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Elektricka pekarna chleba

eta 7149

NAVOD K OBSLUZE

I. BEZPECNOSTNi UPOZORNENI

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

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

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

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

- Vzdy odpojte spotiebi¢ od napajeni, pokud ho nechavate bez
dozoru a pfed montazi, demontazi nebo cisténim.

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

— Nikdy spotfebi¢ nepouzivejte, pokud ma poskozeny napajeci pfivod nebo vidlici, pokud
nepracuje spravng, pokud upad| na zem a poskodil se. V takovych pfipadech zaneste
spotfebi¢ do odborného servisu k provéfeni jeho bezpe&nosti a spravné funkce.

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

— Spotiebi¢ je uréen pouze pro pouziti vdomacnosti a podobné ucely (priprava
pokrmu)! Neni uréen pro komeréni pouziti!

— Nepouzivejte pekarnu venku!

— Nepouzivejte pekarnu chleba k vytapéni mistnosti!

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

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

— Nikdy nezapinejte pekarnu bez viozené nadoby.

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

— Pred pec€enim odstrante z potravin pfipadné obaly (napf. papir, PE-sacek atd.).
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— P¥i manipulaci se spotfebi¢em postupujte tak, aby nedoslo k poranéni (napf. popaleni,
opareni). V pribéhu peceni vystupuje horka para z vétracich otvord 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 uceliim (napf. k suseni zvirat, vyrobkt z textilu, obuvi
atd.) nez doporucuje vyrobce.

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

- Pekarnu pouzivejte pouze na mistech, kde nehrozi jeji pfevrhnuti a v dostatecné
vzdalenosti od hoflavych predméta (napf. zaclony, zavésy, drevo atd.), tepelnych zdroja
(napf. kamna, el./plynovy sporak) a vihkych povrchu (napf. difezy, umyvadio).

— Spotfebi¢ pouzivejte pouze s originalnim pfisluSenstvim od vyrobce.

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

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

— Pred pfipojenim k el. siti se pfesvédcete, Ze je vypinac v poloze 0. Po ukonéeni prace
a pred kazdou udrzbou vzdy pfepnéte vypina¢ do polohy 0 a odpojte spotiebic od el. sité
vytazenim vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky.

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

— Napajeci pfivod nesmi byt poSkozen ostrymi nebo horkymi predméty, otevienym
plamenem a nesmi se ponofit do vody.

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

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

— Pravidelné kontrolujte stav napajeciho pfivodu spotfebice.

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

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

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

— Pokud baterie teCou, okamzité je vymérite, v opacném pfipadé mohou poskodit pekarnu.

— Vybité baterie zlikvidujte vhodnym zplGsobem (viz odst. IX. EKOLOGIE).

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



Il. POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTViI (obr. 1)

A - pekarna
A1 — ovladaci panel A5 — prizor
A2 — kryt baterii A6 — hlavni vypina¢ 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

Il. OVLADACI PANEL

1) DISPLEJ — ZAKLADNI NASTAVENI

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

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

— Cislice 1 oznacuje, ktery program byl zvolen,

— Cislice 3:00 oznacuje ¢as pfipravy zvoleného programu,

— poloha $ipky s napisem poskytuje informaci o zvolené barvé peéeného 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&éhem 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 skonéeni
prihfivani se na displeji zobrazi naprogramovany &as (dvojteCka mezi €islicemi neblika).

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) Tladitko BARVA
Tlagitko slouZi pro nastaveni poZadované barvy zhn&dnuti chleba (SVETLY, STREDNI,
TMAVY). Zna&ka a napis na displeji (4) znazorfiuje zvolenou barvu chleba. Neplati pro
program 7-MARMELADA, 8-TESTO.

4) Tlacitko VELIKOST

Tlacitko slouzi k nastaveni pozadované hmotnosti chleba v jednotlivych programech

tj. 0,9 kg 1,3 kg (viz tabulka a recepty). Znac¢ka 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.
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— velikost 0,9 kg (2.0 LB) = pro malé mnozstvi chleba,
— velikost 1,3 kg (3.0 LB) = pro velké mnozstvi chleba.

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

5) Tla¢itko MENU

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

6) Tlagitko CAS

Tlacitko slouZi pro nastaveni pozadovaneho Casu pfipravy peceni chleba. Program
10-PECENI nelze nacasovat na pozdéjsi spusténi. Hodiny a minuty, po kterych by méla
zapodit pfiprava, musi byt pfi¢teny k pfislusnému zakladnimu €asu pro konkrétni program.
Maximalni ¢asovaci doba, kterou Ize nastavit, je 10 minut az 12 hodin. Nastaveny ¢as se
pripoCte k Casu pfipravy, tzn. na displeji bude svitit €as, za jak dlouho zvoleny program
skon&i. 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, nez je program spustén, se drozdi nesmi dostat do kontaktu
s tekutinou, jinak by zacalo plsobit pred¢asné a tésto, resp. chléb by se pozdéji pfi
peceni propadl.

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

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

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

7) Tlacitko CYKLUS

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

SEZNAM PROGRAMU

1. KLASIK

Program je ur€en pro bily 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 zZitného chleba. Chléb peceny
v tomto rezimu je mensi a ma husty stfed. V tomto rezimu nelze nastavit velikost
bochniku.

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

6. DORT

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

7. MARMELADA

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

8. TESTO

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

9. SUPER RYCHLY

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

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

10. PECENI

Program je uréen pro pe¢eni hnédého chleba, dortli nebo sekané. Program je
pfednastaven na 10 minut. Délku pe€eni v§ak muZete upravit podle potfeby tlacitkem
CAS. Nejdelsi nastaveni je na 1 hodinu. V tomto rezimu nelze nastavit velikost bochniku.
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11. BEZLEPKOVY
Program je ur€en pro pfipravu bezlepkového chleba. V tomto rezimu nelze nastavit
velikost bochniku.

12. DOMACI

Program je ur€en pro individualni nastaveni v§ech fazi pfipravy chleba. Rozsah

moznosti nastaveni Casu 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 tlac¢itko 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 izola¢ni pasek z komory baterii a kryt opacnym zplsobem uzavrete. Displej

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

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

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

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

- stisknéte tlagitko CYKLUS, &islovka 00 zagne blikat,

- opakovanym tisknutim nebo pfidrzenim tlagitka CAS nastavte minuty,

- potvrdte stisknutim tlacitka CYKLUS.

Funkce zvukového signalu se spusti:

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

— b&hem druhého hnétaciho cyklu 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 ceredlie, ovoce, ofechy nebo jiné
ingredience mohou byt pfidany (10x pipnuti),

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

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

— kdyZ se aktivuje bezpecnostni funkce (trvalé pipani).

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



Bezpeénostni funkce

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

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

— Pokud dojde k vypadku el. proudu béhem provozu, pekarna si po dobu 30 minut
pamatuje své nastaveni. Je—li vypadek proudu del$i nez 30 minut, proces se uz
neobnovi. Je nutné pekarnu znovu zapnout. To Ize provést 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 v§ak
tésto nachazelo jiz v posledni fazi kynuti a vypadek proudu trva delSi dobu, nelze uz
tésto pouzit a je potfeba zacit znovu od zacatku s novymi ingrediencemi.

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

Funkce pauza

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

Upozornéni

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

V. PRIPRAVA K POUZITi A POSTUP PECENI

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

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

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

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

Poznamka

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

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

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

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

Konec naprogramovanych fazi

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

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

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

Poznamka

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

V1. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICi SE PECENI

Po peceni se chléb lepi na nadobu

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

Tésto prekyne pies okraj nadoby

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

lepku.

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

— Na tésto rozestrete polévkovou IZici horkého roztaveného margarinu.

Chléb neni dostate¢né vykynuty

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

Opatieni: pfidejte polévkovou IZici pSeniéného lepku na kazdych 500 g mouky.

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

Kdy lIze otevrit viko pekarny béhem provozu?

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

PFed posledni fazi kynuti odklopte viko a opatrné nafiznéte tvofici se kliru chleba ostrym
pfedehfatym noZem, rozptylte na néj ceredlie nebo rozestrete na kdru smés bramborové
mouky a vody za uc¢elem docileni lesklé povrchové upravy. To je vSak naposledy, kdy
muze byt viko otevieno, protoze jinak prostfedek chleba poklesne.

Mouka

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

Co je pSeni€na celozrnna mouka?

Celozrnna mouka se vyrabi ze vSech druhl ceredlii (obilovin), véetné pSenice.
Termin ,celozrnny” znaci, ze mouka byla umleta z celych zrn a proto ma 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 niZz$i neZ u ostatnich
muk. Aby se chléb stal lehce stravitelnym, musi se pfipravit celozrnny zitny chléb s vétSim
mnozstvim kvasnic.
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Kolik existuje rtiznych druht mouky a jak se pouzivaji?

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

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

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

Typy mouky pod ciselnymi kédy

00 PSeni¢na mouka hladka svétla

T 400 PSeni¢na vybérova polohruba

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

T 450 PSenicna hruba (krupice)

T 512 PSeni¢na pekarska special

T 530 PSeni¢na mouka hladka svétla — pekarska special

T 550 PSeni¢na mouka polohruba svétla

T 650 PSeni¢na mouka hladka polosvétla,

T 700 PSeni¢na mouka svétla konzumni

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

T 1050 PSeni¢na mouka chlebova

T 1150 Chlebovéa mouka

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

Zitné mouky

T 500 Zitna svétla

T 930 Zitna tmava chlebova

T 960 Zitna chlebova

T 1150 Zitna mouka hladka chlebova
T 1700 Zitna celozrnna

Kvasnice (drozdi)

Kvasnice jsou zivym organismem. V tésté se rozmnozuji a produkuji bublinky oxidu
uhli¢itého zplsobujici kynuti té€sta. Pro pfipravu chleba v domaci pekarné je nejlépe pouzit
susené kvasnice, protoze se snaze odméri. Jsou k dostani v sacku a kvaseni u téchto
kvasnic neni vazano na cukr. Maji nizsi podil cukru, ¢imz jsou pro vas zdravéjsi. Nepouzité
suSené kvasnice uchovejte pfi nizké teploté a na suchém misté ve vzduchotésném obalu.
Pouzit Ize samoziejmé téz Cerstvé drozdi, je vSak potfeba pocitat s pfipadnou riznou
intenzitou kynuti podle toho, jak je drozdi Cerstvé. V zasadé plati, Ze Cerstvé drozdi je treba
pfedem nechat vzejit v tekuting, ktera je uvedena v receptu. Na 500 g mouky je potfeba
cca 10-13 g Cerstvého drozdi, pokud chléb pelete v pekarné, nebot drozdi ve vihkém

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

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

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

Maslo

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

Cukr a sladidla (napf. med, melasa)

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

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

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

Ostatni suroviny

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

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

Uskladnéni chleba

Doma vyrobeny chléb neobsahuje Zzadné konzervanty. Pokud, ale chléb vioZite do Cisté
a vzduchotésné nadoby a tu vlozite do chladni¢ky, vydrzi vam 5-7 dnl. Navic mUzete
chléb zmrazit.

Jak Ize vyrobit Eerstvy chléb pro snazsi straveni?

Pfidanim mackaného vafeného bramboru do mouky a naslednym hnétenim tésta se ucini
Cerstvy chléb snaze stravitelnym.
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Co lze délat, kdyz chléb chutna po drozdi?

a) Tato chut je Casto odstrafiovana pfidanim cukru.

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

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

Proc chléb peceny v klasické peci chutna odliSné od chleba vyrobeného v zafizeni
na vyrobu chleba?

Zavisi to na rozdilném stupni vihkosti: Chléb peceny v klasické peci je sussi z davodu
vétSiho peciciho prostoru, zatimco chléb zhotoveny v zafizeni na peceni chleba je vihéi.

Pro¢ je marmelada prilis tekuta?

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

1) Zkontrolujte, zda ovoce neni prezrale,

2) po umyti ovoce osuste

3) pro hustsi vysledek pouzijte pektin.

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

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

VII. CISTENI A UDRZBA

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

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

v pekarné po dobu asi 10 minut pfi 160 °C. Po jejich vychladnuti oCistéte (vylestéte) pedici
formu od tuku papirovym ubrouskem. Toto se doporuéuje provést na ochranu nepfilnavého
povrchu. Tento postup mlze byt ¢as od ¢asu opakovan. Pro ¢isténi pouzijte mirny
detergent. Nikdy nepouzivejte chemické Cistici latky, benzin, CistiCe peci nebo detergenty,
které Skrabou nebo jinak ni¢i povlak. ViIhkym hadfikem odstrante vSechny ingredience

a drobky z vika, plasté a peciciho prostoru. Nikdy nenamacejte pekarnu do vody ani
nenaplnujte pecici prostor vodou! Otfete vnéjsi plochy pecici formy vlhkym hadfikem.
Vnitfni plochy Ize umyt trochou detergentni tekutiny. Jak hnétaci haky, tak i pohonné
hfidele se musi ocistit ihned po pouziti. Zastanou—li hnétaci haky ve formé, budou se
pozdégji t&Zce vyndavat. V takovém pripadé naplrite formu teplou vodou a nechte ji v klidu
po dobu asi 30 minut. Pak vyjméte hnétaci haky. Nenamacejte ve vodé pecici formu pfilis
dlouho, ovlivnilo by to rotaci hfideli. Pecici forma je opatfena nepfilnavym povlakem. Proto
nepouzivejte kovové nastroje, které by mohly b&éhem &isténi povrch poSkrabat. Normaini
je, Zze v pribéhu ¢asu se barva povrchu méni. Tato zména ale zadnym zpusobem neméni
vlastnosti povrchu.
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VIIl. OTAZKY A ODPOVEDI K PEKARNE

Problém

Pri¢ina

©

Reseni

Kouf vychazi z peciciho
prostoru nebo
z ventilaénich otvord.

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

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

Stfed chleba klesa
a na spodu je vihky.

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

Vyndejte chléb z pecici formy
pfed ukoncenim pfihfivaci faze.

Chléb se obtizné
vyndava z 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
programu.

Zkontrolujte zvoleny program
a ostatni nastaveni.

Bé&hem provozu pekarny
bylo viko nékolikrat
otevieno.

Neotevirejte viko po poslednim
vykynuti.

Dlouhodoby vypadek
elektrické sité béhem
provozu pekarny.

Viz. odst. IV. Funkce pekarny
chleba

Otaceni hnétacich hakd
je zablokovano.

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

Pecici forma se béhem
hnéteni nadzvedava.

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

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

Pekarnu nelze spustit.
Displej zobrazujeHHH.

Pekarna je jesté horka
z pfedchoziho peciciho
cyklu.

Stisknutim tlacitka START/STOP/PAUZA

zrusite zvukovy signal.

Vyjméte pecici formu a nechte
pekarnu vychladnout. Poté vratte
pecici formu na své misto, nastavte
znovu program a zapnéte pekarnu.
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IX. EKOLOGIE 2k X

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vSech kusech vytistény znaky materiald pouzitych na
vyrobu baleni, komponentl a pfislusenstvi, jakoZ i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v privodni dokumentaci znamenaji, Ze pouzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spoleéné s komunalnim odpadem. Za ucelem jejich
spravné likvidace je odevzdejte na k tomu uréenych sbérnych mistech, kde budou pfijaty
zdarma. Spravnou likvidaci tohoto produktu pomUzete zachovat cenné pfirodni zdroje

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

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

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

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

Pripadné dal$i informace o spotfebici a servisni siti ziskate na infolince +420 577 055 333
nebo na internetové adrese www.eta.cz.

X. TECHNICKA DATA

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

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

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

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

— NV €. 616/2006 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na vyrobky z hlediska jejich
elektromagnetické kompatibility (odpovida Smérnici Rady €. 2004/108/ES v platném
znéni).
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Na vyrobek bylo vydano prohlaseni o shodé podle zakona €. 258/2000 Sb. o ochrané
vefejného zdravi v platném znéni. Vyrobek odpovida svymi vlastnostmi poZzadavkdm
stanovenym vyhlaSkou MZ €. 38/2001 Sb. o hygienickych poZadavcich na vyrobky
uréené pro styk s potravinami a pokrmy. Vyrobek je v souladu s Nafizenim Evropského
parlamentu a Rady €. 1935/2004/ES o materialech a pfedmétech uréenych pro styk

s potravinami.

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

HOUSEHOLD USE ONLY — Pouze pro pouZziti v domacnosti.

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

DO NOT COVER - Nezakryvat.

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

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

PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY.

Nebezpeci uduseni. PE sacek odkladejte mimo dosah déti. Sacek neni na hrani.

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

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

a) Ingredience spravné odmérte.

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

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

d) Ingredience predepsané receptem pfidejte ve spravném poradi. 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) Privelmi teplém pocasi nepouzivejte funkci odlozeného startu. Pouzivejte studené
tekutiny. Abyste zkratili dobu kynuti, zvolte program 4-RYCHLY nebo
9-SUPER RYCHLY.

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

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

Xll. POZNAMKY K RECEPTUM

1. Ingredience

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

stejné dulezité jako poradi, ve kterém se ingredience pfidavaji.

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

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

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

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

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

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

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

e Tekutiny/mouka
Tésto by mélo byt mékkeé (ale ne pfili§) a snadno hnétené, aniz by se stalo vliaknitym.
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 tésto 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 prstli. Tésto by mélo klast mirny
odpor a otisky prstt by postupné meély vymizet.

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

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

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

3. Pridavani a odmérovani ingredienci a mnozstvi

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

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

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

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

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

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

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

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

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

5. Vysledky peceni

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

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

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

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

* ProtoZe nemGzeme nijak ovlivnit kvalitu pouZivanych surovin ani dalsi faktory jako napf.
okolni teplotu, vlhkost vzduchu apod., nemzeme pfevzit zodpovédnost za to, zda se
chléb peceny dle nasSich receptu skuteéné 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
zap/vyp 15s/15 s,
pokud teplota
105 °C
H2 - hnéteni - - - - 10 5-20
K2 - kynuti - 30 - - 30 5-120
K3 - kynuti Cas 45 min., 40 9 - 45 0-120
Teplota 106 °C,
Hnéteni v cyklech
zap/vyp 0,5s/4,5s,
Ohfev v cyklech
zaplvyp 15s/15's
pokud teplota
105°C
PECENI 20 - 40 10 - 60 70 0-80
PRIHRIVANI - - 60 60 60 0-60
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Elektricka domaca pekaren na chlieb

eta 7149

NAVOD NA OBSLUHU

I. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

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

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

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

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

— Nepouzivajte pekaren vonku!

— Tento spotrebi¢ mdzu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starSie
a osoby so znizenymi fyzickymi alebo mentalnymi schopnostami
alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial su pod dozorom
alebo boli pou¢ené o pouzivani tohto spotrebiCa bezpecnym
spésobom a porozumeli pripadnym nebezpecenstvam. Deti
si so spotrebiCom nesmu hrat. Cistenie a udrzbu vykonavanu
uzivatelom nesmu vykonavat deti, pokud nejsou starsi 8 let a pod
dozorem. Déti mladsSi 8 let se musi drzet mimo dosah spotfebicCe
a jeho pfivodu.

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

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

— Spotrebi¢ nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

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

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

— Nikdy nezapinajte pekarer bez vioZzenej nadoby.

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

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

— Pri manipulacii so spotrebi¢om postupujte tak, aby ste sa neporanili (napriklad
nepopalili alebo neoparili). Po¢as pecenia z vetracich otvorov vystupuje horuca para
a povrch spotrebica je horuci.
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— Ak z pekarne stupa dym spdsobeny vznietenim sa pouzitych surovin, veko nechajte
zatvorené, spotrebi¢ hned vypnite a odpojte od elektrickej siete. Pekaren nepouzivajte
na iné ucely (napr. na susenie textilu alebo obuvi), ako uvadza vyrobca.

— V pekarni nikdy neohrievajte vodu, pretoze by sa mohli vytvorit vapenaté usadeniny
a neodstranitelné Skvrny na nadobe. Tieto 8kvrny su nezavadné a v Ziadnom pripade
nemaju vplyv na funkciu pekarne.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

— Spotrebi¢ pouzivajte iba s originalnym prislusenstvom od vyrobcu.

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

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

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

A1 — ovladaci panel A5 — priehlad

A2 — kryt batérii A6 — spinac 0/I

A3 — pecuci priestor A7 — napajaci privod
A4 — veko

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

1. DISPLEJ — ZAKLADNE NASTAVENIE

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

zvukovy signal (pipnutie). Priklad: 1 3:00.

— Gislica 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 informaciu o zvolenej hmotnosti pe¢eného 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 zmensuje. Pocas

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

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

Cislicami neblika.

2. Tlac¢idlo START/STOP/PAUZA

Tlacgidlo sluzi na spustenie a ukon&enie programu.

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

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

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

3. Tlacidlo 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 (velkost’)

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

v receptari). Znacgka na displeji (&) znazorfiuje zvolent 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 umoznuje pripravu potravin (chleba, torty, cesta, fasirky) az do maximainej
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 tlagidiom VELIKOST nastavit jeho hmotnost. Upravou tychto
parametrov dojde automaticky aj k zmene (skrateniu / prediZeniu) éasu pripravy.
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6. Tlagidlo CAS

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

Priklad

Je 20:30 h. Chlieb ma byt hotovy na druhy defi o 7:00 h rano, t. j. o 10 hodin

a 30 minut. Stladte tlagidlo CAS, pokym sa na displeji nezjavi napis NASTAVIT START,
nasledne drzte tlagidlo CAS, pokial sa na displeji nenastavi hodnota 10:30 a népis
ZITRA, tj. asovy rozdiel medzi pritomnostou (20:30) a momentom, ked’ ma byt chlieb
hotovy (7:00). Nastavenie potvrdte tlatidlom START/STOP/PAUZA. Zvoleny Cas sa
nastavuje po 10 minutach.

Pozor:

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

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

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

- Pri praci s ¢asovym odkladom nikdy nepouzivajte prisady podliehajuce rychlej skaze,
napriklad Cerstvé mlieko, vajic¢ka, 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 pekarerfi 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 slGzi pre pohyb medzi jednotlivymi fazami nastavenia v programe 12. DOMACI
a pre nastavenie hodin.

SEZNAM PROGRAMOV

1. KLASIK

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

2. CELOZRNNY

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

26



3. TOUSTOVY

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

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

4. RYCHLY

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

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

6. DORT

Program je 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’ druhud formu, ktort budete pouzivat
vyhradne k tomuto ucelu. Kyseliny uvolfiujuce sa pri vareni z ovocia by mohli zpdsobit, zZe
chlieb upeceny v rovnakej forme sa nebude dobre vyklapat. V tomto rezime nie je mozné
nastavit farbu a velkost.

8. TESTO

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

a velkost bochnika.

9. SUPER RYCHLY

Program je ur€eny na rychlu pripravu bieleho, pSeni¢ného a zitného chleba. Toto
nastavenie skracuje ¢as potrebny na miesenie/miesanie, kysnutie a nasledného pecenia
na minimum. Chlieb pe€eny v tomto rezime je mensi a ma husty stred.

Pre program je potrebné pouzit vodu (alebo inu tekutd zlozku) s teplotou 48 — 50 °C.

V tomto rezime nie je mozné nastavit velkost bochnika.

10. PECENI

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

12. DOMACI

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

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

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

velkost bochnika. Postup programovania je v jednotlivych fazach zhodny.

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

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

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

IV. FUNKCIE DOMACEJ PEKARNE NA CHLIEB

Nastaveni hodin (aktualneho ¢asu)

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

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

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

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

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

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

- stlaéte tlacidlo CYKLUS, &islovka 00 zaéne blikat,

- opakovanym tladenim alebo pridrzanim tlagidla CAS nastavte mindty,

- potvrdte stlacenim tlacidla CYKLUS.

Zvukovy signal sa ozve:

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

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

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

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

* ked sa aktivuje bezpecnostna funkcia (trvalé pipanie),

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

Bezpecénostné funkcie
— Ak je teplota spotrebi¢a po predchadzajicom pouziti prili§ vysoka (napfiklad neklesla
od 45 °C), pri opatovnom stlaceni tlacidla START/STOP/PAUZA sa na displeji zjavi
a zaznie trvaly zvukovy signal. Pekarer nie je mozné uviest do prevadzky.
Z tohoto dévodu otvorte veko, pripadne vyberte formu na pecenie a pockajte, kym
spotrebi¢ nevychladne. Zvukovy signal zruSite stlacenim tlacidla START/STOP.
— Pokial sa po stlaceni tlacidla START/STOP/PAUZA na displeji zobrazi napis EEO
aleboEE1, je nutné spotrebi& odniest do odborného servisu.
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— Ak dbjde k vypadku el. pridu pocas prevadzky, pekaren si po¢as 10 minut pamata
svoje nastavenie. Ak je vypadok prudu dlhsi nez 10 minut, (displej ukazuje zakladné
nastavenie), proces sa uz neobnovi a je nutné pekaren znovu zapnut. To je mozné
vykonat' len vtedy, pokial' preruSenie programu nenastalo neskdr nez vo faze hnetenia.
Potom je mozné pripadne pokracovat nastavenim vlastného programu (vymazat
uz ukoncené pracovné cykly). Pokial sa vSak cesto nachadzalo uz v poslednej faze
kysnutia a vypadok prudu trva dihsi €as, nie je mozné uz cesto pouzit a je potrebné
zacat' znova od zaciatku s novymi ingredienciami

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

Funkce PAUZA

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

V. PRIPRAVA NA POUZITIE A POPSTUP PECENIA CHLEBA

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

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

Domaca pekarer automaticky nahrieva, vymieSa a potom miesi cesto, pokym nema
spravnu konzistenciu. Po skon&eni posledného cyklu miesenia sa spotrebi¢ zohreje na
optimalnu teplotu na vykysnutie cesta a potom pekarer automaticky nastavi teplotu

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

cca 3 sek. a program sa tak ukongi.

Poznamka

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

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

Koniec naprogramovanych cyklov

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

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

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

Poznamka

Odporu¢ame pri manipulacii s horicou formou na pecenie, hakmi a pod. pouzivat
ochranné pracovné pom0ocky (napr. chfiapky). Nikdy nepouzivajte hrubu silu na steny
formy na pecenie, abyste uvolnili hotovy bochnik!

V1. OTAZKY A ODPOVEDE, KTORE SA TYKAJU PECENIA

Po upeceni sa chlieb prilepil na nadobu

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

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

Cesto prekysne cez okraj nadoby

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

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

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

Chlieb dostatoéne nevykysol

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

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

b) Ak je chlieb uprostred zizeny, mdze to mat niekolko dévodov:

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

Kedy mozno otvorit' po¢as prevadzky veko domacej pekarne?

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

Pred poslednym cyklom kysnutia (pozri tabulku Program ¢asovania cyklov a informacie
na displeji) odklopte veko a opatrne narezte tvoriacu sa kérku chleba ostrym predhriatym
nozom; posypte ho ceredliami alebo potrite roztokom vody a zemiakovej muky, aby sa
pekne leskol. To je v8ak naposledy, ked mozete veko otvorit, pretoZze po dalSom otvoreni
by stred chleba klesol.

Muka

NajdélezitejSou zlozkou muky pri priprave chleba je protein nazyvany glutén (lepok). Ide
o prirodné Cinidlo, vdaka ktorému cesto drzi svoj tvar a umoziuje zadrzat oxid uhli€ity
produkovany kvasnicami. Terminom ,silna/pevna“ muka oznacujeme muku s vysokym
obsahom gluténu.

Co je pseniéna celozrnova mika?

Celozrnova muka sa vyraba zo vSetkych druhov obilnin (cerealii) vratane pSenice.
Celozrnova znamena, ze muka bola zomleta z celych zfn a ma vy3ssi obsah
nestravitelnych ¢astic a je tmavsej farby. Nespdsobuje vSak tmavsiu farbu chleba, ako sa
vSeobecne veri.

Ako postupovat’ pri praci s celozrnovou raznou mukou?

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

Kolko je druhov muky a ako sa pouzivaju?

a) Kukuri¢na, ryzova a zemiakova muka su vhodné pre osoby alergické na lepok, alebo
pre tych, ktori trpia malabsorb&nym syndromom alebo ¢revnymi tazkostami.

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

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

Typy muky uvedené pod ciselnymi kodmi

00 PSeni¢na muka hladka svetla

T 400 PSeni¢na vyberova polohruba

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

T 450 PSeni¢na hruba (krupica)

T 512 PSeni¢na pekarska Special

T 530 PSeni¢na muka hladka svetla — pekarska Special

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

T 700 PSeni¢na muka svetla konzumna

T 1000 PSeni¢na muka hladka tmava (chlebova)

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

T 1150 Chlebova muka

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

Razné muky

T 500 Razna svetla

T 930 Raznéa tmava chlebova

T 960 Razna chlebova

T 1150 Razna muka hladka chlebova

T 1700 Razna celozrnna

Kvasnice (drozdie)

Kvasnice su zivym organizmom. V ceste sa rozmnozuje a produkuje bublinky oxidu
uhli¢itého spbsobujuce kysnutie cesta. Na pripravu chleba v domacej pekarni je najlepsie
pouzit susené kvasnice, pretoZe je mozné ich jednoducho odmerat. Su k dostaniu vo
vrecku a kvasenie pri tychto kvasniciach nie je viazané na cukor. Maju niz$i podiel cukru,
¢im su pre vas zdravsie. Nepouzité susené kvasnice uchovajte pri nizkej teplote a na
suchom mieste vo vzduchotesnom obale.

Pouzit je mozné samozrejme aj Cerstvé drozdie, je vSak potrebné pocitat s pripadnou
réznou intenzitou kysnutia podfa toho, aké je drozdie Cerstvé. V zasade plati, Zze Cerstvé
droZdie je treba predtym ponechat vzist v tekutine, ktora je uvedena v recepte. Na 500 g
muky je potrebného cca 10-13 g Cerstvého drozdia, pokial chlieb peciete v pekarni, alebo
drozdie vo vlhkom a teplom prostredi, ktoré pekaren vytvori, kysnie intenzivnejsie ako

v beznej rare. Pokial v pekarni pripravujete iba cesto a chlieb potom upeciete v rure,
doporucujeme pouzit 20 g drozdia.

Sol

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

Maslo

Zvyraznuje chut a zmakcuje, mdzete 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 ¢iasto¢ne je pricinou toho, Zze kérka zhnedne.
Poznamka: ak pridate cukor, niektoré druhy susenych kvasnic nemusia zacat kvasit.

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

Mézu znamenat vSetko od suseného ovocia, syrov, vajec, orechov, hnedej muky, korenia,
bylin a pod. Je to len na Vas. Ale nezabudnite, Ze potraviny ako syr, mlieko a Cerstvé
ovocie maju vcelku vysoky obsah vody, ktory ur€uje kone&ny vzhfad bochnika. Pouzivajte
radej suSené nahrady ako suchsie 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, suené ovocie. Orechy
najemno nasekajte, pretoze by sa mohli prerezat’ Struktirou bochnika a spUsobit jeho
klesnutie. Pri sledovani priebehu pecenia poznate, kedy sa ozve zvukovy signal.

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

Uskladnenie chleba

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

a vzduchotesnej nadoby a tu vlozite do chladnicky, vydrzi vam 5—7 dni. NavySe moOzete
chlieb zmrazit.

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

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

— Tuato chut mozno odstranit’ pridanim cukru.

— Do cesta na dva malé bochnicky chleba pridajte 1 polievkovu lyZicu octu, na dva velké
bochniky 2 polievkové lyZice.

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

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

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

Preco je lekvar privelmi tekuty?

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

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

1 Skontrolujte, €i ovocie nie je prezrele,

2) po umyti ovocie vysuste

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

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

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

VII. CISTENIE A UDRZBA

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

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

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

Je to normalne a nema to vplyv na ucinnost spotrebica.

VIil. OTAZKY A ODPOVEDE

Problém Pricina RieSenie

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

alebo z ventilanych alebo na vonkajsej strane a necistoty odstrarite.

otvorov stupa dym. formy sa pripekaju necistoty.

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

a spodna strana pridlho vo forme. este pred skonéenim prihrievaceho

je vihka. cyklu.

Chlieb sa tazko Spodna strana bochnika Opakovane pohybuijte hriadefmi hore

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

miesiacich hakoch. peceni ocistite miesiace haky aj hriadele.

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

elektrickej energie pocCas
¢innosti spotrebica.

Zablokovalo sa otacanie Skontrolujte, ¢i miesiace haky
miesiacich hakov. nezablokovali zrnka a podobne.

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

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

pecenie je vytlacana nahor.

Spotrebi¢ nemozno Domaca pekaren je este Stlaanim tlagidlo START/STOP/PAUZA
zapnut, displej horlca z predchadzajuceho | zrusite zvukovy signal. Vyberte formu na
zobrazuje HHH. pecenia. pecenie a spotrebi¢ nechajte vychladnut.

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

N o
X.EKOLOGIA D ERX
Ak to rozmery umozfiuju, 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$ie podrobnosti si vyZiadajte od miestneho Uradu alebo najblizsieho
zberného miesta (vid www.envidom.sk). Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu mézu
byt v stlade s narodnymi predpismi udelené pokuty.
Ak ma byt spotrebi¢ definitivne vyradeny z €innosti, odporuc¢a sa po jeho odpojeni od
elektrickej siete odrezat’ napajaci privod. Spotrebi¢ tak bude nepouzitelny.
Vybitu batériu vyberte z pekarné a zlikvidujte ju prostrednictvom Specializovanej zbernej
siete. Batériu nikdy nelikvidujte spalenim!
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Udrzbu rozsiahlej$ieho charakteru alebo Gdrzbu, ktora vyzaduje zasah do
vnutornych €asti spotrebi¢a, musi vykonat’ iba Specializovany servis!
Nedodrzanim pokynov vyrobcu zanika pravo na zaruénu opravu!

Pripadné dalSie informacie o spotrebici a servisnej sieti ziskate na infolinke
+420 577 055 333 alebo na internetovej adrese www.eta.sk.

X. TECHNICKE UDAJE

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

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 65 dB, ¢o predstavuje hladinu ,A*
akustického vykonu vzhlfadom na referenény akusticky vykon 1 pW.

Na vyrobok bolo vydané ES vyhlasenie o zhode podla zakona €. 264/1999 Z.z. v platnom
zneni. Vyrobok spifia poZiadavky niz$ie uvedenych nariadeni vlady v platnom zneni:
— NV €. 308/2004 Z.z., ktorym sa ustanovuju podrobnosti o technickych poziadavkach
a postupoch posudzovania zhody pre elektrické zariadenia, ktoré sa pouzivaju v urcitom
rozsahu napéatia (zodpoveda Smernici Rady €. 2006/95/ES v plathom zneni).
— NV €. 194/2005 Z.z. o podrobnostiach o technickych poziadavkach na vyrobky
z hladiska elektromagnetickej kompatibility (zodpoveda Smernici Rady ¢. 2004/108/ES
v platnom zneni).
Na vyrobok bolo vydané vyhlasenie o zhode podla zakona €. 272/1994 Z.z. o ochrane
zdravia fudi v plathom zneni. Vyrobok je v sulade s Nariadenim Eurdpskeho parlamentu
a Rady ¢. 1935/2004/ES o materialoch a predmetoch ur€enych pre styk s potravinami.

Vyrobca si vyhradzuje nepodstatné zmeny Standardného vyhotovenia, ktoré
nemaju vplyv na funkciu vyrobku.

DO NOT COVER — Nezakryvat.

HOUSEHOLD USE ONLY — Len na pouZitie v domacnosti.

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

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

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

PLAYPENS.

THIS BAG IS NOT A TOY.

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

hranie.

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

VYHRADNY DOVOZCA PRE SR: ETA — Slovakia, spol. s r.o., Stara Vajnorska 8, 831
04 Bratislava 3.
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XI. OTAZKY A ODPOVEDE TYKAJUCE SA RECEPTOV

&

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

na pecenie

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

a) Prisady odmeriavajte spravne.

b) Nastavte davkovanie prisad a overte, Ci ste nezabudli niektoré suroviny pridat do cesta.
c) Pouzite inu tekutinu, alebo ju nechajte vychladnut na izbovu teplotu.

d) Prisady pridavajte v spravnom poradi, tak ako uvadza recept. Uprostred muky vytvorte

e
f)

9

malu jamku a do nej vlozte rozmrvené alebo suché drozdie. Dajte pozor, aby sa
drozdie nedostalo do priameho styku s tekutinou.

) Pouzivajte iba Cerstvé a spravne skladované prisady.
Zredukujte celkové mnozstvo surovin, v ziadnom pripade nepouzivajte viac muky, nez
je uvedené. Mnozstvo vSetkych prisad pripadne znizte o 1/3.

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

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

i)

)

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

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 uspeSnom peceni chleba, je ich meranie a
vazenie rovnako ddlezité ako poradie, v ktorom sa pridavaju.

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

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

Margarin, maslo a mlieko ovplyvriuju chut’ a vériu chleba.

Aby koérka bola svetlejSia a tenSia, mozete znizit mnozstvo cukru az o 20 % a vysledok
bude stale dobry. Ak uprednostriujete maksiu a svetlejSiu korku, cukor nahradte medom.
Ak chcete pridat cerealie, nechajte ich cez noc napucat. Uberte z mnozstva muky

a tekutiny (az o patinu). Ak peciete z raznej muky, drozdie je nevyhnutné

Ak chcete chlieb velmi lahky, bohaty na ziviny povzbudzujuce €innost €riev, pridajte do
cesta pSenicné otruby. Davkujte 1 lyZicu polievkovu lyzicu na 500 g muky. Na uvedené
mnozZstvo muky pridajte 1 polievkovu lyZicu tekutiny viac. Pri pouZiti Zitnej muky je
nutny kvasok. Obsahuje baktérie kyseliny mlie€nej a octovej, ktoré spdsobuju, Ze je
chlieb lahky a jemne nakysly. Kvasok si mdzete vyrobit sam, je vSak nutné pocitat

s ¢asom potrebnym na jeho pripravu. V nasich receptoch preto pouzivame kvasok

v prasku, koncentrat, ktory je mozné kupit' v bali¢ku s obsahom 15 g (na 1 kg muky).
Udaje v recepte je nutné dodrZovat, inak sa chlieb bude drobit. Pokial pouZijete kvasok
v prasku v inej koncentracii (bali¢ek s obsahom 100 g na 1 kg muky), je potrebné
zredukovat mnozstvo muky: 1 kg asi o 80 g, prip. dalej prispdsobit recept.
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2. Prisposobenie davok

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

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

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

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

* Zlepsujuce pripravky: pri pe¢eni 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 priloZenou odmernou nadobou. Pre odmeriavanie €ajovych lyZiciek
a polievkovych lyzic pouzite dvojstrannd odmerku. Mnozstvo odmerané odmerkou musi
byt zarovnané, nie vrchovaté. Nespravne mnozstvo ma za nasledok zlé vysledky.

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

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

* Hmotnosti v gramoch musia byt odvazené presne.

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

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

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

* V pripade najvyssej pripustnej davky cesto s prevazujucim podielom pSeni¢nej muky
narastie do zna¢ného objemu a prerastie po poslednom kysnuti okraj nadoby. Cesto sa
v8ak nerozleje. Cast cesta, ktora pri kysnuti vyrastla z formy, pri pedeni 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

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

* Ak je chlieb prili§ svetly, nechajte ho zhnednut programom 10-pecenie.

* Pred prvym pouZzitim programu, ktory pracuje v noci, vdam 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 uréené osobam trpiacimi alergiami na lepok alebo
diétnym rezimom pre bezlepkovu diétu ziskate na telefonnom Cisle 02/55415668,
094638100 (Obcianske zdruzenie celiatikov, Jégého 9, 821 08 Bratislava).

* Pretoze nemoézeme nijako ovplyvnit kvalitu pouzivanych surovin ani dalSie faktory ako
napr. okolitu teplotu, vlhkost vzduchu a pod., nembézeme prevziat zodpovednost za to, Ci
sa chlieb pe€eny podla nasich receptov skuto¢ne stopercentne podari.

40



&

PROGRAM
1. KLASIK 2.CELOZRNNY | 3.TOUSTOVY 4.RYCHLY 5. SLADKY 6. DORT
CYKL 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 — miesenie 10 10 10 9 18 16 10 10 10 6
K1 — kysnutie 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
H2 — miesenie 15 15 20 18 22 19 10 20 20 10
K2 — kysnutie 25 25 35 35 30 30 - 33 32 9
K3 — kysnutie 45 45 65 65 50 50 30 40 40 -
PECENIE 65 60 65 60 70 65 70 62 58 80
PRIHRIEVANIH 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
PROGRAM
7. MARMELADA 8. TESTO 9. SUPER RYCHLY 10. PECENI 11. BEZLEPKOVY 12. DOMACI
CYKL 0,9 kg
PRIPRAVY 1:20 hod. 1:30 hod. 0:59 hod. 0:10 - 1 hod. 2:50 hod. 0:36 — 6:54 hod.
H1 — miesenie - 20 10 - 10 6-14
K1 — kysnutie Cas 15 min., - - - 5 20 - 60
Teplota 106 °C,
Ohrev v cykloch
zap/vyp 15s/15 s,
pokial teplota
1105 °C
H2 — miesenie - - - - 10 5-20
K2 — kysnutie - 30 - - 30 5-120
K3 — kysnutie Cas 45 min., 40 9 - 45 0-120
Teplota 106 °C,
Miesenie v cykloch
zap/vyp 0,5s/4,5s,
Ohrev v cykloch
zaplvyp 15s/15's
pokial teplota
1105 °C
PECENIE 20 - 40 10-60 70 0-80
PRIHRIEVANIE - - 60 60 60 0-60
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Elektromos kenyérsiito

eta 7149

HASZNALATI UTASITAS

I. BIZTONSAGI FIGYELMEZTETES

- Els6 lzembe helyezés elétt figyelmesen olvassa el a kezelési utmutatot, tekintse meg az
abrakat és az utmutatot késébbi felhasznalas céljaira gondosan 8rizze meg. Az utmutatd
utasitasait tekintse a készulék tartozékaként és juttassa el azt a készulék esetleges
tovabbi felhasznaldjanak.

