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Elektricka domaci pekdrna na chleba @

etac149
NAVOD K OBSLUZE

I. BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

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

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

— Nikdy spotrebi¢ nepouzivejte, pokud ma poskozeny napajeci pfivod nebo vidlici, pokud
nepracuje spravne, pokud upadl na zem a poskodil se. V takovych pfipadech zaneste
spotrebi¢ do odborné elektroopravny k provéreni jeho bezpecnosti a spravné funkce.

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

- Spotiebic je ur¢en pouze pro pouziti v domacnosti a podobné ucely (pFiprava
pokrmii)! Neni uréen pro komeréni pouziti!

- Nepouzivejte pekarnu venku!

— Zabrarite v manipulaci détem a nesvépravnym osobam bez dozoru zodpovédné osoby!

— Nepouzivejte pekarnu chleba k vytapéni mistnosti!

- Vlyrobek doporucujeme béhem peceni nevyzkouseného receptu kontrolovat!

- Pekarnu nikdy neponofujte do vody (ani ¢aste¢né)! a nemyjte 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 pecenim odstrante z potravin pfipadné obaly (napf. papir, PE-sacek atd.).

- PFi manipulaci se spotrebi¢em postupujte tak, aby nedoslo k poranéni (napf. popaleni,
opareni). V prlbéhu peceni vystupuje horka para z vétracich otvor( a povrch pekarny je
horky.

— Béhem provozu pekarny se vyvarujte potfisnéni horkého skla vika vodou nebo jinou
tekutinou.

— Spotrebi¢ neprenasejte v horkém stavu, pfi eventualnim preklopeni hrozi nebezpedi
Urazu popalenim.

— Pokud z pekarny vychazi kour zplsobeny vznicenim pfipravovanych surovin, nechte
viko uzavrené, pekarnu ihned vypnéte a odpojte od elektricke sité.

— Pekarnu nepouzivejte k jinym uceldm (napf. k suseni zvitrat, vyrobki z textilu, obuvi
atd.) nez doporucuje vyrobce.

- Nikdy v pekarné neohfivejte vodu, nebot by to mohlo vyvolat vytvoreni vapenatych
usazenin a neodstranitelnych skvrn na nadobé. Tyto skvrny jsou v§ak nezavadné
a v zadném pripadé neovliviiuji normalni funkci pekarny.

— Pekarnu pouzivejte pouze na mistech, kde nehrozi jeji prevrhnuti a v dostatecné
vzdalenosti od hoflavych predmétl (napr. zaclony, zavésy, dievo, atd.) a tepelnych
zdrojl (napf. kamna, el./plynovy sporak) a vihkych povrchl (napr. dfezy, umyvadilo).

— Spotrebi¢ pouzivejte pouze s originalnim prisluSenstvim od vyrobce.

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



— Nikdy spotrebi¢ nezakryvejte, zabranite tak nebezpedi vzniku vnitfniho pozaru.
— Nedotykejte se pfi peceni okrajd nadoby a mist, kde vystupuje para, hrozi
nebezpeci popaleni a opareni.

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

— Po ukon¢eni prace vzdy odpojte spotrebi¢ od elektrické zasuvky.

— Neovinujte napajeci pfivod kolem spotrebice, prodlouZi se tak jeho Zivotnost.

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

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

— Spotrebic je prenosny a je vybaven pohyblivym pfivodem s vidlici, jenz zabezpecuje
dvoupdlové odpojeni od el. sité.

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

— Jestlize je napajeci pfivod spotrebiCe posSkozen, ihned odpojte spotrebic od el. sité.
Privod musi byt vyménén vyrobcem nebo jeho servisnim technikem nebo podobné
kvalifikovanou osobou, aby se tak zabranilo Urazu el. proudem nebo poZaru.

— Spotrebi¢ pouzivejte pouze s originalnim pfisluSenstvim od vyrobce.

— Spotrebi¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny ucel, nez pro ktery je uréen a popsan
v tomto navodu!

- Vyrobce neodpovidé za $kody zplsobené nespravnym pouzivanim spotrebice
a pfislusenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opareni, pozar,
apod.) a neni odpovédny ze zaruky za spotrebi€ v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych
bezpecnostnich upozornéni.

Il. POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTVI (obr. 1)

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

C - viko H — odmérovaci pohar (200 ml)

D - prlizor | — nastroj na vyjmuti hakd

E - pecici forma

ll. OVLADACI PANEL

1) DISPLEJ - ZAKLADNi NASTAVENI

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

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

— Cislice 1 oznacuje, ktery program byl zvolen,

— Cislice 3:30 oznacuje Cas pfipravy zvoleného programu.

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

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



Zakladni nastaveni po pfipojeni pekarny k el. siti je (velikost Il. a zhnédnuti
STREDNI). B&hem provozu Ize na displeji sledovat préibéh postupu programu. @
S postupem programu se Cislice nastaveného ¢asu postupné snizuji. Béhem hodinového
ohfevu na displeji zOstava stale zobrazeno 0 :0 0 (dvojtetka mezi &islicemi blika). Po
skonceni pfihfivani se na displeji zobrazi naprogramovany ¢as (dvojteCka mezi Cislicemi
neblikd).

2) Tlac¢itko START/STOP

Tlacitko slouzi pro spusténi a ukonceni programu. Jakmile se tlacitko START/STOP stlaci,
zacnou body ¢asové hodnoty blikat. Zakladni nastaveni programu ,,KLASIK" se zobrazi na
displeji. Je-li tfeba pouzit jiny program, navolte ho pomoci tlacitka VOLBA. Po stisknuti

a pridrzeni tlaCitka START/STOP priblizné na 3 sekundy zazni zvukovy signal (dlouhé
pipnuti) a program se ukongi. Tento postup plati i pokud chcete ukonéit 60 min. pfihfivani
pekarny.

3) Tlaéitko BARVA
Tlagitko slouzi pro nastaveni pozadované barvy zhnédnuti chleba (SVETLY, STREDNI,
TMAVY). Znagka a népis na displeji (A) znazorfiuje zvolenou barvu chleba. Neplati pro
program 7-TESTO, 9-DZEM, 10-SENDVIC.

4) Tlac¢itko VELIKOST - 1. /II.

Tla¢itko slouzi k nastaveni pozadované hmotnosti chleba v jednotlivych programech

1j. 1,3 kg 1,5 kg (viz tabulka a recepty). Znacka a napis na displeji (A) znazornuje

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

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

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

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

hnétacimi haky).
Objem nadoby umoznuje pfipravu potravin (chleba, dortu, tésta, sekané) az do maximalni
hmotnosti 1,5 kg.

5) Tla¢itko VOLBA

Tlagitko slouzi pro nastaveni poZzadovaného programu. Cislice na displeji znazorfiuje
zvoleny program a jeho prednastaveny ¢as pripravy. Dale mizete tlacitkem BARVA
nastavit zhnédnuti chleba a tlagitkem VELIKOST nastavit jeho hmotnost. Upravou téchto
parametr(l dojde automaticky i ke zméné (zkraceni / prodlouzeni) ¢asu pfipravy.Seznam
program{

6) Tlagitko CAS

Tlagitko slouzi pro nastaveni pozadovaného €asu pfipravy peceni chleba. Programy
2-SPRINT, 4-ULTRA RYCHLY, 6-DORT, 9-DZEM nelze nagasovat na pozdéj§i spusténi.
Hodiny a minuty, po kterych by méla zapogit pfiprava, musi byt pfic¢teny k pfislusnému
zakladnimu ¢asu pro konkrétni program. Maximalni Easovaci doba kterou Ize nastavit je
18 hodin. Nastaveny Cas se pfipocte k asu pfipravy, tzn. na displeji bude svitit ¢as, za jak
dlouho zvoleny program skongi.



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

Pozor:

- Funkci ¢asovace pouzivejte jen u receptd, které jste jiz pfedem s Uspéchem vyzkouseli,
a tyto recepty dale nemérite.

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

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

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

- Pekarnu pouzivejte jen v mistnostech s teplotou nad 18 °C. Drozdi totiz zac¢ina plsobit
az pri teploté asi 17 °C a vySe. Pokud byste pekarnu umistili do chladnéjsi mistnosti,
nebylo by zaru€¢eno dobré vykynuti tésta.

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

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

3. TOUSTOVY

Program je urcen pro peceni lehkého chleba, francouzského chleba s kfupavou kdrkou
a lehkym stfedem. Toto nastaveni poskytuje delSi ¢as na hnéteni/michani a kynuti
potrfebného k dodani ,nadychanéjsi" struktury charakteristické pro francouzsky chléb.
V tomto rezimu nelze nastavit velikost bochniku.

Poznamka: Kone¢nym tvarem ovSem neni bageta.

4. ULTRA RYCHLY

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

5. CELOZRNNY

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

Program je ur€en pro hnéteni/michani surovin (napf. na dort, kolag), které se @
nasledné pecou po nastaveny ¢as. Doporuc¢ujeme napied zamichat slozky do dvou dil{

a ty potom vysypat do pecici formy. Doporu¢ujeme napred zamichat slozky do dvou dild
a ty potom vysypat do pecici misky. (Podrobnéji v receptafi).

7. TESTO

Program je ur€en pro hnéteni/michani a nasledné kynuti tésta bez peceni. K pfipravé tésta
mdzete pouzit rlzné suroviny pro réizné druhy peciva (napt. chlebové rohliky, pizza atd.).
Pokud chcete nasledné péci, musite nastavit odpovidajici hmotnost, pozadovanou barvu
klrky a typ programu.

8. PECENI

Program je urc¢en pro peceni hnédého chleba, dortd nebo sekané. Program je
prednastaven na 60 minut. Délku peceni vSak mUzete upravit podle potreby tlacitkem
CAS. Nejdelsi nastaveni je na 1 hodinu. V tomto reZimu nelze nastavit velikost bochniku.

9. DZEM

Program je uréen pro pfipravu dZzemu nebo marmelady nebo kompotu z Eerstvého ovoce.
Pri Casté pfipravé dZzemu vam doporucujeme si obstarat druhou formu, kterou budete
pouzivat vyhradné k tomuto Ucelu. Kyseliny uvolfiujici se pfi vareni z ovoce by mohly
zpUsobit, Ze chleb upeceny ve stejné formé se nebude dobre vyklapét.

10. SENDVIC
Program je urcen pro peceni lehkého chleba s mékkou a hrubou kdrkou.

11. SLADKY
Program je urcen pro peceni sladkych typl chleba s kfupavéjsi klirkou nez pfi peceni
s programem “KLASIK”.

IV. FUNKCE PEKARNY CHLEBA

Funkce zvukového signalu se spusti:

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

e b&hem druhého hnétaciho cyklu pfi programech 1-KLASIK, 2-SPRINT, 3-TOUSTOVY,
5-CELOZRNY, 6-DORT, 7-TESTO, 10-SENDVIC a 11-SLADKY pro signalizaci, ze
ceredlie, ovoce, ofechy, nebo jiné ingredience mohou byt pfidany (12x pipnuti),

e kdyz se docili konce programu (12x pipnuti),

e kdyz se aktivuje bezpe€nostni funkce (trvalé pipani),

e béhem 1 hod. pfihfivani kazdou 5 minutu (5x pipnuti) a po ukon&eni pfihfivani
(1x pipnuti).

Bezpecnostni funkce

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



@ - Pokud se po stisknuti tlatitka START/STOP na displeji zobrazi napis £ E 0 nebo
E E 1, je nutné spottebi¢ odnést do odborného servisu.

