — ovladaci panel A5 — priehlad

A2 — kryt batérii A6 — spinac 0/l

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 peceného chleba
(SVETLY, STREDNI, TMAVY),

— poloha $ipky poskytuje informéaciu o zvolenej hmotnosti peeného 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 ¢iselny udaj zvoleného ¢asu zmens$uje. Pocas
hodinového ohrevu na displeji zostava stale zobrazené 0:00 a dvojbodka medzi Cislicami
blika. Po ukonéeni prihrievania sa na displeji objavi ¢as programu a dvojbodka medzi
Cislicami neblika.

2. Tlacidlo START/STOP/PAUZA
Tlacidlo sluzi na spustenie a ukonenie 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 €innosti funkcia mieSania/miesenia (neplati pre program 7 a 10).

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

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

3. Tla¢idlo BARVA (farba)

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

4. Tlacidlo VELIKOST (vel'kost)

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

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

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

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

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

5. Tlacidlo MENU (volba)

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

Tlagidlo CAS

Nastavuje sa nim doba pripravy a pedenia chleba. Program 10—PECENI sa na neskorsi
zaciatok naprogramovat’ nedaju. Hodiny a minuty, po ktorych by mala zacat priprava,
musia byt priratané k prisluSnému zakladnému €asu konkrétneho programu. Maximalna
doba, na ktord mozno zvolit dobu pripravy, je 13 hodin. Nastaveny ¢as sa pripo¢€ita k ¢asu
pripravy, tzn. na displeji bude svietit €as, za ako dlho zvoleny program skon¢i.

Priklad

Je 20:30 h. Chlieb ma byt hotovy na druhy defi o 7:00 h rano, t. j. o 10 hodin a 30 minut.
Stladte tlagidlo CAS, pokym sa na displeji nezjavi napis NASTAVIT START, nasledne drzte
tlagidlo CAS, pokial sa na displeji nenastavi hodnota 10:30 a napis ZITRA, tj. ¢asovy rozdiel
medzi pritomnostou (20:30) a momentom, ked ma byt chlieb hotovy (7:00). Nastavenie
potvrdte tlaCidlom START/STOP/PAUZA. Zvoleny Cas sa nastavuje po 10 minutach.

Pozor:

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

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

- Pri vkladani surovin do formy vzdy najprv nalejte tekutinu, potom pridajte muku a na
zaver susené drozdie. Po€as obdobia, nez je program spusteny, sa drozdie nesmie
dostat do kontaktu s tekutinou, inak by za¢alo pdésobit’ pred€asne a cesto, resp. chlieb by
sa neskor pri peceni 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 pekarefi umiestnili do chladnejSej
miestnosti, nebolo by zaru¢ené dobré vykysnutie cesta.

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

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

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

2. CELOZRNNY

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

3. TOUSTOVY
Program je ureny na pecenie lahkého chleba, francuzskeho chleba s chrumkavou kérkou
a fahkym stredom. Toto nastavenie poskytuje dihsi ¢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 ur€eny na rychlu pripravu bieleho, pSeni¢ného a razného chleba. Chlieb
pe€eny v tomto rezime je mensi a ma husty stred. V tomto reZzime nie je mozné nastavit
velkost bochnika.

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

6. DORT

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

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

7. MARMELADA

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

Program je ur€eny na miesenie/mieSanie a nasledné kysnutie cesta bez pec¢enia. Na
pripravu cesta mbzete pouzit rézne suroviny pre rézne druhy peciva (napr. chlebové
rozKy, pizza atd.). Ak chcete nasledne piect, musite nastavit zodpovedajucu 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 ureny na pe€enie hnedého chleba, torty alebo fasirky. Program je
prednastaveny na 60 mindt. Dizku pedenia 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 ur€eny na pripravu bezlepkového chleba. V tomto reZzime 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 stlatenim tlacidla CYKLUS. Postup opakujte pokym nenastavite
vSetky fazy pripravy chleba. Po nastaveni stlacte 2-krat tlacidlo START/STOP/PAUZA,
tym sa spusti nastaveny program.

IV. FUNKCIE PEKARNE NA CHLEB

Nastaveni hodin (aktualneho ¢asu)

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

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

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

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

- po stlageni 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 dopoludniajsi, alebo odpoludnajsi ¢as.

- stlagte tla¢idlo CYKLUS, gislovka 00 zaéne blikat,

- opakovanym tladenim alebo pridrzanim tlagidla CAS nastavte mindty,

- potvrdte stlacenim tlacidla CYKLUS.
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Zvukovy signal sa ozve:

« pri stlaeni ktoréhokolvek programového tlacidla (1x kratke alebo dihé pipnutie),

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

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

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

* ked sa aktivuje bezpecnostna funkcia (trvalé pipanie),

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

Bezpecénostné funkcie

— Ak je teplota spotrebiCa po predchadzajucom pouziti prili§ vysoka (napfiklad neklesla
pod 45 °C), pri opatovnom stlaceni tlacidla START/STOP/PAUZA sa na displeji zjavi

H a zaznie trvaly zvukovy signal. Pekareh nie je mozné uviest do prevadzky.
Z tohoto dévodu otvorte veko, pripadne vyberte formu na pecenie a pockajte, kym
spotrebi¢ nevychladne. Zvukovy signal zrusite stlacenim tlacidla START/STOP.

— Pokial sa po stlaceni tlaidla START/STOP/PAUZA na displeji zobrazi napis EEO
aleboEE1, je nutné spotrebi¢ odniest do odborného servisu.

— Ak dojde k vypadku el. prudu pocas prevadzky, pekaren si po¢as 10 minut paméata
svoje nastavenie. Ak je vypadok pradu dlh§i 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 pokracovat nastavenim vlastného programu (vymazat
uz ukon&ené pracovné cykly). Pokial sa vSak cesto nachadzalo uz v poslednej faze
kysnutia a vypadok prudu trva dih&i ¢as, nie je mozné uz cesto pouZit' a je potrebné
zaCat znova od zaciatku s novymi ingredienciami

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

Funkce PAUZA

SIUZi na prerugenie &innosti pekarne (napr. pre jednoduché pridanie ingrediencii). Cinnost
pekarne sa prerusi (na displeji bude blikat' ¢as, ktory zostava do ukon&enia programu), ale
nastavenie bude dalej ulozené v pamati. Funkci ,pauza“ aktivujete stisknuti tlacitka START/
STOP/PAUZA. Opétovné stladenie tlaCidla START/STOP/PAUZA obnovi ¢innost programu.

V. PRIPRAVA NA POUZITIE A POSTUP PECENIA

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

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

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

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

Domaca pekareri automaticky nahrieva, vymieSa a potom miesi cesto, pokym nema
spravnu konzistenciu. Po skon&eni posledného cyklu miesenia sa spotrebi¢ zohreje na
optimalnu teplotu na vykysnutie cesta a potom pekaren automaticky nastavi teplotu a dobu
pecenia chleba. Po skonceni pe€enia zaznie zvukovy signal 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 tazkeé, napr. s vysokym podielom zitnej muky, odporti¢ame
poradie prisad zmenit — najprv susené drozdie, muku a tekutinu pridat’ az na zaver, aby
sa cesto dobre premiesilo. Pokial vyuzivate funkciu ¢asovaca (odlozeny Start), dbajte na
to, aby drozdie nepriSlo pred€asne do kontaktu s tekutinou.

— 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, ¢okoladu = nakrajatna cca 5 mm kocky,

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

3) byliny = postupujte podla receptov, max 1 - 2 lyzicky,

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

5) olivy, Cerstvé ovocie, ovocie nalozené v alkohole = postupujte podla 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 dévodom na reklamaciu spotrebica.

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

— Ak je na konci programu chlieb prili§ svetly, pouzite program PECENI (pe&enie) na jeho
dal$ie zhnednutie. Stlacte tlagidlo 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 dovodom na reklamaciu spotrebic¢a.

— Na véne/pachy, paru a dym, vznikajuci pocas 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 skonéeni programu vytiahnite formu na pecenie E, polozte ju na tepelne odolnu
podlozku (napriklad drevenu dosku). Ak chlieb nevypadne hned na podlozku, pohnite
niekolkokrat sem a tam hriadelom na miesenie, aby sa chlieb uvolnil.
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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 nd6z so zubkovanym ostrim
Pokial chlieb nezjete cely, odporu¢ame vam ulozit zvySok do plastového vrecuska
alebo nadoby. Chlieb mézete skladovat az 3 dni pri izbovej teplote. Ak ho potrebujete
uskladnit' na dIhsi ¢as, vloZte ho do plastového vrecuska alebo nadoby a nasledne do
mraznicky. Skladujte max. 10 dni. Pretoze doma vyrobeny chlieb neobsahuje ziadne
konzervacné latky, jeho skladovacia lehota vSeobecne nie je dlhSia nez skladovacia
lehota pre chlieb zakupeny v obchode.

Poznamka

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

VI. OTAZKY A ODPOVEDE, KTORE SA TYKAJU PECENIA

Po upeceni sa chlieb prilepil na nadobu

Po skoné&eni pecenia chlieb ponechajte asi 10 minut vychladnat a potom obratte formu
hore dnom. Ak sa vam chlieb nepodari vyklopit, pohybujte hriadefmi miesiacich hakov
zlava doprava, kym sa chlieb neuvolni. Pred dalSim pecenim celu formu a miesiace haky
potrite tukom.

Ako predist’ dieram v chlebe po miesiacich hakoch?
Miesiace haky mbzete vybrat pred poslednym cyklom kysnutia cesta pomucenymi prstami.

Cesto prekysne cez okraj nadoby

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

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

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

Chlieb dostato¢ne nevykysol

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

Opatrenie: pridajte polievkovu lyZicu pSeniéného lepku na kazdych 500 g pSeni¢nej muky.

b) Ak je chlieb uprostred zGZeny, moze to mat niekolko dévodov:

— teplota vody bola prili§ vysoka,

— bolo pridanej vela vody,

— muka mala nizky obsah lepku.

Kedy mozno otvorit’ pocas prevadzky veko domacej pekarne?

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

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

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

NajdolezitejSou 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 mika?

Celozrnova muka sa vyraba zo vSetkych druhov obilnin (cerealii) vratane pSenice.
Celozrnova znamena, Ze muka bola zomleta z celych zfn a ma vys$si obsah
nestravitelnych Castic a je tmavsej farby. Nespdsobuje vSak tmavsiu farbu chleba, ako sa
vSeobecne veri.

Ako postupovat’ pri praci s celozrnovou raznou mukou?

RazZna muka obsahuje urcité percento lepku, toto percento je v8ak niZSie nez pri ostatnych
mukach. Aby sa stal lahSie stravitelny, musi sa celozrnovy razny chlieb pripravit' s va¢sim
mnozstvom kvasku z drozdia.

Koflko 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 malabsorb&nym syndromom alebo ¢revnymi tazkostami.

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

c) Muka z prosa je vhodna pre osoby trpiace mnohymi alergiami. Mozno ju pouzit vo
v8etkych receptoch uvedenych v receptari obsahujucich muku typu 405, 550 a 1050.

Typy muky uvedené pod ciselnymi kédmi

00 PSeni¢na muka hladka svetla

T 400 PSeni¢na vyberova polohruba

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

T 450 PSenic¢na hruba (krupica)

T 512 PSenic¢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 Razn4 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 rozmnozuje a produkuje bublinky oxidu
uhli¢itého spdsobujuce kysnutie cesta. Na pripravu chleba v domacej pekarni je najlepsie
pouzit susené kvasnice, pretoze je mozné ich jednoducho odmerat. Su k dostaniu vo
vrecku a kvasenie pri tychto kvasniciach nie je viazané na cukor. Maju nizsi podiel cukru,
¢im su pre vas zdravsie. NepouzZité sudené 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, Ze Cerstvé drozZdie je treba predtym ponechat vzist v tekutine,
ktora je uvedena v recepte. Na 500 g muky je potrebného cca 10-13 g Cerstvého drozdia,
pokial chlieb peciete v pekarni, alebo drozdie vo vlhkom a teplom prostredi, ktoré pekaren
vytvori, kysnie intenzivnejSie ako v bezZnej rure. Pokial v pekarni pripravujete iba cesto

a chlieb potom upeciete v rdre, doporucujeme pouzit 20 g drozdia.

Sol

Sol samozrejme dodava chlebu chut. Ale méze taktiez spomalit’ i¢inok kvasenia.

Vdaka soli je cesto pevné, kompaktné a nekysnie tak rychlo. Sol taktiez zlepSuje Strukturu
cesta. Pouzivajte beznu stolovu sol. Nepouzivajte hrubu sol alebo napodobeniny.

Maslo

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

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

Voda
Pouzivajte vzdy vodu s izbovou teplotou, 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 veelku vysoky obsah vody, ktory ur€uje koneény vzhfad bochnika. PouZivajte
radSej suSené nahrady ako suchsSie syry, susené mlieko a pod. Az budete zbehlejsi

v pouzivani pristroja, poznate, Ci je cesto suchSie alebo naopak a po¢as procesu pridate
vodu alebo muku. Nezabudnite, kolko ste pridali soli, pretoZe ta spomaluje kvasenie.
Niektoré suroviny mozete zmiesat na zaciatku, napr. suSené mlieko, pevné semienka

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

Podmienky
Pracovné podmienky su velmi dblezité, rozdiel vo velkosti chleba pripravovanom v teplom
a studenom prostredi je 15 %.
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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 chladnicky, vydrzi vdm 5—7 dni. NavySe mézete
chlieb zmrazit.

Ako upiect’ ¢erstvy chlieb, ktory je lahsie 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 pecenie je vacsi. Chlieb upeceny v elektrickej domacej pekarni je vihsi.

Preco je lekvar privelmi tekuty?

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

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

1 Skontrolujte, €i ovocie nie je prezrelé,

2) po umyti ovocie vysuste

3) pre hustejSi vysledok pouzite pektin.

Ako mézem pri vyrobe lekvaru predist’ ,frkaniu“ z formy pri mieSani?

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

v recepte. Okolo hornej ¢asti formy na pec€enie vyrobte z hlinikovej folie ochranny pas (5
cm). Nezakryvaijte féliou celd 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 ocistite
formu na pecenie od tuku papierovym obruskom. Ochranite tak jej neprilnavy povrch.
Tento postup obCas zopakujte. Na Cistenie pouzite mierny detergent. Nikdy nepouzivajte
chemické Cistiace prostriedky, napriklad benzin, CistiCe na rury alebo agresivne
detergenty, ktoré Skriabu alebo inak poskodzuju povrch. Vihkou handri¢kou odstrarite
v8etky negistoty a omrvinky z veka, plasta a priestoru na pe¢enie. Pred d’alSim
pouzitim riadne osuste vSetky sucasti a povrch pekarné (napriklad
od skondenzovanej vihkosti). Pekarei nikdy nenamacajte, ani
neumyvajte te€liicou vodou! Aby ste ju lahsie ogistili, mozno z nej siat 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. Vnutornu plochu mézete umyt
tekutym Cistiacim prostriedkom. Miesiace haky a pohonné hriadele treba umyt hned

po pouziti. Ak zostanu miesiace haky vo forme, neskér ich budte tazsie vyberat. Vtedy
naplfite nadobu teplou vodou a nechajte haky odmocit priblizne 30 minut. Potom ich
vyberte a ocistite. Nenamacajte vo vode formu na pecenie prili§ dlho, ovplyvnilo by to
rotaciu hriadela. Forma na pe€enie ma neprifnavy povlak. Na Cistenie nepouzivajte kovové
nastroje, ktoré by mohli poskodit povrch. Pouzivanim sa farba povrchu spotrebi¢a meni.
Je to normélne a nema to vplyv na ucinnost spotrebica.

Ulozenie

Pred ulozenim sa uistite, ze pekaren je chladna a sucha. Spotrebi¢ skladujte riadne
ocCisteny na suchom, bezpraSnom mieste mimo dosahu deti a nesvojpravnych oséb.
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VIIl. OTAZKY A ODPOVEDE K PEKARNI

Problém

Pri¢ina

Riesenie

Z priestoru na pecenie
alebo z ventilaénych
otvorov stupa dym.

V priestore na pecenie
alebo na vonkaj$ej strane

formy sa pripekaju necistoty.

Odpoijte elektricky privod
a necistoty odstrérite.

Stred chleba klesa
a spodna strana
je vihka.

Chlieb zostal po upeceni
pridlho vo forme.

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

Chlieb sa tazko
vybera z formy.

Spodna strana bochnika
je prilepena na
miesiacich hakoch.

Opakovane pohybuijte hriadelmi 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 lahSie vyberiete haky

a ocistite ich.

Prisady nie su dobre
premiesSané a chlieb
sa nepecie spravne.

Nespravne nastaveny
program.

Skontrolujte zvoleny program
a ostatné nastavenia.

Pocas prevazdky pekarne
bolo veko ¢astokrat 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 pecenie a skontroluijte,
¢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 vytla€ana 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 predchadzajuceho
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
pekareri.
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IX. EKOLOGIA JEE=N P ¢

Ak to rozmery umoZzfiuju, na v8etkych dieloch su vytlacené znaky materialov, ktoré su
pouzité na obalovy material, komponenty a prislusenstvo, ako aj na ich recyklovanie.
Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, ze pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spolo¢ne s komunalnym
odpadom. Za ucelom spravne;j likvidacie vyrobku ho odovzdajte na uréenych zbernych
miestach, kde budu prijaté zdarma. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomézete
zachovat cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencialnych negativnych
dopadov na Zivotné prostredie a ludské zdravie, o by mohli byt désledky nespravnej
likvidacie odpadov. Dal$ie podrobnosti si vyziadajte od miestneho Uradu alebo najblizsieho
zberného miesta (vid www.envidom.sk). Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu
mozu 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. Vybitd batériu vyberte z pekarné a zlikvidujte ju
prostrednictvom Specializovanej zbernej siete. Batériu nikdy nelikvidujte spalenim!

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

X. TECHNICKE UDAJE

Napatie (V) uvedené na typovom Stitku vyrobku
Prikon (W) uvedeny na typovom §titku vyrobku
Hmotnost priblizne (kg) 6,5

Prikon v pohotovostnom rezime je <1,00 W.

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 65 dB, ¢o predstavuje hladinu ,A*
akustického vykonu vzhfadom 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 — Horuce. DO NOT COVER — Nezakryvat. CAUTION: BE CAREFUL OF
STEAM — POZOR: nebezpecéenstvo oparenia. HOUSEHOLD USE ONLY — Len

na pouZzitie vdoméacnosti. 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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Xl. OTAZKY A ODPOVEDE TYKAJUCE SA RECEPTOV

Problém Pri¢ina RieSenie
Chlieb kysne prilis — Privela drozdia, privefa muky, malo soli. a/b
rychlo — Kombingcia tychto pricin a/b
Chlieb vobec — Ziadne drozdie alebo primalo drozdia a/b
nevykysne alebo kysne — Staré drozdie alebo po zaruke e
len nedostato¢ne — Prili§ horuca tekutina c
— Drozdie sa dostalo do styku s tekutinou d
— Nespravny druh muky alebo muka po zaruke e
— Prili§ mnoho tekutiny alebo jej nedostatok a/blg
— Nedostatok cukru 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 nedostatocneé,
ked je voda velmi tepla, je jej privela, alebo priestor
na pecenie je vefmi vyhriaty c/hfi
— Privela drozdia k
Struktura chleba — Pridali ste privela muky alebo malo tekutiny a/b/g
je tazka a hrudkovita. — Pridali ste malo drozdia alebo cukru 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/b/g
nie je upeceny — Vysoka vihkost h
— Recept uvadza vihké prisady f
Popraskany chlieb — Privela vody alebo tekutiny g
— Ziadna sol b
— Vysoka vlhkost, respektive velmi horuca voda h/i
Chlieb je na povrchu — Objem je privelky do formy na pecenie alf
nedopeceny — Privela muky najma na biely chlieb f
— Privela drozdia, malo soli alb
— Privela cukru a/b
— Sladké prisady navyse k cukru b
Krajce su nerovnomerné
alebo hrudkovité — Chlieb nebol dostato¢ne vychladnuty (neunikla para) j
Usadeniny muky — Pocas miesenia sa na bokoch
na kérke muka dobre nespracovala g
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RieSenie problémov:

a) Prisady odmeriavajte spravne.

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

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

d) Prisady pridavajte v spravnom poradi, tak ako uvadza recept. Uprostred muky vytvorte
malu jamku a do nej vlozte rozmrvené alebo suché drozdie. Dajte pozor, aby sa
drozdie nedostalo do priameho styku s tekutinou.

e) Pouzivajte iba Cerstvé a spravne skladované prisady.

f) Zredukujte celkové mnozstvo surovin, v ziadnom 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 zniZzit.

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

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

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

k) Pouzite mensie mnozstvo drozdia, eventualne zredukujte mnozstvo vSetkych surovin
0 1/4 z uvedeného mnoZstva.

Xll. POZNAMKY K RECEPTOM

1. Suroviny

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

a vazenie rovnako doblezité ako poradie, v ktorom sa pridavaju.

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

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

* Margarin, maslo a mlieko ovplyviuju chut a vonu chleba.

 Aby korka bola svetlejSia a tenSia, mézZete znizit mnozstvo cukru az o 20 % a vysledok
bude stale dobry. Ak uprednostriujete maksiu a svetlejSiu kérku, cukor nahradte medom.

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

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

2. Prisposobenie 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 prispésobovania davok jednotlivych prisad:
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* Tekutiny/muka: Cesto by malo byt lahké (ale nie velmi) a lahko miesitelné, nesmie
v8ak zostat vlaknité. Lahkym miesenim by ste mali ziskat pekny, okruhly bochnik ktory
sa nelepi na steny formy. Neplati to v pripade cerealnych alebo celozrnnych ciest, ktoré
su tazsie. Cesto po prvom mieseni asi po 5 minutach skontrolujte. Ak je velmi vihké,
po troske pridavajte muku, aby ste dosiahli spravnu konzistenciu. Ak je prili§ suché, po
lyziciach pridavajte vodu. Tieto upravy by mali byt prevadzané postupne (nie viac ako
1 lyZicu naraz) a vzdy je treba pockat, €i sa pridanie prejavi. Cesto mdzete zhodnotit este
pred zaciatkom pecenia tak, Ze sa ho lahko dotknete konéekmi prstov. Cesto by malo
klast mierny odpor a otlacky prstov by postupne mali zmiznut.

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

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

* Zlepsujuce pripravky: pri peCeni mézete do zmesi pridavat rézne zlepSujuce pripravky
(napr. chlebostar, chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger a pod.).

3. Vazenie a odmeriavanie prisad, postup ich pridavania

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

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

* Pri merani pouzivajte vzdy rovnaké merné jednotky. To znamena4, Ze ak recept predpisuje
pouzit 1 lyzZicu prisad (kavovu alebo polievkovl), pouzivajte na davkovanie bud odmerku
na sypkeé prisady dodavanu spolu s elektrickou pieckou, alebo lyzice, ktoré mate doma.

* Hmotnosti v gramoch musia byt odvazené presne.

» Ovocie, orechy alebo ceredlie: Ak chcete po€as miesenia pridat dalSie prisady, mézete
tak urobit pomocou zvlastnych programov, po zazneni zvukového signalu. Ak prisady
pridate priskoro, pri mieseni sa rozdrvia.

4. Hmotnost' a objem pecriov chleba

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

» Napriek tomu, Zze v8etky suroviny odvazite a odmeriate, hmotnost upeceného pecria bude
rozdielna. Jeho skuto€nu hmotnost' totiZz ovplyviiuje aj vihkost v miestnosti pocas pripravy.

« V pripade najvys$sej 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 pegeni len viac zhnedne,
ako keby bola chranena formou.

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

5. Vysledky pecenia

* Vysledok pecenia zavisi od miestnych podmienok (makka voda, vysoka relativna
vlihkost vzduchu, vysoka nadmorska vyska, konzistencia prisad a podobne). Preto udaje
v receptoch po ziskani skusenosti 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 prilis svetly, nechajte ho zhnednut programom 10-pecenie.

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

Pripadné dalSie informacie a recepty urené osobam trpiacimi alergiami na lepok alebo
diétnym rezimom pre bezlepkovu diétu ziskate na telefénnom cisle 02/55415668,
094638100 (Obcianske zdruzenie celiatikov, Jégého 9, 821 08 Bratislava).

Pretoze nemdzeme nijako ovplyvnit kvalitu pouzivanych surovin ani dalSie faktory ako
napr. okolitu teplotu, vihkost vzduchu a pod., nemézeme prevziat zodpovednost za to, i
sa chlieb pe€eny podla naSich receptov skuto¢ne stopercentne podari.

PROGRAM
1. KLASIK 2. CELOZRNNY | 3.TOUSTOVY 4. RYCHLY 5. SLADKY 6. DORT
CYKL 13kg | 09kg | 1,3kg | 09kg | 1.3kg | 09kg 0,9 kg 1,3kg | 09kg
PRIPRAVY 3:00 hod. | 2:55 hod.| 3:40 hod.| 3:32 hod.| 3:50 hod. | 3:40 hod. 2:10 hod. 2:50 hod. | 2:45 hod. 1:50 hod.
H1 — miesenie 10 10 10 9 18 16 10 10 10 6
K1 - kysnutie 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
H2 — miesenie 15 15 20 18 22 19 10 20 20 10
K2 — kysnutie 25 25 35 35 30 30 - 33 32 9
K3 — kysnutie 45 45 65 65 50 50 30 40 40 -
PECENIE 65 60 65 60 70 65 70 62 58 80
PRIHRIEVANIH 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
PROGRAM
7. MARMELADA 8. TESTO 9. SUPERRYCHLY|  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
zaplvyp 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
zaplvyp 0,5 s/4,5's,
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 kenyérsiito
eta 7149

HASZNALATI UTASITAS

Tisztelt Vevoénk! Koszonjik, hogy termékilinket megvasarolta. Ezen késziilék
izembehelyezése el6tt kérjuk, olvassa el nagyon figyelmesen annak hasznalati utasitasat
és ezt az utmutatot a garanciajeggyel, a pénztari bizonylattal és lehet6ség szerint

a csomagolé anyagokkal és azok tartalmaval egyutt gondosan 8rizze meg.

RECEPTEK (PDF):
http://eta.cz/recepty-pro-domaci-pekarnu-chleba

|. BIZTONSAGTECHNIKAI FIGYELMEZTETES A

— Az Utmutaté utasitasait tekintse a készulék tartozékaként és juttassa el azt a készulék
esetleges tovabbi felhasznaldjanak.

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

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

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

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

A felhasznalo altal torténd tisztitast és karbantartast gyermekek
nem végezhetik, ha nincsenek legalabb 8 évesek és csak fellgyelet
mellett. 8 évnél fi atalabb gyermekek csak a készilék és csatlakozd
vezetéke hatdsugaran kivul tartézkodhatnak.

- A tartozékok vagy hozaférhet6 részek kicserélése elbtt, amelyek
muikodés kdozben mozognak, beszerelés és szétszerelés elbtt,
tisztitas vagy karbantartas el6tt, a készuléket kapcsolja ki és huzza
ki a tapkabel dugdjanak kihuzasaval az aljzatbdl!

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

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

— FIGYELMEZTETES - A késziilék egyes részei nagyon melegek lehetnek, égési sériilést
okozhatnak! Figyeljen oda a gyerekekre és mozgaskorlatozott emberekre!

— A készlilék mikodése kdzben kertlje a késziilék és az otthoni allatok, viragok, vagy
rovarok kdzotti kontaktust!

— A munka befejezése utan és karbantartas el6tt mindig valassza le a késziléket az
el.halézatrél a csatlakozé vezeték villasdugdja el.dugaszoldaljzatbdl térténd kihuzasaval.

— Mindig valassza le a készuléket az elektromos hal6zatrél, ha a készulék feliigyelet nélkul
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.dugaszolodaljzatbdl torténé kihtizésaval.

— A kenyérsiitét ne hasznalja a helyiség fiitésére!

— Ne helyezzen a kenyérsiitére semmilyen targyat sem.

— A késziilék miikodéséhez nem szabad kiils6 id6zité kapcsolot, vagy kiilon tavvezérlo
rendszert hasznalni!

— Ki nem proébalt recept esetében javasoljuk a siités ellendrzését!

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

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

— A kenyérsuté elektromos halozatra térténd csatlakoztatasa elétt mindig legyenek abban
a sutéshez sziikséges nyersanyagok. Széraz allapotban térténd felmelegités soran annak
karosodasa kdvekezhet be.

— Ugyeljen arra, hogy a késziilék hasznalatakor ne térténjen sériilés (pl. égési sebek,
leforrazas). Sités kdzben a szell6zdnyilasokbdl g6z aramlik és a kenyérsiitd felilete forrd.

— A kenyérsitd izemeltetése kdzben ne helyezze azt mas helyre forré allapotban, esetleges
felborulas esetén égési sériilés veszélye fenyeget.

— Amennyiben a kenyérsiitéb6l a hozzavaldk meggyulladasabol szarmazo fust aramlik, tartsa
zarva a készulék fedelét, azonnal kapcsolja ki és aramtalanitsa a kenyérsuitét.

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

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

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

— A kenyérsutét csak olyan helyen hasznalja, ahol nem all fenn annak felborulasi veszélye
és megfeleld tavolsagban legyen éghetd targyaktdl (pl. fliggony, karpit, fa stb.), valamint
héforrasoktdl (pl. kalyha, kandallo, elektromos vagy gaztiizhely) és nedves felliletektdl
(pl. mosogat6, mosdo).

— Nem megengedett a készllék felliletét barmilyen médon megvaltoztatni (pl. 6ntapadoé
tapétaval, foliaval, stb.)!

— A készlléket csak gyarto altal atadott eredeti tartozékokkal hasznalja. Mas tartozékok
hasznalata a kezeld személyek részére veszélyes lehet.

— A termék otthoni és hasonlé (Uzletekben, 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 sutéforma kozotti tér letakarasa tilos, ne nyuljon oda kézzel és ne helyezzen
oda semmilyen targyat (pl. Ujjat, kanalat stb.). A palast és a sitéforma kdszotti teret
szabadon kell hagyni.
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— A sttés kezdete el6tt tavolitson el az élelmiszerek esetleges csomagolasat (pl. papirt, PE-
zacskot stb.).

— Akenyeérsiité hasznalata kdzben kerlilje a fedél forré livege vizzel vagy mas folyadékkal
torténd érintkezését.

— A készllék halézati vezetéke nem lehet sérilt vagy szakadt, azt forr6 targyakra, vagy nyilt
langba helyezni, vagy vizbe martani tilos.

— Rendszeresen ellenérizze a készillpék csatlakozovezetéke miiszaki allapotat.

— A munka befejeztével kapcsolja le a készliléket az el.haldzatrdl a villasdugo
dugaszoldaljzatbdl tortén kihuzasaval.

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

100 mm tavolsagot.

— Akadalyozza meg, hogy a csatlakozdkabel szabadon lo6gjon, ahol azt gyemekek megérinthetik

— A készilék hordozhatd, a teljes kikapcsolasahoz a kétsarku halozati csatlakozodugot
a konnektorbdl ki kell huzni.

— Amennyiben a készUléket hosszabbitd vezetékhez csatlakoztatja, akkor tgyeljen arra, hogy
ez a hosszabbitd sérllésmentes legyen és megfeleljen az érvényes szabvanyoknak.

— Amennyiben a készulék halozati vezetéke megsérult, akkor a csatlakozédugét azonnal
huzza ki a konnektorbdl. Az aramitések és az esetleges tlizek megel6zése érdekében
a készulék sérllt halozati vezetékét csak markaszerviz, vagy villanyszerel6 szakember
csereélheti ki a készuléken.

— Csak a gyarto altal javasolt célokra hasznalja a készliléket, és a hasznalati utasitas
szerint! Soha ne hasznalja a készliléket mas célokra!

— FIGYELEM: olyan késziilék hasznalata, amely nem egyezik meg a hasznalati
utasitassal, esetén a sériilés veszély Iéphet eld.

— A csomagolason, illetve a késziléken talalhat6 esetleges idegen nyelv(i szévegek és
képek magyarazata és forditasa a nyelv mutaciéjanak végén talalhaté.

— A készlléket csak a rendeltetésének, és az ezen hasznalati utasitasban leirtaknak
megfeleléen hasznalja;A gyarté nem felel a készllék és a tartozékok nem rendeltetésszer(
hasznalatabdl eredd karokért (pl. az élelmiszer tonkretétele, sebesiilés, égési
sebek, leforrazas, tiiz stb.) és nem felelés a készilék jotallasaért, a fenti biztonsagi
figyelmeztetések be nem tartasa esetén.

ll. A KESZULEK ES TARTOZEKAI LEIRASA (1.4bra

A — kenyérsiito

A1 — mikodteté panel A5 — betekint6 ablak
A2 — elemtarto fedél A6 — fékapcsold 0/1
A3 — sutétér A7 — haldzati vezeték
A4 — fedél

B - siitéedény
B1 — kihtizhaté fogantyu

C - dagasztélapat E — mérépohar (200 ml)

D — mérdkanal kicsi / nagy (5/15 ml) F — dagasztolapat kihuizé kampo
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lIl. KEZELO PANEL

1) KIJELZO — ALAPBEALLITAS

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

jelenik meg, hangjelzés hallatszik (sipolas).

- az 1-es szam mutatja a kivalasztott programot,

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

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

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

Megjegyzés

A kenyérsitd halozathoz vald csatlakoztatasa utani alapbeallitasa: Il. méret és kézepes
barnulasi fok. Mlkddés kdzben a kijelzdn lathaté a program lefolyasa és a hatralevd idé.
Mikodés kdzben a kijelz6 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 dagasztolapat megkezdi a keverést / dagasztast (kivéve
a 7-es és 10-es programokat).

- A gombbal a kenyérsiité miikddését sziineteltetni lehet (pl. alapanyagok utélagos
hozzaadasakor). A kenyérsiuté mikodése szlinetel (a kijelzdn a program befejezéséig
hatramaradt id6 értéke villog), a beallitis a memériaban tarolddik. A PAUZA (SZUNET)
gomb ismételt megnyomasaval a program folytatodik.

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

3) BARVA (SZiN) gomb

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

4) VELIKOST (MERET) gomb

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

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

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

5) MENU (PROGRAMVALASZTO) gomb

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

lehet beallitani. Ez utébbi paraméterek kivalasztasa esetén a kijelzén automatikusan
megvaltozik a program teljes idétartama (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 késébbre idéziteni. A kenyérsités idézitését 10 perc és 12 éra kdzott
lehet bedllitani. Ebben a funkciéban az alapanyag kés6bbi hozzaadasat jelzd sipold hang
ki van kapcsolva.

Példaul:

Most 20 6ra 30 perc van, és azt szeretné, hogy a kenyér masnap reggel 7 érara legyen
kész, tehat 10 6ra 30 perc mulva. Nyomja meg a CAS (IDO) gombot, a kijelzén

a NASTAVIT START (INDITAS BEALLITASA) felirat jelenik meg, tartsa benyomva a CAS
(ID6) gombot egészen addig, amig a 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
kdzott teljesen elkészil. A bedllitdst a START/STOP/PAUZA gomb megnyomasaval
hagyja jova. Az idézitést 10 perces lépésekkel lehet beallitani.

Figyelmeztetés:

- Az id6kapcsolo funkciojat (azaz a késleltetett inditast) csak olyan recepturaknal
hasznalja, amelyeket mar el6zdleg sikerrel prébalt ki, ezeket a recepturakat
a késdbbiekben ne valtoztassa meg.

- A felesleges tészta tulfolyhat és raéghet a fiittestre.

- A nyersanyagok sitéformaba torténd helyezésekor mindenekelétt folyadékot 6ntsén
abba, majd lisztet és a végén szaritott élesztét adjon hozza. A program inditasi ideje
soran az élesztdé nem léphet érintkezésbe a folyadékkal, mivel az idd elétt kezdene hatni
és a tészta ill. a kenyér a késdbbi sités folyaman 6sszeesne.

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

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

A nyersanyagok (diofélék, magvak, szaritott gyimolcs 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 nyomégomb az 12 — DOMACI (HAZI) programban beallitott, az egyes fazisok kozotti
atkapcsolasokra szolgal és a pontos id§ beallitasa.

A PROGRAM JEGYZEK

1. KLASIK (HAGYOMANYOS)

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

2. CELOZRNNY (MAGOS)

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

3. TOASTOVY (FRANCIA KENYER)
A programmal kénny(, ropogos héju és kénny( bell francia kenyeret lehet sitni.
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Ebben a programban hosszabb a dagasztas/keverés és a kelés ideje, hogy a kenyér
jellege felfujtabb, 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 siitni. Az igy sitott kenyér
kisebb, és a bele nehezebb. Ebben az izemmddban nem lehet kenyérméretet beallitani.

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

6. DORT (TORTA)

A programmal olyan alapanyagokat lehet dagasztani és 6sszekeverni (pl. tortahoz,
kalacshoz), amelyet a keverést kdvetéen meghatérozott ideig kivan sutni. Javasoljuk,
hogy az alapanyagokat elébb 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 gyimolcsbdl késziteni. Ebben az
Uzemmoddban nem lehet méretet beallitani.

8. TESTO (TESZTA)

A programmal mas eszkbzben val6 sitéshez lehet a tésztat megdagasztani, keverni és
keleszteni. A tésztahoz kilonb6z8 alapanyagokat hasznalhat, és a tésztabdl kiilénb6z6
péksluteményeket és ételeket készithet (pl. kiflit, zsemlét, pizzat stb.). Amennyiben

a kenyérsutdben 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 stitni. Ebben a programban
a dagasztas/keverés, kelés és a sités ideje a minimalis értékekre van beallitva. Az

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

10. PECENI (SUTES)

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

11. BEZLEPKOVY (SIKERMENTES)
A programmal sikérmentes kenyeret lehet sttni. 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 bedllithat6 idétartamokat (dagasztas H1, H2, kelesztés K1, K2, K3,

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

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

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

—a CAS (IDO) gomb segitségével allitsa be a ciklus idétartamat (lasd a ,programfazisok”
tablazatat),

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

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

IV. A KENYERSUTO FUNKCIOI

A pontos id6 beallitasa

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

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

helyezze vissza, majd tegye vissza a helyére a fedelet. A kijelz6n a 12:60 felirat jelenik

meg. A készulék 12 6ras formatumban mutatja az id6t.