- Ellenérizze, hogy a tipuscimkeén feltiintetett adatok megfelelnek-e a halozati
feszultségnek.

- A termék kizarélag haztartasi vagy hasonlé célokra késziilt!

- Ezt a terméket 8 éves koru és idésebb gyemekek, tovabba
csokkent fi zikai és mentalis képességl vagy nem elegendd
tapasztalattal és ismeretekkel rendelkez6 szemeélyek is
hasznalhatjak, amennyiben fellgyelet alatt alinak vagy a készllék
biztonsagos hasznalatara vonatkozéan megfelel6 mdédon kioktattak
Oket és megeértik az esetleges veszélyhelyzetek értelmezését. A
gyermekek nem jatszhatnak a készulékkel.

A felhasznalo altal torténd tisztitast és karbantartast gyermekek
nem végezhetik, ha nincsenek legaladbb 8 évesek és csak
fellgyelet mellett. 8 évnél fi atalabb gyermekek csak a készllék és
csatlakozo6 vezetéke hatésugaran kivul tartozkodhatnak.

-Ne hasznalja a készuléket, ha a csatlakozdkabel vagy a villas dugo
megsérult, ha nem miikddik szabalyszerlien, ha leesett a foldre és
megserult. Ezekben az esetekben a készulék biztonsagossagat és
szabalyszer( mikodését szakszervizben kell ellendriztetni.

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

villanyszerel6 szakember cserélheti ki a készuléken.

- A kenyérsiitét ne hasznalja a helyiség fiitésére!

- Ki nem proébalt recept esetében javasoljuk a siités ellenérzését!

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

- Ugyeljen arra, hogy a késziilék hasznalatakor ne térténjen sériilés (pl. égési sebek,
leforrazas). Sités kdzben a szell6z8nyilasokbdl g6z aramlik és a kenyérsuté felulete
forro.

- Amennyiben a kenyérsiitébdl a hozzavalok meggyulladasabdl szarmazé fist aramlik,
tartsa zarva a készllék fedelét, azonnal kapcsolja ki és aramtalanitsa a kenyérsutét.

- A kenyérsl(itét csak olyan helyen hasznalja, ahol nem all fenn a felborulasanak a veszélye
és megfeleld tavolsagban éghetd targyaktdl (pl. fliggdny, karpit, fa stb.), valamint
héforrasoktdl (pl. kalyha, kandallé, elektromos vagy gaztiizhely).
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- A palast és a sutéforma kozotti tér letakarasa tilos, ne nyuljon oda kézzel és ne
helyezzen oda semmilyen targyakat (pl. kanalat stb.). A palast és a stt6forma kdszotti
teret szabadon kell hagyni.

- A tlizbiztonsag szempontjabdl a kenyérsité megfelel a EN 60 335-2-6 sz. szabvanynak.
E szabvany értelmében olyan készulékrél van sz, mely asztalon vagy mas felileten
mikddtethetd azzal, hogy a hékiaramlas f6 iranyaban be kell tartani a min. 500 mm
biztonsagos tavolsagot az éghet anyagok fellletétél és a tdbbi irdnyban pedig a min.
100 mm tavolsagot.

- A készllék halézati vezetéke nem lehet sérlt vagy szakadt, azt forré targyakra, vagy
nyilt lAngba helyezni, vagy vizbe martani tilos.

- A készlilék hordozhato, a teljes kikapcsolasahoz a haldzati csatlakozédugot
a konnektorbdl ki kell huzni.

- Amennyiben a készlléket hosszabbitd vezetékhez csatlakoztatja, akkor tigyeljen arra,
hogy ez a hosszabbito sérilésmentes, és az érintésveédelmi eléirasoknak megfeleld
legyen.

- Amennyiben a készllék halozati vezetéke megsérilt, akkor a csatlakozdédugot azonnal
huzza ki a konnektorbol. Az aramitések és az esetleges tlizek megelézése érdekében
a késziilék sérilt haldzati vezetékét csak markaszerviz, vagy villanyszerelé szakember
cserélheti ki a készuléken.

- A készlléket csak a rendeltetésének, és a hasznalati utasitasban leirtaknak megfelel6en
hasznalja!

- Amennyiben a kenyérsiitét hosszu ideig nem fogja hasznalni, akkor az elemeket abbdl
vegye ki.

- Amennyiben az elemek szivarognak, akkor azokat azonnal cserélje ki, kiildnben
a kenyérsutét maradandé sérulések érhetik.

- A lemertlt elemeket az el6irdsoknak megfeleléen semmisitse meg (lasd a IX.
OKOLOGIA fejezetet).

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

- A gyarté nem felel a készilék és a tartozékok nem rendeltetésszerl hasznalatabdl eredd
karokért (pl. az élelmiszer tonkretétele, sebesiilés, égési sebek, leforrazas, tiiz stb.).

Il. A KESZULEK ES TARTOZEKAINAK LEIRASA (1. &bra)
A — kenyérsiito

A1 — mlkodteté panel A5 — betekint6 ablak
A2 — elemtart6 fedél A6 — f6kapcsolo 0/1
A3 — sutéteér A7 — halozati vezeték
A4 — fedél

B - siitéedény
B1 — kihuizhaté fogantyu
C - dagasztolapat
D — mérdkanal kicsi / nagy (5/15 ml)
E — mérépohar (200 ml)
F — dagasztolapat kihuizé kampo
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Il. MUKODTETO PANEL

1) KIJELZO — ALAPBEALLITAS

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

jelenik meg, hangjelzés hallatszik (sipolas).

- az 1-es szam mutatja a kivalasztott programot,

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

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

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

Megjegyzés

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

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

Miikoédés kézben a kijelzd mutatja a program futasat. A készulék a program idétartamat

visszafelé szamolja.

2) START/STOP/PAUZA gomb

Ezzel a gombbal lehet bekapcsolni és kikapcsolni a programokat.

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

- A gombbal a kenyérsiité mikodését szlineteltetni lehet (pl. alapanyagok utélagos
hozzaadasakor). A kenyérsité mikodése sziinetel (a kijelzén a program befejezéséig
hatramaradt id6 értéke villog), a beallitas a memoriaban 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 beadllitott 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 (&) &s a felirat mutatja a kenyér beallitott
sulyat. Nem vonatkozik az 4, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12 programmokra.

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

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

5) MENU (PROGRAMVALASZTO) gomb

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

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

Ezzel a gombbal lehet beallitani a kenyérsiités idépontjat. A 10 — PECENI (SUTES)
programot nem lehet késébbre idéziteni. A kenyérsutés 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 kijelz6n meg nem jelenik a 7:00 érték és a ZITRA
(HOLNAP) felirat, tehat a kenyér a pillanatnyi id6 (20:30) és a beallitott elkészilési id6
kozott teljesen elkészil. A beallitast a START/STOP/PAUZA gomb megnyomasaval
hagyja jova. Az idézitést 10 perces lépésekkel lehet beallitani.

Figyelmeztetés:

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

- A felesleges tészta tulfolyhat és raéghet a fiittestre.

- A nyersanyagok sitéformaba térténd helyezésekor mindenekelétt folyadékot 6ntsén
abba, majd lisztet és a végén szaritott élesztét adjon hozza. A program inditasi ideje
soran az élesztd nem léphet érintkezésbe a folyadékkal, mivel az id6 elétt kezdene hatni
és a tészta ill. a kenyér a késébbi stités folyaman 6sszeesne.

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

- A kenyérsiit6t csak 18 °C folotti hdmérsékletli helyiségekben hasznaljak. Az éleszt6
ugyanis 17 °C és annal magasabb hémérsékleten kezd hatni. Ha ugyanis a kenyérsitét
hlGvosebb helyiségben helyeznék el, akkor nem biztos, hogy a tészta jél megkelne.

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

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

A PROGRAM JEGYZEK

1. KLASIK (HAGYOMANYOS)

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

2. CELOZRNNY (MAGOS)

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

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

Megjegyzés: a kész kenyér azonban nem lesz bagett formaju.

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

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

6. DORT (TORTA)

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

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

8. TESTO (TESZTA)

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

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

9. SUPER RYCHLY (SZUPER GYORS)

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

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

10. PECENI (SUTES)

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

11. BEZLEPKOVY (SIKERMENTES)

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

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

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

melegen tartas) a ,programféazisok” tdblazat tartalmazza. Ebben az izemmddban nem

lehet kenyérméretet beallitani. Az egyes fazisok programozasanak maédja azonos.

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

- a CAS (IDO) gomb segitségével allitsa be a ciklus idStartamat (lasd a ,programfazisok”
tablazatat),

- a bedllitast a CYKLUS (CIKLUS) gomb megnyomasaval hagyja jova.

A fenti Iépések szerint allitsa be a kenyérsiités tobbi fazisat is. A beallitas befejezése utan
2-szer nyomja meg a START/STOP/PAUZA gombot, a beallitott program elindul.

IV. A KENYERSUTO FUNKCIOI

A pontos id6 beallitasa

A kenyérs(té aljan talalhaté elemtart6 fedelet vegye le, vegye ki az elemeket, tavolitsa

el az elemtartdban az érintkez8krél a szigetel6 szalagot, az elemeket helyes polaritassal

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

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

- A készlilék fékapcsoldjat A6 billentse | allasba, hangjelzést (1 sipolast) hall, majd
a kijelz6 aktivalédik,

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

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

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

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

- a beadllitast a CYKLUS (CIKLUS) gomb megnyomasaval hagyja jova.

A késziilék hangjelzést ad ki:

- amikor barmelyik programgombot megnyomja (1 rovid, vagy hosszu sipolas), ezzel

egydtt a kijelz6 hattérvilagitdsa kb. 10 masodpercre bekapcsol,

- a kdvetkez6 programok: 1-KLASIK (HAGYOMANYOS), 2-CELOZRNNY (MAGOS),
3-TOUSTOVY (FRANCIA KENYER), 4-RYCHLY (GYORS), 5-SLADKY (EDES),
6-DORT (TORTA), 9-SUPER RYCHLY (SZUPER GYORS), 11-BEZLEPKOVY
(SIKERMENTES) és 12-DOMACI (HAZI) masodik dagaszto ciklusa kdzben, ami azt jelzi,
hogy a tésztahoz hozza lehet adni az egyéb alapanyagokat, pl. magok, gyimdolcsoék,
diofélék stb.

(10 sipolas),

- amikor befejez6dik a program beallitasa (10 sipolas),

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

- amikor aktivalodik a biztonsagi funkcio (folyamatosan sipol).

Biztonsagi funkciok

- Amennyiben a kenyérsutés utan azonnal, ismét hasznalni akarja a kenyérsutét, és
a belsé hémérséklet még tul magas (45 °C felett), akkor a START/STOP/PAUZA gomb
megnyomasa utan a kijelzén a HHH felirat jelenik meg, és a készilék a folyamatosan
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sipoldé hangot ad ki. A kenyérsiitét ilyenkor nem lehet izembe helyezni. Nyissa ki
a késziilék fedelét, vegye ki a siitbedényt, és varja meg, mig a késziilék nem hl le kell6
mértékben.

- Amennyiben a START/STOP/PAUZA gomb megnyomasa utan a kijelzén a EEO vagy
a EE1 felirat jelenik meg, akkor a késziiléket szakszervizbe kell vinni.

- Amennyiben a mikoédés kdzben dramkimaradas kdvetkezik be, akkor a készulék
30 percig tarolja a korabbi beallitasokat. Amennyiben az aramkimaradas hosszabb,
mint 30 perc, akkor a készlilék a beallitott programot mar nem folytatja.

FUNKCIOI PAUZA (SZUNET)

A gombbal a kenyérsiité mikodését szlineteltetni lehet (pl. alapanyagok utélagos
hozzaadasakor). A kenyérsiité miikodése sziinetel (a kijelzén a program befejezéséig
hatramaradt id6 értéke villog), a bedllitas a memoriaban tarolddik. A PAUZA (SZUNET)
gomb ismételt megnyomasaval a program folytatodik.

V. ELOKESZULETEK A HASZNALATHOZ, ES A KENYERSUTES BEALLITASA

A készlléket és a tartozékait vegye ki a csomagolasbdl, azokrdl tavolitson el minden
csomagoloanyagot. A késziilékrél tavolitson el minden tapadé foliat, dntapadds cimkét

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

a kenyérsiitbe, és a fedelet hagyja nyitva. Majd llitsa be a 10-PECENI (SUTES)
programot, és alapanyagok nélkul kapcsolja be a kenyérsitét 10 percre, majd varja meg,
mig a készllék teljesen lehl. A révid ideig tartd, gyenge fistképzddés nem hiba.

A kenyérs(itét allitsa egyenes, szaraz és kemény fellletre (példaul konyhaasztalra),
legalabb 85 cm magasra a talajtél, hogy azt a gyerekek ne érhessék el. A halézati vezeték
csatlakozodugojat A7 dugja a fali konnektorba. A B sutéedényt két kézzel fogja meg,
helyezze a kenyérsitébe, és itk6zésig addig nyomja be, amig az megfeleléen nem rogzul
a sUtétér kozepén A3. Majd a két C dagasztdlapatot dugja a siitéedény tengelyeire.

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

a lapatok vagy egymas felé, vagy ellenkezd iranyba nézzenek. A siitéedénybe, a recept
szerinti sorrendben, a D és E méréeszk6zok segitségével tegye bele az alapanyagokat.
Mindig tartsa be azt az alapvetd elvet, hogy el6szo6r a folyékony, majd ezt kdvetden az
egyéb alapanyagokat Ontse be. Zarja le a kenyérsiité A4 fedelét. Az A1 miikodtetd
panelen a programgombok MENU (PROGRAMVALASZTO); BARVA (SZiN);
VELIKOST (MERET); CAS (IDO) segitségével allitsa be a kivant programot. Végiil nyomja
meg a START/STOP/PAUZA gombot.

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

a kenyérsuté a belsé teret a tészta megkeléséhez szikséges optimalis hdmérsékletre
melegiti fel. Majd a készlilék automatikusan atkapcsol sutésre, és a tésztat a program
szerinti ideig suti. A siités befejeztével hangjelzést ad ki a késziilék (10 sipolas), ezzel
jelzi, hogy a kenyeret, vagy az egyéb suteményt ki lehet venni a készulékbdl. A kenyérsiitd
ezt kdvetben 1 6ras melegen tartasra kapcsol at. Amennyiben erre a funkciora nincs
sziksége, akkor kb. 3 masodpercig tartsa benyomva a START/STOP/PAUZA gombot,
ezzel a program befejezédik.
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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 atdagasztddjon. Ha a késleltetd
id6kapcsold funkcidt alkalmazza (késeltetett start), ligyeljen arra, hogy az élesztd ne
keriljon id6 el6tt érintkezésbe a folyadékkal.

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

A program befejezése utani miiveletek

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

Megjegyzés: javasoljuk, hogy a forr alkatrészeket (stutéedényt, fogantyut,
dagasztolapatot stb.) csak meleg ellen védé kesztyl hasznalataval fogja
meg.

VI. A SUTESSEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES VALASZOK

A siités utan az kenyér az edényhez ragad

A sutés befejezése utan hagyja a kenyeret kérulbelll 10 percig hiilni, majd forditsa fel
a sUtéformat. Szilikség szerint mozgassa a dagasztolapatok tengelyét balrdl jobbra.
Tovabbi sitéshez a siit6format és a dagasztolapatokat kenje be zsiradékkal.

Hogyan akadalyozhaté meg lyukak keletkezése a dagasztélapatok miatt

a kenyérben?

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

A tészta tulfolyik a siitéforman

Ez kiléndsen buzaliszt hasznalatakor fordul el§ és a magasabb sikértartalom

kovetkezménye.

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

- Kenjen a tésztara egy evokanal felmelegitett folyékony margarint.

A kenyér nem kelt meg megfelel6en

a) Amennyiben a kenyér kdzepén egy ,V* alaki 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 evékanal buzasikért.
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b) Amennyiben a kenyér kdzépen tolcsérszriien dsszeesik, 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 kenyérsuté fedelét. Ebben a fazisban még
hozzaadhato a tésztahoz egy kevés liszt vagy folyadék. Ha azt kivanjuk, hogy a kenyér
a sUtés utan mutatdsabb legyen, a kdvetkez&képpen kell eljarni:

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

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 ,erés/tartés” liszt a magas
gluténtartalmu (sikértartalmu) liszt jeldlése.

Mi a teljes kidrlési buzaliszt?

Minden gabonafajtabdl készithetd teljes kiérlési liszt, beleértve a buzat is. A ,teljes
kiérlés* azt jelenti, hogy lisztkészitésnél az egész magot a héjakkal egyitt megdrlik és
ezért magasabb az emészthetetlen rostok tartalma és ezzel liszt szine is sététebb. Teljes
kiérlési liszt hasznalatakor viszont, az altalanos elképzeléssel ellentétben, a kenyér nem
lesz sotétebb 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
kildnosen az allergiaban szenved6k szamara megfelel6. 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 buzabdl
késziilt 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 6rolt, amelybdl eltavolitottak a csirakat,és
a burkolatot (korpat) és tulajdonképpen ez a legvilagosabb és ezért a ,legkevésbé”
teljes ki6rlési

T 450 Szemcsés buzaliszt (dara)

T 512 Buzaliszt pékségi special

T 530 Buzaliszt finom, vildgos — pékségi special

T 550 Buzaliszt félfinom, vilagos

T 650 Sima buzaliszt, félvilagos

T 700 Buzaliszt vilagos, konzum

T 1000 Buzaliszt finom, sétét (kenyérliszt)

T 1050 Buza kenyérliszt

T 1150 Kenyérliszt

T 1800 Buzaliszt teljes kiérlésli szemcsés; teljes kidrlés, finom

Rozslisztek

T 500 Rozsliszt vilagos

T 930 Rozsliszt sotét, kenyérliszt
T 960 Rozsliszt, kenyérliszt

T 1150 Sima rozsliszt kenyérliszt
T 1700 Teljes ki6rlési rozsliszt

Eleszt6

Az élesztd egy él6 szervezet. A tésztaban szaporodik és széndioxid buborékokat termel,
amelyek a tészta kelesztését valtjak ki. A hazi kenyérsité készilékhez a legmegfelel6bb
a széritott élesztd hasznalata, mivel az egyszeriibben adagolhaté. Zacskokban lehet
vasarolni és az éleszt6 erjedése nem cukorhoz kotott. Alacsony a cukortartalmuk,

ezért egészségesebbek. A nem felhasznalt élesztét alacsony hémérsékleten 1égtdomor
csomagolasban tarolhatja. Természetesen felhasznalhato a friss éleszté is, de ekkor az
élesztd friss allapotatol fliggéen esetleges eltérd kelési intenzitassal kell szamolni, az
éleszt6 friss allapotatol fliggéen. Alapvetéen érvényes, hogy a friss éleszt6t a receptben
megjeldlt folyadékban elbre kell keleszteni. 500 g liszthez kb.10-13 g friss éleszt6
szlkséges, ha a kenyeret a kenyérsiité készilékben siti, mivel az éleszt6é a kenyérsiitbben
levé nedvességben és melegben intenzivebben keleszt, mint az altalanosan hasznalt
sutében. Ha a kenyérsitdben csak a tésztat késziti el, a kenyeret pedig rendes sitében
suti meg, akkor javaslunk 20 g élesztét felhasznalni

So

A s6 természetesen a kenyeret izesiti. De lelassithatja az erjedési folyamatot is. A sonak
kdszdnhet6, hogy a tészta kemény, kompakt és nem kel meg nagyon gyorsan. A so
ugyancsak javitja a tészta strukturajat. Hasznaljon altalanosan alkalmazott asztali s6t. Ne
hasznaljon nagyszemcsés so6t 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
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egyenlé mértékben eloszlédjon vagy hagyja azt megpuhulni. 15 g vajat 1 kanal olajjal
potolhat. Ne hasznaljon forro vajat. A zsiradék nem érintkezhet az élesztével, kiilénben
megakadalyozhatja annak rehidratalasat. Tul sok zsiradék lassitja a kelési folyamatot. Ne
hasznaljon sovany krémeket vagy vajpotiokat.

Cukor

A cukor izesiti a kenyeret és részlegesen el@segiti a kenyérhéj barnulasat. Ahhoz, hogy

a kenyérhéj vildagosabb 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 nagyszemcsés cukrot.

Viz

Hasznaljon mindenkor szobahémérsékleti vizet, a legmegfelelbb hémérséklet

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

lehet pétolni.

Egyéb alapanyagok

Nagyon sokfajta egyéb alapanyagot is lehet hasznalni, pl. szaritott gyimadlcs, sajt, tojas,
dio, teljes kidrlésdi liszt, fliszerek, gyogyndvények 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 tébb vizet, a nedvesebbekhez pedig tébb lisztet.
Ne felejtse el, hogy a s6 mennyisége befolyassal van a kelési folyamatra. Bizonyos
alapanyagokat mar a dagasztas el6tt betdlthet a sutéedénybe, pl. tej- vagy joghurtpor, mas
alapanyagokat, pl. di6, szaritott gyiimdlcs azonban csak a hangjelzés utan.

A hangjelzés a dagasztas vége felé hallatszik.

Feltételek
A kornyezeti h6mérséklet nagyon fontos a sltés kdzben, a hideg és meleg helyiségben
sutott kenyér méretében akar 15 %-os eltérés is lehet.

A kenyér tarolasa

Az otthon sutétt kenyér nem tartalmaz semmilyen konzerval6 anyagot sem. A tiszta
és légmentesen lezart edénybe elhelyezett kenyér a hiitében akar 5-7 napig is elall.
A kenyeret le is lehet fagyasztani.

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

Mit lehet tenni, ha a kenyér éleszt6izii?

a) Ezt az izt gyakran cukor hozzaadasaval szlintetik meg.

b) Tegyen a vizhez 1 ev6kanal ecetet a kisebb méretli kenyérhez és 2 evékanal ecetet
a nagyobb kenyérhez.
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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 kilonb6z8 nedvességtartalombdl adadik: a klasszikus sitékemencében siitott kenyér
a nagyobb sutétér miatt szarazabb, mig a kenyérsitében készult kenyér nedvesebb.

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

Ez az eltér6 nedvességi fokozattdl fiigg: A klasszikus stutékemencében sitott kenyér
szarazabb, mivel a kemence belsé siitétere nagy, ezzel szemben a kenyérsiitd
berendezésben készilt 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 kitiinéek fagylalt mazak készitésére. Kész lekvart
soha ne f6zzon ujra. Tovabbi fézésnél prébalja ki a kdvetkezd tanacsot:

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

2) mosas utan a gyimolcsot 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 siitéforma felsé pereme koril aluminium foliabol készitsen
védbgallért (kb. 5 cm). Ne takarja be a teljes format féliaval, mivel f6zés kézben az
megakadalyozza a g6zok eltadvozasat.

VII. TISZTITAS ES KARBANTARTAS

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

Az U] sitéformat és a dagasztodlapatokat javasoljuk az elsé hasznalat elétt héalld
zsiradékkal bekenni és korilbelll 10 percig melegiteni 160 °C mellett. Leh(ilés utan
tisztitsa meg (fényesitse ki) a sttéformat konyhai toriépapirral. Ezt a tapadasgatid
bevonat védelme érdekében javasoljuk elvégezni. A miveletet id6rél idére meg lehet
ismételni. Tisztitashoz enyhe szerves tisztitoszert hasznaljon. Ne alkalmazzon vegyi
tisztitoszereket, benzint, sttétisztitot vagy olyan szereket, melyek megkarcoljak vagy mas
modon megsértik a bevonatot. Nedves ronggyal tavolitsa el a fedélrdl, a készulékhazrdl
és a sutétérbdl a hozzavalok maradékait és a morzsakat. A késziiléket soha se meritse
vizbe és soha se toltson vizet a siitétérbe! Az egyszer(ibb tisztitas céljabdl a fedél
levehets. Allitsa a fedelet fiiggSleges allasba és hiizza le. A siitéforma kiilsé feliiletét
nedves ronggyal térélje le. A belsejét egy kevés mosogatdszeres vizzel lehet kitorolni.
Mind a dagasztolapatokat, mind pedig a hajtétengelyeket a hasznélat 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 dagasztélapatokat.
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A sutéforma tapadasgatlo réteggel van bevonva. Ezért a tisztitasnal ne hasznaljon fém
targyakat, amelyek megkarcolhatjak a fellletet. Id6vel a bevonat szine megvaltozik, ez
viszont semmiképp sem befolyasolja a bevonat hatékonysagat.

VIIl. KERDESEK ES VALASZOK A KENYERSUTOVEL KAPCSOLATBA

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 sutéforma kiilsé oldalat vagy
a sutbteret.

A kenyér kdzepe
Osszeesett és az alsd
oldalan nedves.

A kenyér a sutés és

a melegen tartas utan tul
sokaig maradt

a sttéformaban.

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

A kenyér nehezen
vehetd ki
a sut6éformabol.

A kenyér also része
hozzéragadt
a dagasztélapatokhoz.

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

a kenyér. Sutés utan tisztitsa meg

a dagasztolapatokat és a tengelyeket.
Ha szlikséges, t6ltson 30 percre
meleg vizet a siit6formaba. Ezutan

a kénnyen kivehet6k a megtisztithatok
a dagasztolapatok.

A hozzavalok nem
keverednek 0ssze és
a kenyér nem siil
megfeleléen.

Helytelen programbeallitas.

Ellenérizze a kivalasztott programot
és a tobbi bedllitast.

A kenyérstd mikodése
kozben tdbbszor kinyitotta
a fedelet.

Ne nyissa ki a fedelet az utolso
kelesztés utan.

A kenyérsiité mikddése
kézben hosszabb ideig
tartd dramkiesés volt.

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

A dagasztélapatok forgasa
blokkolva van.

Ellenérizze, hogy

a dagaszlélapatokat nem blokkoljak-e
szemcseék stb. Vegye ki a stit6format
és ellendrizze, hogy a tengelyek
szabadon forognak-e. Ha nem, forduljon
a szakszervizhez.

A slit6forma dagasztas
kdzben felemelkedik.

A tészta tul strd.
A dagasztolapatok
leblokkolddtak és
a sltéforma felfelé
nyomaodik.
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A készllék nem A készlilék az el6z6 Tévolitsa el a sutéformat és
indithato el. A kijelz6n sutéstdl még tul meleg. hagyja kihdIni a készuléket.
HHH felirat jelenik meg. Ezutan helyezze vissza a stitéformat, be

allits a Ujraa programot és kapcsolja be
a késziiléket.

IX. OKOLOGIA &b ik X

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

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

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

a készulék hasznalhatatlanna valik.

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

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

X. MUSZAKI ADATOK

Fesziltség (V) a tipuscimkén van feltlintetve
Teljesitményfelvétel (W) a tipuscimkén van feltlintetve
Témeg cca (kg) 6,5
Zajkibocsatasi érték dB (A) 65

Elektromagneses kompatibilitas szempontjabdl a termék megfelel a termékekkel szemben
tamasztott mlszaki kdvetelményekrél szél6 2004/108/ES sz. eurdpai tanacsi iranyelvnek,
elektromos biztonsag szempontjabdl pedig a 2006/95/ES sz. eurdpai tanacsi iranyelvének.
A termék 6sszhangban van az élelmiszerekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe kertlé
anyagokrol és targyakrol szolo 1935/2004/ES sz. eurdpai parlamenti és tanacsi rendelettel.

A gyarto fenntartja maganak a jogot a standard kivitellel szembeni Iényegtelen, a termék
miikddését nem befolyasold eltérések alkalmazasara.
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HOUSEHOLD USE ONLY — Csak haztartasokon beliili hasznélatra.

DO NOT IMMERSE IN WATER — Nem szabad vizbe meriteni.

DO NOT COVER — Nem szabad letakarni.

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

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

GYARTJA: ETA ass., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Cseh Koztarsasag.
Forgalmazé: METAKER KFT., 2851 KORNYE, ALKOTMANY U. 6-10
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XI. KERDESEK ES VALASZOK A RECEPTEKKEL KAPCSOLATBAN

Probléma Oka Megoldasa
A kenyér tul gyorsan kel meg - Tul sok az éleszt6, tul kevés a liszt, nem elegendé
sémennyiség a/b
- Vagy az alabbi okokbdl néhany a/b
A kenyér egyaltalan nem kel - Semmi vagy tul kevés az éleszt6 a/lb
meg vagy nem elegendéen - Régi vagy lejart szavatossagu élesztd e
- A folyadék tul forro c
- Az éleszt6 folyadékkal érintkezett d
- Nem megfelel6 vagy lejart szavatossagu liszt e
- Tul sok vagy kevés mennyiségii folyadék a/blg
- Kevés cukor a/b
A kenyér tulzottan kel és - Tul 1agy viznél az élesztd jobban erjed flk
kifolyik sttéformara - sok tej befolyasolja az éleszt6 erjedését c
A kenyér kdzepe 6sszeesik - Tészta térfogata nagyobb a formanal és a kenyér
A sltés befejezése utan oOsszeesik alf
kenyérben bemélyedés - Tul sok a folyadék a/b/h
marad - Az erjedési rovid vagy nem elég idejl tul meleg
viz vagy sutétér esetén vagy tul nagy
légnedvességnél c/hfi
- Tul sok az éleszt6 k
A kenyér strukturaja nehéz - Tul sok a liszt vagy kevés a folyadék a/blg
és csomos - Kevés éleszt6 vagy cukor a/b
- Tul sok gyimdlcs, szemcseés liszt vagy tobbi
hozzaval6 valamelyike b
- Régi vagy lejart szavatossagu liszt e
A kenyér kdzepe nem silt at - Tul sok vagy tul kevés folyadék a/blg
- Magas értékl légnedvesség h
- Recept nedves hozzavalokat tartalmaz g
Nyitott vagy durva - Tul sok viz g
kenyérstuktura vagy tul - S6 hianyzik b
sok a lyuk - Magas nedvesség, a viz tul forré h/i
A kenyér felllete nem - A sutéformahoz mért térfogat tul nagy alf
elegendéen sl - Tul sok a liszt, kilénésen fehér kenyérhez f
- Tul sok éleszt6 és kevés s6 a/b
- Tul sok cukor alb
- Edes hozzavalok tobblete a cukorhoz b
A kenyérszeletek - A kenyér nem hilt le eléggé (a g6z nem tavozottel) j
vagy egyenlStlenek csomosak
A liszt a kenyérhéjra ragad - A liszt dagasztas kdzben az oldalakon nem keriilt
eléggé bedolgozasra g
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A problémak megoldasai:

a) Adagolja helyesen a hozzavalokat.

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

c) Hasznaljon mas folyadékot és hagyja azt szobahémérsékletre lehdiini.

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

e) Hasznaljon csak friss és helyesen tarolt hozzavaldkat.

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

g) Modositsa a folyékony anyagok mennyiségét. Ha vizet tartalmazo hozzavalot hasznal
fel, akkor aranyosan csokkentse a hozzdadando 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 sités befejezését kovetéen azonnal vegye ki a sutéformabdl a kenyeret és annak
felvagasaig hagyja azt legalabb 15 percig megfeleld alatétre (pl. fabdl készult deszkara)
helyezve kihilni.

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

Xll. MEGJEGYZESEK A RECEPTHEZ

1. Hozzavalok

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

kimérése éppen olyan fontos, mint adagolasi sorrendjuk.

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

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

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

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

* ceredlis magvakat azok hozzaadasa el6tt hagyja az éjszakan at aztatni. Csokkentse
a liszt és a folyadékok mennyiségét (azok 1/5 részével).Rozslisztnél az élesztd
hasznalata nélkul6zhetetlen.

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

* Rozsliszt esetén kovaszt kell hozzaadni. A kovaszban 1év6 tejsav- és ecet baktériumok
a kenyeret konny(vé teszik és azt enyhén savanykas izzel latjak el. A kovaszt otthon is
elkészitheti programm segitségével) de annak elkészitési idejét is figyelembe kell venni.
Receptjeinkben ezért kovaszport hasznalunk, ami egy koncentratum, amelyet 15 g-os
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zacskoban vasarolhat meg. (1 kg lisztre elegendd). A recept 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 csokkenteni kell, akkor tgyeljen arra, hogy az eredeti
receptben szereplé aranyok betartasra keruljenek. Tokéletes eredmény elérésére tartsa be
a hozzavaldk aldbbiakban kdz4lt adagolasi alapszabalyait:

* Folyékony anyagok/liszt
A tészta puha legyen (ne tulzottan) és kénnyen dagaszthaté anélkiil, hogy
megszalasodna. Konnyed dagasztassal olyan golyéva alljon éssze, ami nem ragad
a forma falara. Ez azonban nem vonatkozik az olyan nehezebb tésztafélékre, mint
a teljeskidrlési rozsbol késziild vagy a ceredlis kenyérnél. 5 perccel az els6 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
koézben kanalanként adjon hozza vizet. Ezeket a moédositasokat fokozatosan kell
elvégezni, (egy kanalnal nem tébbet egyszerre) és mindig meg kell varni az adagolas
hatasat. A tészta minéségét a sités kezdete elétt ugy ellendrizheti, hogy azt ujjaval
kénnyedén benyomja. A tészta kis ellenallasu legyen és az ujjnyomok fokozatosan el kell
hogy tlinjenek.

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

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

* Javitoé tulajdonsagu készitmények
Sités kdzben a keverékhez kilonbdz6 javito tulajdonsagu készitményeket tehet hozza
(pl. chlebostar, chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger stb.).

3. A hozzavalok adagolasa és kimérése valamint azok mennyisége

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

* Els6dlegesen mindig folyadékot adagoljon, az éleszt6t csak a végén tegye hozza.
Hogy az élesztd tul gyors aktivalodasat elkerllje (kilondsen késleltetett bekapcsolas
beallitasakor), akkor meg kell akadalyozni az éleszt6 és a folyadék kozvetlen
érintkezéset.
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* Mérés kdzben hasznaljon mindig azonos mértékegységet. A grammban kifejezett
tdomegeket pontosan kell mérni.

» A milliméter mértéki jeldléseknél jol hasznalhaté a mellékelt mérépohar, ami 50 és
200 ml kdzotti skalaval rendelkezik.

» Gyumolcsok, didféleségek vagy cerealis hozzavaldk esetén: ha tovabbi hozzavalokat
kivan adagolni, akkor azt a hangjelzést kdvetéen kilon programmok segitségével
teheti meg. Ha a hozzavaldkat tul koran adja hozza, akkor dagasztas kézben azok
Osszezuzodnak.

4. A kenyér tomege és térfogata

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

* A kozelitd tomegeértékek ellenére kisebb kildnbségek jelentkezhetnek. A kenyér
tényleges tdbmege sokban fiigg a helyiség levegdje nedvességtartalmatol a kenyeér
elbkészitése idején.

» Valamennyi buza alapu kenyér jelentds térfogatot ér el és az utolso kelesztés utan
a legnagyobb tdmegd kivitelnél eléri az edény peremét. A kenyér azonban nem folyik
ki. A forman kivul levé kenyér kénnyebben barnul a forma belsejében lev6 kenyérhez
viszonyitva.

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

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

5. A siités eredményei

* A sutés eredménye a helyi adottsagoktdl figg (lagy viz, magas relativ Iégnedvesség
érték, tengerszint feletti magassag, a hozzavaldk konzisztenciaja stb.). Ezért a receptek
adatai olyan referencia pontokat képeznek, amelyeket megfelel6 mértékben mddositani
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 probakenyér siitését, az éjszakai tényleges funkcioé beallitasa el6tt,
ugyhogy szikség esetén elvégezheti a kell§ valtoztatasokat.

» Mivel sem a felhasznalt nyersanyagok minéségét sem egyéb tényez&t, mint pl.
a kornyezeti hémérsékletet, Iégnedvességet stb. nem befolyasolhatjuk, ezért nem
felelhetlink a receptjeink alapjan készult kenyér tényleges, szazszazalékos sikeréért.
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PROGRAM
1. KLASIK 2.CELOZRNNY | 3.TOUSTOVY 4. RYCHLY 5. SLADKY 6. DORT
HAGYOMANYOS MAGOS FRANCIA KENYER GYORS EDES TORTA
13kg | 09kg | 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
Homérséklet: 106 °C|
Fiités ciklusa:
belki 155/15's,
amennyiben
a hémérséklet
1105 °C
H2 - dagasztas - - - - 10 5-20
K2 - kelés - 30 - - 30 5-120
K3 - kelés 1d6: 45 perc 40 9 - 45 0-120
Homérséklet: 106 °C|
Keverés ciklusa:
belki 0,5 /4,5 s.
Fités ciklusa:
be/ki 15s/15's,
amennyiben
a hémérséklet
1105 °C
Siités 20 - 40 10- 60 70 0-80
Melegen tartas - - 60 60 60 0-60
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Udzadzenie do pieczenia chleba

eta 7149

INSTRUKCJA OBStUGI

I. OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

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

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

— Wtyczki kabla zasilajgcego nie wkiadaj do gniazdka elektrycznego i nie wyjmuj
mokrymi rekami i nie ciagnij za kabel zasilajacy!

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

— Nie uzywaj wypiekacza na zewnatrz!

— Z urzadzenia moga korzystaé 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 zagrozenh wigzacych sie z jego uzywaniem.
Bawienie sie urzgdzeniem jest zabronione dzieciom. Czyszczenie
i konserwacja bez nadzoru dorostych jest dzieciom zabroniona.
Dzieci do lat 8 muszg trzymac sie z dala od urzadzenia i jego
przewodu.

— Nigdy nie uzywaj urzadzenia jezeli jest uszkodzony kabel
zasilajacy, wtyczka lub urzadzenie nie pracuje poprawnie,
upadto na ziemie i uszkodzito sie. W takich przypadkach zanie$
urzadzenie do serwisu w celu sprawdzenia jego bezpieczenstwa
i wkasciwej funkgciji.

— Jezeli kabel zasilajacy tego urzadzenia jest uszkodzony,
natychmiast odtacz urzadzenie od sieci. Zeby nie dopusci¢ do
powstania niebezpiecznej sytuacji, musi by¢ wymieniony przez
producenta, przez technika serwisu lub podobnie wykwalifikowang
osobe.

— Nie uzywaj wypiekacza chleba do ogrzewania pomieszczenia!

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

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

— Nigdy nie wtgczaj wypiekacza bez wtozonego naczynia.

— Przed pieczeniem usun z surowcéw ewentualne opakowanie (np. papier, PE-worki
itd.).
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— Przed podfaczeniem do gniazdka elektrycznego musza by¢ w wypiekaczu odpowiednie
surowce do pieczenia. Przez zagrzanie w stanie suchym mogtoby dojs¢ jego
uszkodzenia.

— Przy manipulacji z urzadzeniem postepuj tak, aby nie doszto do poranienia (np.
spalenia, oparzenia). W trakcie pieczenia powstaje goraca para, ktéra wydostaje sie
z otworéw wentylacyjnych, powierzchnia wypiekacza jest goraca.

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

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

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

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

— W wypiekaczu nigdy nie ogrzewaj wody, bowiem mogtoby dojs¢ do wytworzenia osadu
wapnia i nie dajgcych sie usung¢ plam w naczyniu. Plamy te sg jednak nieszkodliwe
i w zadnym przypadku nie wptywajg na normalng funkcje wypiekacza.

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

— Urzadzenie uzywaj tyko z oryginalnymi akcesoriami od producenta.

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

— Z punktu widzenia bezpieczenstwa pozarowego wypiekacz odpowiada EN 60 335—2-6.
W brzmieniu tej normy chodzi o urzadzenia, ktére mozna eksploatowac na stole
lub podobnej powierzchni z tym, ze w kierunku gtéwnego promieniowania ciepta,
musi by¢ przestrzegana bezpieczna odlegto$¢ od powierzchni palnych min. 500 mm
a w kierunkach pozostatych min. 100 mm.

— Przed podtgczeniem do sieci elektrycznej przeswiadcz sie, ze wytacznik jest w pozyciji 0.
Po ukonhczeniu pracy i przed kazdg konserwacjg zawsze przetacz wytacznik do pozycji
0 i odfacz urzadzenie od sieci przez wyjecie wtyczki kabla zasilajacego z gniazdka
elektrycznego.