— Pokud dojde k vypadku el. proudu béhem provozu, pekarna si po dobu 10 minut
pamatuje své nastaveni. Je—li vypadek proudu del$i nez 10 minut (displej ukazuje
zakladni nastaveni), proces se uz neobnovi a je nutné pekarnu znovu zapnout. To Ize
provést jen tehdy, pokud preruSeni programu nenastalo pozdéji nez ve fazi hnéteni. Pak
Ize pfipadné pokracovat nastavenim vlastniho programu (vymazat jiz ukoncené pracovni
cykly). Pokud se vsak tésto nachazelo jiz v posledni fazi kynuti a vypadek proudu trva
delSi dobu, nelze uz tésto pouzit a je potfeba zacdit znovu od zadatku s novymi
ingrediencemi.

- Upozornujeme, ze pekarna nema z bezpecnostnich dlvodl horni ohfev, a proto klrka
na horni strané chleba neni tak tmava jako zespodu a po stranach.

V. PRIPRAVA K POUZITi A POSTUP PECENI CHLEBA

Odstrarite veSkery obalovy material vyjméte pekarnu a pfislusenstvi. Z pekarny odstrarite
vS§echny pfipadné adhezni félie, samolepky nebo papir. Pfed prvnim pouzitim umyjte ¢asti
které prijdou do styku s potravinami v horké vodé s pridavkem saponatu, dikladné
oplachnéte Cistou vodou a vytrete do sucha, pfipadné nechte oschnout. Osusené
soucasti poskladejte zpét do pekarny a ponechte oteviené viko. Nasledné nastavte
program 8-PECENI a zapnéte na 10 minut pekarnu bez vlozenych surovin, poté nechejte
pekarnu vychladnout. Pfipadné kratké, mirné zakoureni neni na zavadu.

Umistéte pekarnu na rovny a suchy povrch. Vidlici napajeciho pfivodu pfipojte k elektrické
siti. Formu E uchopte obéma rukama, zasurite ji do pekarny a dotlacte tak, aby byla pevné
aretovana ve stfedu peciciho prostoru B. Nasledné zasunte dva hnétaci haky F na hfidele
v pecici formé. Haky nasurite na hridele tak, aby rovnou plochou sméfovaly doll a v pecici
formé sméfovaly bud’ k sobé nebo od sebe. Do formy vlozte pomoci odmérek G,

H ingredience v poradi pfedepsaném pfislusnym receptem. Dodrzte, ale vzdy zakladni
pravidlo - nejdrive vSechny tekuté suroviny poté vSechny sypké suroviny a nakonec
kvasnice pripadné zlepsujici pfipravky. Uzaviete viko C pekarny. Na ovladacim panelu
A nastavte pozadovany program (VOLBA / VELIKOST / BARVA / CAS). Nakonec
stisknéte tlacitko START/STOP.

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

Po ukonc&eni peceni zazni zvukovy signal, Ze chléb nebo specialita se mlze vyjmout

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

Poznamka

- U typU tést, ktera jsou velmi tézka, napft. s vysokym podilem zitné mouky, doporu¢ujeme
poradi pfisad zménit — nejprve susené drozdi, mouku a tekutinu pfidat az na zavér, aby
se tésto dobre prohnétlo. Pokud vyuzivate funkci Casovace (odlozeny start), dbejte na to,
aby drozdi nepfislo pred¢asné do kontaktu s tekutinou.

- U programi 1, 2, 3, 4, 5, 7, 9, 10, 11 dochazi nejdfive k predehrati pekarny a poté
nasleduje proces michani, hnéteni, z tohoto dlivodu pekarna ihned po zapnuti nevydava
zadny ,hluk®.



- Je-li chléb pfili§ svétly na konci pediciho programu, pouzijte program PECENI pro
jeho dalsi zhnédnuti. Za timto Uc¢elem stisknéte tlacitko START/STOP, potom @
navolte program 8-PECENI a opét stisknéte tladitko START/STOP.

- PFi pouzivani pekarny dochazi k vydani charakteristického zvuku (cvakani). Tento jev je
naprosto normalni a neni divodem k reklamaci spotrebice.

Konec naprogramovanych fazi

Po ukonc&eni programu tahem vyjméte pecici formu E, polozte ji na tepelné odolnou
pevnou podlozku (napt. prkénko). Pokud chléb nevypadne z formy na podlozku, hybejte
hnétacimi hridelemi nékolikrat sem a tam dokud se chléb neuvolni. Zstanou-li hnétaci
haky v chlebu za pomoci nastroje | je snadno vyjmete. Poté chléb nechte vychladnout.
Pro krajeni chleba pouzijte el. krdje¢ nebo specialni nliz se zoubkovanym ostiim. Pokud
chléb nesnite cely, doporuc¢ujeme vam uloZit zbytek do plastového sa¢ku nebo nadoby.
Chléb muzete skladovat az 3 dny pfi pokojové teploté. Jestlize ho potiebujete uskladnit na
delsi dobu, vlozte ho do plastového sacku nebo nadoby a nasledné do mraznicky.
Skladujte max. 10 dni. Protoze doma vyrobeny chléb neobsahuje zadné konzervanty, jeho
skladovaci doba obecné neni delsi nez skladovaci Ihita pro chléb zakoupeny v obchodé.

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

VI. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICi SE PECENI

Po peceni se chléb lepi na nddobu

Po ukonceni peceni nechte chléb asi 10 minut zchladnout a nasledné obratte formu dnem
nahoru. Dle potfeby po pecenim pohybuijte hiidelemi hnétacich hak(l zleva doprava. Pro
dalsi peceni celou formu véetné hnétacich hakl vymastéte.

Jak zabranit tvorbé dér v chlebu zplUsobenych pritomnosti hnétacich haka?
Hnétaci haky mdzete vyjmout prsty pokrytymi moukou pred posledni fazi kynuti tésta.

Tésto prekyne pres okraj nadoby

To se stava zejména kdyzZ se uziva pseni¢na mouka a je to nasledek vyssiho obsahu

lepku.

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

— Na tésto rozestrete polévkovou IZici horkého roztaveného margarinu.

Chléb neni dostatecné vykynuty

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

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

b) Jestlize chléb je uprostred zlZeny mdze pfi¢ina spocivat z jednoho nasledujicich
dlvod:

— teplota vody byla pfilis vysoka,

- bylo pouzito nadmeérné mnozstvi vody,

— mouka byla chuda na lepek.



Kdl Ize otevrit viko pekdrny béhem provozu?

VSeobecné fe€eno 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:

Pred posledni fazi kynuti odklopte viko a opatrné nariznéte tvorici se klru chleba ostrym
predehratym nozem, rozptylte na néj ceredlie nebo rozestrete na kliru smés bramborové
mouky a vody za Uu¢elem docileni lesklé povrchové Upravy. To je v§ak naposledy, kdy
mUZe byt viko otevieno, protoZe jinak prostfedek chleba poklesne (viz tabulka ,program
Casovani fazi" a informace na displeji).

Mouka

o pfirodni ¢inidlo, diky kterému tésto drzi sv{j tvar a umoznuje zadrzet oxid uhliCity
produkovany kvasnicemi. Terminem ,;silnd/pevna" mouka ozna¢ujeme mouku s vysokym
obsahem glutenu.

Co je pSeni¢na celozrnna mouka?

Celozrnna mouka se vyrabi ze v§ech 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 véri.

Co se musi délat pfi pouziti zitné mouky?

Zitna mouka obsahuije urgité procento lepku, toto procento je vak nizsi nez u ostatnich
muk. Aby se chléb stal lehce stravitelnym, musi se pfipravit celozrnny Zitny chléb s vétSim
mnozstvim kvasnic.

Kolik existuje rtiznych druhti mouky a jak se pouzivaji?

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

b) Mouka z pSenice Spady je drahd, ale neobsahuje chemickeé pfisady, protoZe pSenice
roste na velmi chudé ptidé a nevyzaduje 7adné hnojivo. Spadova mouka je obzvlasté
vhodna pro alergiky. Lze ji pouzit ve vSech receptech popsanych v receptari
a obsahujicich mouku typu 405, 550 a 1050.

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

Typy mouky pod &iselnymi kédy

00 PSeni¢na mouka hladka svétla

T 400 PSeni¢na vybérova polohruba

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

T 450 PSeni¢na hruba (krupice)

T 512 PSeni¢na pekarska special

T 530 PSeni¢na mouka hladka svétla — pekarska special

T 550 PSeni¢na mouka polohruba svétla
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T 650 P$eni¢na mouka hladka polosvétla,
T 700 Pseni¢na mouka svétla konzumni @
T 1000 PS$eni¢na mouka hladka tmava (chlebova)

T 1050 Pseni¢na mouka chlebova

T 1150 Chlebova mouka

T 1800 PSeni¢na celozrnnd, 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 zpUdsobuijici 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
susené kvasnice uchovejte pfi nizké teploté a na suchém misté ve vzduchotésném obalu.
PouZit Ize samozrejmé téz Cerstvé drozdi, je vSak potreba pocitat s pfipadnou réiznou
intenzitou kynuti podle toho, jak je drozdi Cerstvé. V zasadé plati, ze Cerstvé drozdi je
tfeba prfedem nechat vzejit v tekuting, ktera je uvedena v receptu. Na 500 g mouky je
potfeba cca 10-13 g Cerstvého drozdi, pokud chleb pecete v pekarné, nebot drozdi ve
vlhkem a teplem prostredi, které pekarny utvofi, kyne intenzivnéji nez v bézné troubé.
Pokud v pekarné pfipravujete pouze tésto a chleb pak upecete v troubé, doporucujeme
pouzit 20 g drozdi.

sal

Sll samoziejmé dodava chlebu chut. Ale mize také zpomalit Uc¢inek kvaseni. Diky soli je
tésto pevné, kompaktni a nekyne tak rychle. Sul také zlepsuje strukturu tésta. PouZzivejte
béZnou stolni sll. Nepouzivejte hrubou sl nebo néhrazky.

Maslo

Zvyraziuje chut a zmékéuje, miZete také pouzit margarin nebo olivovy olej. PouZivate-li
maslo, nakrajejte je na male kousky, aby se béhem pfipravy rovhomeérné rozptylilo v téstu
nebo ho nechte zméknout. 15 g masla mizete nahradit 1 IZici oleje. Nepridavejte horké
maslo. Tuk nesmi pfijit do styku s drozdim, jelikoZ by mohl branit jejich rehydrataci. Prilis
mnoho tuku zpomaluje kynuti. Nepouzivejte nizkotu¢né krémy nebo nahrazky masla.

Cukr a sladidla (napf. med, melasa)

Cukr dodava chlebu chutf a ¢astecné je pficinou toho, ze kirka zhnédne. Aby kiirka byla
svétlejsi a tendi, Ize snizit mnoZstvi cukru az o 20 % aniz by se zménila chut pediva.
Pokud mate radéji mékcei a svétlejsi karku, nahradte cukr medem. Cukr nelze nahradit
umélymi sladidly, protoze kvasnice s nimi nereaguiji.

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

Ostatni suroviny

Mohou znamenat vSe od suseného ovoce, syrd, vajec, ofechll, hnédé mouky, koreni, bylin
apod. Je to jen na Vas. Ale nezapomente, Ze potraviny jako syr, mléko a Cerstvé ovoce
maji vcelku vysoky obsah vody, ktery uréuje koneény vzhled bochniku. PouZzivejte radéji
su$ené nahrazky jako sussi syry, susené mléko apod. AZ budete zbéhlejsi v pouzivani
pekarny, poznate, zda je tésto sussi nebo naopak a b&hem procesu pridate vodu nebo
mouku. Nezapomente, kolik jste pfidali soli, protoze ta zpomaluje kvaseni. Nékteré
suroviny mlzete smichat na za¢atku, napf. suSené mléko, pevné seminka a jogurt, ale
nékteré pridejte az po zvukovém signalu, napf. ofechy, susené ovoce. Ofechy najemno
nasekejte, protoze by se mohly profezat strukturou bochniku a zplsobit jeho klesnuti. Pri
sledovani pribéhu peceni poznate, kdy se ozve zvukovy signal.