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

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

— a CAS (ID6) gomb ismételt benyomasaval, vagy folyamatos benyomva tartasaval allitsa
be az é6rat. Az AM vagy PM rovidités a délelétti, vagy délutani idére utal,

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

— a CAS (ID6) 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

egyutt a kijelzd hattérvilagitdsa kb. 10 masodpercre bekapcsol,

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

— amikor befejezédik a program beallitasa (10 sipolas),

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

— amikor aktivalédik a biztonsagi funkcié (folyamatosan sipol).

Biztonsagi funkciok

— Amennyiben a kenyérsutés utdn azonnal, ismét hasznalni akarja a kenyérsitét, és
a belsd hémérséklet még tul magas (45 °C felett), akkor a START/STOP/PAUZA gomb
megnyomasa utan a kijelzdn a HHH felirat jelenik meg, és a késziilék a folyamatosan
sipoldé hangot ad ki. A kenyérsiitét ilyenkor nem lehet Gizembe helyezni. Nyissa ki a késziilék
fedelét, vegye ki a siitéedényt, és varja meg, mig a készilék nem hiil le kell6 mértékben.

— Amennyiben a START/STOP/PAUZA gomb megnyomasa utan a kijelzén a EEQ vagy
a EE1 felirat jelenik meg, akkor a késziiléket szakszervizbe kell vinni.
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— Amennyiben a mikodés kdozben aramkimaradas kdvetkezik be, akkor a készlilék
30 percig tarolja a korabbi beallitasokat. Amennyiben az aramkimaradas hosszabb,
mint 30 perc, akkor a készilék a beallitott programot mar nem folytatja.

FUNKCIOI PAUZA (SZUNET)

A gombbal a kenyérsiité mikodését szlineteltetni lehet (pl. alapanyagok utélagos
hozzaadasakor). A kenyérsité miikddése sziinetel (a kijelzén a program befejezéséig
hatramaradt id6 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, azokrdl tavolitson el minden
csomagoldanyagot. A készllékrdl tavolitson el minden tapadoé foliat, dntapadds cimkét

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

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

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

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

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

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

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

a kenyérsiitd a belsé teret a tészta megkeléséhez sziikséges optimalis hdmérsékletre
melegiti fel. Majd a készllék automatikusan atkapcsol siitésre, és a tésztat a program szerinti
ideig suti. A sutés befejeztével hangjelzést ad ki a készlilék (10 sipolas), ezzel jelzi, hogy

a kenyeret, vagy az egyéb siiteményt ki lehet venni a késziilékbdl. A kenyérsiitdé ezt kovetéen
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 befejezédik.

Megjegyzés

— A tul nehéz tésztaféléknél, pl. magas rozsliszt tartalommal, javasoljuk megvaltoztatni
a hozzavaldk adagolasi sorrendjét — el6szor a szaritott élesztét,a lisztet tegye bele
és folyadékot a végén adagolja, hogy a tészta jol atdagasztédjon. Ha a késlelteté
id6kapcsolo funkcidt alkalmazza (késeltetett start), tgyeljen arra, hogy az éleszté ne
kerlljon id6 el6tt érintkezésbe a folyadékkal.

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

2) dioféléket — apréra zuzni (ne hasznaljon azokbdl sokat, mivel csdkkentik a sikér hatasat),

3) fliszerndvényeket — a recept szerint adagolja, max.1 — 2 kanalnyit,

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

liszttel enyhén beszérni, kbnnyebben bedolgozhatdak,

5) olajbogyok, friss gyimdlcs, alkoholba aztatott gyimdolcsok a recept szerint, ezen

nyersanyagok viztartalma befolyasolhatja a kész kenyér minéségét.

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

a kenyérformak és a dagasztovilla feluletét. Ez a valtozas azonban semmiképpen nem

— Az elémelegitési funkcid a kdrnyezeti hémérséklet alapjan kapcsolddik be. Ha

a hédmérséklet alacsonyabb, akkor a hémeérsékletszenzor bekapcsolja a melegitést.

— Amennyiben a siités végén a kenyér héja tul vildgos, akkor a PECENI (SUTES) program
segitségével a kenyeret tovabb lehet 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 kenyérsiité hasznalat kbzben jellegzetes hangokat (dagasztas kézben kattanasok,
sutés vagy melegités kdzben — pattogasok). ad ki. Ez normalis jelenség és semmiesetre
sem jelenti azt, hogy reklamalja a készuléket.

— Az élelmészer készitése kdzben keletkezb illatokra/blizokre, gézre és flistre 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 késziléket majd

ismételten kapcsolja azt be.

A program befejezése utani miiveletek

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

Megjegyzés: javasoljuk, hogy a forrd alkatrészeket (sttéedényt, fogantyut, dagasztolapatot
stb.) csak meleg ellen véd6 kesztyi hasznalataval fogja meg.

VI. A SUTESSEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES FELELETEK.

A siités utan az kenyér az edényhez ragad

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

Hogyan akadalyozhaté meg lyukak keletkezése a dagasztélapatok miatt a kenyérben?
A dagasztolapatokat belisztezett Ujakkal kiveheti a tésztakelesztés utolso fazisa el6tt (lasd
,Programfazisok id6zitése“ és a kijelzén levd informaciokat).

A tészta tulfolyik a suté6forman

Ez kllondsen buzaliszt hasznalatakor fordul el6 és a magasabb sikértartalom kdvetkezménye.

- Csokkentse a liszt mennyiségét és ennek megfeleléen médositsa a hozzavalokat. A kész
kenyér igy is megfeleld térfogati lesz.

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

a) Amennyiben a kenyér kézepén egy ,V* alaku mélyedés keletkezik, akkor a liszt nem
tartalmaz elegendd sikért. Ez azt jelenti, hogy a gabona tul kevés fehérjét tartalmaz (ami
kiléndsen esbs nyarak esetén fordul eld), vagy a liszt tul nedves.
Megoldas: minden 500 g liszthez adjon egy ev6kanal buzasikért.

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

Mikor nyithatjuk ki a kenyérsiité fedelét miikodés kozben?

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

a sltés utan mutatésabb legyen, a kdvetkezdképpen kell eljarni: A kelesztés utolso fazisa
el6tt nyissa ki a készlilék fedelét és a képz&d6 kenyérhéjat egy éles elémelegitett késsel
6vatosan vagja be és szorja ra a magokat, vagy a kenyérhéjat kenje be burgonyaliszt és
viz keverékével, hogy a kenyér fellilete a siités utan fényes legyen. Utoljara ekkor lehet
tehat kinyitni a kenyérsitd fedelét, maskilonben a kenyér kdzepe 0sszeesik.

Liszt

A kenyérsités 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/tartds” liszt a magas
gluténtartalmu (sikértartalmu) liszt jelolése.

Mi a teljes kidrlési buzaliszt?

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

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

Milyen kiilonb6z6 lisztfajtak vannak és hogyan hasznaljak 6ket?

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

b) A tonkdlybuzabdl készilt liszt draga, de nem tartalmaz vegyi anyagokat, mert a buza
nagyon terméketlen talajon né és nem igényel semmilyen tragyat. A tonkdlybuzaliszt
kiilbnésen az allergiaban szenved6k szamara megfelel. A hasznalati utasitasban
szerepl6 valamennyi recepthez hasznalhato, ahol 405-6s, 550-es és 1050-es tipusu
lisztre van szukség.

c) A kolesliszt kuléndsen a tobbféle allergiaban szenvedék szamara kedvezd.
Felhasznalhaté mindazokban a esetekben, ahol 405-0s, 550-es és 1050-es tipusu
lisztet kell alkalmaznunk, ahogyan ez fel van tlintetve a receptekben. A kemény buzabol
készlilt liszt allaganak kdszdnhetéen elsésorban bagettek sutésére alkalmas és
keménybuza daraval helyettesithetd.
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A lisztek tipusai szamkoédok szerint

00 Sima buzaliszt, vilagos

T 400 Buzaliszt min&ségi félfinom

T 405 félfinom, minéségi buzaliszt, olyan magbdl 6rélt, amelybél eltavolitottak a csirakat,
és a burkolatot (korpat) és tulajdonképpen ez a legvilagosabb és ezért
a ,legkevésbe” teljes kidrlési

T 450 Szemcsés buzaliszt (dara)

T 512 Buzaliszt pékségi special

T 530 Buzaliszt finom, vildgos — pékségi special

T 550 Buzaliszt félfinom, vilagos

T 650 Sima buzaliszt, félvilagos

T 700 Buzaliszt vilagos, konzum

T 1000 Buzaliszt finom, sotét (kenyérliszt)

T 1050 Buza kenyérliszt

T 1150 Kenyérliszt

T 1800 Buzaliszt teljes kidrlésli szemcsés; teljes kidrlési, finom

Rozslisztek

T 500 Rozsliszt vildgos

T 930 Rozsliszt s6tét, kenyérliszt
T 960 Rozsliszt, kenyérliszt

T 1150 Sima rozsliszt kenyeérliszt
T 1700 Teljes ki6rlésl rozsliszt

Eleszt6

Az élesztb egy él6 szervezet. A tésztaban szaporodik és széndioxid buborékokat termel,
amelyek a tészta kelesztését valtjak ki. A hazi kenyérsiité készilékhez a legmegfelel6bb
a szaritott éleszté hasznalata, mivel az egyszeriibben adagolhaté. Zacskdkban lehet
vasarolni és az éleszt6 erjedése nem cukorhoz kétott. Alacsony a cukortartalmuk, ezért
egészségesebbek. A nem felhasznalt élesztét alacsony hémérsékleten légtémor
csomagolasban tarolhatja. Természetesen felhasznalhato a friss éleszté is, de ekkor az
élesztd friss allapotatol fliggéen esetleges eltérd kelési intenzitassal kell szamolni, az
élesztd friss allapotatol fliggéen. Alapvetéen érvényes, hogy a friss éleszt6t a receptben
megijeldlt folyadékban elére kell keleszteni. 500 g liszthez kb.10-13 g friss élesztd
szlkséges, ha a kenyeret a kenyérsitd készllékben siti, mivel az éleszt6 a kenyérsiitdben
levé nedvességben és melegben intenzivebben keleszt, mint az altalanosan hasznalt
sutében. Ha a kenyérsiitében csak a tésztat késziti el, a kenyeret pedig rendes sttében
sUti meg, akkor javaslunk 20 g éleszt6t felhasznalni

So

A s6 természetesen a kenyeret izesiti. De lelassithatja az erjedési folyamatot is. A sénak
kdszénhet6, hogy a tészta kemény, kompakt és nem kel meg nagyon gyorsan. A s6
ugyancsak javitja a tészta strukturajat. Hasznaljon altalanosan alkalmazott asztali s6t. Ne
hasznaljon nagyszemcsés sot vagy pétanyagokat.

Vajlzsirok

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

Cukor

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

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

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

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

édesitbanyagokkal helyettesiteni, mivel azokkal az éleszt6 nem reagal.

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

Viz

Hasznaljon mindenkor szobahémérsékletl vizet, a legmegfelel6bb hémérseéklet 22 °C korl

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

Egyéb alapanyagok

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

el, hogy a sajt, a tej és a friss gyiimdlcsok 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 tobb vizet, a nedvesebbekhez pedig tobb lisztet.
Ne felejtse el, hogy a s6 mennyisége befolyassal van a kelési folyamatra. Bizonyos
alapanyagokat mar a dagasztas el6tt betdlthet a stitéedénybe, pl. tej- vagy joghurtpor, mas
alapanyagokat, pl. dié, szaritott gyiimélcs azonban csak a hangjelzés utan.

A hangjelzés a dagasztas vége felé hallatszik.

Feltételek
A kérnyezeti hdBmérséklet nagyon fontos a siités kdzben, a hideg és meleg helyiségben
sUtott kenyér méretében akar 15 %-os eltérés is lehet.

A kenyér tarolasa

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

Hogyan készithetiink konnyen emésztheto friss kenyeret?
Ha a liszthez tort f6tt burgonyat adunk, akkor a tészta ezutani dagasztasaval a friss kenyér
kénnyen emészthetd lesz.

Mit lehet tenni, ha a kenyér élesztéizii?

a) Ezt az izt gyakran cukor hozzaadasaval sziintetik meg.

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

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

Miért mas az ize a klasszikus siitékemencében készitett kenyérnek, mint

a kenyérsiitében siitottnek?

Ez a kildnb6z8 nedvességtartalombol adodik: a klasszikus sutékemencében sutott kenyér
a nagyobb sutétér miatt szarazabb, mig a kenyérsutében készult kenyér nedvesebb.
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Miért van mas ize a klasszikus kemencében siitott kenyérnek a kenyérsiité
berendezésben készitett kenyérrel szemben?

Ez az eltér6 nedvességi fokozattdl fligg: A klasszikus sut6kemencében sutott kenyér
szarazabb, mivel a kemence belsé sitétere nagy, ezzel szemben a kenyérsitd
berendezésben készult kenyér nedvesebb.

Miért folyékonyabb a lekvar?

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

a hltészekrénybe — a hiités soran megkeményedik. Ha folyékonyabb marad, akkor azt
jobban szét lehet kenni. A hazi lekvarok kitindek fagylalt mazak készitésére. Kész lekvart
soha ne f6zzon Ujra. Tovabbi fézésnél prébalja ki a kdvetkezd tanacsot:

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

2) mosas utan a gyumolcsoét szaritsa meg,

3) slirlibb eredmény eléréséhez hasznaljon pektint.

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

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

VII. TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Karbantartas el6tt a késziilék csatlakozokabelét hiizza ki az elektromos hal6zatbél!

A tisztitast mindig kihiilt késziiléken és minden hasznalat utan rendszeresen végezze!
Az (] sitéformat és a dagasztodlapatokat javasoljuk az elsé hasznalat elétt héallo
zsiradékkal bekenni és koérulbelll 10 percig melegiteni 160 °C mellett. Leh(ilés utan
tisztitsa meg (fényesitse ki) a sttéformat konyhai térlépapirral. Ezt a tapadasgatlé bevonat
védelme érdekében javasoljuk elvégezni. A miveletet id6rél idére meg lehet ismételni.
Tisztitdshoz enyhe szerves tisztitészert hasznaljon. Ne alkalmazzon vegyi tisztitoszereket,
benzint, sutétisztitét vagy olyan szereket, melyek megkarcoljak vagy mas moédon megseértik
a bevonatot. Nedves ronggyal tavolitsa el a fedélrdl, a készlilékhazrol és a sutétérbdl

a hozzavaldk maradékait és a morzsakat.

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

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

és huzza le. A sut6forma kulsé fellletét nedves ronggyal tordlje le. A belsejét

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

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

a dagasztolapatok a formaban maradnak, akkor késébb nehezebben tavolithatdk el.
Ebben az esetben tdltse meg az edényt meleg vizzel és kb. 30 percig hagyja allni.

Ezutan vegye ki a dagasztolapatokat. A sutéforma tapadasgatlo réteggel van bevonva.
Ezért a tisztitasnal ne hasznaljon fém targyakat, amelyek megkarcolhatjak a feliletet.
Id6vel a bevonat szine megvaltozik, ez viszont semmiképp sem befolyasolja a bevonat
hatékonysagat.

Tarolas

Elhelyezés el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a kenyérsuté lehilt allapotban van—e.

Biztonsagos és szaraz helyen tarolja azt, gyermekek és nem 6njogu személyek részére
nem hozzaférhetd helyen.
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VIIl. A SUTOBERENDEZESSEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES FELELETEK

Probléma

Oka

Megoldas

A slitétérbol vagy
a szellézényilasokbol
flst aramlik.

A hozzavalodk a sutétér
alahoz vagy a sutéforma
fkils6 oldalahoz tapadnak.

A késziilék csatlakozokabelét hizza

ki az elektromos hal6zatbdl és

isztitsa ki a sttéforma kiils6 oldalat vagy
a sutbteret.

A kenyér kdzepe
Osszeesett és az alsod
oldalan nedves.

A kenyeér a sltés és

a melegen tartas utan tul
sokaig maradt

a sutéformaban.

Vegye ki a kenyeret a siit6formabdl
a melegentartasi funkcio lejarta el6tt.

A kenyér nehezen
vehetd ki
a sutéformabol.

A kenyér also része
hozzaragadt
a dagasztélapatokhoz.

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

a kenyér. Sutés utan tisztitsa meg

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

a koénnyen kivehet6k a megtisztithatok
a dagasztolapatok.

A hozzavalok nem
keverednek dssze és
a kenyér nem sil
megfeleléen.

Helytelen programbeallitas.

Ellenérizze a kivalasztott programot
és a tobbi bedllitast.

A kenyérsitd mikodése
kozben t6bbszor kinyitotta
a fedelet.

Ne nyissa ki a fedelet az utolso
kelesztés utan.

A kenyérsité mikodése
koézben hosszabb ideig
tarté aramkiesés volt.

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

A dagasztolapatok forgasa
blokkolva van.

Ellenérizze, hogy

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

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

A slit6forma dagasztas
kdzben felemelkedik.

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

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

A készllék nem
indithato el. A kijelz6n

HHH felirat jelenik meg.

A készllék az el6z6
sutéstdl meg tul meleg.

Tavolitsa el a sltéformat és

hagyja kihdlni a készUléket.

Ezutan helyezze vissza a sitéformat, be
allits a Ujraa programot és kapcsolja be
a készlléket.

55 /139



X. KORNYEZETVEDELEM J2y B¢

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

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

azokat ingyenesen veszik at. A termékek helyes artalmatlanitasaval értékes természeti
forrasokat segit megdrizni és megelézi azok nem megfelel6 artalmatlanitasbol kdvetkezd
potencialisan negativ hatasait a kdrnyezetre és az emberi egészségre. Tovabbi részleteket
kérjen a helyi 6nkormanyzattdl vagy a legkdzelebbi hulladékgyijtdé helyen. Ezen hulladék
anyagok helytelen artalmatlanitasa néhany orszag eldirasai szerint pénzbirsaggal is jarhat.
Amennyiben a készuléket véglegesen kiselejtezi, javasoljuk annak csatlakozovezetéke
elektromos halézatrdl térténd lekapcsolasakor a csatlakozévezetéket levagni, ezzel

a készulék hasznalhatatlanna valik.

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

X. MUSZAKI ADATOK

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

Zajkibocsatasi érték dB (A) 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 - Forré6. DO NOT COVER — Nem szabad letakarni. CAUTION: BE CAREFUL
OF STEAM — VIGYAZAT: Legyen é6vatos a g6z.

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
W 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 bélcsbkben, kisagyakban,
babakocsikban, vagy gyerek jarékakban. Tartsa a PE zacskot gyermekek részére
nem hozzaférheté helyen. A zacsk6é 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 elegendé
sémennyiség a/b
- Vagy az alébbi okokbdl néhany a/b
A kenyér egyaltalan nem kel - Semmi vagy tul kevés az éleszt6 a/b
meg vagy nem elegendéen - Régi vagy lejart szavatossagu élesztd e
- A folyadék tul forro c
- Az éleszt6 folyadékkal érintkezett d
- Nem megfelel6 vagy lejart szavatossagu liszt e
- Tul sok vagy kevés mennyiségl folyadék a/blg
- Kevés cukor a/b
A kenyeér tulzottan kel és - Tul lagy viznél az éleszt6 jobban erjed flk
kifolyik stt6formara - sok tej befolyasolja az éleszt6 erjedését c
A kenyér kozepe 6sszeesik - Tészta térfogata nagyobb a formanal és a kenyér
A sutés befejezése utan oOsszeesik alf
kenyérben bemélyedés - Tul sok a folyadék a/b/h
marad - Az erjedési rovid vagy nem elég idejl tul meleg
viz vagy sutétér esetén vagy tul nagy
légnedvességnél c/hfi
- Tul sok az éleszt6 k
A kenyér strukturaja nehéz - Tul sok a liszt vagy kevés a folyadék alblg
és csomos - Kevés éleszté vagy cukor a/b
- Tul sok gyumadlcs, szemcsés liszt vagy tébbi
hozzaval6 valamelyike b
- Régi vagy lejart szavatossagu liszt e
A kenyér kozepe nem sult at - Tul sok vagy tul kevés folyadék alblg
- Magas értékl légnedvesség h
- Recept nedves hozzavaldkat tartalmaz g
Nyitott vagy durva - Tul sok viz g
kenyérstuktura vagy tul - S6 hianyzik b
sok a lyuk - Magas nedvesség, a viz tul forrd h/i
A kenyér felllete nem - A sutéformahoz mért térfogat tul nagy alf
elegendden silt - Tl sok a liszt, killondsen fehér kenyérhez f
- Tul sok éleszt6 és kevés s6 a/b
- Tul sok cukor a/b
- Edes hozzavalok tébblete a cukorhoz b

A kenyérszeletek
vagy egyenlétlenek csomdsak

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

A liszt a kenyérhéjra ragad

- A liszt dagasztas kézben az oldalakon nem kerlt

eléggé bedolgozasra
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A problémak megoldasai:

a) Adagolja helyesen a hozzavalokat.

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

c) Hasznaljon mas folyadékot és hagyja azt szobahémérsékletre lehdiini.

d) A receptben el6irt hozzavaldkat adagolja helyes sorrendben. Alakitson ki kisebb
mélyedést a liszt kozépso részén és helyezze bele a szétmorzsolt vagy a szaraz
éleszt6t.Kerllje az élesztd 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 el6iras tartalmaz. Az 6sszes
adalékmennyiséget esetenként azok 1/3 részével is csokkentheti.

g) Modositsa a folyékony anyagok mennyiségét. Ha vizet tartalmazo6 hozzavalot hasznal
fel, akkor aranyosan csokkentse a hozzaadando viz mennyiségét.

h) Tul nedves id6jaras esetén a viz mennyiségét 1-2 leveses kanallal cs6kkentheti.

Tul meleg id6jaraskor ne kapcsolja be a késleltetett startot. Hideg folyadékokat
hasznaljon. A kelesztési id6 roviditése céljabdl valassza az 4-RYCHLY (GYORS) vagy
a 9-SUPER RYCHLY (SZUPER GYORS) programmot.

j) A sltés befejezését kovetéen azonnal vegye ki a siit6formabdl a kenyeret és annak
felvagasaig hagyja azt legalabb 15 percig megfeleld alatétre (pl. fabdl készult deszkara)
helyezve kihdlni.

k) Hasznaljon kisebb mennyiségi élesztét, illetve csokkentse az el6irt valamennyi
hozzavalok mennyiségét 1/4 részikkel.

Xll. MEGJEGYZESEK A RECEPTHEZ

1. Hozzavaldk

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

kimérése éppen olyan fontos, mint adagolasi sorrendjuk.

* A legfontosabb hozzavalok, mint a folyadékok, liszt, s6, cukor és éleszté (itt lehet friss
vagy szaraz élesztét hasznalni) befolyasoljak a tészta el6készitését és a kenyérsiités
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 sltés eredménye befolyasolasa nélkil. Ha lagyabb és vilagosabb
kenyérhéjat szeretne elérni, akkor cukor helyett mézet hasznaljon.

« cerealis magvakat azok hozzaadasa el6tt hagyja az éjszakan at aztatni. Csdkkentse
a liszt és a folyadékok mennyiségét (azok 1/5 részével).Rozslisztnél az élesztd
hasznalata nélkulézhetetlen.

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

* Rozsliszt esetén kovaszt kell hozzaadni. A kovaszban 1évé tejsav- és ecet baktériumok
a kenyeret kdnny(veé 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,
(1 kg lisztre 100 g-os csomagolasban) akkor a liszt mennyiségét csokkenteni 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 cskkenteni kell, akkor tgyeljen arra, hogy az eredeti
receptben szerepld aranyok betartasra keruljenek. Tokéletes eredmény elérésére tartsa be
a hozzavaldk aldbbiakban kdzdlt adagolasi alapszabalyait:

* Folyékony anyagok/liszt
A tészta puha legyen (ne tulzottan) és kénnyen dagaszthaté anélkiil, hogy
megszalasodna. Kdnnyed dagasztassal olyan golyova alljon 6ssze, ami nem ragad
a forma falara. Ez azonban nem vonatkozik az olyan nehezebb tésztafélékre, mint
a teljeski6rlésl rozsbol készll6 vagy a ceredlis kenyérnél. 5 perccel az elsé dagasztas
befejeztével ellendrizze a tésztat. Ha tul nedves, adjon hozza lisztet kis adagokban, amivel
eléri a tészta helyes allapotat. Ha viszont a tészta tul szaraz, akkor dagasztas kdzben
kanalanként adjon hozza vizet. Ezeket a médositasokat fokozatosan kell elvégezni, (egy
kanalnal nem tébbet egyszerre) és mindig meg kell varni az adagolas hatasat. A tészta
mindségét a sutés kezdete el6tt ugy ellendrizheti, hogy azt ujjaval kénnyedén benyomja.
A tészta kis ellenallasu legyen és az ujjnyomok fokozatosan el kell hogy tlinjenek.

* Folyadékok pétlasa
A receptben el6irt, nedvességet tartalmazé hozzavaldk (pl.taro, joghurt stb.)
hozzaadasakor csokkenteni kell azok feltételezett 6sszes mennyiségét. Tojasok
felhasznéalasakor keverépoharban verjék fel azokat és a pohar tartalmat egészitse ki
tovabbi el6irt folyadékokkal.

» Magas fekvésii helyeken (750 m tengerszint feletti magassagnal) a tészta
gyorsabban kel majd.
llyen esetben az éleszté6 mennyiségét csokkenteni lehet 1/4 ill. “ kavéskanalnyi
mennyiséggel annak kelése aranyos csokkentésére. Ugyanez érvényes tul lagy viz
esetén is.

¢ Javité tulajdonsagu készitmények
Sités kdzben a keverékhez kulonbozé javito tulajdonsagu készitményeket tehet hozza
(pl. chlebostar, chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger stb.).

3. A hozzaval6k 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 elkerilje (kuldnésen késleltetett bekapcsolas
beallitasakor), akkor meg kell akadalyozni az élesztd és a folyadék kdzvetlen érintkezését.

» Mérés kdzben hasznaljon mindig azonos mértékegységet. A grammban kifejezett
tomegeket pontosan kell mérni.
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* A milliméter mértéka jeldléseknél jol hasznalhaté a mellékelt mérépohar, ami 50 és
200 ml kozotti skalaval rendelkezik.

* Gylimolcsok, didféeleségek vagy cerealis hozzavalok esetén: ha tovabbi hozzavalokat
kivan adagolni, akkor azt a hangjelzést kbvetéen kuldn programmok segitségével
teheti meg. Ha a hozzavaldkat tul koran adja hozza, akkor dagasztas kézben azok
0sszezuzodnak.

4. A kenyér tomege és térfogata

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

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

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

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

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

5. A siités eredményei

* A siités 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 megfeleld mértékben modositani
lehet. Ha egyik vagy masik recept nem sikertl tokéletesen, ne veszitse el a kedvét.
Igyekezzen megtalalni annak okat és prébalkozzon ismét az egyes részaranyok
megvaltoztatasaval. Ha a sutés utan a kenyér tul vildgos akkor azt megbarnithatja
a 10-PECENI (SUTES) programm segitségével.

» Tanacsosnak tartjuk prébakenyér siitését, az éjszakai tényleges funkcid beallitasa el6tt,
ugyhogy sziikség esetén elvégezheti a kell6 valtoztatasokat.

» Mivel sem a felhasznalt nyersanyagok minéségét sem egyéb tényez6t, mint pl.
a kdrnyezeti hémérsékletet, Iégnedvességet stb. nem befolyasolhatjuk, ezért nem
felelhetlink a receptjeink alapjan készilt kenyér tényleges, szazszazalékos sikeréeért.

60 /139



)

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 | 13kg | 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 1dé: 15 perc - - - 5 20 -60
Hémérséklet: 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 1d8: 45 perc 40 9 - 45 0-120
Hémérséklet: 106 °Cl
Keverés ciklusa:
be/ki 0,5 /4,5 s.
Fiités ciklusa:
belki 15 s/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.

PRZEPISY (PDF):
http://eta.cz/recepty-pro-domaci-pekarnu-chleba

|. OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA JAN

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

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

- Nigdy nie uzywaj urzgdzenia, jezeli jest uszkodzony przewod
zasilania, wtyczka lub urzgdzenie nie pracuje wiasciwie, upadfo na
ziemie i sie uszkodzito. W takich przypadkach zanies urzgdzenie
do serwisu w celu sprawdzenia jego bezpieczenstwa i wtasciwego
dziatania.

- Z urzgdzenia mogg korzystac¢ dzieci powyzej 8 roku zycia, oraz osoby
z ograniczonymi zdolnosciami fi zycznymi lub umystowymi, a takze
nieposiadajgce wiedzy lub doswiadczenia w uzytkowaniu tego typu
urzadzen pod warunkiem, ze bedg one nadzorowane lub zostang
poinstruowane na temat bezpiecznego korzystania z tego urzadzenia
oraz zagrozen wigzgcych sie z jego uzywaniem. Bawienie sie
urzadzeniem jest zabronione dzieciom. Czyszczenie i konserwacja
bez nadzoru dorostych jest dzieciom zabroniona.Dzieci do lat 8
muszg trzymac sie z dala od urzadzenia i jego przewodu.

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

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

- Metalowa obudowa urzgdzenia (w szczegdlnosci dtuzsze Scianki)
moze stac sie gorgca podczas pracy!
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- UWAGA: Nie uzywaj urzgdzenia 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.

— UWAGA - Niektére czesci tego produktu moga byé bardzo gorace i spowodowac oparzenia.
Szczegolng uwage nalezy zwréci¢ na obecnos¢ dzieci i oséb niepetnosprawnych.

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

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

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

— Nie uzywaj wypiekacza chleba do ogrzewania pomieszczenia!

— Wtyczki przewodu zasilania nie wkfadaj 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 $rodowiska
mieszkalne, w firmach $wiadczacych ustugi noclegowe ze $niadaniem)! Nie jest
przeznaczone do uzytku komercyjnego!

— Nie uzywaj wypiekacza na zewnatrz!

— Na urzgdzenie nie mozna umieszczac¢ zadnych przedmiotow.

— Zalecamy kontrolowa¢ urzgdzenie podczas pieczenia z niewyprobowanego 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 muszg by¢ w wypiekaczu odpowiednie
sktadniki do pieczenia. Przez zagrzanie w stanie suchym mogtoby doj$¢ jego uszkodzenia.

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

— Przy manipulacji z urzagdzeniem postepu;j tak, aby nie doszto do poranienia (np. spalenia,
oparzenia). W trakcie pieczenia powstaje gorgca para, ktéra wydostaje sie z otworéw
wentylacyjnych, powierzchnia wypiekacza jest gorgca.

— 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, ktdérego przyczyng jest zapalenie
przygotowanych skfadnikéw, pozostaw pokrywe zamknieta, wypiekacz natychmiast
wylgcz i odtgcz od sieci elektrycznej.

— 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 usung¢ plam w naczyniu. Plamy te sg jednak nieszkodliwe
i w zadnym przypadku nie wptywajg na normalne dziatanie wypiekacza.

— Nie nalezy umieszczac urzgdzenia 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 sposdb modyfikowaé powierzchnie urzgdzenia (np. uzywajac
samoprzylepna tapete, folie, itp.)!
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— Urzgdzenia uzywaj tyko z oryginalnymi akcesoriami od producenta. Uzycie innych
akcesoriow moze stanowi¢ niebezpieczenstwo dla oséb obstugujgcych.

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

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

— Regularnie sprawdzaj stan przewodu zasilania.

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

W brzmieniu tej normy chodzi o urzadzenia, ktére mozna uzywac na stole lub podobnej
powierzchni z tym, ze 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 gorgcych powierzchniach
lub zostawia¢ wiszgcego nad stotem lub blatem. Dzieci mogg pociggna¢ za kabel
urzgdzenie moze sie przewroci¢ i spowodowac powazne obrazenia!

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

— Urzadzenie jest przenosne i jest wyposazone w ruchomy przewdd z wtyczka, ktora
zabezpiecza dwubiegunowe odigczenie 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 nieprawidtiowego uzycia
urzadzenia (niezgodnie z instrukcjg).

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

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

ll. OPIS URZADZENIA | AKCESORIOW (rys. 1

A — urzadzenie do pieczenia chleba

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

A4 — pokrywa

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

[ll. PANEL STEROWANIA

1) DISPLEJ — USTAWIENIE PODSTAWOWE

Po wprowadzeniu urzgdzenia do pieczenia chleba do eksploatacji na displeju pojawi sie
podstawowe ustawienie (tj. program KLASYCZNY), zaswieci si¢ displej i zabrzmi sygnat
dzwigkowy (pi$nigcie).
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— 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 skorki SREDNI). Podczas pracy na wyswietlaczu mozna ogladaé przebieg
programu. Cyfry stopniowo maleja.

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

2) Przycisk START/STOP/PAUZA

Przycisk stuzy do wtagczenia i ukonczenia programu.

— po nacisnieciu 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 da¢ funkcji pracy przerwy w dziatalnosci wypiekacza,

— po nacisnieciu i przytrzymaniu przycisku START/STOP/PAUZA na okoto 3 sekundy
zabrzmi sygnat dzwiekowy (dtugie pisniecie) i program zostanie ukonczony. Postepuj tak
rowniez i gdy chcesz ukonczyé 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 skérki chleba.

4) Przycisk VELIKOST / WIELKOSC

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

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

— wielkos¢ 1,3 kg (3.0 LB) = duzy chleb.

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

5) Przycisk MENU / WYBOR

Przycisk stuzy do ustawienia danego programu. Numery na displeju przedstawiajg

wybrany program i jego ustawiony czas przygotowania. Dalej mozesz przyciskiem KOLOR
ustawi¢ zarumienienie chleba i przyciskiem WIELKOSC ustawic jego wage. Zmieniajac te
parametry dojdzie automatycznie i do zmiany (skrécenia / przedtuzenia) czasu przygotowania.

6) Przycisk CAS / CZAS

Przycisk stuzy do ustawienia danego czasu przygotowania pieczenia chleba. Programu
10-PIECZENIE nie mozna ustawi¢ z funkcjg op6znionego startu. Maksymalny czas, ktory
mozna ustawic, jest 10 minut do 12 godzin. Przy tej funkcji nie jest aktywna sygnalizacja
dzwiekowa dodania surowcow.
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Przyktad:

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

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

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

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

Lista programoéw

1. PROGRAM KLASYCZNY

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

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, ro$niecie (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 chrupigcg
skorka i lekki wewnatrz. To ustawienie umozliwia diuzszy czas gniecenia/mieszania

i rosniecia, co jest potrzebne do ,puszystej“ struktury charakterystycznej dla francuskiego
chleba. Uwaga: Ksztatltem 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 skorkg niz przy pieczeniu
z programem “KLASYCZNYM".

6. TORT

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

w dwoch 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 swiezych owocow.
W tym trybie nie mozna ustawi¢ wielkos$ci i kolor.
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8. CIASTO

Program jest przeznaczony do gniecenia/mieszania i nastepnego ro$nigcia ciasta bez
pieczenia. Do przygotowania ciasta mozesz uzy¢ réznych surowcéw do roznych 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 ustawi¢ wielkosci i kolor.

9. PROGRAM SUPER SZYBKI

Program jest przeznaczony do szybkiego przygotowania biatego, pszenicznego i zytniego
chleba. To ustawienie skraca czas potrzebny do gniecenia/mieszania, rosniecia

i nastepnego pieczenia na minimum. Chleb pieczony w tym trybie jest mniejszy i gestszy
w srodku. 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
programéw”. W tym trybie nie mozna ustawi¢ wielko$¢ bochenka. Sposoéb postepowania
w programowaniu jest w poszczegdlnych fazach taki sam.

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

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

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

IV. FUNKCJE AUTOMATU DO PIECZENIA CHLEBA

Ustawienie godzin (aktualnego czasu)

Zdejmij ostone baterii na spodniej stronie wypiekacza, wt6z baterie z powrotem zwracajac

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

sposob. Displej wyswietla w cyklu 12 godzinowym.

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

— po nacisnieciu i przytrzymaniu przycisku CYKL na ok. 3 sekundy na displeju wyswietli sie
napis USTAWIC CZAS, cyfra 12 zacznie migac,

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

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

— przez powtdrne nacisniecie albo przytrzymanie przycisku CZAS ustawisz minuty,

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

— kiedy zostanie nacisniety jakikolwiek z programowych przyciskow (1x krétkie albo diugie
pisniecie), 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 mogg by¢ dodane (10x piskniecie),

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

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

— gdy aktywuje sie funkcja bezpieczenstwa (trwate piskanie).

Funkcja bezpieczenstwa

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

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

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

7) Funkcja PAUZA

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

Powiadomienia
Polecamy program zawiesic¢ trakcie krotkoterminowych, do 5 minut. Je$li program zostat
przerwany na dtuzszy okres czasu, mogg narazi¢ na szwank wzrostu ciasta i pieczenia wynik.