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

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

— Upewnij sie, ze przewdd nie wisi luzno na krawedzi blatu, gdzie mogtyby dosiegnac
dzieci.

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

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

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

— Jezeli baterie wylaty sie, natychmiast je wymien, w innym przypadku mogg uszkodzi¢
wypiekacz.
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— Wytadowane baterie likwiduj w odpowiedni sposob (zobacz rozdz. IX. EKOLOGIA).

— Producent nie jest odpowiedzialny za szkody powstate przez niepoprawne obchodzenie
sie z urzadzeniem i akcesoriami (np. zniszczenie surowcow, poranienie, uszkodzenie
urzadzenia, pozar itp.) i wedtug przepiséw gwarancyjnych nie jest odpowiedzialny
za urzadzenie w przypadku nie przestrzegania wyzej przedstawionych ostrzezen
bezpieczenstwa.

I. OPIS URZADZENIA | AKCESORIOW (rys. 1)

A — urzadzenie do pieczenia chleba

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

A4 — pokrywa

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

Il. PANEL STERUJACY

1) DISPLEJ — USTAWIENIE PODSTAWOWE

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

podstawowe ustawienie (tj. program

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

— cyfra 1 oznacza, ktéry program byt wybrany,

— cyfra 3:00 oznacza czas przygotowania wybranego programu,

— pozycja strzatki z napisem informuje o wybranym kolorze 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 wy$wietlaczu mozna ogladaé przebieg
programu. Cyfry stopniowo maleja.

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

2) Przycisk START/STOP/PAUZA

Przycisk stuzy do wtgczenia i ukonczenia programu.

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

— po ponownym nacisnieciu przycisku START/STOP/PAUZA zabrzmi sygnat dzwiekowy
(krotkie pisniecie) i da¢ funkcji pracy przerwy w dziatalnosci wypiekacza,
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— 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 (4) 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$¢ 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 przedstawiajq
wybrany program i jego ustawiony czas przygotowania. Dalej mozesz przyciskiem KOLOR
ustawié zarumienienie chleba i przyciskiem WIELKOSC ustawié¢ jego wage. Zmieniajac

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

6) Przycisk CAS / CZAS

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

Przyktad:

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

i 30 minut. Naciénij przycisk CZAS na displeju wyswietli sie napis USTAWIC START,
nastepnie przytrzymaj przycisk CZAS, az na displeju pojawi sie warto$¢ 7:00 i napis
JUTRO, {j. 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.
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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,
rosniecie (tj. napecznienie ziaren) i podgrzanie. Z tym programem nie zalecamy uzywac
funkciji “CZAS”.

3. PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA TOASTOWEGO

Program jest przeznaczony do pieczenia lekkiego chleba, chleba francuskiego z chrupiacg
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 $rodku. W tym trybie nie
mozna ustawi¢ wielko$¢ bochenka.

5. PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA StODKIEGO
Do pieczenia stodkich typow chleba z bardziej chrupiaca skérka 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¢ wielkosci i kolor.

8. CIASTO

Program jest przeznaczony do gniecenia/mieszania i nastepnego rosniecia ciasta bez
pieczenia. Do przygotowania ciasta mozesz uzy¢ r6znych surowcéw do réznych rodzajow
pieczywa (np. rogaliki chlebowe, pizza itd.).

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

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

9. PROGRAM SUPER SZYBKI

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

i nastepnego pieczenia na minimum. Chleb pieczony w tym trybie jest mniejszy i gestszy
w $rodku. W tym trybie nie mozna ustawic wielkosci bochenka. W programie nalezy
koniecznie uzy¢ wody (lub innych cieklych substancji) o temperaturze 48 — 50 °C.
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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¢ wielko$ci 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 mozliwos$ci ustawienia czasu w poszczegdlnych fazach (tj. gniecenie

H1, H2, rosniecie K1, K2, K3, pieczenie, podgrzewanie) jest opisane w tabelce ,fazy
programoéw®. 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 dtugosc¢ cyklu (zobacz tabelka ,fazy programowe®),
— nastepnie potwierdz naciskajac przycisk CYKL.

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

IV. FUNKCJE URZADZENIA DO PIECZENIA CHLEBA

Ustawienie godzin (aktualnego czasu)

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

uwage na polarnosé, usun tadme 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,

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

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

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

— przez powtdrne nacisniecie albo przytrzymanie przycisku CZAS ustawisz minuty,

— potwierdzi¢ naciskajac przycisk CYKL.

Wiaczy sie funkcja sygnatu dzwiekowego:

— kiedy zostanie nacisniety jakikolwiek z programowych przyciskéw (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 moga by¢ dodane (10x pisknigcie),

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

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

— gdy aktywuje sie funkcja bezpieczenstwa (trwate piskanie).

67



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

Powiadomienia

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

V. PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA | SPOSOB POSTEPOWANIA PRZY PIECZENIU
Usun materiat pakowy, wyjmij urzadzenie 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 goracej wodzie

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

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

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

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

Uwaga

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

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

Koniec zaprogramowanych fazy

Po ukonczeniu programu wieko odkryj. Pociggajac za uchwyty B1 wyjmij forme do
pieczenia B, potdz 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 pomoca narzedzia F.
Potem chleb pozostaw do wystygnigcia.

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

VI. PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE PIECZENIA

Po upieczeniu chleb klei sie na naczynie

Po ukonczeniu pieczenia pozostaw chleb ok. 10 minut, aby wystygt nastepnie odwréé
forme do géry dnem. W zaleznosci od potrzeby po pieczeniu ruszaj watami mieszadet
w lewo i w prawo. Przy nastepnym pieczeniu catg forme wraz z mieszadtami potrzyj
tluszczem.

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

Przed ostatnig fazg rosniecia ciasta, mozesz wyja¢ mieszadta palcami pokrytymi maka.
(zobacz ,czasowanie faz programéw® i informacje na displeju).

Ciasto przerosnie przez krawedz naczynia

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

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

— Na ciasto rozetrzyj tyzke goracej, rozpuszczonej margaryny.

Chleb nie jest dostatecznie wyrosniety

a) Jezeli w $rodku chleba wytworzy sie rowek w ksztaicie V, maka nie zawiera
dostatecznie duzo glutenu. To znaczy, ze maka nie zawiera zbyt duzo protein (staje sie
to zwlaszcza w czasie deszczowego lata) lub maka jest zbyt wilgotna.

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

b) Jezeli chleb jest w $rodku zwezony przyczyng moze byé¢:
— temperatura wody byta zbyt wysoka,
— uzyto nadmiernej ilosci wody,
— w mace byto mato glutenu.
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Gdy mozna otworzy¢ pokrywe wypiekacza podczas eksploatacji?

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

Przed ostatnig faza rosniecia odkryj pokrywe i ostroznie natnij tworzaca sie skorke chleba
ostrym, podgrzanym nozem, rozsyp na chleb cerealie lub rozetrzyj na skérce mieszanke
z maki ziemniaczanej i wody w celu osiggniecia I$nigcej powierzchni. To jest jednak po
raz ostatni, gdy mozesz otworzy¢ pokrywe, poniewaz w innym przypadku srodek chleba
opadnie.

Maka

Najwazniejszym sktadnikiem maki przy przygotowaniu chleba jest gluten. Chodzi

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

Co jest pszeniczna maka petnoziarnista?

Petnoziarnistag make produkuje sie ze wszystkich rodzajéw cerealii (rosliny zbozowe)

i z pszenicy. Nazwa ,petnoziarnisty” oznacza, ze mgka byta zmielona z catych ziaren,
dlatego ma wyzszg zawartos$¢ niestrawnych czasteczek przez co nadaje mace ciemniejszy
kolor. Zastosowanie maki petnoziarnistej w chlebie nie daje mu ciemniejszego koloru, jak
sie ogoélnie mowi.

Co nalezy zrobi¢ przy uzyciu maki zytniej?
Maka zytnia zawiera okreslony procent glutenu, ten procent jest jednak nizszy niz
w pozostatych makach. Aby chleb stat sie lekkostrawnym, nalezy przygotowywac
petnoziarnisty chleb z wieksza ilocig drozdzy.

lle jest rodzajow mak i jakie maja 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 rosnacej na bardzo nieurodzajnej ziemi jest droga, ale nie zawiera
chemicznych domieszek, poniewaz i nie wymaga zadnych nawozéw. Jest zwlaszcza
odpowiednia dla alergikéw. Mozna jej uzy¢ we wszystkich opisanych przepisach
i przepisach i zawierajgcych make typu 405, 550 i 1050.

c) Maka z prosa jest odpowiednia dla oséb cierpiacych na alergie. Mozna jej uzywac
we wszystkich przepisach polecajgcych make typu 405, 550 i 1050, jak jest opisane
w przepisie. Maka z twardej pszenicy jest odpowiednia na bagietki dzigki swojej
konsystencji i moze by¢ zastgpiona krupczatkg z twardej pszenicy.

Typy maki pszennej

00 Maka pszenna gtadka jasna

T 400 Maka pszenna luksusowa poétgruba

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

T 450 Maka pszenna pétgruba (krupczatka)

T 512 Maka pszenna do wyrobéw piekarskich

T 530 Magka pszenna gtadka jasna — do wyrobow piekarskich

T 550 Maka pszenna potgruba jasna
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T 650 Magka pszenna gtadka,

T 700 Magka pszenna jasna konsumpcyjna

T 1000 Maka pszenna gtadka ciemna (chlebowa)

T 1050 Maka pszenna chlebowa

T 1150 Maka chlebowa

T 1800 Maka pszenna razowa, gruba; razowa, delikatna

Maki zytnie

T 500 Maka zytnia jasna

T 930 Maka zytnia ciemna chlebowa
T 960 Maka zytnia chlebowa

T 1150 Maka zytnia gtadka chlebowa
T 1700 Maka zytnia razowa

Drozdze

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

Sol
Sol oczywiscie dodaje smaku, ale moze rowniez zwolni¢ dziatanie fermentaciji.

Masto
Uwyraznia smak i zmiekcza, mozesz réwniez uzy¢ margaryny lub oleju oliwkowego.

Cukier

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

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

pieczywa. Jezeli smakuje Ci raczej migkka i jasniejsza skérka, zastgp cukier miodem.

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

Woda

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

Pozostate surowce

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

ta zwalnia fermentacje. Niektore surowce mozesz doda¢ na poczatku, np. suszone mleko

i jogurt, ale niektére dodaj az po sygnale dzwiekowym, np. orzechy, owoce suszone.
Podczas obserwacji pieczenia poznasz, gdy odezwie si¢ sygnat dzwiekowy.
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Warunki
Warunki robocze sg bardzo wazne, réznica w wielkosci chleba, ktéry jest przygotowywany
w cieptym i zimnym srodowisku wynosi 15 %.

Skiladowanie chleba

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

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

Co robi¢, gdy chleb ma smak drozdzy?

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

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

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

Dlaczego chleb pieczony w klasycznym piecu smakuje inaczej niz chleb pieczony

w urzadzeniu do pieczenia chleba?

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

VII. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed kazda konserwacja urzadzenie wylacz i odlacz od sieci elektrycznej przez
wyjecie wtyczki z gniazdka! Czy$¢ zawsze chiodne urzadzenie i regularnie po
kazdym zastosowaniu! Nowg forme do pieczenia i mieszadta zaleca sie potrze¢ przed
pierwszym uzyciem ttuszczem odpornym na wysokie temperatury i ogrzac je w wypiekaczu
przez ok. 10 minut. Po ich wychtodnieciu, papierowg serwetkg oczys¢ forme do pieczenia
od tluszczu. Zaleca sie to wykonywac réwniez ze wzgledu na ochrone nieprzylegajacych
powierzchni. Mozesz to powtarzac od czasu do czasu. Do czyszczenia uzyj delikatnego
srodka czyszczgcego. Nigdy nie uzywaj substancji chemicznych, benzyny, srodkéw
czyszczacych do piecow lub detergentow, ktdre rysujg lub w inny sposob 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 napetn forme cieptg wodg i pozostaw przez ok.30
minut. Nastepnie wyjmij mieszadta. Nie mocz formy do pieczenia zbyt dtugo we wodzie,
wptynie to na rotacje watu. Forma do pieczenia posiada nieprzylegajaca 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 sposoéb nie zmienia wiasnosci powierzchni.
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VIIl. PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE URZADZENIA DO PIECZENIA CHLEBA

Problem

Przyczyna

Rozwiazanie

Dym wychodzi z obszaru
pieczenia lub otworéw

Skfadniki przylegajg do

przestrzeni lub na zewnetrzng

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

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

i na dole jest wilgotny

i podgrzaniu zbyt dtugo
w formie do pieczenia

koncem fazy ogrzewania

Chleb jest trudno
wyciagna¢ z formy do
pieczenia

Dolna cze$¢ bochenka
przylega do hakéw

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

Skfadniki nie sg
odpowiednio zmieszane
i chleb nie piecze sie
prawidtowo

Nieprawidtowe ustawienia.

Sprawdz wybrany program i inne
ustawienia.

Podczas pracy automatu
pokrywka zostata otwarta
kilka razy.

Nie nalezy otwiera¢ pokrywy po ostatnim
ro$nieciu

Dtugotrwata przerwa

w dostawie energii
elektrycznej podczas pracy
automatu

Zobacz rozdz. IV. Funkcje wypiekacza do
chleba

Obracanie hakow jest
zablokowane

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

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

Forma do pieczenia
podnosi sie podczas

Ciasto jest zbyt geste. Haki
sg zablokowane i forma do

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

wygniatania pieczenia jest wypychana ponownie

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

pojawi sie HHH.

Nastepnie wrd¢ forme do pieczenia na
miejsce, ponownie ustaw program i wigcz
automat
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IX. EKOLOGIA Zbih X

Jezeli tylko pozwolity na to rozmiary, na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatow zastosowanych do produkcji opakowan, komponentéw i wyposazenia, jak
réwniez ich przetworstwa wtérnego. Symbole umieszczone na produktach lub w zatgczonej
dokumentacji oznaczajg, ze zastosowanych elementéw elektrycznych lub elektronicznych
nie mozna poddawac utylizacji wraz z odpadem komunalnym. Produkt nalezy przynies¢

do specjalnych punktow zbiorczych, w ktorych beda przyjete bez optaty. Dzieki poprawne;j
utylizacji pomogq Panstwo zachowaé cenne zrodta i pomoga w profilaktyce ewentualnych
negatywnych wptywéw na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, na co mogtaby mie¢
negatywne wptywy niepoprawna utylizacja odpadu. W celu uzyskania nastepnych
szczegotowych informaciji dotyczacych utylizacji nalezy zwrdéci¢ sie do najblizszego

urzedu lub punktu zbiorczego (zobacz www.elektroeko.pl). Niewtasciwy sposéb utylizaciji
urzadzenia 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. Dzieki czemu uzytkowanie
urzadzenia nie bedzie nastepnie mozliwe.

Roztadowang baterie nalezy usunac¢ z urzadzenie w odpowiedni sposéb poprzez specjalne
punkty zbioru. Nigdy nie nalezy likwidowac¢ baterii przez spalenie!

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

X. DANE TECHNICZNE

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

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

z dodatkami w zakresie bezpieczenstwa elektrycznego.

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

w sprawie materiatow i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Producent zastrzega sobie prawo do wykonania drobnych odchylen od wykonania
standardowego, ktére nie maja wptywu na dziatanie produktu.
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HOUSEHOLD USE ONLY — Tylko do zastosowania w gospodarstwie domowym.

DO NOT IMMERSE IN WATER — Nie zanurzac¢ do wody.

DO NOT COVER — Nie zakrywac.

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

Niebezpieczenstwo uduszenia. Torebke z PE potozy¢ w miejscu bedgcym poza zasiegiem
dzieci. Torebka nie stuzy do zabawy!

Producent: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Republika Czeska.
Importer: DIGISON Polska sp. z 0.0., ul. Krzemieniecka 46, Wroctaw 54 613 Poland
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XI. PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE PRZEPISOW

Problem Przyczyny Rozwigzanie
Chleb wyrosnie zbyt szybko — Zbyt duzo drozdzy, zbyt duzo maki, mato soli alb
— lub kilka z tych przyczyn alb
Chleb wogdle nie wyrosnie — Brak drozdzy lub zbyt mato drozdzy alb
lub niedostatecznie — Stare lub przeterminowane drozdze e
— Zbyt goracy ptyn c
— Drozdze dostaty sie do kontaktu z ptynem d
— Zty typ maki lub maka przeterminowana e
— Zbyt duzo lub mato ptynu alblg
— Mato cukru alb

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

sie na forme. — Zbyt duzo mleka wptynie na fermentacje drozdzy ¢
Srodek chleba obniza sie — Objetos¢ ciasta jest wieksza niz forma a chleb obnizy sie alf
Po zakonczeniu pieczenia — Zbyt duzo ptynu alb/h
w chlebie jest zagtebienie — Fermentacja jest zbyt krétka lub nie jest do$¢ dtuga
z powodu nadmiernej temperatury wody lub duzej wilgoci  c/h/i
— Zbyt duzo drozdzy k
Struktura chleba jest ciezka — Zbyt duzo maki lub mato ptynu alblg
i grudkowata — Mato drozdzy lub cukru alb
— Zbyt duzo owocow, grubej maki lub jednego z pozostatych
SUrowcow b
— Stara lub przeterminowana maka e
Srodek chleba nie jest upieczony — Zbyt duzo lub mato ptynu alblg
— Wysoka wilgotnos$¢ powietrza h
— Przepis zawiera wilgotne surowce g
Otwarta lub gruba struktura — Zbyt duzo wody g
chleba lub zbyt duzo dziur — Brak soli b
— Wysoka 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 a/b
— 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 pokojowa.

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

e) Uzywaj tylko swiezych i dobrze przechowywanych sktadnikow.

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

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

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

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

j) Wyjmij chleb z formy natychmiast po upieczeniu a przed pokrojeniem pozostaw
przynajmniej 15 minut do 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 kolejnos¢, w ktérej dodaje sie sktadniki.

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

 Uzyj cieptych sktadnikow jezeli chcesz ciasto przygotowywac natychmiast. Jezeli chcesz
ustawi¢ funkcje pozniejszego wigczenia 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 miekka i jasniejszg skorke, zamiast cukru dodaj miod.

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

« Jezeli chcesz lekki chleb, bogaty na 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 podwyzszy¢ zapewnij, aby byty przestrzegane stosunki
znajdujace sie w przepisie. Aby efekt byt perfekcyjny, kieruj sie przedstawionymi ponizej
podstawowymi zasadami dostosowywania dawek sktadnikow:
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* Plyny/maka
Ciasto powinno by¢ miekkie (ale nie zbyt miekkie) i tatwe do gniecenia, ale aby nie stato
sie wtokniste. Przez lekkie ugniatanie powinna sie wytworzy¢ kula. To ale nie stanie
sie w przypadku ciast miekkich z petnoziarnistego zyta lub z chlebem z cerealiami .
Skontroluj ciasto 5 minut po pierwszym ugniataniu. Jezeli jest zbyt wilgotne, przez
dodanie maki w matych dawkach, osiagniesz odpowiednig konsystencje ciasta. Jezeli
ciasto jest zbyt suche, dodawaj wode tyzkami podczas gniecenia.

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

« Jezeli mieszkasz na wyzej potozonym miejscu (nad 750 m n.p.m.), ciasto wyrosnie
szybciej.
W takim przypadku mozna 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 sktadnikéw i ilosci

» Zawsze wlej najpierw ptyn, ale drozdze az na koniec. Aby nie dopusci¢ do szybkiej
aktywacji drozdzy (zwtaszcza przy zastosowaniu pdzniejszego wigczenia), nie moze
doj$¢ 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, beda rozgniecione podczas opracowywania ciasta.

4. Waga i objetos¢ chleba

» W nizej przedstawionych przepisach znajdziesz zblizone dane dotyczace wagi chleba.
Zobaczysz, ze waga czystego biatego chleba jest nizsza, niz chleba petnoziarnistego.
Jest tak, poniewaz biata maka wyro$nie wiece;.

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

» Wszystkie chleby z wiekszg iloscig pszenicy osiagajg 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 uzy¢
substancji w mniejszych ilosciach réwniez dla programu 6—TORT do przygotowania
bardziej lekkiego chleba.
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5. Efekt pieczenia

« Efekt pieczenia zalezy od warunkéw w danym miejscu (miekka woda, wysoka wzgledna
wilgotno$¢ powietrza, wysokos¢ nad poziomem morza, konsystencja sktadnikéw itd.).
Dlatego dane w przepisach tworza punkty, ktére moga by¢ odpowiednio zmienione.
Jezeli jeden lub inny przepis nie uda sie po raz pierwszy, nie zrazaj sie. Staraj sie znalez¢
powdd i sprébuj ponownie z drobnymi zmianami.

« Jezeli chleb po pieczeniu jest zbyt blady, mozesz go pozostawi¢ do zarumienienia
w ramach programu 10-PIECZENIE.

* Przed skutecznym ustawieniem funkcji do zastosowania przez noc, zalecamy upiec chleb
doswiadczalny, aby w przypadku koniecznosci wykonac¢ potrzebne zmiany.

* Inne informacje o celiakii i przepisach na diete bezglutenowg zyskasz na stronach
internetowych ,,Centrum doradztwa“.

» Poniewaz nie mozemy wptyna¢ na jakos¢ uzywanych sktadnikéw ani na inne faktory jak
np. temperatura otoczenia, wilgotno$¢ powietrza itp., nie mozemy bra¢ odpowiedzialnosci
za to, czy chleb pieczony wedtug naszych przepiséw uda sie na sto procent.

79



PROGRAM
1. KLASYCZNY | 2. PELNOZIARNISTY| 3. TOASTOWY 4. SZYBKI 5. SLODKI 6. TORT
fazy 13kg | 09kg | 13kg | 09kg | 1,3kg | 09kg 0,9 kg 13kg | 09kg -
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 - roéniecie 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
H2 - gniecenie 15 15 20 18 22 19 10 20 20 10
K2 - ro$niecie 25 25 35 35 30 30 - 33 32 9
K3 - roéniecie 45 45 65 65 50 50 30 40 40 -
pieczenie 65 60 65 60 70 65 70 62 58 80
podgrzewanie 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
PROGRAM
7. MARMOLADY 8. CIASTO 9. SUPER SZYBKI 10. PIECZENIE  |11. BEZGLUTENOWY|  12. DOMOWY
fazy 0,9 kg
programowe 1:20 hod. 1:30 hod. 0:59 hod. 0:10 - 1 hod. 2:50 hod. 0:36 - 6:54 hod.
H1 - gniecenie - 20 10 - 10 6-14
K1 - ro$niecie Czas 15 min., - - - 5 20 - 60
Temperatura 106 °C
cykle pieczenie
on/off do 15 /15
temperatury
1105 °C
H2 - gniecenie - - - - 10 5-20
K2 - rosnigcie - 30 - - 30 5-120
K3 - rosnigcie Czas 45 minut., 40 9 - 45 0-120
Temperatura 106 °C.
cyklach gniecenie
on/off 0,5s/4,5s,
pieczenie on/off
do15s/15s
temperatury
1105 °C
pieczenie 20 - 40 10 - 60 70 0-80
podgrzewanie - - 60 60 60 0-60
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AnekTpuueckan xneboneyb

eta 7149

NHCTPYKUWA MO SKCMNYATALUUN

. TIPABUJIA NO BE3OMNACHOCTU

— MNepen nepBbIM NpMeHeHNeM npubopa cnegyeTt BHUMATENbHO 03HAKOMUTLCS
C coAepXXaHneM HacTosILLEeN UHCTPYKLIMKN BKIHOYAS PUCYHKN U MHCTPYKLUIO COXPaHUTD.

BHuMaHMe: Npu NoAKNIOYeHUU K INEKTPUYECKOWN ceTu uspenue AoKHO ObiTb

3asemneHo!

— Npunbop ocHalleH nMTaTenbHbIM NPOBOAOM, KOTOPbIN COAEPXUT 3a3EMISIOLLMIA KOHTAKT.
B cootBecTtBuM ¢ Hopmamn EC, Bunky cnegyeT nogknoyaTh TOMbKO B pO3ETKY
C 3a3eMnNSALLNUM KOHTAKTOM.

— Y6enumTech, YTO HanNpsiKeHWE 3NEKTPUYECKON CETU 1 YacToTa Toka COOTBETCTBYIOT
HanpsPKEHUIO M YacToTe, yKa3aHHbIM Ha LWMTKe nsgenus. B uensx obecneverus
anekTpuyeckorn 6esonacHoCTM Npubop JOMKeH ObITb MOAKMIOYEH K CETU C MOMOLLLIO
[OBYXMOJOCHOW PO3ETKN C NCMPaBHbIM 3a3eMMSIOWLMM KOHTaKTOM. B criyyae otcyTcTBuA
B Baluew kBapTmpe ABYXMONIOCHON PO3ETKM C 3a3eMNSAOLLMM KOHTaKTOM, ee
HeobxoaMMo ycTaHOBUTL. B kavecTBe 3a3emnsaoLero nposoga NnpuMeHseTcst MeaHbIv
npoBop cevyeHnem He MmeHee 1,5 MM? nnu antoMUHKEBBI NPOBOA CEYEHNEM HE MeHee
2,5 MM2.

— He pekomeHayeTcst UCNonb3oBaHe NePEXOOHNKOB, ABOWHbIX U Gonee po3eTok
n yanuHutenen. Ecnu Bel cuutaete ncnonb3oBaHve yanmHUTENS HEOOXO4MMBIM,
NPUMEHANTE OOVH €ANHCTBEHHbIV YOANMHUTENb, YAOBNETBOPALWMNA TpeboBaHNAM
anekTpuyeckon 6e30nacHOCTy.

— Huikorga He nonb3ynTtecb NpnbopoMm, y KOTOPOro NOBPEXAEH NUTaTENbHbIV NPOBOA N
BWITKa NUTATENbHOMO NPOBOAA, @ TaKXKe B Crlyyae ero HenpaBuibHOW paboTbl (ynan
Ha non n nospeawuncst). B Takom cnyyae oTHecuTe nsgenve B cneumann3mpoBaHHyo
3NEeKTPOMaCTEPCKYO Ha NPOBEPKY ero 6e30nacHOCTV 1 NpaBuIbHOM paboThbl.

— Bunky nutatenbHOro npoBoaa He CyMTe B 3NIEKTPUYECKYHO0 PO3EeTKY U He
M3BNEeKanTe U3 INEeKTPUYECKON PO3EeTKM MOKPbIMU PyKamMu U BblAepruBaHueM 3a
nuTatenbHbIA npoBoA!

— U3penue npegHa3Ha4yeHO UCKIOYUTENBHO ANA OLITOBLIX U TOMY NOAOGHbLIX HYXA,
(npurotoBnenus nuwm)! H1 B Koem criyyae He npefHa3Ha4YeHo AN KOMMepYeCcKuX
uenen!

— Xneb6oneyb He NpegHa3HayYeHa Ans UCNOJIb30BaHUA BHe Aoma!

— [daHHbIi npnbop MOXEeT MCNonb3oBaThCa AeTbMU CTapLue 8 fneT, a Takke nogabMu
C OrpaHNYeHHbIMN BO3MOXHOCTSIMW CEHCOPHOW CUCTEMbI, OrPaHUYEHHBIMU (PU3NHECKUMU
UNW MHTENNEKTyanbHbIMU BO3MOXHOCTAMU, NULL@MUN C HE4OCTaTO4YHbLIM OMbITOM U
3HaHUSAMM NPU YCIOBUM O3HAKOMITEHMS C NMpaBunaMmm 6e3onacHocTu
N pyCckaMu, CBA3aHHbIMM C SKCnyaTauuer npubopa, unm nop HabnwogeHvem nuy,
OTBETCTBEHHbIX 3a obecneveHne 6e3onacHOCT. He no3sonsante getam nrpatb
¢ npubopom. YucTtka gaHHoro npubopa, a Takke ero UCnonb3oBaHne AeTbMU AOMKHbI
NPOUCXOANTb TOMLKO NOA MPUCMOTPOM B3POCHTbIX.

— Hukorga He nonb3ynTech xneboneykor A OTOMNNeHUs NoMeLleHni!

— Bo Bpems BbINeYky No HEUCNbITAHHOW peLenType pekoMeHayeM npubop
KOHTponupoBaTb!
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— Xneboneyb HMKOrAa He NOrpy>xanTe B BOAY (4aXe YaCTUYHO) U HE MOWTE ee noa
npoToyHoON BoAdoM!

— Huikoraa He Bkntovarite xneboneys 6e3 BNOXEHHON (POpMbI.

— lNepen NoakntYeHNEM K 3NEKTPUYECKO po3eTke B xreboneyn 4omkHbl ObiTb
NPUroTOBIEHHbIE ANSA BbINEYKU NPoAyKThl. HarpeB NpoayKTOB B CyXOM COCTOSIHUN MOXET
NPUBECTU K X NOBPEXAEHNIO.

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

M T.M.).

— MNpu maHunynsuum ¢ npubopom BO nsbexaHue oxora cobnogante 0OCTOPOXKHOCTbL. Bo
BpEeMS BbINeYKN MOBEPXHOCTb NEYKN ropsiyas 1 U3 BEHTUNSILMOHHBIX OTBEPCTUIA BbIXOAUT
nap.

— Bo Bpemsi paboTbl MeYKkM He NenTe Ha ropsyee CTEKIO KPbILKU BOAY Un ApYryo
XNOKOCTb.

— MNpubop He nepeHocUTe B ropssyemM COCTOSHWM, MPU ero Crny4ariHoM OMpOKUAbIBAHUN
rpPO3NUT OMACHOCTb OXOora.

— Ecnu n3 xneboneun BbIXxoauT AbIM, BO3HUKLLWIA B pe3ynbTaTe caMOBO3ropaHus
NPUroTOBMMBAEMbIX MPOAYKTOB, OCTaBbTE KPbILLUKY 3aKpbITOM, Xnieboneyb BbIKIHUnTE
N OTCOEAMHUTE OT SMEKTPUYECKON CETU.

— Xneboneub He criegyeT UCNonb3oBaTh ANs APYrux uenewn (Hamp., BbICYLMBaHUIO
LWEepPCTU KUBOTHbIX, TEKCTUIIbHbIX U34enun, obyBMU U T.N.), KPOME TeX, KOTOpble
pekoMeHA0BaHHbI MPON3BOAUTENEM.

— Hukorga B xneboneun He HarpeBanTe BOAY, Tak Kak 3TO MOXET MOBreYb
K 06pa3oBaHnio Ha MOBEPXHOCTU (DOPMbI ANsi BbIMEYKN U3BECTKOBbLIX OCAAKOB 1
HeyganseMbiX NATEH. ATU NSATHA HEBPEAHbI U HE BMNUSIOT Ha HOpMarbHYyto paboTy
xneboneuu.

— Xneboneybto NoNb3ynTECh NULLbL B MECTaX, e OHa HE MOXET ONPOKUHYTHLCS U Ha
[0CTaTOMHOM PacCTOSIHUM OT roprYMX NPeaMeToB (Hanp., 3aHaBeCcoK, rapAviH, AepeBa
M T.M.), UCTOYHMKOB Tenna (Hanp., NeYku, NAUTbI U T.N.) U BNaXHbIX NOBEPXHOCTEN
(Hanp., pakoOBUHbI, yMbIBaNbHUKA).

— N3penue ncnonb3ynte TONbKO C MPUHAANEXHOCTAMUN NOCTaBNAEMbIMU
npov3BOANTENEM.

— Hukorga He 3akpbiBariTe NpoOCTOp Mexay KopnycoM 1 hOpMOK NeYkn U He CynTe B 3TO
OTBEpCTME Kakme NMbo npeaMeTbl (Hanp., nanblpbl, TOXKKU 1 T.M). OTO NPOCTPaAHCTBO
MeXay KOprnycom v choopMOW Aris BbINEYKM JOIMKHO ObITh BCcerga cBOOOAHbIM.

— C To4KM 3peHunst NpoTMBoNoXapHon 6esonacHocTn xneboneyb ABNAETCA U3genmem,
KOTOPbIM MOXHO MOSIb30BaTbCS HA CTOME UMK OPYrMX NOBEPXHOCTSIX NPU YCITOBUM
cobnoaeHnsa 6e30nacHOro paccTosiHUA A0 roproYmnX BELLECTB B HanpaBfeHnn rmaBHOro
n3ny4yeHns MvH. 500 MM 1 B ocTanbHbIX HanpaBneHNsxX MMHUManbHo 100 MMm.

— Nocne okoH4YaHus paboThl BCerga U3BnekuTe BUMKY NMTaTeNbHOro NpoBoaa
anekTponpubopa 13 po3eTkn ANIEKTPUHECKON CETU.

— He HamaTbiBanTe nuTaTenbHbIA NPOBOA BOKPYT 3M1EKTPONPMOOopa, Tak Kak 3To
COKpaLLaeT CPOK ero Crnyxosbl.

— MNuTaTtenbHbIN NPOBOA HE JOMKEH OblTh NOBPEXAEH OCTPbLIMU UMW FOPSYNMHN
npegmMeTamu 1 He LOIBKEH NOrpyXXaTbCs B BOAY.

— OnekTponpubop ABNSeTCA NEPEHOCHBIM U OCHALLEH BpallaoLWmMMcs nuTaTenbHbIM
NPOBOAOM CO LUTENCENbHOW BUMKOW, obecneynBatoLleri ABYXMNONOCHOE OTKMYEHNE OT
3MEKTPUYECKON CETU.
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— B cnyyae HeobxoaMMOoCTM MCNOMNb30BaHUSA YASIMHUTENBHOIO NpoBoAa Heobxoaumo,
4YTOObI NPOBOA OblyT HEMOBPEXAEHHbLIA O COOTBETCTBOBAN AENCTBYIOLLMM HOpMaT/BaM.

— B cny4yae nospexaeHus nutaTenbHOro nposoga npubopa cpasy oTcoeanHuTe npubop
OT aneKkTpuyeckon cetun. Ytobbl NnpesoTBpaTUTL NOMyYeHUE TPaBMbl 351. TOKOM UIn
BO3HMKHOBEHMS NOXapa, Heob6XoaUMO 3aMeHUTb NOBPEXAEHHbIN MPOBOA crneunarnbHbIM
nuTaTenbHbIM NPOBOAOM Y MPOU3BOAUTENSI UIN Y €r0 CEPBUCHOIO TEXHMKA.

— B cny4yae He cobntogeHuns Bbille ykasdaHHbIX NpaBuii no 6€30nacHOCTM NPOM3BOANTESb
He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a yLuepO, BbI3BaHHbIV HEMPaBUIbHON JKChnyaTauuen
npubopa (Hanp., nop4ya NPoAyKTOB, NOJNlyYeHMe TPaBMbl, OXOr) U HE JaeT rapaHTum
Ha paboTy nsgenus.

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

A1 — naHenb ynpasneHus A5 — cMOTPOBOE OKOLLIKO
A2 — kpbllLKka 6aTapeek A6 — rnaBHbIn BbikntoyvaTens 0/1
A3 — npocTop ANns BbiNeYkn A7 — nuTaTenbHbIN NPOBOL

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

lll. NTAHEINDb YNPABINEHUA

1) AUCMNNEW - OCHOBHAS YCTAHOBKA

Mpu BkNtoveHnM xneboneyn Ha gucnnee NosBUTCA OCHOBHas ycTtaHoBka ,1 3:00°

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

— undpa 1 0603HayaeT BbIOpaHHYO NporpamMmy,

— uundppbl 3:00 0603HavaT BpeMS NPUroTOBMEHWS BbIOpaHHOW NporpamMmbl,

— HanpaeneHne CTpenku AaeT nHPopmaLnio 0 BbiIGpaHHOW CTENEHU NOAXapuBaHUA
KOpOuKM neveHHoro xneba (SVETLY — CBET/ASA, STREDNI — OEbIYHAS, TMAVY —
CUNbHO 3APYMAHEHHASA),

— HanpaBneHne CTpenku AaeT MHpopmMaLmio 0 yCTaHOBMEHHOM Bece neyveHHoro xneba
(MALY - MANbIW, VETSi - BONbLLON).

OcHaBHOW YCTaHOBKOW Mocre noakntoyeHns xneboneuu Kk an. cetun siBNAeTcs pasmep
VETSI — BONbLLUOW, u ugeT kopouku cpeaHnii STREDNI — OBbIYHASL. Bo Bpems
paboTbl Ha AUCnee MOXHO CneauTb 3a NpoLeccoM nporpaMmbl. C NpoaBMKEHNEM
nporpamMMbl LMdpbl yCTAHOBIIEHHOTO BPEMEHW MOCTEMNEHHO NOHWXKatTca. Bo Bpems
nogorpesa Ha gucnsee B TeYEHMM Yaca 0CTaeTcs NOCTOsAHHO n3obpaxkeHo 0:00 n
ABoeTouMe Mexay undpamu muraet. [ocne okoH4YaHWst noforpesa Ha gucnnee
0oTo6pasnTCa HanporpaMMMpoOBaHHOE BPEMSI.
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2) KHonka START/ STOP / PAUZA

OTa KHoMKa npegHasHayYeHa ansi nycka v OCTaHOBKM NPOrpamMMbl.

— nocne HaxaTns kHorkv START/ STOP / PAUZA npo3By4nT KOPOTKWIA 3BYKOBOW CUrHan
1 NpubnmanTenbHO nocne 3 cekyHa HavyHeTCcs 3ameluvBaHve (He OTHOCUTCS Ans
nporpammbl 7 1 10).

— nocne Haxatus kHornkn START/ STOP / PAUZA npo3By4YnT KOPOTKUIA 3BYKOBOWM CUTHAM U
NpMBNN3NTENBLHO akTUBMPOBaHa PYHKLMS OCTaHOBKM xnebonekapHu.

— nocne Haxatus n npugepxaxusa kHonku START/ STOP / PAUZA, npubnuantensHo
Ha 3 cekyHAbl NPO3BYYUT ANVHHBIN 3BYKOBOW CUrHan v nporpamma 3aBepLuntcs. 3ToT
npoLecc AeNCcTBUTENEH Takxke Npy ocTaHOBKe Nporpammbl 60MyYHYTHOrO Nogorpesa
NeYKu.

3) Knonka BARVA / CTENEHb MNOOXAPUBAHUA KOPOYKHU

KHonka npegHasHaveHa Ans yCTaHOBKM HEOOXOAMMOW CTEeMNeHu nog)aprBaHus KOPOUKU
xne6a (SVETLY — CBET/AA, STREDNI — OBbIYHAA, TMAVY — CUNbHO
3APYMSAHEHHAS). O603HaueHue Ha aucninee (A) 0603HauaeT yCcTaHOBMNEHHYIO CTENeHb
nomxxapuBaHusi Kopoudku xneba. He oTHocuTcs K nporpamme 7, 8.

4) Knonka VELIKOST / PASMEP

KHonka npegHasHaveHa Ans ycTaHoBKM Heobxoammoro Beca xneba no otaenbHbIM
nporpammam 0,9 kr / 1,3 kr (cM. Tabnnuky 1 peLenTypbl). O603HaueHne Ha aucnnee (A)
0603HavaeT ycTaHOBMNEHHbI pa3Mep xneba. He oTHocuTcs k nporpamme 4, 6, 7, 8, 9, 10,
11, 12.

— pa3mep 0,9 kr (2.0 n6) = gna manoro konu4yecTsa xneba.

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

O6beEM eMKOCTU NO3BONSET NPUrOTOBIEHME NPOAYKTOB (xneba, TopToB, TecTa,
BudLLTeKCa M3 MOMOTOro Msica) 40 MakcMmarnbHoro Beca 1,3 Kr.

5) Knonka MENU / PEXXUM

KHorka npegHasHaveHa ansa ycTaHoBKM Heobxoammon nporpammel. Lindpel Ha gucnnee
0003HayatT YyCTaHOBMNEHHYO NporpamMMy 1 ee npeasapuUTeNbHO YCTAaHOBIIEHHOE BPEMSI
npurotoenexus. anee npu nomowwm kHonku BARVA — LUBET NOAXKAPUBAHUA
KOPOYKWU MOXHO yCTaHOBUTL CTEMEHb NOoKapuBaHNsS KOPOYKM xrieba 1 KHOMKK
VELIKOST - PA3BMEP yctaHoBuTb Bec xneba. VlameHeHne aTnx napameTpoB
aBTOMaTWNYECKN NPUBEAET U K U3MEHEHMIO (COKpaLLEeHMIO/MPOANEHNIO) BPEMEHN
NPUroTOBMEHUS.

6) Knonka CAS / BPEMS

KHonka npegHa3HaveHa Ans yCTaHOBKM BPEMEHU MPUrOTOBIIEHUS BbiNeYku xneba.
Mporpamm 10—PECENI/BBIMEYKA Henb3s HanporpaMMmMpoBaTh A1 OTIOXEHHOTo
cTapTa. Yacbl 1 MUHYTbI, NOCNEe KOTOPbIX AOIMKEH ObITb HAYaT NPOLECC NPUrOTOBNAHUS,
OOMKHbI ObITh 06aBNEHbI K COOTBETCTYHOLLEMY OCHOBHOMY BPEMEHMN AN KOHKPETHOW
nporpammbi.