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

Uskladnéni chleba

Doma vyrobeny chléb neobsahuje zadné konzervanty. Pokud, ale chléb vlozite do Cisté
a vzduchotésné nadoby a tu vlozite do chladnicky, vydrzi vam 5-7 dnd. Navic mUzZete
chléb zmrazit.

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

Co lze délat, kdyz chléb chutna po drozdi?

a) Tato chuf je ¢asto odstrariovana 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 divodu
vétsiho peciciho prostoru, zatimco chléb zhotoveny v zafizeni na pe€eni chleba je vihéi.

VII. CISTENI A UDRZBA

Pied kazdou udrzbou spotrebi¢ vypnéte a odpojte od elektrické sité vytazenim
vidlice napajeciho piivodu 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 pred jejich prvnim pouzitim a nechat je ohrat

v pekarné po dobu asi 10 minut. Po jejich vychladnuti oCistéte (vylestéte) pecici formu od
tuku papirovym ubrouskem. Toto se doporucuje provést na ochranu nepfilnavého
povrchu. Tento postup mlze byt ¢as od ¢asu opakovan. Pro ¢isténi pouzijte mirny
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detergent. Nikdy nepouzivejte chemické Cistici latky, benzin, Cisti¢e peci nebo
detergenty, které Skrabou nebo jinak ni¢i povlak. VlIhkym hadfikem odstrante

3

vS§echny ingredience a drobky z vika, plasté a peciciho prostoru. Nikdy nenamacejte
pekarnu do vody ani nenaplriujte pecici prostor vodou! Otfete vnéjsi plochy pecici
formy vlhkym hadrfikem. Vnitfni plochy Ize umyt trochou detergentni tekutiny. Jak hnétaci
héaky, tak i pohonné htidele se musi o€istit ihned po pouziti. Zlstanou-li hnétaci haky ve
formé, budou se pozdéji téZce vyndavat. V takovém pfipadé naplfite formu teplou vodou
a nechte ji v klidu po dobu asi 30 minut. Pak vyjméte hnétaci haky. Nenamacejte ve vodé
pecici formu pfili§ dlouho, ovlivnilo by to rotaci hideli. Pecici forma je opatfena
nepfilnavym povlakem. Proto nepouzivejte kovové nastroje, které by mohly béhem cCisténi
povrch poskrabat. Normalini je, Ze v prlbéhu ¢asu se barva povrchu méni. Tato zména ale
zadnym zplsobem neméni vlastnosti povrchu.

VIIl. OTAZKY A ODPOVEDI K PEKARNE

Problém

Pricina

Reseni

Kouf vychazi z peciciho
prostoru nebo
z ventila¢nich otvord.

Ingredience Inou na pecici

prostor nebo na vngjsi
stranu pedici formy.

Odpojte napéjeci pfivod od
el. instalace a vycistéte vnéjsi Casti
pecici formy nebo pecici prostor.

Stred chleba klesa
a na spodu je vihky.

Chléb zlstal po ukonéeni
peceni a prihfevu prilis
dlouho v pecici formé.

Vyndejte chléb z pecici formy
pfed ukonc&enim pfihfivaci faze.

Chléb se obtizné
vyndava z pecici formy.

Spodni strana bochniku
je pfilepena na hnétacich
hékach.

Hybejte hfideli sem a tam, dokud
chléb nevypadne. Po peceni
vycistéte hnétaci haky a hfidele. Dle
potfeby naplnte pecici formou na
30 minut teplou vodou. Poté Ize
snadno vyjmout hnétaci haky

a vydcistit je.

Ingredience nejsou
spravné michany

Nespravné nastaveni
programu.

Zkontrolujte zvoleny program
a ostatni nastaveni.

a chléb se nepece
spravné.

Béhem provozu pekarny
bylo viko nékolikrat
otevreno.

Neotevirejte viko po poslednim
vykynuti.

Dlouhodoby vypadek
elektrické sité béhem
provozu pekarny.

Viz. odst. IV. Funkce pekarny
chleba

Otaceni hnétacich hakd
je zablokovano.
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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.



@ Problém PFi¢ina Reseni

Pecici forma se béhem Tésto je pfilis husté. Otevrete viko a do tésta pridejte
hnéteni nadzvedava. Hnétaci haky jsou trochu tekutiny. Poté viko opét
zablokovany a pecici uzavrete.

forma je vytlacovana nahoru.

Pekarnu nelze spustit. Pekarna je jesté horka Stisknutim tlac¢itka START/STOP
Displej zobrazuje H H H. z pfedchoziho pediciho zrudite zvukovy signal.
cyklu. Vyjméte pecici formu a nechte
pekarnu vychladnout. Poté vrafte
pecici formu na své misto, nastavte
znovu program a zapnéte pekarnu.

N ()
IX. EKOLOGIE &5 #R &
Pokud to rozméry dovoluji, jsou na v§ech kusech vytis§tény znaky materiald pouzitych na
vyrobu baleni, komponentU a pfislusenstvi, jakoz i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v privodni dokumentaci znamenaji, Ze pouzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spole¢né s komunalnim odpadem. Za uc¢elem jejich
spravné likvidace je odevzdejte na k tomu uréenych sbérnych mistech, kde budou pfijaty
zdarma. Spravnou likvidaci tohoto produktu pomUzete zachovat cenné pfirodni zdroje
a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopad{ na Zivotni prostredi a lidské
zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace odpadd. Dalsi podrobnosti si
vyzadejte od mistniho Ufadu nebo nejblizsiho sbérného mista (viz www.elektrowin.cz). PFi
nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi predpisy
udéleny pokuty.
Pokud ma byt spotrebi¢ definitivné vyfazen z provozu, doporucuje se po odpojeni
napajeciho privodu od el. sité pfivod odfiznout, spotrebi¢ tak bude nepouzitelny.

Udrzbu rozsahlejsiho charakteru nebo tidrzbu, ktera vyzaduje zasah do vnitinich
¢asti spotrebic¢e, musi provést odborny servis!

Nedodrzenim pokynti vyrobce zanika pravo na zarucéni opravu!

Pripadné dalsi informace o spotfebici ziskate na Infolince 844 444 000 nebo internetove
adrese www.eta.cz.

X. TECHNICKA DATA

Napéti (V) uvedeno na typovém Stitku vyrobku
Prikon (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 spliuje pozadavky nize uvedenych nafizeni vlady v platném znéni:

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

— NV ¢&. 616/2006 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na vyrobky z hlediska jejich
elektromagnetické kompatibility (odpovida Smérnici Rady €. 2004/108/ES v platném
znéni).
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Na vyrobek bylo vydano prohlaSeni o shodé podle zakona ¢. 258/2000 Sb.
o ochrané verejného zdravi v platném znéni. Vyrobek odpovida svymi vlastnostmi @
pozadavklm stanovenym vyhlaskou MZ ¢. 38/2001 Sb. o hygienickych pozZadavcich na
vyrobky ur€ené pro styk s potravinami a pokrmy. Vyrobek je v souladu s Nafizenim
Evropského parlamentu a Rady ¢. 1935/2004/ES o materidlech a pfedmétech urenych
pro styk s potravinami.

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

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

THIS BAG IS NOT A TOY.
Nebezpedi uduseni. PE sacek odkladejte mimo dosah déti. Sacek neni na hrani.

VYROBCE: ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 01 Hlinsko 1, Ceska republika.

15



XI. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICi SE RECEPTU

Problém PFicina Reseni
Chléb pfilis rychle vykyne - PFili§ mnoho drozdi, pfili§ mnoho mouky,
nedostatek soli a/b
- Nebo nékolik téchto pficin a/b
Chléb vlibec nevykyne nebo - Vibec zadné nebo pfilis mélo drozdi a/b
jen nedostatec¢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
- P¥ili§ mnoho nebo nedostatek tekutiny a/b/g
- Nedostatek cukru a/b
Chléb prilis vykyne a rozlije - Je-li voda pfilis§ mékka, drozdi vice kvasi f/k
se na pecici formu - PFili§ mnoho miéka ovlivni kvaseni drozdi c
Stred chleba se snizuje - Objem tésta je vétsi nez forma a chléb se snizi a/f
Po dokonceni peceni je - Tekutiny je pfili§ mnoho a/b/h
v chlebu prohluben - Kvas$eni je pfili§ kratké nebo neni dosti dlouhé
z divodu nadmérné teploty vody nebo peciciho
prostoru nebo nadmérné vihkosti c/hfi
- Drozdi je pfili§ mnoho k
Struktura chleba je tézka - P¥ili§ mnoho mouky nebo nedostatek tekutiny a/b/g
a hrudkovita - Nedostatek drozdi nebo cukru a/b
- P¥ilis mnoho ovoce, hrubé mouky nebo jedné
z ostatnich ingredienci b
- Stara nebo prosla mouka e
Stred chleba neni upecen - P¥ili§ mnoho nebo nedostatek tekutiny a/b/g
- Vysoka vihkost vzduchu h
- Recept obsahuje vlhké ingredience g
Otevrena nebo hruba struktura - Pili§ mnoho vody g
chleba nebo pfilis mnoho dér - Zadna sdl b
- Vlysoka vihkost, voda pfilis horka h/i
Chléb je na povrchu - Objem je prilis velky vici pecici formé a/f
nedopeceny - Nadmérné mnozstvi mouky, zejména pro bily chiéb  f
- P¥ili§ moc drozdi a malo soli a/b
- PFili§ moc cukru a/b
- Sladkeé ingredience navic k cukru b
Krajice jsou nerovhomérné - Chléb nebyl dostate¢né vychlazen (para neunikla) j
nebo hrudkovité
Usazeniny mouky na kare - Mouka nebyla béhem hnéteni na bocich dobre
zpracovana 9
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Reseni problémti: @
a) Ingredience spravné odmérte.

b) Nastavte davkovani ingredienci.

c) Pouzijte jinou tekutinu nebo ji nechte zchladnout na teplotu pokoje. Ingredience
predepsané receptem pridejte ve spravném poradi. Utvorte malou prohloubeninu
uprostfed mouky a vloZte do ni rozdrobené drozdi nebo suché drozdi. Vyvarujte se
prfimému styku drozdi s tekutinou.

d) Pouzivejte jen Cerstvé a spravné skladované ingredience.

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

f) V prfipadé velmi vihkého pocCasi snizte mnozstvi vody o 1 az 2 polévkové Izice.

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

h 'V pfipadé velmi vihkého pocasi snizte mnozstvi vody o 1 az 2 polévkové IZice.

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

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

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

XIl. POZNAMKY K RECEPTUM

1. Ingredience

Jelikoz kazda ingredience hraje specifickou roli pro Uspé&sné peceni chleba, je odmérovani

stejné dulezité jako poradi, ve kterém se ingredience pridavaji.

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

e Pouzijte teplé ingredience jestlize se tésto ma pripravit ihned. Prejete-li si nastavit funkci
odloZzeného zapnuti doporucuje se pouzit studné ingredience, aby se predeslo stavu,
kdy drozdi po¢ne kynout pFili§ brzy.

e Margarin, maslo a mléko ovliviuji chut a viini chleba.

¢ Aby kirka byla svétlejsi a tenci, Ize snizit mnozstvi cukru o 20 % bez ovlivnéni
Uspésného vysledku peceni. Davate-li prednost meékei a svétlejsi klirce, nahradte cukr
medem.