V. RZYGOTOWANIE DO UZYCIA | SPOSOB POSTEPOWANIA PRZY PIECZENIU

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

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

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

i pozostaw otwarte wieko. Nastepnie ustaw program 10-PIECZENIE i wigcz na 10
minut wypiekacz bez wktadania surowcow, nastepnie pozostaw wypiekacz, zeby wystygt.
Ewentualne krotkie zadymienie nie jest usterkg. Umies¢ wypiekacz na statg, rowng i suchg
powierzchnie (np. stét kuchenny ), na wysokosci minimalnie 85 cm, poza zasiegiem dzieci.
Wityczke kabla zasilajgcego A7 zasun do gniazdka. Forme B chwy¢ obydwoma rekami,
zasun do wypiekacza i przycisnij tak, aby byta mocno zabezpieczona w $rodku przestrzeni
roboczej A3. Nastepnie zasun dwa mieszadta C na waty w formie do pieczenia. Mieszadta
nasun na wat tak, aby réwng powierzchnig byty nakierowane w dét i w formie do pieczenia
do siebie lub od siebie. Do formy za pomocg dozownikéw wtéz D, E surowce w kolejnosci
opisanej w odpowiednim przepisie.
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Przestrzegaj zawsze podstawowej zasady— najpierw wszystkie ciekle
surowce a potem wszystkie surowce sypkie. Zamknij wieko wypiekacza A4.
Na panelu sterujgcymA1 ustaw zgdany program za pomocg przycisk (WYBOR/KOLOR/
WIELKOSC/CZAS). Na koniec naci$nij przycisk START/STOP/PAUZA.

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

Uwaga

- Przy typach ciast, ktére sg bardzo ciezkie, np. z duzg iloScig maki zytniej, zalecamy
zmienic¢ kolejnos¢ sktadnikow - najpierw suszone drozdze, maka a ciecz doda¢ na
koniec, aby ciasto dobrze sie wyrobito. Jesli uzywasz funkcji czasomierza (opdznienia
uruchomienia), zadbaj, aby drozdze nie dostaty sie przedwczesnie 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 pogorszajg
dziatanie glutenu),

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

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

5) oliwy, Swieze owoce, owoce w alkoholu = wedtug przepisu, zawarto$¢ wody w tych
skfadnikach mogtaby mie¢ wptyw na korncowg jakosc¢ chleba,

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

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

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

- Przy uzywaniu wypiekacza dochodzi do wydania charakterystycznego dzwieku.

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

- Przy uzywaniu wypiekacza dochodzi do wydawania charakterystycznego dzwigku. 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
positkébw mogg by¢ wrazliwe zwierzeta domowe (np. ptaki egzotyczne). Z tego powodu
zalecamy przygotowywanie wykonywac w innym pomieszczeniu.

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

Koniec zaprogramowanych fazy

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

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

VI. PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE PIECZENIA

Po upieczeniu chleb klei sie¢ na naczynie

Po ukonczeniu pieczenia pozostaw chleb ok. 10 minut, aby wystygt nastepnie odwrd¢ forme
do géry dnem. W zalezno$ci 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, ktére sa spowodowane przez obecnosé¢
mieszadet?

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

Ciasto przerosnie przez krawedz naczynia

To staje sie przy uzywaniu maki pszenicznej i jest to wynik wyzszej zawarto$ci glutenu.

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

— Na ciasto rozetrzyj tyzke gorgcej, rozpuszczonej margaryny.

Chleb nie jest dostatecznie wyrosniety

a) Jezeli w srodku chleba wytworzy sie rowek w ksztatcie V, mgka nie zawiera
dostatecznie duzo glutenu. To znaczy, ze maka nie zawiera zbyt duzo protein (staje sie
to zwtaszcza w czasie deszczowego lata) lub maka jest zbyt wilgotna.

Naprawa: dodaj tyzke pszenicznego glutenu na kazdych 500 g maki.

b) Jezeli chleb jest w srodku zwezony przyczyng moze byc¢:
— temperatura wody byta zbyt wysoka,
— uzyto nadmiernej ilosci wody,
— w mace byto mato glutenu.

Gdy mozna otworzy¢ pokrywe wypiekacza podczas eksploatacji?

Ogodlnie méwigc mozna pokrywe wypiekacza otworzy¢ zawsze podczas fazy gniecenia.
Podczas tej fazy mogg byc¢ jeszcze dodane mate ilosci maki lub wody. Jezeli chcesz aby
chleb miat po dopieczeniu okreslone cechy postepuj nastepujgco:

Przed ostatnig fazg rosniecia odkryj pokrywe i ostroznie natnij tworzacg sie skérke chleba
ostrym, podgrzanym nozem, rozsyp na chleb cerealie lub rozetrzyj na skérce mieszanke

z maki ziemniaczanej i wody w celu osiggniecia ISnigcej powierzchni. To jest jednak po raz
ostatni, gdy mozesz otworzy¢ pokrywe, poniewaz w innym przypadku $rodek chleba opadnie.

Maka

Najwazniejszym sktadnikiem maki przy przygotowaniu chleba jest gluten. Chodzi

o naturalny czynnik, dzieki ktéremu ciasto trzyma swdj ksztait i umozliwia zatrzymaé
dwutlenek wegla produkowany przez drozdze.

Co jest pszeniczna magka petnoziarnista?

Petnoziarnistg make produkuje sie ze wszystkich rodzajow cerealii (rosliny zbozowe) i z pszenicy.
Nazwa ,petnoziarnisty” oznacza, ze mgka byta zmielona z catych ziaren, dlatego ma wyzszg
zawartos¢ niestrawnych czgsteczek przez co nadaje mgce ciemniejszy kolor. Zastosowanie
maki petnoziarnistej w chlebie nie daje mu ciemniejszego koloru, jak sie og6lnie méwi.
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Co nalezy zrobi¢ przy uzyciu maki zytniej?

Maka zytnia zawiera okreslony procent glutenu, ten procent jest jednak nizszy niz
w pozostatych makach. Aby chleb stat sie lekkostrawnym, nalezy przygotowywaé
petnoziarnisty chleb z wiekszg 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, ktérzy cierpig na celiakie lub choroby brzucha.

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

¢) Maka z prosa jest odpowiednia dla 0sdb 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 dzigki swojej
konsystencji i moze by¢ zastgpiona krupczatkg z twardej pszenicy.

Typy maki pszennej

00 Maka pszenna gtadka jasna

T 400 Maka pszenna luksusowa poétgruba

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

T 450 Maka pszenna potgruba (krupczatka)

T 512 Maka pszenna do wyrobow piekarskich

T 530 Magka 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 Mgka pszenna gtadka ciemna (chlebowa)

T 1050 Magka pszenna chlebowa

T 1150 Maka chlebowa

T 1800 Maka pszenna razowa, gruba; razowa, delikatna

Maki zytnie

T 500 Maka zytnia jasna

T 930 Maka zytnia ciemna chlebowa

T 960 Maka zytnia chlebowa

T 1150 Maka zytnia gtadka chlebowa

T 1700 Maka zytnia razowa

Drozdze

Drozdze sg zywym organizmem. W ciescie rozmnazajg sie i produkujg pecherzyki dwutlenku
wegla, ktéry powoduje rosniecie ciasta. Do przygotowania chleba w wypiekaczu domowym
najlepiej uzy¢ drozdzy suszonych. Mozna je dosta¢ w saszetce, fermentowanie takich
drozdzy nie jest wigzane z cukrem. Jest tam mniej cukru, przez co sg zdrowsze. Drozdze
suszone przechowuj w niskiej temperaturze i na suchym miejscu w szczelnym opakowaniu.

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

Cukier

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

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

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

Uwaga: jezeli dodasz cukier, niektore rodzaje suszonych drozdzy nie zaczng fermentowac.
Nie uzywaj cukru w kostce lub cukier grubego.

Woda

Uzywaj wody o temperaturze pokojowej, najlepiej okoto 22 °C.

Pozostate surowce

Moga to by¢ wszystkie suszone owoce, sery, jajka, orzechy, ciemne maki, przyprawy,
ziota itp. Zalezy tylko od Ciebie, ale nie zapomnij, ze potrawy takie jak ser, mleko i $wieze
owoce majg wysokg zawartos¢ wody, ktéra okresla koncowy wyglad bochenka. Uzywaj
raczej suszonych surogatow, takich jak sery suche, suszone mleko itp. az bedziesz mie¢
wiecej doswiadczenia w uzywaniu wypiekacza, poznasz, czy ciasto jest bardziej suche czy
nie i podczas procesu dodasz wode lub make. Nie zapomnij, ile dodates$ soli, poniewaz

ta zwalnia fermentacje. Niektére surowce mozesz dodac¢ na poczatku, np. suszone mleko

i jogurt, ale niektore dodaj az po sygnale dzwigkowym, np. orzechy, owoce suszone.
Podczas obserwacji pieczenia poznasz, gdy odezwie sie 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 wiozysz do
czystego i szczelnego naczynia i wiozysz do lodowki, wytrzyma 5—7 dni. Chleb mozesz
réwniez zamrozic.

Jak mozna zrobi¢ swiezy chleb ktéry byiby tatwo strawny?
Przez dodanie zgniecionego gotowanego ziemniaka do maki i przez gniecienie ciasta zrobi
sie chleb tatwiej strawnym.

Co robi¢, gdy chleb ma smak drozdzy?

a) Ten smak mozna czesto usung¢ przez dodanie cukru.

b) Dodaj do wody 1 tyzke octu do matych bochenkéw chleba i 2 tyzki do wielkich
bochenkow.

¢) Zamiast wody uzyj maslanki lub kefiru. Mozna to stosowa¢ 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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VIl. ZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed kazda konserwacjg urzadzenie wylacz i odlagcz od sieci elektrycznej przez
wyjecie wtyczki z gniazdka! Czys$¢ zawsze chlodne urzadzenie i regularnie po
kazdym zastosowaniu! Nowg forme do pieczenia i mieszadta zaleca sie potrze¢ przed
pierwszym uzyciem ttuszczem odpornym na wysokie temperatury i ogrza¢ je w wypiekaczu
przez ok. 10 minut. Po ich wychtodnieciu, papierowg serwetkg oczys¢ forme do pieczenia
od tluszczu. Zaleca sie to wykonywac réwniez ze wzgledu na ochrone nieprzylegajgcych
powierzchni. Mozesz to powtarzac od czasu do czasu. Do czyszczenia uzyj delikatnego
srodka czyszczgcego. Nigdy nie uzywaj substancji chemicznych, benzyny, srodkow
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 napei forme cieptg wodg i pozostaw przez ok.30
minut. Nastepnie wyjmij mieszadta. Nie mocz formy do pieczenia zbyt dtugo 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 sposdb nie zmienia wtasnosci powierzchni.
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VIIl. PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE URZADZENIA DO PIECZENIA CHLEBA

Problem

Przyczyna

Rozwigzanie

Dym wychodzi z obszaru
pieczenia lub otworéw

Skfadniki przylegajg do

przestrzeni lub na zewnetrzng

Odtgczy¢ przewdd zasilajgcy od
gniazdka i wyczy$¢ zewnetrzng cze$é

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

i na dole jest wilgotny

i podgrzaniu zbyt dtugo
w formie do pieczenia

koncem fazy ogrzewania

Chleb jest trudno
wyciggna¢ z formy do
pieczenia

Dolna czes$¢ bochenka
przylega do hakéw

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

Sktadniki nie sg
odpowiednio zmieszane
i chleb nie piecze sie
prawidtowo

Nieprawidtowe ustawienia.

Sprawdz wybrany program i inne
ustawienia.

Podczas pracy automatu
pokrywka zostata otwarta
kilka razy.

Nie nalezy otwiera¢ pokrywy po ostatnim
rosnieciu

Dtugotrwata przerwa

w dostawie energii
elektrycznej podczas pracy
automatu

Zobacz rozdz. IV. Funkcje wypiekacza do
chleba

Obracanie hakow jest
zablokowane

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

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

Forma do pieczenia
podnosi sie podczas
wygniatania

Ciasto jest zbyt geste. Haki
sg zablokowane i forma do
pieczenia jest wypychana
w goére

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

Nie mozna
uruchomié
automatu. Na
wys$wietlaczu
pojawi sie HHH.

Automat jest jeszcze goracy
z poprzedniego cyklu

Nacisnij przycisk START/STOP/PAUZA,
aby anulowa¢ dzwiek. Wyjmij forme do
pieczenia i pozostaw do wychtodnigcia.
pieczenia i pozostaw do wychtodnigcia.
Nastepnie wrd¢ forme do pieczenia na
miejsce, ponownie ustaw program i wigcz
automat

74 1139



SHE

Jezeli tylko pozwolity na to rozmiary, na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatow zastosowanych do produkcji opakowan, komponentéw i wyposazenia, jak
rowniez ich przetworstwa wtérnego. Symbole umieszczone na produktach lub w zatgczone;j
dokumentacji oznaczajg, ze zastosowanych elementéw elektrycznych lub elektronicznych
nie mozna poddawac utylizacji wraz z odpadem komunalnym. Produkt nalezy przynies¢
do specjalnych punktéw zbiorczych, w ktérych bedg przyjete bez optaty. Dzieki poprawnej
utylizacji pomogg Panstwo zachowaé cenne zrédta i pomoga w profilaktyce ewentualnych
negatywnych wptywow na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, na co mogtaby mie¢
negatywne wptywy niepoprawna utylizacja odpadu. W celu uzyskania nastepnych
szczegotowych informacji dotyczacych utylizacji nalezy zwrdéci¢ sie do najblizszego
urzedu lub punktu zbiorczego (zobacz www.elektroeko.pl). Niewtasciwy sposéb utylizacji
urzgdzenia moze podlegac karze — zgodnie z przepisami krajowymi i miedzynarodowymi.
W celu catkowitego wycofania urzadzenia z uzytkowania zaleca sie odtgczy¢ przewod
zasilania od sieci elektrycznej, przez uciecie przewodu. Dzigki czemu uzytkowanie
urzgdzenia nie bedzie nastepnie mozliwe. Roztadowang baterie nalezy usung¢

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

Wymiana elementéw, ktére wymagajg ingerencji do czesci elektrycznej urzadzenia
moze wykona¢ wyltacznie serwis specjalistyczny! Nie przestrzeganie wskazowek
producenta powoduje utrate prawa do napraw gwarancyjnych!

X. DATA TECHNICZNE

Napigcie (V) podano na tabliczce znamionowej urzgdzenia
Pobdér mocy (W) podano na tabliczce znamionowej urzgdzenia
Waga ok. (kg) 6,5

Poziom hatasu 65 dB (A) re 1pW

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

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

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

HOT — Gorgce. DO NOT COVER — Nie zakrywa¢. 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.
Niebezpieczenstwo uduszenia. Torebke z PE nalezy potozy¢ w miejscu bedgcym poza
zasiegiem dzieci. Tego worka nie nalezy uzywac w kotyskach, tozeczkach, 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 Rozwiazanie
Chleb wyrosnie zbyt szybko — Zbyt duzo drozdzy, zbyt duzo maki, mato soli alb
—lub kilka z tych przyczyn alb
Chleb wogdle nie wyrosnie — Brak drozdzy lub zbyt mato drozdzy a/b
lub niedostatecznie — Stare lub przeterminowane drozdze e
— Zbyt goracy ptyn c
— Drozdze dostaty sie do kontaktu z ptynem d
— Zly typ maki lub maka przeterminowana e
— Zbyt duzo lub mato ptynu alblg
— Mato cukru alb

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

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

lub grudowate

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

a) Sktadniki dobrze odmierz.

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

c) Uzyj innej cieczy lub ochtodz na temperature pokojows.

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

e) Uzywaj tylko $wiezych i dobrze przechowywanych sktadnikéw.

f) Zredukuj catkowitg ilo$¢ surowcow, w zadnym przypadku nie uzywaj wiekszej ilosci maki,
niz jest zalecane. llos$¢ 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 pézniejszego startu. Uzywaj zimnych
ptynéw. Aby skroci¢ czas rosniecia, wybierz program 4-SZYBKI i 9-SUPER SZYBKI.

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

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

1) Do ciasta dodaj 1 tyzeczke glutenu pszennego.

XIl. UWAGI DOTYCZACE PRZEPISOW

1. Sktadniki

Poniewaz kazdy skfadnik odgrywa specyficzng role w pieczeniu chleba, pomiar

jest tak samo wazny jak kolejno$c¢, w ktérej dodaje sie sktadniki.

+ Najwazniejsze skfadniki, 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 sktadnikow jezeli chcesz ciasto przygotowywac natychmiast. Jezeli chcesz
ustawi¢ funkcje pézniejszego wtgczenia zaleca sie uzycie zimnych sktadnikow, aby nie
dopusci¢ do szybkiego wyrosniecia.

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

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

« Jezeli chcesz dodac cerealie, namocz je na noc. Obniz ilo$¢ maki i ptynu (az o 1/5).
W mace zytnie drozdze sg niezastgpione.

« Jezeli chcesz lekki chleb, bogaty na skfadniki 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
znajdujgce sie w przepisie. Aby efekt byt perfekcyjny, kieruj sie przedstawionymi ponize;j
podstawowymi zasadami dostosowywania dawek sktadnikow:

* Plyny/maka
Ciasto powinno by¢ miekkie (ale nie zbyt miekkie) i tatwe do gniecenia, ale aby nie stato
sie 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 plynow
Stosujgc sktadniki przedstawione w przepisach zawierajgcych ptyn (np. ser, jogurt itd.)
nalezy obnizy¢ ilos¢ ptynu w stosunku do catkowitej ilosci. Przy uzyciu jajek ubij
je w pojemniku z podziatkg i uzupetnij pojemnik dalszym ptynem na dang ilo$¢.

* Jezeli mieszkasz na wyzej potozonym miejscu (nad 750 m n.p.m.), ciasto wyrosnie
szybciej.
W takim przypadku mozna ilo$¢ drozdzy obnizy¢ o 1/4 — 1/2 tyzeczki. Postepuj tak samo
przy miekkiej wodzie.

* Substancje pomocnicze
Przy pieczeniu mozesz do mieszanki dodawac réznych substancji pomocniczych
(np. chlebostar, chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger itp.).

3. Dodawanie i mierzenie skladnikéw i ilosci

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

» Do mierzenia uzywaj zawsze takiej samej jednostki miary. Waga w gramach musi by¢
doktadnie zmierzona.

* Do mililitrowego oznaczenia mozna uzy¢ dotozony kubek, ktéry ma podziatke od 50 do
200 ml.

» Substancje owocowe, orzechowe lub cerealie: Jezeli chcesz dodac inne substancje,
mozesz to zrobi¢ za pomocg specjalnych programoéw po sygnale dzwiekowym. Jezeli
dodasz substancje za wczesnie, bedg rozgniecione podczas opracowywania ciasta.

4. Waga i objetos¢ chleba

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

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

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

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

5. Efekt pieczenia

« Efekt pieczenia zalezy od warunkéw w danym miejscu (miekka woda, wysoka wzgledna
wilgotnos¢ powietrza, wysoko$¢ nad poziomem morza, konsystencja sktadnikow itd.).
Dlatego dane w przepisach tworzg punkty, ktére moga by¢ 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
dos$wiadczalny, 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 wptyng¢ na jako$¢ uzywanych sktadnikéw ani na inne faktory jak
np. temperatura otoczenia, wilgotnos$¢ powietrza itp., nie mozemy bra¢ odpowiedzialnosci
za to, czy chleb pieczony wedtug naszych przepiséw uda sie na sto procent.

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

eta 7149

MHCTPYKUUA MO SKCITYATALUMN

|. NIPABUINA NO BE3ONACHOCTV JWAN

— MNepea nepBbIM NpMMeHeHNeM Npubopa cneayeT BHUMATENbHO 03HAKOMUTLCS
C COAepPXaHNEM HaCTOSILLIEN UHCTPYKLMUN BKITHOYAS PUCYHKM, UHCTPYKLIMIO COXpPaHUTE OJis
JanbHenLwero NpUMeHeHus.

BHumaHuMe: npy nogKnoYeHUn K INIEKTPUYECKON CeTu usgenme AOMKHO ObiTb

3asemMrieHo!

— MNpunbop ocHalleH NUTaTeNbHbIM NPOBOAOM, KOTOPbIA COAEPKMUT 3a3eMIIAIOLLIMIA KOHTAKT.
B cootBecTtBuM ¢ Hopmamn EC, BuKy cneayeT nogkmioyaTh TOMbKO B pO3ETKY
C 3a3eMISAIOLLNM KOHTAKTOM.

— Y6eauTtech, YTO HanpsKeHUe 3NEKTPUYECKON CETM N YacToTa TOKa COOTBETCTBYHOT
HanpsKeHWIo 1 YacToTe, yKkasaHHbIM Ha LWnTke n3genus. B uensix obecneyeHus
anekTpuyeckon 6esonacHoCTN Npubop OoMmMKeH ObITb NOAKMIOYEH K CETU C NMOMOLLbIO
[OBYXMOMIOCHON PO3ETKU C MCNPaBHbIM 3a3eMMSAOLWMM KOHTakToM. B cnyyae oTtcytcTBus
B Bawen kBapTupe ABYXNOMOCHON PO3ETKUN C 3a3EMISAIOLLMM KOHTAKTOM, ee Heobxoammo
YyCTaHOBUTb. B KauecTBe 3a3eMnsitoLLEro NpoBoAa NPUMEHSIETCA MEAHbI NPOBOS
ceyeHvem He MeHee 1,5 MM? Unu antoMUHMEBBIN NMPOBOA CEYEHMEM HE MeHee 2,5 MM2.

— He pekomeHayeTcst UCNonb3oBaHe NePeEXOHNKOB, ABOWMHLIX 1 6oree po3eTok
n yanuHiutenein. Ecnu Bel cuutaete ncnonb3oBaHve yanmHUTENS HEOOXO4UMbIM,
NPUMEHANTE OAVH €ANHCTBEHHbIN YANMHUTENb, YAOBNETBOPSAIOLWLMNA TPeOoBaHNAM
anekTpuyeckon 6e30nacHoOCTy.

— Huikorga He nonb3ynTecb Nprbopom, y KOTOPOro NOBPEXAEH NUTaTENbHbIA NPOBOA,

UK BUIKa NMTaTENbHOro NPOBOAA, a TakkKe B Clydae ero HeucnpaeHow paboTel (ynan
Ha non u noBpeawnncs). B Takom crnyyae oTHecuTe nsgenue B cneumnanm3anpoBaHHYo
3NEeKTPOMaCTEPCKYO Ha NPOBEPKY ero 6e30nacHoOCTY 1 NpaBuiibHOM paboThbl.

— Bunky nutatenbHoro npoBoja He cyiTe B 3IEKTPUYECKYIO PO3eTKY U He
MU3BNeKanTe U3 INEeKTPUUYECKON PO3eTKM MOKPbIMU pyKaMu U BblAepruBaHuem 3a
nuTaTenbHbIN NpoBopa!

— U3penue npegHa3HayeHO UCKNIOYUTENBLHO A4Sl ObITOBbLIX U TOMY NOAOOHBLIX HYXA,
(npurotoBneHus nuwm)! Hu B koem cryyae He npegHa3HaA4YeHO ANl KOMMeEPYeCKUX
uenen!

— Xne6oneyb He NpegHa3HayYeHa Ansi UCNOJNIb30BaHUA BHe goma!

— [aHHbIN NprMBop MOXET UCMONb30BaTLCA AETbMM CTapLle 8 NneT, a Takke NoabMU
C OrPaHNYEHHbIMU BO3MOXXHOCTSIMU CEHCOPHOW CUCTEMbI, OrPaHNYEHHBIMU PU3NYECKMMUI
UINN MHTENNEKTYanbHbIMU BO3MOXHOCTAMM, NULLAMU C HEAOCTATOYHbIM OMNbITOM
1 3HAHUSIMU NPU YCNOBUM O3HAKOMIEHUs C npaBunamu 6e3o0nacHOCTM U pyckamu,
CBSI3aHHbIMY C 3KCMyaTaumen npubopa, unu nog HabnogeHnemM N, OTBETCTBEHHbIX
3a obecneyeHne H6esonacHocCT. He no3BonsanTe getam urpatb ¢ npubopom. Ynctka
AaHHoro nNpmbopa, a Takke ero UCNonb3oBaHNe AeTbMU OOMKHbI MPOUCXOANTL TONbKO MOf,
NMPUCMOTPOM B3POCIIbIX.

— He ucnonbayinte caHABMYMENKEP C MPOrpaMMHbIM YCTPONCTBOM, YaCOBbIM
BbIKMIOYATENEM UMK OPYTMM KaknM nMbo yCTPOMCTBOM, KOTOPOE BKIOYaeT npubop
aBTOMaTMYECKW, TaK Kak B Crnyyae, korga npubop 3akpbIT Uy HENPaBWUIbHO YCTAHOBMEH,
CYLLECTBYET OMAaCHOCTb BO3HUKHOBEHUS NOXapa.
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— Hukorga He nonb3yitech xneboneykon Ansa oTonneH1s noMmeLleHmi!

— Bo Bpems BbINeYky N0 HEMPOBEPEHHON peuenType pekoMmeHayem xneboneyb
KOHTponuposaTb!

— Xneboneyb HUKOrAa He Nnorpyxavite B BOAY (AaXe YaCTUYHO) U He MOWTe ee nog
npoTo4Hon sogon!

— Huikorga He Bkntovarite xneboneyb 6e3 BNOXEHHON (OpMbl Ars BbIMEYKN.

— lNepepn noakno4eHMeM K aNeKTpUYECKol po3eTke B xrneboneym AomkHbI 6bITb
NMPUroTOBIEHHbIE ANA BbINEYKN NPoayKThl. Harpes NpoayKTOB B CyXOM COCTOSIHUN MOXET
NPUBECTU K X MOBPEXAEHNIO.

— lNepen BbINEYKON CHUMUTE C MPOAYKTOB BCIO YNakoBKy (Hanp., 6ymary, uenodaH, u T1.n.).

— Mpw manunynsauum ¢ npubdopom Bo nsbexaHve oxora cobnogante 0CTOPOXHOCTb. Bo
Bpemsl BbINEeYKN MOBEPXHOCTb MEYKN ropsyas v U3 BEHTUNSALMOHHbLIX OTBEPCTUIA BbIXOANUT
nap.

— Bo Bpems paboTbl nevku He Bpbi3raniTe Ha ropsiHee CTEKNO KPbILLKW BOAY WU APYTyio
XWOKOCTb.

— lMpnbop He nepeHocUTe B ropsveM COCTOSHUM, MPY €ro Cry4anHOM ONPOKUAbIBAHUN
rPO3NT OMAaCHOCTb MOYyYEHWS OXOra.

— Ecnun n3 xneboneun BbIXoaUT AbIM, BO3HVKLLWIA B pedynbTaTe CaMOBO3ropaHus
NPUroTOBNMBaeMbIX MPOAYKTOB, OCTaBbTE KPbILLKY 3aKpbITOW, Xnieboneyb BbiknounTe
N OTCOEAMHUTE OT AEKTPUYECKOW CETH.

— Xneboneyb He cnegyeT MCNONb30BaTh ANA APYrX Lenew (Hanp., BbICYLUMBaHUIO
LEepPCTH KUBOTHbIX, TEKCTUMNBLHBLIX U34enuin, o6yBu U T.N.), KPOME TeX, KOTOpble
peKkoMeHO0BaHHbI NPOU3BOAUTENEM.

— Hukorpa B xneboneyn He HarpesawnTe BoAy, TaK Kak 3TO MOXeT NpUBECTM K 06pa3oBaHuio
Ha NOBEPXHOCTV hOPMbI A5 BbINEYKM N3BECTKOBbLIX OCAAKOB U HEeyAanseMbIX NATeH. ATn
NATHa HEBPEAHbI U HE BNUSIIOT Ha HOpMarbHyo paboTy xneboneyu.

— Hu B koeMm cnyyae He gonyckaeTcsi kakum nmbo cnocobom obpabaTbiBaTh NOBEPXHOCTb
npubopa (Hanp., NpU NOMOLLU caMokKresilLmuxcsi o6oeB, NNeHOoK, 1 T.1.)!

— Xneboneyblo NONb3ynNTECh NULLbL B MECTaX, rA€ OHa HE MOXET OMPOKUHYTLCS U Ha
[0CTaTOMHOM PacCTOSHUM OT roproYMX NPeAMETOB (Hanp., 3aHaBeCcOoK, rapAvH, AepeBa
M T.M.), UCTOYHMKOB Tenmna (Hanp., NeYKn, NanTbl 1 T.M.) U BAaXHbLIX NOBEPXHOCTEN
(Hanp., pakoBUHbI, yMbIBaNibHUKA).

— Hukorpa He 3akpbiBariTe NPOCTOP MeXAy KOprnycoM 1 oOpMOK NeYKU U He CynTe B 3TO
oTBEpCTME Kakne nubo npeamMeTsl (Hamp., nanbubl, IOXKKU U T.MN.). 3TO NPOCTPAHCTBO
Mexay KopnycoMm 1 chopMon Ans BbIMEYKM AOMKHO ObiTb Bceraa cBoOOAHbIM.

— Bo usbexaHne onacHOCTM BO3HNKHOBEHUS] BHYTPEHHErO BO3ropaHns H1koraa npubop He
3aKpblBavTe.

— Bo nsbexaHne onacHOCTM NOMy4YeHNs 0XKOroB, He NMpuKkacanTeCb BO BPEMS BbINeYKu
K Kpasim hopMbl A5si BbINEYKN U MECT, U3 KOTOPbIX BLIXOAUT nap.

— C TO4KM 3peHns NpoTMBONOXapHo 6esonacHocTu xneboneyb ABNAETCA U3genuem,
KOTOPbIM MOXHO NOMb30BaTbCA Ha CTONE UMy APYrMX NOBEPXHOCTSX NMPU YCIOBUN
cobntogeHnst 6e3onacHoOro pacCcTosiHNS 40 rOproYMX BELLECTB B HanpaBneHn1 rnaBHOro
n3nyyeHns MuH. 500 MM 1 B ocTanbHbIX HanpaBneHnsx MMHYMarsHo 100 Mm.

— lNMocne okoH4aHus paboTbl OTCOeAnHMTE NMPUBOP OT PO3ETKMN 3. CETU.

— He HamaTbIBanTe nuTaTenbHbIV NPOBOA, BOKPYT Npubopa, Tak MoXeTe NpoAanvTh CPOK
€ro cryxosil.

— MNuTaTtenbHbI NPOBOA He A0MKEH ObITb MOBPEXAEH OCTPLIMW UMW FOPSYNMU NpeaMeTamMiu,
OTKPbITbIM OFHEM, He JOJKEH MOrpyxaTbCs B BOAY Ui nepernbaTbcs Yepes rpaHu.

— He ponyckawite Toro, 4tobbl nMTaTENbHBIN NPOBOA CBOOOAHO BUCEN Yepes KpaWn
pabouyero cTona, rae Ha Hero MoryT AocTaTh AeTW.
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— OnekTponpnbop ABMSETCS NEPEHOCHBIM M OCHALLLEH BpaLLaloLWMMCs NMUTaTENbHbIM
NpPOBOAOM CO LUTENCENbHOW BUMKOW, obecneynBatoLleli 4BYXMNONOCHOE OTKMOYEHNE OT
ANEeKTPUYECKON CEeTU.

— B cny4ae Heo6xoAMMOCTM UCMOMNb30BaHNS yOAMHUTENBHOTO kKabens, nonb3ynTecb
TOMbKO HEMOBPEXAEHHBIMU U COOTBETCTBYOLLMMU AENCTBYOLWMM HOpMaTMBaM
YONUHUTENbHBIMU ceTeBbIMU kabenamu!

— B cnyyae noBpexaeHunsi nMuTaTtensHoro nposoaa npubopa cpasy oTcoeauHuTe npubop
OT aneKkTpu4eckon cetn. Ytobbl NpegoTBpaTUTL NOMyYeHME TpaBMbl 3M1.TOKOM MU
BO3HUKHOBEHME NOXapa, Heob6XoaMMO 3aMeHUTb NOBPEXAEHHBIN NPOBOA CheLmanbHbIM
nuTaTeNbHbIM NPOBOAOM Y MPOU3BOAUTENS UIN Y €70 CEPBUCHOIO TEXHMKA.

— N3penue ncnonb3yite TOMNbKO C akccecyapamMu NocTaBrsieMbiMy NPOU3BOAUTENEM.

— 3anpeLleHo nonb3oBaTbCs Xxneboneykon Ana apyrux uenewn, Kpome Tex, Ans KOTopbIX
OHa npegHasHa4eHa 1 KoTopble ykasaHbl B 3TOM MHCTPYKLmMm!

— B cnyyae He cobniofeHus Bbille ykasaHHbIX NpaBun no 6e3onacHocTv Npon3BoanTenb
He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a YLUepO, BbI3BaHHbIV HEMPaBUIIbHON aKcnnyaTauuen
npubopa (Hanp., nopya NpPoAyKToB, NONy4YeHue TpaBMbl, OXOrF) 1 He AaeT rapaHTum
Ha paboTy nsgenvs.

Il. ONMCAHWE MNPUBOPA N AKCCECYAPOB (puc.1

A — xneboneub

A1 — naHenb ynpaBneHus A5 — cMOTpOBOE OKOLLIKO

A2 — kpbllka 6aTapeek A6 — rnmaBHbIN BbikntodaTens 0/
A3 — npocTop ANs BbiNeYkn A7 — nuTaTenbHbIN NPOBOA

A4 — KpblLLKa

B - dhopma ansa Bbineykun
B1 — BbIOBMXHbBIE PYKOSITKN

C — nonaTku gns 3ameluMBaHUsA E — mepHas yaiuka (200 mn)
D — MepHas noxka manas/6onbuas (5/15 mn) F — MHCTpyMeHT Ans n3bATMSA nonaTtok
lll. MAHEJb YINPABJIEHNA

1) AUCNNEW - OCHOBHASA YCTAHOBKA

Mpu BkMto4eHnn xneboneyn Ha gucnnee NOSBMTCA OCHOBHas yctaHoBka ,1 3:00¢

(t.e. nporpamma KLASIK) 1 npo3By4uT 3ByKOBOWN CUrHan.

— uudppa 1 o603Ha4aeT BbIGpaHHY NporpaMmy,

— undpsbl 3:00 o6o3Ha4aT BpeMsi NPUroToBIEHNst BbiIGpaHHOW Nporpammbl,

— HanpaBsneHue CTpenku AaeT nHpopmaLmio 0 BbIGpaHHOWM CTeneHn noaxapusaHus
KOpOYKu neyerHoro xneba (SVETLY — CBETIIASA, STREDNI — OBbIYHASA, TMAVY —
CUITIbHO 3APYMAHEHHAS),

— HanpasneHue CTpenku aaeT MHpopmaLmio O yCTaHOBMEHHOM Bece neYveHHoro xneba
(MALY — MANbIA, VETSI — BONbLLOWN).

OcHaBHOM YCTaHOBKOW Mocre noAakntoyeHns xneboneuu K an. cetn BnseTcst pasmep
VETSI - BONbLUOW, n uset kopouku cpearnit STREDNI — OBbIYHASA. Bo Bpems
paboThbl Ha AUCMNee MOXHO CreanTb 3a NpPoLLeccoM nporpammbl. C NpoaBmKeHeEM
nporpammbl Lndpbl YCTAHOBNEHHOIO BPEMEHW NMOCTENEHHO NOoHWXatTcs. Bo Bpems
noforpeBa Ha aucnrnee B TEYEHUW Yaca OCTaeTcsl MOCTOSIHHO n3obpakeHo 0:00

1 ABoeToune Mexay umdpamu muraeTt. lNocne okoH4YaHWs nogorpesa Ha gucnnee
oTobpasnTcs HanporpaMmmMmnpoBaHHOE BPeEMS.
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2) KHonka START/ STOP / PAUZA

OTa KHoMKa npefHasHayYeHa Ansi nycka v OCTaHOBKW NPOrpaMmbl.

— nocne HaxaTus kHorkv START/ STOP / PAUZA npo3By4nT KOPOTKWIA 3BYKOBOW CUrHan
1 NpnbnmanTensHo nocne 3 cekyH Ha4yHeTCcs 3amMmellnBaHne (He OTHOCUTCS Ans
nporpammbl 7 1 10).

— nocne Haxatus kHornkn START/ STOP / PAUZA npo3By4YnT KOPOTKUIA 3BYKOBOW CUTHAI
1 NpUBnM3nTenbHO akTMBMPOBaHa (OYHKLMSA OCTAHOBKM xnebonekapHu.

— nocne Haxatus n npugepxanusa kHonku START/ STOP / PAUZA, npnbnuantensHo
Ha 3 cekyHAbl NPO3BYYUT AMNVHHBIN 3BYKOBOW CUrHan v nporpamma 3aBepLumntcs. 3ToT
npoLecc AeNCTBUTENEH Takke NpyY OCTaHOBKe NporpaMmMbl 60MUHYTHOrO nogorpesa
neyku.

3) KHonka BARVA / CTENEHb NOOXAPUBAHUA KOPOYKHU

KHonka npegHa3HaveHa A yCTaHOBKM HEOOX0AMMONM CTeneHn nogKapusaHus KOPOYKn
xne6a (SVETLY — CBET/IASA, STREDNI — OBbIYHASA, TMAVY — CUNbHO
3APYMAHEHHAS). O603HaueHmne Ha aucnnee (A) o6o3HayaeT yCTaHOBIEHHYIO CTEMEHb
nogapvBaHus Kopoyku xneba. He oTHocuTcs k nporpamme 7, 8.

4) Knonka VELIKOST / PASMEP

KHornka npegHasHaveHa Ans ycTaHoBKM Heobxoammoro Beca xneba no otaenbHbIM
nporpammam 0,9 kr / 1,3 kr (cM. Tabnuuky 1 pelienTypsl). O603Hauenmne Ha aucnnee (A)
o603HavaeT ycTaHOBMEHHbI pa3mep xneba. He oTHocutcs k nporpamme 4, 6, 7, 8, 9, 10,
11, 12.

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

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

O6bem eMKOCTM NO3BONSAET NPUroTOBIEHNE NPOAyKTOB (xneba, TopToB, TecTa,
b6udLuTekca U3 MonoToro Msica) 4o MakcumMarnsHoro Beca 1,3 kr.