MakcrmanbHoe BpeMsi, KOTOPOe MOXXHOHaNpPorpaMMUpoBaTh, HE JOJMKHO NPeBbILLIATh
12 yacoB. YcTaHOBMNeHHoe BpeMsi [OOaBUTCSA K BpEMEHU MOATOTOBKM, T.€. Ha Aucnnee
OyneT oTobpaxaTbCs BpeMsi, KOTOPOE OCTaeTCHa A0 OKOHYaHWUsi paboThbl yCTaHOBIEHHOW
nporpammsil.
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Mpumep:

HacToswee Bpems 20:30 yacos a xneb gomkeH ObITb rOTOB HA BTOPOW A€Hb, YTPOM B
7:00 yacoB, 370 3HauuT 3a 10 Yacos 1 30 MUHYT. HaxmuTe 1 npuaepxute kHonky CAS/
TAMMEP noka Ha avcnnee He nosisutcs 10:30, 4To 03HAYaeT HacTosiLLee Bpems (20:30) a
Bpems Korga xneb JormkeH ObiTb roTOB. BpeMeHHO Wwar yCcTaHOBKM BPEMEHU COCTaBMsET
10 MUHYT.

BHumaHue

- dyHKUMen Tarimepa (T.e. OTCPOYKM CTapTa) NOMb3yNTEeCh TOMbKO Y peuenToB, KOTopble
yxe ObInn paHee ycnelwHo Bamu npoBepeHbl, 3T1 peLenTbl B AanbHENLLEM He MEHSTE.

- YUpeamepHoe KOnn4ecTBo TecTa MOXET BbITeYb 13 POpMbI AN BbINEYKN U NOAropeTh Ha
HarpeBaTerbHOM 3fIEMEHTE.

- Bo Bpems BknagbiBaHUst UHrpeamMeHToB B hOpMy AN BbINEYKM CHavana obs3atensHo
HanemnTe Xuakne MHrpeamneHTbl, a TOMNbKO Nocre 3Toro AobaBbTe MyKy M B KOHLE Cyxue
Apoxokn. Moka nporpaMmmMa He BKINtoYeHa, APOXOKM He [OIMKHBLI MONacTb B KOHTAKT
C XWMAKOCTbIO, TaK Kak B MPOTVBHOM Crly4ae oHM Obl HaYanu gencTeoBaTh
npexaeBpeMeHHO 1 TecTo, unu xneb nosxe, BO BPEMS BbINeYkW, MOr Bbl NpoOBanNMTLCS.

- MNpwn paboTe ¢ KHOMKOWM BPEMEHW HUKOTAa He UCMONb3yTe BbICTPONOPTALLMECS
WHrpeaneHThbl, Kak Hanp., CBexee MOJOKO, anua, ppyKTbl, MOTypT, Cbip, MYK U T.4., TaK Kak
OHW MO Obl B TEYEHUW HOYM MCNOPTUTLCS!

- Xneboneyb Mcnosnb3yiTe TONbKO B MOMELLEHUN C TemnepaTypoii cebiwe 18 °C. [eno
B TOM, Y4TO APOXOKM HAYMHaIOT A4eiCTBOBaTb TOMbKO Npu Temnepatype oT 17 °C n
Bbllwe. Ecnn xneboneyb nomecTnTe B Gonee xonoaHOE NOMeLLeHNe, He rapaHTupyeTcs
XopoLuui nogbem TecTa.

- AKKYCTUYECKMI CUrHan, KOTOPbIN CUrHaNM3NpyeT BO3MOXHOCTL fobaBneHns
VHrpeaneHToB (OpexoB, CEMEYEK, CYLLEHHbIX PPYKTOB U T.4.) U OKOHYaHME NporpaMmbl,
Hemnb3s BbIKMIOYUTL, 3TO 3HAYUT, YTO aKKyCTUHECKUIA CUTHAI NPO3BYYUT U HOYbLIO.

7) Knonka CYKLUS (LIXKIT)

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

CMUCOK NPOIrPAMM

1. KLASIK / KNTACCUK

Mporpamma npegHasHayeHa Ans Bbineykun 6enoro,

MWEHNYHOro 1 KOPUYHEBOIO pxaHoro xneba v Tawkke Ana xneba c gobaskamu 3eneHn
1 nstoma. Camas ncnonb3dyemas nporpamma.

2. CELOZRNNY / XNEB U3 LENIbHOIO 3EPHA

Mporpamma npegHasHayeHa AN BbiNeYky Lieno3epHUCToro xneba ncnomnb3ys Myky

C HM3KMM COAEepXaHMeM rmTeHa. dTa ycTaHOBKa npefocTasndaeT bonee agnuTensHoe
Bpems A58 3ameluBaHus, nogbema Tecta (T.e. pa3byxaHus 3epH)

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

lMporpamma npegHasHayeHa Ans BbineYku nerkoro xneba n dppaHuysckoro xneba

C XPYCTSALLEN KOPOYKON M NYLLUMCTON MSAKOTbIO. OTa yCTaHOBKa npegoctasnseTt bonee
NpoJoIKMTENbHOE BPEMS ANsi 3aMeLLMBaHNsS 1 nogbema Tecta, Heobxoammoe Ans
nomny4eHusi “6onee nyLwMCTON” CTPYKTYPbl, XapakTepHoW Ans dpaHLy3ckoro xneba.
MpumeydaHne: OgHako okoHYaTENbHON hopMONt He siBnsieTcsa bareT.

4. RYCHLY / CKOPbIH

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

5. SLADKY / CNAOKUA
lMporpamma npegHasHadeHa Ans NpuroToBneHns crnagkoro xneba ¢ 6onee xpycraien
Kopoukon, yem npu Bbineyke B pexume KLASIK / KITACCUK.

6. DORT / TOPT

Mporpamma npegHasHadeHa A5is 3aMeLllnBaHns NPOAYKTOB (Hamp., AN TOPTOB, KOPXEN),
KOTOpbI€ NOCIe 3TOro NeKyTcsl yCTaHOBMEHHOE BpeMsi. PekomeHayeM npeaBapuTenbHO
CcMeLlaTb CyXue 1 XnaKkMe UHrpeaueHThbl B ABE YacTu, a Te NoTOM BbiCbiNatb B hopMy
ans Beineyku. (Bonee nogpo6HO B npunoxeHun ¢ peuentypamu). B aton nporpamve
HEBO3MOXHO YCTaHOBUTb pa3mep TopTa.

7. MARMELADA / MPUrOTOBJEHUE OXXEMA

lMporpamma npegHasHayeHa Ans NpUroToBneHNs BapeHbs 1 MapMenaga U3 CBEeXuX Arof
1 OpyKTOB. B 3TOM pexxnme HEBO3MOXHO YCTAHOBUTL pa3Mep U CTeneHb NogKapuBaHus.
Mpy yacTom NpUroToBneHNM Mapmenaga pekomeHgyem Bam nprobpectu cebe BTOpyto
dopMy A4S BbINEYKM, KOTOPOW ByAeTe Nonb30BaTbCH UCKIMIOYUTENBHO ANA 3TOW Lieni.
KvucnoTbl BbigensoLwmecs Bo Bpems Bapku U3 ppykToB MOMMM NPUBECTU K TOMY, YTO X1eb
NCMEYeHHbIV B TOW xe hopme Ans BbiNeykn He ByaeT Kak crnegyeT BbIXOAUTb U3 hopMbl.

8. TESTO / TECTO

Mporpamma npegHasHayveHa ansi 3aMeLUMBaHnst U nocneayoLlero nogsema tecta 6e3
BbINeYku. [ns NpUroToBneHNsi TeCta MOXHO MCNOMNb30BaTh pasHble NPOAYKThI ANSA pasHbIX
BMAOB x11e6006ynoYvHbIX n3genui (Hanp., xnebHble poranuky, nuuua v 1.4.). Ecnv xxenaete
TECTO ucneyb, HeO6XOANMO YCTAHOBUTbL COOTBETCTBYHOLLNIA BEC, HEOOXOAMMBIN LBET
KOPOYKM 1 TUM NporpaMMbl. B 3ToM pexrmMe HEBO3MOXHO YCTaHOBUTL pa3Mep U CTENEHb
noaxapmeaHusi.

9. SUPER RYCHLY / YNIbTPACKOPbIA

Mporpamma npegHasHadeHa ans 6bICTporo npurotToBneHus 6enoro, NWeHNYHOro

1 pxkaHoro xneba. YcTaHOBKa 3TOro pexvMa cokpallaeTt BpeMsi Heobxoanmoe ansi
3aMellVBaHus, Nogbema Tecta 1 nocneaoBaTenibHOW BbINeYkn 40 MUHUMYMa. Xneb
UCMEYEHHbIV B 3TOM PEXMUME MO pa3Mepy MEHbLLE U Yy HEro NoTHast MAKoTb. [ns
nporpamMmmbl HEO6X0AMMO UCMONb30BaThL BOAY (MNU Apyrue XXUOKOCTW) C TemnepaTypoi
48 — 50 °C. B aTo nporpaMmme HEBO3MOXHO YCTAHOBUTL pasmep ByxaHKu.
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10. PECENI / BbINEYKA

Mporpamma npegHasHayveHa ans BbiNeykn KOPUYHEBOTO xneba, TOPTUKOB Ui
MonoToro msica. lMNporpaMmma npeaBapuTensbHO ycTaHoBNeHHa Ha 60 MuHyT. OgHako
NPOAOIHKUTENBHOCTE BbINEYKN MOXKHO MO HEOBXOAMMOCTN MEHSITE KHOMKaMM
"CAS-BPEMSA”. Camasi npogonmxuTensHas ycTaHoBka — 1 yac. B aToit nporpamme
HEBO3MOXHO YCTaHOBUTb pasmep GyxaHKu.

11. BEZLEPKOVY / BE3 IMIOTEHA
Mporpamma npegHasHaveHa ans Bbineyky xneba 6es rmoTeHa. B aToi nporpamme
HEBO3MOXHO YCTAaHOBUTb pa3mMep GyxaHKu.

12. DOMACI / BOMALLHUIA
Mporpamma npegHasHayeHa Ans UHAMBUAYaNbHOW YCTAaHOBKU BCEX dTanoB
npurotoBrnexus xneba. MNpegenn ycTtaHOBKM BpEMEHU MO OTAENbHBIM 3Tanam (T.e.
3amewmBaHne H1, H2, nogHumanue K1, K2, K3, Beineyka, nogorpes) onucaHbl B Tabnuuke
"aTanbl Nnporpamm”. B 31Ol Nnporpamme HEBO3MOXHO YCTaHOBUTb pa3Mmep ByxaHKu.
MpoLecc nporpaMMMpoBaHns Mo OTAENbHBIM 3Tanam O4UHaKOBbIN.
— HaxkmuTe kHonky CYKLUS/UMUKI, Ha gucnnee nsobpasntca Hagnuc (Hanp. H1),
— kHonkoit CAS/BPEMS ycTaHoBWUTE ANWHY LMKNa (CM. Tabrnuuky “aTanbl nporpamm’),
— nocne aToro noaTeepanTe HaxaTnem kHonkn CYKLUS/LUUKIL.
Mpouecc noBTOpsAKTE 4O TEX NOP, NOKA HE YCTAHOBMNEHbI BCE 3Tanbl MPUrOTOBIEHUS
xneba. MNocne yctaHoBkM HaxxmuTe 2 pasa kHorky START/STOP/PAUZA, Takum
06pa3om BKIHOYMTCH YCTaHOBMNEHHas nporpaMma.

IV. ®YHKUUOHAJIbHbIE BO3MOXHOCTU XITEBOMNEYKU

YcTaHOBKa TEKYLLEro BpeMeHun

CHuMUTE KpbILKY BaTapeek C HUXKHEWN CTOPOHbI Xreboneyku, BbiTallumMTe U30NSALNOHHYIO

NEHTY U3 eMKOCTM Ans 6aTapeek, BNoxuTe 6ataperiky obpaTHO B COOTBETCTBUU

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

Y yacoB 1271 4acoBOW LMKIT.

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

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

— MOBTOPHbLIM HaxaTuem unu npuaepxarem kHonkn CAS — BPEMS ycTaHoBUTe Yach,
cokpalleHne AM unn PM onpepensieT npepobeneHHoe unv nocneobeneHHoe Bpems,

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

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

— noarteepanTte HaxatmeMm kHonkn CYKLUS/UUKIT.

3BYKOBOW CUTHan BKITHOYUTCSA:

* B Cryvae HaxxaTtund rnobor KHOMKK ynpasneHus,

* BO BpeMsi BTOPOro uukna 3amewmsanus y nporpammbl 1. KLASIK-KITACCHUK,
2. CELOZRNY-LIENIO3EPHUCTLIN, 3. TOUSTOVY-TOCTOBbIW,
4. RYCHLY-CKOPbIW, 5. SLADKY-CITAOKWUWA, 6. DORT-TOPT, 9. SUPER RYCHLY-
CYMEP CKOPbI!, 11. BEZLEPKOVY-XJIEB BE3 IMIOTEHA
1 12. DOMACI-OOMALLUHWUWA ans npenynpexaeHus, YTo HacTynur MOMeHT Ao6aBneHus
(bpyKTOB, OPEXOB M APYINX MHTPEONEHTOB,

* MI0Crie OKOHYaHWs Nporpammbl,

* BO BPEMSI NOAOrPEeBaHUSA B KOHLE NPOLecca BbINEYKN CUrHAM Npo3ByYUT NMOBTOPHO.
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MpepoxpaHuTenbHaa PyHKUUsA

- B cnyyae nosTopHo Bbineykn xneba, ecnv Temnepartypa BHyTpu xreboneykm nocne

npeablayLlen BbINeYkn eLle Crmkom Bbicokas (Bbiwe 45 °C), nocne HaxaTust KHOMKM

START/STOP/PAUZA Ha gucnnee nosiBUTCA HaAN1Cbb HHH v NpO3BY4UT 3BYKOBOM

curHan. Xneboneyb B 3TOM Cry4yae HEBO3MOXHO BKITOYNTL. [103TOMY OTKPOMTE KPbILLKY,

U NpU HEOOXOAMMOCTM BbiTalMTe POpMYy Ansi BbINEYKn

N NOOOXOMTE Noka xneboneyb OCTbIHET.

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

— B cnydae OTKMYEHNst ANeKTpPUYEeCcKoro Toka Bo BpeMsi paboTbl xneboneyu, xneboneyb
B TedeHne 10 MMHYT NOMHUT CBO YCTaHOBKY. [1py OTKMOYEHMM 351. ToKa Ha bonee, Yyem
10 MUHYT (Ha gucnnee n3obpakaeTcs OCHOBHAsI YCTAaHOBKA), NMPOLIECC BbIMEYKMN YKe
He BO30OHOBUTCS M HEOOXOAMMO xneboneyb 3aHOBO BKIMHUNUTL. DTO MOXHO NPOBECTH
TOMbKO TOrAa, eCnv oOCTaHOBKa NporpaMMbl He NPOM30LLIa No3Xe BpeMeHu atana
3ameLurBaHus. [1oToM B criyvyae HeoOX0AUMOCTU MOXHO MPOAOIKaTb YCTaHOBKOMN
COBCTBEHHOW NporpaMMbl (CTEPEThb YXKe 3aKOHYEHHbIe paboune Luknbl). Ho, ecrin
TECTO YK€ HaxoAWsoCh B MOCNeAHeM aTane OpOXeHUst U OTKITIOYEHNE 3NeKTpUYecTea
NpoAomKaeTca ANNTENbHOE BPEMS], TO TECTO YXKe Hemnb3s MCMoNb30oBaTb Y HE0H6X0aUMO
HayaTb CHOBa OT Hayana ¢ HOBbIMU UHIPEANEHTaMU.

— MNpepynpexaaeM, 4to xneboneyb Mo npuynHam 6e30MacHOCTU HE UMEET BEPXHUIA
o6orpeB, MO3TOMY KOpOYKa C BEPXHEW CTOPOHbI ByXaHKU He SIBNSIETCSI TaKOW >Xe TEMHOMN,
KaK CHU3y 1 N0 CTOPOHAM.

®dyHkuusa PAUZA/TIAY3A

Mcnonb3yeTca ans octaHoBKM paboTbl xneboneyku (Hanp. Ana yaobHoro gobasneHus
nHrpeaveHToB). PaboTa xneboneyn octaHoBUTCA (Ha Aucnnee byaeT muraTe Bpems,
KOTOpOE OCTaeTCs 10 OKOHYaHUS NporpaMMbl), HO yCTaHOBKa OyaeT Aanblue 3aHeceHa B
namsitTn. MoBTOpHbIM HaxxaTneM kHornkn PAUZA/MAY3A nporpamma BO30OHOBUTCS.

V. NOArOTOBKA K 9KCMINYATALN U NMPOLIECC BbIMNMEYKHA

YpanuTe BeCb yNakoBOYHbIN MaTtepuan 1 Bo3bMuTe xneboneyky 1 ee npuHaanexHocTu.
Mepen nepBbIM NPUMEHEHMEM MOMOWTE BCE AeTanu, KacarLumMecs B NPOLEecce BbiNeyku
C npogyKTamu, B ropsyer Boge ¢ Aob6aBKoM MOKLLEro CpeAcTsa, TwaTenbHO CnoflocHUTE
N BbITEPUTE U OCTaBbTE BbICYLWUTbL. Cyxue geTanu yctaHoBuTe obpaTHo B xreboneyb
1 3aKpoiiTe KpbILLKY. 3aTeM ycTaHosuTe nporpammy 10—PECENI/BBINEYKA 1 BknioumnTe
xneboneyb 6€3 BNOXeHHbIX NHrpeaneHToB Ha 10 MuHyT. [ocne 3Toro octaBbTe NeYvb
OCTbITb. Bo3MOXHOE KOpOTKOE HEGOMbLLOE 3aAbIMEHME HE SBMNSIETCS EDEKTOM.
MocTaBbTe xneboneyb Ha POBHYHO 1 CyXyto NOBEPXHOCTL. BUnky nutaTensHoro nposoaa
NPUCOEAMHNUTE K po3eTke anekTpudeckon cetn. Popmy B BosbMute obommm pykamu,
BCTaBbTe ee B x1ieboneyb 1 HaXXMUTE TaK, YTOObI KPEMKO 3aappeTpoBanach B cepeauHe
npocTpaHcTBa A1 Bbineykn A3. 3ateM BCTaBbTE Ha OCY B hOpMe AN BbINeYky ABe
nonartku gns 3amelwmsanuna C. JlonaTkm Ans saameluMBaHnsa HageHbTe Ha OCK Tak, YTOoObI
MIOCKOI NOBEPXHOCTLIO HAaNPaBMANUCL BHU3 1 B hopMe ANs BbINeYKM HanpaBnsnimcb
unu K cebe nnm ot cebs. B hopmy BnoxuTe npy NOMOLLM MEPHOW NOXKKM a YaLku D,

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

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

Xneboneuka aBToMaTNyeCKn HarpeBaeT, NepeMeLlBaeT 1 3aMelLunBaeT TeCTo 40 Tex
nop, Noka He JAOCTUrHyTa XXenaeMas KOHCUCTeHUMS. [ocne oKoHYaHMs MOCNeAHero Lbikna
3amMelLnBaHus xneboneyka HarpeeTcs Ha ONTUMarnbHy TemnepaTypy A5 NOAHATUS
TecTa. Nocne aToro xneboneyka aBToMaTUYECKN YCTAHOBUT TEMMepaTypy

1 Bpemsi Bbineykn xneba. MNocrne okoHYaHWs BbINeYKM NPO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHan,
CUrHanM3MpyLLMI 4To xneb unu cneumnansHoe 6rI0A0 MOXHO 13 Xxeboneykn BblTaluUTb.
Mocne oKoHYaHUs BbINEYKN NPO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHAr, KOTOPbIA CUrHANU3npyeT YTo
xneb MOXHO BbITawmTb 13 xneboneykn. 3atem xneboneyka NepexoamnT Ha 1 4ac B PeXnM
nogorpesa, ecnu Noaorpes He TpebyeTcs, TO He06XoAMMO Ha NPUMBNM3NTENBHO

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

MpumeyvaHue

— B TecTe, KOTOpOE CNULLKOM TsDKENoe, Hanp., ¢ 60nbLUIOV JoNen pXKaHow MyKu,
pekoMeHayeM nocrneaoBaTeNbHOCTb MHIPEAMEHTOB 3aMEHUTb — CHavarna Cyxme ApOXoKu,
MYKY a XXnaKkve npoayKTbl 400aBUTb TOMbKO NOA KOHEL, ANns Toro, YTobbl TECTO Kak
cnepyet 3amecunocs. [Mpu ncnonb3oBaHum MyHKUUK TariMepa (OTNOXEHHbBIN CTapT),
cneguTte 3a TeM, YTOObI APOXOKU HE NMoNanu NpexaeBpeMeHHO B KOHTaKT
C XXUOKOCTbH.

— Mpwn ncnone3oBaHun nporpamm 7, 10 npoucxoguT cHavana
K MogorpeBy xneboneyky 1 nocrne 3Toro NpoLecc MeLLaHnsi, 3aMmeLLnBaHus, No3Tomy
xneboneyb cpasy Nocne BKMYEHUS HE BblAAeT HUKaKMX ,LLYMOB®.

— B cnyyae ecnu xneb B KOHLIE BbINEYKN CMMLLKOM CBETbIA, UCNONb3YINTE NporpaMmmy
PECENI / BbINEYKA ans 0ocTuxkeHus xenaemoro LgeTa. C 3Tol Lienbio HaXMUTe
kHonky START/STOP/PAUZA, yctaHosuTe nporpammy 10—PECENI / BbINMEYKA
1 BKMOYMTE Xnebomneuky.

— Bo Bpems paboTbl xneboneyy NpoucxoauT K M3aaBaHUI0 XapakTEPUCTUYECKNX 3BYKOB
(wenykoB). Takoe sABNEHUE BMNOMHE HOPMaribHOE U He AaeT NoBOoA ANS pekrnamMauum
nagenusi.

KoHel npouecca

Mocne okoH4aHus nporpammel BeiTawmte B dpopmy anst Beinevkn B1 n nomectute ee

Ha TennoycToN4MBYIO NMOACTABKY (Hanp., AepBAHHYI0 AOCKY). B cnyyae, ecnn xneb He
BblNageT 13 hopMbl Ha NOACTaBKY, NepeBepHUTE hopMy BBEPX AHOM U NOTPsICUTE ee,
noka xneb He BbIigeT. Ecnn nonatku Ans 3amelunBaHus ocTaHyTcs B GyxaHke, npu
NMOMOLLM MHCTPYMeHTa | x MoXHo yao6Ho BbiTawuTb. [Nocne aToro octaBbTe Xneb
OoCTbITb. AN Hape3ku xneba ncnonb3ynte NOMTEPE3Ky UK creumarnbHbI HOX

¢ 3ybyatbim nessmem. Ecnu xneb Becb He cbeamTe, pekomeHgyem Bam nonoxuTs ocTaTok
B MIIACTUKOBbIV NAKeT unu nocyay. Xneb MoXHO XpaHUTb MpU KOMHATHOW TemnepaType 4o
3 oHewn. Ecnn Heobxoaumo xneb xpaHuTb 6onee onuTensHoe BpeMs, TO NONOXMUTE ero B
NNacTUKOBbLIV NAKeT UMM Nocyay ¥ Nocre 3Toro B MOPO3uUsbHKK. XpaHuTe MakcMarnbHO
10 gHen. Tak kak xneb N3roToBneHHbIV B JOMALLHNX YCIIOBUAX HE COOEPXUT Kakne nmbo
KOHCEpBaHTbI, TO CPOK €ro XxpaHeHus B o6LLieM He Bonee, Yem Cpok xpaHeHus xneba
KyMMEHHOro B MarasuHe.
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MpumeyvaHue: pekomeHayem BO BPEMS MaHUMYNSAUMK C ropsiyert (oopMont Ansi BbINeYKu,
pyKosiTKaMu, NnonoTkamu Ans 3ameLunBaHus 1 T.M. NCMoNb3oBaTh
3alnTHbLIE paboyne NpuHaANexHoOCTH (Hamp., pykaBuykun). Hukoraa, ans
ocBobOXAEeHNSA roToBOW ByxaHkn xneba oT CTeHOoK hopMbl AMS BbINEYKM,
He npuMeHsinTe rpybyto cuny!

VI. BOMNMPOCHbI U OTBETbI KACAKLUUECH BbINMEYKU

Mocne Bbine4vku xnebd npununaet K popme.

Mocrne oKoHYaHWs BbiNeYky ocTaBbTe xneb npubnuantensHo Ha 10 MUHYT OCThbITb

1 nocre aToro nepesepHuTe hopmy BBEpPX AHOM. B cnyvae HeobxogmmocTu, nocne
BbINEYKM NOLLEBENMTE OCbIO NTONATOK CrieBa Hanpaso. [ins cneaytoLlel BbiNeYkn BCo
dopMy, BKIoYas fionaTku, CMaxbTe MacrioM.

Kak npepoTtBpaTtMTh BO3HMKHOBEHME OTBEPCTUI B XNnebe BO3HMKLLMX OT JlonaTok
ANs 3amewnBaHua?

Nonatkn HeobxoAMMO 13BneYb Nnepes NocrneaHnM NpoLeccoM GpoxeHns Tecta (Cm.
"ycTaHOBKy nporpamMmM” 1 nHcpopmaumm Ha gucnnee. PekomeHayem 370 OCyLLeCTBNATb
pyKamu NpuCbINaHHbIMN MYKOW.

TecTo nogHMMeETCA U BbIXOAUT 3a Kpasa hopMbl.

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

BbICOKOE CofepXaHne KNEenKoBUHbI.

— YMeHbLUMTE KONNYECTBO MYKM 1 NPMUCNOCObbTe KOMMYECTBO OCTanbHbIX UHIPEANEHTOB.
B Takom cnyyae o6bem rotoBoro xneba 6yaeTt 4OCTaTOYHbIM.

— TecTo obMaxbTe pasorpeTbiM MaprapyvHOM.

Xne6 nogHAnNcs HeJoCTaTO4HO.

a) B cnyyae, ecnu B cepeaivHke xneba nosButcs TpelwmHa B oopme "V, Myka He
COAEPXXUT AOCTAaTOYHOE KOMMYECTBO NPOTENHA. OTO ABMNSETCS NMPU3HAKOM CITULLKOM
BNaXHon Myku. Moatomy gobGaBnanTe No CTONOBOM JTOXKE MLUEHUYHOWN KNENKOBUHbI Ha
kaxable 500 rp mykw.

b) Ecnu xneb no cepeauHke 3ay>XeHHbIN, NPUYKHBI CReayroLLme:

- Temnepartypa BoAbl Obina CNMLLIKOM BbiCOKasi,
- BbINI0 MCNONb30BaHO OonbLUe BOAbI, YEM NPeayCMOTPEHO,
- MyKa He cofepxana [OCTaTOYHOEe KONTMYECTBO KIENKOBUHbI.

Koraa MOXHO OTKPbITb KpbILWKY xne6oneyu B npouecce ee paboTbl?

KpbliLky xneboneykn MoOXHO OTKpbIBaTb BCEraa BO BpeMsi mpoLecca 3aMeLUuvBaHus.

Bo Bpems aToro npouecca MoxeT 6biTb 4o6aBneHo HeBoNbLLOE KONMYECTBO MyKU UK
xugkoctun. [ina nonyverus xneba xopoluero kavectsa cobniogavite cnegytoLime npasuna:
Mepen nocnegHMM NpoLEeccom nogbema TecTa OTKUHLTE KPbILIKY U OCTOPOXKHO NMOpeXbTe
OCTPbIM HarpeTbIM HOXXOM BO3HMKAOLLLYKO KOPOYKY xrneba, pa3oTpuTe No Kopovke CMeCh
KapTodensLHON MyKU 1 BOAbI C LIENbIo nonyveHns bnecrawen kopoyku. Mocne atoro
KPbILLKY Y>Xe He OTKpbIBaNTe, TaK Kak xneb MoxeT ocecTb Mo cepeanHke.

Myka
Camovi BaXXHOWM COCTaBNSOLLEN MYK/ BO BPEMS NPUrOTOBIEHUS xneba siBNAeTcs NpOTENH,
HasblBaeMbIV MMIOTEH (KNenKoBUHa). OTO HaTypanbHbIV peakTus, 6rarogapsi KOTOpomy
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TECTO AEPXKUT CBOI (DOPMY 1 MO3BONSET 3a4ePKUBaTb OKUCh KUCIOPOAA NMPOU3BEAEHHbIN
OpoXoKaMu.
CnoBom "kpenkas/TBepaas” Myka o603Ha4yaeM MyKy C BbICOKUM COAEpXaHNeM rnioTeHa.

Ymo makoe nweHu4Hasi yesiozepHucmasi Myka?

LlenosepH1CTYy0 MyKy M3roTOBASIIOT N3 BCEX COPTOB 3€PHOBbLIX KYNbTyp, BKIOYas
nweHuuy. Croeo ,Leno3epHNCTLIN® 0603HavYaeT, YTo Myka bbina nomosnoTa u3 Lenbix
3epeH 1 NoaToMy umeeT Gornbluee cogepxaHme HenepeBapMBaemblX YacTul, YTO npuaaeT
MyKe TEeMHbIV UBeT. Micnonb3oBaHve Leno3epHUCTON Myku He AaeT xneby TeMHOBaTLIN

OTTEHOK.

Y10 Heo6XxoauMO caenaTb Npu Bbineyke xrnebda us p>xaHHOM MyKnU?

P>aHHas Myka coaepXuT onpeaeneHHbIi NPOLEHT rMTeHa, O4HAKO 3TOT MPOLIEHT HUXE,
YeM y ocTarnbHbIX COPTOB MyKW. [Insi Toro, 4tobbl xneb 6bin nerko nepesaprBaembll,
Heo6X0aMMO NpU MPUrOTOBINEHUN LIENO3EPHUCTOrO pXaHoro xrneba ncnons3oeatb
nobonbLue OPOXOKeN.

Kak ncnonb3oBartb pa3nuyHbie copta Myku?

a) Myka u3 KyKypy3bl, puca u kaptodens npegHasHayeHa ans niogen, kotopble
annepruyHbl Ha rIOTEH UNU NMeoLWUX BoNe3Hn OpraHoB NULLIEBAPEHUS.

b) CneumnanbHas myka 13 nweHuUbl (LWnaabl), KOTopas BblpallnBaeTCcs Ha CKygHOW 3emne
6e3 ynobpeHuii. OHa ocobeHHO NpurogHa Anst anneprukos. Ee MoXHO ncnonb3oBatb
y BCEX peLenToB, OnMcaHbIX B KHUIe peLenToB U coaepxalymx myky tuna 405, 550
n 1050.

¢) Myka 13 nweHa Toxe UCnonb3yeTcs AN NoAewn, KOTopble MMEKT pasnuyHbie Buabl
anneprun. Ee MOXxHO ncnonb3oBaTh BO BCEX peLenTax npeaycmaTpyBaroLLmx MyKy
Tuna 405, 550 1 1050, kak onucaHo B kHUre peuentos. Myka 13 TBep4on NeHuL b
6narofapsi cBoel KOH3UCTEHLMM ucnonb3yetcs Anga 6aret. Ee MoXHO 3aMeHUTb Kpyno
13 TBEPAOV MLIEHNLbI.

Tunbl Mykn n nx undposbie Koabl

00 MwHMYHas Myka Menkoro nomona ceetnasi

T 400 MNweHnyHas Myka cpegHero nomona

T 405 MNweHnyHas Myka cpefHero nomorsa, NnomMonoTa U3 3epHa, U3 KoToporo yaaneH
POCTOK U KOXypKa (0Tpybu) no CyLLecTBy OHa camasi CBeTnasi, U TEM ,MeHbLLE
BCEro“ LienosepHucras.

T 450 MNweHnyHas myka rpyboro nomona (kpynka)

T 512 MNweHunyHas xnebHas Myka cneunan

T 530 MNweHn4Has Myka Menkoro nomorna ceeTnas — xnebHas cneunan

T 550 MNMweHnyHas myka cpegHero nomorna ceetnas

T 650 MNweHn4yHas Myka Menkoro nomora nonyceetnas

T 700 MNweHnyHas myka cBeTnasa notpebuTtenbckas

T 1000 MweHn4yHas myka Menkoro nomorna TemHas (xnebHas)

T 1050 MweHunyHas myka xnebHas

T 1150 XnebHasa myka

T 1800 MweHnyHas uenosepHucTas, rpyboro nomona; Lieno3epH1UcTas, Menkoro noMmorna
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P>xaHble Myku

T 500 PxaHas myka ceeTnas

T 930 PxaHasa TemHasa myka xnebHas

T 960 PxaHas xnebHasi myka

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

Opoxoku

[poxckn ABRSOTCS XKMBLIM OpraHM3MoM. B TecTe pa3amHoxatoTcst M 0Opa3syoT ny3blpku
oKMcK Kucnopoga, obycnaenveatolLme nogbem Tecta. [Ina npurotoBneHus xneba

B lOMaLUHEeN xneboneyu ny4ile BCEro NCMnonb30BaTh CyLUEHHbIE APOXKN, TaK Kak UX
MOXHO 6onee ygobHo oTMepuTb. VX MOXHO npnobpecTu B NnakeTunke, npoLecc OpoxeHne
y 3TUX OPOXOKEN HE CBA3aH C caxapoM. KOHEYHO MOXHO MCNONb30BaTh TAKKe CBEXUE
OPOX0KM, HO HEOBXOAMMO CUMTATBCS CO CYHYaNHOCTLIO Pa3HOW MHTEHCUBHOCTU BpOXXEeHUsI
B 3aBUCHMOCTU OT CBEXECTM ApOXcKen. B npuHLMNe OeCTBYET, UTO CBEXME APOXOKM
HeobX04MMO NpeaBapUTENbHO OCTaBUTb B3ONTU B XXMOKOCTW, KOTOpas ykazaHa

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

1 Tennowm cpepe, KoTopyto xnedoneyn obpasyoT, nogHumaeTcs 6onee MHTEHCUBHO YeM
B 06bI4HOM AyxoBke. Ecnu B xneborneyn rotoBute TonbKO TeCTO, a xneb neyete

B lyXOBKe, TO pekoMeHayeM ucnonb3oBaTb 20 r Apoxoken. Y HUX 6onee H13Kas aons
caxapa u Takum obpasom oHu ansa Bac 6onee nonesHbl. Hencnonb3oBaHHbIE CyLUEHHbIE
OPOXOKM XpaHUTE NpU HU3KOM TemnepaType 1 B CYXOM MECTe B BO3QyXOHENPOHULAeMOomn
yrnakoBKe.

Conb

Conb 6e3ycrnoBHO gaeT xneby BKyC, HO Takke MOXET 3aMeanuTb NPoLecc GpoXeHus.
Brarogapsi conv TecTo NAoTHOE, KOMMNAKTHOE 1 He NMogHMMaeTcst Tak GbicTpo. Conb Takke
ynydliaeT CTPyKTypy TecTta. Vicnonb3yinTe obbl4Hyt0 CTOMOBYO Cofb. He nonb3ayiTech
rpybov Conblo nnm 3aMeHUTENsIMU.

CnuBo4Hoe macno / maprapvH

MoayvepkmBaeT BKYC U CMSAr4aeT, MOXHO Takxke MUCMNonb30BaTe MaprapyH Unm ofiMBKOBOE
macno. Mpu ncnone3oBaHUM Macrna, Anst Toro, YTo6bl OHO BO BPEMS NMPUTOTOBIEHNS
paBHOMEPHO CMELLAanoch C TECTOM, MOPEXbTE €ro Ha MareHbKNe KyCOYKU, NN OCTaBbTe
ero pasMsikHyTb. 15 r CMMBOYHOrO Macna MOXHO 3aMeHUTb 1 CTONOBON JTOXKKON
pactutensHoro macna. He gobasnsainte ropsyee macno. Xup He JOmKeH NpunTm

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

Caxap gaet xneby BKYC 1 YaCTUYHO SIBNSETCA NPUYMHON TOrO, YTO KOPOYKa CTAHOBUTCS
bonee kopuyHeBon. [1ns Toro, 4To6bl KOPOUKa Obifla NOCBETNEE N TOHbLUE, MOXHO CHU3UTb
konuyecTBo caxapa o 20 % 6e3 Toro, 4ToObl MU3MEHEHMUIICS BKYC XNebGHOro nagenus.
Ecnu Gonblue HpaBUTCHA KOpo4Kka NoMsir4ye 1 CBeTriee, TO 3aMeHUTe caxap MeaoMm. Tak

Kak IPOXOKM HE pearnpyroT C MCKYCCTBEHHbIMW NOACNALLMBAOLLMMM BeLLleCcTBaMu, TO MU
Hemnb3s 3aMeHUTb caxap.

MpumeyaHue: ecnu oGaBuUTe caxap, TO HEKOTOPbIE BUAbI CYLUEHHbLIX OPOXOKEN MOTYT
He HayaTb GpoauTb. He nonb3ayiTeck caxapoM B KyGukax unm rpyobim
caxapom.

Bopa

Monb3ynteck BCeraa BoAow C KOMHATHON TeMnepaTypou, fydlle BCEero okon
22 °C. Boay MOXHO NOMHOCTbLIO UM YaCTUYHO 3aMEHUTb MOSTIOKOM MIn OpYrown
KNOKOCTbIO.

OcTanbHble UHrpeaueHTbI

OcTanbHbIMU UHFpeaMeHTaMn MOXET ObITb BCE OT CyXOPYKTOB, Chipa, i, OPEXOB,
KOPWYHEBON MYyKMW, Npunpas, 3enexHu u T.n. Bce 3aBncnT Tonbko oT Bac. Tonbko He
3abyabTe, YTO TakvMe NPoAyKThl Kak Cbip, MOMOKO 1 cBeXue hpyKTbl B 00LLEM coaepxaT
BbICOKOE KONMMYECTBO BOAbI, KOTOPOE onpefensieT OKoH4aTenbHbI BUA GyxaHku. Jlyyie
MCNOnb3yNTe CyLIEHHbIE cypporaThl, 6ornee cyxue cbipbl, CyLLEHHOE MOSOKO 1 T.Mn. Korga
npu ncnonb3oBaHum xneboneun y Bac 6yaeTt 6onblue onbiTa, TO MOXETe ONpeaenvTb
camu, ecrniv TecTto 6onee cyxoe unm HaobopoT, 1 ecrnv HEOXOAMMO BO BpeMs npouecca
nobasnate Bogy vnu myky. He 3abyabTe, ckonbko AoGaBunn conu, Tak kak coflb
3ameansietT 6poxeHne. HekoTopble UHIPEAMEHTbLI MOXHO CMeLLaTh yXKe B Havarne, Kak
Hanp., CyLLeHHOe MOMOKO, TBEPAbIE CEMEYKM U KOTYypPT, HO HEKOTOPbIE MHIPEeAUEHTHI
nobaBbTe TONbKO MOCHEe NPO3ByYaHUs 3ByKOBOrO CUrHana, Hamp., Opexu, CyxopyKTbl.
[na Toro, 4To6bl NPeAOTBPaTUTL BO3MOXHOCTb Npope3a CTPYKTYpbl OyXaHKM U Kak
CrneacTBue ee ocefaHust, opexun Heobxoaumo menko nopesaTb. Ecnv Gyaete Habnogath
3a MPOLIECCOM BbIMNEYKN, TO y3HAETE, KOrga Npo3ByYMT 3BYKOBOW CUrHanm.

YcnoBus
Paboune ycrnoBusi o4eHb BaXkHbI, pa3HuLa B pa3mepe GyxaHKu NpUroToBnseMon
B TENIOW 1 XonogHow cpeae coctoBnseT 15 %.

XpaHeHue xneba

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

B YNCTYIO 1 BO3OYXOHEMPOHMLLAEMYIO NOCYAY, KOTOPYIO eLLle MOMOXUTE B XONOAUIBbHUK, TO
OH coxpanuTcst 5-7 gHen. Takke MoxeTe xneb 3amMopo3nThb.

Kak npurotoBuTbL CBEXUM X1eb Ansa ynyydlleHUsa nuileBapeHna?
B atom cnyvae pekomeHayem fo006aBUTb B MyKy MATYHO BAPEHHYIO KapTOLLKY.

YT1o HeobGXxoauMoO AenaTb, ecniv B Xsie6e YyBCTBYHOTCA APOXCKU?
a) B atom cnyyae go6aebTe B cmech caxap. [lobaBneHne caxapa gaet xneby cBeTnbIn
OTTEHOK.
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b) NobaBbTe B BoAy 1 CTOMOBYIO NTOXKY YKCyca Mpw Bbineyke manon byxaHkv unm
2 cTONOBbIE NOXKM NPU BbINeYke 6ONbLLON ByxaHKu.