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

e Jestlize chcete obzvlasté lehky chléb, bohaty na stravu pro povzbuzeni ¢innosti strev,
pridejte do tésta pSenicné otruby. Pfislusné davkovani je 1 polévkova Izice na 500 g
mouky a zvySte mnozstvi tekutiny o 1 polévkovou Izici. Pri pouziti zitné mouky je
nezbytny kvasek. Obsahuije bakterie kyseliny mlécné a octové, které zplsobuiji, Ze je
chleb lehky a jemné nakysly. Kvasek si mizete vyrobit sami, je vSak nutno pocitat
s ¢asem potfebnym na jeho pfipravu. V nasich receptech proto pouzivame kvasek
v prasku, koncentrat, ktery Ize zakoupit v bali¢ku s obsahem 15 g (na 1 kg mouky).
Udaje v receptu je nutné dodrzovat, jinak se chleb bude drobit. Pokud pouzijete kvasek
v prasku v jiné koncentraci (bali¢ek s obsahem 100 g na 1 kg mouky), je potfeba
zredukovat mnozstvi mouky: 1 kg asi o 80 g, pfip. déle pfizplsobit recept.
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2. Prizplisobovani davek

Maji-li davky byt zvySeny nebo snizeny, zajistéte, aby byly dodrzeny poméry
plvodnich receptd. Pro docileni perfektnich vysledkd, se fidte dale uvedenymi zakladnimi
pravidly pro pfizplsobeni davek ingredienci:

¢ Tekutiny/mouka
Tésto by mélo byt mékké (ale ne pfili§) a snadno hnétené, aniz by se stalo viaknitym.
Lehkym hnétenim by se méla vytvofit koule, ktera se nelepi na stény formy. To ale neni
pfipad tézkych tést jako z celozrnného zita nebo s cerealnim chlebem. Zkontrolujte tésto
5 minut po prvém hnéteni. Je-li pfili§ vihké, pfidanim mouky po malych davkach, se
docili spravna konzistence tésta. Je-li té€sto pfrili§ suché, pridavejte 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 pridani projevi. Tésto mlzete zhodnotit jesté pred
zacatkem peceni tak, Ze se ho lehce dotknete konecky prstd. Tésto by mélo klast mirny
odpor a otisky prstl by postupné mély vymizet.

e Nahrazovani tekutin
PFi pouzivani receptem predepsanych ingredienci obsahujicich tekutinu (napf. tvaroh,
jogurt atd.) se musi snizit mnozstvi tekutiny na prfepokladané celkové mnozstvi. PFi
pouziti vajicek uslehejte je v odmeérovacim poharu a doplrite pohar dalsi pozadovanou
tekutinou na predpokladané mnozZstvi.

e Zijete-li na vysoko poloZzeném misté (nad 750 m nad moiem), tésto vykyne rychleji.
V takovém pfipadé Ize mnozstvi drozdi snizit o 1/4 az 1/2 kavové IziCky pro pomérné
snizeni jeho vykynuti. TotéZ plati zvlasté o mékké vodé.

e ZlepsSujici pripravky
pfi pe¢eni mizete do smési pridavat rizné zlepsujici pfipravky (napf. chlebostar,
chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger apod.).

3. Pridavani a odmérovani ingredienci a mnozstvi

e Tekutiny odmérfujte pfilozenou odmérnou nadobou. Pro odmérovani ¢ajovych I1zicek
a polévkovych Izic pouzijte dvoustrannou odmeérku. Mnozstvi odmérené odmeérkou musi
byt zarovnané, ne vrchovaté. Nespravna mnozstvi pfinasi Spatné vysledky.

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

e Pro méreni uzijte vzdy stejné mérné jednotky. Hmotnosti v gramech musi byt pfesné
odméreny.

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

e Ovocné, ofechové nebo cerealni ingredience: Prejete-li si pridat dalSi ingredience,
mUzete tak ucinit pomoci zvlastnich programd po zaznéni zvukového signalu. Pridate—li
ingredience pfili§ brzo, budou béhem 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 bila mouka vice kyne..

e Pres pfiblizné hmotnostni Udaje mohou nastat malé rozdily. Skute€na hmotnost chleba
hodné zavisi na vlhkosti mistnosti v dobé pfipravy.

e VSechny chleby s podstatnym podilem p$enice dosahuji znaény objem a presahuji hranu
nadoby po poslednim vykynuti v pfipadé nejvyssi hmotnostni tfidy. Chléb se ale
nerozlije. Cast chleba vné formy sndze zhnédne v porovnani s chlebem uvnit formy.

e Kde je pro sladké chleby navrzen program 2-SPRINT, mUzZete pouzit ingredience
v menSich mnozstvich také pro program 6-DORT pro pfipravu leh&iho chleba.

5. Vysledky peceni

e \lysledek 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 diivod a zkuste
to znovu obménou podild.

e Je-li chléb po peceni prili$ bledy, mlzete ho nechat zhnédnout v rdmci programu
8-PECENI.

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

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

¢ ProtoZze nemUzeme nijak ovlivnit kvalitu pouzivanych surovin ani dalsi faktory jako napf.
okolni teplotu, vihkost vzduchu apod., nemdzeme prevzit zodpovédnost za to, zda se
chléb peceny dle nasich receptl skutec¢né stoprocentné povede.
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Casovani programovych fazi

) zvukovy signal pro pridani ingredienci
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@ Elektricka domadca pekaren na chlieb

etac149

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.

— Skontrolujte, &i udaj na typovom Stitku zodpoveda napatiu vo vasej elektrickej sieti.

— Nikdy nepouzivajte spotrebi¢, ak ma posSkodeny napéjaci privod alebo vidlicu, ak
spravne nepracuije, alebo ak spadol na zem a poskodil sa. V takomto pripade odneste
spotrebi¢ do $pecializovaného servisu, aby preverili jeho bezpeénost a funkénost.

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

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

— Nepouzivajte pekaren vonku!

— Zabrante defom a nesvojpravnym osobam v manipulécii so spotrebi¢om bez dozoru
zodpovednej osoby!

— Spotrebi¢ nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

— Spotrebi¢ odporitame pocas pecenia podla nevyskisaného receptu kontrolovat.

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

— Nikdy nezapinajte pekarer bez viozenej nadoby.

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

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

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

— Ak z pekarne stipa 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 neodstranitefné Skvrny na nadobe. Tieto Skvrny su nezavadné a v ziadnom pripade
nemaju vplyv na funkciu pekarne.

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

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

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

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

— Z hladiska poziarnej ochrany bezpe¢nosti mdze 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.
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— Po skonéeni prace spotrebi¢ vzdy odpojte od elektrickej siete.

— Napajaci privod nikdy neovijajte okolo spotrebica, predizite tak jeho Zivotnost. @

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

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

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

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

— Ak sa napajaci privod spotrebiCa poskodi, spotrebi¢ hned odpojte od elektrickej siete.
Privod musi vymenit vyrobca, jeho servisny technik alebo podobne kvalifikovana
osoba, aby sa predi$lo vzniku Urazu elektrickym pradom alebo poZiaru.

— Spotrebi¢ pouzivajte iba s originalnym prisluSenstvom od vyrobcu.

— Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte na Ziadny iny Ucel, nez na ktory je uréeny a opisany
v tomto navode!

— Vyrobca nezodpoveda za skody spdsobené nespravnym pouzivanim spotrebica a jeho
prisluSenstva (napriklad znehodnotenie potravin, poranenie, popalenie, oparenie,
poziar). a nie je povinny poskytnut zaruku na spotrebic¢ v pripade nedodrzania zhora
uvedenych bezpe&nostnych upozorneni.

Il. OPIS SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA (obr. 1)

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

E — forma na pecenie

lll. OVLADACI PANEL

1. DISPLEJ — ZAKLADNE NASTAVENIE

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

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

— Cislica 1 oznacuje program, ktory bol zvoleny,

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

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

— poloha &ipky poskytuje informéciu o zvolenej hmotnosti pedeného chleba (MALY=L.,
VETSI=IL).

Zakladné nastavenie po pripojeni domacej pekarne do elektrickej siete je vetkost Il. —

stredné zhnednutie. Po¢as prevadzky mozno sledovat na displeji priebeh postupu

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

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

blika. Po ukoné&eni prihrievania sa na displeji objavi ¢as programu a dvojbodka medzi

Cislicami neblika.

2. Tlac¢idlo START/STOP
Tlacgidlo sluzi na spustenie a ukon&enie programu. Hned ako tlacidlo START/STOP
stlacite, za¢nu blikat body ¢asovej hodnoty. Tlacidlo podrzte, pokym nezaznie zvukovy
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@ signal. Startovacia poloha uvedeného programu KLASIK sa zobrazi na displeji. Ak
chcete pouzit iny program, zvolte ho tlaidlom VOLBA. po stlaceni a pridrzani
tlac¢idla START/STOP priblizne na 3 sekundy zaznie zvukovy signal (dIhé pipnutie)

a program sa ukongi. Tento postup plati aj ak chcete ukongit 60 min. prihrievanie pekarne.

3. Tlaéidlo BARVA (farba)

Nastavte zvolené zhnednutie chleba, farba: SVETLA / STREDNA / TMAVA. Znagka a népis
na displeji (A) znazorfiuje zvolent farbu chleba. Neplati pre program 7-TESTO, 9-DZEM

a 10-SENDVIC.

4. Tlaéidlo VELIKOST (velkost) — L/IL.

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

v receptari). Znacka na d,ispleji (A) znézorﬁuie zvolenu velkqsf chleba. Nveplqtl' pre program

2-SPRINT, 3-TOUSTOVY, 4-ULTRA RYCHLY, 6-DORT, 7-TESTO, 8-PECENI a 9-DZEM.

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

— velkost 1,5 kg (2.0 LB) — v&csi pecen chleba (pouzite nadobu s velkymi hnetacimi
hakmi).

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

maximalnej hmotnosti 1,5 kg.

5. Tlac¢idlo VOLBA (volba)
Pouzite toto tlagidlo na vyber jedného programu. Cislica na displeji znazorfiuje zvoleny
program a jeho prednastaveny &as pripravy. Dalej moZete tladidlom BARVA nastavit
zhnednutie chleba a tla¢idlom VELIKOST nastavif jeho hmotnost. Upravou tychto
parametrov ddjde automaticky aj k zmene (skrateniu / prediZeniu) ¢asu pripravy.

6. Tlagidlo CAS

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

4—ULTRA RYCHLY, 6—DORT a 9—DZEM sa na neskorsi zagiatok naprogramovat
nedaju. Hodiny a minuty, po ktorych by mala zacat priprava, musia byt priratané

k prislusnému zakladnému ¢asu konkrétneho programu. Maximalna doba, na ktori mozno
zvolit dobu pripravy, je 13 hodin. Nastaveny ¢as sa pripo¢ita k ¢asu pripravy, tzn. na
displeji bude svietif ¢as, za ako dlho zvoleny program skonéi

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

Pozor:

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

- Nadmerné mnozstvo cesta moze pretiect a pripiest sa na topnom 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 zacalo pdsobit pred¢asne a cesto, resp. chlieb
by sa neskor pri peCeni prepadol.
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- Pri praci s ¢asovym odkladom nikdy nepouZivajte prisady podliehajuce rychlej @

skaze, napriklad Cerstvé mlieko, vaji¢ka, jogurt, syr, ovocie alebo cibulu, pretoze
by sa mohli po¢as noci zkazit!

- Pekaren pouzivajte len v miestnostiach s teplotou nad 18 °C. Drozdie totiz zacina

posobit az pri teplote asi 17 °C a vy$Sie. Pokial by ste pekarer umiestnili do chladnejej
miestnosti, nebolo by zaru€ené dobré vykysnutie cesta.

- Akusticky signal (pipnutie), ktory signalizuje pridavanie surovin (orieSky, semienka,

susené ovocie a pod.) a ukonéenie programu, nie je mozné vypnut, zaznie teda i v noci.

SEZNAM PROGRAMOV

1

. KLASIK

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

. SPRINT

Program je ur€eny na rychlu pripravu bieleho, pSeni¢ného a razného chleba. Toto je
najCastejSie vyuzivany program.