5) KHonka MENU / PEXKUM

KHomnka npegHasHaveHa ans ycTaHoBKM Heobxoammon nporpammel. Lindpel Ha agucnnee
0003HayatT YyCTaHOBMNEHHYO NporpamMMy 1 ee npeasapuUTeNbHO YCTAHOBIIEHHOE BPEMSI
npuroTtoBnenus. Janee npu nomowm kHonkv BARVA — UBET MNOOXAPUBAHUA
KOPOYKWU MOXHO yCTaHOBUTL CTEMEHb NOoAKapuBaHWUs KOPOYKM xrieba 1 KHOMKK
VELIKOST - PA3BMEP ycTtaHoBuTb Bec xneba. MiameHeHne aTnx napameTpoB
aBTOMaTUYECKN NPUBEAET U K UBMEHEHMIO (COKpaLLEeHMIO/MPOANIEHNIO) BPEMEHN
NPUroTOBMEHUS.

6) Knonka CAS / BPEMSI

KHonka npegHa3HaveHa Ans yCTaHOBKM BPEMEHU MPUrOTOBIEHUS BbiNeYku xneba.
Mporpamm 10—PECENI/BBIMEYKA Henb3s HanporpaMmMmMpoBaTh A5t OTHOXEHHOTo
cTapTa. Yacbl 1 MUHYTbI, NOCMEe KOTOPbIX A0MKEH ObITb HAYaT NPOLECC NMPUrOTOBNAHUS,
OOJDKHbI ObITb 406aBMEHbI K COOTBETCTYOLLEMY OCHOBHOMY BPEMEHM L1151 KOHKPETHOWM
nporpammsi.

MakcmumarnbHoe BpeMsi, KOTOPOE MOXHOHANPOrpaMMmnpoBaTh, HE JOIMKHO MpeBbIlaTh
12 yacoB. YcTaHOBMNeHHoe BpeMsi [o6aBUTCSA K BpEMEHU MOATOTOBKM, T.€. Ha Aucnnee
6yneT oToOpaxaTbCs BpeMsi, KOTOPOE OCTaeTCs O OKOHYaHWUsi paboThbl yCTaHOBIEHHOW
nporpammei.
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Mpumep:

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

B 7:00 Yacog, 370 3HauuT 3a 10 yacos 1 30 MUHYT. Haxxmute 1 npuaepxute kHonky CAS/
TAMMEP noka Ha avcnnee He nosisutcs 10:30, 4To 03HAYaeT HacTosiLLee Bpems (20:30)
a Bpems Korga xneb formkeH ObiTb roToB. BpeMeHHOW Wwar ycTaHOBKM BpEMEHU
coctaBngeTt 10 MUHyT.

BHumaHue

- OyHKUMen Tanmepa (T.e. OTCPOYKM CTapTa) NONb3YNTECh TONBLKO Y PeLienToB, KOTopble
yxe 6bInn paHee ycnelwHo Bamu npoBepeHbl, 3T1 pelenTbl B AanbHENLLEM He MeHsNTe.

- UpeamepHoe KOnn4ecTBO TecTa MOXET BbITeYb 13 hOpMbl AN BbINEYKN 1 NOAropeTh Ha
HarpeBaTenbHOM 3fIEMEHTE.

- Bo Bpems BknagbiBaHUst UHrpeaMeHToB B hOpMy AN BbINEYKM CHavyana obs3atensHo
HanewTe XWAKNe MHIpeaneHTbl, a TOMNbKO Nocne 3Toro AobaBbTe MyKy U B KOHLIE CyXue
Apoxoku. Moka nporpaMmMa He BKIOYEHa, APOXOKU HE JOMKHBLI MONacTb B KOHTAKT
C XXMOKOCTbIO, TaK Kak B MPOTUBHOM Criydae oHu 6bl Ha4yanu gencTesoBaTb
npexaeBpeMeHHO 1 TecTo, unu xneb nosxe, BO BpEMS BblNeYku, Mor Obl NpoBanmTLCS.

- MNpwn paboTe ¢ KHOMKOWM BPEMEHW HUKOTAa He UCMONb3ynTe BbICTpONopTALLMECS
WHrpeaneHTbl, Kak Hanp., CBeXee MOJIOKO, anua, PpyKTbl, MOTYpT, Cbip, NYK U T.4., TaK Kak
OHM MO Gbl B TEYEHUN HOYM UcnopTUTLCS!

- Xneboneyb ncnonb3ymnTe TOMbKO B NOMELLEHUN ¢ TeMnepaTypor cBbiwe 18 °C. deno
B TOM, 4TO APOXOKM HAYMHAIOT AecTBOBaTb TOMbKO Npu TemnepaTtype ot 17 °C
1 Bbllwe. Ecnv xneboneyb nomectute B 6onee xonogHoe NOMELLEHNE, HE rapaHTMpyeTcs
XOopoLunii NogbeM TecTa.

- AKKYCTWUYECKWIA CUTHaI, KOTOPbIN CUrHaNM3npyeT BO3MOXHOCTb fo6aBneHns
VHrpeaneHToB (OpexoB, CEMEYEK, CyLUEHHbIX PPYKTOB U T.4.) U OKOHYaHWe nporpaMmbl,
Hemnb3s BbIKIMIOYUTL, 3TO 3HAYUT, YTO aKKyCTUHECKUIA CUTHAI NPO3BYYUT U HOYBLIO.

7) KHonka CYKLUS (LK)
KHonka npefHasHavyeHa ans nepeiBkeHns Mexay oTaAenbHbIMU onepaumsamMy YCTaHOBKN
B npouecce nporpammbl 12. DOMACI / QOMALLUHWUW 1 ycTaHOBKM TEKYLLErO BPEMEHMN.

CMUCOK NPOrPAMM

1. KLASIK / KITACCUK

Mporpamma npegHasHaveHa ANs BbiNeykn 6enoro, neHNYHOro N KOPUYHEBOTO PXKaHOTO
xneba n Takke agnga xneba ¢ nobaskamu 3enenHn n ustoma. Camas ncnonb3dyemas nporpaMmma.

2. CELOZRNNY / XJIEB U3 LIENbHOIro 3EPHA

MporpamMma npefHa3HayYeHa A BbiNeyky Leno3epHUCToro xneba ncnonb3ays Myky

C HU3KVM COAEpXKaHWeM rnoTeHa. ITa ycTaHoBKa npefoctasnseT Gonee anurensHoe
BpeMs Ans 3aMeLLMBaHus, noabemMa TecTa (T.e. pas3byxaHusi 3epH) U NpeABapuUTENLHOO
nogorpesa. Mcnonbays aTy NporpamMmy pekoMeHayeM He Momnb3oBaTbes dyHKumen "CAS—
BPEMA".

3. TOASTOVY / TOCTEPOBbIN

lMporpamma npegHasHayeHa Ans Bbineyvky nerkoro xneba n dppaHLysckoro xneba

C XPYCTSILLEN KOPOYKOW M MYLUMCTOM MSKOTbIO. OTa yCTaHOBKa NpefocTasnsieT 6onee
NpoAoIHKMTENbHOE Bpems ANs 3ameLurBaHnsa 1 nogbemMa Tecta, Heobxoaumoe Ans
nony4yeHunst “6onee nNyLwMCTON” CTPYKTYPbI, XapakTepHoWn Ans dpaHLy3ckoro xneba.
MpumeyaHue: OgHako okoHYaTenbHON hopMOoN He sBnsieTcs GareT.
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4. RYCHLY / CKOPbIH

[ins 6eicTporo npuroToBneHns 6enoro, NWEHNYHOro 1 pxaHoro xneba. Xneo,
NCMEYEHHbIV B 3TOM PEXMME, MEHbLLE, U Y HEro NroTHee MAKOTb. B aToM pexnme
Henb3si yCTaHOBUTb pasmep ByxaHku.

5. SLADKY / CNAOKUA
lMporpamma npegHasHadeHa Ans NpuroToBneHus crnagkoro xneba c 6onee xpycrauen
Kopoukon, yem npu Bbineyke B pexrme KLASIK / KITACCUK.

6. DORT / TOPT

Mporpamma npegHasHayveHa ansi 3aMeLUmMBaHnst NPoayKTOB (Hanp., Anst TOPTOB, KOPXeW),
KOTOpbIE MOCcne 3TOro NeKyTcsl yCTaHOBIEHHOE BpeMsi. PekoMeHayeM npeasaputenibHoO
cMellaTb CyXue U Xuakue MHrpeauneHThbl B ABe YacTu, a Te NOTOM BbiCbinaTb B hopmy
ans Bbineykun. (bonee nogpobHO B NpunoXxeHnn ¢ peuentypamm). B aTo nporpamme
HEBO3MOXHO YCTaHOBUTbL pa3mep TopTa.

7. MARMELADA / MPUrTOTOBNEHUE IKEMA

[Mporpamma npefHasHadeHa Ansa NpuroToBneHUs BapeHbsa 1 MapMenaza U3 CBeXuX Arof
1 OpyKTOB. B 3TOM pexxume HEBO3MOXHO YCTaHOBUTL pa3Mep M CTeMeHb NogKapuBaHus.
Mpu yacTom npuroToBNeHUN mapmenaga pekomeHayem Bam npnobpectun cebe BTOpyto
hopMy Ans BbINEYKM, KOTOPOW ByaeTe Nonb3oBaThCs UCKMIOUYUTENBHO A 3TOW Leni.
KucnoTbl BelZensitoLmecs Bo BpeMs Bapku U3 ppyKTOB MOFMN NPUBECTU K TOMY, YTO X1eb
UcneYeHHbIN B TON e hopMe ANsi BbiNeykn He ByaeT Kak creayeT BbIXOAUTb U3 hopMbl.

8. TESTO / TECTO

Mporpamma npegHasHa4veHa ans 3aMelUMBaHnst U NocneayoLlero nogsema tecta 6e3
BbINeykn. [Ns NpUroToBreHNss Tecta MOXHO MCMNONb30BaTh Pa3Hble NPOAYKTbI ANt pa3HbIX
BMAOB x11e6006ynoYHbIX n3genui (Hanp., xnebHble poranuky, nuuua v 1.4.). Ecnv xxenaete
TECTO ucneyb, HeO6XO0ANMO YCTAHOBUTL COOTBETCTBYHOLLUIA BEC, HEOOXOAMMBIN LBET
KOPOYKU 1 TUMN NpOrpamMmbl. B 3TOM pexume HEBO3MOXHO YCTaHOBUTb pa3mep U CTeneHb
noaxapmeaHusi.

9. SUPER RYCHLY / YNIbTPACKOPbI

lMporpamma npegHasHadeHa ans 6bicTporo npurotoBneHus 6enoro, NEHNYHOro

N pxxaHoro xneba. YcTaHoBKa 3TOro pexuma cokpallaet BpeMsi Heobxogumoe ans
3ameLuvBaHus, NoagbemMa Tecta 1 NocnefoBaTeNbHON BbINEYKM A0 MUHUMYyMa. Xneb
UCMEYEHHbIV B 3TOM PEXUME MO pa3Mepy MEHbLUE M Yy HEro NoTHast MAKoTb. [ns
nporpamMmmbl HEO6XOAMMO UCMONb30BaTb BOAY (MNU Apyrue XXuakocTu) ¢ TemnepaTypoi
48 — 50 °C. B aton nporpaMme HEBO3MOXHO YCTAHOBUTL pasmep GyxaHku.

10. PECENI / BbINMEYKA

Mporpamma npegHasHayeHa Ans BbiNeYkn KOPMYHEBOrO xreba, TOPTUKOB U MONOTOrO
msca. lMporpamma npeaBapuTensHO ycTaHoBneHHa Ha 60 muHyT. OgHako
NPOAOIPKUTENBHOCTD BbINEYKM MOXHO MO HEOBXOAMMOCTU MeHsITh kHomkamu "CAS—
BPEMA”. Camas npogomkntenbHas yctaHoBka — 1 yac. B aTon nporpamme HEBO3MOXXHO
yCTaHOBUTL pasmep ByxaHku.

11. BEZLEPKOVY / BE3 IMIOTEHA
MporpamMma npefHa3HadveHa Ans Bbinedku xneba 6e3 rmioTeHa. B aToll nporpamme
HEBO3MOXHO YCTaHOBUTb pa3Mep GyxaHKU.
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12. DOMACI / BOMALUHUIA
Mporpamma npegHasHayeHa Ans UHAMBMAYanbHOW YCTAaHOBKU BCEX 9TanoB
npurotoBnexus xneba. Mpegeny ycTaHOBKM BpEMEHW NO OTAEMbHbIM 3Tanam (T.e.
3amewwmBaHne H1, H2, nogHumanune K1, K2, K3, Beineyka, nogorpes) onucaHbl B Tabnuuke
”aTanbl Nnporpamm”. B 9TOM Nnporpamme HEBO3MOXHO YCTaHOBUTL pasmep OyxaHKu.
Mpouecc nporpaMMmpoBaHns No OTAENbHBIM 3Tanam OAUHaKOBbIN.
— HaxkmuTe kHonky CYKLUS/UUKI, Ha gucnnee nsobpasutca Hagnuc (Hanp. H1),
— kHonkoit CAS/BPEMS ycTaHoBMTe ANVHY LMKNa (CM. Tabnnyky “aTansl nporpamm”),
— nocrne aToro noaTeepauTe HaxaTtnem kHonku CYKLUS/LUKIT.
Mpouecc nosTOpsAKTE A0 TEX NOP, NOKa HE YCTAHOBMNEHbI BCE 3Tanbl MPUrOTOBNEHUS
xneba. MNocne yctaHoBku HaxxmuTe 2 pasa kHornky START/STOP/PAUZA, Takum
06pa3om BKMIOYUTCS YCTaHOBMEHHas nporpamma.

V. DYHKLUNOHAJIbHBIE BOSMOXHOCTW XINEBOMNEYKU

YcTtaHOBKa TeKyLlero BpemMmeHu

CHuMUTE KpbILKy 6aTapeek C HUXKHEN CTOPOHbI Xreboneyku, BbiTallumMTe U3ONSALNOHHYIO

NeHTy 13 eMKocTn Ang 6atapeek, BNoxuTe 6ataperiky obpaTHO B COOTBETCTBUU

C NPaBUILHOM NONSIPHOCTBIO U KPbILLKY 3akponTe. ducnnei nokassizaet 12:00.

Y yacoB 12T 4acoBOW LMKIT.

— MmaBHbIN BbIkMOYaTenb A6 nepekniounTe B nonoxeHue I, npo3syynT 1 pas 3ByKoBOW
CUrHarm v 3aroput gucnnen,

— nocne Haxatus u npuaepxanus kHonku CYKLUS/UUKI, npnbnusmtensHo Ha 3 cekyHabl,
Ha aucnnee n3obpasutcsa Hagnuce NASTAVIT START/YCTAHOBUTbL CTAPT, uudpa

HayvHaeT MuraTb,

— NOBTOPHBIM HaxxaTviem unu npuaepxaHnem kHornkn CAS — BPEMS ycTaHoBUTE Yachl,
cokpaweHne AM unu PM onpenensieT npegobeneHHoe nnm nocrneobegeHHoe Bpems,

— HaxmuTe kHorky CYKLUS/LUMKN, undpa 00 HaunHaeT murats,

— NOBTOPHBLIM HaxaTuem unu npuaepxanem kHonkn CAS — BPEMS ycTaHOBUTE MUHYTSI,

— noaTBepauTe HaxxaTnem kHonku CYKLUS/LUKIT.

3BYKOBOW CUTHan BKIKOYUTCSA:

* B Cry4ae HaxxaTtuns rnobor KHOMKN yrnpaBneHus,

* BO BpeMsi BTOPOro uukna 3amewmsaHus y nporpammbl 1. KLASIK-KITACCUK,
2. CELOZRNY-LENTIO3EPHUCTLIN, 3. TOUSTOVY-TOCTOBbIW,
4. RYCHLY-CKOPbIW, 5. SLADKY-CNTAOKWWA, 6. DORT-TOPT, 9. SUPER RYCHLY-
CYMNEP CKOPbI!, 11. BEZLEPKOVY-XJIEB BE3 IMIOTEHA
1 12. DOMACI-OOMALLHWUN gns npenynpexaeHus, YTo HacTynu MOMeHT fobaBrneHus
dpyKTOB, OPEXOB U APYINX UHTPEANEHTOB,

* MOCrie OKOHYaHWS Nporpammbl,

* BO BPEMSI NOAOrpeBaHUs B KOHLLE NMPOLecca BbINEYKN CUrHAmM Npo3By4YnUT NMOBTOPHO.

MpepoxpaHuTenbHas PyHKLUA

- B cnyyae nosTopHol Bbineykn xneba, ecnv Temnepatypa BHyTpu xreboneykm nocne

npeablayLlein BbiNeYkn eLle Crmkom Bbicokasi (Bbiwe 45 °C), nocne HaxaTusi KHOMKM

START/STOP/PAUZA Ha gucnnee nosisutes Hagnness HHH n NpO3BY4YUT 3BYKOBOM

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

U NpU HEOOXOAMMOCTM BbiTalMTe POpMY AnNsi BbINEYKN

1 NOOOXOMTE Noka xreboneyb OCThIHET.

— Ecnv nocne HaxaTust kHonku START/STOP/PAUZA Ha aucnnee nosisutcst Hagnucs EEQO
unn EE1, to HeoBxoaumo anektponpubop otHecT B crneuvanM3vpoBaHHy0 MacTEPCKYH).
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— B cnyyae oTKo4eHns 3neKTpUYeCckoro Toka Bo Bpems paboTel xneboneun, xneboneyb
B TeyeHne 10 MUHYT MOMHUT CBOIO yCTaHOBKy. [1pu oTKNoYeHun an. Toka Ha 6onee, Yem
10 MyHYT (Ha gucnnee n3obpaxkaeTcs OCHOBHAsH YCTaHOBKA), NPOLIECC BbIMEYKMN YKe
He BO306HOBUTCS U He0BX0AMMO xneboneys 3aHOBO BKMOYUTE. TO MOXHO NPOBECTU
TONbKO TOrAa, ecnv OCTaHOBKa NporpamMmbl HE NPOM30LUIa No3Xe BpeMeHu atana
3ameLmBaHus. [oTom B cnyvyae HeOOXO4MMOCTM MOXKHO MPOAOITKaTb YCTaHOBKON
COOCTBEHHOW NporpamMmmbl (CTEPETb yXKe 3aKOHYEHHble paboyure uuknbl). Ho, ecnn
TECTO YXe Haxoaunochb B nocriegHem atane OpoXeHUss n OTKMYeHe aneKkTpuyecTea
npogornxaeTcs ANUTeNbHOE Bpems, TO TECTO YXKe HeNb3sd UCMNonb3oBaTb N HEOOXOAUMO
HayaTb CHOBa OT Havara C HOBbIMW UHrpeaneHTamu.

— MNpepynpexpaeM, 4to xneboneyb Mo npuynHam 6e30MacHOCT He UMEET BEPXHUIA
oborpeB, MO3TOMY KOpOYKa C BEPXHEW CTOPOHbI ByXaHKN He SIBNSIETCS TAaKOW e TEMHOMN,
Kak CHU3y 1 MO CTOPOHAaM.

dyHkuua PAUZAITIAY3A

Mcnonb3yeTcsa ans octaHoBKM paboTkl xneboneyku (Hanp. Ans yaobHoro fobaBneHus
nHrpeaveHToB). PaboTta xneboneyn octaHoBUTCS (Ha Aucnnee byaet muraTe Bpems,
KOTOpOe OCTaeTcs A0 OKOHYaHUs NporpamMMbl), HO yCTaHOBKa ByAeT fanblue 3aHeceHa
B namsTu. MNoBToOpHbLIM HaxkaTuem kHonku PAUZA/TAY3A nporpamma Bo306GHOBMUTCS.

V. NOAIrOTOBKA K SKCIUTYATALINW N INMPOLIECC BbIMNEYKA

YpanuTe Becb yNakoBOYHbIN MaTepuan 1 Bo3bMUTe xreboneyky 1 ee NnpuHagneXxHoCcTu.
Mepen nepBbIM NPpUMEHEHMEM MOMOWTE BCE AeTanu, KacalLmnecs B NpoLecce BbiNeyku
C npoayKTamu, B ropsyer Boge ¢ Ao6aBKoM MOIOLLEro CpeAcTBa, TwaTenbHO CnoocHUTe
1 BbITEPUTE UMK OCTaBbTE BbICYyLWUTbL. Cyxue getanu ycrtaHoBute obpaTtHo B xrneboneyb
1 3aKpoiiTe KpbILLKY. 3aTeM ycTaHosuTe nporpammy 10—PECENI/BBINEYKA 1 BknioumnTe
xneboneyb 6e3 BNoXXeHHbIX MHrpeameHToB Ha 10 MUHYT. [Mocne 3Toro octaBbTe NeYb
OCTbITb. Bo3MOXHOE KOpOTKOE HEGOMbLLOE 3aAbIMEHME HE SBNSETCS eEKTOM.
MocTaBbTe xneboneyb Ha POBHYHO 1 CyXyt NOBEPXHOCTb. Bunky nutatensHoro nposoaa
NPUCOEAMHNTE K po3eTke anekTpudeckon cetn. Popmy B BozbMute ob6ommm pykamu,
BCTaBbTe ee B Xfieboneyb 1 HaXXMUTE Tak, YTOObI KPEMKO 3aappeTMpoBanach B cepeauHe
npocTpaHcTBa A5 Bbineykn A3. 3ateM BCTaBbTE Ha OCY B hopMe ANS BbiNeyky ABe
nonatku ans 3amewwmsaHus C. llonaTku Anst 3aMeLlUnMBaHns HageHbTE Ha OCK Tak, YToObI
MMOCKOM NOBEPXHOCTbLIO HAMNPABMSANUCH BHU3 1 B (hOpMe AN BbINEeYKU Hanpasnsanmcb
unun k cedbe unm ot ceds. B hopmy BnoxnTe npy nomoLLmM MepHoM Noxkn a yawku D, E
WHrpeaueHTbl B CTPOrOM NOpsiAKe No AaHHOW pelenType.

Ho, o6s3aTenbHO cobnoaante OCHOBHOE npaBuIio — CHa4vyana
BCe XungkKkue npoayktbl, 3aTeM cyxume U B nocriegHO0 oYyepeab
APO0XXKU, a B criy4vyae Heob6xoAMMOCTU cpeacTBa And ynydileHusa
BbIME€4YKMW. 3akponiTe KpbilwKy xneboneun A4. Ha nanenu ynpasnexusa A1 BeiGepute
xenaemyto nporpammy (MENU / PEXKUM, VELIKOST / PASMEP, BARVA /| CTEMNEHb
NOMKAPUBAHNS KOPOYKU, CAS / TAUMEP). Mocrne aToro HaxxmuTe kHonky START/
STOP / PAUZA. Xneboneyka aBTOMaTU4YeCKN HarpeBaeT, NepemMeLLnBaeT 1 3aMellnBaeT
TeCTO [0 TeX Mnop, MoKa He JOCTUrHyTa Xenaemasi KOHCUcTeHUmMs. locne okoH4YaHus
nocregHero Lblkna 3amelunBaHus xrneboneyka HarpeeTcs Ha OnTUMarnbHYy Temnepartypy
ansa nogHATUA Tecta. Nocne aToro xneboneyka aBTOMaTUYECKN YCTAaHOBUT TEMMepaTypy
1 Bpems Bbineykn xneba. lNocne okoHYaHMs BbINEYKM NPO3BYYUT 3BYKOBOM CUrHan,
CUrHanu3upyoLm 4To xneb nnu cneynansHoe 6MA0 MOXHO N3 XNeboneyky BbITallnTb.
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lMocrne oKoH4YaHWs BbIMEYKM NPO3BYYNUT 3BYKOBOW CUTHAI, KOTOPbIN CUrHaNM3npyeT Y4To
xneb MOXHO BbITawmuTb U3 xneboneykn. 3atem xneboneyka nepexoamnT Ha 1 4ac B pexunM
nogorpesa, ecnu Noaorpes He TpebyeTcs, TO HeobXxoAMMO Ha NPpMBNM3nTensHO 3 cekyHAb!
HaxaTb kHonky START/STOP/PAUZA v nporpamma Takum 06pa3om 3aKOHYUTCS.

MpumeyvaHue

— B TecTe, kOTOpOE CNMLLKOM TSXKenoe, Hanp., ¢ 60NbLIOW A0Nen pXXaHoN MyKH,
pekoMeHayeM nocnefoBaTenbHOCTb MHIPEANEHTOB 3aMEHNTb — CHavana Cyxvme OpOXoku,
MYKY a Xuakue npoaykTbl 4OOaBUTb TOMbKO NOA KOHEL, ANS TOro, 4Tobbl TECTO Kak
criegyeT 3amecunock. Npu ncnonb3oBaHnM PyHKLMM TaiMepa (OTIOXEHHbIN CTapT),
crieamTe 3a Tem, YTobbl APOXOKM He nMonanu NPeXxaeBpPeMeHHO B KOHTAKT C XXUAKOCTbLIO.

— ®yHKUMA NpeABapUTEnNbHOro NOAOrPEBa akTUBUPYETCH B 3aBMCMMOCTM OT OKpY>XKatoLLen
Temnepatypbl. Ecnu Temnepartypa Hu3kas, To JaT4nK akTUBUPYET HarpeB NpoCcTpaHcTBa
ONS BbINEYKN.

— lNpwn ncnone3sosaHuu nporpamm 7, 10 npoucxoanT cHavyana K Nogorpesy xneboneykn
1 nocre 3Toro NpPoLecc MeLlaHns, 3aMeLLunBaHusi, NoaTomy xneboneyb cpasy nocne
BKIIOYEHUS HE BbIAAET HUKaKUX ,LLYyMOB®.

— B cnyyae ecnu xneb B KOHLIe BbINEYKM CIIULLKOM CBETIbIV, NCMOMb3YyNTe Nporpammy
PECENI / BbINEYKA ans oCTukeHMs )enaemoro LgeTa. C 3Tol Lienbio HaXMUTE
kHonky START/STOP/PAUZA, yctaHosuTe nporpamMmy 10-PECENI / BbIMEYKA
1 BKMOYMTE xneboneuky.

— Bo Bpems paboTbl xneboneyn BO3HMKAIOT XapakTepncTuyeckue 3Bykn (Lendku). Takoe
SIBMEHNE ABMAETCA BNOSIHE HOPMarbHbIM U HEe JaeT NOBOA AN peknamaumn nsgenvs.

— Ha 3anaxu, nap v gbimM, BO3HUKaIOLWMECS BO BPEMS NPUTOTOBEHNS NMPOAYKTOB, MOTyT
YyBCTBUTENMbLHO pearnpoBaTh AOMALUHUE XUBOTHbIE (Hanp., 3K30TUYECKne NTULbI).

Mo aTon NpuymHe pekomeHayem NpUroToBrieHne NPOAYKTOB NPOBOAUTL B APYIrOM
noMeLLeHNN.

— Ecnu Ha gucnnee otobpasaTcsa HeoOblYHbIE 3HAKW, TO OTCOeAMHUTE NPUBOop OT an. ceTu,
a 3aTeM ero CHoBa MOAK4mnTe.

KoHew npouecca

Mocne okoH4aHus nporpammel BeiTawmte B dpopmy anst Beinevkn B1 n nomectute ee

Ha TennoycTonyMBY0 NOACTaBKy (Hanp., 4epBsHHY0 JocKy). B cnyyae, ecnu xneb He
BbINageT 13 opMbl Ha MOACTaBKY, NepesepHUTe popmy BBEPX AHOM U MOTPACUTE ee,
noka xneb He BbIigeT. Ecnn nonatkun A4nsa samelunBaHusa octaHyTcsa B ByxaHke, npu
MOMOLLM MHCTPYMeHTa | X MOXHO yA06HO BbiTawuTk. MNMocne aToro octaBbTe Xned
OCTbITb. [ANgA Hape3ku xneba ncnonb3ynte NOMTEPE3Ky UIn CreumnanbHbI HOX

c 3ybyaTbim nessuem. Ecnu xneb Becb He cbeamTe, pekomeHayem Bam nonoxuTe octaTok
B NMACTMKOBbIN MakeT unu nocyny. Xneb MoxHO XpaHWUTb NPy KOMHaTHOW TemnepaType A0
3 oHewn. Ecnn Heobxogumo xneb xpaHuTb 6onee AnuTensHoe BpeMs, TO NONOXMUTE ero B
NNacTUKOBbLIV NaKeT Uy Nocyay v nocre aToro B MOPO3nUbHUK. XpaHuTe MakcMansHO
10 gHen. Tak kak xneb M3roToBMNEHHbIV B JOMALLHUX YCINOBUSAX HE COOEPXKUT Kakme nnubo
KOHCepBaHTbI, TO CPOK €ro XpaHeHus B 0b6Lem He Gonee, YeM Cpok xpaHeHus xneba
KYNneHHOro B MarasmHe.

MpumeyvaHue: pekomeHayem BO BPEMSI MaHUMYNSAUMK C ropsiyet (oopmMont Ans BbINeYKu,
pykosiTkamu, nornoTkamu A 3ameLunBaHus 1 T.M. UCMoNb3oBaTh
3aWmnTHbIe paboyre NPUHaAANEeXHOCTH (Hanp., pykaeuyku). Hukorga, ans
ocBoboxaeHus rotoBor ByxaHku xneba OT CTeHOK hOpPMbl A1 BbINEYKM,
He npuMeHsinTe rpybyto cuny!
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VI. BOMNPOCHI U OTBETbI KACAOLLUMECH BbINEYKA

MNocne BbiNne4vku xned npununaet kK oopme.

Mocrne okoH4aHWs BbiNeYkn ocTaBbTe xneb npubnuantensHo Ha 10 MUHYT OCTbITb

1 nocre aToro nepesepHUTE opmMy BBEPX AHOM. B cnyyae HeobxogumocTu, nocne
BbINEYKN NoLLEeBENMTE OCbI0 JTIONATOK crieBa Hanpaso. [ns creayoLen Bbineyky BClo
dopMy, BKItoYas fionaTku, CMaxbTe MaciioM.

Kak npegoTBpaTtuTh BO3HMKHOBEHME OTBEPCTUN B XNeGe BO3HUKLLUMX OT JIONaToK
Ans 3amelwlnBaHuA?

Jlonatkm Heob6xoaMMOo U3BneYb Nepes NocneaHUM NpoLeccom BpoxeHust Tecta (CM.
"yCTaHOBKYy nporpamMm” 1 MHcopmauum Ha gucnnee. PekomeHayem 3TO OCYLLECTBNATb
pyKamu NpUcbInaHHbIMU MYKOW.

TecTo nogHMMeETCA U BbIXOAUT 3a Kpasa hopMbl.

OO6bIYHO 3TO NPOMCXOAUT TOTrAA, KOrda UCMONb3YeTCs MWEeHNYHasi MyKa, Y KOTOpoi

BbICOKOE COAepXKaHWe KIeNKOBUHbI.

— YMeHbLIMTE KONUYECTBO MYKW U NPUCNOCOBbTE KONMYECTBO OCTarbHbIX MHIPEANEHTOB.
B Takom cnyyae o6bem rotoBoro xneba 6yaeTt 4OCTaTOUHbIM.

— TecTo o6MaxbTe pasorpeTbiM MaprapuHOM.

Xneb nogHANCA He[OCTaTOYHO.

a) B cnyyae, ecnu B cepeamHke xneba nossutcs TpelmHa B oopme "V, Myka He
COLEPXKUT 4OCTATOYHOE KOMMYECTBO NPOTENHA. DTO ABMNAETCS NPU3HAKOM CITULLKOM
BNaxHon Myku. MNoatomy gob6aBnanTe No CTONOBOM JTOXKE MLLIEHUYHOWN KNENKOBUHbI Ha
kaxgble 500 rp myku.

b) Ecnn xneb no cepeauHke 3ay>XeHHbIN, NPUYKHBI CneayloLme:

- Temnepartypa BoAbl Obinia CANLWKOM BbICOKas,
- BbINO MCNONbL30BaHO OonbLUe BOAbI, YEM NPeayCMOTPEHO,
- MyKa He coeparna [OCTaTOYHOe KONNYECTBO KNENKOBUHbI.

Korga MoXHO OTKpbITb KpbILWKY Xfie6oneyu B npouecce ee paboTtbl?

KpbIwKy xneboneykn MOXHO OTKpbIBaTb BCerga BO BPEMs NMpoLecca 3amMeLLvBaHus.

Bo Bpems aTOro npouecca MoxXeT ObITb 406aBreHO HeGOoNbLIOEe KONMMYECTBO MYKU UMK
xugkoctu. [Ins nonyyeHust xneba xopoLlero kayecTsa cobnioganTe cnegytolime npasuna:
Mepen nocnegHM NpPoLECCOM NOABLEMA TECTA OTKMHBTE KPbILLKY U OCTOPOXHO MOPEXbTe
OCTPbIM HarpeTbIM HOXXOM BO3HMKAIOLLYHO KOPOYKY xreba, pa3oTpuTe No KOPovKe CMECh
KapTodenbHOM MyKM 1 BOAbI C LiENbIo NonyYyeHnst brectsien kopoyku. lNocne aToro
KPBLILLKY Y)Ke He OTKpbIBaWTe, Tak Kak xneb MoXeT 0ceCTb Mo cepeanHKe.

Myka

Camoi BaXHOW COCTaBISAOLLEN MyK/ BO BpEMSA NPUroToBneHns xneba aBngeTcd npoTevH,
HasblBaeMbIli rMOTEH (KNEeNKoBUHA). OTO HaTypanbHbIA peakTuB, Grarogapsi KOTOpPoOMy
TECTO AepXUT CBOI (DOPMY 1 MO3BONSAET 3a4epKMBaTh OKUCh KUCIOPOAA NMPOU3BEAEHHbIN
apoxokamu. CrnioBom “kpenkas/Teepaas” Myka 0603Ha4aeM MyKy C BbICOKMM COAEpXaHnem
rnoTeHa.

Ymo makoe nweHu4Has yesiolepHucmasi Myka?

LlenosepHnCTY0 MyKy M3rOTOBMSAIOT U3 BCEX COPTOB 3€PHOBbLIX KYNbTYP, BKIOYASA NLIEHNLY.
CnoBo ,Leno3epH1CThI” 0603Ha4aeT, 4To Myka Bbina MoMonoTa K3 LesbiX 3epeH 1 No3ToMy
nveeT bonbLUuee CoaepKaHe HenepeBaprBaeMblX YacTuL, YTO NpuaaeT MyKe TEMHbIN LBET.
Mcnonb3oBaHWe Leno3epHUCTon Myku He JaeT xneby TeMHOBaTbIi OTTEHOK.
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Y10 Heo6XxoAMMO caenaTb Npu Bbineyke xnebda u3 p>xaHHOM MyKnU?

P>xaHHas myka coaepXxuT onpeneneHHbIn MPOLEHT MMIOTEHA, OOHAKO 3TOT MPOLEHT HUXKE,
YeM y oCcTarnbHbIX COPTOB MyKW. [INsi Toro, 4tobbl xneb 6bin nerko nepesaprBaembli,
HeobX0AMMO NpU NPUrOTOBINEHUN LIENO3EPHUCTOrO pXaHoro xrneba ncnons3oBatb
nobonbLue OPOoXOKeNn.

Kak ucnonb3oBartb pasfnuyHblie copTa MyKu?

a) Myka u3 KyKypy3bl, pyca u kaptodens npefHasHavyeHa aAns nogen, KoTopble annepruyHb
Ha rMITEH U NMeoLLIMX 6OMNe3HM OpraHoB NULLEBAPEHUSI.

b) CneuunanbHas myka u3 nweHnubl (LWnagpl), KOTopas BblpallMBaeTCs Ha CKYAHOW 3emrie
6e3 ygobpeHun. OHa 0cobeHHO npurogHa Ans anneprukos. Ee MoxHO ncnonb3oBartb
y BCEeX peLenToB, ONncaHblX B KHUre peLenToB 1 cogepxalumx Myky tuna 405, 550 n 1050.

¢) Myka 13 nweHa Toxe 1Ucnonb3yeTcs ANns Noaen, KOTopble UMEKT pasnuyHble BUAbI
anneprun. Ee MoxHO ncnonb3oBaTh BO BCEX peLienTax npeaycMaTpuBaroLwmx MyKy Tuna
405, 550 1 1050, kak onucaHo B KHUre peuenTtoB. Myka 13 TBepaon nweHuubl bnarogaps
CBOEW KOH3UCTEHUUN NCMOoNnb3yeTcs Ans 6areT. Ee MOXHO 3aMeHUTb Kpymnow 13 TBepaon
NLEHNLbI.

Tunbl MyKn u ux undposble Koabl

00 MwHMYHas Myka MenKoro noMmorna ceetnasi

T 400 MNweHn4yHas myka cpegHero nomorna

T 405 MNweHnyHas Myka cpegHero nomorna, NomMosnoTa U3 3epHa, U3 KOTOporo yaaneH pocTok
1 KoXypka (0Tpybu) no cyLLecTBy OHa caMas CBeTras, U TeM ,MeHbLUe BCero”
LenosepHucTas.