¢) BmecTo Boabl ncnonb3ynte naxTty nunu kedup. ITo KacaeTcs BCEX peLenTos
N pekoMeHayeTcs Ans ynyyleHns cBexecTu xneba.

Mouyemy BKyc xrnie6a ucne4yeHHOro B Knaccu4yeckom nevm gpyrom, 4em y xneba
ncne4vyeHHoro B xrnebone4ke?

Bcsi pasHuua B cTeNeHW BNAXXHOCTM: Tak Kak MpocTop As Bbineyku xrneba

B KIaccuyeckom neyn Gonblue, To Xneb ncneyeHHbIn B HEN, cyLle, YeM xneb ncneveHHbI’
B xrieboneyke.

MoyeMy AXeM CIIULLKOM XUOKUN?

JomawHuin gxem 6biBaeT 4acTto bonee Xuakum, 4em axem u3 marasuHa. OctaBbTe
KeM Ha 24 yaca B XOnoAunbHMKe — OCTbIBast AXKEM 3acTbIHET. Ecnn ocTaHeTcsi HEMHOro
noXxwxe, To ByaeT nydwe pa3masbiBaTbesl. [loMalLHNA JKEM SBNAETCS OTMUYHBIM

B Ka4yecTBe NoNMBbLI HA MOpOXeHHoe. Hukoraa He BapuTe roToBbI AXXEM BTOPOW pas.

B cnepytowmin pa3 nonpobywte 3Tn pekomeHaaumm:

1) MpoBepbTe, ecnv PpyKTbl HE ABMAKTCA Nepe3penbIMu,

2) nocne MbITbst PPYKTbI BbICYLLNTE,

3) uToObI B pe3ynbTaTte Aem 6bin 6onee ryctbiM, UCMONb3YATE NEKTUH.

Kak mory Bo Bpemsi noAroToBKu AXXeMa nNpu ero nepemMelumBaHum nsbexarb «
pasopbi3rmBaHusa» U3 hopmbl AN BbINeYKn?

PpyKTbl NOPEXbTE HA ManeHbKNe KyCOYk/ 1 He UCMonb3ynte GonbLuee KonM4ecTBO
PYKTOB, YeM ykasaHo B peuenTe. Bokpyr BepxHero kpas opmbl A1 BbINEYKM
N3roToBbTE N3 antoMUHUEBOW PONbrv 3aLLMTHBIN Nosic (MpubnuantensHo 5 cm). He
3akpbiBaliTe ponbron Bcto hopMy, Tak Kak BO BPEMS NPUIOTOBMEHMS He CMOT Obl yXOAUTb
nap.

VII. OYUCTKA U yXo[q

Mepen Hayanom paboTbl crneayeT INEKTPONPUGOP OTKIMIOYUTL U OTCOEAUHUTL BUJIKY
kabensi NUTaHNA OT Po3eTKM anekTpuyeckon cetn! OUUCTKy crneayeT NPOBOAUTL
TONbKO Nocrie NOSIHOro oXJaXxaeHUs xneboneykn n perynsipHo nocrie Kaxmoro ee
ncnonb3oBaHus!

Pekomengyem nepes nepBbiM MCNONb30BaHWEM NPOTePeTh HOBYHO HOPMY ANS BbINEYKU U
nonaTtky TENOCTONKMM XUPOM 1 OCTaBbTe MX B xnebonevke HarpeBaTbCH

B TedyeHun 10 muHyT. Nocne nx oxnaxaeHus BbluncTuTe (OTnonupynTte) dpopmy Ans
BbINEYKU OT xupa bymaxkHol candeTkon. ITo peKomeHAyeTCst NPOBECTU AN 3aLUUThl
HenpununawLLencs NoBepXHOCTU. DTOT NpoLecc BpemMs OT BpeMeHu nosTopute. Ans
OYMCTKM UCMONb3yNTe cnabbin AeTepreHT. Hyukoraa He npuMeHsaiTe abpasmsHble 1
arpeccuBHble MooLMe cpeacTBa (Hanp., 6eH3nH, egkue cpeacTsa Anst OYNCTKU AYXOBOK,
cpeacTBa KOTopble LiapanatT unv MoryT ApYrMM Kakum nmbo obpasom nospeanTb
NMOBEPXHOCTb)!

M3 KpbILWKK, KOopryca 1 eMKOCTV ANS BbINeYKU yaanvTe BnaxHoOW TPSNKON Bce
WHrpeaveHTbl 1 Kpolwkn. Hukorpa He norpyxanTte xneboneyky B BoAy, He HanonHAUTe
€MKOCTb AN Bbine4yku Bogon! BeiTepute BHELIHME NOBEPXHOCTN DOPMbI ANS BbINEYKH
BMaXXHOWN TPAMKOW. BHYyTpeHHe NOBEPXHOCTN MOXHO OCTOPOXHO MOMbITb CUHTETUYECKUM
MoKLLMM cpeAcTBoM. JlonaTku Ans 3aMeLLumMBaHns 1 0cn Heob6XoAMMO MOMbITL Cpasy
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nocne ncnonb3oBaHus. Ecnu nonatkm octaHyTcsa B hopMe, BbITALWUTL UX MOTOM ByaeT
Tsbkeno. B aTom cnydae HanonHuTe eMKoCTb (POPMbI TEMSOM BOAOW M OCTaBbTE ee

B TedeHun 30 MyHYT B nokoe. [MNoTom nonatku BbiTawute. Popmy Ans BbINEYKU He
3amaduBaiite B BOAE CINMLLKOM AOMro, 3TO MOXET MOBMMUSATL Ha BpaLLEeHUe OCU.

dopma ons BbINeYKU MOKpbITa HENPUNMMALWMUMCS NOKPbITUEM. [03TOMY HE NoNb3yhTeCh
MeTannmMyeckMmMmn NHCTPYMEHTaMm1, KOTOpble MOTYT BO BpEMS YMCTKM nouapanarb
NOBEPXHOCTb. B TeyeHnn BpeMeHn LBET NOBEPXHOCTU MEHAETCSA. OTO U3MEHEHUNE HE
BMMSET kakum nnbo cnocobom Ha ee PyHKUMOHANLHOCTb.

VIil. BOMPOCbI N OTBETbI KACAIOLLUECSHA XITEBOIMEYKHU

Mpo6nema

MpuynHa

PeweHune

3 emkocTn Anst
BbINEYKM 1N
BEHTUNALMOHHbIX
OTBEpCTWii BbIXOAUT
ObIM.

WHrpegmeHTbl npununnu
K hopMe ANs BbINEYKN
UMK K €e Hapy>XHOM
CTOpOHe.

OtkntounTe Kabernb NUTaHns ot
11, CETU 1 BLIYUCTITE BHELLHIOW
CTOPOHY EMKOCTU A71St BbINEeYKM
U popmy Anst BbINEYKN.

CepegauHka byxaHku

Xneb nocne okoHYaHus

W3BneknTe GyxaHky 13 opmbl Ans

npoBanvBaeTcs, BbINEYKM BbINEYKN Nepes KOHLOM
OyxaHka cHu3y 1 BOMOMHNTENBHOTO [OMOMHUTENBHOTO NOZOrpeBa.
BraXHas. NoforpeBa CIMLLKOM

fonro ocrancs B hopme

AN BbINEeYKM.
ByxaHky TpyaHo HwxHss cTopoHa ByxaHku Mowesenute ocamu, noka byxaHka

13Brnekarb U3 hopmbl
OIS BbINEYKM.

npununna K nonatkam.

He BbinageT. ocne Bbineykm

o4ncTuTe nonatkm n ocu. o
HeobXxoAnmMoCTV HanomnHuTe opmy Ans
BbiNeykn Ha 30 MUHYT Tenmnown BOAOW.
lMocne aTtoro MoxHo 6e3 3aTpyaHeHWi
13BMeYb NonaTtky U BbIYUCTUTD UX.

WHrpeamneHTbl nnoxo
nepemMeLllaHbl U xneb
NNoxo ne4yetcq.

HenpaBunbHo BbIGpaHa
nporpamma.

MpoBepbTe BbIGpaHHyL NporpamMmmy
1 Apyre yCTaHOBKM.

[onroBpemeHHoe
OTKMIOYEHNE
3MNEKTPUYECKON CeTU BO
BpeMsi paboTbl xneboneyku.

Cwm.ab3au IV dyHKuMOHanbHbIE
BO3MOXHOCTM Xneboneyku
(noBTOpPHbIE MpoLiecchl)
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BpalyeHue nonartok lMpoBepbTe nonatku, ecnm
6nokmpoBaHo. OHU He 3abnoK1POBaHbI 3epHaMu

1 T.M. M3BnekuTe hopmy ANns BbINeYKy,
nposepbTe, CBOOOAHO MM BpaLLaoTCs
nonatku. B npotusHOM cryyae
obpaTuTech k CEPBUCHOMY TEXHUKY.

®opma ans BbINeYku TecTo cnmLwKom rycroe. OTKpOWTE KPLILLKY 1 B TECTO

BO Bpemsi JlonaTku 3abnokvpoBaHbl [06aBbTe HEMHOTO XUAKOCTU.
3amMeLLMBaHNS 1 hopma Ans BbINEYKN lMocne 3Toro KpbILLIKY ONsTh
NOAHUMAETCS. NOAHUMAETCS BBEPX. 3akponTe.

Xneboneyka He Xneboneuka elLe ropsyas OcraBbTe xneboneyky ocTbiThb.
BKITHO4AETCS. OT NPeAbIAYLLEN BbINEYKN. Mocne aToro hopmy BepHUTE

[Owucnnei nokasbiBaeT 06paTHO, yCTaHOBMTE CHOBA Nporpammy
H HH. 1 BKINOUMTE XN1eboneyky.

, N Y6

IX. OXPAHA OKPYXAIOLLEW CPEQbI &% BA o

Ha Bcex 4yacTsax nocTaBnsemMoro n3genus, pasmepbl KOTOPbIX 3TO AOMNYyCKaloT, yka3aHo
obo3HaveHne maTepuana, UCMonb30BaHHOMO ANs U3rOTOBMEHUS YNaKOBKW, KOMMOHEHTOB U
NpUHaAnexHocTel ¢ ykazaHmem crocoba mx nepepaboTkun. B cnyyae, ecnu anekTpuyeckuni
npnbop 6onblue He PYHKUNOHMPYET, ero creayeT yTUnm3npoBaTtb

C HaMMeHbLLUM YyLLepboM AN oKpyxatoLen cpedbl, B COOTBETCTBUMU C HOPMaTUBHbBIMU
aKkTamu opraHoB Baluero mecTtHoro camoynpasneHnus. B 6onblumHcTBe crnyyaes Bbl
MoxeTe caaTb NpMbop B MECTHOM MYHKTE Npuema BTOPUYHOTO ChIpbS.

[na nonHoro BeiBOAa Npnbopa n3 akcnnyaTaumnm peKoMeHayeTcst Nocne OTKIYeHNS
npnbopa 13 po3eTkn SMEKTPUYECKON ceTn oTpesaTb kabenb nutaHus. MNocne aToro
npnbopom Henb3sA Nonb3oBaTbCs. baTapenkn HUKorga He NUKBMONPYNTE CoxoKkeHnem!

TexHuyeckoe obcnyxmMBaHue Nnpuéopa KanuTanbHOro xapakrepa unm
Tpebytollee BMelLaTeNbLCTBO B €ro BHYTPEHHMWE YaCTU MOXET NPOBOAUTL TONbKO
cneuManu3npoBaHHas peMOHTHasA mactepckas!

HecobnioaeHue ykasaHuin nponssoauTens nuwiaeT notpebutens npasa Ha
rapaHTUMHbLIA PpeMOHT!

X. TEXHUWYECKU OAHHbIE

Hanpsixenue (B) YkasaHo Ha TUMOBOM LLUTKE N3aoenus
MoTpebnaemas mowwHocTb (BT) YKasaHa Ha TUMOBOM LUUTKE U3aenus
Bec (kr) 6,5

C TOYKM 3peHMnsl aNEeKTPOMarHMTHOM COBMECTUMOCTY U3fenve yaoBneTBopsieT
TpeboBaHusm Oupektusbl Ne 2004/108/EC.

M3pnenve cooTBETCTBYET TEXHUYECKNM TPEOOBaHNSIM Ha aneKTpuyeckoe o6opyaoBaHne
HU3KOTO HanpsbkeHust cornacHo OupektnBe CoBeTta Ne 2006/95/EC.

M3penne cootBeTCcTBYET YKady EBponerickoro napnamenta n Coseta Ne 1935/2004/EC 06
maTtepuanax u npegmeTtax npegHasHayeHHbIX A KOHTaKTa ¢ NpoayKTamu.
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MpoussoauTens OCTaBnsAeT 3a Co6Ooi NPaBO Ha HECYLLECTBEHHbIE OTKIOHEHUS OT
CTaHAapPTHOrO UCMOMHEHUS, He BNUsALWMe Ha paboTy usgenus.

HOUSEHOLD USE ONLY — Tonbko 05151 00MawHez20 rosib308aHusl.

DO NOT IMMERSE IN WATER — He noepyxamb 8 800y.

DO NOT COVER — He 3akpbigame.

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.

UYmobbi uzbexxams onacHocmu yOyuweHuUs!, XxpaHume MoudmuieHo8ble nakemsl 8
mecmax HedocmynHbix 0n1s mnadeHuyes u 0emel. HE UCTOJIb3YUTE amom nakem &

Kposamkax
u maHexu. lNonusmuneHossie nakemsi He ugpyuwika 0ns 0emed! @

b 3
MPOU3BOOUTENDb: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Ceska ME10
republika.
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Xl. BOMPOCbI N OTBETbl KACAKOLWMUECA PELLIENTOB

Mpobnema MpuunHa PeweHue
Xneb oyeHb BbICTPO - CnNLIKOM MHOTO APOXOKEN, CIMLLKOM MHOTMO
noAHMMaeTcs MYKW, Marno comnu a/b
- OIHOBPEMEHHO HECKOIBbKO Ha3BaHHbIX BbILLE
NPUYrH a/b
Xneb HegocTaToOYHO UK - Mano gpoxokei nnv Boobule nx HeT a/b
BooOLLEe He NogHMMETCH - CTapble unv HerogHble ApOXOKM e
- XXugkocTb cnuwikom ropsiyas c
- Opoxoky nonanu B XUAKOCTb d
- HenpaBunbHbIN COPT MyKM 1Ny HerogHas Myka e
- CILLIKOM MHOTO >KUAKOCTU UM Marno XWUaKocTu a/blg
- Mano caxapa a/b
Xneb cnuLkom MHOro - Bopa cnvwkom msirkasi, opoxokn 6onblue KBacaTca flk
NoAHMMETCA M BbinMBaeTcs - CNMLWKOM MHOIO MOJIOKa BIUSIET Ha 3aKBacKy c
no dopme Ans BbINeYkn
CepeavHka xneba - O6bem TecTa 6onblue, Yem bopma 1 ByxaHka
npoBanueBaeTcs CHMXaeTcs alf
Mocrne okoH4aHus BbiNeYkn - CRMLIKOM MHOTO XXUOKOCTH a/b/h
B OyxaHke BnaguHa - dpoxokeBaHWe CrMLLIKOM KOPOTKOE UINN HEAOCTATOUYHO
ponroe 13 3a 6onbLUOV TeMnepaTypbl BOAbI UM
€MKOCTU ANs BbINeykn, Ui 60nbLUON BNaXKHOCTU c/hfi
- Cn1LIKOM MHOTO ApPOXOKEN k
CtpykTypa xneba nnotHass - CrAMLWKOM MHOTO MyKM MUITM HEAOCTATOK XXMUAKOCTU a/blg
N KOMKOBUTas - HexsaTka gpoxoken unm caxapa a/b
- CnunwKom MHOro pyKTOB, MyKN UM OOHOMO
13 ocTanbHbIX UHIPeaUEHTOB b
- CTapast unm HerogHas myka e
CepepamHka GyxaHku - CnvLIKOM MHOTO MM HeXBaTKa XUAKOCTU a/blg
He goneveHHas - Bbicokasi BnaXHOCTb BO3ayxa h
- BnaxHble MHrpeaneHThbl g
OTkpbiTas u rpybas - CnvWwKOM MHOrO BOAbI g
CTPYyKTypa xneba unm - OTcyTcTBUME COnuU b
CMULLKOM MHOrO AbIp - Bbicokas BnaxxHOCTb, BoAa CrULLKOM ropsiyas h/i
Xneb noBepxy - O6bem TecTa Gonblle Yem chopma A51s BbINEYKM alf
HeJonevYeHHbIN - MIlanuwwHee konmyecTBo Mykun, ocobeHHo y 6enoro
xneba f
- CrnLLKOM MHOTO ApOXOKEN U Marno conu a/b
- CnnwkoM MHOro caxapa a/b
- Opyrve cnagkve UHrpeaveHTbl AOMNONMHUTENBHO
K caxapy b
JlomTn HepaBHOMEpHbIE - Xneb He GbIN 4OCTATOYHO OXNaXaeH
U KOMKOBUTbIE (nap He ywen)
Ocapok Myku Ha Kopoyke - Myka BO Bpems CMelumBaHuns He 6bina no 6okam
TWaTensHo nepepaboTaHa g
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PeweHune npobnem:

a)
b)

c)

d)

)

k)

HenpaanbHoe OTMepuBaHMe MHrpeaneHToB.

MameHnTe fo3npoBaHne NHrpeaneHToB 1 ybeauTech, YTo He 3abbinv HekoTopble
WHIpeaVeHTbl BIIOXUTb B TECTO.

Mcnonb3ayite Apyryro XUAKOCTb UMW OCTaBbTe ee OXNafAnTb Ha KOMHATHYIO
Temneparypy.

peaveHTbl pekoMeHayemble peLenTypor JobaBnsanTe B NpaBuiibHON
nocneposartensHocTu. Caenavite HebonbLLYIO BNaguHy No cepeaviHe MyKu 1 NonoxuTe
B Hee ApobrneHoe OpoXoKM Unu cyxoe Apoxokn. N3berante HenocpeacTtBeHHoe
COMPUKOCHOBEHWE APOXOKEN C XKMOKOCTbIO.

Monb3ynTeck TONbKO CBEXMMW U MPaBUINbHO XPaHVBLUMMUCS UHIPEeaNeHTaMu.
CokpaTtute obLyee KONMYeCTBO MHIPEANEHTOB, HN B KOEM CIlyvae He NCNomnb3ynTte
Bonblue MyKu, Yem ykadaHo. KonnyecTBo BCex MHrpeaueHToB

noHunsmuTe Ha 1/3.

M3meHnTe KonnyecTso xunakoctu. Ecnmn nonb3yetecb MHrpeameTaMmm cogepxaiiymm
BoAdy nopums fobasneHHon BoAbl 4OMMKHA COOTBETCTBEHHO MOHU3UTCS.

B cnyyae oveHb BNaXHOW NOroAbl yMEHbLUMTE KONIMYECTBO BOAb! O 1-2 cToMnoBbIe
NOXKM.

Mpu o4eHb xapkor noroge He Nornb3ynTech PyHKUMEN OTNOXEHHOro cTapTa.
Mcnonb3yiTe XonoaHble Xuakve npoaykTel. [INg cokpalleHns BpemMeHun nogsema,
BbIGepuTe nporpammy 4—-RYCHLY (BbICTPbIN) nnu 9-SUPER RYCHLY
(YNIbTPACKOPbIN).

M3BneknTte ByxaHKy 13 dopmMbl cpasy nocre BbiNeykn 1 nepes TeMm, Kak ee paspexeTe
OoCTaBbTe ee B TeyeHun 15 MMHYT OCTbiBaTb Ha NOAXOASLLEN NOACTaBKe (O4ePEBAHHON).
Mcnonb3yiiTe MeHbLIee KONNMYECTBO APOXOKEN, NN YMEHbLUNTE KONMYECTBO BCEX
WHrpeaneHToB Ha 1/4 13 obLLero konuyecTea.

Xll. 3BAMETKU K PELLENTAM

1. UHrpeguneHTbI

Tak Kak KaxAbli UHrPeAMEHT urpaeT cneumguyeckyto ponb AN YCNeLWwHON BbINeYky

xneba, Tak MX oTMeprBaH1e OQUHAKOBO BaXXHO Kak 1 nocrnefoBaTenbHOCTb obaBneHus

OTAEeNbHbIX MHIPEANEHTOB.

» Camble BaxHble MHIPeAneHTbI, BOAa, MyKa, COflb, caxap 1 APOXOKM (Cyxne unu
ApobrieHHble) BAVAIOT Ha yCNeLUHbIN pe3ynbTaTt NoAroToBK/ TecTa u xneba.
0O6s3aTenbHO NCMONb3ylTe NPaBUIbHOE KONMYECTBO B MPaBUIIbHOM COOTHOLLEHUN.

» Ecnu Tecto Heo6xoaMMO NPUroTOBUTL Cpasdy, TO MONb3YNTECh TEMMbLIMU MHIPEANEHTaMMU.
Ecnu xoTuTe ycTaHoBUTL MporpamMmmy C OTCTPOYKOW CTapTa, TO peKoMeHAyeM Anis
npefoTBpaLLeHns CrINLWKOM BbICTPOro MOAHATUSE TECTa UCMONb30BaTb XONOAHbIE
WHIpeaneHTbl

99



» MaprapvH, pacTutenbHoe Macro 1 MOJIOKO BINMSIOT Ha BKYC 1 apomar xreba.

* Ytobbl kOpoyka Bbina cBeTnee v TOHbLUE MOXHO YMEHbLUNTL KONMYECTBO caxapa
Ha 20 % 6e3 BNusHNS Ha ycnewHbI pe3ynbTaT Bbineyku. Ecnv npegnoyntaete KOpodky
nomsir4ye v NOcBeTee, 3aMeHNTe caxap MeoM.

» Ecnun xoTuTe gobaBuTth 3epHa, OCTaBbTe MX Ha HOYb 3aMOYUTL B BOAE. YMEHbLUMTE
KONMYEeCTBO MyKM U xugkoctu (4o 1/5). MNpn ncnonb3oBaHnM pxxaHHON MyKn HEOB6X0ANMBI
OPOXNOKN.

» Ecnu xoTuTe nerko yceosiemblin xneb ansa Bo3byxaeHnsa paboThl KMLeyLrka, To
pobaBbTe B TECTO MiueHnYHble oTpybu. [losanpoBaHune — 1 ctonosas noxka Ha 500 rp
MYKM 1 yBENUYbTE KONMYECTBO XUAKOCTU Ha 1 CTOMOBYIO FTOXKKY.

* [pun ncnonb3oBaHMM pXaHoW Mykn Heobxoamma 3aksacka. 3akBacka CoaepXxut bakrepum
MOFOYHON M YKCYCHOWN KUCOTbI, KOTOPbIE U ABMASIOTCA NPUYNHON TOro, 4TO Xneb
nony4yaeTcs Nerkum 1 crnerka KMcrnoBaTbiM. 3akBacky MOXeTe NpUroToBMTb Camu, TOMbKO
HeobXoAMMO CYMTaTLCS C BpeMeHeM HeoOX0AMMbBIM AM1S ee NPUroTOBIEHS.

B Hawwmx peuentax no aTov NpUYMHE UCMONb3yeM 3aKBacky B MOPOLLKE, KOHLeHTpaT
KOTOpPbI MOXHO 3aKynuTb B NakeTuke ¢ coaepxanvem 15 (Ha 1 kr Mmykun). YkasaHus

B peuenTe HeobxoAnMo cobnoaaTte, B MPOTUBHOM cryyae xneb 6yaet kpowmTecs. Ecnm
ucnornb3yeTe 3aKBacky B MOPOLUKE B APYrON KOHLEHTpaumm (nakeTuk ¢ cogepxanvem 100
r Ha 1 Kr MyKu), TO HEO6XOAMMO YMEHBLUUTL KONMYECTBO MYKW: 1 Kr MpubnmManTensHo Ha
80 r unu B ganbHenwem npmucnocobuTs peLent.

2. NMpucnocabnuBaHue 4O3UPOBaHUA

Y6eautecb B TOM, YTO NPU MOBbILLEHHbIX UMW MOHWXEHHbIX J03ax cobnogatoTces
COOTHOLLEHMSA NepBOHaYanbHbIX peuentyp. [ns JOCTMKEHUSA COBEPLLEHHbIX Pe3ynbTaTos,
cobntogante HxXe NpuBeLeHHbIe OCHOBHbIE MpaBua NpMcnocobnenns Ao3npoBaHns
WHIPEeANEHTOB:

* XXupgkoctu / myka
TecTo AOMKHO BbITb MSArkoe (HO He CMMLIKOM) U NErko 3aMellaHHoe, YTOObI He ObINo
BOJTOKHUCTBIM. Jlerkum 3amelumBaHuem JOmkeH 06pasoBaTbCs Lwap, KOTOPbIN He
npununaeT K cTeHkam opMbl Arsi Bbineyvkn. Ho 3To He AeNCTBYeT y TsKenoro Tecta us3
LenosepHUCTon pxu. NpoBepbTe TECTO Yepe3 5 MUHYT Nocne NepBoro 3aMeLlMBaHUS.
Ecnu oHo crnvwwikoM BnaxHoe, To fob6aBneHneM Myku B HEOOMbLUUX KONMYECTBAX,
nony4nTcsa npaBunbHas ryctota Tecta. Ecnm Tecto cnuwkom cyxoe, fobaBbTe BO
BpEMsi 3ameLLMBaHus Boay (Mo foxkam). Tu JOMNOMHEHUSA AOMKHbI ObiTb NPOBEAEHbI
nocTeneHHo (He bonee, Yem 1 NoXxka 3a oAuH pa3) n obs3aTenbHO Heobxoanmo
nogoxaatb, ecnu gobasneHve NposiBUTcs. TeCTO MOXETE OLEHUTb ellle A0 Havana
BbINEYKN TaK, YTO Crerka K Hemy NpPUKOCHETECH KOHYMKaMK nanbueB. TECTO JOMKHO
0Ka3bIBaTb Nerkoe ConpoTUBIIEHUE U criefbl NanueB OOMMKHbI NOCTENEHHO UCHE3HYTh.

3ameHa XugKocTen:

Mpun ncnonb3oBaHUN peLenTypor pEKOMEHOYEMbIX UHIPEONEHTOB CcoAepXaLunx Boay
(TBOpOT, NOrYpPT 1 T.4.) AOMKEH NOHU3NUTCS 06BbEM XMAKOCTU HA NpeanonaraeMblin obLwmnn
o6bem. B cnyyae gobaBneHus sindek, B3benTe Mx cHayana B MEPHOM CTakaHe 1 nocne
3TOro JOMNONHNUTE CTakaH HeobXOAMMOW XMOKOCTBIO A0 nNpeanonaraeMoro obbema.
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* Ecnu HaxoauTechb B MecTe ¢ 605bLIOM BLICOTOW Haf, ypOBHEM MopA (Bbiwwe 750 m
Haj ypoBHeM Mopsi), TeCTO NogHUMeTCA ObicTpee.
B Takom criy4ae MOXHO KONMYECTBO APOXOKEN MNOHW3NTL Ha 1/4 - 1/2 yanHON NOXKK
OTHOCUTENBHOIO YMEHbLLUEHNS €ro NOAHATUA. ToXe caMoe OTHOCUTCS W A5 MSITKOW
BOAbI.

3. Jo6GaBneHne n oTMepMBaHUe UHIPEeOUEHTOB U KONIMYeCTBa.

* XKnugkocTtn oTmepuBanTe ¢ MOMOLLLIO NMPUITOXKEHHONO MEPHOro cTakaHa. Ans
OTMEpPUBAHUS YaWHbIX U CTOMOBLIX JIOXKEK UCNOMb3YWTE ABYCTOPOHHIOI MEPKY.
KonnyectBo 0TMEpeHHOe MepKOW JOMKHO ObITb BbIPABHEHO, HU B KOEM Cry4vae
nepenosiHeHo. HenpaBnnbHOE KONMYECTBO NPUHOCUT MIIOXUe pe3ynbTaThl.

* B nepByto o4epeab Bceraa HanenTe XuakocTb, APOXOKM JaliTe B CAMOM KOHLIE.

YUTto6bl NnpegoTBpaTUTh ObICTPYHO aKTUBALMIO APOXOKEN HEOBX0aNMO n3dexartb
COMPUKOCHOBEHME APOXOKen ¢ BOAOW (0COBEHHO Npu MCMOMb30BaHUM OyHKLMN
OTCTPOYKM CcTapTa).

 [Ina oTMepuBaHUsA Nonb3ynTeCh BCcerga O4HOM U TOW e MepHon eanHuuen. Bec
B rpaMMax JOJKeH OblTb OTMEPEH TOYHO.

» [Ins MMNnMMeTpoBOro 0603HaYeHNsA MOXHO UCMONb30BaTk MEPHBIN CTakaH, y KOTOpOoro
aenenune wkanbsl ot 50 go 300 mn.

* OpyKTOBbIE, OPEXOBBIE UIN LIENO3EPHUCTbIE UHIPeaneHTbI: Ecnn Heobxogmmo nobasutb
APYrue UHrpeamneHThl, Anst 3Toro, Nocrne 3ByKOBOrO CUrHarna, MoXeTe UCMoNb30BaTb
cneuyanbHble nporpammel. Ecnu nHrpeaneHTbl fo6aBuTe CAMLLKOM paHo, TO OHU MOTYT
ObITb BO BpeMs 3ameLunBaHns pa3apobneHsi.

4. Bec n 06bem xneba

* B HMXKe nokasaHHbIX peLenTax HageTe TOUHble JaHHble kacatolmecs Beca xneba.
MoxHo yBUaEeTh, YTO B pe3ynbTarte Toro, 4to 6enas Myka 6onblue NogHUMaETCs U TeM
orpaHnymnBaeT NOTPeBHOCTb BObITb YNOXEHHOW, BEC YMCTO Benoro xneba Huxe, Yem Bec
xneba Leno3epHMCToro.

* HecmoTps Ha TOYHbIE BECOBbIE AaHHbIE MOXET NOABUTCS HEOOMbLUAsA pasHuua.
HacTtoswmn Bec xneba npexae BCEro 3aBUCUT OT KOMHATHOW BNIaXXHOCTM BO BpeMS
NoAroTOBKN.

* JTioGoit xneb co 3HauMTENBLHON AOMNEN MLLIEHULbI UMEET YBENMUYEHHbIA 00beMm,

a B Cryyae BbICLLEr0 BECOBOrO Krnacca nocne nocrnegHero NogHATUS BbIXOAUT 3a
Kpas emkocTu. Ho xneb He BbiNbeTcs. TecTo BHe hopMbl BbICTpee NOKOPUYHEBEET MO
CpPaBHEHMIO C TECTOM BHYTPY (hOPMBI.

» Tam, rge onga cnagkux TMNoB xneba pekomeHaoBaHa nporpaMmmMa 5-SLADKY
(CHAJJKI/II?I), MOXETE UCMNOSb30BaTh MHIPEAMNEHTbI B MEHbLUEM KONMMYECTBE; TaKXKe
y nporpammel, 6—-DORT (TOPT) anst npuroToBreHns fnerko ycBosiemoro xneba.
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5. Pe3ynbTaThbl BbINEYKU

* PesynbTaT BbINEYKM 3aBUCUT OT MECTHbIX YCrOBUI (MSArkas Bo4a, BbICOKas
OTHOCUTENbHAsH BMAXHOCTb, BbICOTA HaJ yPOBHEM MOpPS, NyCTOTa MHIPEANEHTOB U T.4.).
MoaTomy MHpopmaL s B pelenTax HOCUT PEKOMEHAATENbHbIA XOpaKTep U MOXET ObiTb
M3MeHeHa B COOTBETCTBMU C MECTHbIMU yCnoBusiMu. Ecnv oavH unu gpyron peuent He
nony4nTCs B NEPBbIV pas, NonpobynTe HaUTK NPUYNHY 1 NonpobyiiTe ewé pas
C N3MEHEHNEM [ONEN UHIPEOUNEHTOB.

» Ecnun xneb nocne BbiNeYkn Crivwikom 6neaHbi MOXETE ero 0OCTaBUTb NMOKOPUYHEBETD
C MoMoLLbI0 Ucronb3osaHna nporpammel 10-PECENI (BLIMEYKA).

» PekomeHayem ncneyb NpobHbI xneb nepes HAacTosILER YCTaHOBKOW NPOrpaMMbl
BbINEYKN Ha HOYb, TaK Kak B Criy4ae HeoOXO4MMOCTM MOXKETE MPOBECTU HYXXHbIE
N3MEHEHUS.

* Tak KaK HMKaK He MOXXeM MOBMUATbL Ha KA4eCTBO UCMOMb30BaHHbLIX UHIPEANEHTOB NN
Apyrux bakTopoB, Kak Hanp., TemnepaTypy OKpyatoLLlen cpefbl, BIaXXHOCTb BO34yXa,
M T.0., HE MOXXEeM B35iTb Ha cebs OTBETCTBEHHOCTb 3a TO, €CNnK Xrneb ncneveHHbIn no
HalMM peLenTam OeiCTBUTENBHO NOMYYNTCA Ha BCE CTO NPOLEHTHOB.

102



2. U3 LUENbHOIo

NPOrPAMMA

1. KNACCUK 3EPHA 3. TOCTEPOBbIN 4. CKOPbIN 5. CITABKUN 6. TOPT
CTAOUA 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 -
NoAroToBKK 3:004. | 2554, | 3:404. | 3:324. | 3:504. | 3:40u. 2:10 4. 2:504. | 2454, 1:50 u.
H1 - samelvsanve 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 - nogbem Tect 45 45 65 65 50 50 30 40 40 -
BbINEYKA 65 60 65 60 70 65 70 62 58 80
MoAorreEB 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
NMPOrPAMMA
7. IKEM 8. TECTO 9. YNbTPACKOPbIV|  10. BbIMEYKA | 11. BE3 MMIOTEHA| 12. JOMALUHWA
CTAOUA 0,9 kr
NOAroTOBKU 1:20 u. 1:30 4. 0:59 u. 0:10 -1y, 2:50 4. 0:36 - 6:54 u.
H1 - 3ameluvBaHve - 20 10 - 10 6-14
K1 - nogbem Tecta Bpemsi 15 MuH., - - - 5 20-60
Temnep. 106 °C,
OBorpes B Lblknax
BKI1/BbIKN
15¢/15¢c,
ecnu Temneparypa
1105 °C
H2 - sameluvsanve - - - - 10 5-20
K2 -nopbem Tecta - 30 - - 30 5-120
K3 - nogbem Tecta Bpewmsi 45 MuH., 40 9 - 45 0-120
Temnep. 106 °C,
3ameLunBaHe B
LblKnax BKN/BbIKN
0,5c/45¢,
O6orpes B Lblknax
BKkn/BbIkN 15 ¢/15 ¢
noka Temneparypa
1105 °C
BbIMEYKA 20 - 40 10-60 MuH 70 0-80
NoAoOrPeEB - - 60 60 60 0-60
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EnektpuyHa xniéoniub

eta 7149

IHCTPYKUIA 3 EKCMNNYATALIT

. TIPABWUJIIA BE3MNEKU

— lNepen nepwyM BXMBaHHAM npunagy cnif yBaXKHO 03HaOMUTUCS 3i 3MICTOM
CNPaBXHbLOI IHCTPYKLIT BKIOYa4M MartoHKK i iHCTPYKLito 36epertu. BkasiBku y iHCTPYKLUIT
cnig BBaXaTu YacTMHOK NPUCTPOIO | NnepeaaT ix KOXKHOMY HaCTYMHOMY KOPUCTyBaYveBi
NpUCTPOIO.

YBara: npu nigknoYeHHi 40 eNeKTPUYHOI Mepexi BUpi6 Mmae 6yTn 3azemneHum!

— MNpunap ocHaLeHW XXNBUIbHUM OPOTOM, KU MiCTUTb 3a3EMIIS0YNIA KOHTaKT.

Y BignoBigHocTi 3 Hopmamu €C, BUNKy Cnig NigkniovaTy nuwie B po3eTky i3
3a3eMIISIYMM KOHTaKTOM.

— MNepekoHanTecs, WO Hanpyra enekTpU4HoOi Mepexi i YactoTa CTpyMy BignoBigaoTb
Hanpysi i YacToTi, BKazaHUM Ha LUMTKY BUpoby. B Linax 3abe3neyeHHs enekTpuyHoi
6es3nekn npunag Mae 6yTy NigKMYEHUA O MepeXi 3a OMOMOro ABOMOSOCHOT
pO3eTKM i3 CNpaBHUM 3a3eMISYMM KOHTakToM. B pasi BigcyTHOCTI y Bawwin kBapTupi
[OBOMOSIOCHOT PO3ETKM i3 3a3eMMSAYMM KOHTaKTOM, il HeOBXigHO BCTAaHOBUTU. AK
3a3eMIsiYMiA OpIT 3aCTOCOBYETLCSA MiAHUIA APIT NEPETUHOM He MeHLwe 1,5 mm? abo
antoMiHieBUIA ApiT NepeTUHOM He MeHLue 2,5 Mm>2.

— He pekomeHOyeTbCSl BUKOPUCTaHHSA NepexiaHuKiB, NoABINHUX i BinbLue po3eTok i
nofoBxyBauiB. AKLO Bu paxyeTe BUkopucTaHHSA NoAoBXyBaya HeobXigHWM,
3aCTOCOBYWNTE OOVH €OVHUIA NOOOBXYBAY, L0 3a40BOMbHSAE BUMOram enekTpuYHoI
6esneku.

— Hikonu He kopucTynTecs Npunagom, B SKOro NMOLLUKOAXEHWUN XUBUNbHWUI ApIiT abo Burka
XMBWIMbHOTO APOTY, a TAaKOoX B pasi Moro HenpaeumnbHOT poboTu (Bnae Ha nignory i
ywikoguBecs). Y Takomy pasi BigHeciTb BUpiO B cnewianizoBaHy enekTpoMancTepHIO Ha
nepeBipKy 1oro 6esneky Ta NpaBuibHOI PpobOTHU.

— BUnky XXuBuUnbHOro ApoTy He CyHbTe B €NIeKTPUYHY PO3eTKY i He BUTArynTe
3 eNeKTPUYHOI PO3ETKU MOKPUMU pyKamMu i BACMUKYBaHHAM 3a XXUBUNbHUIA OpiT!

— Bupi6 npusHayeHuUi BUKITIOYHO ANsi NOOYTOBUX | TOMY noAiGHMX noTpe6
(npuroTtyBaHH# ixi)! Y )kogHOMY BUNagKy He NpU3HayYeHo AN KoMepLuinHux uinen!

— Xniboniy He Npu3HayeHa AN BUKOPUCTaHHA no3a 6yauHkom!

— LluM npmncTpoem MoXyTb KOpUCTYBaTUCA AiTH BiKOM Bif 8 pokiB abo binbLue 4 ocobu
i3 nocrnabneHnmn isnyHMMK BigyyTTAMK abo po3ymMoBMMM 3a4i6HOCTAMM, Yn 6e3
HanexHoro AocBiay Ta 3HaHb, 3a YMOBMU, LLO iM Byno npoBeaeHo IHCTPYKTax LWoao
6e3neyYyHoro KOPMUCTYBaHHSI MPUCTPOEM, SIKLLIO KOPUCTYBaHHS BiabyBaeTbCA Mif HArnsaoM
abo aKwo ix 6yno NoBiAOMMEHO NPO MOXNMBI pU3nKN. He [o3BONSNTE OiTAM rpatuch
3 UM npucTpoem. OUULLEHHS LIbOrO MPUCTPOID, @ TAKOX NOro 3acTOCyBaHHSA AiTbMU
NOBWHHO BigOyBaTUCh Nifg 4OrNAA0M AOPOCHKX.

— Hikonu He kopucTyinTecs xnibonivyto 4N onantoBaHHSA NPUMILLEHb!

— Mig vac BunivkM 3a HeBuNpobyBaHUM peLenToM pekoMeHAyeEMO npunag KoHTponosatu!

— Xni6oniy Hikonu He 3aHyplonTe y BOAY (HaBiTb YAaCTKOBO) i He MuiATE i Nig NPOTOYHOK
Bopaoto!

— Hikonu He BkntovariTe xniboniy 6e3 BknageHoi doopmu.
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— lNepen nigknioYeHHSM A0 eNeKTPUYHOI po3eTku B xnibonedi MatoTb OyTn NpuroToBaHi
ONS BMNIYKN NPOAYKTW. HarpiB NpogyKTiB B CyxOMy CTaHi MOXe NpMBECTU A0 iX
noLuKogXeHHs. MNepen BUNIYKOIO 3HIMITb 3 NPOAYKTIB BCIO YNakoBKy (Hanp., nanip,
uenodaH, i Tomy nogi6He).

— lNpun maHinynsauii 3 npunagomM Ans YHUKHEHHS oniky AoTpuMyiTecst obepexHocTi. Mig vyac
BUMIYKM NOBEPXHSA MeYi rapsya i 3 BEHTUNALINHUX OTBOPIB BUXOAUTE napa.