. TOUSTOVY

Program je uréeny na pecenie lahkého chleba, franciizskeho chleba s chrumkavou
kérkou a fahkym stredom. Toto nastavenie poskytuje dihsi ¢as na miesenie/mieSanie
a kysnutie potrebného na dodanie ,,nadychanejSej" Struktury charakteristickej pre
francuzsky chlieb.

Poznamka: Konecnym tvarom vSak nie je bageta.

. ULTRA RYCHLY

Program je uréeny na rychlu pripravu bieleho, pSeni¢ného a Zitného chleba. Toto
nastavenie skracuje €as potrebny na miesenie/miesanie, kysnutie a nasledného pecenia
na minimum. Chlieb peceny v tomto rezime je mensi a ma husty stred. Pre program je
potrebné pouzit vodu (alebo int tekutl zlozku) s teplotou 48 — 50 °C.

. CELOZRNNY

Program je uréeny na pecenie celozrnného chleba z muky s nizkym obsahom lepku.
Toto nastavenie poskytuje dihsi Cas na miesenie/miesanie, kysnutie (t. j. napucanie zfn)
a predhriatie. S tymto programom neodporté¢ame pouzivat funkciu “CAS”.

. DORT

Program je uréeny na miesenie/mieSanie surovin (napr. na tortu, kolag), ktoré sa
nasledne pe¢u nastaveny ¢as. Odporuc¢ame napred zamie$at zlozky do dvoch dielov
a tie potom vysypat do misky na pecenie.

.TESTO

Program je ur€eny na miesenie/mieSanie a nasledné kysnutie cesta bez pecenia. Na
pripravu cesta mozZete pouzit rézne suroviny pre rézne druhy peciva (napr. chlebové
rozky, pizza atd.). Ak chcete nasledne piect, musite nastavit zodpovedajlicu hmotnost,
pozadovanu farbu korky a typ programu.
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8. PECENI
@ Program je ur€eny na pecenie hnedého chleba, torty alebo sekanej. Program je
prednastaveny na 60 minut. Dizku pedenia véak méZete upravit podfa potreby
tlagidlami CAS. Najdlhsie nastavenie je na 1 hodinu.

9. DZEM
Program je uréeny na pripravu dZzemu alebo marmelady alebo kompétu z Cerstvého
ovocia. Pri ¢astej priprave dzemu vam doporuéujeme si obstarat druhd formu, ktoru
budete pouzivat vyhradne k tomuto UGcelu. Kyseliny uvoliujlce sa pri vareni z ovocia by
mohli zpdsobit, Ze chlieb upeceny v rovnakej forme sa nebude dobre vyklapat

10. SENDVIC
Na pripravu svetlého sendvic¢ového chleba.

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

IV. FUNKCIE DOMACEJ PEKARNE NA CHLIEB

Zvukovy signal sa ozve:

e pri stlaceni ktoréhokolvek programového tlacidla (1x kratke alebo dihé pipnutie),

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

e pri skon¢eni programu (12x pipnutie),

e ked sa aktivuje bezpecnostna funkcia (trvalé pipanie),

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

Bezpecénostné funkcie

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

— Pokial sa po stlageni tladidla START/STOP na displeji zobrazi napis £ E O alebo
E E 1, je nutné spotrebi¢ odniest do odborného servisu.

— Ak dojde k vypadku el. prddu pocas prevadzky, pekaren si po¢as 10 mindt paméta
svoje nastavenie. Ak je vypadok prudu dihsi nez 10 minut, (displej ukazuje zakladné
nastavenie), proces sa uz neobnovi a je nutné pekarer znovu zapnut. To je mozné
vykonat len vtedy, pokial prerusenie programu nenastalo neskér nez vo faze hnetenia.
Potom je mozné pripadne pokracovat nastavenim vlastného programu (vymazat uz
ukoné&ené pracovné cykly). Pokial sa vSak cesto nachadzalo uz v poslednej faze
kysnutia a vypadok pradu trva dihsi ¢as, nie je mozné uz cesto pouzit a je potrebné
zacat znova od zadiatku s novymi ingredienciami

— Upozoriiujeme, Ze pekaren nema z bezpecnostnych dévodov horny ohrev, a preto
kérka na hornej strane chleba nie je tak tmava ako zospodu a po stranach.
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V. PRIPRAVA NA POUZITIE A POPSTUP PECENIA CHLEBA
Vyberte domacu pekaren a prisluSenstvo a odstrarite vSetok obalovy material. @
Z pekarne odstrante vSetky pripadné adhézne félie, samolepky alebo papier. Pred prvym
pouzitim umyte vSetky Casti, ktoré sa dostanu do styku s potravinami, roztokom teplej
vody a saponatu, dokladne ich oplaknite Cistou vodou a utrite dosucha, alebo ich nechajte
uschnif. Osugené suéasti poskladajte spat do pekarne a nechajte otvorené veko.
Potom nastavte program 8—PECENI a zapnite na 10 minGt prazdny spotrebi¢ (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 pripojte do elektrickej siete. Formu E chytte oboma rukami, zasurite ju do
domacej pekarne a zatlacte tak, aby bola pevne uchytena v strede priestoru na pecenie B.
Potom vo forme na pecenie nasunte dva miesiace haky F na hriadele tak, aby rovnou
plochou smerovali dole a vo forme na pec¢enie smerovali bud’ k sebe alebo od seba. Do
formy vloZte pomocou odmeriek G, H prisady v takom poradi, ako to stanovuje recept.
Dodrzte, ale vzdy zakladné pravidlo — najskoér vSetky tekuté suroviny, potom vSetky
sypké suroviny, pripadne zlepSujuce pripravky. Veko pekarne C zatvorte. Na ovladacom
paneli A nastavte zvoleny program (VOLBA / VELIKOST / BARVA / CAS). Potom stladte
tlacidlo START/STOP. Domaca pekareri automaticky nahrieva, vymieSa a potom miesi
cesto, pokym nema spravnu konzistenciu. Po skonceni posledného cyklu miesenia sa
spotrebi¢ zohreje na optimalnu teplotu na vykysnutie cesta a potom pekarer automaticky
nastavi teplotu a dobu pecenia chleba. Po skonéeni peCenia zaznie zvukovy signal
oznamuijuci, ze chlieb alebo inu $pecialitu mdZete zo spotrebita vybrat. Vzapéti sa zapne
na hodinu prihrievanie. Ak prihrievanie nepozaduijete, stlacte tlaCidlo START/STOP na cca
3 sek. a program sa tak ukonci.

Poznamka

— Pri typoch ciest, ktoré su velmi tazké, napr. s vysokym podielom zitnej muky,
odporuc¢ame poradie prisad zmenit — najprv suSené drozdie, muku a tekutinu pridat az
na zaver, aby sa cesto dobre premiesilo. Pokial vyuzivate funkciu ¢asovaca (odlozeny
Start), dbajte na to, aby drozdie nepriSlo pred€asne do kontaktu s tekutinou.

— U programov 1, 2, 3, 4,5, 7,9, 10, 11 dochadza najskér 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 (pedenie) na jeho
dalsie zhnednutie. Stlaéte tlagidlo START/STOP, zvolte program 8 —PECENI (pedenie)
a zapnite pekaren.

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

Koniec naprogramovanych cyklov

— Po skonceni 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 uvoil.

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

— Na krajanie chleba pouzite el. kraja¢ alebo Specialny néz so zdbkovanym ostrim Pokial
chlieb nezjete cely, odpord¢ame vam uloZif zvySok do plastového vrecuska alebo
nadoby. Chlieb mézete skladovat aZ 3 dni pri izbovej teplote. Ak ho potrebujete

27



uskladnit na dihsi ¢as, vloZte ho do plastového vrecuska alebo nadoby a nasledne

do mrazni¢ky. Skladujte max. 10 dni. Pretoze doma vyrobeny chlieb neobsahuje
ziadne konzervacéné latky, jeho skladovacia lehota vSeobecne nie je dlhSia nez
skladovacia lehota pre chlieb zakupeny v obchode.

Poznamka

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

VI. OTAZKY A ODPOVEDE, KTORE SA TYKAJU PECENIA

Po upeceni sa chlieb prilepil na nadobu

Po skonceni pecéenia chlieb ponechajte asi 10 minut vychladnut a potom obrafte formu
hore dnom. Ak sa vdm chlieb nepodari vyklopit, pohybujte hriadefmi miesiacich hakov
zfava doprava, kym sa chlieb neuvolni. Pred dalSim pecenim celu formu a miesiace haky
potrite tukom.

Ako predist dieram v chlebe po miesiacich hdakoch?
Miesiace haky mozete vybraf pred poslednym cyklom kysnutia cesta pomuéenymi
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 maf dostato¢ny objem.

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

Chlieb dostatocne nevykysol

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

b) Ak je chlieb uprostred zizeny, méze to mat niekofko dévodov:

— teplota vody bola prili§ vysoka,

— bolo pridanej vefa vody,

— muka mala nizky obsah lepku.

Kedy moZno otvorit pocas prevadzky veko domacej pekarne?

Veko mozno otvorit kedykolvek po¢as miesenia. Po¢as 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 informéacie 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 mdzete veko otvorit, pretoze po dalSom otvoreni
by stred chleba klesol.
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Muika

NajdblezitejSou zlozkou muky pri priprave chleba je protein nazyvany glutén (lepok). @
Ide o prirodné ¢inidlo, vd'aka ktorému cesto drzi svoj tvar a umoziuje zadrzat oxid uhlicity
produkovany kvasnicami. Terminom ,silna/pevna" muka oznacujeme muku s vysokym
obsahom gluténu.

Co je pseniéna celozrnova mika?

Celozrnova muka sa vyraba zo vSetkych druhov obilnin (ceredlii) vratane pSenice.
Celozrnova znamena, ze muka bola zomleta z celych zfn a ma vyssi obsah
nestravitelnych Castic 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 v8ak nizSie nez pri ostatnych
mukach. Aby sa stal fah$ie stravitelny, musi sa celozrnovy razny chlieb pripravit s va¢sim
mnozstvom kvasku z drozdia.

Kolko je druhov miky a ako sa pouzivaju?

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

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 v8etkych receptoch uvedenych
Vv 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 receptari obsahujucich muku typu 405, 550 a 1050.

Typy muky uvedené pod ¢iselnymi koédmi

00 PSeni¢na muka hladka svetla

T 400 PSeni¢na vyberova polohruba

T 405 pSenic¢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 polohrubé svetla

T 650 PSeni¢na muka hladka polosvetla

T 700 PSeni¢na muka svetla konzumna

T 1000 PS$eni¢na muka hladka tmava (chlebova)

T 1050 PS$eni¢na muka hladka tmava (chlebova)

T 1150 Chlebova muka

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

Zitné muky
T 500 Zitna svetla

T 930 Zitna tmava chlebova
T 960 Zitna chlebova
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T 1150 Zitna muka hladka chlebova
T 1700 Zitna celozrnna

Kvasnice (drozdie)

Kvasnice su zivym organizmom. V ceste sa rozmnozuje a produkuje bublinky oxidu
uhli¢itého spbsobujuce kysnutie cesta. Na pripravu chleba v domacej pekarni je najlepsie
pouzit suSené kvasnice, pretoZe je mozné ich jednoducho odmerat. St k dostaniu vo
vrecku a kvasenie pri tychto kvasniciach nie je viazané na cukor. Maju nizsi podiel cukru,
¢im su pre vas zdravsie. Nepouzité susené kvasnice uchovajte pri nizkej teplote a na
suchom mieste vo vzduchotesnom obale. Pouzit je mozné samozrejme aj Cerstvé drozdie,
je v8ak potrebné pocitat s pripadnou réznou intenzitou kysnutia podfa toho, aké je drozdie
Cerstvé. V zasade plati, Ze Cerstvé drozdie je treba predtym ponechat vzist v tekutine,
ktora je uvedena v recepte. Na 500 g muky je potrebného cca 10-13 g Cerstvého drozdia,
pokial chlieb peciete v pekarni, alebo drozdie vo vihkom a teplom prostredi, ktoré pekarer
vytvori, kKysnie intenzivnejsie ako v beznej rure. Pokial v pekarni pripravujete iba cesto

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

Sol

Sol samozrejme dodava chlebu chut. Ale méze taktiez spomalit i¢inok kvasenia. Vd'aka
soli je cesto pevné, kompaktné a nekysnie tak rychlo. Sof taktiez zlepSuje Struktiru cesta.
Pouzivajte beznu stolovu sol. Nepouzivajte hrubu sof alebo napodobeniny.