T 450 MNweHnyHas myka rpyboro nomona (kpynka)

T 512 MNweHunyHas xnebHasa myka cneunan

T 530 MNweHnyHas Myka Mernkoro nomorna ceetnas — xnebHasa cneuuan

T 550 lMNweHnyHas Myka cpegHero nomona ceetnasi

T 650 lMNweHnyHas Myka Menkoro nomorsa nonyceetnas

T 700 MNweHnyHas Myka cBeTnas notpebuTenbckas

T 1000 MweHnyHas myka Menkoro nomorna TemHas (xnebHas)

T 1050 MweHunyHas myka xnebHas

T 1150 XnebHasa myka

T 1800 MweHnyHas yenosepHucTas, rpyboro nomona; Leno3epH1UcTas, Menkoro noMorna

PxaHble Mmyku

T 500 PxxaHast Myka cBeTnas

T 930 PxaHasa TemMHas Myka xnebHas

T 960 PxxaHasi xnebHasa myka

T 1150 PxxaHas Mmyka Menkoro nomorna xnebHasa
T 1700 PxxaHas uenosepHucTasi Myka

OpoxoKku

[poxokn ABNSIOTCA XUBbLIM OpraHn3MomMm. B TecTe pasMmHOXatoTCsa 1 06pasyoT ny3bipku
oKucu kucnopoga, obycrnaenmeatoLLme nogbem Tecta. [ins npurotoBneHus xneba

B AOMaLUHeln xneboneun nyyile BCEro NCNonb3oBaTh CYLUEHHbIE APOXOKM, TaK Kak UX MOXHO
6onee ynobHo oTMepuTb. VX MOXHO nNprobpecTn B nakeTnke, Npouecc bpoxeHue y aTux
OPOXOKeN He CBsi3aH C caxapoM.
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KOHEeYHO MOXXHO MCMONb30BaTh TAKKE CBEXNE APOXOKM, HO HE0BXOAUMO CUMTaTLCSA CO
CMNy4YanHOCTbI0 Pa3HOW MHTEHCUBHOCTU BPOXXEHUST B 3aBUCUMOCTU OT CBEXECTU APONOKEN.
B npuHUMne JencTBYET, YTO CBEXME APOXOKM HEOBX0AMMO NpeaBapuTENbHO OCTaBUTb
B30WTK B XUOKOCTU, KOTOpas ykasaHa B peuiente. Ecnu xneb nevete B xneboneuu, 10

Ha 500 r mykn Heobxoammo npubnmantensHo oT 10 8o 13 © CBEXMX OPOXCKEN, TaK Kak
OPOXOKM BO BNAXHOW W TENSON cpefe, KOTopyto xrneboneyn obpasytoT, NogHMMaeTCs
bornee MHTEHCUBHO YeM B 0ObIYHON OyxoBke. Ecnv B xneboneyn rotoBuTe TOMbKO TECTO,
a xneb neveTte B Ayx0OBKe, TO pekoMeHayeM ucnons3osaTb 20 r gpoxoken. Y Hux bonee
HM3Kasa 4ons caxapa v Takum obpasom oHu Ana Bac 6onee nonesHsl. Hencnone3oBaHHbIE
CYLLUEHHbIE APOXOKM XpaHUTE NpU HU3KOW TemnepaTtype 1 B CyXoM MecTe

B BO3YXOHEMNPOHNLIAEMOW YNaKOBKeE.

Conb

Cornb 6e3ycnoBHo gaeTt xrneby BKyC, HO Takke MOXET 3aMeanuTb NpoLecc 6poxeHus.
Bnarogaps conu Tecto NnoTHOe, KOMMAKTHOE U He NOAHUMAaeTCa Tak ObicTpo. Conb Takke
yny4llaeT CTPYKTypy TecTa. Vicnonb3ynte 00bI4HYIO CTONOBYHO COMb. He nonb3yntech
rpybow conbto nUnm 3aMeHUTeNsiMu.

CnuBo4Hoe macno / maprapuH

MopyepkmBaeT BKYC U CMSAr4aeT, MOXHO TakXke UCMonb30BaTe MaprapyH Unm oriMBKOBOE
macno. Mpu ncnone3oBaHUM Macrna, Anst Toro, YTo6bl OHO BO BPEMSI NPUIOTOBMEHNS
paBHOMEPHO CMELLAanoch C TECTOM, MOPEXbTE Ero Ha MarieHbKNe KyCOYKU, NN OCTaBbTe
€ro pasMsikHyTb. 15 I CMMBOYHOrO Macna MOXHO 3aMeHUTb 1 CTONOBOM JTOXKKON
pactutensHoro macna. He gobasnsaite ropsyee macno. Xup He JOmKeH NpunTm

B COMPUKOCHOBEHMWE C APOXOKMM, TaK Kak 3TO Morrno 6bl BOCNpenaTcTBOBaTh MX
perngpataumun. CnmwkomM MHOrO Xupa 3aMmeansiet bpoxeHve. He ncnonbayiite kpema unm
3aMeHUTENM Macna ¢ MasnbiM CoepXaHueMm Xxupa.

Caxap

Caxap paet xneby BKYC U YaCTUYHO SIBMNSIETCS NMPUYMHOM TOTO, YTO KOPOYKa CTaHOBUTCS
bornee kopuyHeBon. [1nsa Toro, YTobbl KOPOYKa Obifla NOCBETNEE U TOHbLUE, MOXHO CHU3NUTb
konmyecTBo caxapa Ao 20 % 6e3 Toro, UTobbl U3MEHEHUIICA BKYC XNeBHOro ngenus.
Ecnu Gonblue HpaBMTCA KOpoYka NOMsIr4e U cBeTnee, TO 3aMeHUTe caxap Megom. Tak

KaK IPOXOKM He pearnpyoT C UCKYCCTBEHHbIMW NOACNALLMBAOLLMMUK BELLECTBAaMU, TO MU
Hemnb3s 3aMeHUTb caxap.

MpumeyvaHue: ecnn gobasBuTe caxap, TO HEKOTOPbIE BUAbI CYLLUEHHbIX APOXOKEN MOTYT
He HayaTb 6poauTb. He nonb3ynTechb caxapom B KyOukax unm rpyosim
caxapom.

Bopa
Monb3ynTech Bceraa BOOOW C KOMHATHOW TemnepaTtypou, ny4ile Bcero okon 22 °C.
Boay MOXHO MOMTHOCTBIO UM YACTUYHO 3aMEHUTb MOTOKOM Ui APYrOMN XXUOKOCTbIO.

OcTanbHble UHFPeANEeHTbI

OcTanbHbIMU HrpeaueHTaMm MOXeT ObITb BCe OT CyXOPYKTOB, Cbipa, WL, OPEXOB,
KOPWYHEBON MYyKMW, Npunpas, 3enexHu u T.n. Bce 3aBncnT Tonbko oT Bac. Tonbko He
3abyabTe, YTO TakvMe NPoAYKThI Kak Cbip, MOOKO 1 CBeXue hpykTbl B 06LLeM cogepxaT
BbICOKOE KONMMYECTBO BOAbI, KOTOPOE onpeaenseT okoHYaTenbHbI BUA ByxaHku. Jlyywe
MCnonb3ynTe CyLleHHble cypporaTbl, 6onee cyxue cbipbl, CyLLEHHOE MOSOKO U T.M.
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Korga npu ncnonb3oBanun xneboneumn y Bac 6yaet 6onbLue onbiTa, TO MOXETe onpeaenutb
camu, ecnim Tecto bonee cyxoe nnm HaobopoT, 1 ecnyv HEOXOAMMO BO Bpems npoLecca
pobaenate BOAy nnu Myky. He 3abyabTe, ckonbko [obaBunm conu, Tak Kak conb 3amennset
OpoxeHne. HekoTopble MHIPeAMEHTbLI MOXHO CMELLATb YXKe B Havare, Kak Hamnp., CyLleHHoe
MOJIOKO, TBEPAblE CEMEYKN U NOTYPT, HO HEKOTOPbIE NHIPEANEHTbI 06aBbTE TOMNBKO

nocre nNpo3By4aHns 3ByKOBOIO CUrHana, Hamp., opexu, CyxodpykTbl. [nsa Toro, 4toobbl
NpeaoTBPaTUTL BO3MOXHOCTL NMpope3a CTPYKTYpbl OyXaHKM 1 Kak CneacTBue ee ocedaHus,
opexu Heobxoammo Menko nopesatb. Ecnu 6yagete HabnogaTe 3a NPOLECCOM BbINEYKU, TO
y3HaeTe, koraa npo3By4nT 3BYKOBOW CUrHars.

YcnoBus
Pabouvne ycnosusi o4eHb BaxHbI, pasHuLa B pasMmepe ByxaHku NpurotToBnsemMom
B Tensomn n xonogHon cpeae cocroenset 15 %.

XpaHeHue xneba

MpuroToBneHHbIN AoMa xneb He coaepXkmT KoHcepBaHTOB. Ho, ecnn xneb nonoxure

B YMCTYHO 1 BO3QYXOHEMNPOHMLIAEMYIO MOCYAY, KOTOPYIO ELLE NOMOXUTE B XONOAUITBHUK,
TO OH coxpaHuTcs 5-7 gHei. Takke MoxeTe xrnebd 3aMopo3nTb.

Kak npurotoButhb cBexXxumn xne6 ana yny4dueHus nuweBapeHua?
B atom cnyvae pekoMmeHgyem nobaBuTh B MYKY MATYHO BapEeHHYH KapTOLLKY.

YT1o HeoO6XxoaMMO AenaTb, ecnv B Xnebe YyBCTBYHOTCA APOXKN?
a) B atom cnyyae pob6asbTe B cMech caxap. [JobaBneHne caxapa gaet xneby CBeTNbIi OTTEHOK.
b) NobaBbTe B BoAy 1 CTOMOBYIO NTOXKY YKCyca Mpw Bbineyke manon byxaHkv unm
2 cTONOBbIE NOXKM NPU BbINeYke GONbLLON ByxaHKu.
¢) BmecTo Boabl ncnonb3ynte naxTty nunu kedup. 3To KacaeTcs BCeX peLenTos
N pekoMeHayeTcs Ans ynyyleHns cBexecTun xneba.

Moyemy BKyc xneb6a ncne4yeHHOro B KIacCU4YeCKOW neyu apyrom, 4em y xneba
ucnevyeHHoro B xneboneyke?

Bcs pasHuua B cTeneHn BNaXHOCTUW: Tak Kak MpoCcTop ANs BbiNevku xrneba B Knaccu4eckon
neuyn 6onbLue, To xned UCNEeYEHHBIN B HER, cylue, YeM xreb ncneyeHHbIn B xneboneuke.

Mouyemy AxxeM CIULLKOM XUAKUA?

JdomalwHui pxkem ObiBaeT Yacto bornee Xugkum, Yem gxem us marasuHa. OctaBbTe [HKeM
Ha 24 yaca B X0NnoaunbHUKE — OCTbIBast [pkeM 3acTbiHeT. Ecnn octaHeTca HEMHOTO NOXWUXKe,
TO GyZeT nydwe pasmasbiBaTbCs. [JoMalLHUA JXXeM SIBNAETCS OTIMYHBIM B Ka4ecTBe
nonvBbl HA MOPOXeEHHOe. Hukorga He BapuTe roToBbIN J)keM BTOpow pa3. B cneayrowmii pas
nonpobynTe 3TN pekomMeHZauuu:

1) MNpoBepbTe, ecnu hpyKTbl HE SABNSKOTCS NepespernbiMu,

2) nocne MbITbst PPYKThI BbICYLLUTE,

3) 4yToObI B pesynbTaTte AKem Obin 6ornee ryctbiM, UCMONb3YATE NEKTUH.

Kak Mmory Bo BpeMsi NoAroToBKM J)keMa Nnpu ero nepemMelinBaHum nsbexarb «
pa3bpbi3ruBaHusi» U3 hopMbl 4SS BbINEYKN?

PpyKTbl NOPEXBLTE HA ManeHbKMEe KyCOYKU U HEe UCMONb3ynTe BornbLuee KONMYeCcTBO
PpYKTOB, YeM yka3aHo B peuenTte. Bokpyr BepxHero kpas oopmbl AMsi BbINEYKN U3rOTOBbTE
13 antoMVHUEBON hOnbrn 3alUMTHBIN nosic (NpnbnuantensHo 5 cm). He 3akpbiBanTe
donbron Bcto hopmy, Tak Kak BO BpEMSsI MPUrOTOBIEHMS HE CMOT Obl yxoauTb nap.
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Mepen Hayanom pa6oThbl criegyeT aNEKTPONnpuUGop OTKMHYUTL U OTCOEANHUTL BUJIKY
Kabens NUTaHUA OT po3eTKu anekTpu4yeckon cetn! OUMCTKY cnenyeT NpPoBOAUTL
TONbKO Nocrie NOJIHOrO OXJIAXAEHUA xNneboneyku U perynsipHo nocne Kaxaoro ee
ncnonb3oBaHunA!

PekomeHayem nepea nepBbiM UCMOMNb30BaHNEM NPOTEPETH HOBYO (POPMY OIS BbINEYKM
1 NnonaTKy TEeNSIOCTOMKNM XMPOM M OCTaBbTe MX B xneboneyke HarpeBaTbcs B TedeHumn 10
MUHYT. Mocne nx oxnaxaeHus BbIMUCTUTE (OTNONMpyNTe) dhopMy ANs BbINeYKU OT Xupa
BymaxxHon candeTKkon. ATO pekoMeHAYeTCA NPOBECTU ANs 3aLUMTbl HEMpUNMnaroLLencs
NMOBEPXHOCTU. DTOT NPOLIECC BPEMS OT BPEMEHU NOBTOPUTE. [N 04YNCTKU UCMONb3ynTe
cnabbin aeTepreHT. Hukoraa He NpuMeHsanTe abpasnBHbIE U arpecCHBHbBIE MOKOLLIME
cpenctsa (Hanp., 6eH3uH, eakme cpeacTsa Ans OYUCTKM AYyXOBOK, CPeACTBa KOTopble
uapanatT Unu MoryT Apyrum kakum nubo obpa3om noBpeamTs NOBEPXHOCTD)!

M3 KpbILKK, KOpnyca 1 eMKOCTW AN BbINEYKM yaanuTe BriaHON TPSNKON Bce
WHIpeaVeHTbI 1 Kpollki. HuKoraa He norpyxanTte xneb6oneyky B Boay, He HanoJiHAUTe
€MKOCTb AJisl BbiNeuykn Boaou! BuiTepuTe BHELLHNE MOBEPXHOCTU hOPMbI AN BbINEYKU
BMNaXHOWN TPANKON. BHyTpEeHHNE NOBEPXHOCTU MOXHO OCTOPOXXHO NMOMbITb CUHTETUYECKUM
MOIOLLIMM CPpeACTBOM. JlonaTku AN 3aMeLlnBaHnga 1 ocu HEOOXOAMMO NOMbITb Cpasy
nocrne uncrnons3oBaHus. Ecnu nonatku octaHyTcs B hopMe, BbITALLMTbL UX MOTOM GyaeT
Tskerno. B aTom cny4vae HanonHWTe eMKocTb (hOpMbI TEMSON BOAOW 1 OCTaBbTE ee

B TeyeHun 30 MMHYT B nokoe. MNoToM nonaTku BbiTawmTe. PopMy A4S BbINEYKM HE
3aMadvBainTe B BOAE CIIMLLIKOM [OJITO, 3TO MOXET NOBMUATL Ha BpaLleHne OCK.

dopma A4ns BbINEYKM NOKPbITA HENPUNNMAKOLWMMCS MOKPbITUEM. [103TOMY He Nonb3ynTech
MeTannmMyeckuMm MHCTPYMEHTaMM, KOTOpble MOryT BO BPEMS YMCTKM nouapanaTtb
NoBEpPXHOCTb. B Te4eHMn BpeMeHn LBeT NOBEPXHOCTU MeHSIeTCsl. ATO U3MEHEHNe He
BMUSIET KakMM nubo cnocobom Ha ee PyHKLMOHANbHOCTb.
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VIIl. BOMPOCHI U OTBETbI KACAKOLWWMECA XJIEBOINMEYKN

Mpo6nema

MpuynHa

PewweHune

3 emkocTu ans
BbINEYKM 1N
BEHTUNALMOHHBIX
OTBEpCTWIA BbIXOAUT
AbIM.

WHrpegmeHTbl npununnu
K hopmMe Ans BbINEYKU
UMK K €e Hapy>XHOM
CTOPOHe.

OTkntoyuTe kabenb NUTaHWs oT
3. CETU U BbIYUCTUTE BHELLHIOW
CTOPOHY eMKOCTU [Ms1 BbINeYKM
unu popmy Ans BeINEYKM.

CepenuHka byxaHku

Xneb nocne okoHYaHus!

M3Bnekute ByxaHky 13 dopMbl Ans

npoBanuBaetcs, BbINEYKM BbINEYKM Nepes KOHLOM
ByxaHKka CHU3Y 11 AOMNOSTHUTESIBHOTO [JOMOMHUTENBLHOIO NOAOMPeBa.
BraXHas.. nogorpesa CrMLIKOM

[Onro ocTarncs B hopme

ANS BbINEYKM.
ByxaHky TpyaHo HwxkHSS cTopoHa GyxaHku MoweBenuTe 0csMU, Moka ByxaHka

u3BnekaTb 13 hopmbl
ANS BbINEYKN.

npununna K nonaTkam.

He BbinageT. [ocne Bbineykn

oymcTuTe nonatkm u ocu. Mo
HEe0ob6X0ANMOCTU HanomnHWUTe opMy Ans
BbIneykn Ha 30 MUHYT TENoN BOLON.
lMocne aToro MoxHO 6e3 3aTpyaHeHwi
13BMneYb NonaTki U BbIYUCTUTDL UX.

WHrpeameHTbl Nnoxo
nepemeLlaHbl 1 xneb
MoXo neyeTcs.

HenpaswunbHo BbIGpaHa
nporpamma.

MpoBepbTe BbIGpaHHYLO NporpaMmy
1 Apyrve yCTaHOBK.

[onroBpemeHHoe
OTKMIOYeHNe
3MEeKTPUYECKON CETU BO
Bpemsi paboTbl xneboneyku.
BpalyeHue nonatok
GnokMpoBaHo.

Cwm.ab3au IV ®yHKUmMoHanbHble
BO3MOXXHOCTM X1eboneyku
(NOBTOpPHbIE MpoLEeCCHI)

MpoBepbTe nonatku, ecru

OHU He 3a6MoKMpOoBaHbI 3epHamMu

¥ T.n. M3Bnekute chopmy ANs BbINeYKM,
npoBepbTe, CBOGOAHO N BpaLLatoTCs
nonatku. B NPOTUBHOM CIyYae
obpaTuTech k CEPBUCHOMY TEXHUKY.

dopma 414 BbINeYkm
BO BpeMsA
3amelumBaHnAa
nogHMMaeTcA.

TecTo CNLWKOM rycToe.
TonaTkn 3abnok1poBaHbl
1 hopma AN1si BbINEYKM
NogHUMAaETCA BBEPX.

OTKpOWTE KPBILLKY 1 B TECTO
L06aBbTe HEMHOTO XUAKOCTU.
lMocne 3Toro KpbILLIKY ONsTh
3akponTe.

Xneboneyka He
BKMtoYaeTcsl.
[wncnnen nokasbiBaeT
H HH.

Xneboneyka eLle ropsiyas
OT NPEeAbIAYLLEN BbINEYKN.

OcraBbTe xneboneyky ocTbiThb.

lNocne aToro hopmy BepHUTE

0bpaTHO, yCTaHOBMTE CHOBA Nporpammy
¥ BKITlOYNTE Xneboneyky.
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IX. OXPAHA OKPY)KAIOLLEN CPEAL! JK&Ys Pid

Ha Bcex 4yacTax nocTaBnsgemMoro n3aenus, pasmepbl KOTOPbIX 3TO AOMNYCKaloT, yKa3aHo
0603HaveHVe MmaTepurana, UCrNonb30BaHHOMO A1 N3rOTOBIEHMS YaKOBKU, KOMMOHEHTOB
1 NpUHaANEexXHOCTen ¢ ykazaHuem cnocoba nx nepepaboTkun. B cnyyae, ecnu
aneKTpuyeckuii npubop 6onbLue He yHKUMOHMPYET, ero crneayeT yTunumanmpoBaTtb

C HauMeHbLLMM YLLIepboM AN OKpyXKatoLLen cpedbl, B COOTBETCTBMU C HOPMATUBHbIMM
akTamu opraHos Baluero mectHoro camoynpasneHnus. B 6onblumHcTBe crnyyaes Bbl
MoXeTe caaTb NpMbop B MECTHOM MYHKTE NMpuema BTOPUYHOTO ChIPbS.

[ns nonHoro BbiBoAa NprMbopa u3 aKkcnnyaTtaumm pekoMeHayeTCs Nocre OTKMYeHNs
npubopa 13 po3eTkn INEeKTPUYECKOn cetn oTpesaTb kabenb nuTaHus. MNMocne atoro
npnubopom Henb3st Nonb3oBaThesi. baTapenkn HUKorga He NUKBUOUPYITE COXCKeHMeM!

TexHuyeckoe obcnyxmBaHue Nnpudopa KanuTanbHOro Xxapakrepa unm
TpebytoLlee BMelIaTeNbCTBO B €ro BHYTPEHHWE YacTU MOXET NPOBOAUTb TONbKO
cneuManu3npoBaHHasi peMOHTHasA MacTepckas!

HecobGniogeHune ykasaHui npoMsBoauTens nuwiaeT notpedbuTens npasa Ha
rapaHTUMNHbIA PEeMOHT!

X. TEXHUYECKW OAHHBIE

Hanpsikenue (B) YKa3aHO Ha TMMOBOM LUNUTKE U3genus
MoTpebnsaemas moLwHocTb (BT) YKa3aHa Ha TUMOBOM LUUTKe 13genusi
Bec (kr) 6,5

MoTtpebnaemasn molwHocTb (standby mode) <1,0BT

YpoBeHb akycTuyeckon mowHoctn 65 dB (A) re 1pW

MponssoguTenb ocTaBnseT 3a cobon npaBo Ha HeCyLeCTBEHHbI€ OTKITIOHEHUA OT
CTaHOapTHOro UCNOJTHEHUA, HE BITUAOLWME Ha pa60Ty n3genund.

HOT — lNopsiquti

HOUSEHOLD USE ONLY — Tonbko 0risi 0oMalwHezo rnofib308aHusl
DO NOT IMMERSE IN WATER — He noepyxamb 6 800y

DO NOT COVER — He 3akpbigamb

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 uzbexxamb onacHocmu yOyweHusi, XpaHume foausmusieHo8ble nakems|

8 Mecmax HedocmyrnHbIx Ons MiadeHues u demeti. HE MCMOMb3YUTE amom nakem
8 Kposamkax U MaHexu. [lonusmuneHoeble nakemsi He uepyuwika 0nsi demeti!

A BHUMAHWE

& IPEAYNPEXOEHUE: TOPAYASA NOBEPXHOCTb
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XI. BOMNPOCHI 1 OTBETbI KACAOLLUMECAH PELIEMNTOB

Mpob6nema MpuynHa PeweHue
Xneb oyeHb BbICTPO - CnNLIKOM MHOTO APOXOKEN, CIMLLKOM MHOTO
nogHnMmaeTcs MYKW, Mano conu a/b
- OIHOBPEMEHHO HECKONBbKO Ha3BaHHbIX BbILLE
NpUYnH a/b
Xneb HegocTaToOuYHO UMK - Mano gpoxokeit unv Boodule nx HeT al/b
BooOLLEe He NogHMMETCH - CTapble unv HerogHble APOXOKM e
- XXugkocTb cnuiikom ropsiyas c
- Opoxoky nonanu B XXNMOKOCTb d
- HenpaBuneHebI cOpT MyKM nnu HerogHas Myka e
- CrULLIKOM MHOTO KWUAKOCTU UM Marno XXWUOKoCcTu a/blg
- Mano caxapa a/b
Xne6 cnuKomM MHOro - Bopga cnvwkom msrkasi, opoxokn 6onblue KBacaTcs flk
NOAHMMETCH M BbinMBaeTcA - CNMLWKOM MHOIO MOJIOKa BIUSIET Ha 3aKBacKy c
no chopme Ans BbINEYKn
CepeavHka xneba - O6bem TecTa Gonblue, YeM hopma 1 ByxaHka
npoBanueaeTcs CHmKaeTca alf
Mocrne okoH4aHus BbiNeYkn - CRMLWKOM MHOTO XUOKOCTH a/b/h
B OyxaHke BnaguHa - ApoxokeBaHUe CrMLLIKOM KOPOTKOE UM HEOCTATOYHO
ponroe 13 3a 6onbLUIOV TeMnepaTypbl BOAbI UNn
€MKOCTW AN BbINeYku, Ui 60nbLUON BNayKHOCTU c/hli
- CrvLIKOM MHOTO APOXOKEN k
CrtpykTypa xneba nnotHass - CrlvMLWKOM MHOTO MyK/ UITM HEAOCTATOK XXUAKOCTU a/blg
N KOMKOBUTas - HexBatka gpoxken nnmn caxapa a/b
- CnuwKOM MHOro OpyKTOB, MyKN UM OOHOIO
U3 OCTanbHbIX UHIPEOUEHTOB b
- CTapas unm HerogHas myka e
CepepnmHka GyxaHku - CrvLLKOM MHOTO MM HeXBaTKa XUAKOCTU a/blg
He JoneyveHHas - Bbicokasi BMaxHOCTb Bo3ayxa h
- BnaxHble nHrpeaneHThbl g
OTkpbiTas u rpybas - CnvLwKOM MHOTO BOAbI g
CTPyKTypa xneba mnu - OTcyTCcTBME COMnK b
CMULLKOM MHOTO AbIp - Bbicokasi BNaHOCTb, BOAA CNULLKOM ropsayas hfi
Xneb noBepxy - O6beM TecTa 6onbLue YeM dopma A5 BbINEYKU alf
HeloNeYeHHbI - N3nnwHee konmyectBo Myku, ocobeHHo y 6enoro
xneba f
- CnNULIKOM MHOIO ApOXCKEN U Mano Conm a/b
- Cnvwkom MHOro caxapa a/b
- Apyrue cnagkve MHrpeaneHTbl JOMONHUTENBHO
K caxapy b
JIoMTn HepaBHOMEpHbIE - Xneb He Gbin 4OCTaTOYHO OXNaXaeH
U KOMKOBUTbIE (nap He ywen)
Ocapok Myku Ha Kopouke - Myka BO Bpemsi CMeLuMBaHusi He Gbina no 6okam

TWwaTtenbHoO nepepa60TaHa
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PeweHune npobnem:

a) HenpaBunbHoe oTMeprBaHUe MHIPEeaNEHTOB.

b) WN3ameHuTe go3npoBaHue MHrpeaueHToB 1 ybeamTech, YTo He 3abblnn HEKOTopble
WHTPEeAMEHTbI BNIOXUTb B TECTO.

c) Vcnonb3yiiTe Opyryto XWAKOCTb UK OCTaBbTE e OXNafuTb Ha KOMHATHYO Temneparypy.

d) penmeHTbl pekoMeHayeMble peLenTypon fobaBnanTe B NpaBUIbHOM
nocrnepoBartensHocTu. Caenavite HebonbLUYIO BNaguHy Mo cepeaviHe MyKU 1 NonoXxuTe
B Hee ApobneHoe ApoXCKN Unn cyxoe Apoxokn. N3beranite HenocpeacTBeHHOe
COMNPUKOCHOBEHNE APOXOKEN C XKUOKOCTbHO.

e) lMNonb3yiTech TOMNbLKO CBEXUMU U NPaBUIIBHO XPaHVBLUMMUCS UHIPEAUEHTAMMU.

f) CokpaTuTe 06LLee KONMYECTBO UHIPEANEHTOB, H/ B KOEM Cry4Yae He UCMONb3ynTe
6onblue MyKu, Yem ykadaHo. KonnyecTBo Bcex MHrpeaueHToB NMoHM3uTe Ha 1/3.

g) VsmeHuTe konuuecTBo XuakocTu. Ecnmn nonb3yeTtech MHrpeaneTaMm cogepaiimmm
BOAY nopuuns Aob6aBneHHON BOAbl AOMKHA COOTBETCTBEHHO MOHU3UTCS.

h) B cny4ae o4eHb BNaXxHOW NOroAbl yMEHbLUUTE KONUYECTBO BOAbI O 1—2 CTONOBbIE NOXKK.

i) TNpw oyeHb xapkon noroge He Nonb3ynTechb OYHKLUMEN OTIIOXKEHHOrO cTapTa.
Vcnonb3yiiTe xonoaHble Xuakue npodyKTbl. [nsa cokpalleHns BpeMeHu nogbema,
BbIGepuTe nporpammy 4-RYCHLY (BEbICTPbIN) nnn 9-SUPER RYCHLY
(YNNbTPACKOPbBIN).

j) WN3Bnekute ByxaHky n3 bopmbl Cpady nocrie BbiNeYkM 1 nepen TeM, Kak ee paspexeTe
OCTaBbTe ee B TeYeHun 15 MUHYT OCTbiBaTb Ha NOAXOAsLLEN NoACTaBKe (4epeBAHHON).

k) Wcnonb3yinTe MeHbLLEe KONMMYECTBO APOXOKEN, UM YMEHbLUNTE KONMUYECTBO BCEX
WHIrpeaveHToB Ha 1/4 13 obLuero konuyecTsa.

Xll. SBAMETKW K PELIETTTAM

1. UHrpeauneHTbI

Tak Kak KaxXabli UHFPEANEHT UrpaeT cneumguyeckyto posb AN YCNeLwHON BbINeYkn
xneba, Tak X OTMepUBaHNE OAMHAKOBO BaXKHO Kak M nocnenoBaTenbHOCTb JobaBneHus
OTAENbHbIX UHIPEONEHTOB.

» CamMble BaxxHble UHIpeaMeHThbl, BOAA, MyKa, COfb, caxap v APOXOKM (Cyxme nnm
OpOONeHHbIE) BNMSIOT HA YCNELLHbIA pe3ynbTaT NoaroToBkM TecTa u xneba.
0O6s3aTeNbHO UCMONB3YNTE NPaBUITbHOE KONMUYECTBO B NPaBUITbHOM COOTHOLLEHUN.

» Ecnu TecTto Heo6Xx0aAMMO MPUrOTOBUTL CpPasdy, TO MONb3YNTECh TEMMbIMUA MHIPEANEHTaMU.
Ecnun xoTnte ycTaHoBUTbL NpPOrpaMMy C OTCTPOYKON CTapTa, TO peKOMeHAyeM Ansi
npeaoTBpaLLEeHUs CIIMLLKOM BObICTPOro NOAHATUS TeCTa UCMOMb30BaTb XONOAHbIE
WHIPEeaNEeHTbI

» MaprapvH, pacTutensHoe Macro 1 MOJIOKO BNUSIIOT Ha BKYC U apomar xneba.

* Utobbl KOpoyka Bbina cBeTnee v TOHbLUE MOXHO YMEHbLUUTb KONIMYECTBO caxapa
Ha 20 % ©e3 BNusiHNS Ha ycnewHbI pe3ynbTaT Bbineyku. Ecnv npegnoyntaete kopodky
nomsrye v NoceeTriee, 3amMeHnTe caxap MeaoMm.

» Ecnu xoTute no6aBnTb 3epHa, OCTaBbTe MX HA HOYb 3aMOYUTb B BOAE. YMEHbLUNTE
KONMYEeCTBO MYKM 1 xunakoctu (8o 1/5). MNpu ncnonb3oBaHWM pxaHHOW MyKW HEOBXOANMMbI
LPOXKM.

» Ecnu xoTuTe nerko ycBosiembli xneb ansa Bo3dyxaeHnsa paboTsl KMLleYLrka, To
nobaBbTe B TECTO MeHMYHble oTpybun. [loanpoBaHme — 1 ctonoBas noxka Ha 500 rp
MYKN U YBENWNYbTE KONMYECTBO XMAKOCTU Ha 1 CTONOBYHO NOXKY.
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* MNpwn ncnonb30BaHMK pXXaHou MyKn Heobxoamuma 3akBacka. 3akBacka coaepxXuT baktepun
MOJIOYHOW U YKCYCHOW KMCMOTbI, KOTOPbIE 1 ABASIOTCA MPUYNHON TOTO, YTO Xneb
rnosnyyaeTcs ferkum 1 crnerka KucrosaTbiM. 3akBacky MOXeTe NpUroToBUTb Camu, TOMNbKO
HeobXx0aMMO CUNTaTLCA C BpeMeHeM HeobxoaMMbIM ANt ee NPUroTOBIEHUS.

B Hawwmx peuentax no 3Tov NpUYnHE UCMONb3yeM 3aKBacky B MOPOLUKE, KOHLIeHTpaT
KOTOPbI/ MOXHO 3aKynuTb B NakeTuke ¢ cogepxaHvem 15 (Ha 1 kr mykun). YkasaHus

B peLiente Heobxoanmo cobnoaaTh, B MPOTMBHOM criyvae xneb 6yaet kpowwmntbed. Ecrin
ncnonb3yeTe 3aKBacky B MOPOLLUKE B APYrON KOHLEHTpauum (nakeTuk ¢ cogepxanunem 100 r
Ha 1 Kr MyKu), TO HEOOXOAUMO YMEHbLUUTL KONM4YecTBo Myku: 1 kr npubnuantensHo Ha 80 r
Unu B AanbHenLemM Npucnocobutb peLenT.

2. NMpucnocabnuBaHue 4O3UPOBaHUA

Y6eamTeck B TOM, YTO MPU MOBLILLEHHbBIX UM MOHWKEHHBIX J03ax cobnopatTcs
COOTHOLLEHMSA NepBOHaYarnbHbIX peuentyp. [ns JOCTMKEHNSA COBEPLLEHHbIX Pe3ynbTaTos,
cobntoganTe Hxe npuBefeHHbIe OCHOBHbIE NpaBuna NpUcnocobnenns Ao3npoBaHns
WHIpeanNeHTOB:

* XXupgkoctu / myka
TecTo A0MKHO ObITb MArkoe (HO He CITMLLKOM) M JIErKO 3amMeLlaHHoe, YTOoObI He Obino
BOJIOKHUCTbIM. Jlerkum 3amelLmBaHMeM OOSMKEeH 00pa3oBaThCs Wap, KOTOPbIN He
npunuMnaeT K cTeHkam opMbl A5l BbiNeykn. Ho 3TO He AeNCTBYET y TSHKEnoro Tecta us
Leno3epHUCTon pxu. NpoBepbTe TECTO Yepe3 5 MUHYT Nocne NepBoro 3aMeLlMBaHUs.
Ecnu oHo crivwikoM BnaxHoe, To fobaBneHneM Myku B HEOOMbLUUX KONMYECTBAX,
nomnyynTCcs NpaBunbHas rycrota Tecta. Ecnm tecto cnuwwkom cyxoe, fo6aBbTe BO BPEMS
3amMeluvBaHus BOAy (Mo noxkam). STy AOMOSNHEHUS AOSMKHbI ObITb MPOBEAEHBI MOCTEMNEHHO
(He Gonee, Yyem 1 noxka 3a o4uH pas) n obss3atenbHO Heobxoanmo nNogoXaaTh, €Crun
nobasneHne nposiBUTCA. TeCTo MOXeTe OLEeHUTb eLlle A0 Hayana BbiNeyku Tak, 4To
cnerka K Hemy NMpUKOCHETECh KOHYMKaMM NanbLUeB. TECTO JOMKHO OKa3blBaTb Nerkoe
COMPOTMBIIEHNE U Criefbl NanueB OOMKHbI MOCTENEHHO UCHE3HYTh.

3ameHa XugKocTen:

Mpu ncnonb3oBaHMW peLenTypor peKOMeHAYEMbIX MHIPEANEHTOB COAEPXaLLmMX BOAY

(TBOpOT, NOrYPT 1 T.4.) AOMKEH NOHU3NTCS 06bEM XMAKOCTU HA NpeanonaraeMbiin obLmnn

o6bem. B cnyyae nobaBneHus sindek, B3benTe Mx cHayana B MEPHOM CTakaHe 1 nocne

3TOro JOMNONHNUTE CTakaH HeobXOAMMOW XMOKOCTLIO 40 NpeanonaraeMoro obbema.

Ecnu HaxoguTech B MecTe ¢ 60MnbLLIOW BbICOTOM Haf yPOBHEM Mops (Bbiwe 750 m

Hapa ypoBHEM Mops), TeCTO NOAHUMETCH ObicTpee.

B Takom criy4ae MOXHO KONMYECTBO APOXOKEN MOHW3NTL Ha 1/4 - 1/2 YanHOM NOXKK

OTHOCUTENBHOTO YMEHbLLEHWS ero NogHATUSA. Toxe camoe OTHOCUTCS U ANA MATKOW BOAbI.

3. Jo6aBneHue n oTMepuBaH1e MHIPEAUEHTOB U KONUYecTBa.

* YKugkocTtn oTMepuBaiTe C MOMOLLbI NPUITOXKEHHOTO MEPHOTO CcTakaHa. [ns oTMepuBaHus
YalHbIX U CTONOBbIX NOXEK UCMONb3YNTE ABYCTOPOHHIOK MepKy. KonmyecTBo oTMepeHHoe
MEePKOW JOIMKHO ObITh BbIDABHEHO, HM B KOEM Crlydae nepenonHeHo. HenpasunsHoe
KONM4eCTBO MPUHOCUT NIOXMe pesynbTaThbl.

* B nepByto oyepeab Bcerga HanemTe XuakocTb, APOXOKM JaNTe B caMOM KOHUe. YToObI

npenoTBpaTUTb ObICTPYHO aKTUBALMIO APOXOKEN HEOOX0AMMO n36exaTb CONPUKOCHOBEHMWE

OpOoXoKer ¢ Bogow (0co6eHHO Npy MCMOMb30BaHUM PYHKLMM OTCTPOYKM CTapTa).
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» [1ns oTMepMBaHUA NONb3yNTECh BCEraa OAHOM 1 TOW Xe MepHon eanHuuen. Bec
B rpaMMax AOMKeH ObITb OTMEPEH TOYHO.

» ina munnumeTpoBoro 0603Ha4YeHNsA MOXXHO UCNONb30BaTb MEPHbIV CTakaH, y KOTOPOro
nenexue wkansl ot 50 go 300 mn.