— Iig yac po6oTn nedi He NMIATE Ha rapsiye CKIo KPULLIKM BoAy abo iHLWy piavHy.

— MNpunapg He nepeHocbTe B rapsyoMy CTaHi, Npy NOro BUNaAKoBOMY NepekupaHHi
3arpoxye Hebeaneka oniky.

— Akwo 3 xniboneyi BUXOAUTb AWM, L0 BUHWK B pe3yrnbTaTi camMo3aropaHHsi MpUroToBaHmx
NPOAYKTIB, 3aNuLITE KPULLIKY 3aKpUTOHD, Xniboniy BUMKHITh i Bia‘eqHanTe Big eneKTpuyHoi
Mepexi.

— Xniboniy He crif BUKOPUCTOBYBaTV ANS iHWWX Linen (Hanp., BUCYLUyBaHHA WepPCTi
TBapWH, TEKCTUIIbHUX BMPOBIB, B3YyTTA i T. N.), OKPIM TUX, AKi PEKOMEHO0BaHI
BUPOGHNKOM.

— Hikonu B xniboneui He HarpiBanTe BoAy, OCKINbKU L& MOXE CNPUYMHUTL [0 NOSIBU Ha
NoBepPXHi hopmMKM AN BUNIYKM BanHAHUX onagis i Nnsm, Wo He BuganatoTseed. Li nnamm
HeLLKIANMBI | He BNNMBaOTb HAa HOpMarnbHy poboTy xniboneui.

— Xniboniy4to KOPUCTYNTECS NULLIE B MICLAX, e BOHA HE MOXE NEPEKNHYTUCS | Ha
[JOCTaTHIV BiACTaHi Big roprounx npegMeTis (Hanp., 3aBicOK, rapAauvH, aepesa i T.n.),
DpKepen Tenna (Hanp., nevi, NAUTK i T. N.) | BONOMMX NOBEPXOHb (Hamnp., PakoOBUHMU,
yMUBanbHUKa).

— Bupib BukopurcTOBYITE NnuLLEe 3 NpUnagasim Lo NOCTaBNAETbCA BUPOOHMKOM.

— Hikonu He 3akpmBanTe NpocTip MK KOPMYCcoMm i OpMOL0 Nedi i He CyHbTe B Liel OTBIp
OyAb - SKki npegmeTn (Hanp., nanbLi, NOXKW i 7.n). Lien npocTip Mix kopnycom i dopmoto
ANt BANIYKU Mae ByTu 3aBXAU BiflbHUM.

— 3 TOuKM 30py NPOTUNOXKEXHOI Be3nekn xnidoniy € BUpoboMm, SKUM MOXKHa KOPUCTYBaTUCS
Ha cToni abo iHLWNX MOBEPXHAX 33 YMOBMW JOTPUMAaHHS 6e3neYHol BiACTaHi 4O roproyvmx
PEeYOBMH Y HanpsiMi FOfIOBHOr0 BUNPOMIHKOBAHHA MiHiMaribHO
500 MM i B iHWKX HanpAMax MiHiMansHO 100 Mm.

— MNepea nNigknYeHHAM 0 en. Mepexi NepekoHanTecs B TOMY, LLIO BUMUKAY 3HAXO4NTbCS
B nonoxeHHi 0. MNicnsa 3akiH4eHHs1 poboTK i Nepen KOXXHMM BiAXOAOM 3aBXAW NEPEMKHITb
BMMMKaY B MNOMNOXEHHS 0 i BUTAraHHAM BUIKM XUBUMbHOIO APOTY 3 €61. PO3ETKU
Bifg'eqHanTe npunag Big en. mepexi.

— XKuBnnbHuii ApiT He Mae 6YTU NOLIKOMKEHU rOCTPUMKN abo rapssummmn npegMmeTamu i He
NMOBUHEH 3aHypOBaTUCH Y BOAY.

— EnekTponpunag € nepeHoCHUM i OCHaLLEHU XXUBUIbHUM APOTOM, Lo obepTaeThbes,

3 LUTEeNncenbHOK BUIKOH, Lo 3abe3neyye ABOMNOMCHE BiAKMIOYEHHS Bif eNeKTpuYHol
Mepexi.

— BukopwncToByiiTe nuLie BiAMNOBIAHI i HE NOLLKOKEHI NOAOBXKYBanbHi Mepexesi kabeni.

— B pasi nowkoaKeHHs XX1BUNBbHOIo ApOTy Npunaay Biapasy Bia‘eqHanTe npunag Big
enekTpuyHoi Mmepexi. LLlo6 3anobirtn 3gobyTTio TpaBmu en. CTpyMOM ab0 BUHVMKHEHHS
noxexi, HeobXiAHO 3aMiHUTY NOLLKOKEHUI APIT cnewianbHUM XXUBUMbHUM OPOTOM Y
BMpOOHUKa abo y Oro cepBiCHOrO TEXHIKa.

— 3abopOHEHO KOPUCTYBATUCS XITIOOMIYKON NS iHWMX Linewn, okpiM TUX, AN SKUX BOHA
npu3HaveHa i ski BkasaHi B Lii iIHCTpyKL,i!

— SKWwo He KopucTyeTecs xnibomnivko TpuBanui Yac, BUTArHITb 6aTapeto.
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— lNpw BMSABNEHHI BUTIKaHHS GaTtapei, Ans 3anobiraHHs NOLLUKOAXXEHHIO XNiGomnivkm
HeobXifHO HeranHo BUTArHyTY GaTapeto 3 npunagy

— PospsagxeHy 6atapeto niksigoBynTte BignosigHuM cnocobom (ame. rnasy IX. OXOPOHA
[OBKINA)

— B pasi He goTpyMaHHS BULLe BkazaHMX NpaBumn no 6esneLi BUPOOHMK He Hece
BiANOBIAaNbHICTb 3@ 36UTOK, BUKIMKAHWUIA HEMPaBUIbHOK eKcrnyaTauieto npunagy
(Hanp., ncyBaHHSA NPOAYKTIB, 3400yTTA TPaBMU, ONiK) i He Ja€ rapaHTii Ha poboTy
BMPOODY.

Il. onuc NPUNAQY | IPUNAQAA (man. 1)
A — xni6éoniy

A1 — naHenb ynpaeBniHHA A5 — ornsimoBe BiKOHLIE
A2 — kpuwka 6aTtapen A6 — ronosHui BuMmukad 0/1
A3 — npocTip AnNd BUMIYKK A7 — XnBWUNbHWUIA OpIT

A4 — kpuiwka
B - dhopma ana Bunivku
B1 — BUCYBHI pyKOATKM
C - nonatku gns 3amicy
D - mipHa noxka mana/Benuka (5/15 mn)
E — mipHa vawka (200 mn)
F — iHCTpyMeHT onsi BUNy4YeHHs fionaTtok

lll. NAHEINDb YNPABNIHHA

1) OUCNNEN - OCHOBHA YCTAHOBKA

Mpw BKMtOYeHHI xnibonivi Ha gucnnei 3'aBUTbCA OCHOBHA yCTaHOBKA (TOGTO nporpama

KLASIK - KITACHUK), BkntounTbCcsa Anucnnen i npo3syymTb 3BYKOBUIA CUrHar.

— uudpa 1 No3Hayae BCTaHOBMNEHY Nporpamy,

— uudppa 3:00 no3Havae Yac NpUroTyBaHHs BUGpaHoi nporpamu,

— HanpsiM CTPiNkK gae iHgopmaldito Npo BMOpaHy Mipy niacmakyBaHHS CKOPUHOYKM
neyeHoro xni6a(SVETLY — CBITNIA, STREDNI — 3BUYANHA, TMAVY — CUINTbHO
3APYM‘AHEHA)

— HanpsM CTPINkK gae iHbopMmalLyito NPo BCTaHOBMeEHY Bary neyeHoro xniba (MALY —
MATUIA, VETSI — BEJNTUKUN).

Mpumitka
Mig yac po6oTn Ha gucnnei MoXHa CTEXMTH 3a MPOLIECOM nporpamu. 3 NpOCyBaHHAM
nporpamMmu umndpy BCTaHOBIIEHOTO Yacy NOCTYNOBO 3HMXYIOTHCS.

2) Knonka START/STOP/PAUZA

Lis kHoMKa npuaHayeHa ans nycky i 3ynuHK1 Nporpamu.

— nicnsa HaTucHeHHs kHonkm START/STOP/PAUZA npo3By4nTb KOPOTKMI 3BYKOBWI CUrHanN
i NpMbnn3Ho nicna 3 cekyHAM NOYHETbCH 3aMmic (He BigHocuTbCa Ang nporpamm 7 i 10).

— nicnsa NOBTOPHOro HatnckaHHs kHonku START/STOP/PAUZA npo3By4nTb KOPOTKUN
3BYKOBMI curHan i pobota xniboneyi 3ynMHUTLCS.

— nicns HaTUCHeHHS | NnpuaepxaHHsa kHonkn START/STOP/PAUZA, npnbnnsHo Ha
3 CeKkyHaM NpO3BYYUTHL AOBIMI 3BYKOBUI CUrHan i nporpama 3aBepLumnTbes. Llen npouec
LiNCHWI TakoxX Npu 3ynuHUi nporpamy 60 MiHYTHOro migirpiBaHHA nevi.
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3) KHonka BARVA - MIPA NIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKU

KHonka npusHaveHa ong ycTaHOBKM HeOOXigHOT Mipu NigCMaxKyBaHHS CKOPUHOYKK xniba
(SVETLY - CBITNIA, STREDNI — 3BUYANHA, TMAVY — CUITbHO 3APYM‘SAHEHA).
Mo3HaueHHst Ha aucnnei (A} nosHauae BCTaHOBMEHY Mipy NifcMaxyBaHHS CKOPUHOUKM

xni6a. He BigHoCcUTLCA 0 nporpamu 7, 8.

4) KHonka VELIKOST — PO3MIP

KHornka npu3HayeHa onsa ycTaHoBKM HeobXiaHOT Barn xriba no okpemmux nporpamax
0,9 kr/1,3 kr (aue. Tabnuuky i peuenTypn). MosHaueHHs Ha aucnnei (4) nosHauae
BCTaHOBIEHMIN po3Mip xniba. He BigHocutbesa oo nporpamn 4, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12.
- po3mip 0,9 kr (2.0 n6) = gna manoi kinbkocTi xniba,

- poawmip 1,3 kr (3.0 n6) = onsa Benukoi KinbkocTi xniba.

O6‘em emKOCTi 4O3BONSAE NPUrOTYBaHHA NPOAYKTIB (xNniba, TopTiB, TecTy, bidTekca
3 MerneHoro M‘aca) 4o MakcumaneHoi Baru 1,3 kr

5) KHonka MENU - PEXXUM

KHomka npu3HayeHa gns ycTaHoBKM HeobxiaHoi nporpamu. Lindpn Ha gucnnei
no3HayalTb BCTAHOBMEHY Mporpamy i ii 3asganerigb BCTAHOBMNEHWUIA Yac NPUroTyBaHHS.
[ani 3a gonomoroto kHonkv BARVA — KOJIP MIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKU moxHa
BCTAHOBUTU Mipy MiACMaxyBaHHs1 ckopuHo4ku xniba i kHonku VELIKOST — PO3MIP
BCTaAHOBWTU Bary xniba. 3MiHa LMx napameTpiB aBTOMaTU4HO NpuUBEAE i 4O 3MiHU
(CKOPOYEHHIO/NPOJOBXKEHHIO) Yacy NPUTOTYBaHHS.

6) Knonka CAS - YAC

KHonka npusHaveHa onsg yCTaHOBKM Yacy NpUroTyBaHHSA BUMiYkM Xriba.

Mporpamy 10 PECENI/BUMNIYKA He MoxHa 3anporpaMyBaTi 3 BiCTPOUKOI CTapTy.
MakcrmanbHUii Yac, KM MOXHa 3anporpamyBaTy, HE NMOBUHEH NEPEBULLYBaTK

10 xBUNKH -12 roguH. Y UbOMYy pexuMi 3ByKOBa CUrHanisauis Ang ogaBaHHs iHIpeaieHTIB.

Mpuknaa:

TenepiwHin yac 20:30 roguH, a xni6é mae 6yt rotToBuU Ha Apyrni AeHb, BpaHui o 7:00
roguHi, Le osHavae vepes 10 roguH i 30 XBUNUH. HaTuckyTe KHOMKY CAS — YAC Ha
ancnnei 306pasnTtbes Hannc NASTAVIT START/BCTAHOBUTU CTAPT, nicns uboro
Tpumaiite kHonky CAS — YAC noku Ha aucnnei He 306pa3nTbest sHaverHs 7:00, i Hanue
ZITRA/3ABTPA, To670 yac Mix TenepiluHiM yacom (20:30) i yacom, konu xni6 mae ByTu
rotoBun. YctaHoBKy niaTeepantb kHonkoto START/STOP/PAUZA. Kpok ycTaHOBKM Yacy
cknagae 10 XBUMUH.

YBara

- ®yHKUieto Taimepa (TOOTO BiACTPOYEHHS CTApPTY) KOPUCTYMTECH NuLIe B peLenTax, siki
BXe Oynu paniwe ycniwHo Bamu nepesipeHi, Ui peuenTy Hagani He MiHanTe.

- HagmipHa KinbkicTb TicTa MoXe BUTEKTV 3 hopmMuy ANA BUMIYKKM i NIArOpPITA Ha
HarpiBanbHOMy eneMeHTi. - [1ig Yyac BknagaHHs iHrpeaieHTiB y hopMy Anst BUMiIYKK
crnoyaTky 0O0B‘A3KOBO HanNMMTE pigki iHrpedieHTn, a nuwe nicnsi uporo oAanTe Myky
i B KiHUi cyxi gpbkoxi. Mokn nporpama He BKIoYeHa, OpiKAXKI He NOBUHHI NOTpanuTu
B KOHTAKT 3 PiAVHOK OCKIJIbKU B MPOTUIIEXXHOMY BMMAAKy BOHM Movanu 6 gistu
nepeayacHo i Ticto abo nisHiwe xni6 nig yac BMNiYkM Mir 61 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 BoHU mornu 6 3a Hiy sincyeatucsa! - Xniboniy BUKOPUCTOBYWTE NuLLE B
npumMiLLleHHi 3 TemnepaTypoto noHag 18 °C. Piv y Tomy, WO ApKOXKI NOYMHAOTL AiATH
nvwe npuv Temnepatypi Big 17 °C i BuLe. Akwo xniboniy nomictntu
B XOMOAHILLE MPUMILLEHHS, HE rapaHTyETbCS XOPOLUUIA NigMoM TicTa.

- AKYCTUYHWIA curHan, sikMm curHaniaye MOoXnuBiCTb AOAaBaHHS iHrpegieHTIiB (ropixis,
HaCiHHSA, CyleHnX PpyKTiB i Tak Aani) i 3aKiH4eHHA NporpaMm, He MOXHa BUMKHYTH, Lie
03Ha4ae, Lo aKyCTUYHWIA CUrHaN NPO3BYYUTb i BHOMI.

7) KHonka CYKLUS (LUK)
KHomMka npuaHaveHa ans nepecyBaHHs M OKpeMMMM onepaLlisiMi YCTaHOBKM B MPOLEC
nporpamu 12. DOMACI/GOMALLHIN 1 ycTaHoBKa NOTOYHOTO Yacy.

CMUCOK NPOIrPAM

1. KLASIK/KITACUK

[Mporpama npusHayeHa 45is BUMidkK 6inoro, NWeEHWYHOrOo i KOPUYHEBOIO XXUTHLOIO Xniba
i Takox onsa xniba 3 gobaBkamu 3eneHi i pog3nHok. Cama BUKOPUCTOBYBaHa nporpama.

2 . CELOZRNNY/XNIB 3 LIINICHOro 3EPHA

Mporpama nprsHayeHa Ans BUMIYKK LiNbHO3EPHUCTOrO XIiGa BUKOPUCTOBYHUM MYKY

3 HU3bKNM BMICTOM rMtoTeHy. Lis ycTaHoBka Hagae GinbLy TpuBanuii 4ac ns 3amicy,
nignomy Ticta (To6TO po3byxaHHs 3epeH) i nonepeaHbOro nigirpisaHHs. BukopucToByroumn
L0 NporpamMy peKoMeHAYEMO He KopucTyBaTucs cyHKL i€

“CAS - YAC”.

3. TOUSTOVY/TOCTOBUN

Mporpama npusHayeHa aAns BUMiYKky nerkoro xnida i ppaHLy3bKkoro xniba 3 XxpycTKo
CKOPMHOYKOIO i MyXHACTOK M'AKOTTHO. Lia ycTaHOBKa Hagae TpyBanilmi 4ac ans 3amicy i
nignomy TicTa, HeobxiaHe Ans 3000yTTS "OiNbLU NYXHACTOI ” CTPYKTYPU, XapakTepHoi Ans
dpaHuy3bkoro xniba.

MpumiTka: MNpoTe ocTaTouHO POPMOLO He € barerT.

4. RYCHLY CHLEBA/LLUBUOKUWA XNIB

Mporpama npuaHayeHa Ans WBNAKOro NPUroTyBaHHS 6inoro, NWEHUYHOrO i XUTHBOrO
xniba. Xnib BMNe4YeHni B LibOMy pexvMi 3a pO3MipOM MEHLLE i Y HbOTO LiNibHa M'AKOTb. Y
Lin nporpami HEMOXIMBO BCTaHOBUTK po3mip ByxaHLus.

5. SLADKY/CONOAKUNA
Mporpama npuaHayeHa Ans NpUroTyBaHHA CONOAKOrO Xniba 3 XPYCTKILLO CKOPUHOYKOL,
Hixx npw Buniyui B pexxumi KLASIK/KITACUIK.

6. DORT/TOPT

Mporpama npusHayeHa A 3amicy NpoAyKTiB (Hanp., Anst TOPTiB, KOPXIB), sKi NiCns Lpboro
nevyyTbCs BCTAHOBNEHUI Yac. PekomeHayeMo 3asfanerigb 3millati cyxi i piaki iHrpegieHTu
B ABi YaCTWHW, a Ti NOTIM BUCMNaTL Yy oopMy A58 BUMIYKKX. Y Ui nporpami HEMOXITMBO
BCTAHOBWTU PO3MIp TOPTY.
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7. MARMELADA/MPUrOTYBAHHSI IXKEMA

Mporpama npusHayeHa Anst NpUroTyBaHHS BapeHHsi, MapMenagy abo KoMnoTy 3i CBixXMX
arig i ppykTis. MNpy YacTomy NpUroTyBaHHi Mapmenagy pekomeHayemo Bam npuabatu
cobi gpyry dbopMy Ans BUMIYKM, SKOK KOPUCTYBaTMMETECS BUKITHOYHO ANS L€l MeTu.
Kucnotu, ski BuainaTbea nig Yac Bapusa 3 pyKTiB, MOrMM NPUMBECTU A0 TOro, Lo Xni6
BUMEYEHUI B TiKi ke hopMi AN BUMIYKM AK CNif, HE BUXOAUTMME 3 hOpMU. Y LIbOMY PEXUMI
HEMOXXINMBO BCTAHOBUTU PO3MIp i Mipy NiACMaXyBaHHS.

8. TESTO/TICTO

lMporpama npu3HayeHa Ansa 3amicy i noganbLuoro niguomy Ticta 6e3 Bunidku. [ns
NMPUroTyBaHHS TiCTa MOXHa BMKOPUCTOBYBATM Pi3Hi NPOAYKTW AN Pi3HNX BUAIB
xni6obyno4Hux BUpo6iB (Hanp., xnibHi poranuku, niua i Tak gani). Akwo 6axaeTte TicTo
BUMNEKTU, HEOOXiAHO BCTAHOBUTYM BIiAMOBIAHY Bary, HEOOXIOHUIA KOMiP CKOPUHOYKW i TUM
nporpamu. Y LboMy PexnMi HEMOXIMBO BCTAHOBUTM PO3MIP i Mipy MiACMaxyBaHHS.

9. SUPER RYCHLY/CYNEP LUBUOKA BUMIYKA XIIBA

Mporpama npu3HayeHa Ans WBWMAKOrO NPUroTyBaHHS 6inoro, NWEHWYHOTO i XKUTHLOTO
xniba. YCcTaHoBKa LbOro pexmMy CKOpPOYye Yac HeOOXigHUA Ans 3amicy, nignomy TicTa i
NOCniA0BHOT BUMIYKM A0 MiHIMyMY. Xnib BUNEYEHMI B LbOMY PEXUMI 32 PO3MIPOM MEHLLE
i Y HBOrO LWinbHa M'AKkoTb. [Ins nporpamun HeobxigHO BYKOpUCTOBYBaTH BoAy (b0 iHLWi
pianHn) 3 Temnepatypoto 48 — 50 °C. Y uin nporpami HEMOXNMBO BCTaHOBUTK PO3Mip
ByxaHus.

10. PECENI/BUMIYKA

Mporpama npusHayeHa 4s BUMNiYKM KOpUYHEBOrO Xniba, TopTukiB abo MeneHoro m'sca.
Mporpama 3a3ganerigb BctaHoBneHa Ha 10 xBunuH. MNpoTe TpuBanicTb BUNIYKM MOXHA
3 NOTPedU MIHATK KHOMKaMM "CAS — YAC". HanTtpusaniwa yctaHoBka - 1 roguHa. Y uin
nporpami HEMOXITMBO BCTAHOBUTY PO3Mip ByxaHus.

11. BEZPLEPKOVY/BE3 IMIOTEHY
Mporpama npusHayeHa ansa Bunivky xniba 6e3 rnoTeHy. Y Ui nporpamMi HEMOXIMBO
BCTAHOBUTU PO3Mip ByxaHus.

12. DOMACI/QOMALLHIA

Mporpama npu3HayeHa Ans iHAMBIAyanbHOI YCTAHOBKM BCiX eTaniB NpurotyBaHHsA xniba.
Me>xa ycTaHOBKM Yacy no okpemux etanax (To6to 3amic H1, H2, nigHimanHsa K1, K2,

K3, Buniyka, nigirpi) onucadi B Tabnuyui “eTanu nporpam ”. Y Ui nporpami HEMOXMBO
BCTaHOBUTU po3mip ByxaHus. Mpouec nporpaMyBaHHSA NO OKPEMMX eTanax OgHaKOBUN.
— HaTtuckywTe kHonky CYKLUS/UUKI, Ha gucnnei 306pa3uTbesa Hagnuc (Hanp. H1),

— kHonkoto CAS — YAC BCTaHOBITL AOBXMHY LMKy (AMB. TaBnuuky “eTanu nporpam ),
— nicns uboro nigTeepanTb HaTucHeHHAM kHonkn CYKLUS/LUKIL.

Mpouec noBTOpIOMTE 4O TUX Mip, NMOKN HE BCTAHOBIIEHI BCi eTanu NpurotyBaHHa xniba.
Micnsa ycraHoBku HaTuckymTe 2 pa3u kHonky START/STOP/PAUZA, Taknum YmHOM
BKIIOMUTLCS BCTAHOBMNEHA NporpamMa.

IV. ®YHKUIOHAIIbHI MOXIMUBOCTI XJIBOMNIYKU

YcTaHoBKa MOTOYHOrO Yacy 3HiMiTb KpULLIKY 6aTaper 3 HMXHbOro BoKy xniGonivku,
BKNagiTe 6aTapei BignoBiaHO A0 NpaBuIbHOT MONSAPHOCTI | KPULLKY 3akpuinTe. [Jucnnei
nokasye 12:00. B roauHHmka 12T roauHHWiA Lykn.
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— ['onoBHUI BUMKKay A6 nepeMKHITb B MONoXeHHs |, npo3ByunTsb 1 pa3 3ByKOBWIA curHan i
3aropuTtb AUCNNen,

— HaTuckynte kHonky CYKLUS/UUKI Ha gucnnei 306pasuntbesa Hannc NASTAVIT START/
BCTAHOBUTU CTAPT, undpa 12 nounnae 6numatu,

— MOBTOPHWM HaTUCHEHHsIM abo NpuaepxaHHam kHonkn CAS/MAC BCTaHOBIT FOANHHUK,
CkopoueHHss AM abo PM Bu3Havae nepenobigHin abo nicnsobigHin yac,

— HaTuckyiTe kHonky CYKLUS/UMKN, undpa 00 nounnae 6rnmaty,

— NOBTOPHUM HaTUCHEHHsIM aBo npuaepxaHHam kHonku CAS/MAC BCTaHOBITH XBUMMHY,

— niaTBepAnTb HaTUCHeHHAM kHonku CYKLUS/LUUKI.

3BYKOBMI cUrHar NpPoO3BYYUTb!:

* B pasi HAaTUCHEHHs1 Byab-sKOi KHOMKM ynpaeniHHs (1 pa3 kopoTkuin abo JoBrui curHan),
ofHo4YacHo Ha npubnunsHo 10 cekyHn cnanaxHe AUCMnen,

* Mg Yac gpyroro umkny 3amicy y nporpam: 1 - KLASIK/KIACUK,
2 - CELOZRNNY/XJIB LINICHOI 0 3EPHA, 3 - TOUSTOVY/TOCTOBUN,
4 - RYCHLY/LUBUOKWUWA, 5 - SLADKY/COJOOKWUMN, 6 - DORT/TOPT, 9 - SUPER
RYCHLY/CYNEP LUBUAKWN, 11 - BEZPLEPKOVY/BE3 MMIOTEHY,
12 - DOMACI/OOMALLHIN gns 3ano6iraHHs Toro, WO HAacTaB MOMEHT [0LaBaHHs
dpykTiB, ropixis i iHWWX iHrpeaieHTIB (10 pasis),

* Micns 3akiH4eHHs BCcTaHoBrneHol nporpamu (10 pasis),

* nicnsa 3akiHieHHa 1 roguHuy nigirpisaHHs (1 pas),

* M Yac akTMBaLii 3anobixkHOT YHKLIT (TpMBanui curHan).

3ano6ixHa dyHKLUis

— B pasi noBTopHOI BMNivkM xniba, SKwo Temnepartypa Harpisy xniboneui uie 45 °C, Ha
auennei nicnsa NOBTOPHOro HaTUcHeHHst kHonkn START/STOP/PAUZA 3‘aButbcs Hanuc
HHH i NPO3BYYNTL 3BYKOBUI CUrHan (Tpvsanuim curHan). Xniboniy B LboMy BUMagKy
HEMOXINBO BKMOYMTU. TOMy BigKpuiiTe KpuLlKy, abo 3 noTpebu BUTSArHITL chopmy Ans
BUMNIYKK | moYeKanTe JoKU XNiboniy ocTUrHe.

— Akwo nicna HaTucHeHHs kHonku START/STOP/PAUZA Ha gucnnei 3'aBUTbCA Hanuc
EEO a6o EE1. Y Takomy pasi HeobxigHo enekTponpunag BigHECTU B criewianizoBaHy
ManCTEpPHIO.

— B pasi BigKmto4eHHa enekTpryHoro cTpymy nig vyac pobotun xnidoneui, xnibonivy npoTsrom
30 xBWNMH Nam‘aTae cBOK yCTaHOBKY. Mpun BiOKMNOYEHHI en. CTpyMy noHag
30 XBWAVH, NPOLEC BUNIYKN HE MOHOBNIOETLCS. Lle MOXXHa NpoBeCTu nuwle To4i, KO
3yMWHKa nporpamMu He Bigbynacs nisHiwe yacy etany 3amicy. MoTim y pasi notpetu
MO>XXHa MPOJOBXYBaTWN YCTAHOBKY BIIACHOI Mporpamu (CTEPTU BXe 3aKiHYeHi poboui
uuknu). Ane, sIKLLO TiCTO BXE 3HAXOAMUMNOCH B OCTaHHbOMY eTani 6pOAiHHS i BiAKNHOYEHHS
€NeKTPUKM NPOLOBXKYETLCS TPMBANUIA Yac, TO TICTO BXE HE MOXHa BUKOPUCTOBYBATH i
HeobXifHO noyaTy 3HOBY Bif NOYaTKY 3 HOBMMMU iHIpeaieHTaMu.

— 3acTepiraemo, o xniboniy 3 Npu4mH 6e3nekn He Mae BEPXHLOro obirpiBy, Tomy
CKOPMHOYKa 3 BEPXHBOro BOKy ByXxaHLA He € TakoH X TEMHOL0, SiK 3HU3Y TakK i 3 OOKiIB.

®dyHkuin PAUZA/TIAY3A

MpusHayeHa ons 3ynuHkM poboTu xnibonivku (Hanp. 4Ns 3pyYHOro A04aBaHHS
iHrpegieHTiB). PoboTa xniboneyi 3ynuHutbes (Ha gucnnei bnumatume yac, skun
3anuwaeTbCcs OO 3aKiHYEHHsI Nporpamu), ane yctaHoBka Oyae faani 3aHeceHa

B nam‘aTi. MoBTopHUM HaTUCHEHHAM kHonku START/STOP/PAUZA nporpama noHOBUTLCS.
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3anoGiraHHsa

PekoMeHOyeMO 3ynMHUTM NporpamMy nuvLle Ha KOPOTKMI Yac, MakcumarnsHO 40 10 XBUIUH.
Akbu cTanacs 3ynuHka nporpamu Ha BinbLU TpYBanumM Yac, To Le Morno 6 HeraTMBHO
BMMIMHYTU Ha NiAMOM TECTY, a OTXe i Ha pe3ynbTaT BUMIUKN.

V. MIArOTOBKA OO EKCMNYATALLIT | MPOLIEC BUMIYKK

BupanbTe yBecb nakyBanbHUI MaTtepian i Bi3bMiTb xniboniy Ta ii npunagas. MNepen
nepLUUM BXUBaAHHAM NOMUIATE BCi AeTarni, WO CTOCYTbCA NMPOLECY BUMIYKN

3 npoayKTamu, B rapsivin Bodi 3 o6aBKOK MUIOYOro 3acoly, peTeribHO CMOSOCHIThL

i 06iTpiTb @abo 3anuwTe coxHyTu. Cyxi AeTani BCTaHOBITb Ha3ad B xni6oniy i 3akpunTte
kpuwwKy. MoTim BcTaHoBITL nporpamy 10. PECENI/BUMIYKA i BknitouiTh xniGoniy 6e3
BKIageHux iHrpeaienTiB Ha 10 xBunuH. MNicnsa uboro 3anuwiTe nivy oxonoHyTn. Moxnnee
KOPOTKe HeBenvike 3aAMMMeHHs ane ue He € gedektoM. MNMocTtasTe xniboniv Ha piBHY i
CYyXy MOBEPXHI0. BUIKy XMBUMLHOTO APOTY NPUELHANTE A0 PO3ETKN €NEKTPUYHOT Mepexi.
®opmy B Bi3bMiTb 060Ma pykamu, BcTasTe i1 B XMiboniy i HAaTUCKYITe Tak, LWob MiLHO
3aapeTyBarnocs B cepeauHi npoctopy Ans sunidkn A3. MNoTim BCTaBTe Ha oci y dhopmy
Ons BMNiYKM ABi nonaTtku ans 3amicy C. JlonaTkv ong 3amicy HagiHbTe Ha oci Tak, wob
NMOCKOK NMOBEPXHEID NpAMYyBanu BHK3 i y hopmi Ans Bunidku npsMmysanv abo go cebe
abo Big cebe. Y chopmy BknageTe 3a JONMOMOrow MipHOT noxku B Yawku D, E iHrpegieHTn
B CTPOromy nopsiAky no AaHomy peuenTy. Ane, 3aBXAan AOTPUMYHATECA OCHOBHOIO
npaBusa — cnoyaTKy pigki npoayKTu a NoTiM cyxi. 3akpuiite kpuLky xnidonedi A4.

Ha naHeni ynpaeniHHst A Bubepitb 6axaHy nporpamy (MENU /PEXXUM, VELIKOST /
PO3MIP, BARVA /MIPA NIACMAXYBAHHSA CKOPUHOYKHU, CAS — YAC). Micna usoro
HaTtuckyinTe kHonky START/STOP/PAUZA.

Xniboni4y aBTOMaTUYHO HarpiBaeTbCH, NepPEMILLYE i 3amillye TiICTO A0 TUX Mip, MOKW He
[ocsArHyTo 6axaHoi KoHcucTeHUii. IMicnsa 3akiHYeHHs OCTaHHLOrO LMKIY 3amicy xniboniy
HarpiBaeTbCsl Ha ONTUManbHy TemnepaTypy Ans nigHimaHHs TicTa. Micnsa wboro xniboniy
aBTOMaTMYHO BCTAHOBIIOE TEMMNeEPATYpPy i Yac BuUMidvkn xnida. icnsa 3akiH4eHHs BUNiYKK
NpPO3BY4YMTb 3BYKOBUIA CUIHaI, WO cUrHaniaye npo Te wo xnib abo cneujianeHe 6rogo
MOXHa 3 xriboneyi BUTATHYTU.

lMicns 3akiHYeHHSA BUMIYKM NPO3BYYMTL 3BYKOBUI CUTHAI, KU CUrHANI3ye WO XNib MOXHa
BUTSArHYTM 3 xnibonevi. MoTim xniboniy nepexoauTs Ha 1 roanHy B pexuM nigirpisaHHs,
SIKLLO NigirpiBaHHst He NOTPIOGHE, TO HEOOXiAHO NPUBMM3HO Ha 3 CEKYHOW HATUCHYTU KHOMKY
START/STOP/PAUZA i nporpama TakvuM YMHOM 3aKiHYMTbCS.

Mpumitka

— Y TicTi, ke Ayxe BaxKe, Hanp., 3 BENNKOK YacCTKOK XUTHLOI MYKW1, PEKOMEHAYEMO
NOCNIAOBHICTb iHrPEedIEHTIB 3aMiHUTM — cnoyaTKy Cyxi ApiXAXi, MyKy a piaki npogyKkTu
noaaTty nvwe nig KiHeub Ans Toro, Wwo6 TicTo sk cnig 3amiwanocs. MNpu BUKopUcTaHHi
dyHKUiT Tanmepa (BigKnageHWn cTapT), CTeXTe 3a TUM, o0 ApbKOXKI He noTpanunm
nepeayacHo B KOHTAKT 3 PiAUHOL.

— lNpu BuKkopucTanHi nporpam 7, 10 BiabyBaeTbca cnovaTtky nigirpis xnidoneui i nicns
LibOro npouec 3MillyBaHHS, 3amicy, ToMy xniboniy Bigpasy nicns BKIIOYEHHSA He BUAae
XOOHUX ,wymiB®. — Iig yac poboTun xnidoneui BinOyBaeTbCs BUAAHHSA XapakTEPHUX 3BYKIB
(knauaHb). Take sBULLE CNOBHA HOPMarnbHe | He fae NpuBoay ANs peknamadii Bupoby.
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— Y Bunaaky, KL Xni6 B KiHLi BUNIYKM Ayxe CBITNMIA, BukopucToByiiTe nporpamy PECENI/
BUNIYKA ans gocsrHeHHst 6axaHoro konobopy. 3 Lielo METOK HAaTUCKYMTE KHOMKY
START/STOP/PAUZA, nicnsi Lboro BcTaHoBiTh nporpamy 10. PECENI/BUMIYKA
i 3HOBY HaTuckynTe kHornky START/STOP/PAUZA. Tig yac po6oTtu xniboneui
BiAOyBaeTbCHA 40 BUAAHHS XapakTepUCTUYHNX 3BYKIB (KnauaHb). Take siBuLle CroBHa
HOopMaribHe i He fae NpuBig Ansa peknamakdii Bupooy.

KiHeub npouecy

[Micna 3akiH4eHHA nporpamu BiOKMHbTE KPULLKY. [1naBHO 3a BUCYBHI pyyku B1 BUTAMHITE
dopmy Ansa Bunivkm B i noknagite ii BBEpX AHOM Ha TENOCTIVKY MiAcTaBKy (Hanp.,
OepeB'siHy AOLKY). Y BUNagKy, SKLO XMid He BUnaje Ha nigcTaBKy, NOTPSACiTb (POpMOoto,
noku xnid He BMIAe. FAKLWO nonaTku Ansa 3aMicy 3anuwaTtbes B OyxaHLi, 3a JONOMOrow
IHCTpYMeHTY F iX MOXHa 3py4yHO BUTArHYTW. Iicns uporo 3anuwre xnib octurHytn. [ns
Hapi3ku xniba BMKOPMCTOBYMTE LUMATKOPI3Ky abo cneuianbHUM HiX i3 3yb4acTm nesom.
Akwo xnib Beck He 3‘icTe, pekoMmeHayeMo BaM noknactu 3anuiuok B NNacTMKOBUIA NakeT
abo nocya. Xnib moxHa 36epiratv Npu KiMHaTHI TemnepaTypi Ao 3 AHIiB. Akwo HeobxigHo
xni6 36epiraTy GinbLL TpMBanNuii Yac, TO NOKNaAiTh KOro B MracTUKOBUiA nakeT abo nocys
i nicnsa uboro B Mopo3unbHUK. 36epirante makcumansHo 10 gHie. Ockinbku xni6
BUIOTOBMEHWI B JOMALLUHIX yMOBaX He MICTUTb OyAb - siki KOHCEpPBaHTW, TO TEPMiH MOro
36epiraHHsa 3aranom He GinbLu, HiX TepMiH 36epiraHHsa xniba KynneHoro B

MpumiTka: pekomeHayeMo nig Yac MaHinynsuii 3 rapssHoo opMOLo Ans BUMIYKK,
pykosTkamu, nonaTtkaMmun Ans 3amicy i ToMy NoAibHe BUKOPUCTOBYBATH 3axmcHe poboye
npunagas (Hanp., pykaBuui). Hikonu, ong 3BinbHeHHsi rotToBoro 6yxaHus xniba Big CTiHOK
dopMm ANg BMNIYKKN, HE 3aCTOCOBYWTE rpydy cuny!

VI. MUTAHHA | BIANOBIAI WO CTOCYKTbCA BUMIYKU

Micna Buniukm xni6é npununae go gpopmu.

Micnsa 3akiHYeHHsA BUNIYKK 3anuwTe Xnib npubnmaHo Ha 10 XBUITMH OXOSIOHYTU i nicnst
LbOro NepeBepHiTb opMy BBEPX OHOM. Y pasi noTpebu, nicns BUMivkM NoBOPYLWIiTh
BiCCIO MONaTokK 3niBa Hanpaeo. [1ng HacTynHOI BUNIYKM BCIO OOPMY, BKIOYAKYX fTonaTky,
3MacTiTb MacrioMm.

Ak 3ano6irTu BUHUKHEHHIO OTBOPIB B XJi0i TUX, WO BUHMKNN BiA onaTok ans
3amicy?

JlonaTkn HeobXxigHO BUTAryBaTK Nepea OCTaHHIM npouecomM 6poaiHHA TicTa (auB.
"ycTaHoBKy nporpam ” i iHdpopmalii Ha gucnnei. PekomeHayeMo Le 34icHIoBaTU pykamu
NPUCUNAHNMK MYKOHO.

TicTo nigHimeTbCsA | BUXOAUTL 3a Kpai hopmu.

3asBuyaii Le BigOyBaeTbCA TOAi, KON BUKOPUCTOBYETLCS MILEHNYHA MyKa, B SIKill BUCOKUIA

BMICT KINEMKOBUHN.

— BMEHLUITb KiNbKICTb MYKM | NPUCTOCYNTE KiMbKICTb OCTaHHIX iHrPeAieHTIB. Y Takomy pasi
06‘em rotosoro xniba 6yae goctaTHiMm.

— TicTo 3mMacTiTb PO3irpiTM MaprapmMHoOM.
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Xni6 nigHABCA HeJOCTaTHLO.

a) Y Bunagky, SKWo B cepeauHui xniba 3'aBuTbes TpiwmHa y dhopmi “V”, myka He MiCTUTb
AOCTaTHIO KiNbKiCTb NpoTeiHy. Lle € o3Hakoto ayxe Bororoi myku. Tomy gogante no
CTOMOBIN NOXLUi NWEHNYHOT KINEeNKOBUHU Ha KOXHUX 500 rp. MyKu.

b) Akwo xni6 no cepeauHLi 3aBY>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?

Kpuwky xnibonedi MoxxHa BigkpuBaTy 3aBxau nig vyac npouecy 3amicy. IMig yac uboro
npouecy Moxe OyTu JogaHa HeBenvKa KinbkicTb Myku abo pignnHu. Onsa 30obyTts xniba
XOPOLLOi AKOCTi AOTPUMYWTECH HACTYMHUX NPaBWM:

Mepen ocTaHHIM NpoLecom NianoMy TicTa BiAKMHbTE KPULLKY i 06epexHOo nopixTe
FOCTPUM HarpiTUM HOXEM BUHMKaOYy CKOPUHOYKY XiGa, po3iTpiTb NO CKOPMHOML CyMiLl
KapTONmsiHOI MyKu i BOAM 3 MeToto 3000y TTS GrMcKy4oi CKOPMHOYKK. icns LbOro KpULLKy
BXXE He BiOKpuBanTe, OCKiNbKM XNibG MOXe OCIiCTU Mo cepeauHLi.