Maslo

Zvyraziuje chut a zmakdéuje, mbzete taktieZ pouzif margarin alebo olivovy olej. Ak
pouzivate maslo, nakrajajte ho na malé kusky, aby sa po¢as pripravy rovhomerne
rozptylilo v ceste alebo ho nechajte zmaknut. 15 g masla méZete nahradit 1 lyZicou oleja.
Nepridavajte horské maslo. Tuk nesmie prist do styku s drozdim, pretoze by mohol branit
jeho rehydratécii. Prili§ vefa tuku spomaluje kysnutie. Nepouzivajte nizkotuéné krémy
alebo napodobeniny masla.

Cukor a sladidla (napr. med, melasa)
Cukor dodava chlebu chut a ¢iastoéne je priinou toho, Ze kbrka zhnedne.
Poznamka: ak pridate cukor, niektoré druhy susenych kvasnic nemusia zac¢at kvasit.

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

Ostatné suroviny

Mézu znamenat véetko 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 konecny vzhfad bochnika. Pouzivajte
radSej suSené nahrady ako suchsie syry, susené mlieko a pod. Az budete zbehlejsi

v pouzivani pristroja, poznate, &i je cesto suchsie alebo naopak a pocas procesu pridate
vodu alebo muku. Nezabudnite, kofko ste pridali soli, pretoZe ta spomaluje kvasenie.
Niektoré suroviny mézete zmiesat na zaciatku, napr. susené mlieko, pevné semienka

a jogurt, ale niektoré pridajte az po zvukovom signali, napr. orechy, susené ovocie. Orechy
najemno nasekajte, pretoZe by sa mohli prerezat $truktirou bochnika a splisobit jeho
klesnutie. Pri sledovani priebehu pecenia poznate, kedy sa ozve zvukovy signal.
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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 viozZite do Cistej

a vzduchotesnej ndadoby a tu vlozite do chladni¢ky, vydrzi vam 5—7 dni. Navy§e mbzete
chlieb zmrazit.

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

Co urobit, ked v chlebe citit chut drozdia?

— Tuto chut mozno odstranit pridanim cukru.

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

— Namiesto vody pouzite cmar alebo kefir. Plati to pre vSetky recepty a odporuca sa to na
zleps$enie 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 vaC€si. Chlieb upeceny v elektrickej domacej pekarni je vlhsi.

Preco je marmelada prili§ tekuta?

Domaca marmelada Casto byva tekutejSia ako kupovana. Nechajte marmeladu 24 hodin
v chladni¢ke — schladnutim ztuhne. Pokial zostane trochu tekutejSia, bude sa o to lepsie
roztieraf. Domace marmelady su vyborné ako polevy na zmrzliny. Nikdy nevarte uz hotovu
marmeladu znovu. Pri dalSej davke skuste tieto doporucenia:

1) Skontrolujte, ¢i ovocie nie je prezrelé,

2) po umyti ovocie vysuste,

3) pre hustejsi vysledok pouzite pektin.

Ako mézZem pri vyrobe marmelady 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 félie ochranny pas (5
cm). Nezakryvajte féliou celt formu, behom varenia by nemohlo unikat vihko.

VII. CISTENIE A UDRZBA

Pred kazdou udrzbou odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete! Spotrebic¢ Cistite
pravidelne po kazdom pouziti a az po vychladnuti! Novu formu na pe€enie a miesiace
haky odporuc¢ame pred prvym pouzitim potriet tukom, ktory sa neprepaluje, a nechat ich
zohrievat v pekarni priblizne 10 minut pri teplote 160 °C. Po vychladnuti odistite formu na
pecenie od tuku papierovym obruskom. Ochranite tak jej neprilnavy povrch. Tento postup
obcas zopakujte. Na Cistenie pouzite mierny detergent. Nikdy nepouzivajte chemické
Cistiace prostriedky, napriklad benzin, CistiCe na rdry alebo agresivne detergenty, ktoré
Skriabu alebo inak poSkodzuju povrch. Vihkou handri¢kou odstrarite vSetky necistoty
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a omrvinky z veka, plasta a priestoru na pecenie. Pekareii nikdy nenamacaijte, ani
@ neumyvajte teélcou vodou! Aby ste ju fahsie ocistili, moZno z nej siat veko. Veko
odklopte do zvislej polohy a potom ho miernym tahom opatrne vyberte. Vihkou
handri¢kou utrite vonkajsiu plochu formy na pec¢enie. Vnatornt plochu mézete umyt
tekutym gistiacim prostriedkom. Miesiace haky a pohonné hriadele treba umyt hned po
pouziti. Ak zostanu miesiace haky vo forme, neskor ich budte faZsie vyberat. Vtedy
naplite nadobu teplou vodou a nechajte haky odmocit priblizne 30 minit. Potom ich
vyberte a oCistite. Nenamacajte vo vode formu na pecenie prili§ dlho, ovplyvnilo by to
rotaciu hriadefa. Forma na pe€enie ma neprilnavy povlak. Na Cistenie nepouzivajte kovové
nastroje, ktoré by mohli poskodit povrch. Pouzivanim sa farba povrchu spotrebi¢a meni.
Je to normalne a nema to vplyv na ucinnost spotrebica.

VIIl. OTAZKY A ODPOVEDE

Problém Pri€ina RieSenie

Z priestoru na peCenie  V priestore na pecenie Odpojte elektricky privod

alebo z ventilaCnych alebo na vonkajsej strane a necCistoty odstrante.

otvorov stupa dym. formy sa pripekaju necistoty.

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

a spodna strana je vihka. pridlho vo forme. pred skoncenim prihrievaceho cyklu.

Chlieb sa fazko Spodna strana bochnika je Opakovane pohybujte hriadelmi hore

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

Podfa potreby napliite formu na pecenie
teplou vodou a nechajte 30 minut
odmogit. Potom fahsie vyberiete haky

a oCistite ich.
Prisady nie s dobre Nespravne nastaveny program. Skontrolujte zvoleny program
premiesané a chlieb a ostatné nastavenia.

sa nepecie spravne.

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

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

Dlhodoby vypadok elektrickej Pozri text IV. Funkcia pekarne.
energie poc¢as ¢innosti

spotrebica.
Zablokovalo sa otacanie Skontrolujte, & miesiace haky
miesiacich hakov. nezablokovali zrnka a podobne.

Vlyberte formu na pecenie a skontrolujte,
¢i sa hriadele volne otacaju. Ak nie,
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Problém Pricina RieSenie @

Forma na pecenie sa Cesto je velmi husté. Miesiace Otvorte veko a do cesta prilejte

pocas miesenia haky s zablokované a forma  trosku tekutiny. Potom veko opét
naddvihuije. na pecenie je vytla€ana nahor. uzatvorte.

Spotrebi¢ nemozno Domaca pekaren je este Stla¢anim tla¢idlo START/STOP

zapnut, displej horuca z predchadzajuceho  zrusite zvukovy signal. Vyberte formu na
zobrazuje H HH. pecenia. pecenie a spotrebi¢ nechajte vychladnut.

Potom formu na pecenie vlozte spat,
zvolte program a zapnite domacu
pekaren.

P
IX. EKOLOGIA 2D R X

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

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

Udrzbu rozsiahlej$ieho charakteru alebo tdrzbu, 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 ziskate na internetovej adrese www.eta.sk.

X. TECHNICKE UDAJE

Napétie (V) uvedené na typovom Stitku
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 vzhfadom na referen¢ny akusticky vykon 1 pW.

Na vyrobok bolo vydané ES vyhlasenie o zhode podfa zakona €. 264/1999 Z.z. v platnom
zneni. Vyrobok splfia poziadavky nizSie uvedenych nariadeni vlady v plathnom zneni:

— NV €. 308/2004 Z.z., ktorym sa ustanovuju podrobnosti o technickych poziadavkach
a postupoch posudzovania zhody pre elektrické zariadenia, ktoré sa pouzivaju
v urcitom rozsahu napétia (zodpoveda Smernici Rady €. 2006/95/ES v platnom zneni).
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@ — NV €. 194/2005 Z.z. o podrobnostiach o technickych pozZiadavkach na vyrobky

z hladiska elektromagnetickej kompatibility (zodpoveda Smernici Rady

€. 2004/108/ES v platnom zneni).

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

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

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

VYROBCA: ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 01 Hlinsko 1, Ceska republika.

VYHRADNY DOVOZCA PRE SR: ETA - Slovakia, spol. s r.0., 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, privefa muky, malo soli. a/b
rychlo — Kombinacia tychto pri€in a/b
Chlieb vobec — Ziadne drozdie alebo primalo drozdia a/b
nevykysne alebo kysne — Staré drozdie alebo po zaruke e
len nedostatocne — Prili§ horuca tekutina c
— Drozdie sa dostalo do styku s tekutinou d
— Nespravny druh muky alebo muka po zaruke e
— Prili§ mnoho tekutiny alebo jej nedostatok a/b/g
— Nedostatok cukru a/b
Chlieb nakysne privelmi — Ak je voda velmi mékka, drozdie je ucinnejsie e
a rozleje sa na formu — Privela mlieka ovplyvni kysnutie drozdia c
na pecenie
Stred chleba klesa — Objem cesta je vacsi ako forma a chlieb poklesne a/f
Hotovy chlieb je — Pridali ste privela tekutiny a/b/h
v strede preliaceny — Kysnutie je privelmi kratke alebo nedostato¢né,
ked' je voda velmi tepld, je jej privela, alebo priestor
na pecenie je velmi vyhriaty c/hfi
— Privela drozdia k
Struktura chleba — Pridali ste privela muky alebo malo tekutiny a/b/g
je tazkaa hrudkovita. — Pridali ste malo drozdia alebo cukru a/b
— Pridali ste privefa ovocia, hrubej muky alebo jednej
z ostatnych prisad b
— Muka bola po zaruke e
Stred chleba — Privefa alebo primalo tekutiny a/b/g
nie je upeceny — Vysoka vihkost h
— Recept uvadza vihké prisady f
Popraskany chlieb — Privefa vody alebo tekutiny g
— Ziadna sof b
— Vysoka vihkost, respektive vefmi horlica voda h/i
Chlieb je na povrchu — Objem je privelky do formy na pecenie a/f
nedopeceny — Privela muky najma na biely chlieb f
— Privefa drozdia, mélo soli a/b
— Privela cukru a/b
— Sladké prisady navyse k cukru b

Krajce sU nerovnomerné
alebo hrudkovité — Chlieb nebol dostato¢ne vychladnuty (neunikla para) j
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@ Riesenie problémov:
a) Prisady odmeriavajte spravne.

b) Nastavte davkovanie prisad.

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

d) Pouzivajte iba Cerstvé a spravne skladované prisady.

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

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

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

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

i) Pri velmi teplom pocasi nepouzivajte funkciu odlozeného Startu. Pouzivajte studené
tekutiny. Aby ste skratili 8as kysnutia, zvolte program 2—RYCHLY alebo 4—ULTRA
RYCHLY.

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

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

Xil. POZNAMKY K RECEPTOM

1. Suroviny

Pretoze vSetky prisady maju svoju Ulohu pri Uspesnom peceni chleba, je ich meranie a

vazenie rovnako dolezité ako poradie, v ktorom sa pridavaju.