* OpyKTOBbIE, OPEXOBLIE UMW LIENO3EPHUCTbIE UHIPEAMEHTbI: Ecnin Heobxogmmo nobaBuTb
Opyrve MHrpegueHTsl, Ansa 3Toro, nocrie 3ByKOBOro curHana, MoxeTe UCnosib3oBaTb

cneuyanbHble nporpammel. Ecnu nHrpeaneHTsl fo6aBuTe CAMLLKOM paHo, TO OHU MOTYT
ObITb BO BpeMs 3ameLunBaHns pasapobneHsi.

4. Bec n oo6bem xneba

* B HWxe nokasaHHbIX peLenTax HangeTe ToUHble AaHHble Kacatowmecs Beca xneba.
MoxHO yBnaeTh, 4YTO B pedynbTaTte Toro, 4to 6enasa Myka 6onblue NogHUMAaETCa U TeM
orpaHuyMBaeT NOTPEOHOCTL ObITh YNOXEHHOW, BEC YMCTO Benoro xneba Huxe, YeM Bec
xneba Leno3epHnUCToro.

* HecmoTps Ha TOYHbIE BECOBbIE AaHHbIE MOXET NOABUTCA HeGOMbLUAsA pasHuua.
HacTosilumin Bec xneba npexae BCero 3aBUCUT OT KOMHATHOW BaXKHOCTM BO BpeMmsi
NoAroTOBKN.

* JTio6oit xneb co 3HauMTENBHON AOMEN MLUEHNLbI UMEET YBENMUYEHHbIV 00beMm,

a B Clyyae BbICLLEr0 BECOBOrO Kracca nocrie nocreaHero NogHATUS BbIXOAMUT 3a
Kpas emkocTu. Ho xneb He BbinbeTcs. TecTo BHe hopMbl BbICTpee NOKOPUYHEBEET MO
CpaBHEHMIO C TECTOM BHYTPY POPMBI.

» Tam, rge ans cnagkux TUrnoe xneba pekomeHgoBaHa nporpaMmva 5-SLADKY (CHA.EIKVIVI),
MOXEeTe MCMOoNb30BaTb MHIPEANEHTbI B MEHbLUEM KONTMYECTBE; Takke
y nporpammel, 6-DORT (TOPT) anst npuMroToBreHns nerko ycBosiemoro xneba.

5. Pe3ynbTaTthbl BbINeYku

» Pe3ynbTaT BbINEYKM 3aBUCUT OT MECTHbIX YCNOBUI (MSArkasd Bo4a, BbICOKasi OTHOCUTENbHadA
BMaXHOCTb, BbICOTa HaZ, YPOBHEM MOpS, TyCTOTa MHIPeaNEHTOB 1 T.4.). NoaTomy
MHopMauus B peLienTax HOCUT pekoMeHOaTeNbHbIA XOpaKkTep Y MOXET ObliTb U3MEHeHa
B COOTBETCTBUW C MECTHBLIMM YCnoBUsIMU. ECin oguH nnu apyroin peuenT He NonyynTcst
B MEPBbIN pas, nonpobynTte HaNTV NPUYMHY K NONpodyiTe eLlé pas
C N3MEHEHVEM [O0NeN UHIPEeOUEHTOB.

» Ecnu xneb nocne BbiNeyvkn Crimwikom 6negHbll MOXEeTe ero 0OCTaBUTb NOKOPUYHEBETD
C NomoLLblo ucnonk3osaHs nporpammsl 10—PECENI (BBIMEYKA).

» PekomeHnayem ncneyb NpobHbI xneb nepes HacTosILEe YCTaHOBKOW NPOrpaMMbl BbINEYKM
Ha HOYb, TaK KaK B criy4yae Heo6XoAMMOCTU MOXETE NPOBECTU HYXXHbIE U3MEHEHNS.

* Tak KaKk HMKaK He MOXXeM MOBMMATbL Ha Ka4eCTBO UCMOMb30BaHHbLIX UHIPEANEHTOB UM
Apyrnx bakTopoB, Kak Hamp., TeMmnepaTypy OKpyXatoLLlen cpeabl, BIaXXHOCTb BO34yXa,
M T.0., HE MOXEM B35iTb Ha cebs1 OTBETCTBEHHOCTb 3a TO, eCnn Xrneb ncneveHHbIn no
HalMM peLenTtam AeiCTBUTENBHO NOMYYNTCS Ha BCE CTO NPOLEHTHOB.
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2. U3 LUENbHOro

NMPOrPAMMA

1. KNACCUK 3EPHA 3. TOCTEPOBbIN 4. CKOPbIV 5. CNAOKUA 6. TOPT
CTALMA 1,3 kr 0,9 kr 1,3 kr 0,9 kr 1,3 kr 0,9 kr 0,9 kr 1,3 kr 0,9 kr -
NOAroToBKU 3:004. | 2554, | 3:404. | 3:32y. | 3:504. | 3:40wu. 2:10 4. 2:504. | 2454, 1:50 u.
H1 - 3amewmBaHve 10 10 10 9 18 16 10 10 10 6
K1 - nogbem Tect 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
H2 - 3ameluvBanve 15 15 20 18 22 19 10 20 20 10
K2 - nogbem Tect 25 25 35 35 30 30 - 33 32 9
K3 - noabem Tect 45 45 65 65 50 50 30 40 40 -
BbIMEYKA 65 60 65 60 70 65 70 62 58 80
MoAorPEB 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
NMPOrPAMMA
7. DKEM 8. TECTO 9. YNIbTPACKOPbIW|  10. BbINEYKA 11, BE3 TMIOTEHA | 12. JOMALLHWW
CTALMA 0,9 kr
NOoAroToBKM 1:20 4. 1:30 4. 0:59 u. 0:10- 1y, 2:50 4. 0:36 - 6:54 u.
H1 - 3amewmBaHve - 20 10 - 10 6-14
K1 - nogbem Tecta Bpemsi 15 MuH., - - - 5 20-60
Temnep. 106 °C,
OBorpes B Liplknax
BKI1/BbIKI
15c¢/15¢c,
ecnv Temneparypa
1105 °C
H2 - 3amelumsaHne - - - - 10 5-20
K2 -nogbem Tecta - 30 - - 30 5-120
K3 - nogbem TecTa Bpemsi 45 MuH., 40 9 - 45 0-120
Temnep. 106 °C,
3amelnBaHnue B
ubIKnax BKN/BbIK
0,5c/4,5¢,
O6orpeB B Lblknax
Bkn/BbIkN 15 ¢/15 ¢
noka Temneparypa
1105 °C
BbIMEYKA 20 - 40 10-60 MuH 70 0-80
NoAorPEB - - 60 60 60 0-60
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EnektpuyHa xniéoniub

eta 7149

IHCTPYKLIA 3 EKCMNYATALI

|. MIPABUIIA BE3MEK/ JAN

— lMepen nepwnm BXMBaHHAM Npunagy chig yBaXKHO 03HaOMUTUCSA 3i 3MICTOM
CNPaBXHbOI IHCTPYKLIT BKIMOYaK4M MarntoHKK i iHCTpyKLito 36eperTu.

YBara: npv nigknto4veHHi 40 eneKkTp1M4YHOI Mepexi BUpi6 mae 6yTn 3azemneHum!

— MNpunapg ocHaleHW XXNBUMbHUM APOTOM, SIKUN MiCTUTb 3a3EMIISII0UNIA KOHTAKT.

Y BignoBigHocTi 3 Hopmamu €C, BUNKy Cnig NigkniovaTy nuwie B po3eTky i3
3a23eMIISA0YNM KOHTAKTOM.

— MNepekoHarTecs, WO HaNpyra enekTpUYHOi Mepexi i YactoTa CTpyMy BiAMNoOBIi4al0Th
Hanpysi i YacToTi, BKazaHUM Ha LUMTKY BUpoby. B Linax 3abe3neyeHHs enekTpuyHoi
6e3nekn npunag Mae GyTy NigKMYEHUA O MepEXi 3a JOMNOMOrok ABOMOSOCHOT
PO3€eTKM i3 CpaBHMM 3a3eMNAYNM KOHTakToM. B pasi BigcyTHOCTI y Bawin kBapTupi
[OBOMOSIOCHOT PO3ETKM i3 3a3€MMSAYMM KOHTaKTOM, ii HeOBXigHO BCTAaHOBUTU. AK
3a3eMnsYni APIT 3aCTOCOBYETLCA MIAHWI APIT NepeTMHOM He MeHLwwe 1,5 mm? abo
antoMiHiEBUA OpIT NepeTUHOM He MeHLe 2,5 Mm?.

— He pekomeHOyeTbCS BUKOPUCTaHHSA NepexiaHuKiB, NoABINHUX i BinbLue po3eTok
i nogoBxyBadiB. AKLWOo Bu paxyeTe BUKopUCTaHHSA NOAOBXYBaya HeoOXiaHMM,
3aCTOCOBYWTE OAVH €AVMHUIA NOLAOBXYBAY, L0 3a40BOSIbHSIE BUMOraM eneKkTpUYHOT
6esneku.

— Hikonu He kopucTynTecs Npunagom, B AKOrO MOLLUKOAXEHWI XUBUNbHWI ApiT abo Bunka
XXMBWIMTBHOTO APOTY, @ TaKoX B pasi Moro HenpaeurbHOI poboTu (Bnas Ha nignory
i ywkoamBcs). Y TakoMy pasi BifHeciTb BMpIib B creLianisoBaHy enekTpoMancTepHIo Ha
nepeBipKy 1ioro 6e3neku Ta npaBuIbHOI poboTH.

— BUnKy XXMBUNbLHOTO APOTY He CYHbTE B €MIEKTPUYHY PO3eTKY i He BUTArynTe
3 eNeKTPUYHOI PO3ETKU MOKPUMU pyKamMu i BACMUKYBaHHAM 3a XXUBUINbHUIA OpiT!

— Bupib npuaHayeHun BUKIIOYHO AMsi NOOYyTOBUX i TOMY noAibHMX noTpe6
(npurotyBaHHA Xxi)! Y x)kogHOMY BUNagKy He NPU3HAYeHO ANA KOMepLUiiHuX uinen!

— Xniboniy He Npu3HayYyeHa AN BUKOPUCTaHHSA no3a 6yauHkom!

— Lium npnctpoem MOXyTb KOpUCTyBaTHCA AiTy BikoM Bif 8 pokiB abo GinbLue 4n ocobum
i3 nocrnabneHnuMn isnyHUMK BigyyTTAMK abo po3yMOBUMM 3aiGHOCTAMM, UM 6e3
HanexHoro AocBiay Ta 3HaHb, 3a YMOBMU, LLO iM Byno npoBeaeHo IHCTPYKTax LWoao
©€e3neyYHOro KOpMCTyBaHHS MPUCTPOEM, SIKLLO KOPUCTYBaHHSA BiAOyBaeTbCA Mg Harnsaom
abo fKLo ix 6yno NoBigoOMIIEHO MPO MOXINBI pU3NKK. He go3BonsinTe OiTam rpaTuch
3 UM npucTpoem. OUULLEHHS LIbOTO MPUCTPOID, @ TAKOX MNOro 3acTOCyBaHHSA AiTbMU
NOBWHHO BiabyBaTWCh Mg AOrMSA0M AOPOCIINX.

— Hikonu He kopucTyiiTecst xnibonivyto ANs onantoBaHHS NPUMILLEHb!

— 3abopoHeHOo 3acTocoByBaTW Npunag 3 NporpaMmor, TanMepom abo iHLWKM
NPUCTOCYBAHHSM, SIKe BMUKaE npunag aBToMaTUYHO — iCHY€E 3arpo3a BUHUKHEHHSI
NnoXexi, SKLLO Npunaz € 3aKkpuTMMm abo 1oro BCTaHOBEHO Ha HEBIAMOBIAHE MicCLE.

— Iig yac BuniykM 3a HeBUNpPoOyBaHUM peLLenToOM pekoMeHAyeEMO npunag KoHTponosatu!

— Hikonu He Bkntoyarite xniboniy 6e3 BknageHoi doopmu.

— lNepen nigknioYeHHsIM 40 eNeKTPUYHOI po3eTku B xniboneyi MatoTb B6yTW NpUroToBaHi
ONS BMNIYKM NPOAYKTW. HarpiB NpoayKTiB B CyxOMy CTaHi MOXe NpMBECTU A0 iX
MOLLKOMXEHHSA. [epen BUMIYKO 3HIMITb 3 MPOAYKTIB BCIO YNAKOBKY (Hanp., nanip,
uenodaH, i Tomy nogi6He).
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— lNpwn maHinynAuii 3 npunagomM Ans YHUKHEHHS oniky AoTpuMyinTecst obepexHocTi. Mig vyac
BMNIYKM NOBEPXHS Mevi rapsya i 3 BEHTUNALINHWMX OTBOPIB BUXOAWTL napa.

— Iig yac poboTn nedi He NUITEe Ha rapsiye CKIo KPULLIKM BoAy abo iHLWy pianHy.

— MNpunapg He nepeHocbTe B rapsavyoMy CTaHi, Npy NOro BUNaAKOBOMY MepeknaaHHi
3arpoxye Hebeaneka oniky.

— Akwo 3 xniboneyi BUXOAUTb AWM, L0 BUHWK B pe3yrnbTaTi camMo3aropaHHsi NpuroToBaHmx
NPOAYKTIB, 3anuLITe KPULLIKY 3aKpUTO0, Xniboniy BMMKHITb i Big'eQHanTe Big eneKkTpuyHOI
Mepexi.

— Xniboniy He cnif BUKOPUCTOBYBaTW ANS iHWWX Linen (Hanp., BUCYLIyBaHHA LWepCTi
TBapWH, TEKCTUITbHUX BUPOGIB, B3yTTA i T. N.), OKPIM TUX, SIKi pEKOMEH,0BaHI
BUPOGHUKOM.

— Hikonu B xniboneui He HarpiBanTe BoAy, OCKINbKM Lie MOXe CMPUYMHUTY 40 NOSIBU Ha
NoBepPXHi hopMU AN BUNIYKM BanHAHUX onagis i NnsMm, Wo He BugansatoTtsed. Li nnamm
HeLLKIANMBI | He BNNMBaTb HAa HopMarnbHy poboTy xniboneui.

— Xniboniu4to KOPUCTYNTECS NULLIE B MICLAX, e BOHA HE MOXE NEPeKMHYTUCS i Ha
[ocCTaTHiv BiACTaHi Big roprounx npegMeTiB (Hanp., 3aBicOK, rapauvH, aepesa i T.n.),
[kepen Tenna (Hanp., nedi, NAUTU i T. N.) i BONOrMX NOBEPXOHb (Hanp., PakoBUHMU,
yMUBanbHUKa).

— 3abopoHeHO 3MiHIOBaTK NOBEPXHIO xNiboniy Oyab-akum cnocobom (Hanpuknag, 3a
[OMOMOroo KrnerMkux wnanepis, nniBku, Towo)!

— Hikonu He 3akpmBanTe NpocTip MK KOPMYCoM i POPMOIO Nedi i He CyHbTe B Lien OTBIp
Oyab — ki npegmeTy (Hanp., nanbui, TOXKM i T.M). Llei npocTip mixx kopnycom i popmoto
ONs BANIYKN Mae ByTu 3aBXAU BiNbHUM.

— LLlo6 yHUKHYTW HeDOEe3neKn BUHUKHEHHST BHYTPILLHBOrO crnanaxy Hikonu npunag He
3aKkpuBanTe.

— o6 yHukHyTV Hebe3nekn 3000yTTH ONikiB, He TOpKanTecs Mif Yac BUNiYkK A0 Kpais
dhopmMu Ans BUNIYKK | MiCLb, 3 AKX BUXOAWUTL nap.

— 3 TOuKM 30py NPOTUNOXKEXHOI Beaneku xnidoniy € BUpoOGoM, IKUM MOXKHa KOPUCTYBaTUCS
Ha cToni abo iHLWNX NOBEPXHSAX 33 YMOBMW JOTPUMAaHHsSI 6e3neYHol BiACTaHi 4O roprovmx
PEYOBMH Y HanpsiMi rOfOBHOIO BUMNPOMIHIOBAHHS MiHiMansHO 500 MM i B iHLIMX Hanpsmax
MiHiMansHo 100 Mm.

— lNicnga 3akiH4eHHs poboTK 3aBXan BUTArYWTE BUMKY XMBUIMBbHOIO APOTYy enekTponpunagy
3 PO3ETKUN ENEKTPUYHOI Mepexi.

— He HamoTylTe X1BUNbHUI OPIT JOBKONA enekTponpunagy, OCKinbku Le CKopovye TepMiH
noro cnyxom.

— XKuBnnbHuii ApiT He Mae BYTU NOLIKOMKEHWUA rOCTPUMKN abo rapssunmmn npegMmeTamu i He
NMOBVHEH 3aHyplOBaTKCS y BOAY.

— He ponyckanTe Toro, Wwob »uBMUnbHWUIA APIT BiflbHO BUCIB Yepes kpar poboyoro crony, ae
Ha HbOro MOXYTb AicTaTu AiTu.

— EnekTponpunag € nepeHOoCHMM | OCHALLEHUI XXUBUITbHUM POTOM, L0 06epTaeThes,

3 LUTENCENbBHOK BUMKOHD, L0 3abe3neyye ABOMOMCHE BiOKMOYEHHS B €NEKTPUYHOI
Mepexi.

— Y pasi noTpebu BUKOPMCTaHHA NOAOBXKYBanbHOro ApoTy HeobxigHo, wob apit 6ys
HeyLLKOKEHMI Ta BiANoBiAaB Ailo4MM HOpMaTUBaM.

— B pasi nowwkoXeHHs X1BUNbHOIro ApoTy Npunaay Biapasy Bia‘egHanTe npunag Big
enekTpuyHoi Mmepexi. LLlo6 3anobirtn 30o0yTTio TpaBMu en. CTPyMOM ab0 BUHUKHEHHS
noxkexi, HeoOXiAHO 3aMIHUTY MOLLKOXKEHWI APIT cneuianbHUM XXUBUIbHUM OPOTOM
y BMpPOOHMKa abo y NOro CepBiCHOro TEXHIKa.
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— Bupi® BUKkOpUCTOBYITE NULLIE 3 NpUnagaaMm, Lo NOCTaBnsTLCA BUPOOHMKOM.

— 3ab0pOHEHO KOpUCTYBATUCA XNIGOMIYKON ANg iHWNX Linen, OkpiM TUX, A8 9KUX BOHA
npu3HaYveHa i ki BkasdaHi B Ui iHCTpyKLji!

— B pasi He 4oTprMaHHS BuLLE BKkasaHWX nNpasun no 6esneLi BUpobHUK He Hece
BiANOBIAaNbHICTb 32 30MTOK, BUKINMKAHWUIA HENPaBUIBHO ekcrnnyaTalieto npunagy (Hanp.,
ncyBaHHSl NPOAYKTiB, 3400yTTA TPaBMMU, ONiK) i He fae rapaHTii Ha poboTy BMpPOOY.

II. ONNC MNMPUNALY | NMPUNAOOA (man. 1

A — xnidoniy

A1 — naHernb ynpasBniHHA A5 — ornapose BikoHLEe
A2 — kpuwka 6aTapen A6 — ronosHui BuMmukay 0/1
A3 — npocTip 4ns BUMIYKK A7 — XuBUNbHWUM ApiT

A4 — KkpuLika
B - dhopma ansa Bunivkun
B1 — BMCYBHi pyKOSITKM
C - nonatku gnsa 3amicy
D — mipHa noxka mana/senuka (5/15 mn)
E — mipHa yawka (200 mn)
F — iHCTpyMeHT ons BUNy4YeHHA nonaTtok

I.MAHEJb YINPABJIHHA

1) ANCNNEN — OCHOBHA YCTAHOBKA

Mpw BKMtoYeHHI xnibonivi Ha gucnnei 3'aBUTbCA OCHOBHA yCTaHOBKa (TOGTO nporpama

KLASIK - KITACHUK), BkrtounTbCa Ancnnen i Npo3ByynTb 3BYKOBUIA CUTHarT.

— uudppa 1 No3Hayae BCTaHOBIEHY Nporpamy,

— undpa 3:00 nosHayvae Yac NPUroTyBaHHsA BUOPaHOi nporpamu,

— HanpsiM CTPINkX aae iHdopMaLlito Npo BUbpaHy Mipy nigcMaxkyBaHHS CKOPUHOYKM
neveHoro xni6a(SVETLY — CBITNA, STREDNI — 3BUYAMHA, TMAVY — CUITbHO
3APYM‘AHEHA)

— HanpsM CTPINku Aae iHbopMaLlilo Npo BCTaHOBIEHY Bary neveHoro xniéa (MALY —
MAIWNA, VETSI — BENTUKUN).

Mpumitka
MMig yac poboTn Ha gucnnei MoXHa CTEXUTH 3a NPOLIECOM nporpamu. 3 NpocyBaHHAM
nporpamu umMdpu BCTAHOBMNEHOrO Yacy NOCTYMOBO 3HVKYHOTbCS.

2) KHonka START/STOP/PAUZA

Lis kHonka npu3HayeHa Ans nycky i 3ynuHK1 NporpamMu.

— nicns HaTucHeHHs kHonku START/STOP/PAUZA npo3By4nTb KOPOTKUI 3BYKOBUIA CUrHAN
i NpMBnn3Ho nicnsa 3 cekyHAM NOYHETbCH 3aMmic (He BigHocuTbes ans nporpamm 7 i 10).

— nicnsa noBTOpPHOro HatuckaHHst kHonkn START/STOP/PAUZA npo3ByynTb KOPOTKUIA
3BYKOBUI curHan i poboTa xniboneyi 3ynuHUTLCA.

— nicnsa HaTUCHeHHS | npuaepxaHHs kHonkn START/STOP/PAUZA, npubnusHo Ha
3 cekyHaM Npo3BYYNTL JOBIUI 3BYKOBUI CUrHan i nporpama 3asepLumntbes. Lien npouec
OINCHUI TakoxX Npun 3ynuHLi nporpamu 60 MiHYTHOro nigirpiBaHHs neyi.
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3) KHonka BARVA - MIPA NIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKU

KHonka npusHaveHa ong ycTaHOBKM HeOOXigHOT Mipu NiAgCcMakyBaHHS CKOPUHOYKM xniba
(SVETLY - CBITNIA, STREDNI — 3BUYANHA, TMAVY — CUITbHO 3APYM‘SIHEHA).
Mo3HayeHHst Ha aucrinei (A) nosHayae BCTaHOBMEHY Mipy MiACMaXyBaHHS CKOPUHOUKM

xni6a. He BigHocUTbCA 40 Nporpamu 7, 8.

4) KHonka VELIKOST — PO3MIP

KHorka npu3HayeHa ons ycTaHoBKM HeobXiaHOT Barn xriba no okpemmux nporpamax
0,9 kr/1,3 kr (auB. Tabnuuky i peuentypy). MosHadveHHs Ha aucnnei (A) nosHauae
BCTaHOBIEeHMI po3Mmip xniba. He BigHocutbesa oo nporpamn 4, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12.
- poamip 0,9 kr (2.0 n6) = ona manoi kinbkocTi xniba,

- poawmip 1,3 kr (3.0 n6) = onsa Benukoi KinbkocTi xniba.

O6‘em emKOCTi 4O3BONSAE NPUrOTYBaHHA NPOAYKTiB (xniba, TopTiB, TecTy, bidwTekca
3 MeneHoro M‘aca) 4o MakcumanbeHoi Baru 1,3 kr

5) KHonka MENU - PEXXUM

KHomnka npuaHayeHa gns ycTaHoBKM HeobxiaHoi nporpamu. Lindpu Ha gucnnei
Mo3HavyaloTb BCTAHOBMEHY Mporpamy i ii 3a3ganerigb BCTAHOBMNEHWUIA Yac NPUroTyBaHHS.
Hani 3a gonomoroto kHonkn BARVA — KOJIP NMNIACMAXKYBAHHA CKOPUHOYKWU moxHa
BCTAHOBUTU Mipy MiACMaXKyBaHHS ckopuHoYku xniba i kHonkn VELIKOST — PO3MIP
BCTaAHOBWTU Bary xniba. 3MiHa LMx napameTpiB aBTOMaTUYHO NpuBEAE i 4O 3MiHU
(CKOPOYEHHIO/NPOJOBKEHHIO) Yacy NPUrOTYBaHHS.

6) Knonka CAS - YAC

KHonka npusHaveHa ong yCTaHOBKM Yacy NpUroTyBaHHS BUMiYkM Xriba.

Mporpamy 10 PECENI / BUMIYKA He MoxHa 3anporpamyBaTh 3 BiICTPOUKO CTapTy.
MakcumanbHui Yac, K1 MOXHa 3anporpamyBaTy, He NOBUHEH NepeBuLLyBaTK

10 xBUNUH -12 roauH. Y LbOMY pexuMi 3ByKoBa curHanisauis ans AofaBaHHS iHrpeaieHTiB.

Mpuknaa:

TenepiwHin yac 20:30 roguH, a xni6 mae 6yTn roToBUIN Ha APYrMi OeHb, BpaHui o 7:00
roavHi, Le o3Hadae yepes 10 roauH i 30 xsunuH. Hatuckyiite kHonky CAS — YAC Ha
auncnnei 306pasnTtbes Hannc NASTAVIT START/BCTAHOBUTU CTAPT, nicns uboro
TpUManTe KHOMKY CAS — YAC noku Ha aucnnel He 306pa3nTbca 3HaveHHs 7:00, i Hanuc
ZITRA/3ABTPA, T06T0 Yac Mix TenepillHiM 4acom (20:30) i vacom, konu xni6 mae 6yTu
roToBuUin. YcTtaHoBky nigTeepanTb kHonkoto START/STOP/PAUZA. Kpok ycTaHOBKM Yacy
cknagae 10 XBUINWH.

YBara

- OyHKuUieto Tanmepa (TOOTO BiACTPOYEHHSI CTapPTy) KOPUCTYATECH NMULLE B peLenTax, siKi
BXe Oynu paniwe ycniwHo Bamu nepesipeHi, Li peuenTy Hagani He MiHanTe.

- HagmipHa KinbKicTb TicTa MOXe BUTEKTU 3 (DOpMU ANA BUMIYKK i NiJropiTy Ha
HarpiBanbHOMY enemeHTi. - [1ig Yac BknagaHHs iHrpegieHTiB y hopmy AN BUMIYKN
cnoyaTtky 060B'sI3KOBO HanumnTe pigki iHrpedieHTy, a nuiie nicnsa uboro AoJanTe Myky
i B KiHUi cyxi apixoxxi. [okn nporpama He BKMoYeHa, OPPKOKI He MOBUHHI NOTpanuTu
B KOHTAKT 3 PiAVHOI OCKINbKU B MPOTUMEXHOMY BUMNAAKy BOHM noyanu 6 giatu
nepeayacHo i Ticto abo nisHiwe xnié nig Yyac BunivkM Mir 6v npoBanuTUCS.
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- Mpw po6OTi 3 KHOMKOI Yacy HIKONWN HEe BUKOPVCTOBYMTE iIHFPEAIEHTU, L0 LUBUOKO
NCyTLCH SK Hanp., CBiXXe MONOKO, Anus, ppykTu, norypT, cup, umbyns i Tak gani,
OCKinbKu BoHM Mornu 6 3a Hiy sincyBatucs! - Xnibonivy BUKOPUCTOBYWTE nuLle
B NpuMiLLeHHi 3 Temnepatypoto noHag 18 °C. Piy y ToMy, WO APiKAXI NOYMHAIOTE OiSTH
nuwe npuv Temnepatypi Big 17 °C i Buwe. Axkwo xniboniy nomictntu
B XOMOAHILLE MPUMILLEHHS, HE rapaHTYETbCS XOPOLUUIA NigMAoM TicTa.

- AKYCTUYHWIA cUrHan, SiKMn curHaniaye MOXXnuBiCTb AOAaBaHHS iHrpedieHTiB (ropixis,
HaCiHHSA, CyLleHnX PpyKTiB i Tak Aani) i 3aKiH4eHHA NporpaMu, He MoXKHa BUMKHYTH, Lie
03Ha4ae, Lo aKyCTUYHWIA CUrHanN NPO3BYYUTb i BHOMI.

7) KHonka CYKLUS (LK)
KHomKa npusHayeHa Ans nepecyBaHHs MK OKpEMUMM onepaLisiMi yCTaHOBKM B MPOLECI
nporpamu 12. DOMACI/OOMALLHINA 1 ycTaHoBKa MOTOYHOrO Yacy.

CMACOK NPOIrPAM

1. KLASIK/KITACUK

Mporpama npusHayeHa A5 BUMidkK 6inoro, NWeEHWYHOrO i KOPUYHEBOIO XUTHLOIO Xniba
i Takox Ansa xniba 3 gobaBkamu 3eneHi i poasmHok. Cama BMKOPUCTOBYBaHa nporpama.

2. CELOZRNNY/XJIB 3 LINMICHOrO 3EPHA

Mporpama npusHayeHa Ans BUMIYKK LifTbHO3EPHUCTOrO Xriba BUKOPUCTOBYHOYM MYKY

3 HM3bKUM BMICTOM rnioTeHy. Lia yctaHoBka Hagae GinbLu TpyBanuii 4ac Ans 3amicy,
nigromy Ticta (To6TO po3byxaHHs 3epeH) i nonepeaHbOro nigirpisaHHs. BukopucToByoumn
Lit0 MporpamMy pekoMeHAYyEMO He KopUCcTyBaTUCA (PYHKLiEO

"CAS — YAC”.

3. TOUSTOVY/TOCTOBUH

Mporpama npusHayeHa Ans BUMiYkK nerkoro xnida i ppaHLy3bkoro xniba 3 XxpycTkoto
CKOPMHOYKOIO i MyXHACTOK M'AKOTTHO. LIS ycTaHOBKa Hagae TpyBanilmi 4ac ang samicy

i nignomy Ticta, HeobxiaHe Anst 3000yTTS "OiNbLU NyXHACTOI ” CTPYKTYPU, XapakTepHoi Ans
dpaHuy3bKoro xniba.

MpumiTtka: MNpoTe ocTaTtouHo hopmoto He € BarerT.

4. RYCHLY CHLEBA/LUBUAOKWIA XNIB

Mporpama npu3HayeHa Ans WBMAKOTO NPUroTyBaHHSA Binoro, NIWEHWYHOTO i XKUTHBOTO
xniba. Xni6 BMNne4YeHnii B LLbOMy peXrMi 3a pO3MipOM MEHLLE i Y HbOTO LiNbHa M‘AKOTb.
Y uin nporpami HEMOXIMBO BCTaHOBUTK po3mip ByxaHLus.

5. SLADKY/CONOAKUA
Mporpama npuaHayeHa ans NpUroTyBaHHs CONOAKOrO XniGa 3 XpyCTKiLLIOW CKOPUHOYKOLO,
Hi>x Npu Buniyui B pexumi KLASIK/KITACKUK.

6. DORT/TOPT

lMporpama npusHayeHa Ans 3amicy NpPoAykTiB (Hanp., Ans TOPTiB, KOPXXiB), ki MiCNs LbOro
nevyyTbCsl BCTAHOBNEHMI Yac. PekomeHayeMo 3a3ganeriab 3millati Cyxi i pigki iHrpegieHTu
B ABi YaCTWHK, a Ti NOTIM BUCUNATK Y hopMy ANsA BUMIYKK. Y LA nporpamMi HEMOXIMBO
BCTAHOBUTU PO3MIp TOPTY.
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7. MARMELADA/MPUrOTYBAHHS IXKEMA

Mporpama npusHayeHa Ans NpUroTyBaHHs BapeHHsi, MapMenagy abo KoMnoTy 3i CBiXMX
arig i ppykTis. MNpy YacTomy NpuroTyBaHHi Mapmenagy pekomeHayemo Bam npuabatu
cobi gpyry hopMy AnS BUMIYKM, SKOK KOPUCTYBaTUMETECS BUKITIOYHO ANS L€l MeTu.
Kucnotu, ski BuainaTbea nig Yac Bapusa 3 pyKTiB, MOrMM NPUMBECTU A0 TOro, WO Xni6
BUMEYEHUI B TiK ke hopMi AN BUMIYKK AK CNif, HE BUXOAUTMME 3 hOpMU. Y LIbOMY PEXUMI
HEMOXXINMBO BCTAHOBUTU PO3MIp i Mipy NiACMaXKyBaHHS.

8. TESTO/TICTO

Mporpama npu3HayeHa Ansa 3amicy i noganbLuoro nignomy Ticta 6e3 Buniyku. [ns
NPUroTyBaHHS TiCTa MOXHa BMKOPUCTOBYBATM Pi3Hi NPOAYKTY AN Pi3HUX BUAIB
xni6obyno4Hux Bupo6iB (Hanp., xnibHi poranuku, niya i Tak gani). Akwo 6axaeTte TicTo
BUMNEKTW, HEOOXiAHO BCTaHOBUTM BiAMOBIAHY Bary, HEOOXIOHWI KOMip CKOPUHOYKM | TUM
nporpamu. Y LibOMy pexvuMi HEMOXIMBO BCTAHOBUTW PO3MIp i Mipy NiACMaxyBaHHS.

9. SUPER RYCHLY/CYNEP LUBUAOKA BUMIYKA XITIBA

Mporpama npu3HayeHa Ans WBMAKOTO NPUroTyBaHHSA Binoro, NWEHWYHOTO i XKUTHBOTO
xniba. YcTaHoBKa LbOro pexmmy CKOpoYye Yac HeoOXigHu Ans 3amicy, niginomy Ticta

i NoOCNiAOBHOT BUMIYKM 0O MiHIMyMY. Xnib BUNEYEHMIN B LbOMY PEXUMI 38 PO3MIPOM MEHLLE
i Y HBOrO LWinbHa M'akoTb. [Insg nporpamun HeobxigHO BMKOpUCTOBYBaTH BOAyY (b0 iHLWi
pianHn) 3 Temnepatypoto 48 — 50 °C. Y uii nporpami HEMOXITMBO BCTAHOBUTK PO3MIp
OyxaHus.

10. PECENI/BUMIYKA

Mporpama npusHayeHa Ansa BUNiYKM KOpuyHeBoro xniba, TopTukie abo meneHoro m‘aca.
Mporpama 3azganerigb BctaHoBrneHa Ha 10 xBunuH. MNpoTe TpuBanicTb BUMIYKN MOXHa
3 noTpebu MinaTn kHonkamun "CAS — YAC”. HaiiTpueanilua yctaHoBka - 1 roauna. Y wuiit
nporpami HEMOXITMBO BCTAHOBUTY PO3Mip ByxaHLs.

11. BEZPLEPKOVY/BE3 IMIOTEHY
Mporpama npu3HayeHa ans Bunivky xnida 6e3 rnoTeHy. Y Uii nporpamMi HEMOXIMBO
BCTAHOBUTU PO3Mip ByxaHus.

12. DOMACI/QOMALLIHIA

Mporpama npu3HayeHa Ans iHAMBIgyanbHOI YCTaHOBKU BCiX eTaniB NpurotyBaHHsA xniba.
Mexa ycTaHOBKM Yacy no okpemux etanax (To6to 3amic H1, H2, nigHimaHHsa K1, K2,

K3, Buniyka, nigirpie) onucai B Tabnu4yui “etanu nporpam ”. Y Uin nporpami HEMOXIMBO
BCTaHOBWTU po3mip ByxaHus. Mpouec nporpaMyBaHHSA N0 OKPEMMX eTanax OJHaKOBUN.
— HatuckywTe kHonky CYKLUS/UMKI, Ha gucnnei 306pasuTeca Hagnue (Hanp. H1),

— kHonkoto CAS — YAC BCTaHOBITL AOBXMHY LMKNY (AMB. Tabnuuky “eTanu nporpam”),
— nicng uboro nigTBepAnTb HAaTUCHEHHAM kHonkn CYKLUS/UUKIL.

MpoLec noBTOptOVTE A0 TUX Nip, MOKM HE BCTAHOBIIEHI BCi €Tany NpuroTyBaHHs xnida.
Micnsa yctaHoBkM HaTuckymTe 2 pasu kHonky START/STOP/PAUZA, Taknm YMHOM
BKIIOYNTLCS BCTAHOBMNEHa nporpama.

V. ®YHKLIOHAJIbHI MOXITMBOCTI XJTIBOMIYKA

YcTaHoBKa NOTOYHOro Yacy 3HiMiTb KpULLKy 6aTapei 3 HxHBboro 6oky xnidonivku,
BKIaaiTb 6arapei BiANoBigHO A0 NpaBUIbHOI NOMSIPHOCTI | KPULLKY 3akpuiTe. Oucnnen
nokasye 12:00. B roauHHMKa 127Ti roanHHWIA LK.
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— ['onoBHUI BUMMKay A6 NepeMKHiTb B MONOXeHHs |, Nnpo3ByuYnTb 1 pas 3ByKOBWIA CUrHan
i 3aropuTb Ancnnen,

— nicnsa HaTUCHeHHS | npuaepxaHHs kHonkn CYKLUS/UMKIT, npubnusHo Ha 3 cekyHA, Ha
aucnnei 306pa3nTtbes Hannc NASTAVIT START/BCTAHOBUTU CTAPT, uudpa 12
novnHae 6nmmarty,

— NOBTOPHNUM HaTUCHEHHsIM abo npuaepxaHHam kHonkn CAS/YAC BCTaHOBITb FOAVHHNK,
CkopoueHHss AM abo PM Bu3Havae nepenobigHin abo nicnsiobigHin yac,

— HaTuckyiTe KHonky CYKLUS/LUMKI, undpa 00 nounnae 6numaty,

— NOBTOPHUM HaTUCHEHHSIM abo npuaepxaHHam kHonku CAS/MAC BCTaHOBITE XBUMMHY,

— nigTBEpAnTb HaTucHeHHaM kHonkn CYKLUS/LUKI.