Myka

HansaxnusilLoto CKNagoBoK MyKM Mg Yac NpUroTyBaHHS xniba € npoTeiH, 3BaHWUN rMoTeH
(knenkoBuHa). Lle HaTypanbHUin peakTus, 3aBAAKN AKOMY TiCTO TpUMae CBOK POPMY i
[03BOrSIE 3aTPMMYBaTU OKMCHEHHS KUCHIO BUpobneHoro apixkaxamu. Crnosom "miyHa/
TBEpAa " Myka No3Ha4aeMO MYKY 3 BUCOKMM BMICTOM FIOTEHY.

LLlo Take niweHWYHa LiNnbHO3epHUCTa MyKa?

LlineHO3epHUCTY MyKy BUrOTOBMSIOTbL 3i BCIX COPTIB 3EPHOBUX KyNbTYp, BKIOYAK0UN
nweHuuo. CnoBo ,UiNbHO3EPHUCTUN» 03HAYaE, WO MyKa 3MeneHa 3 Linux 3epeH i
TOMy Mae BinbLUMi BMICT HENepeTpaBtoBaHNX YacToK, L0 J0AAE MyLL TEMHUIA KOTip.
BukopucTaHHs LiNbHO3EePHUCTOI MYKN He Aa€ xNiby TeMHyBaTUIN BiATIHOK.

LLlo HeobxigHO 3po6uTH NpK BUNiYLi xNiba 3 XKUTHBLOT MYKN?

YKUTHSA MyKa MICTUTb NEBHUM BIACOTOK IMIOTEHY, NPOTE LieN BiACOTOK HUXUYUIA, HIXK

B OCTaHHix copTiB Myku. [Insi Toro, wob xni6 6yB nerko nepeTpasnioBaHui, HEOOXiaHO Npu
MPUroTyBaHHi LLiNbHO3E€PHUCTOrO XMUTHLOIO XNiba BUKOPMUCTOBYBAaTU Binblue AphKaXIB.

Ak BUKOpUCTOBYBaTM Pi3Hi COPTU MYKU?

a) Myka 3 KyKypyasu, pucy i kKapTonni npu3HaveHa Ans nogew, ki MatoTb aneprito Ha
rnoTeH abo MarTb XBOPOOU OpraHiB TpaBreHHs.

b) CneuianbHa mMyka 3 nweHuli (LUnagu), Ska BUPOLLYETbLCS Ha Mi3epHili 3emni 6e3 no6puB.
Bona ocobnu1Bo npuaaTtHa Ans aneprikis. Ii MoXHa BUKOpUCTOBYBATY Y BCiX pelenTax,
ONMCaHNX B KHM3i peuenTiB i LWo MicTaTb Myky Tuny 405, 550 i 1050.

c) Myka 3 niioHa Tex BUKOPUCTOBYETLCS ANs Noaei, siki MatoTb pisHi Buay aneprii. Ti
MOXHa BMKOPWUCTOBYBATM Y BCIX peLenTax Tux, Wo nepeadavatots Myky Tuny 405,
550 1050, sik onncaHo B KHU3i peLienTiB. MyKa 3 TBepAOi NLEHWLI 3aBASKM CBOIN
KOHCUCTEeHLLT BUKOPUCTOBYEThCS Ans BareTis. [i MoxHa 3aMiHUTL Kpynoto 3 TBepaoi
nweHnL;.
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Tunu mykm i ix uudposi koau

00 MweHnyHa myka ApibHOro nomony ceiTna

T 400 MNweHn4yHa Myka cepegHbOro NoMony

T 405 lMNweHnYHa MyKka cepegHbOro NOMory, MeneHa 3 3epHa, 3 AKoro BuganeHumn
NMapocCToK i LWKipKa (BUCIBKW) MO CyTi BOHA HaWCBITNILLA, i HAMMEHLL LiNbHO3epHNUCTA.

T 450 MNweHnyHa myka rpyboro nomony (kpyna)

T 512 MNweHunyHa xnibHa myka cneuianbHa

T 530 MNweHnyHa myka apibHoro nomony cBitna — xnibHa cneujianbHa

T 550 MNweHn4Ha Myka cepeHbOro Nomory cBitna

T 650 MNweHn4Ha Mmyka apibHOro nomony HanieceiTna

T 700 MNweHnyHa Myka cBiTna cnoxuneya

T 1000 MweHnyHa Myka gpidHOro nomMorny TemHa (xnibHa)

T 1050 MweHunyHa myka xnibHa

T 1150 Xni6Ha myka

T 1800 MweHnyHa LinbHO3epHUCTa, rpyboro NoMony; LinlbHo3epHUCTa ApiGHOro nomony

XuTHA Mmyka

T 500 XXutHa myka cBiTna

T 930 XutHa TemHa myka xnibHa

T 960 XutHa xnibHa myka

T 1150 XKunTHst myka gpibHoro nomony xnibHa
T 1700 2KnTHSA LinbHO3epHUCTa MyKa

DOpixoxi

Opibkaxi € XnBMM opraHiaMoM. Y TiCTi PO3MHOXYIOTbCS | yTBOPIOIOTL Oynbbaluku
OKMCHEHHS KMCHIO, SKi CNpUsATb NigioMy Ticta. [ns npuroTyBaHHs xniba B JOMaLUHil
xniboneuvi Kpallie BCbOro BUKOPUCTOBYBATU CYLLEHI APIKIKi, OCKINbKM iX MOXHa

3pyyHille BigMipaTn. Ix MmoxxHa npua6aTun B nakeTuKy, npouec OpoAiHHA B LMX APDKOKIB
He MOoB‘A3aHN 3 LlyKPOM. 3BMYANHO MOXXHA BUKOPUCTOBYBATW TaKOX CBiXKI APiKIXKI,

ane HeobXigHO 3BaXkaTy Ha BMNAAKOBICTb Pi3HOI IHTEHCMBHOCTI BPOAIHHSA 3anexHo Bif
CBIXOCTi ApibkaxiB. B npuHUMNI BBaXaeTbCA, O CBiXI APidKIXI HEOOXiAHO 3a3aaneriab
3anuwaTi 3inTK B piguHi, ska BkazaHa B peuenTi. Akwo xni6 neveTe B xniboneui, To Ha
500 r myku HeobxigHO npmbnunaHo Big 10 4o 13 1 cBiXXMX OPKAXKIB, OCKINbKM OPDKOXI Y
BOIIOroMy i TEMIOMY CepeaoBULL, ke XNiboniy yTBOpHE, MiAHIMAETLCS IHTEHCUBHILLIE HiX
B 3BMYANHIN ayxoBLi. AKLIO B xniboneyi roTyete nuLue TicTo, a xNib neyete B AyXOBLUi,

TO pekoMeHAyemo BukoprcToByBaTtu 20 I APIKAKIB. Y HUX HXYA YacTKa LyKpY | Takum
YMHOM BOHM Ans Bac kopucHiwi. HeBukoprcTaHHi cyLleHi apixaxi 3bepiranTe npy HA3LKIN
Temnepartypi i B Cyxomy MicLi B MOBITPOHENPOHUKHIV yNaKoBL.

Cinb

Cinb 6e3ymoBHO aae xniby cmak, ane Takox MOXe YMNOBINbHUTK NpoLec 6poaiHHS.
3aBasiku COni TICTO LLinbHE, KOMMNaKTHe | He nigHiMaeTbea Tak weuako. Cinb Takox
nokpalLlye CTPYKTypy TicTa. BukopuctoByiTe 3BMYariHy CTOMOBY Cinb. He kopuctyinTecs
rpy6oto cinnto abo 3amiHHMKaMu.
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BepLikoBe macrno/mMaprapuH

Migkpecnoe cmak i TOM'sIKLLYE, MOXKHa TaKOX BUKOPUCTOBYBATM MaprapuH abo

onvBekoBe Macno. [pu BUKOpUCTaHHI Macna, Ang Toro, Wwob BOHO Nig Yyac NnpuroTyBaHHS
PiBHOMIpHO 3Millanocs 3 TiCTOM, NOpiXKTe MOro Ha ManeHbKi LWMaTo4kn, abo 3anuwTe Koro
PO3M‘AKHYTU. 15 I BEPLLUKOBOro Macria MoXHa 3aMiHUTL 1 CTOMOBOKO FIOXKOK POCIIMHHOT
onii. He goaaeanTte rapsye macrno. >Kvp He NOBMHEH 3MilLyBaTUCA

3 ApiXKaXkamu, OCKinbku Le morno 6 nepeLukoanTy ix perigparauii. Hagro 6arato xupy
yNOBINbHIOE 6poaiHHSA. He BUKOPUCTOBYNTE Kpemmn abo 3aMiHHUKM Macna 3 Manum BMiCTOM

KUpy.

Llykop

Llykop nae xniby cmak i 4aCTKOBO € NPUYMHOK TOTO, L0 CKOPUHOYKA cTae OinbLu
Kopu4HeBow. [nsa Toro, Wwob ckopmHodka byna CBiTniwa i TOHLWa, MOXHa 3HU3UTU
KinbkicTb Lykpy Ao 20 % 6e3 Toro, wob 3MiHMBCS cMak xnibHoro Bupoby. Akwo GinbLue
nogobaeTbcsi CKOpUHOYKA MsIKilLa i CBITMiWA, TO 3aMiHiTb Lykop MefgoM. OcCKinbku ApiKaxi
He pearyloTb 3i LUTYYHUMW pedYOBUHAMU, LLO MiACONOAXKYIOTb, TO HUMU HE MOXHa 3aMiHUTU
LyKop.

MpumiTka: 9KWo gogacTe Lykop, TO AedKi BUAN CyLUEeHUX OPDKOKIB MOXYTb He noyatu
6poanTn. He kopuctyitecs LyKpom B Kybrkax abo rpyoum LiyKpoM.

Bopa
KopucTynTtecs 3aBxau BoAo KiMHaTHOT TeMnepaTtypu, Kpalle BCcboro npubnusHo 22 °C.
Boay MoxxHa MOBHICTIO ab0 4aCTKOBO 3aMiHUTM MOMOKOM abo0 iHLIOK PianHO.

OcrTaHHi iHrpepieHTN

OcTaHHiMK iHrpegieHTaMn Moxe ByTu BCe Bif CyxXOoppyKTiB, cupy, A€Lb, ropixis,
KOPWYHEBOI MyKW, Npunpas, 3eneHi i Tomy noaibHe Bce 3anexutb nuwe Big Bac. Jlvwe
He 3abyabTe, Lo Taki MPOAYKTU sIK CMP, MOJTOKO i CBiXXi (hpyKTK 3aranomM MiCTATb BUCOKY
KiNbKiCTb BOAM, SIka BU3HAYaE OCTATOYHUI BUMNSA OyxaHus. Kpalle BUKOPUCTOBYITE
CYLLUEHi cyporaTu, CyXilli cupu, CyLleHe MOSOKO i TOMy nofibHe. Konun npy BUKOPUCTaHHI
xniboneuyi y Bac 6yae 6inbLue focsigy, TO MOXeTe BU3HAYUTK CaMi, KOnu TiCTO cyXxille
abo HaBnaku, i konu HeobXiaHO Mig Yac npouecy AodaBaTu Body abo Myky. He 3abyabTe,
CKiNbKu floaanu coni, OCKiNbKK Cinb YyNoBinbHIOe 6poAiHHS. Jesiki iHrpeieHTn MoxHa
3MilLaTV BXe Ha no4aTky, K Hanp., CyLleHe MOSIOKO, TBepAi HaciHHA i norypT, ane
OesKi iHrpeieHTn goganTe nuvuwe nicns 3ByYaHHSA 3BYKOBOMO CUrHarny, Hanp., ropixu,
cyxodpykTu. Ang Toro, wob 3anobirt MOXNMBOCTI NPOPI3y CTPYKTypy ByxaHus i 9k
Hacnigok ii ocigaHHs, ropixu HeobxiaHo ApibHO nopisaTn. AKLWO cnocTepiraTumeTe 3a
NpoL,ecoM BUMNiYKK, TO B3HAETE, KOMMW NPO3BYYUTb 3BYKOBUIA CUTHAI.

Ymosu
Poboui ymoBY fyxe BaXnuBei, pisHULS Y po3Mipi ByxaHLs Lo rOTYETbCA B TENNIOMY
i xonogHomy cepenoBuLi cknagae 15 %.

36epiraHHA xni6a

MpuroToBaHui yaoma xnibé He MiCTUTb KOHCEpBaHTIB. Ane, SKLO XMid noknageTe

B YMCTUI | MOBITPOHENPOHUKHUIA NOCYA, SKUIA LLie NOKageTe B XONOAUNbHUK, TO BiH
30epexeTbca 5—7 gHiB. Takox MOXeTe xNib 3amMopo3nTu.
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Ak npuroTyBaTu CBiXXKUI XNi6 Ansi noninweHHA TpaBleHHA?
B ubomMy BUNagky pekoMeHOyeMo AoAaTth B MyKy MOM'ATY BapeHy KapTOnsto.

LLlo HeobxigHO pobuTK, Ko B xNibi BiguyBalTbCa ApiXKAXi?

a) B upbomy BMNagky gogante B cymill Lykop. [logaBaHHs Lykpy Aae xniby cBiTnui
BiATIHOK.

b) Nonante y Bogy 1 CTONOBY NOXKY OLTY NpK BUMNiYLi Manoro yxaHusi abo 2 cTonoBmx
TIOXKM NPpW BMNIYLi BEMMKOro ByxaHus.

c) 3amicTb BoAM BUKOPUCTOBYNTE NaxTy abo kedip. Lle cTtocyeTbes BCix peuenTis
i pEKOMEeHAYETLCS ANS NOMIMLWEHHS CBiXKOCTI xniba.

Yomy cmak xniba BUNe4YeHoro B KITaCUYHIN neYi iHWuUN, HiX y x5i6a Bune4yeHoro
B xnidoneuvi?

Bcs pisHMLA B Mipi BONOrOCTi: OCKINbKX MPOCTIp AN BUMIYKM XNiGa B KNacu4Hin nevi
GinbLue, To xNib BUNEYEHWI B Hiln, Ccyxille, HiX xnib BuneveHun B xnidoneui.

Yomy pgkem gyxe pigknn?

[omaluHin pkem 6yBae 4acTo pigLwvM, HiX [KeM 3 MarasvHa. 3anuwite JKem Ha

24 roanHW B XONOANUNBHUKY — BUCTUraKuM [XXEM 3aX0SIoHe. AKLWOo cTaHe pigwmm, To
Kpalle po3masdyBatumeTbes. [JomallHiv [xem € BiAMIHHMM SK NignnBka Ha MOPO3MBO.
Hikonu He BapiTb roToBuiA oxem apyruii pas. HactynHoro pasy cnpobyiTe ui
pekomeHaauii:

1) nepesipTe 4n PpyKTN HE € Nepe3pPINnUMun.

2) nicna MuTTS OPYKTU BUCYLLITh.

3) Wwob B pesynbTaTi AXeM OyB rycTilMM, BUKOPUCTOBYWTE MEKTUH.

£k MoxHa nig Yac NiAroToBKW AXeMy Npu Aoro nepeMiwyBaHHi YHUKHYTU
«pOo36pu3KyBaHHsA» 3 hopmMu ANsA BUMNIYKN?

PpyKTV NOPiKTE HA MAreHbKi LUMATOYKM | HE BUKOPUCTOBYWTE BinbLUy KinbKiCTb (OPYKTIB,
Hi>X BKa3aHo B peLenTi. [loBKona BepxXHbOro kpaw opmu Ans BUMIYKM BUrOTOBTE 3
arntoMmiHieBOI ponbrn 3axmcHuU nosic (NpubnunsHo 5 cm). He 3akprsariTe OonbLrowo BCO
dopMy, OCKiNbKY N Yac NPUroTyBaHHS He 3MOXe BUXOAWTY Nnapa.

VII. OYULUEHHA | gornag

Mepen noyaTkom po6GOTH chnif enekTponpunag BiaKM4YUTY i Big‘egHaTU BUNKY
Kabesito XUBIEHHA Bif PO3eTKN eneKkTpu4Hoi Mepexi! OuunLeHHsA cnipg npoBoanTMY
nuwe nicnsa NoBHOro OXOoroAXKyBaHHA Xniboneyi Ta perynsipHo nicnsa KOXHoro ii
BUKOpPUCTaHHSA!

PekomeHayeMO nepes nepLuMM BUKOPUCTAHHSM NPOTEPTU HOBY chopMy Anst BUMIYKA

i monaTku TENOCTIMKNM XMPOM i 3anmLIMTK iX B XNniboneyi HarpiBaTUcsA HanpoTA3i

10 xBunuH npu TemnepaTypi 160 °C. lMicns ix oxonog)XyBaHHA BUYUCTITb (Bignonipynte)
dopMy AnA BUMIYKM Bif XXMPY NanepoBoto cepBeTKow. Lle pekomeHayeTbCa npoBecTyr
ONs 3aXMCTY NOBEPXHI WO He npununae. Llen npouec vac Big Yacy nosTtoptonte. [Ans
OYMLLIEHHST BUKOPUCTOBYWTE cnabkuii aetepreHT. Hikonu He 3acTocoByiTe abpa3smBHi i
arpecuBHi MUY 3acobu (Hanp., 6eH3uH, iaki 3acobu AN OYMLLEHHST yXOBOK, 3acO0U siKi
OpsnarTb abo MOXyTb Oy[b — AKUM YMHOM MOLLUKOAWUTU MOBEPXHIO)!

3 KpULLIKM, KOPMYCY | EMKOCTI ANsi BUMIYKM BUAANbTE BOIOIOK raHYipKo BCi iHIpeaieHTn
i KpuxTn. Hikonu He 3aHypronTe xniboniy y Boay, He HaNOBHIONTE EMKICTL ANA
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Bunivyku Bogotro! OGITPiTb 30BHiLLIHI NOBEPXHI POPMU ANS BUMIYKMA BONOTOK0 FraH4ipKoHo.
BHyTpiLLHi NOBEPXHi MOXHa 06epexHO NOMUTU CUHTETUYHUM MUIOYMM 3acobom. JlonaTku

ANs 3aMicy i oci HeobXigHO NOMUTHK BiApPasy NiCNA BUKOPUCTAHHSA. FAKLLO nonaTtku
3anuwatbes y popmi, BUTATHYTKM ix noTim Byae Baxko. B LiboMy BUMagKy HaMoBHiTb
EMKICTb dpopMu Tensoro BoAoto i 3anuwTe i Ha 30 XBWUnKH y crokoi. MoTim nonaTku
BUTAMHITE. POPMY A5 BUMIYKN HE 3aMOYyNTe y BOAI AyXe [0Bro, Le MOXe BNAMHYTU Ha

obepTaHHs oci.

$opma 4ng BMNIYKM MOKpUTa NOKPUTTAM LLO He npununae. ToMy He KOpPUCTYNTecs
MeTaneBUMM IHCTPYMEHTaMW, SIKi MOXYTb MiJ Yac YALLEHHS NOAPSINaTH NOBEPXHIO.
3 yacowm konip noBepxHi MiHseTbCSA. Lis 3MiHa He BNMBaE HisikKM YMHOM Ha i

PYHKLIOHamMbBHICTb.

VIII. MUTAHHA | BIANOBIAI, LLIO CTOCYIOTbCA XJIBOMEYI

Mpobnema

MpuumnHa

BupiweHHs

13 eMKoCTi Ans BUNIYKK
200 BEHTUNALINHUX
OTBOPIB BUXOANTb AUM

IHrpegieHTn npununan go
chopmu ans Bunivku abo go
i1 30BHILLHBOT CTOPOHM

BigkntodiTb kabenb XuBNeHHs Big en.
Mepexi Ta BUYUCTITb 30BHILLHIO CTOPOHY
€MKOCTI Ans Buniyku abo chopmy ans
BUMIYKM

CepegvHka byxaHus
npoBarnoeThLCs,
ByxaHeLb 3HW3y BONOTUiA

Xni6 nicns 3akiHYeHHs
BUNIYKM Ta 10JaTKOBOIO
nigirpiBy HaaTo JOBrO
3anuwascs y hopmi Ans
BUMIYKN

[JictaHbTe byxaHelpb 3 dopmu Ans
BUNIYKM Nepes 3aKiHYeHHAM
[0AATKOBOrO Nigirpisy

ByxaHeLb Baxko gictatu
3 (hopMuM ANs BUNIYKN

HwxHsl cTopoHa ByxaHLs
npununna Lo nonarok

lMopyxaiiTe BicsMU NOKW ByxaHelb He
Bunage. Micns BUNiYKM OYMCTITb NonaTku
i oci. AKLWO BUHUKHE HEOoOXiaHICTb —
HamMoBHITb PopMy AnS BUMIYKM Ha

30 xBunuH Tennoto Boaot. lMicns uboro
MOXHa 6e3 TpyaHOLLUIB AicTaTv nonarku
Ta BUYUCTUTH iX.

IHrpegieHT He[OCTaTHLO
nepemiaHi i xnié noraHo
BUMIKAETHCS

HenpaeunbHo BrGpaHa
nporpama.

lNepeBipTe 06paHy Nporpamy Ta iHLui
YCTaHOBKY.

TpuBane BigkMoYeHHs
€NeKTPUYHOT Mepexi nig,
yac poboTtu xsniboneui.

[Oue. ab3ay IV. OyHKUiOHANbHI
MOXIMBOCTI xniGoneuyi (MoOBTOpH
i npouiecy)

O6epTaHHsa nonaTok
3abnokoBaHo.

lNepeBipTe nonaTkn 4n He 3abnoOKOBaHi
BOHM 3epHamu i T.n. [lictaHbTe hopmy
ANs BUNIYKY i nepeBipTe Yu BiNbHO
06epTarTbecs nonaTku.

B npoTunexHomy BunazKy 3BepHiTbCs 10
CEepBICHOrO TEXHiKa.
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®opma gns TicTo HaaTo rycre. BigkpwiiTe KpuLLKy i B TiCTO fopainTe

BMNIYKY Nig, JlonaTku 3abnokoBaHo Tpoxw pignHn. Micns Lboro KpULLKY

Yyac 3aMillyBaHHS i bopma Ans BUMIYKK 3HOBY 3aKpumnTe.

nigHiMaeTbcs nigHIMaeTbCA Bropy.

Xniboniy He BMWKaeTbes. | Xniboniv wwe rapsya Big MocTaBTe xNibGoniy OXONOHYTH.

Iucnneit nokasye HHH. | nonepeanboi Bunivku Micnst LibOro hopMy MOBEPHITL Ha MicLie,
BCTaHOBITb 3HOBY Mporpamy i yBiMKHiTb
xni6oniy.

(]
IX. OXOPOHA fI0BKINNs &b ik K
AKLo po3Mipu Le A03BONSA0Tb, Ha BCIX YaCTMHAX APYKYIOTLCA 3HaKM maTtepianis,
BMKOPUCTOBYBaHMX 41151 BUPOOHMLTBA YyNaKoBKM, KOMMMEKTYOYMX, MPUCTOCYBaHb,
a Takox cnocib ix nepepodku. CMBOnM Ha BMPOGI YN y CyNpOBIAHUX AOKYMEHTax
03Ha4aloTh, L0 BUKOPUCTAaHI €NMEKTPUYHI Ta eNeKTPOHHI BUpobu 3a60poHEHO NiKBigyBaTH
pa3oMm 3 nobyToBumM Biaxogamu. 3 meToro 3abesneyveHHs HanexHoi nikeigauii HeobxigHo
nepegaTu ix y npu3HadeHi nyHkTv 300py, e ix 6yae npunHATO 6e3kowToBHO. MpaBunbHa
yTunisauisi uboro BUpoby gonomMoxe 36epertu LiHHI NpMpoaHi pecypcu i 3anobirtu
MOXXIMBUM HEraTUBHMM BMNMBaM Ha HaBKOMNWLUHE CEPESOBNLLE Ta 340POB‘A MOANHM,
3[10pOB‘A, SKi MOXYTb HacTaTh y Hacrnifok HempaBubHOI Nikeigauii Biaxoais. Ans GinbL
OOKNagHoi iHhbopMauii 3B*sXKiTbCa 3 MiCLIEBOKO agMiHicTpauieto abo 3 HanbnK4nm
MyHKTOM 360py yTUNLCUPOBK. Y BUNAAKy HEHAMNEXHOI NikBigaLii upboro Tuny Biaxoais
Bam moxe 6yTu, y BigNoOBIAHOCTI 3 HaLiOHanbHUMK NpasunamMm, BUMIpSHo wrpad. Akwo
npunag Mae 6yt oCTaTovHO BUBEAEHUIA 3 eKcrslyaTalii, To peKoMeHayeTbCs Bif‘eaHaTh
NPOBIg XXMBMEHHS Big en. Mepexi i Bigpisatu noro, npunag Tak ctaHe HenpuaaTHUM 4O
3acTocyBaHHs. batapei Hikonu He nikBigoByNTE cnarntoBaHHAM!

TexHiuHe o6cnyroByBaHHA npunagy KanitanbHoro xapakrepy abo Toro, o BMMarae
BTPYYaHHSA B MOro BHYTPILUHI YaCTUHU, MOXe NPOBOAUTM TiNbKKN cneuianizoBaHa
peMoHTHa MancTepHsa! HeaoTprMmaHHA BKka3iBOK BUPOOHMKa No36aBnsie cnoxuBaya
npaBa Ha rapaHTiiHUA peMoOHT!

X. TEXHIYHI OAHI

Hanpyra (B) BkasaHo Ha TMUNOBOMY LUMTKY BUPOOY
CnoxvBaHa noTyxHicTb (BT) Bkasana Ha TMnoBomy WUTKYy BMPOOY
Bara (kr) 6,5

3 TOYKM 30pYy eneKTPOMarHiTHOI CyMiCHOCTI BUpIO 3a40BoNbHSAE BUMoram Oupektusm Ne
2004/108/€C.

Bwupi6 Bignosigae TeXHIYHNM BUMOram Ha eneKkTpuyHe yCcTaTKyBaHHS HU3bKOI Hanpyrm
3rigHo 3 Oupektusoto Pagn Ne 2006/95/€C. Bupib Bignosigae Ykasy €Bponeicbkoro
napnameHTy i Pagu Ne 1935/2004/€C npo maTtepianu i npeaMeTy Npu3HadeHi ans
KOHTaKTy 3 npodyktamu. BupobHuk 3anuwae 3a cobot NpaBo Ha HeICTOTHI BiAXUMNEHHS Bif
CTaHAapTHOrO BMKOHAHHS, L0 HEe BMIMBalOTb Ha poboTy B1poby.
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3aBoa—BMPOOHMK 3anumiiae 3a cobo NpaBoO BHOCUTM A0 KOHCTPYKLi BUPOOY BignoBigHi
3MiHW, WO He BNNMBalTb Ha NOro poboTy.

HOUSEHOLD USE ONLY — Jluwe 0151 doMalHb020 KOPUCMYB8aHHS.

DO NOT IMMERSE IN WATER — He 3aHyptosamu y 800y.

DO NOT COVER - He 3akpusamu.

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.

Hebeaneka ydyweHHs. He dasatime dimsam moxnueocmi docmyrly 00 rosiemuieHo8o20
nakemy. [Nakem He npusHa4yeHul 05 2pu.

BUPOBHUK: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Ceska republika.
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XIl. MUTAHHA | BIANOBIAIL, WO CTOCYIOTbCA PELEENTIB

Mpobnema MpuunHa BupiweHHs
Xni6 gyxe wBnako Hapnto 6araTo gpixaxis i Myku, Mano coni a/b
nigHimaeTbcs OpHo4YacHo Aekinbka Ha3BaHMX BULLLE NMPUYUNH alb
Xni6 HegocTaTHLO abo 30BCiM HepocTaTHLO ApixaykiB abo ixX 30BCiM Hemae alb
He nigHimaeTbes CTapi abo 3incoBaHi apixaxi e
PignHa HagTo rapsda c
Opixmki notpanunu B pianHy d
HenpaBunbHuii copt Myku abo 3incoBaHa myka e
HapgTo 6arato piguHn abo He4oCTaTHBLO PiAMHK a/blg
HepocTtaTHbO LYKpY a/b
Xni6 gyxe nigHiMaeTbca Bopga HagTo M’sika, Apikaxi Ginblue KBacATbCA flk
i BUNagae 3 oopmu Ans Hagro 6araTo monoka BnnvBae Ha 3akBacky c

BUMIYKN

CepeavHka xniba
npoBantoeTbCs

O6’em TicTa GinbLue Hix dopma
i ByxaHeLb NPOBaNETHLCA alf

[Micnsa 3akiHYeHHS BUMIYKK HapTo 6arato pignHm a/b/h
B OyxaHui BnagnHa OpiXmKyBaHHS oyxe KopoTke abo He[oCTaTHLO
TpuBane i3 — 3a BUCOKOI TemnepaTtypu Boau
abo emkocTi AnsA BMMiYkM abo BENUKOI BONOrocCTi c/hii
HapgTo 6arato apixokis k
CrpykTypa xniba wwinbHa Hapnto 6arato myku abo HecTada piguHu a/blg
Ta B rpyaoykax Hectaua gpixxaxiB abo Lykpy a/b
Hapgro 6arato cpykTiB, Myku abo ogHoro
i3 iHrpedieHTiB b
Crapa abo 3incoBaHa myka e
CepepaunHka byxaHus HapgTo 6arato abo HecTava piguHu a/b/g
Hepgorne4yeHa Bucoka Bonoricte NoBiTps h
Bonori iHrpegieHTn g
BigkpuTta i rpy6a cTpykTypa Hagrto 6araTo Bogm g
xni6a abo 6araTo Aipok BigcyTHicTb coni b
Bucoka Bonoricte, Boga HaaTo rapsiya h/i
Xni6 3Bepxy HegoneveHuin O6’eM TicTa Ginblue Hixx dhopma Anst BUMIYKK alf
Hapnuvwok KinbkocTi Myku, 0cobnmeo y 6inomy xnioi f
HapgTo 6arato gpixmpkis i mano coni al/b
Hapgro 6arato uykpy a/b
IHWi conoaki iHrpedieHTn 4oAaTKoOBO 0 LyKpY b
LmaTku HepiBHOMIpHi abo Xni6 He OyB JOCTATHLO OXONOMKEHUM
B rpyaouyKax (napa 3anuwwunacs) j
Ocag MyKu Ha CKOPUHLI Myka nig yac 3milyBaHHs He byna
3 BOKiB peTenbHO nepepobneHa g
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BupiweHHs npobnem:

a) HenpaswunbHe BiAMIPIOBaHHS iHrPEAiEHTIB.

b) 3MiHiTb AO3yBaHHSA IHrPeAieHTIB | nepekoHanTecs, Wo He 3abynu AeskKi iHrpesieHTr
BKNacTu B TiCTO.

c) BukopucTtoByiiTe iHWYy pignHy abo 3anuwiTe ii oxonomKyBaTu A0 KiIMHATHOT
Temnepartypum.

d) IHrpegieHTM WO pekoMeHAYTLCA peLenTyporo Jo4anTe B MPaBUIbHIN NOCNIgOBHOCTI.
3pobiTb HeBenuKy 3anaguHy Nno CepeamHi Myku i NoKNaaiTe y Hel po3apobneni Apikoxi
abo cyxi opixaxi. YHukanTe 6e3nocepeaHb0oro 3iTkHEHHsT APKAXKIB 3 piaAMHOL.

e) KopucTyiiTecst nuLie CBiXXUMM | Takumu, Lo NpaBuibHO 36epiranvcs iHrpegieHTamu.

f) CKopoTiTb 3aranbHy KinbKiCTb iHIPEeQIEHTIB, Y )XOOHOMY BUNAaAKy HE BUKOPUCTOBYWTE
Oinblue MyKu, Hixk BkadaHO. KinbKiCcTb BCiX iHFpeAieHTiB 3MeHLWiTb Ha 1/3.

g) 3MiHITb KiNbKICTb PiAMHN. SKLLO KOPUCTYETECS iHrpeaieHTamMu, Wo MiCTSTb BOAY Nopuis
[04aHoT BOAM NOBMHHA BiNOBIAHO 3MEHLUNTUCA.

h) B pasi gy>xe BONoroi noroau 3aMeHLUiTb KifbKiCTb BOAM Ha 1—2 CTONOBMX NOXKN.

i) Mpw oy>xe xapkii norogi He KOPUCTYNTeCs PyHKLIE BigKNageHoro ctapTy.
BukopucToByinTe X0noaHi pigki npoaykTu. [ns CKOpOYeHHs Yacy nignomy, BubepiTb
nporpamy 4—RYCHLY (LUBUAOKWUIA XNIB) a6o 9-SUPER RYCHLY ((CYMNEP LLUBUOKA
BUNIYKA XIIBA).

j) Butarynte 6yxaHeLpb 3 hopmu Bigpasy nicns BUNIYKK i nepea TUM, K ii po3pisaTumeTe
3anuwrTe ii Ha 15 XBUNMH OXONOHYTW Ha BIAMNOBIAHIV NiACTaBLi (AepeB‘aHin).

K) BMKOpPUCTOBYWTE MEHLUY KiNbKIiCTb APdKAXKIB, 200 3MEHLUITb KiNbKiCTb BCiX iHrpegieHTIB
Ha 1/4 i3 3aranbHOI KifbKOCTI.

XIl. 3BAMITKW 0O PELENTIB

1. IHrpeaieHTN

OckinbKu KOXeH iHrpeieHT Bigirpae cneumdivyHy ponb Ansa ycnilHoi BMnivky xniba, 1o ix

BiMiptOBaHHS1 O4HAKOBO BaXXNMBO K i NOCAIAOBHICTb JOAaBaHHA OKPEMUX iHIPeLiEeHTIB.

* HaBaXkNMBILWI iHrpedieHTn, Boaa, Myka, Cifb, LyKop i Apixmxki (cyxi abo noapiOHeHi)
BMMMBAIOTb Ha YCMiWHWI pe3ynbTaT nigrotoBky TicTa i xniba. O6oB'a3koBO
BMKOPUCTOBYWTE MPaBUIIbHY KiMbKICTb B MPaBUIIbHOMY CMiBBiAHOLLEHHI.

* Akwo TicTo HeobxigHO NPUroTyBaTU Bigpasy, TO KOPUCTYNTECS TENMUMU iHrpedieHTamu.
AKLL0 Xxo4eTe BCTaHOBUTU Nporpamy 3 BiCTPOYEHHSIM CTapTy, TO peKOMeHAYeMO Ans
3anobiraHHs Ayxe WBMAKOMY NigHIMaHHIO TiCTa BUKOPUCTOBYBATMW XONOAHI iHrpesieHTn

* MaprapvH, pocnuHHa orlist i MOMOKO BNSIMBAKOTb Ha CMak i apomart xJiiba.

* o6 ckoprHoyka Gyna cBiTniLua i TOHLIA MOXHa 3MEHLUMNTU KinbKiCTb Lykpy Ha 20 % 6e3
BMMUBY Ha YCMiLWHWIA pe3ynbTaT BUMiYKkW. AKLLO BiaAaeTe nepesary CKOPUHOYL M SKiLLE i
CBiTMiLWe, 3aMiHiTb LlyKOp MeaoM.

* AKLWO0 Xo4eTe AoaaTh 3epHa, 3anuLuTe iX Ha HiY 3aMOYeHMMU Y BOi. SMEHLLITb KiNbKiCTb
MYKWM i pignHn (8o 1/5). MNpy BUKOPUCTaHHI XMUTHBOI MyKU HEOOXIOHI ApIKIKI.

* AKLIO X04eTe Nerko 3acBoeHui xnib anga 30ymKkeHHs poboTH K1LeYHKKa, TO Joaante
B TICTO MLIeHWYHi BUCiBkW. [lodyBaHHA — 1 cTonosa noxka Ha 500 rp myku i 36inbLwite
KiNbKiCTb piAvHN Ha 1 CTONOBY NOXKY.

* MNpwv BUKOPUCTaHHI XUTHBOT Mykn HeobxigHa 3akBacka. 3akBacka MiCTUTb GakTepii
MOJTOYHOT | OLITOBOT KACMOTU, SKi | € MPUYMHOK TOTO, LLIO XMib BUXOAUTL NErkuM i anerka
KvcnyBaTMMm. 3akBacky MOXeTe NpuroTyBaTtui cami, nviie HeobXxigHoO BpaxyBaTtu vac ans ii
NPUroTyBaHHS. Y HawWmx peuenTax 3 Li€i MPUYnHM BUKOPUCTOBYEMO 3aKBaCKy
B MOPOLLIKY, KOHLEHTPAT AKUA MOXHa KynuTu B NakeTuKy 3 BMIiCTOM 15 1 (Ha 1 kr myku).
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BkasiBku B peLenTi HEOOXiAHO AOTPMMYBATUCH, iHAKLLE XM KpULLMTUMETbCH. AKLLO
BMKOPUCTOBYETE 3aKBaCKy B MOPOLLKY B iHLUIiN KOHUeHTpauii (nakeTuk 3 Bmictom 100 r Ha
1 Kr MyKun), TO HEOBXIAHO 3MEHLLUMTHM KinbKiCTb Myku: 1 kr npubnusHo Ha 80 r abo Hagani
npucTocysaTy peLent.

2. MNpucrtocyBaHHA AO3yBaHHA

[MepekoHaeTecsa B TOMy, LLO NPU MiABULLEHMX 200 3HKEHNX J03aX AOTPUMYHTLCS
CNiBBIAHOLUEHHS NEPBMHHMX peLenTiB. [Ins JOCArHEeHHs JOCKOHanuxX pesynbTaris,
OOTPUMYMATECS HUXKYE NPUBELAEHNX OCHOBHYMX NPaBWIl NPUCTOCYBaHHS [403yBaHHS
iHrpegieHTiB:

* PiguHun / myka
Ticto mae 6yTn M'sike (ane He ayxe) i nerko 3amiwaxe, wob He 6yno BOMOKHUCTUM.
Jlerkum 3amicoMm NoBMHHA YTBOPUTUCSA KYIisA, ika HE Npununae 4o CTiIHOK opmn Ans
BUNiYKK. Ame Lie He die Ans BaXKKoro TicTa 3 LifIbHO3epHUCTOro xuTa. [NepesipTe TicTo
yepes 5 XBUINUH Nicrns nepLioro 3amicy. AKLO BOHO Ayxe Bosore, To 3 AoAaBaHHAM
MYKUN B HEBEMUKUX KINbKOCTSX, BUAE NpaBuribHa rycTuHa TicTa. AKLWO TIiCTO AyXe cyxe,
aojaniTte nig vac 3amicy Bogy (no noxkax). Lli 4onoBHeHHS matoTb 6yTn npoBeaeHi
NocTynoBo (He BinbLu, HiX 1 NOXKa 3a oAuH pa3) i 060B'A3k0BO HEObOXiOHO NoyekaTn,
AKLLO JoAaBaHHA NPOosiBUTLCA. TiCTO MOXETe OUIHWTU Lie A0 noyaTKy BUMIYKA Tak, Lo
3r1erka 4o HbOro AOTOPKHETEeCs KiHdMkamu nanbUiB. TiCTO NOBUHHO YMHUTM NErKUA onip i
cnign nanbLuiB NOBUHHI NOCTYNOBO 3HUKHYTU.

3amiHa piguH:

Mpw BUKOPUCTaHHI 3a peLenToM iHrpegieHTIB, LLIO PEKOMEHOYIOTLCS, LU0 MICTATb

BOAy (cup, MOrypT i Tak Aani) NOBMHEH 3HM3NTUCA 06‘eM pianMHM Ha nepenbadyBaHui
3aranbHuii 06‘eM. B pasi gogaBaHHs sieub, 30MinTe iX cnovaTky B MipHOMY CTakaHi i nicns
LibOro AOMOBHITb CTakaH HeobXiAHOW pianHO A0 NnepeabdayvyBaHoro ob'emy.

AKwo 3HaxoAuTeCH B MicLi 3 BEJIMKOI BUCOTOK Hapj piBHeM Mops (BuLye 750 M
Hap piBHEM Mops), TICTO NigHIMeTbLCA WBMALLe.

Y TakoMy pasi MOXHa KinbKiCTb APDKAXKIB 3HU3UTK Ha 1/4 - 1/2 YaliHOT NOXKM BIGHOCHO
3MEHLLUEeHHs noro nigHiMaHHsA. Tex caMme BigHOCUTBLCS | 0 M‘SIKOT BOAMW.

3. JlopaBaHHSA i BiaMiproBaHHSA iHrpeieHTIB Ta iX KiNbKOCTi.

* PiguHu BigmipsariTe 3a 4ONOMOroK NpUKNageHoro MipHOro ctakaHa. [ns BigMiptoBaHHs
YarHWX | CTONOBUX NIOXOK BUKOPUCTOBYNTE ABOCTOPOHHIO MipKY. KinbKicTb BigmipsHa
MipKOIO Ma€e BUPIBHIOBATUCS, Y XXOQHOMY BUNaZKy He OyTv nepenoBHeHow. HenpaBunbHa
KifbKICTb MPUHOCUTL NOraHi pedynstaTu.