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

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

¢ Margarin, maslo a mlieko ovplyvriuja chut a voru chleba.

¢ Aby kérka bola svetlejia a tensia, mézete znizit mnozstvo cukru az o 20 % a vysledok
bude stale dobry. Ak uprednostiujete méksiu a svetlejSiu korku, cukor nahradte medom.

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

¢ Ak chcete chlieb velmi fahky, bohaty na Ziviny povzbudzujlce ¢innost ¢riev, pridajte do
cesta pseni¢né otruby. Davkujte 1 lyzicu polievkovu lyZicu na 500 g muky. Na uvedené
mnozstvo muky pridajte 1 polievkovu lyzicu tekutiny viac. Pri pouziti zitnej muky je nutny
kvasok. Obsahuje baktérie kyseliny mlieCnej a octovej, ktoré spdsobuju, Ze je chlieb
fahky a jemne nakysly. Kvasok si moéZete vyrobif sami, je v8ak nutné poditat s casom
potrebnym na jeho pripravu. V nasich receptoch preto pouzivame kvasok v prasku,
koncentrat, ktory je mozné kupit v baliku s obsahom 15 g (na 1 kg muky). Udaje
v recepte je nutné dodrzovat, inak sa chlieb bude drobit. Pokial pouzijete kvasok
v prasku v inej koncentracii (balicek s obsahom 100 g na 1 kg muky), je potrebné
zredukovat mnozstvo muky: 1 kg asi o 80 g, prip. dalej prispdsobit recept.
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2. Prisp6sobenie davok
Ak chcete davku jednotlivych prisad zvacsit alebo zmensit, dbajte na to, aby ste @
dodrzali pomer surovin podfa pévodného receptu. Na dosiahnutie perfektného vysledku
sa drzte uvedenych zakladnych pravidiel prispdsobovania 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 vefmi vihké, po troske pridavajte
muku, aby ste dosiahli spravnu konzistenciu. Ak je prili§ suché, po lyziciach pridavajte
vodu. Tieto Upravy by mali byt prevadzané postupne (nie viac ako 1 lyzicu naraz) a vzdy
je treba pockat, ¢i sa pridanie prejavi. Cesto moZete zhodnotif este pred zadiatkom
pecenia tak, Ze sa ho fahko dotknete koncekmi prstov. Cesto by malo klast mierny
odpor a otlacky prstov by postupne mali zmiznut.

e Nahradzanie tekutin
Ak recept predpisuje pouzitie vlhkych prisad (napriklad tvaroh, jogurt), zmenSite
mnozstvo tekutin na predpokladany celkovy objem. Ak pridavate vajcia, vysfahajte ich
v odmerke a potom doplfite na predpokladané mnozstvo tekutiny.

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

e ZlepSujuce pripravky
pri pe¢eni mdzete do zmesi pridavat rozne zlepsujlce pripravky (napr. chlebostar,
chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger a pod.).

3. Vazenie a odmeriavanie prisad, postup ich pridavania

e Tekutiny odmerajte priloZzenou odmernou nadobou. Pre odmeriavanie ¢ajovych lyzZiciek
a polievkovych lyzic pouzite dvojstranni odmerku. MnozZstvo odmerané odmerkou musi
byt zarovnané, nie vrchovaté. Nespravne mnozstvo méa za nasledok zlé vysledky.

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

e Pri merani pouzivajte vzdy rovnaké merné jednotky. To znamen3, Ze ak recept predpisuje
pouzit 1 lyZicu prisad (kdvovu alebo polievkovu), pouZivajte na davkovanie bud odmerku
na sypké prisady dodavanu spolu s elektrickou pieckou, alebo lyzice, ktoré mate doma.

¢ Hmotnosti v gramoch musia byt odvazené presne.

¢ Ovocie, orechy alebo ceredlie: Ak chcete po¢as miesenia pridat dal$ie prisady, mozete
tak urobif pomocou zvlastnych programov, po zazneni zvukového signalu. Ak prisady
pridate priskoro, pri mieseni sa rozdrvia.
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@ 4. Hmotnost a objem pecriov chleba
¢ \/ uvedenych receptoch najdete Gdaje, ktoré sa tykaju chleba. Uvidite, ze
hmotnost bieleho chleba je mensia ako celozrnného. Spdsobuije to skutoénost, ze
cesto z bielej muky fahsie a viac kysne, a preto nemusi kysnut tak dlho ako cesto
z celozrnnej muky.
¢ Napriek tomu, Ze v8etky suroviny odvazite a odmeriate, hmotnost upeceného peciia
bude rozdielna. Jeho skutoénl hmotnost totiz ovplyviiuje aj vihkost v miestnosti pocas
pripravy.
¢ \/ pripade najvy$Sej pripustnej davky cesto s prevazujucim podielom pseni¢nej muky
narastie do zna¢ného objemu a prerastie po poslednom kysnuti okraj nadoby. Cesto sa
véak nerozleje. Cast cesta, ktora pri kysnuti vyrastla z formy, pri peéeni len viac
zhnedne, ako keby bola chranena formou.
¢ Ak programom 2—SPRINT alebo 6 —DORT (vyroba lahsieho chleba) chcete piect
sladky chlieb, mézete pouzit prisady (napriklad orechy, hrozienka) aj v mensich davkach.

5. Vysledky pecenia

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

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

e Pred prvym pouzitim programu, ktory pracuje v noci, vam odporu¢ame najskor postup
vyskusat cez den, aby ste sa oboznamili s priebehom funkcie a mohli urobit pripadné
zmeny. Overeny postup potom méZete pouZivat v noci.

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

1 2 3 4
>
z -
PROGRAM = 2|2 |2
3 g |38 | <
£4 (7] @) o
~ 5
=}
CELKOVY CAS (hod.) 3:20 | 3:30 | 1:58 | 3:50 | 1:52
VELKOST l. Il. = = =
PREDHREV rop 12 12 1 1
3:13 | 3:18 | 1:57 | 3:38 | 1:51
MIESENIE 1 3 3 3 3 3
3:10 | 3:15 | 1:54 | 3:35 | 1:48
2 2 2 2 2
3:08 | 3:13 | 1:52 | 3:33 | 1:46
MlESENlE 2 8¢ 8¢ 50 1 14’) 5
3:00 | 3:05 | 1:47 | 3:22 | 1:41
5 5 5 5 ]
2:55 | 3:00 | 1:42 | 3:17
38 38 ] 40 ]
KYSNUTIE 1 2:117 2:122 21137
2:16 | 2:21 o236 |
20 20 6 25 6
KYSNUTIE 2 1:156 2:101 1:136 2:111 1:35
1:55 | 2:00 | 1:35 | 2:10 |
1:05 | 1:10 | 1:05 | 1:15 | 1:05
PECEN|E 65 70 65 75 65
0:00 | 0:00 | 0:00 | 0:00 | 0:00
OHREV 60 60 60 -
ODLOZENY START (hod.) 13 - 13 -
7 = ,horna* &islovka udava dizku prislusného pracovného cyklu v mindtach,
3:13 | = ,dolna“ Gislovka udava ¢as do konca programu v hodinach a tento Udaj sa aj zobrazi na
displeji.

4 zvukovy signal na pridanie prisad
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5 6 7 8 9 10 11
~E w Q D=
Z P o = s S &
N [ N ul w =) a
o (o) w QO N =z g
o F o' e * Z
(&)
3:30 | 3:40 | 2:00 | 1:50 | 1:00 1:20 3:09 | 3:20 | 3:01 | 3:10
. Il. = = = = [ Il. . Il.
10 | 10 22 ] .5 1 12 1 5
3:20 | 3:30 1:28 Vyhrievanie 3:08 | 3:08 | 3:00 | 3:05
3 3 4 3 ] 2ap.yp 3 3 3
3:17 | 3:27 | 1:56 | 1:25 ’ ’ 3:05 2:57 | 3:02
15s/15s
2 2 2 ] 105 2 2 2
3:15 | 3:25 1:23 3:03 2:55 | 3:00
8¢ 8o ) 11e _ 45 8¢ 80 80
3:07 | 3:17 | 1:49 | 1:12 S 2:55 2:47 | 2:52
5 5 13 5 ] Zap.vyp 5 5 5
3:02 | 312 | 1:36 | 1:07 el e 2:50 2:42 | 2:47
40 | 40 40 35 | 35
222 | 2:32 | i ) o 2:10 2:07 | 2:12
] ] Vlyhrievanie ] ] 1
001 | 231 | ) - 1252';"13’5"'3 2:09 2:06 | 2:11
20 | 20 ] 45 ] - 18 15 15
2:01 | 2:11 0:22 ‘ 1:51 1:51 | 1:56
1 1 1 1 1
2:00 | 2:10 i ) ) 1:50 1:50 | 1:55
55 | 60 | 80 | 22 50 50 | 50
1:05 | 1:10 | 0:00 | 0:00 | ~ 1:00 1:00 | 1:05
65 | 70 60 20 60 60 | 65
0:00 | 0:00 " | 0:00 0:00 0:00 | 0:00
60 16 - 60 60 60 | 60
13 - 13 13 - 13 13 13
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® Elektromos kenyérsiité

etac149
HASZNALATI UTASITAS

I. BIZTONSAGI ELOIRASOK

- A készlilék zembe helyezése el6tt figyelmesen olvassa el a hasznalati utasitast,
tanulmanyozza at az abrakat, majd az utmutatét gondosan érizze meg.

- Ellendrizze, hogy a tipuscimkén feltintetett adatok megfelelnek-e a halozati
feszlltségnek.

- Ne hasznélja a készlléket, ha a csatlakozokabel vagy a villds dugd megsértilt, ha nem
mikddik szabalyszerlien, ha leesett a féldre és megsériilt. Ezekben az esetekben
a készilék biztonsagossagat és szabalyszer(i mikddését szakszervizben kell
ellendriztetni.

- A termék kizarolag haztartasi vagy hasonl6 célokra késziilt!

- Gyermekek és nem jogképes személyek a késziiléket feliigyelet nélkiil nem
hasznalhatjak!

- A kenyérsiitét ne hasznalja a helyiség fiitésére!

- Ki nem prébalt recept esetében javasoljuk a siités ellendrzését!

- A kenyérsiit6t ne meritse vizbe (még részben sem)!

- Ugyeljen arra, hogy a készilék hasznalatakor ne torténjen sériilés (pl. égési sebek,
leforrazas). Siités kdzben a szell6zényilasokbdl géz aramlik és a kenyérsité felllete
forré.

- Amennyiben a kenyérsiitébdl a hozzavaldk meggyulladasabdl szarmazé fust aramlik,
tartsa zarva a készulék fedelét, azonnal kapcsolja ki és aramtalanitsa a kenyérsutét.

- A kenyérsit6ét csak olyan helyen hasznalja, ahol nem all fenn a felborulasanak a veszélye
és megfeleld tavolsagban éghetd targyaktdl (pl. fliggony, karpit, fa stb.), valamint
héforrasoktdl (pl. kalyha, kandallé, elektromos vagy gaztiizhely).

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

- A tlizbiztonsag szempontjabdl a kenyérsité megfelel a EN 60 335-2-6 sz. szabvanynak.
E szabvany értelmében olyan készulékrdl van szd, mely asztalon vagy mas fellleten
mUikodtethetd azzal, hogy a hékiaramlas 6 iranyaban be kell tartani a min. 500 mm
biztonsagos tavolsagot az éghet6 anyagok felliletétdl és a tébbi irdnyban pedig a min.
100 mm tavolsagot.

- A munka befejezése utan mindig aramtalanitsa a késziléket.

- A csatlakozokabelt ne tekerje a készilék koré, a kabel élettartama hosszabb lesz.

- Ugyeljen arra, hogy a csatlakozékabel éles vagy forré targyaktol, nyilt langtdl ne sériiljon
meg. A csatlakozékabelt vizbe meriteni tilos.