3BYKOBMI cUrHarn NPoO3BYYUTh!:

* B pa3i HATUCHEHHs1 Byab-5IKOI KHOMKM ynpaBniHHA (1 pa3 kopoTkuin abo AOBrvin curHan),
ofHo4YacHo Ha npubnunsHo 10 cekyHA cnanaxHe Aucnnen,

* nia yac apyroro umkny 3amicy y nporpam: 1 - KLASIK/KITACHUK, 2 - CELOZRNNY/XIIB
LINMICHOr O 3EPHA, 3 - TOUSTOVY/TOCTOBWH, 4 - RYCHLY/LUBUOKWUMA,
5 - SLADKY/CONOOKWUH, 6 - DORT/TOPT, 9 - SUPER RYCHLY/CYNEP LUBUAOKUHA,
11 - BEZPLEPKOVY/BE3 IMIOTEHY, 12 - DOMACI/OOMALLHIA ans 3ano6iranHs
TOrO, L0 HaCTaB MOMEHT AoAaBaHHs ppyKTiB, ropixiB i iHWKX iHrpeaieHTiB (10 pasis),

* Micns 3akiH4eHHsA BCcTaHoBrneHoi nporpamu (10 pasis),

* nicrnsa 3akiHyeHHa 1 roguHuy nigirpisaHHs (1 pas),

* M Yac akTuBaLii 3anobixxHOT OyHKLIT (TpMBanui curHan).

3ano6ixHa dyHKLUis

— B pasi noBTOpHOI BMNivkK xniba, SKwo Temnepartypa HarpiBy xnidoneui Buie 45 °C, Ha
avennei nicns NOBTOPHOro HaTucHeHHst kHonkn START/STOP/PAUZA 3‘aButbcs Hanuc
HHH i NPO3BYYNTb 3BYKOBUI CUrHan (Tpvsanui curHan). Xniboniy B LboMy BUMagky
HEMOXIMBO BKMOYMTU. TOMYy BigKpuiiTe KpuLlKy, abo 3 noTpebu BUTSArHITL chopmy Ans
BUMNIYKK | moYeKanTe JoKu XNniboniy ocTUrHe.

— Akwo nicna HatucHeHHs kHonku START/STOP/PAUZA Ha gucnnei 3'aBUTbCSA Hanuc
EEO a6o EE1. Y Takomy pasi HeobxigHo enekTponpunag BigHECTU B criewianizoBaHy
MaNCTEpPHIO.

— B paasi BigkntoveHHa enekTpryHoro cTpymy nig vyac pobotun xnidoneui, xnibonivy npoTarom
30 xBWUNMH Nam‘aTae cBOK yCTaHOBKY. Mpun BiOKMNOYEHHI en. CTpyMy noHag
30 XBMAVH, NpoOLEC BUMNIYKN HE MOHOBMNIOETLCS. Lle MOXXHa NpoBeCTu nuwle To4i, KO
3ynuHKa nporpamMmu He Biabynacs nisHiwe 4acy etany 3amicy. [NoTim y pasi notpebu
MO>XHa MPOJOBXYBaTWN YCTAHOBKY BIIACHOI Mporpamu (CTEPTU BXe 3aKiHYeHi poboui
uunknun). Ane, sIKLLO TiCTO BXXE 3HAXOAMUMNOCH B OCTaHHbOMY eTani OpoaiHHS i BiAKNHOYEHHS
€eKTPUKM NPOJOBXYETHCA TPMBANU Yac, TO TiICTO BXe He MOXHa BUKOPUCTOBYBaTU
i HeOOXigAHO NoYaTK 3HOBY Bif NOYaTKY 3 HOBMMMU iHIpeaieHTaMm.

— 3acTepiraemo, o xniboniy 3 Npu4nH 6e3nekn He Mae BEPXHLOro 00BirpiBy, ToMy
CKOPMHOYKa 3 BEPXHBOro BOKy ByXaHLA He € TaKoH X TEMHOI0, SiK 3HU3Y TakK i 3 OOKiIB.

®dyHKuin PAUZA/TIAY3A

MpusHaveHa ons 3ynuHkM poboTu xnibonivku (Hanp. 4N 3py4HOro A0AaBaHHS
iHrpegieHTiB). PoboTa xniboneyi 3ynuHutbes (Ha aucnnei 6numatume vac, skui
3anuwaeTbCcs OO 3aKiHYEHHs1 Nporpamu), ane yctaHoBka Oyae oani 3aHeceHa

B nam'aTi. MoBTOpHUM HaTUCHEHHSIM kHonkn START/STOP/PAUZA nporpama NoHOBUTLCS.
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3anob6iraHHsa

PekoMeHOyeMO 3ynMHUTM NporpamMy nuvLle Ha KOPOTKMI Yac, MakcumarnsHO 40 10 XBUIUH.
Akbu cTanacs 3ynvHka nporpamu Ha B6inbLl TpYBanum Yac, To Le Mormno 6 HeraTMBHO
BMMMHYTU Ha NIAMOM TECTY, a OTXe i Ha pe3ynbTaT BUMIUKN.

V. NIArOTOBKA 4O EKCMITYATALUT | MPOLIEC BUMNIYKN

BupanbTe yBecb nakyBanbHUI MaTepian i BisbMiTb xniboniy Ta ii npunagas. MNepen
NepLUUM BXUBAHHAM MNOMWUIATE BCi AeTari, Lo CTOCYTbCS NPOLECY BUMIYKM 3 NPOAYKTaMMU,
B rapsvivi Bogi 3 406aBKOK MUOYOro 3acoby, peTenbHO CMOMOCHITE | 06iTpiTh abo
3anuwTte coxHyTn. Cyxi AeTani BCTaHOBITb Ha3aa B xNid6oniy i 3aKpunTe KPULLIKY.
MoTim BcTaHOBITL Nporpamy 10. PECENI/BUMIYKA i Bkniouits xniGoniy 6e3 BknageHnx
iHrpegieHTiB Ha 10 xBWnKWH. Micnsa Lboro 3anuwiTe nivY 0XoroHyTN. MoXIMBe KOpoTKe
HeBenuKe 3aguMIieHHs ane ue He € gedektom. MNMoctaBTe xniboniy Ha piBHY i cyxy
NMOBEPXHI0. BUIKy XXUBWUMbHOTO ApPOTY NPUEAHANTE A0 PO3ETKU ENEKTPUYHOI Mepexi.
®opmy B Bi3bMiTb 060Ma pykamu, BCcTasTe ii B XMiboniy i HAaTUCKyWTe Tak, LWob MiLHO
3aapeTyBanocs B cepeavHi npoctopy Ang sunidku A3. lNoTim BCTaBTe Ha oci y hopmy
Onsi BANiYKK ABi nonaTtku ans 3amicy C. JlonaTkv ons 3amicy HagiHbTe Ha oci Tak, wob
MIOCKOK NMOBEPXHE NpsAMYyBanu BHK3 i y hopmi Ans Bunidku npsimysanu abo go cebe
abo Big cebe. Y chopmy BkrageTe 3a JONOMOror MipHOT noxku B Yawku D, E iHrpegieHTn
B CTPOromy nOpsiAKy Mo AaHomy peuenTy. Ane, 3aBXAu [OTPUMYUTECH OCHOBHOIO
npasuna — cnovaTtKy piaKi npoayKTu a noTiM cyxi. 3akpuiite kpuwky xnidonedi A4. Ha
naHeni ynpaeniHHs A Bubepite 6axxaHy nporpamy (MENU /PEXXUM, VELIKOST /PO3MIP,
BARVA /MIPA MIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKU, CAS — YAC).

MMicnsi yporo HaTuckywTe kHonky START/STOP/PAUZA.

Xniboniy aBTOMaTUYHO HarpiBaeTbCs, NepeMillye i 3aMillye TiCTO A0 TUX Mip, MOKN He
[ocArHyTo 6axaHoi KoHcucTeHuii. IMicnsa 3akiHieHHA OCTaHHBbOrO LIMKITY 3amicy xJidoniy
HarpiBaeTbCs Ha oNTUManbHy TemnepaTypy Ans nigHimaxHsa Ticta. MNicnga yboro xniboniy
aBTOMaTMYHO BCTAHOBIIIOE TEMNepaTypy i Yac BuUMidvkn xnida. icnsa 3akiHYeHHs BUNiYKK
NpOo3BY4YMTb 3BYKOBUIA CUIHAI, LLO curHaniaye npo Te wo xnib abo cneujiansHe 6nogo
MOXKHa 3 xriboneyi BUTATHYTU.

Micnsa 3akiHYeHHsA BUMIYKX MPO3BYUYNTL 3BYKOBUIA CUTHAN, SIKUA CUrHani3ye Wwo xmnib MoxHa
BUTArHYTK 3 xniboneui. MoTim xniboniy nepexoauTb Ha 1 rognHy B pexuM nigirpisaHHs,
AKLWO NiAirpiBaHHS He NOTPiGHe, TO HeOOXiAHO NPUBMM3HO Ha 3 CEKYHOW HATUCHYTU KHOMKY
START/STOP/PAUZA i nporpama TakMmM YMHOM 3aKiHYUTLCS.

Mpumitka

— Y TicTi, ike Ayxe Baxke, Hanp., 3 BENIMKOK YaCTKOK XUTHbOI MYKU, pEKOMEHAYEMO
NOCNIAOBHICTb iHrPEediEHTIB 3aMiHUTK — cnioyaTKy Cyxi ApiXAXi, MyKy a pigki npogyKkTu
noaaTty nvwe nig KiHeub A4nst Toro, Wwo6 TicTo sk cnig 3amiwanocs. [MNpy BUKOpUCTaHHI
dyHKUiT Tanmepa (BigKnageHun cTapT), CTexXTe 3a TUM, WoOb AppKOXI He noTpanunm
nepeayacHo B KOHTAKT 3 PigUHOL.

— INMpw BMKOpMCTaHHI nporpam 7, 10 Bia®yBaeTbcsA cnoyaTky nigirpiB xnidoneui i nicnsa uporo
npouec 3MillyBaHHs, 3amicy, TOMy xniboniy Bigpasy nicnsi BKNIOYEHHS HE BUAAE XXOOHMX
HLYMiB®.

— Y BUNaaKy, SKLLO XMi6 B KiHLi BUMIYKK Jyxe CBITNMiA, BukopucToByiiTe nporpamy PECENI/
BUNIYKA ons gocsirHeHHst 6axaHoro konbopy. 3 Ljielo METOK HaTUCKYNTE KHOMKY
START/STOP/PAUZA, nicnsi Lboro BCTaHoBiTh nporpamy 10. PECENI/BUMIYKA
i 3HoBYy HaTuckynTe kHornky START/STOP/PAUZA.
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Mig yac poboTtu xniboneyi BibyBaeTbCA A0 BUAAHHSA XapaKTEPUCTUYHKX 3BYKIB
(knauaHb). Take sBULLE CNOBHA HOPMarbHE | He Jae NpuBi4 ANS peknamMadii Bupooy.

— Mig yac po6oTun xniboneyi BUHMKaOTb XapakTEPUCTUYHI 3BYKM (KnaLaHHs). Take sBuLle
€ CMOBHa HOpMarnbHUM i He Jae NpuBIA AN peknamalii Bupooy.

— Ha 3anaxw, napy Ta Aum, WO BUHUKAKOTb NPW NPUrOTYBaHHI XXi, MOXYTb YyTNNBO
pearyBaTv OMALLUHi TBAPUHW (Hanpuknag, ek30TUYHI nTaxu).
3 Uiel NPUYMHN MU pEKOMEHOYEMO 3AINCHIOBATV NPUroTYBaHHA Xi B iHLLIM KiMHATI.

— Akwo Ha ancnnei BigobpaxaeTbcs HE3BUKITI 3HAKM, BiAKMNOYiTb MPUCTPIN Big en. Mepexi,
a noTiM MigKNIoYITb NOro 3HOBY.

KiHeub npouecy

[Micna 3akiHYeHHsA nporpamMu BiOKMHbTE KPULLKY. [naBHO 3a BUCYBHI py4ku B1 BUTAMHITE
cdopmy ansa BunidkM B i noknagite ii BBEpX AHOM Ha TENSOCTINKY nigcTaeky (Hanp.,
OepeB'sHy AoLWKy). Y BUNagKy, SKLWo xnid He Bunage Ha nigcTaBKy, NOTPACiTb (DOPMOIo,
noku xni6é He Bunae. AKWO nonaTku Ansa 3amMicy 3anuwaTtbes B OyxaHLi, 3a 4ONOMOrow
iHCTpYMeHTY F iX MOXHa 3py4yHO BUTArHYTW. [Micns uporo 3anuwre xni6é ocTurHyTn. [ns
Hapi3ku xniba BMKOPUCTOBYIMTE LUMATKOPI3Ky abo cneuianbHWi Hix i3 3yG4acTm nesom.
Akwo xnib Beckb He 3‘icTe, pekoMmeHayeMOo BaM noknactu 3anuiLoK B NNacTUKOBUIA NakeT
abo nocya. Xnid moxkHa 36epiraTu nNpu KiMHaTHIA TemnepaTypi 4o 3 AHiB. AKWO HeOOXigHO
xni6 36epiraty 6inbLl TpMBanNuii Yac, TO NOKNaAiTb WOro B MacTUKoBUi nakeT abo nocyn
i nicnsA uboro B Mopo3unbHUK. 36epirante makcumansHo 10 gHie. Ockinbku xni6
BUIOTOBMEHWI B JOMALLUHIX YMOBaXxX He MIiCTUTb Oyab - siki KOHCEPBaHTK, TO TEPMiH Oro
36epiraHHs 3aranoM He GinbLu, HiXX TepMiH 36epiraHHs xniba KynneHoro B

MpumiTka: pekomeHayeMOo nig Yac MaHinynsuii 3 rapsiioro OpMOK0 ANst BUMIYKM,
pyKOATKaMu, nonatkamu Ans 3amicy i Tomy nogibHe BMKOPUCTOBYBaTH 3axmncHe poboye
npunagas (Hanp., pykasuui). Hikonu, ons 3BinbHeHHsi rotoBoro 6yxaHus xniba Bifg CTiHOK
dopMM ANns BUNIYKK, HE 3aCTOCOBYITE rpydy cuny!

VI. MUTAHHA | BIANOBIAI O CTOCYOTHCA BUMIYKIN

Micna Bunivykun xni6é npununae go cdopmu.

MMicnsi 3akiH4YeHHs BUMiYKM 3anuwuTe xnib npnbnmaHo Ha 10 XBUMWMH OXONOHYTK i nicns
LibOro NepeBEpPHITb hopMy BBEPX AHOM. Y pasi noTpebu, nicns BUMiYKM NOBOPYLLITb
BiCCIO FlonaTok 3niBa Hanpaso. [ns HAcCTynHOI BUMNIYKM BCIO (hOpMYy, BKIKOYAKUK fonaTKu,
3MacTiTb MacrioMm.

Ak 3ano6irtTu BUHUKHEHHIO OTBOPIB B XJibi TUX, WO BUHMUKNN Big nonaTok Ans
3amicy?

JlonaTkn HeobXxigHO BUTAryBaTK Nepe ocTaHHIM npouecoM 6poaiHHS TicTa (auB.
"ycTaHoBKy nporpam ” i iHdbopmauii Ha gucnnei. PekomeHayemo Lie 34iicHioBaTN pykaMmum
NPUCUMNAHNMMN MYKOHO.

TicTo nigHiMeTbCA | BUXoAUTL 3a Kpai hopmu.

3a3sBuyaii Le BinbyBaeTbCs TOi, KON BUKOPUCTOBYETLCS MLUEHUYHA MyKa, B SIKili BUCOKMI

BMICT KNENKOBUHM.

— 3MEeHLUITb KINbKICTb MYKM | NPUCTOCYNTE KiMbKICTb OCTaHHIX iHrpeAieHTiB. Y TakoMy pasi
06‘em rotoBoro xniba Oyae gocTaTHiM.

— TicTo 3macTiTb posirpiTUM MaprapuHoM.
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Xni6 nigHABCA HeJOCTaTHLO.

a) Y Bunagky, SKWo B cepeauHui xniba 3'aBuTtbes TpiwuHa y dopmi "V, myka He MiCTUTb
[OCTaTHIO KiNbKiCTb NpoTeiHy. Lle € o3Hakoto ayxe Bororoi myku. Tomy gogante no
CTOMOBIN NOXLUi NWEHNYHOT KINEeNKOBUHU Ha KOXHUX 500 rp. MyKu.

b) Akwo xni6 no cepeauHLi 3aBY>XEHUIN, MPUYNHN HACTYMHI:

- Temnepartypa Boau Gyna ayxe BMCOKa,
- Byno BMKopucTaHo GinbLue Boau, Hixk nepegdaveHo,
- MyKa He MiCTuna AOCTaTHIO KiNbKICTb KNENKOBUHW.

Konu moxHa BigKpuTK KpULLKY xni6onedi B npoueci ii po6oTu?

Kpuwuky xniboneyi MoxkHa BigkpvBaTy 3aBXau nig Yac npouecy 3amicy. g yac uporo
npouecy Mmoxe 6yTn foAaHa HeBenvka KinbKiCTbe Mykun abo piamHun. [nsa 3qobyTta xniba
XOPOLLOi AKOCTi AOTPUMYWTECH HACTYMHUX NPaBU:

Mepen ocTaHHIM NpoLecom niaomMy TicTa BigKMHbTE KPULLKY | 06epexHo nopixTe
rOCTPUM HarpiTUM HOXEM BUHMKaOYy CKOPUHOYKY XIiba, po3iTpiTb NO CKOPMHOML CyMiLl
KapTONnsHOI MyKu i BOAM 3 MeTOo 3000y TTA BrMcKy4oi CKOPMHOYKK. icns LbOro KpULLIKY
BXXE He BiOKpuBamnTe, OCKINbKM XNibG MOXe OCIiCTU MO cepeauHLi.

Myka

HanBaxnuBsilLow CKrnagoBoK MyKM Mg Yac NpUroTyBaHHs xniba € NpoTeiH, 3BaHWIN rMoTeH
(knevikoBuHa). Lle HaTypanbHuiA peakTuB, 3aBOAKU SKOMY TiCTO TPUMAaE CBOK hopmy

i [O3BOMSE 3aTPUMyBaTU OKUCHEHHS KUCHIO BUpobneHoro apikaxamu. CrioBom “MilyHa/
TBEpAA ” MyKa NO3Ha4YaEMO MYKY 3 BUCOKMM BMICTOM FIIOTEHY.

Lo Take nweHM4YHa LinbHO3epHUCTa MyKa?

LlinbHO3epHUCTY MyKy BUrOTOBMSIIOTb 3i BCiX COPTIB 3€PHOBUX KyNbTYp, BKOYaKO4M
nweHuuo. Cnoeo ,UiNbHO3EPHUCTUN» O3HAYaE, WO MyKa 3MeneHa 3 Linux 3epeH

i TOMy Mae GinbLuniA BMICT HENepeTpaBntoBaHMX YacToK, WO AOAAE ML TEMHUIA Konip.
BukopucTaHHS LinbHO3EpPHUCTOT MyKN He Aae xNiby TeMHyBaTWiA BIATIHOK.

LLlo HeobXxiaHO 3po6uTH NpKM BUNiYLi xNiba 3 XKUTHLOT MYKN?

YKVUTHA MyKa MICTUTb NEBHUM BIOCOTOK MIOTEHY, NPOTE LieN BiACOTOK HUXUYUIA, HIXK

B OCTaHHix copTiB Myku. [Insi Toro, wob xni6 6yB nerko nepetpasnioBaHui, HEOOXiAHO Npu
NPUroTyBaHHI LLiNbHO3E€PHUCTOrO XMTHLOIO XNiGa BUKOPMCTOBYBATU Binblue AphKaXIB.

Ak BUKOpMUCTOBYBaTU Pi3Hi COPTU MYKU?

a) Myka 3 KyKypyZAsu, pucy i KapTonni npuaHaveHa Ans nogew, ki MatoTb aneprio Ha
rnoTeH abo MarTb XBOPOOU OpraHiB TpaBreHHs.

b) CneuianbHa Myka 3 nweHuUi (Lunagu), sika BUPOLLYETLCA Ha Mi3epHin 3emni 6e3 gobpus.
BoHa 0cobn1Bo npuaaTtHa Ans aneprikis. Ii MoxHa BUKOPUCTOBYBATH Y BCiX peuenTax,
OnucaHnx B KHU3i peuenTiB i Wwo mictate Myky Tuny 405, 550 i 1050.

¢) Myka 3 MiIoHa TeX BUKOPUCTOBYETHLCA ANs N0AeN, ki MatoTb pisHi Buay aneprii. Ti
MO>XHa BMKOPUCTOBYBATM Y BCIX peLenTax Tux, Wo nepeadavatotb Myky Tuny 405,
550 i 1050, sik onncaHo B kKHU3i peuenTiB. Myka 3 TBepAoI NLLeHWLi 3aBAsKu CBOIN
KOHCUCTEHLLT BUKOPUCTOBYETLCS Ans BareTis. [i MoxHa 3aMiHUTL Kpynoto 3 TBepaoi
nLeHnLi.

Tunu mykm i ix uudposi koau
00 MweHnyHa myka ApibHOro nomony ceiTna
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T 400 MNweHn4Ha Myka cepegHbOro NoMony

T 405 MNweHn4yHa Myka cepeHbOro MOMOoy, MereHa 3 3epHa, 3 AKOro BUAaneHuin
MapocCTOK i LWKipKa (BUCIBKKM) MO CYTi BOHA HAWCBITNILLA, i HANMEHLL LiNbHO3epHNUCTA.

T 450 MNweHnyHa myka rpy6oro nomony (kpyna)

T 512 MNweHunyHa xnibHa myka cneuianbHa

T 530 MNweHnyHa myka apibHoro nomony cBiTna — xnibHa cneujianbHa

T 550 lMNweHnyHa Myka cepegHbOro NoMony cBiTna

T 650 MNweHnyHa myka gpibHOro momMorny HanieceiTna

T 700 MNweHn4Ha Myka cBiTNa CnoXxue4a

T 1000 MweHnyHa Myka ApiGHOro nomony TemHa (xnioHa)

T 1050 MweHunyHa Myka xnibHa

T 1150 XnidHa myka

T 1800 lMweHnyHa uinbHo3epHUCTa, rpyooro NoMony; LinbHo3epHUCTa ApibHOro nomony

XuTHA myka

T 500 >KutHs myka cBitTna

T 930 XutHea TemHa myka xribHa

T 960 XutHa xnibHa myka

T 1150 2XKnTHs myka ApibHoro nomony xnibHa
T 1700 XKnTHSA LinbHO3epHMCTa MyKa

DOpixoxi

Opbkaxi € XmBmMM opraHiaMoM. Y TiCTi PO3MHOXYIOTBCS | yTBOPIOIOTL Bynbballkn
OKWCHEHHS KUCHIO, SKi CNpUSIOTL NignoMy TicTa. [ns npuroTyBaHHs xniba B JOMaLLHIl
xniboneuyi Kpallie BCbOro BUKOPUCTOBYBATM CyLUEHi APKIXKI, OCKINbKM X MOXHa 3py4Hille
BiamipaTy. Ix MOXHa npuabaT B NakeTuKy, NpoLec 6POMIHHS B LMX APDPKAXIB He
NoB‘A3aHui 3 LyKPOM. 3BUYANHO MOXXHa BUKOPUCTOBYBATM TAKOX CBiXI ApDKOXI, ane
HeoOXigHO 3BaXaTu Ha BMNAAKOBICTb Pi3HOT IHTEHCMBHOCTI BPOAIHHA 3amnexHo Bif CBKOCTI
Apixopxis. B npuHUmni BBaXkaeTbCs, LWLO CBixXI ApbkAXi HEOOXigHO 3a3ganerigb 3anuwaTu
3iTK B piaunHi, Ska BkasaHa B peLenTi. Akwo xnib nevete B xniboneyi, To Ha 500 r myku
HeobXxigHo npnbnuaHo Big 10 o 13 r cBiXKMX OPKOXKIB, OCKINbKM APKOXI y BONIOromy

i Tennomy cepefoBuLLi, ke xniboniy yTBOPHOE, MiAHIMAETLCS IHTEHCHBHILLE HiX

B 3BMYANHIN AyxoBLi. AKLIO B xniboneyi roTyete nuiue TicTo, a xNib neyete B AyXOBLUi,

TO pekoMeHAyemo BukopmcToByBaTtu 20 I APIKAKIB. Y HUX HMXYA YacTKa LyKpy | Takum
YMHOM BOHM ANns Bac kopucHiwi. HeBuKkoprcTaHHi cyLleHi apikaxi 3bepiranTe npy HN3bLKIN
Temnepartypi i B Cyxomy MicLi B MOBITPOHENPOHUKHIV YNaKoBL.

Cinb

Cinb 6e3ymoBHO Aae xniby cmak, ane TakoX MOoXe YroBiNbHUTW NpoLec 6poaiHHS.
3aBasku coni TICTO LUiNbHe, KOMMAaKTHe i He nigHiMaeTbea Tak Wweuako. Cinb Takox
nokpallye CTPYKTypy TicTa. BukopuctoByiTe 3BMYariHy CTOMOBY Cinb. He kopucTyinTecs
rpyboto cinnto abo 3aMiHHMKaMu.

BepLwikoBe macno/mMaprapuH

lMigkpecnioe cmak i NOM‘AKLLYE, MOXHa TakoX BUKOPUCTOBYBATN MaprapyH abo onuekose
macno. MNpu BUKOpUCTaHHI Macna, 4ns Toro, o6 BOHO Mig Yac NpuroTyBaHHS PiBHOMIPHO
3MiLanocs 3 TICTOM, MOPKTE NOro Ha ManeHbKi LUMaToukM, abo 3anuLTe oro po3m‘akHyTU.
15 r BepLUKOBOro Macna MoXHa 3aMiHUTK 1 CTOMOBO JTIOXKKOK POCIAMHHOI Ofil.
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He popasaiite rapsye macno. XXup He NOBUHEH 3MillyBaTUCS 3 ApiKAYKAMU, OCKINbKK Lie
morno 6 nepelukoanTy ix perigpaTtauii. Hagto 6araTto xupy ynoBinbHoe 6poaiHHa. He
BMKOPUCTOBYWTE KpeMu abo 3aMiHHMKM Macna 3 manvMm BMiCTOM XUpY.

Llykop

Llykop gae xniby cMak i YaCTKOBO € MPWYMHOI0 TOrO, LLIO CKOPUHOYKa cTae BinbLu
Kopu4HeBoto. [Ins Toro, wob ckopuHodka Oyna ceiTniwa i ToHWwa, MoXHa 3HU3NUTH
KinbkicTb Lykpy o 20 % 6e3 Toro, wob 3miHMBCS cMak xnibHoro BupoOy. Akwo GinbLue
nogobaeTbcst CKOpUHOYKa MSKilLa i CBITMiLWA, TO 3aMiHiTb Lykop Megom. OCKinbKn ApbKaXi
He pearylTb 3i LUTYYHUMU PEYOBMHAMM, LLIO MiACONOMKYIOTb, TO HUMU HE MOXXHA 3aMiHUTU
LyKop.

MpumiTka: sKWOo gogacTe LyKop, TO AesKi BUAM CYLLUEeHUX APPKOXKIB MOXYTb HE novaTtu
6poanTn. He kopuctyitecs Llykpom B Kybrkax abo rpybum Lykpom.

Bopa
KopucTynTtecs 3aBxaun BoAo KiMHaTHOT TeMnepaTtypu, kpalle BCcboro npubnusHo 22 °C.
Boay moxHa noBHicTio abo 4acTKOBO 3aMiHUTI MOTOKOM abo0 iHLLOK PigNHOM.

OcTaHHi iHrpeagieHTH

OcTaHHiMK iHrpegieHTaMu Moxe ByTu Bce Bif, CyxopyKTiB, cupy, S€Lb, ropixis,
KOpUYHEBOI MyKM, Npunpas, 3erneHi i Tomy nogibHe Bce 3anexunTtb nuwe Big Bac. Jlvwe
He 3abyabTe, WO Taki MPOAYKTU SIK CMP, MOJTOKO i CBiXi (hpyKTK 3aranomM MiCTATb BUCOKY
KiNbKiCTb BOAM, Ska BU3HAYaE OCTATOYHUI BUrnsad OyxaHus. Kpalle BUkopucTtoBymnTe
CYLLEeHi cyporaTu, CyXilli cupu, CyLleHe MOFOoKo i ToMy nofibHe. Konun npy BUKOPUCTaHHI
xniboneyi y Bac 6yae Ginblue [ocBigy, TO MOXETE BU3HAYUTU CaMi, KOnu TiCTO cyxille
abo HaBnakw, i konu HeobXiaHO Mig Yac npouecy AoAasaTtn Bogy abo Myky. He 3abyabTe,
CKiNlbKV [O4anm corli, OCKiNbKM CiNnb YNoBiNbHIOE OpoaiHHA. [lesiki iHrpeaieHTn MoxHa
3MilLaTV BXXe Ha no4aTKy, SiK Hanp., CyLleHe MOJIOKO, TBepAi HaciHHA i norypT, ane
OesKi iHrpedieHTn goganTe nuile nicns 3By4aHHs 3ByKOBOIO CUrHany, Hanp., ropixu,
cyxodpykTu. ing Toro, wo6b 3anobirty MOXNMBOCTI NPOPI3y CTPYKTypy ByxaHus i Sk
Hacnigok ii ocigaHHs, ropixu HeobxiaHo ApiGHO nopisaTu. AKLWO cnocTepiraTumeTe 3a
npoLecoM BUMiYKK, TO B3HAETE, KONU NPO3BYYUTb 3BYKOBUIA CUrHan.

Ymosu
Poboui ymoBY e BanuBi, pidHULS Y po3Mipi ByxaHLs L0 rOTYETHCA B TENNOMY
i xonogHomy cepenoBuLi cknagae 15 %.

36epiraHHAa xniba

MpurotoBaHun yaoma xnib He MiCTUTb KOHCepBaHTIB. Ane, AKLWo Xnib noknageTe

B YNCTWUW | MOBITPOHENPOHUKHUI NOCYA, SKUIA e nokrageTe B XONOAUNbHUK, TO BiH
30epexeTbcsa 5—7 gHiB. Takox MOXeTe XNib 3amMopo3nTH.

Ak npuroTyBaTu CBiXXKUM XNi6 Ansi noninweHHA TpaBleHHA?
B ubomMy BUNagky pekoMeHOyeMO AoAaTth B MyKy MOM'ATY BapeHy KapTOnso.

LLlo HeobxiaHO pobuTK, sAKWO B XNibi BiguyBalTbCA ApidKAXKI?

a) B ubomy Bunagky nofanTte B cymill Lykop. [loaaBaHHst Lykpy Aae xmnidy CBiTNMIA BigTiHOK.

b) Oopante y Bogy 1 CTONOBY NOXKY OUTY NpuW BMNiYL Manoro 6yxaHus abo 2 cTonoBumx
JIOXKKM NpY BUMIYLi BENMKOro ByxaHus.
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¢) 3amicTb BoAM BUKOpUCTOBYINTE NaxTy abo kedip. Lie ctocyeTbes Beix peuenTiB
i pEKOMeHAYETLCS AN NOMIMLWEHHS CBIKOCTI xniba.

Yomy cmak xniba Bune4yeHoro B Knacu4Hi nedi iHWWMI, HiX y xni6a Bune4yeHoro
B xnidoneuvi?

Bcs pisHMUSA B Mipi BONOrocTi: OCKiNbKX NPOCTip ANst BUMIYKK XMiGa B Knacu4Hin nevi
6inbLue, To xNib BUNEYeHWI B Hiln, cyxille, Hix xnib BuneveHun B xnidoneui.

Yomy gxkem gyxe pigknn?

JdomaluHin oxem 6yBae 4acTo piawmMm, HiX JpkeM 3 MarasvHa. 3anuwite mpxem Ha 24
roAVHW B XONOAWUMBbHUKY — BUCTUTAKUM [KEM 3axX0SIOHe. AKLO CTaHe pigLvMm, To Kpalle
po3masyBaTuMeTbCs. [loMallHin JKeM € BigMiHHUM SK NiAnvMBKa Ha MOpPO3uBO. Hikonu He
BapiTb roTOBUI [xem Apyrun pas. HactynHoro pasy cnpofyiTe i pekomeHaauii:

1) nepeBipTe 4Yn PPYKTU HE € Nepespinumu.

2) nicna MuTTS PYKTU BUCYLLITh.

3) Wwob B pesynbTaTi AkeM B6yB rycTilLMM, BUKOPUCTOBYTE MEKTUH.

Ak MoXHa nifg Yac nNiAroToBKU gXKeMy NMpu MOro nepemillyBaHHi YHUKHYTU
«pPO36pU3KyBaHHA» 3 (hopMM ANA BUNIYKN?

PpyKTN NOPiXKTE Ha ManeHbKi LUMaTOYKN | He BUKOPUCTOBYIMTE BinbLuy KiNbKiCTb (pyKTiB,
Hi>X BKa3aHo B peLenTi. [loBKona BepXHLOro kpaw opmu Ans BUMIYKA BUTOTOBTE

3 anoMiHieBoi onbru 3axncHuin nosic (NpnbnuaHo 5 cm). He 3akpuBaite ponbroto BCo
dopMy, OCKifbKY N Yac NPUroTYBaHHSA He 3MOXe BUXOAWUTY napa.

VIl. OYNLLEHHA | O AL

Mepen noyaTkom poboOTK cnig enekTponpunag BiAKMIOYMTH i Big‘eaHaTn BUNKY
Kabento XXUBMEHHS Big po3eTKU enekTpuyHoi Mepexi! OunilleHHs cnig npoBoAUTHU
nvwe nicns NOBHOro OXONoAXKyBaHHSA xniboneyi Ta perynsipHo nicrns KoXHoro ii
BUKOpUCTaHHSA!

PekomeHOyeMO nepea nepLuvmM BUKOPUCTaHHSAM NPOTEPTU HOBY hopMy Anst BUMIYKA

i monaTku TENOCTIMKNM XUPOM i 3anuLIMTK iX B XNiGoneyi HarpiBaTuca HanpoTA3i

10 xBunuH npu TemnepaTypi 160 °C. lMicns ix oxonogXyBaHHA BUYUCTITb (BigNONipynTe)
dopMy Ans BUMIYKM Bif XXMPY NanepoBo cepBeTKow. Lle pekomeHayeTbCs NpoBecTyr
ONSA 3axXMCTy NOBEPXHI Wo He npununae. Lien npouec vac Big Yacy nostoptonte. Ans
OYULLEHHST BUKOPUCTOBYITE cnabkuii geTepreHT. Hikonn He 3acTocoByiiTe abpasuBHi

i arpecuBHi MutoYi 3acobu (Hanp., 6eH3uH, igki 3acobu AnNa OYMLLEHHST YXOBOK, 3acobu siki
ApsnatoTb abo MOXyTb OyAb — AKUM YMHOM MOLLKOAWUTUN NOBEPXHIO)!

3 KpULLIKK, KOPMYCY i EMKOCTI ANsi BUMIYKM BuAAnbTe BONIOrOK raH4ipKoo BCi iHrpeaieHTn

i KpuxTu. Hikonu He 3aHypronTe xniboniy y Bogy, He HaNnoOBHIOWTE EMKICTb ANS
Buniykn Bogoto! OBITPiTb 30BHILLHI NOBEPXHi hopMK ANst BUMIYKM BOSIOrOH0 raHYipKoHo.
BHyTpiLLHI nOBEpPXHI MOXXHA 0O6EPEXHO MOMUTU CUHTETUYHUM MUIOYMM 3acobom. JlonaTku
ONs 3aMmicy i oci HeobXigHO NOMUTHM Bigpasy MNiCnsA BUKOPUCTaHHA. FKLLIO nonaTtku
3anuwatbes y opmi, BUTArHYTKM ix noTim Byae Baxko. B LbOMy BUNagKy HamnoBHiTb
EMKICTb hopmMu Tennow BoAoto i 3anumwTe 1i Ha 30 XBuUnuH y crnokoi. MoTim nonaTku
BUTAMHITE. ®OpMy ANS BUMNIYKN HE 3amMOYyiTe Y BOAI Ay>Xe OOBro, Lie MOXe BNAVHYTU Ha
obepTaHHs oci.

dopma Ansa BUMIYKM MOKPUTA MOKPUTTSM LLLO HE MpUnMnae. ToMy He KOpUCTynTecs
MeTaneBnMM iIHCTPYMEHTaMK, SKi MOXYTb Mif Yac YMLLEHHS NoapsAnaTi MOBEPXHI0. 3 Yacom
KOnip NoBepxHi MiHAETLCS. LiA 3MiHa He BNNUBaE HiSKMM YMHOM Ha il PYHKUIOHANbHICTb.
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VIIl. MNTAHHA | BIAMOBIAI, O CTOCYKTLCA XJIIBEOMNEY!

Mpo6nema

MpuynHa

BupiweHHs

13 eMKOCTI Ans BUNIYKK
ab0 BEHTUNALINHUX
OTBOPIB BUXOAWUTb AUM

[HrpedieHTn npununan 4o
¢hopmu ans Buniyku abo Jo
il 30BHILLHBOT CTOPOHM

BigkntodiTb kabenb X1BNeHHs Big en.
Mepexi Ta BUMUCTITb 30BHILLIHIO CTOPOHY
EMKOCTI Ans Bunivku abo dopmy Ans
BUMIYKM

CepenuHka byxaHus
NpOoBaneTLCS,
OyxaHeLb 3HU3y BOMNOMUI

Xni6 nicns 3akiHYeHHs!
BUMiYKM Ta 4OOATKOBOIO
nigirpisy HagToO AOBrO
3anuwascs y opmi aAns
BUMIYKN

[JictaHbTe GyxaHeLb 3 dopmu Ans
BUNIYKM Nepes 3aKiHYeHHAM
[04aTKOBOro nigirpisy

ByxaHeLb Baxko gictatu
3 (hopMu ANs BUNIYKK

HwxkHs cTopoHa ByxaHLs
npununna 4o nonartok

lMopyxaiiTe BicsMu Nokn ByxaHelb He
Bunage. icns BMNiYkyM 04MCTITb NonaTku
i oci. AKLO BUHUKHE HEOOXiaHICTb —
HanoBHITb (HOPMY ANS BUMIYKN Ha

30 xBunuH Tennoto Boaot. lMicns uporo
MOxHa 6e3 TpyaHOLLB AicTaTy nonaTku
Ta BUYUCTUTH iX.