* B nepLuy yepry 3aBxav Hanunte pianHy, opiKoxki AanTe B camomy KiHui. LLlo6 3anobirtu
LIBUAKIN aKTUBALii ApiKAXKIB HEOOXIAHO YHUKHYTU 3iTKHEHHS OPDKIXKIB 3 BOAOH (0CO6NMBO
npu BUKOPUCTaHHI YHKLi BIACTPOYKM CTapTy).

 [Insa BiAMiptOBaHHS KOPUCTYMUTECS 3aBXAM OOHIELO i TiEto X MipHOO oauHuLeto. Bara
B rpamMax Mae 6yTu BigMipsiHa TOYHO.

 [1na mMiniMeTpoBOro No3Ha4YeHHs1 MOXXHa BUKOPUCTOBYBATU MipHWUIA CTakaH, y SIKoro
ainenns wkanu Big 50 oo 300 mn
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» ®pyKTOBI, rOpiXoBi a0 LiNbHO3ePHUCTI iIHrpeaieHTn: AKWwo HeobXiaHO AoAaTH iHLWI
iHrpeaieHTn, A4ns uboro, Micns 3ByKOBOrO CUrHany, MoXeTe BUKOPUCTOBYBATK CreLianbHi
nporpamun. AKLWO iHrpeaieHTn gojackTe AyxXe paHo, TO BOHWM MOXyTb ByTun nig Yac 3amicy
po34po0rieHi.

4. Bara i 06‘em xni6a

* B Hx4e nokasaHux peLenTax 3HangeTe TOYHI AaHi xniba, Wo CTOCYThCs Baru.
MoxHa no6auntu, Wwo B pesynbTaTi TOro, wWo 6ina myka GinbLue nigHiMaeTbes i TUM
obmexye notpeby Byt yknageHoto, Bara uncto Ginoro xniba Huxye, Hix Bara xnida
LirbHO3€ePHNCTOrO.

» He guBnsumnch Ha TOYHI BaroBi AaHi MoXe 3'aBUTbCSA HEBeNMKa pisHMLUsA. CnpaBxHs Bara
xniba nepLu 3a BCe 3aneXuTb Bi KIMHATHOI BONTOrOCTi Mif Yac NigroToBKu.

* Bygb-akun xni6 3i 3Ha4yHOK Aoneto niieHui Mae 36inbLeHnn 0b6'em, a B pasi BULLOrO
BaroBOro Knacy nicrsi OCTaHHbOro NigHIMaHHS BUXOAWUTb 3a Kpai eMKOCTi. Ane xnib
He BUNneTbcs. TiCTO No3a hopMoto LWBKMALLE 3apyM’SHUTLCS B MOPIBHAHHI 3 TiICTOM
ycepeavHi opmu.

» Tam, oe onsa conoakux Tunie xniba pekomeHgoBaHa nporpama 5 — SLADKY
(CONOOKWUN), MmoxeTe BUKOPUCTOBYBATH IHFPEAIEHTV B MEHLLI KiMbKOCTI; TakoxX
B nporpami, 6 — DORT (TOPT) ans npuroTyBaHHS Nerko 3acBOEHOrO xnida.

5. PesynbTaTti BUnNiyvkm

 PesynbTat BMNiYKkM 3anexuTb Big MicLLEBUX YMOB (M‘sika BoAa, B1COKa BiJHOCHa
BOJOriCTb, BUCOTA Haf, PiBHEM MOPS, NyCTUHA iHrpedieHTiB | Tak aani). Tomy iHdopmauis
B peLientax HOCUTb PeKOMeHAAUIVHUIA XxapakTep i Moxe GyTu 3MiHeHa BianoBiAHO A0
MiCLIeBMX YMOB. FKLLIO TON YK iHWNI peLenT He BUiAe BrepLue, cnpobyinTe 3HanTu
NpUYKHY i cnpobynTe Le pas i3 3MiHOK YacTOK IHrpeaieHTiB.

* Akwo xni6 nicna BuNivkM gyxe 6nignin MoXeTe MOro 3anviumMTi 3apyM sHUTUCS 3a
A0MoMoroto BUkopucTaHHs nporpammu 10 — PECENI (BUMIYKA).

* PekomeHayemo BunekTn npobHuii xnib nepen cnpaBXHbOK YCTAaHOBKOK NporpamMm
BMMNIYKM Ha HiY, OCKINbKN y pasi notpebn MoxeTe NpoBeCTM NOTPIOHI 3MiHW.

» OCKINbKM HiIK HE MOXEMO BMNIAMHYTU Ha SKICTb BUKOPUCTAHMX iHrpeaieHTiB abo iHWmX
YMHHUKIB, SIK Hanp., TemnepaTtypa OOBKINMs, BOMOriCTb NOBITPS, | Tak Aani, He MOXeMo
y3ATK Ha cebe BignoBiganbHICTb 3a Te, Lo XNib BUNEYeHUi No HaWMX peLenTax AicHO
BUE Ha BCi CTO BiCOTKIB.
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NMPOrPAMA
2. UinicHoro
1.KNACUK 3EPHA 3. TOCTOBUW 4. LUBUOKWA 5. CONOAKUM 6. TOPT
CTALIA 1,3 kr 0,9 kr 1,3 kr 0,9 kr 1,3 kr 0,9 kr 0,9 kr 1,3 kr 0,9 kr -
MNIArOTOBKN 3:004. | 2554, | 3:404. | 3:324. | 3:504. | 3:40u. 2:10 4. 2:504. | 2454, 1:50 u.
H1 - 3amiwyBaHHa 10 10 10 9 18 16 10 10 10 6
K1 - nigiom Ticta 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
H2 - 3amiwyBaHHs 15 15 20 18 22 19 10 20 20 10
K2 - nigitom Ticta 25 25 35 35 30 30 - 33 32 9
K3 - nigitom Ticta 45 45 65 65 50 50 30 40 40 -
BUMIYKA 65 60 65 60 70 65 70 62 58 80
niaoreiB 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
MPOrPAMA
7. DKEM 8. TICTO 9. CYNEP LUBUAKA|  10. BUMIYKA 11. BE3 [MIOTEHY | 12. AOMALLUHUIA
CTALIA 0,9 kr
MIArOTOBKN 1:20 4. 1:30 4. 0:59 u. 0:10 -1y, 2:50 4. 0:36 - 6:54 u.
H1 - 3amiwwyBaHHs - 20 10 - 10 6-14
K1 - nigiiom Ticta Yac 15 muH, - - - 5 20-60
Temnep. 106 °C,
OGirpiB B LumKnax
BKI/BbIKN
15¢/15¢c,
AKLO TemnepaTypa
1105 °C
H2 - 3amiwyBaHHa - - - - 10 5-20
K2 - nigitom Ticta - 30 - - 30 5-120
K3 - nigitom Ticta Yac 45 muH, 40 9 - 45 0-120
Temnep. 106 °C,
3amic B uuknax
BKN/BUKN
0,5c/45¢,
OGirpiB B LmKnax
Bkn/Bukn 15 ¢/15 ¢
oK1 TemnepaTyp
1105 °C
BUMIYKA 20 - 40 10 - 60 MuH 70 0-80
niaoreiB - - 60 60 60 0-60
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Electric bread maker

eta 7149
USER MANUAL

. SAFETY PRECAUTIONS

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

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

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

The appliance is intended for household and similar use only (production of
food)! Not for commercial use!

Do not use the bread maker outside!

This product can be used by children at the age of 8 years and
older and people with reduced physical or mental abilities or lack
of experience and knowledge if they are supervised or if they
were instructed regarding use of the appliance in a safe way and
if they understand possible risks. Children must not play with the
appliance. User cleaning and maintenance must not be performed
by children if they are younger than 8 year and unsupervised.
Children younger than 8 years must be kept out of reach of the
appliance and its power cord.

Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or
after the appliance malfunctions, or is dropped or damaged in
any manner. Return appliance to manufacturer or the nearest
authorized service agent for examination, repair or electrical or
mechanical adjustment.

Disconnect the appliance from power source immediately if the
power cord is damaged. The power cord must be replaced by the
manufacturer or by a service technician or a qualified electrician
to avoid electric shock or fire hazard.

Do not use the appliance for heating of rooms!

We recommend checking the appliance when making a new recipe!

Do not immerse the appliance fully or partially to water! Do not wash under ru-
nning 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.

125



If smoke generated by burning of ingredients escapes from the appliance, do not open
the lid, turn the appliance off immediately and disconnect from power source.

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

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

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

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

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

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

Disconnect the appliance from electric socket after use.

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

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

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

Make sure that the ON/OFF switch is in position 0 before plugging the appliance in.
Always switch the ON/OFF switch to position 0 and unplug the appliance by pulling the
plug of the supply source out of the socket after finishing work and before each mainte-
nance.

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

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

If you are not going to use the appliance for a longer period of time, take out the batte-
ries.

If the batteries are leaking, take them out immediately, otherwise they may damage the
appliance.

Dispose of the old batteries appropriately (see paragraph IX. ENVIRONMENT).

Use the appliance only with genuine accessories from the manufacturer.

Do not use the appliance for purposes other than defined and described in this manual!
The manufacturer will not be liable for defects caused by improper use of the appliance
and accessories (e.g. degraded foods, injury, damage, fire etc.) and the warranty
provisions will void in case of non-adherence to safety measures.
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Il. FEATURES OF THE DEVICE (pic. 1)

A — bread maker

A1 — control panel A5 - visor

A2 — battery cover A6 — main switch 0/1
A3 — baking space A7 — supply cord
A4 - lid

B - baking form
B1 — extensible holders
C - kneading hooks
D - small / big measure (5/15 ml)
E — measuring cup (200 ml)
F — tool for taking out the hooks

lll. CONROL PANEL

1) DISPLAY — BASIC SETTINGS
After turning on the device the display will show basic settings (i.e. program KLASIK) and
sound a signal (beep).

- number 1 shows which program has been chosen

- number 3:00 shows the preparation time of the chosen program

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

- position of the arrow with lettering gives information about the chosen weight of the
bread baked (SMALL, BIGGER)

The basic setting after plugging the device in is (size BIG and colour MEDIUM). The
display shows information about the process of the program during operation. The
numbers of the set time decrease with the process of the program. During 1-hour heating,
the display shows 0:00 (the colon between the numbers flashes). After finishing the
heating, the display will show the programmed time (the colon between the numbers does
not flash).

2) The START/STOP/PAUSE button

This button is to turn the device on and off.

- after pressing the START/STOP/PAUSE button, an audio signal will sound (short beep)
and after approx. 3 seconds the stirring/kneading function will begin (except for programs
7 and 10).

- after pressing the START/STOP/PAUSE button again, an audio signal will sound (short
beep) and the operation of the bread maker will be paused.

- after holding the START/STOP/PAUSE button for approx. 3 seconds, an audio signal
(long beep) will sound and the program will finish. Use this process also when you wish
to end the 60minute heating of the appliance.

3) COLOR button

The button is to set desired colours of the bread (LIGHT, MEDIUM, DARK). The marking
and lettering on the display (&) show the chosen colour of the bread. Not for programs
7-MARMALADE, 8-DOUGH.
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4) SIZE button

The button is to set desired weights of the bread in individual programs, i.e. 0.9 kg 1.3 kg
(see table and recipes). The marking and lettering on the display (&) show the chosen
size of the bread. Except for programs 4-QUICK, 6-CAKE, 7-MARMALADE, 8-DOUGH,
9-SUPER QUICK, 10-BAKING, 11-GLUTEN-FREE, 12-HOME.

—size |. = 0.9 kg (2.0 pounds) = for small bread
—size Il. = 1,3 kg (3,0 pounds) = for big bread

The volume of the unit enables you to prepare food (bread, cake, dough, meatloaf) up to a
maximum weight of 1,3 kg.

5) CHOICE button

The button is to set the desired program. The figure on display shows the chosen program
and its preset time of preparation. Additionally, you may set the colour of the bread with the
COLOR button and the weight with the SIZE button. By adjusting these parameters you
also automatically change (shorten / lengthen) the time of preparation.

6) TIME button

The button is to set the desired time of bread baking. Program 10-BAKING can not be
set for postponed start-up. Hours and minutes after which the baking should begin must
be added to a corresponding preset time for every program. Maximum time for which the
device can be set is 10 minutes to 12 hours. The set time will be added to the preparation
time, i.e. the display will show time in which the chosen program will finish. The audio
signal for adding ingredients is not active with this function.

Example:

It is 8:30 p.m. and the bread should be ready in the morning of the following day at 7:00
a.m., i.e. in 10 hours and 30 minutes. Press the TIME button and the display will show
SET START then hold the TIME button until the display shows 7:00 and TOMORROW, i.e.
time between present (8:30) and when the bread should be ready. Confirm the setting by
pressing the START/STOP/PAUSE button. The time is set in 10minute sequences.

Attention:

- Use the timer function only with recipes which you have previously tested. Do not
change these recipes.

- Excessive amount of dough may overflow and burn on the heating body.

- When inserting the ingredients into the form, always pour the liquid first, then add flour
and add yeast at the end. The yeast must not come in contact with the liquid before the
program is started. Otherwise it will start to work prematurely and the dough or bread
will collapse later during baking.

- When baking in the time mode, do not use ingredients subject to spoilage such as milk,
eggs, fruit, fruit, yoghurt, cheese, onions etc. because they could spoil during night!

- Use the bread maker only in rooms with temperature over 18 °C. The yeast starts to
work only at temperature approx. 17 °C and more. If you placed the device into a colder
room, proper rising of the dough could not be ensured.

- The audio signal (beep) which signalizes adding the ingredients (nuts, seeds, dried fruit
etc.) and end of the program can not be turned off, it will therefore sound even at night.
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7) CYCLE button
This button is to move between individual stages of setting in program 12. HOME
and for setting the time.

LIST OF PROGRAMS

1. KLASIK
The program is intended for white wheat and brown rye bread and also for bread flavoured
with herbs and raisins. This program is used the most.

2. WHOLEWHEAT

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

3. TOAST

The program is intended for baking of light bread, French bread with a crispy crust and
light centre. This setting provides longer time for kneading/stirring and rising necessary to
make a “fluffier” texture, which is characteristic for French bread.

Note: The final shape is not a baguette.

4. QUICK

The program is intended for baking of white, wheat and rye bread. This bread is smaller
with denser crumb. It is not possible to set the size in this mode.

5. SWEET

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

6. CAKE

This program is intended for kneading/stirring of ingredients (e.g. for cake, pie) which are

then baked for the time set. We recommend to first stir the ingredients into two parts and
then pour them into the baking dish. We recommend to first stir the ingredients into two

parts and then pour them into the baking dish.

7. JAM

The program is intended for making of jam or marmalade from fresh fruits. It is not possible
to set the size in this mode.

8. DOUGH PREPARATION

The program is intended for kneading/stirring and rising of the dough without baking. You

may use various foods for different types of break to make the dough (e.g. bread rolls,
pizza etc.). If you intend to bake subsequently, it is necessary to set the corresponding

weight, desired colour and type of program. It is not possible to set the size in this mode.

9. ULTRA FAST
The program is intended for quick baking of white, wheat and rye bread. This setting
shortens the time necessary for kneading/stirring, rising and baking to minimum. Bread
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baked in this mode is smaller and has a thicker centre. It is not possible to set the size
of the loaf in this mode. For this program it is necessary to use water (or other liquid
ingredients) with temperature 48-80 °C.

10 BAKING

The program is intended for baking of brown bread, cakes or meatloaf. The program is
preset for 10 minutes. The length of baking can be adjusted according to your needs by
pressing the TIME button. The longest setting is 1 hour. It is not possible to set the size of
the loaf in this mode.

11. GLUTEN-FREE
This program is intended for gluten-free bread preparation. It is not possible to set the loaf
size in this mode.

12. HOME

This program is intended for individual setting of all the stages of bread preparation. The
range of time setting in each individual stage (i.e. kneading H1, H2, rising K1, K2, K3,
baking, heating) is described in the “program stages” table. It is not possible to set the size
of the loaf in this mode. The process of programming is the same in each individual stage.
- press the CYCLE button, the display will show (e.g. H1),

- by pressing the TIME button, set the length of the cycle (see table “program stages”),

- confirm by pressing the CYCLE button.

Repeat the process until you set all the stages of the bread preparation. After setting press
the START/STOP/PAUSE button which will launch the set program.

IV. FEATURES OF THE BREAD MACHINE

Time setting (actual time)

Remove the battery cover on the bottom of the device, insert the batteries according the

+/- signs, remove the isolation tape from the battery compartment and replace the cover.

The display shows 12:00. The clock has a 12-hour cycle.
Switch the main switch A6 into position I, an audio signal will sound (1 beep) a the
display will light up,

- press the CYCLE button, the display will show SET TIME and number 12 will . start
flashing,

- pressing the TIME button again or holding it down you may set the hour. The sign AM or
PM show the morning or afternoon time,

- press the CYCLE button and the 00 number will start flashing,

- pressing the TIME button again or holding it down you may set the minutes.

- confirm by pressing the CYCLE button.

The audio signal function will be active:

- if any of the program buttons is pressed (1 short or long beep), the display will light up
for approx. 10 seconds.

- during second kneading cycle with programs 1-KLASIK, 2-WHOLE GRAIN, 3-TOAST,
4-QUICK, 5-SWEET, 6-CAKE, 9-SUPER QUICK, 11-GLUTEN-FREE and 12-HOME for
signalization that cereals, fruit, nuts or other ingredients may be added (10 x beep),

- when the set program ends (10 x beep),
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- when the 1-hour heating ends (1 x beep),

- when the safety features are activated (constant beep)

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

Safety features

- If you wish to use the bread machine right after previous baking and if the temperature
of the inner space of the device is not too hot (over 45 °C), after pressing the START/
STOP/PAUSE button the display will show HHH and a constant audio signal will sound
(beep). The device can not be turned on. Open the lid or take out the baking form
and wait for the device to cool off. The audio signal can be cancelled by pressing the
START/STOP/PAUSE button.

- If the display shows E EO or E E1 after pressing the START/STOP/PAUSE button it is
necessary to take the device to a service centre.

- If there has been a power failure during the operation, the device will remember its
setting for 30 minutes. If the power failure is longer than 30 minutes, the process will not
be renewed. It is necessary to turn the bread maker on again. This can be done only
if the interruption of the program took place later than in the kneading stage. It is then
possible to continue by setting an individual program (erase working cycles that have
already been finished). If the dough was in the last stage of rising and the power failure
lasts for a longer period of time, the dough can not be used and it is necessary to begin
from the start with new ingredients.

- Beware that the bread maker does not have top heating (for safety reasons) therefore
the crust on the top part of the bread is not as dark as the bottom part and sides.

PAUSE function

To pause the operation (e.g. for easy adding of ingredients). The operation of the device
will pause (the display will show flashing time which remains till the end of the program) but
the setting will be saved in the memory. The pause function can be activated by pressing
the START/STOP/PAUSE button. Pressing the button again will renew the operation.

Notice

We recommend pausing the operation only for a short time, max. up to 5 minutes. If the
program were paused for longer, it may endanger the rising of the dough and the result of
baking.

V. PREPARATION FOR USE AND PROGRESS OF BAKING

Unpack the bread baker and accessories. Remove all adhesive foils, stickers or paper
from the appliance. Before first use, wash the parts in contact with foods in hot water with
a detergent, rinse properly with fresh water and wipe or let it dry. Put all dried parts back
to the bread baker and let the lid open. Then, set the program 10-PECENI (BAKING)
and turn it on for 10 minutes without ingredients inserted and then let the appliance cold.
Potential short and mild smoking is not a defect and a reason for complaint. Place the
bread baker on a flat and dry surface (e.g. a table) at height min 85 cm, out of reach of
children. Plug the power cord A7 to an electric socket. Hold the pan B with both hands,
slide it to the appliance and push to lock it in the centre of the baking space A3. We
recommend greasing the shafts and blades with suitable heat-resistant fat/margarine
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for easier removal of the blades from the bread. Then, insert two kneading blades C on
the shafts in the baking pan. Slide the blades on the shafts with the flat area down and
either towards or apart each other in the baking pan. Use the spoon and cup D, E to

insert ingredients in order specified in your recipe. Please always adhere to the basic
rule - first all liquid ingredients followed by loose ingredients. Close the lid A4.

Using suitable buttons MENU (SELECT), BARVA (COLOUR), VELIKOST (SIZE), CAS
(TIME), set the required program on the control panel A1. Then, press the START/STOP/
PAUSE button. The appliance automatically mixes and kneads the dough until proper
consistence is reached. When the last kneading cycle is completed, the bread maker
heats to an optimum temperature to rise the dough. Then, the appliance automatically sets
temperature and time for bread baking. After baking, the sound signal (ten beeps) will be
heard and the bread or speciality may be removed from the appliance. Then the appliance
turns one hour keeping warm program; if you require no keeping warm program, press the
START/STOP/PAUSE button for about 3 seconds to finish the program.

Note

- With heavy types of dough, such as dough with big portion of rye flour we recommend
to change the order of ingredients — dry yeast first, flour and liquid at last so that the
dough is kneaded thoroughly. If you use the timer function (delayed start), make sure
that the yeast does not come into contact with the liquid.

- With programs 7, 10 the device is previously heated and then the process of stirring and
kneading begins. It is for this reason that the device does not make any “noise” after
turning it on.

- If the bread is too light at the end of the baking program, use the BAKING program
for its further browning. Press the START/STOP/PAUSE button, then select program
10-BAKING and press the START/STOP/PAUSE button again.

- When using the device, it makes a characteristic sound (click). This is absolutely normal
and is not a reason to take the device back.

End of programmed phases

Open the lid after program end. Pull the holder B1 to remove the baking form B, put it
upside down on a heat-resistant solid surface (e.g. cutting board). If the bread will not
go out to the board, move the kneading blades backward and forward until the bread is
released. If the kneading blades are stuck in the bread, use F to remove them easily. Then,
let the bread cold down. Use electric slicer or a special toothed blade knife for slicing the
bread. Store remaining bread in a plastic bag or a utensil. You can store the bread for

up to three days at room temperature. If longer storage of the bread is needed, wrap it

in the plastic bag or utensil and store it in a freezer. Store for max 10 days. Whereas the
homemade bread does not contain any preservatives, its shelf life is not generally longer
than the same of shop-purchased bread.

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

Bread stuck on the pan after baking

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

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

Dough rises over the pan edge

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

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

- Spread a tablespoon of dissolved margarine on the dough.

Bread is not risen sufficiently

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

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

- too much water used;

- gluten-low flour used.

When it is possible to open the lid during operation?

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

Flour

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

What is wheat whole grain flour?

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

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

How many different flours exist and how are they used?

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

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

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

Number codes of flour types

00 Wheat fine-ground flour, light

T 400 Wheat semi-coarsely ground flour, selection

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

T 450 Coarse ground flour

T 512 Bakery special wheat flour

T 530 Light fine-ground wheat flour - bakery special

T 550 Semi-coarsely ground light wheat flour

T 650 Semi-light fine-ground wheat flour

T 700 Consumer ground light wheat flour

T 1000 Fine-ground dark wheat flour (bread)

T 1050 Bread wheat flour

T 1150 Bread flour

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

Rye flours

T 500 Rye light

T 930 Rye dark (bread)

T 960 Rye bread

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

Yeast

Yeast is a live organism. It reproduces in dough and produces carbon dioxide bubbles
causing rising of dough. Dried yeast is the most suitable for baking of home-made bread.
They are available in a sack and fermentation of yeast is not linked to sugar. They have
lower sugar content and they are healthier. Store unused dried yeast at low temperature

in dry place in air-proof packaging. Of course, you can also use fresh yeast; however it

is necessary to accept potentially different rising intensity depending on freshness of the
yeast. In principle, fresh yeast must be first let rising in a liquid specified in the recipe.
Roughly 10 — 13 g of fresh yeast is required per 500 g of flour if you bake your bread in the
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bread maker because due to moisture and hot environment created by the bread maker
the yeast rises more intensively than in a classic oven. If you prepare dough only in the
bread maker and bake the bread in an oven, 20 g of yeast is recommended.

Salt
Of course, salt gives the right taste to bread. It may, however, decelerate fermentation
process.

Butter

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

Sugar

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

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

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

Other ingredients

They may include everything from dried fruits, cheeses, eggs, nuts, brown flour,
condiments, herbs etc. It's on you. Don‘t forget that ingredients such as cheese, milk and
fresh fruit have higher water content that influences final loaf appearance. You should
rather use dried alternatives such as dried cheese, milk etc. After gaining some experience
in using the bread baker, you will recognize where it is necessary to add water or flour.

Do not forget amount of salt because it decelerates fermentation. Some ingredients may
be mixed at the beginning, e.g. dried milk and yoghurt; some add after the sound signal,
e.g. nuts, dried fruit. If you monitor the baking process, you will know where the signal will
sound.

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

Storing of bread

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

How to bake fresh bread for good digestion?
Addition of mashed cooked potato to flour followed by dough kneading will make the fresh
bread more digestible.
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What to do if yeast is felt in the bread?

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

b) Add one tablespoon of vinegar to water for small loafs and 2 tablespoons for big loafs.
c¢) Use buttermilk or kefir instead of water. It applies to all recipes and it is recommended
for bread freshness improvement.

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

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

Why is marmalade too liquid?

Home-made marmalade is usually more liquid than purchased one. Keep the marmalade
in your fridge for 24 hours to stiffen. If it remains slightly liquid it will be better to spread

it. Home-made marmalades are great as topcoats for ice-creams. Do not re-boil already
made marmalade. For the next baking try the following:

1) check whether fruit is not overripe,

2) dry fruits after washing,

3) use pectin for better results.

How to avoid splashing the marmalade out of the pan during agitating?

Cut fruits into small pieces and do not use more fruits than specified in the recipe. Use
aluminium foil to create a protective strip around the upper edge of the baking pan (about 5
cm). Do not cover the whole form, otherwise no steam can escape.

VII. CLEANING AND MAINTENANCE

Turn off and disconnect the appliance from power supply by unplugging the plug
from electric socket before maintenance! Clean cooled down appliance only and
after every use! Before the first use, we recommend coating the baking pan and the
kneading blades with heat resistant fat and warm them in the baker for about 10 minutes
(160 °C). Clean (polish) the baking pan from the fat using a paper napkin after cooling
down. This is to protect the non-adhesive surface. Repeat the procedure after some

time, if required. Use a mild detergent for cleaning. Do not use chemicals, gasoline, oven
cleaners or abrasive or otherwise damaging detergents. Use a dampen rag to remove all
the ingredients and crumbs from the lid, housing and baking space. Never soak the bread
baker in water or fill the baking space with water! Wipe the outer areas of the baking
pan with a dampen rag. Use a detergent to clean inner areas of the pan. Clean the blades
and shafts immediately after use. If the blades are retained in the pan, it will be harder to
remove them out. In this case, fill the pan with hot water and let it standing for about 30
minutes. Then, remove the kneading blades. Do not soak the baking pan in water for too
long; rotation of shafts would be impaired. The baking pan is coated by a non-adhesive
coating. Do not use metal tools with potential to scratch the surface. It is normal when

the surface colour changes over time. However, this change has no effect on the surface
properties.
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VIIl. FREQUENTLY ASKED QUESTIONS RELATED TO THE BREAD BAKER

Problem

Cause

Solution

Smoke from baking space or
ventilation slots.

The ingredients stick to the
baking area or outer side of
the baking pan.

Disconnect power supply and
clean the baking pan or the
baking space.

Crumb collapses and bottom
of the loaf

The bread was left too long
in the pan after baking and
keeping warm.

Remove the bread from the
pan before end of the keeping
warm phase.

The bread is hard to remove
from the baking pan.

Bottom side of the loaf is
stuck on the kneading blades.

Move with the shaft
backwards and forwards until
the bread comes out. Clean
the kneading blades and
shafts after baking.

If necessary, fill the baking
pan with warm water for 30
minutes. Then, the kneading
blades can be easily removed
and cleaned.

The ingredients are not mixed
correctly and the bread is not
baked correctly.

Improper program setting.

During operation of the baker,
the lid was opened several
times.

Long-term power failure
during bread baker operation.

Rotating of kneading blades is
blocked.

Check the program selected
and other settings.

Do not open the lid after the
last rising.

Chapter IV - Functions of the
Sbread baker.

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

The baking pan lifts up
during kneading.

Too thick dough. The
kneading blades are
blocked and the baking
pan is lifted up.

Open the lid and add
some liquids. Then, close
the lid again.

The bread baker can not be
turned on. Display shows H
HH.

The bread baker is still hot
from previous baking cycle.

Press the START/STOP/
PAUSE button to cancel audio
signal. Remove the baking
pan and let the baker cool
down. Then, return the baking
pan back to its place, set the
program again and turn the
baker on.
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N a T
IX. ENVIRONMENT &2 \/S

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

The product has received ES declaration of conformity according to Act as amended. The

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

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

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

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

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

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

PLAYPENS.
THIS BAG IS NOT ATOY.

PRODUCER: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Czech Republic.
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XIl. FREQUENTLY ASKED QUESTIONS RELATED TO RECIPES

Problem Cause Solution
Bread rises too - Too much yeast, too much flour, lack of salt a/b
quickly. - Or combination of these causes a/b
Bread did not rise at | - No or a few of yeast only a/b
all or partially only - Old or expired yeast e

- Too hot liquid c

- Yeast in contact with liquid d

- Improper floor type or expired floor e

- Too much or no liquid a/blg

- Low sugar a/b
Bread rises — If water is soft, yeast ferments more intensively flk
extremely and spills
over the baking pan. | — Too much milk will influence fermentation of yeast | c
Crumb collapses, — Dough volume exceeds the pan and the bread alf
there is a hollow lowers.
in the bread after — Too much liquid. a/b/h
baking. — Too short or long fermentation due to increased c/hfi

water temperature or baking space or excessive

moisture level

- Too much Yeast k
Heavy and clumpy | — Too much or no flour a/blg
bread structure — Low yeast or sugar alb

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

of the other ingredients

— Old or expired flour e
Bread crumb not — Too much or no liquid a/blg
baked — Recipe contains wet ingredients g
Open or coarse —Too much water g
bread structure or — No salt b
too much hollows — High moisture, too hot water h/i
Bread is not baked — Too much volume for the baking pan alf
properly inside and — Excessive amount of flour, particularly for white f
outside bread

- Too much yeast and low salt a/b

- Too much sugar a/b

- Sweet ingredients in addition to sugar b
Uneven or clumpy — Bread not cooled down sufficiently (steam did not | j
slices escape)
Flour deposits on — Flour not processed well during kneading on sides | g
the crust
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Troubleshooting:

a) Measure the ingredients properly.

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

c¢) Use other liquid or let it cool to room temperature.

d) Add the ingredients required by recipe in correct order. Create a shallow hole in the
centre of flour and put yeast or dried yeast to it. Avoid direct contact of yeast with liquid.
e) Use fresh and properly stored ingredients.

f) Reduce total quantity of ingredients; in no case use more flour than specified.
Alternatively, reduce quantity of all ingredients by 1/3.

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

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

i) When hot, do not use the delayed start function. Use cold liquids. To shorten rising time,
select the 4-RYCHLY (QUICK) or 9-ULTRA RYCHLY (ULTRA QUICK) program.

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

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

Xll. NOTICES TO RECIPES

1. Ingredients

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

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

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

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

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

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

- If you want to add cereals, let them soak over night. Reduce flour and liquid content (up
to 1/5). Yeast is absolutely necessary for rye flour.

- If you want to have especially light bread, rich to ingredients supporting bowel activity,
add wheat bran to dough. Dosing is one tablespoon per 500 g of flour and increase
liquid amount by one tablespoon.

- Fermentation is necessary for rye flour. It contains bacteria of lactic acid and acetic acid
and they cause the bread is light and finely acid. You can produce the ferment yourself,
however you must take into account time required for its production. Therefore, our
recipes use powdered ferment, a concentrate that can be purchased in a 15 g sack (per
one kg of flour). Keep proportions in the recipe to avoid splitting of the bread. If you use
powdered ferment in a different concentration (a 100 g sack per 1 kg of flour), you must
reduce amount of flour: 1 kg by about 80 g or adjust the recipe accordingly.

2. Adjustment of doses

If you want to increase or decrease the doses, please ensure proportional adjustment of

original recipes. To achieve perfect result, follow the following basic rules for adjustments

of the ingredient doses:
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- Liquids/flour

Dough should be soft (not too much) and easy to knead without being fibrous. Knead
lightly to create a sphere. However, this is not the case of heavy dough such as from whole
grain rye or cereal bread. Check the dough after five minutes after the first kneading. If too
moist, add flour in small doses to reach proper dough consistency. If too dry, add water by
tablespoons during kneading. These adjustments should be carried out successively (not
more than 1 tablespoon at once) and wait whether the adjustment is effected in any way.
You can assess dough right before baking by touching by fingertips. Dough should slightly
resist and fingerprints should disappear in a while.

- Replacement of liquids

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

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

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

3. Adding and measuring of ingredients and quantities

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

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

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

- For specifications in millilitres, you can use the measurement cup with the scale steps
from 50 to 200 ml.

- Fruit, nut or cereal ingredients: If you want to add some other ingredients, you can do it
using special programs after the beep sound. If you add the ingredients too early, they
will be crushed during kneading.
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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.

. Baking results
The baking result depends on local conditions (soft water, high air relative humidity,
high altitude, consistency of ingredients etc.). Therefore, data in the recipes consist of
reference points that may be suitably modified. If one or other recipe fails, don‘t let it
discourage you. Try to find reason and try it again with modified proportions.
If the bread is too light after baking, you can brown it in 10-BAKING program.
We recommend baking test bread before real over night bread baking setting to make
potential changes, if necessary.
We can not be liable for perfect results of bread baked according to our recipes because
we can not control quality of the ingredients used as well as other factors such as local
temperature, air moisture etc.
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PROGRAM
w g 1. 2. WHOLE- 3. 4. 5. 6.
o E KLASIK GRAIN TOAST QUICK SWEET CAKE
w
2 5: 1,3kg | 09kg | 1,3kg | 0,9kg | 1,3kg | 0,.9kg | 0,9 kg 1,3kg | 0,9 kg -
= o
» w
o 3:00 2:55 3:40 3:32 3:50 3:40 2:10 2:50 2:45 1:50
hod. hod. hod. hod. hod. hod. hod. hod. hod. hod.
H1 10 10 10 9 18 16 10 10 10 6
kneading
K1 rising 20 20 25 25 40 40 10 5 5
H2 15 15 20 18 22 19 10 20 20 10
kneading
K2 rising 25 25 35 35 30 30 - 33 32 9
K83 rising 45 45 65 65 50 50 30 40 40 -
BAKING 65 60 65 60 70 65 70 62 58 80
HEATING 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
PROGRAM
P4
"6 o 7. 8. 9. SUPER 10. 11. GLUTEN 12.
w 'E MARMALADE DOUGH QUICK BAKING FREE HOME
[CN'4
E é 0,9 kg
a 1:20 hod. 130hod. | 059hod. | %101 | 250nod | 036604
hod hod
H1
kneading - 20 10 - 10 6-14
K1 rising | time 15 minutes.
Temperature
106 °C, heating
in cycles on/off - - - 5 20-60
15s/15s if the
temperature is <
105°C
H2
kneading ) . ) . 10 5-20
K2 rising - 30 - - 30 5-120
K3 rising | time 45 minutes,
temperature 106
°C, kneading in
cycles on/off 0.5
s/4.5 s, heating 40 9 - 45 0-120
in cycles on/off
15 s/15 s if the
temperature is <
105 °C
BAKING 20 - 40 10-60 70 0-80
HEATING - - 60 60 60 0-60
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Postup pri reklamaci

Kupujici je povinen pfi reklamaci predlozit s reklamovanym vyrobkem doklad o jeho koupi, pfip.
zaruéni list, uvést divod reklamace a vadu popsat. Pfi reklamaci v zaru¢ni dobé se obracejte na
servisy podle adres na www.eta.cz. Vyrobek odesSlete nebo predejte osobné vzdy s navodem
k obsluze, jehoz nedilnou soucasti je zarucni list. Na dodate¢né zaslané nebo osobné predané
navody se zaruénim listem nelze brat zfetel. K odeslanému vyrobku pfipojte pravodni dopis s udanim
davodu reklamace a SVOJI PRESNOU ADRESU. P¥i reklamaci v zaruéni dobé se Ize obratit na
prodejnu, kde byl vyrobek zakoupen. Vyrobek vycCistéte a zabalte tak, aby nedoslo k jeho poSkozeni
pfi prepravé. Z hygienickych ddvodl nepfijimame znecisténé vyrobky do opravy.

Postup pri reklamacii

Kupujuci je povinny pri reklamacii predlozit' s reklamovanym vyrobkom doklad o jeho kupe, pripadne
zarucny list, uviest dévod reklamacie a zavadu popisat. Pri reklamacii v zaru¢nej lehote sa obracajte
na opravovne podla adries uvedenych na www.eta.sk. Vyrobok odosielajte postou, alebo odovzdajte
osobne vzdy s navodom na obsluhu, ktorého neoddelitelnou suc¢astou je zaruény list. Dodatocne
zaslané alebo odovzdané navody so zaruénym listom nebudu akceptované. K odoslanému vyrobku
prilozte sprievodny list s udanim dévodu reklamacie a SVOJU PRESNU ADRESU. Pri reklamacii
v zarucnej lehote sa modzete obratit na predajiiu, v ktorej ste vyrobok zakupili. Vyrobok ocistite
a zabalte tak, aby sa pri preprave neposkodil. Z hygienickych dévodov neprijimame do opravy
znecistené vyrobky.

Zaznamy o zarucnich opravach « Zaznamy o zaruénych opravach

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Vyrobok bol v zaru¢nej oprave

od
do

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Zakazka Cislo Zakazka Cislo

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Vyrobok bol v zaruénej oprave

od
do

Zakazka Cislo Zéakazka Cislo

Razitko a podpis opravny
Pediatka a podpis pracovnika

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Vyrobok bol v zaruénej oprave

od
do

Zakazka Cislo Zéakazka Cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Kupon é. 3

Kupon é. 2

Kupon ¢. 1

N
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ZARUCNI LIST « ZARUCNY LIST

Zaruéni doba 24 mésict ode dne prodeje spotiebiteli
Zaruéna lehota mesiacov odo dfa predaja spotrebitelovi

Typ 7 1 49 Série (vyrobni &islo)

Typ Séria (vyrobné Gislo)

Napéti - Napétie ~230V/=3V

Da’\tum a TK za:\vodu Deklarovana hodnota akustického
Datum a TK zavodu vykonu Lc = 65 dB (A)/1pW.
Datum prodeje Razitko prodejce a podpis

Datum predaja Peciatka predajcu a podpis

Guarantee certificate is valid only for Czech Republic and Slovak Republic.

Kupujici byl seznamem s funkci a se zachazenim s vyrobkem.
Kupujuci bol oboznameny s funkénostou a s obsluhou vyrobku.

Vyrobek byl pfed odeslanim ze zavodu pfezkousen. Vyrobce ruci za to, ze vyrobek bude
mit po celou dobu zaruky vlastnosti stanovené prislusnymi technickymi normami za toho
predpokladu, Ze ho bude spotfebitel uzivat zplisobem, ktery je popsan v navodu.

Na vady zplsobené nespravnym pouzivanim vyrobku se zaruka nevztahuje. Adresy
zarucnich opraven jsou uvedeny na internetu www.eta.cz. Poskytovana zaruka se
prodluzuje o dobu, po kterou byl vyrobek v zaru¢ni opravé. Pro pfipad vymény vyrobku
nebo zruSeni kupni smlouvy plati ustanoveni ob&anského zékoniku. Tento zaruéni list je
zaroven ,Osvédcenim o kompletnosti a jakosti vyrobku*.

Vyrobok bol pred odoslanim zo zavodu presku$any. Vyrobca ruéi za to, ze vyrobok bude
mat’ po celt zaru€nu lehotu vlastnosti stanovené prisluSnymi technickymi normami za
predpokladu, ze ho bude spotrebitel pouzivat spésobom, ktory je opisany v navode na
obsluhu. Na chyby spdsobené nespravnym pouzivanim vyrobku sa zaruka nevztahuije.
Adresy zaruénych opravovni su uvedené na internete www.eta.sk. Poskytovana zaruka sa
predlzuje o €as, poCas ktorého bol vyrobok v zaru¢nej oprave. V pripade vymeny vyrobku
alebo zrusenia kupnej zmluvy platia ustanovenia obCianskeho zakonnika. Tento zaru¢ny
list je zarover ,OsvedCenim o kompletnosti a akosti vyrobku”.

© DATE 10/12/2012

Kupon ¢. 1 Kupon €. 2 Kupon ¢. 3
Typ ETA 7149 1 Typ ETA 7149  \Typ ETA 7149
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Zakazka Cislo Zakazka Cislo Zakazka Cislo

Datum Datum Datum
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