IHrpegieHT He[oCTaTHLO
nepemiai i xnié noraHo
BUMIKAETLCS

HenpaswunbHo BbpaHa
nporpama.

lNepeBipTe 0OpaHy Nporpamy Ta iHLui
YCTaHOBKY.

TpuBane BiaKNHYEHHS
€neKTPUYHOT Mepexi nig,
yac poboTtu xniboneui.

[vB. ab3ay V. ®yHkUioHanbHI
MOXIMBOCTI xniGoneuyi (MoBTOpH
i npouiecy)

Ob6epTaHHsa nonaTok
3abnoKoBaHo.

lNepeBipTe nonatkn 4n He 3abnoOKOBaHi
BOHM 3epHamu i T.n. [lictaHbTe hopmy
ANs BUNIYKK | NepeBipTe YM BiNbHO
06epTarTbCcs nonaTku.

B npoTunexHomy BunazKy 3BepHiTbCs 10
CEepBICHOrO TEXHiKa.

®opma gns
BMNIYKK Nig,

yac 3amiLlyBaHHs
nigHiMaeTbcs

TicTo HaaTo rycTe.
JlonaTku 3abnokoBaHo
i bopma Ans BUMIYKK
MigHIMaeTbLCA Bropy.

BigkpwiiTe KpuLLKy i B TiCTO fopainTe
Tpoxu pignHu. Micns Uboro KpULLKY
3HOBY 3aKpumnTe.

Xnidoniy He BMUKaeTbCS.
Avcnneit nokasye HHH.

Xniboniy we rapsya Big
nonepeAHbLOi BUNIYKK

MocTaBTe XNibGoniy OXONOHYTH.

Micnsa uboro hopmy NOBEpHITL Ha MicLe,
BCTaHOBITb 3HOBY Mporpamy i yBiMKHITb
xniéoniy.
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IX. OXOPOHA JOBKIINS NS Pid

Akwo po3mipu Lie 403BONAIOTb, HA BCIX YaCTUHAX APYKYOTbCSA 3HaKW MaTepianis,
BMKOPUCTOBYBAHUX A5 BAPOOHMULITBA YNAKOBKU, KOMMIEKTYHUMX, MPUCTOCYBaHb,

a Takox cnocib ix nepepobkn. CuMBonmM Ha BUPOGI YN y CyNpPOBIAHNX AOKYMEHTax
03HayaloTb, L0 BUKOPUCTAHI €NEKTPUYHI Ta eNeKTPOHHI BUpobun 3abopoHeHO nikBigyBaTu
pas3om 3 NobyToBUMMU Bigxoaamu. 3 MeTO 3abe3neyeHHss HanexHoi nikeigawii HeobxigHo
nepegaT ix y npuaHadeHi nyHKTu 36opy, Ae ix byae npuiiHATo 6e3kolToBHO. MpaBuneHa
yTunisauis uboro Bupoby gonomoxe 36epertu LiHHI TpupoaHi pecypcm i 3anobirtu
MOXITMBMM HEraTMBHUM BMSIMBaM Ha HAaBKOMMLUHE CEPEeAOBULLE Ta 3A0POB‘A MIOANHM,
3[0POB‘], SIKi MOXYTb HAcTaTK Y HaCMiAOK HEMpaBUITbHOI MikBigauii Bigxoais. Ons GinbLu
OoKnagHoi iHpopMauii 3B*aXiTbCa 3 MicLIeBOK agMiHicTpaLieto abo 3 Hanbnx4num
NyHKTOM 360py yTUNbLCUPOBK. Y BUNAZKy HEHANEXHOI NikBigaLii uboro Tuny Biaxoais

Bam moxe 0yTu, y BignoBigHOCTI 3 HaLioHanbHUMK NpaBunamMm, BUMIpsSHO wtpad. Akwo
npunag mae 6yTn OCTaToOMHO BUBEAEHUI 3 eKcrryaTalii, To peKoOMeHAyeTbCH Bif‘eaHaTh
NpoBIg XXMBMEHHA Big en. Mepexi i BigpisaTtu noro, npunag tak ctaHe HenpuaaTHUM 4O
3acTocyBaHHs. batapei Hikonu He nikBiAOBYNTE cnantoBaHHAM!

TexHiuHe 06CcnyroByBaHHA npunagy KanitanbHoro xapakrepy abo Toro, o BuMMarae
BTPYYaHHSA B MOro BHYTPILUHI YaCTUHU, MOXe NPOBOAUTM TiNbKKN cnewianizoBaHa
peMoHTHa MancTepHs! HegoTprMmaHHA BKa3iBOK BUPOOHMKa No36aBnsie cnoxuBaya
npaBa Ha rapaHTiMHUA peMOHT!

X. TEXHIYHI JAHI

Hanpyra (B) BkasaHo Ha TUNOBOMY LUMTKY BUPOOY
CnoxvBaHa noTyxHicTtb (BT) Bkasana Ha TvnoBomy WUTKy BMPOBY
Bara (kr) 6,5

CnoxwuBaHa noTyxHicTb (standby mode) < 1,0 BT
YpoBeHb akycTuieckon mMmowHocTn 65 dB (A) re 1pW

3aBog — BUPOOHMK 3anuwuae 3a co6010 NpaBoO BHOCUTU A0 KOHCTPYKLii BUpoOy
BiANOBiIAHI 3MiHK, WO He BNNMBalOTb Ha MOro poboTy.

HOT — lapswue.

DO NOT COVER - He 3akpusamu

HOUSEHOLD USE ONLY — Jluwe 0r1s1 doMmaliHb020 KopucmyeaHHs
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
% BAG IN CRIBS,BEDS,CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS
NOT A TOY.
LJo6 yHukHymu Hebe3sneku 3adyweHHs, 36epiealime rnoniemuneHosi nakemu 0arni 8id

dimetl i Hemoensm. HE BUKOPVUCTOBYUTE nakemu 6 QUmMSYOMY MiXKeYKy YU MaHexXi.
lMoniemuneHoei nakemu He igpawka 05151 Oimed!

/1\ CMOBIEHHS 3AMNOBIFTAHHS: TAPSIYA MOBEPXHS
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XI. MUTAHHA | BIOMOBIAI,

O CTOCYKOTbCA PELIEMNTIB

Mpob6nema MpuunHa BupiweHHsa
Xni6 gyxe WBnako HapgTo 6arato ApikmkiB i Mykun, Mano coni al/b
nigHiMaeTbcs OAHOYaCHO AekiNbka Ha3BaHMX BULLE NPUYUNH a/b
Xni6 HepocTaTHLO abo 30BCciM HepocTaTHbO ApixaxiB abo ix 30BCiM Hemae al/b
He nigHiMaeTbeA Crapi abo 3incoBaHi gpixaxi e
PignHa HagTo rapsiya c
Opbkopxi noTpanunu B piguHy d
HenpaBunbHWI copT Mykr abo 3incoBaHa Myka e
HapgTo 6arato piguHn abo He4OCTaTHBLO PIAMHU a/blg
HepocTtaTHbO LyKpyY a/b
Xni6 gyxe nigHiMaeTbes Bopa HagTo M'sika, Apixaki GinbLue KBacsATbCS flk
i BUNagae 3 hopmm A4ns Hapnto 6arato Monoka BnnvBae Ha 3akBacky c

BUNIYKN

CepeavHka xniba
npoBanteTbLCA

O6’em TicTa GinbLue Hix dhopma
i ByxaHeLb NPOBaNETHLCS alf

Micns 3aKiHYeHHs! BUNIYKK Hapro 6arato piguHm a/b/h
B OyxaHui BnaguHa OpixmKyBaHHS oyxe kopoTke abo HegoCTaTHLO
TpuBarne i3 — 3a BUCOKOI TemnepaTtypu BOAK
abo emMKocCTi AN BUMIYKN abo BEMNMKOT BOSOroOCTi c/hii
HapgTo 6araTto apikokis k
CrpykTypa xniba winbHa Hapgto 6arato mykun abo HecTada piguHu alblg
Ta B rpyaoykax Hectaua gpixgxis abo uykpy a/b
HapnTto 6araTo dpykTi, Myku abo ogHOro
i3 iHrpegieHTIB b
Crapa abo 3incoBaHa myka e
CepeavHka OyxaHusi HapTo 6arato abo HecTava piguHm a/blg
Hegorne4veHa Bucoka BonoricTe noeitps h
Bonori iHrpegieHTn g
BigkpuTa i rpyba cTpykTypa Hapnto 6araTo Bogm g
xni6a abo 6araTo Aipok BigcyTHicTb coni b
Bucoka Bonoricte, Boga HaaTo rapsya hii
Xni6 3Bepxy HegoneyYeHun O6’em TicTa Ginblue Hixx dhopma Anst BUMIYKN alf
Hapnuwok KinbkocTi Myku, 0cobnmBo y 6inomy xnibi f
Hapro 6arato gpixmopkis i mano coni al/b
Haparo 6arato uykpy a/b
IHWi conopki iHrpedieHTn 4oAaTKkoBO OO0 LKpY b
LUmaTkun HepiBHOMIpHi abo Xni6 He OyB JOCTATHLO OXOMNOMKEHUM
B rpy4o4Kkax (mapa 3anuwmnacs) j
Ocag MyKu Ha CKOPUHL Myka nig yac 3milyBaHHS He byna
3 6okiB peTenbHO nepepobneHa g
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BupiweHHs npobnem:

a) HenpaswunbHe BiAMIPIOBAHHS iHTPEAiEHTIB.

b) 3miHiTb O3yBaHHS iHrpedieHTiB i nepekoHanTecs, LWo He 3abynu aeski iHrpeaieHTn
BKMacTu B TIiCTO.

c) BukopucToByinTe iHWYy pianvHy abo 3anuwTe ii oxono4)XyBaTtu A0 KiMHaTHOI TemMnepaTypu.

d) IHrpeaieHTM WO peKoMeHAYTLCS peLenTyporo JoAanTe B NPaBUIbHI NOCNIgOBHOCTI.

3pobiTb HeBenuKy 3anaguHy Nno CepeamHi Myku i NoKNaaiTb y Hel po3apobneHi Apikoxi
abo cyxi opixmxi. YHUkanTe 6e3nocepenHboro 3iTKHEHHST APiKAXKIB 3 PigUHOK.

e) Kopuctyintecs nuiie cBixumu i Takmmu, LLO NpaBunbHO 36epiranucs iHrpegieHTamu.

f) CkopoTiTb 3aranbHy KifnbKiCTb IHFPedieHTIB, Y )XOOHOMY BMNagKy He BUKOPUCTOBYMTE
GinbLue Myku, Hix BkazaHo. KinbKiCTb BCiX iHrpeieHTiB 3MeHLWiTb Ha 1/3.

g) 3MiHITb KiNbKiCTb pianHK. AKLO KOPUCTYETECS IHTPEAiEHTaMu, WO MICTATb BOAY NOpLis
[0oAaHoT BOAM NOBMHHA BiNOBIAHO 3MEHLUNTUCS.

h) B pasi gyxe Bonoroi noroay 3MeHLUiTb KinbKiCTb BOAM Ha 1—2 CTOMOBUX NOXKMK.

i) Mpw gyxe xapkii norodi He KOPUCTyNTeCs PyHKUIE BiAKNaaeHoro ctapTy.
BukopucToByiTE X0NoaHi pigki npoaykTu. [ns CKOpoYeHHs vacy nignomy, BubepiTb
nporpamy 4—-RYCHLY (LUBUOKWUN XNIB) abo 9-SUPER RYCHLY ((CYMEP LUBUOKA
BUMIYKA XTIBA).

j) Butdaryiite 6yxaHeub 3 dhopmu Bigpasy nicrs BUMiIYKKM | nepea TUMm, sk ii po3pisatumete
3anuwTe ii Ha 15 XBUNMH OXONMOHYTW Ha BIAMNOBIAHIV NiACTaBLi (AepeB‘aHin).

K) BUKOpUCTOBYINTE MEHLLY KinbKiCTb APKAXIB, 800 3MEHLLITb KiNbKiCTb BCIX iHrpeaieHTiB
Ha 1/4 i3 3aranbHOI KifbKOCTI.

XIl. 3BAMITKW 4O PELIEMNTIB

1. IHrpepieHTN

OckinbKu KOXeH iHrpedieHT Bigirpae cneumdivHy ponb Ans ycnilHoi BMniYku xniba, 1o ix

BiMipIOBaHHSA OAHAKOBO BaXMMBO $iK i MOCNIAOBHICTb 4OAABAHHA OKPEMUX IHTPEOIeHTIB.

* HaMBaXNuBILLi iHrpedieHTn, BoAa, MyKa, Cinb, LlyKop i Apikaxi (cyxi abo nogpibGHeHi)
BMMMBAIOTb Ha YCMiLLHWIA pe3ynbTaT NigrotToBky TicTa i xnida. O6oB'A3koBO
BUKOPUCTOBYWTE MPaBUISTbHY KiflbKIiCTb B MPaBUIIbHOMY CMiBBIOHOLLEHHI.

* Akwo TicTo HeobXigHO NPUroTyBaTu Bigpasy, TO KOPUCTYUTECH TENNMMU iHrpedieHTamu.
FAKLL0 xo4eTe BCTaHOBUTM Nporpamy 3 BiCTPOYEHHAM CTapTy, TO peKOMeHAyeMO Ans
3anobiraHHs Ayxe WBMAKOMY NigHIMAHHIO TiCTa BUKOPUCTOBYBATMN XONOAHI iHFpedieHTH

* MaprapviH, pocnnMHHa orlist i MOnoKO BMNMBalOTb HA cMak | apomarT xniba.

* LLlo6 ckoprHo4Ka Byna cBiTnilla i TOHLA MOXHa 3MEHLUUTU KinbkicTb Lykpy Ha 20 % 6e3
BMMBY Ha YCMiLLUHWIA pe3ynbTaT BUMIYKW. AKLWO BiagaeTe nepeBary CKOPMHOYLI M’siKilLe
i CBiTNiLLE, 3aMiHITb LlyKOp MEAOM.

* AKWO xo4eTe 4oAaTH 3epHa, 3anuLuTe iX Ha HiY 3aMOoYeH MU y BoAi. 3MEHLUITb KiNbKiCTb
MYKM i pianHn (8o 1/5). MNpy BUKOPUCTaHHI XUTHBOT MYKN HEOOXIOHI APIXKIXKI.

* Ao xo4eTe nerko 3acBoeHun xnib Ans 36yaxeHHS poboTK KuWeYHUKa, To JofaiTe
B TiCTO MLUEHWYHI BUCiBKU. [lo3yBaHHSA — 1 cTonoBa noxka Ha 500 rp myku i 36inbwwTe
KiNbKICTb PiAvHM Ha 1 CTOMOBY FOXKY.

* MNpwv BUKOPUCTaHHI XUTHBOT MyKn HeobxigHa 3akBacka. 3akBacka MiCTUTb BakTepil
MOJTOYHOT | OLITOBOT KUCMOTU, SKi | € MPUYMHOKO TOTrO, WO XMib BUXOAUTb NErkiMm i anerka
KucnyBaTMm. 3akBacky MOXeTe NpUrotTyBaTtu cami, nviie HeobXxigHo BpaxyBaTtuh vac ans ii
NPUroTyBaHHs. Y HallMx peuenTtax 3 Liel MPUYMHA BUKOPUCTOBYEMO 3aKBaCKY
B MOPOLLIKY, KOHLEHTPAT SKUA MOXHA KynuUTW B NakeTuKy 3 BMIiCTOM 15 T (Ha 1 kr Mykn).
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BkasiBku B peuenTi HEOOXiAHO AOTPMMYBATUCH, iHAKLLE XN KpULLMTUMETbCH. AKLLO
BMKOPUCTOBYETE 3aKBaCKy B MOPOLLKY B iHLUiN KOHUEHTpauii (nakeTuk 3 Bmictom 100 r Ha
1 Kr MyKu), TO HEOBXIAHO 3MEHLLUMTH KinbKiCTb Myku: 1 kr npubnusHo Ha 80 r abo Hagani
npucTocysaTu peLenT.

2. MpuctocyBaHHA A03yBaHHA

lMepekoHaeTecst B TOMy, L0 Npu NigBULLEHNX ab0 3HWXKEHNX A03ax AOTPUMYHOTbCA
CNiBBIAHOLUEHHS NEPBUHHMX peLenTiB. [Ins JOCArHEHHs JOCKOHanux pesynbTaris,
OOTPUMYWTECH HXKYE NPUBEAEHNX OCHOBHMX NPaBuil NPUCTOCYBaHHSA A403yBaHHS
iHrpegieHTiB:

* PiguHun / myka
Ticto mae OyTu M'ake (ane He Ayxe) i Nerko 3amiwaxe, Wob He 6yro BOMOKHUCTUM.
Jlerkum 3amicom NOBMHHA YTBOPUTUCSA KyIis, ika He Npununae 4o CTiIHOK hopmun Ans
BUMiYKK. Ane ue He i€ Ans BaXKOro TicTa 3 LinbHO3epHUCTOro xuTa. NepesipTe TicTo
Yyepes 5 XBUINUH Nicrns NepLuoro 3amicy. AKLO BOHO Ayxe Bosiore, To 3 AoAaBaHHSAM
MYKUN B HEBEMUKUX KINbKOCTSX, BURAE NpaBuribHa rycTuHa TicTa. AKLWO TiCTO AyXe cyxe,
pofanTe nig yac 3amicy Bogy (mo noxkax). Lli fonoBHeHHSA mMatoTb B6yTy NnpoBeeHi
NMoCTynoBoO (He BinbLu, HiXX 1 NoXka 3a oauH pas) i 060B‘A3kOBO HEODOXiAHO NoyekaTy,
AKLLO [O0OAaBaHHA NPOsIBUTLCSA. TiCTO MOXETe OUIHWTK Lie A0 noyaTKy BUMIYKK Tak, Lo
3rierka 4o HbOro AOTOPKHETECS KiHuMkamMu nanbLiB. TiCTO NOBMHHO YMHWUTKW NErkum onip
i cnign nanbLuiB NOBWHHI NOCTYNOBO 3HUKHYTU.

3amiHa piguH:

Mpy BUKOPUCTaHHI 3a peuenToM iHrpedieHTiB, WO PEKOMEHOYOTLCS, WO MICTATb

BOAY (cvp, MOTypT i Tak Aani) NOBMHEH 3HU3NTUCSA 06‘eM pianHW Ha nepenbavyBaHui
3aranbHuin 06‘eM. B pasi gogaBaHHs feupb, 30unTe iX cnodaTtky B MipHOMY CTakaHi i nicnsi
LibOro JOMOBHITb CTakaH HeObXiAHOW pianHOK 0 NnepeabadvyBaHoro ob'emy.

* AKwWwo 3HaxoauTeCcHA B MicLi 3 BeNIMKOK BUCOTOH Hap piBHEM Mops (Bule 750 m
Hag piBHEM MoOpS), TiICTO NigHIMeTbCA WBUALLe.
Y TakoMy pasi MOXHa KinbKiCTb APPKOKIB 3HU3UTK HA 1/4 - 1/2 YaliHOT NOXKM BIGHOCHO
3MEHLLEHHS Noro nigHiMaHHs. Tex came BiQHOCUTBLCS | 4O M'SIKOi BOAM.

3. JopaBaHHSA i BiaMiproBaHHA iHrpefieHTIB Ta iX KiNnbKOCTi.

* PignHn BigmipsnTe 3a 4OMNOMOro NpuKNageHoro MipHOro ctakaHa. [ns BigmiptoBaHHSA
YalHWX | CTONMOBUX JTOXXOK BUKOPUCTOBYINTE OBOCTOPOHHIO MipKy. KinbkicTb BigmipsHa
MipKOIO Ma€e BUPIBHIOBATUCS, Y XXOAHOMY BMNaAKy He OyTv nepenoBHeHot. HenpasunbHa
KiNbKIiCTb MPUHOCUTL NOraHi pesynbTaTu.

* B nepLuy yepry 3aBxav HanunTe pianHy, opixaxi AanTte B camomy KiHui. LLlo6 3ano6irtu
LWUBWAKIN aKkTMBaLii ApiKOXKIB HEOOXIAHO YHUKHYTU 3iTKHEHHS ApPhKAXIB 3 BOAOK (0coOnmBo
npv BUKOPUCTaHHI OYHKLi BiOCTPOYKM CTapTy).

 [1nA BiAMIpIOBaHHS KOPUCTYMTECS 3aBXAN OOHIEI0 i TiEto X MipHOO oauHuLeto. Bara
B rpamax Mae 6yTu BigmipsHa TOYHO.

» [Ina mMiniMeTpoBOro No3Ha4Ye€HHs1 MOXXHa BUKOPUCTOBYBATU MipHWUI CTakaH, y sikoro
ainenHs wkanu Big 50 go 300 mn
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» ®pyKTOBI, rOpiXoBi a0 LiNbHO3EePHUCTI iIHrpeaieHTn: AKWwo HeobXiaHO AoAaTH iHLWI
iHrpeaieHTn, Ans uboro, Micns 3ByKOBOrO CUrHany, MoXeTe BUKOPUCTOBYBATK creLianbHi
nporpamu. AKLLO iHrpedieHTn goaackTe AyXe paHo, TO BOHW MOXYTb ByTu nig yac 3amicy
po3apo0neHi.

4. Barai 06‘em xniba

* B Hx4e nokasaHux peLenTax 3HangeTe TOYHi AaHi xniba, Wo CTOCYTbCs Baru.
MoxHa nobauntu, Wwo B pe3ynbTaTi Toro, Wo 6ina myka GinbLue nigHiMaeTbes | TUM
obmexye notpeby 6yTn yknageHoto, Bara uncto 6inoro xniba Hukye, Hix Bara xniba
LirlbHO3€epPHUNCTOrO.

* He guBnsunch Ha TOYHI BaroBi AaHi MoXe 3'aBUTbCS HEBeNMKa pisHMLUs. CnpaBxHs Bara
xnida nepLl 3a Bce 3anexuTb Bif KiIMHATHOI BOMOroCTi Nif Yac MiaroToBKU.

» Byab-akun xnib 3i 3Ha4yHOK Aoneto NnieHui Mae 36inbLweHnn ob6'em, a B pasi BULLOrO
BaroBOro Knacy nicrsi OCTaHHbOro MigHIMaHHS BUXOAUTb 3a Kpai eMKOCTi. Ane xnib
He BUNMETbCS. TiCTO No3a hopMOoLo LWBMALLE 3apYM SHUTLCS B NMOPIBHSHHI 3 TICTOM
ycepeavHi popmu.

» Tam, oe onsa conoakux Tunie xni6a pekomeHgoBaHa nporpama 5 — SLADKY
(COJ'IO.EI.KI/II?I), MOXXeTe BUKOPUCTOBYBATW iHIPEOiEHTM B MEHLUIN KiNbKOCTI; TakoX
B nporpami, 6 — DORT (TOPT) ans npuroTyBaHHS NErko 3aCBOEHOrO xnida.

5. PesynbTaTti BUnNiykm

» Pe3ynbTaTt BUNiYkKM 3anexuTb Big MicLeBMX YMOB (M‘sika BOAa, BUCOKa BiQHOCHA
BOJOriCTb, BUCOTA Haf, PiBHEM MOPS, N'yCTUHA iHrpedieHTiB i Tak aani). Tomy iHbopmaLis
B peLientax HOCUTb PEKOMEHAALUIVHNIA XapakTep i Moxe ByTu 3MiHeHa BiAMoBiAHO A0
MiCLIEBMX YMOB. FIKLLIO TOM YK iHLWNIA peLenT He BUiAE BrepLue, cnpobyinTe 3HanTm
Npu4mrHy i cnpobywTe Lwe pa3s i3 3MiHOK YaCTOK iHrPeAiEHTIB.

* Akwo xni6 nicnsa BMNidkK gyxe 6nigni MoxeTe KOro 3anvnTi 3apymM’ sHUTUCS 3a
AonoMoroto BukopuctarHs nporpamu 10 — PECENI (BUMIYKA).

» PekomeHnayemo BUneKkTn npobHuii xnib nepen cnpaBXHbOK YCTAHOBKOK NporpaMmu
BUMIYKM Ha HiY, OCKINbKM Y pasi noTpebn MoxeTe NpoBeCTM NOTPIOHI 3MiHW.

» OCKiNbKM HiIK HE MOXEeMO BMNIVMHYTU Ha AKICTb BUKOPUCTAHMX iHrpeieHTiB abo iHWKnX
YMHHUKIB, SIK HAanp., TemnepaTtypa QOBKINmMs, BOMOriCTb NOBITPS, | Tak Aani, He MOXeMO
y3aT Ha cebe BiANOBiAanbHICTb 3a Te, WO XNib BUNeYeHUn No HalLuX peuenTax gincHO
BUIOE Ha BCi CTO BiCOTKIB.
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NMPOrPAMA
2. LINICHOrO
1.KNACUK 3EPHA 3. TOCTOBUHN 4. \UBUOKUIA 5. CONoAKun 6. TOPT
CTALIA 1,3 kr 0,9 kr 1,3 kr 0,9 kr 1,3 kr 0,9 kr 0,9 kr 1,3 kr 0,9 kr -
NIArOTOBKU 3:004. | 2554, | 3:404. | 3:32y. | 3:504. | 3:40wu. 2:10 4. 2:504. | 2454, 1:50 u.
H1 - 3amiwyBaHHa 10 10 10 9 18 16 10 10 10 6
K1 - nigitom Ticta 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
H2 - 3amiwwyBaHHs 15 15 20 18 22 19 10 20 20 10
K2 - nigiom 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
nigoreie 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
MPOrPAMA
7. DKEM 8. TICTO 9. CYMNEP LUBUOKA 10. BUMIYKA 11. BE3 IMIOTEHY | 12. OMALLHWA
CTALISA 0,9 kr
NIArOTOBKU 1:20 4. 1:30 4. 0:59 u. 0:10- 1y, 2:50 4. 0:36 - 6:54 u.
H1 - 3amiwyBaHHa - 20 10 - 10 6-14
K1 - nigiiom Ticta Yac 15 MuH, - - - 5 20 - 60
Temnep. 106 °C,
O6irpiB B LmKnax
BK/BbIKI
15c¢/15¢c,
AKLLO Temnepatypa
1105 °C
H2 - 3amiwyBaHHs - - - - 10 5-20
K2 - nigiiom Ticta - 30 - - 30 5-120
K3 - nigiiom Ticta Yac 45 muH, 40 9 - 45 0-120
Temnep. 106 °C,
3amic B unknax
BKN/BUKN
0,5c/4,5¢,
O6irpis B LmMKnax
Bkn/Bukn 15 ¢/15 ¢
[I0KV TemnepaTtyp
1105 °C
BUMIYKA 20 - 40 10 - 60 mMuH 70 0-80
nigoreiB - - 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.

RECIPES online (PDF):
http://eta.cz/recepty-pro-domaci-pekarnu-chleba

I. SAFETY PRECAUTIONS A

- 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!
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- 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.

- NOTICE — Some parts of this product may become very hot and cause burns. Take
special care when children or handicapped persons are present.

- 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.

- Itis 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.
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Disconnect the appliance from electric socket after use.

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

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

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

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

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

Disconnect the appliance from power source immediately if the power cord is damaged.
Use the appliance only 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.

[l. DESCRIPTION OF THE APPLIANCE AND ACCESSORIES (Fig. 1

A — bread maker

A1 — control panel A5 — visor

A2 — battery cover A6 — main switch 0/I
A3 — baking space A7 — supply cord
A4 - lid

B — baking form

B1 — extensible holders

C - kneading hooks

D — small / big measure (5/ 15 ml)
E — measuring cup (200 ml)

F - tool for taking out the hooks

[ll. 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.

IV. 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.

127 /139



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.

Salit
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 J2Y5 9:¢

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.
/A\ 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 a/b
- Or combination of these causes a/b
Bread did not rise at all | - No or a few of yeast only alb
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 a/b
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 albl/g
bread structure - Low yeast or sugar alb
- 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 alb/g
- 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.

¢) 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.

137 /139



5. Baking results

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

- If the bread is too light after baking, you can brown it in 10-BAKING program.

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

- We can not be liable for perfect results of bread baked according to our recipes because
we can not control quality of the ingredients used as well as other factors such as local
temperature, air moisture etc.
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PROGRAM
w g 1. 2. WHOLE- 3. 4. 5. 6.
o E KLASIK GRAIN TOAST QUICK SWEET CAKE
w
‘&" E 1,3kg | 09kg | 1,3kg | 0,9kg | 1,3kg | 0,9kg | 0,9kg 1,3kg | 0,9 kg -
i
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
=
'6 [®] 7. 8. 9. SUPER 10. 11. GLUTEN 12.
w '3: MARMALADE DOUGH QUICK BAKING FREE HOME
[CN:4
E E 0,9 kg
= 1:20 hod. 1:30 hod. 059 hod. | %197 2:50 hod | 0:36:6:54
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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CZ
ZARUCNI LIST

ZARUCNIi PODMINKY

Na vyrobek uvedeny v tomto zaru€nim listu je poskytovana zaruka po dobu dvacet Ctyfi
mésicu od data prodeje spotrebiteli.

Zaruka se vztahuje na poruchy a zavady, které v prubé&hu zaruéni doby vznikly chybou
vyroby nebo vadou pouzitych material(.

Vyrobek je mozno reklamovat u prodejce, ktery vyrobek prodal spotiebiteli 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 fadné
vypIinény 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 pripadé:

- zasahu do pfistroje neopravnénou osobou.

- nespravné nebo neodborné montéaze vyrobku.

- poSkozeni pfistroje vlivem Zivelné pohromy.

- pouzivani vyrobku pro jiné ucely, nez je obvyklé.

- pouzivani vyrobku k profesionalni ¢i jiné vydélecné €innosti.

- pouzivani vyrobku s jinym nez doporu€enym pfisluSenstvim.

- nespravné udrzby vyrobku.

- nepravidelného Cisténi vyrobkl zejména v pripadé, kdy je zavada zpusobena zbytky
potravin, vlasd, domovniho prachu nebo jinych necistot.

- vystaveni vyrobku nepfiznivému vnéjsimu vlivu, zejména vniknutim cizich pfedmétd nebo
tekutin (vCetné elektrolytu z baterii) dovnitf.

- mechanického poskozeni vyrobku zplsobeného nespravnym pouzivanim vyrobku nebo
jeho padem.

Pokud zbozi pfi uplathovani vady ze strany spotrebitele bude zasilano postou nebo
pfepravni 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

PFipadné dal$i dotazy zasilejte na info@eta.cz, nebo volejte +420 545 120 545.

Veskeré naleZitosti uvedené v tomto zarucnim listu plati pouze pro vyrobky nakoupené
a reklamované na uzemi Ceské Republiky.

Typ vyrobku:

Datum prodeje: Vyrobni Eislo:

Razitko a podpis prodavajiciho:




SK

ZARUCNY LIST

ZARUCNE PODMIENKY

Na vyrobok uvedeny v tomto zaruénom liste je poskytovana zaruka na dobu dvadsattyri
mesiacov od datumu prevzatia tovaru spotrebitelom. Ak ma vyrobok uviest do prevadzky
iny podnikatel nez predavajuci, zane zaru¢na doba plynut az odo dfa uvedenia vyrobku
do prevadzky, pokial kupujuci objednal uvedenie do prevadzky najneskér do troch tyzdfiov
od prevzatia veci a riadne a v€as poskytol na vykonanie sluzby potrebnu sucinnost. Zaruka
sa vztahuje na vady, ktoré v priebehu zaru¢nej 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 zaru¢nych 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 zarucny list.

Vyrobok je treba pouzivat podla navodu na obsluhu a musi byt pripojeny na spravne
sietové napatie.

Pokial vyrobok pri uplathovani poruchy zo strany spotrebitela bude zasielany poStou
alebo prepravnou sluzbou, musi byt zabaleny v obale vhodnom pre prepravu tak, aby
sa zabranilo posSkodeniu vyrobku prepravou.

Aktualny zoznam servisnych stredisk najdete na: www.eta.sk
Pripadné dalSie dotazy zasielajte na info@eta.cz alebo volajte +420 545 120 545.

VsSetky nalezitosti uvedené v tomto zaru¢nom liste platia len pre vyrobky nakupené
a reklamované na uzemi Slovenskej Republiky.

Typ pristroja:

Datum predaja: Vyrobné gislo:

Peciatka a podpis predajca:
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KARTA GWARANCYJNA

WARUNKI GWARANCJI

1)

2)
3)

4)

5)

Niniejsza gwarancja dotyczy produktéw produkowanych pod markg ETA, zakupionych

w sklepach na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej.

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 czesciami 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 przerdbek, jezeli numery produktéw okazg sig inne
niz wpisane w karcie gwarancyjnej a takze jesli numer dokumentu zakupu oraz data zakupu
na dokumencie réznig sie z danymi na Karcie Gwarancyjnej.

Usterki ujawnione w okresie gwarancji bedg usuniete przez Autoryzowany Zakfad
Serwisowy w terminie 14 dni roboczych od daty przyjecia produktu do naprawy przez zakfad
serwisowy, termin ten moze byc¢ przedtuzony do 21 dni roboczych w przypadku
koniecznos$ci sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy.

Gwarancjg nie sg objete:

wadliwe dziatanie lub uszkodzenie spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem (np. znaczgce
zabrudzenie urzadzenia, zaréwno wewnatrz jak i na zewnatrz, zalanie ptynami itp.) lub
uzytkowanie niezgodne z instrukcjg obstugi i przepisami bezpieczenstwa

zuzycie towaru przekraczajgce zakres zwyklego uzywania przez indywidualnego odbiorce
koncowego (zwtaszcza jezeli byt wykorzystywany do profesjonalnej lub innej czynnosci
zarobkowej)

uszkodzenia spowodowane czynnikami zewnetrznymi (w tym: wytadowaniami
atmosferycznymi, przepigciami sieci elektrycznej, Srodkami chemicznymi, czynnikami
termicznymi) i dziataniem oséb trzecich

uszkodzenia powstate w wyniku podtgczenia urzgdzenia do niewtasciwej instalaciji
wspotpracujgcej z produktem

uszkodzenia powstate w wyniku zalania wodg, uzycia nieodpowiednich baterii

(np. fadowanych powtornie 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 przytgczeniowe, piloty zdalnego sterowania, stuchawki, baterie

uszkodzenia powstate wskutek niewtasciwej konserwacji urzgdzenia

uszkodzenia powstate w wyniku zdarzen losowych (np. powoddz, pozar, kleski zywiotowe,
wojna, zamieszki, inne nieprzewidziane okolicznosci)

czynnosci zwigzane ze zwyktg eksploatacjg urzgdzenia (np. wymiana baterii)

zapisane na urzadzeniu dane w formie elektronicznej (w szczegdlnosci Gwarant zastrzega
sobie prawo do sformatowania no$nikéw danych zawartych w urzadzeniu, co moze skutkowaé
utratg danych na nich zapisanych)

uszkodzenia (powodujace np. brak odpowiedzi urzadzenia lub jego nie wigczanie sie)
powstate wskutek wgrania nieautoryzowanego oprogramowania.

Jezeli Autoryzowany Zaktad Serwisowy stwierdzi, iz przyczyng awarii urzgdzenia sg
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 dokonac¢ naprawy odptatne;j.
Uszkodzenia urzadzenia powstate w wyniku wypadkéw opisanych w pkt. 8 powodujg utrate
gwarancji.

11) Wszelkie wadliwe produkty lub ich czesci, ktére zostaty w ramach naprawy gwarancyjnej
wymienione na nowe, stajg sie wtasnoscig Gwaranta.

12) W wypadku gdy naprawa urzadzenia jest niemozliwa lub spowodowataby przekroczenie
termindéw okreslonych w pkt. 7 a takze kiedy naprawa wigzataby sie z poniesieniem przez
Gwaranta kosztéw niewspotmiernych do warto$ci urzgdzenia Gwarant moze wymieni¢
Klientowi urzgdzenie na nowe o takich samych lub wyzszych parametrach. W razie
niedostarczenia urzgdzenia w komplecie Gwarant moze wymieni¢ jedynie zwrécone czesci

urzgdzenia lub dokonac¢ zwrotu zaptaconej ceny jednak wéwczas 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
Zaktadzie Serwisowym.

14) W wypadku utraty karty gwarancyjnej nie wydaje si¢ jej duplikatu.

15) Producent moze uchyli¢ sie od dotrzymania terminowosci ustugi gwarancyjnej gdy
zaistniejg zaktocenia 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 przytagczeniowe lub inne
akcesoria NIE PRZYSYLAJ catego urzadzenia. Skontaktuj sie ze sprzedawcg lub producentem
w celu uzgodnienia sposobu przeprowadzenia procedury reklamacyjnej bez koniecznosci
przesytania catlego 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: Pieczec i podpis sprzedawcy:

Data sprzedazy:

Numer serii:

1. Data Przyjecia/Nr Naprawy/ 2. Data Przyjecia/Nr Naprawy/
Pieczec¢ i Podpis Serwisanta: Pieczec¢ i Podpis Serwisanta:

3. Data Przyjecia/Nr Naprawy/ 4. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

Piecze¢ i Podpis Serwisanta: Piecze¢ i Podpis Serwisanta:




© DATE 10/12/2012