- A készllék hordozhatd, villasdugds kabellel van felszerelve, mely biztositja a kétpolusos
aramtalanitast.

- Csak sértetlen és szabalyos hosszabbité kabelt (zsindrt) hasznaljon.

- Ha a készUllék csatlakozékabele megséril, azonnal aramtalanitsa a késztléket. A sérilt
csatlakozokabelt a gyartdval, szerviztechnikussal vagy hasonlé képesitési személlyel ki
kell cseréltetni, nehogy veszélyhelyzet Iépjen fel.
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- A gyarté nem felel a készilék és a tartozékok nem rendeltetésszer(i hasznalatabdl
ered6 karokért (pl. az élelmiszer tonkretétele, sebesiilés, égési sebek, ®
leforrazas, tiiz stb.) és nem felels a készllék jétallasaért a fenti biztonsagi
figyelmeztetések be nem tartasa esetén.

Il. A KESZULEK LEIRASA ES A TARTOZEKOK (1. 4bra)

A - kezel6panel F - dagasztélapatok (4 db)

B - sUt6tér G — mérékanal (5/15 ml)

C - fedél H — mérépohar (200 ml)

D - kémlel&ablak | - eszk6z a dagasztdlapatok kivételéhez

E - stt6forma

ll. KEZELOPANEL

1) KIJELZO - ALAPBEALLITAS

A kenyérsité zembe helyezése utan a kijelz6n a KLASIK program jelenik meg. Példa: ,,1
3:30%. Az 1-es a kivalasztott program szamat mutatja, a 3:30 pedig a kivalasztott program
lefutéasanak az idétartamat. A két nyil tajékoztat a kenyér kivalasztott szinérdl (barnulasi
fokardl) és sulyardl. A kenyérsitdé halézathoz vald csatlakoztatdsa utani alapbedllitasa: Il
méret és kdzepes barnulasi fok. Mkddés kdzben a kijelzén lathaté a program lefolyasa és
a hatralevd idé.

2) START/STOP gomb

Ez a gomb inditja el vagy szakitja meg a programot. Ha megnyomjuk a START/STOP
gombot, az idét jelzé szamok villogni kezdenek. A START/STOP gombbal barmikor
megszakithatjuk a programot. Tartsa a gombot benyomva mindaddig, amig nem hallja
meg a hangjelzést. A fent emlitett KLASIK program startallasa megjelenik a kijelzén. Ha
maés programot kivan hasznalni, akkor annak kivalasztasat a VOLBA (MENU) gomb
segitségével végezheti el.

3) BARVA (SZiN) gomb
Ezzel bedllithato a kenyér barnulasi foka, tehat: SVETLA (VILAGOS), STREDNI (KOZEPES),
TMAVA (SOTET). Nem vonatkozik az 7, 9, 10 programmokra.

4) VELIKOST (MERET) gomb - L./II.

Allitsa be a kenyér kivant slyat az egyes programokban (lasd a tablazatot és

a recepteket). Nem vonatkozik az 2, 3, 4, 6, 7, 8, 9 programmokra.

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

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

5) VOLBA (MENU) gomb

A nyomdgomb a kivant program beallitdsara szolgal. A kijelzén levé szamok a valasztott
programot és az elére beallitott elkészitési id6t mutatja. A BARVA (SZiN) nyomdgomb
segitségével bedllithatja a kenyér barnasagi fokat és a VELIKOST (NAGYSAG)
nyomoégombbal annak tdmegét. Ezen paraméterek megvaltoztatasaval automatikusan
bekovetkezik az elkészitési id6 megvaltozasa (révidilése / meghosszabbodasa) is.
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6) CAS (IDG) gomb

A kenyérsiités idézitésének a beallitdsahoz. A késleltetéssel indithaté programokat
a ,Programfazisok idézitése" c. tablazat tartalmazza. A 2, 4, 6 és 9 programok nem
indithatok késleltetve. A késleltetés beldllitasakor annak az idének a hosszat kell megadni,
amennyi ahhoz sziikséges, hogy az altalunk kivant idépontra elkésziljon a kenyér.
A maximalis beallithatd késleltetési idd 13 ora. A bedllitott idd az el6készitési id6hdz
adodik hozza, azaz a kijelzén a valasztott program befejezéséig szlikséges teljes id6
lathato.

Példa: 20:30 van és a kenyérnek masnap reggel 7:00 érakor, tehat 10 éra 30 perc mulva
kell készen lennie. Nyomja meg és tartsa benyomva az IDO gombot, amig
a kijelz6n meg nem jelenik a 10:30-as érték, tehat az akkori id6 (20:30) és az
elkészilés ideje kozotti idészak. Az idézités 10 perces ugrasokkal [éptethetd.

Figyelmeztetés:

- Az id6kapcsolo funkcidjat (azaz a késleltetett inditast) csak olyan recepturaknal
hasznalja, amelyeket mar el6zbleg sikerrel prébalt ki, ezeket a recepturakat
a késdbbiekben ne valtoztassa meg.

- A felesleges tészta tulfolyhat és raéghet a f(it6testre.

- A nyersanyagok slt6éformaba torténd helyezésekor mindenekelétt folyadékot dntson
abba, majd lisztet és a végén szaritott élesztét adjon hozza. A program inditasi ideje
soran az éleszté nem léphet érintkezésbe a folyadékkal, mivel az idd el6tt kezdene hatni
és a tészta ill. a kenyér a késdbbi sités folyaman dsszeesne.

- Ne hasznadlja az idékapcsolod funkcidt gyorsan romlandd hozzavaldk esetén, mint pl. tej,
tojas,gyumadlcsfélék, joghurt, sajt, hagyma stb. mivel azok az éjszaka soran
megromolhatnak!

- A kenyérsiit6ét csak 18 °C folotti hémérsékletl helyiségekben hasznaljak. Az éleszté
ugyanis 17 °C és annal magasabb hémérsékleten kezd hatni. Ha ugyanis a kenyérsitét
hlvésebb helyiségben helyeznék el, akkor nem biztos, hogy a tészta jol megkelne.

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

A PROGRAM JEGYZEK

1. KLASIK

A program fehér buzaliszt és a barna rozsliszt feldolgozésara szolgél, valamint

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

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

3. TOUSTOVY (FRANCIA)

A program konny( kenyér , a franciakenyér stitésére szolgal, ropogds héjjal és kénnyi
kenyérbéllel. Ez a beallitas hosszabb id6t biztosit a dagasztasra/ keverésre és

a kelesztésre, ami a francia kenyérre jellemzé ,légiesebb” strukturat eredményezi.
Megjegyzés: A végtermék természetesen nem baguett.
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4. ULTRA RYCHLY (ULTRAGYORS)
A program fehér, buza és rozskenyér gyors elkészitésére szolgal. Ez a bedllitas ®
a minimalisra roviditi a dagasztas/keverés, kelés és az azt kovetd sités idejét. Az ebben

a rezsimben sitott kenyér kisebb és a kdzepe slrlbb. Ennél a programmnal vizet (vagy
mas folyékony 6sszetevét) kell hasznalni 48 — 50 °C hémérsékleten.

5. CELOZRNNY (TELJES KIORLESU)

A programm teljes ki6rlés, alacsony sikértartalmu lisztb6l készilt kenyér stitésére készlt.
Ez a bedllitas hosszabb id6ét biztosit dagasztasra/keverésre, kelésre (azaz a magvak
felduzzadasara) és az elémelegitésre. Ezzel a programmal egytitt nem tartjuk tanacsosnak
az ,CAS (ID6)” funkcié hasznalatat.

6. DORT (TORTA)

A programmal olyan alapanyagokat lehet dagasztani és 6sszekeverni (pl.tortahoz,
kalacshoz), amelyeket a keverést kdvetéen meghatarozott ideig kivan sitni. Javasoljuk,
hogy az alapanyagokat el6bb két részre osztva keverje 8ssze, majd csak ezutan ontse
a stitéedénybe. Ebben az lzemmddban nem lehet a torta méretét elére beallitani.

7. TESTO (TESZTA)

A programm a tészta sités nélkili el6készitésére (dagasztas/keverés majd kelesztés)
szolgal. A tésztak el6készitéséhez kiilonbdzé nyersanyagokat hasznalhat kiilénb6zd
stuteményekhez (pl. kenyérkiflikhez, pizzahoz stb.). Ha azutan azt meg kivanja sttni, akkor
be kell dllitania a megfeleld tdmeget, a kenyérhéj megkivant szinét és a programtipust.
Ebben az tzemmodban nem lehet méretet és szint bedllitani.

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

9. DZEM (DZSEM)

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

a formaban sutétt kenyeret nem lehet jél kiboritani majd.

10. SENDVIC (SZENDVICS)
Vilagos szendvicskenyér sitéséhez.

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

IV. A KENYERSUTO FUNKCIOI

A készilék hangjelzést ad:

¢ ha a programgombok kdzul barmelyiket megnyomjuk

°al,23,5,6,7,10 és 11 programoknal a masodik dagasztasi ciklus kozben azt jelezve,
hogy hozzdadhatok a magok, gyimélcs, dié vagy mas hozzavalok
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® ¢ ha a program befejezédik
e melegen tartas kdzben a sltés befejezése utan a hangjelzés tébbszdr felhangzik.

Biztonsagi funkcié

Amennyiben a késziilék hémérséklete még tul magas (40 °C feletti), pl. az el6z6 hasznalat
folytan, a kijelz6n H H H felirat jelenik meg a START/STOP gomb ismételt
megnyomasakor és felhangzik a hangjelzés. Tartsa benyomva a START/STOP gombot
mindaddig, amiga H H H felirat nem tériédik és a kijelz6n megjelenik az alapbeallitas.
Vegye ki a sttéformat és varja meg, amig a kenyérsité lehil.

Amennyiben a mikddés kdzben aramkimaradas kovetkezik be, akkor a készlilék

10 percig tarolja memoridjaban a korabbi beallitdsokat. Amennyiben az aramkimaradas
hosszabb, mint 10 perc (a kijelz6n az eredeti beallitas lathato), akkor a késziilék a beallitott
programot mar nem Ujitja meg, a kenyérsiitét ismételten be kell kapcsolni.

De ezt csak akkor lehet megtenni, ha a program megszakitasa nem tortént késébb, mint
a dagasztasi fazisban. Ezutan esetleg folytatni lehet kiilén program bedllitasaval (kitérolni
a mar befejezett munkaciklusokat). Amennyiben azonban a tészta mar a kelesztés utolso
fazisaban volt és az aramszilinet hosszabb ideje tart, akkor a tészta mar nem hasznalhato
fel és a sUtést ismét eldlrdl kell kezdeni Uj alapanyagokkal

V. KENYERSUTES

KEZELESI UTMUTATO - A KENYERSUTES PROGRAMFAZISAI

Tavolitsa el a csomagolast és vegye ki a készliléket és a tartozékokat. Elsé hasznalat el6tt
mossa meg mosogatoszeres forrd vizben a késziilék azon részeit, amely érintkeznek az
élelmiszerrel, majd alaposan Oblitse le tiszta vizzel és torélje szarazra, esetleg hagyja
megszéradni. Ezutan allitsa be a SUTES programot és kapcsolja be a kenyérsiitét 20
percre nyersanyagok nélkil, majd hagyja kihllni a késziléket. K6zben enyhe flst
képzédhet, amely nem jelent meghibasodast. Helyezze az A kenyérsitét egyenes és
szaraz fellletre. Az csatlakozokabel villas dugdjat csatlakoztassa az elektromos
halézathoz. A E sit6format fogja meg mindkét kézzel, helyezze a kenyérsiitébe és nyomja
le ugy, hogy szilardan r6gz6djon az B sutétér kbzepén. Helyezze ezutan a két

F dagasztolapatot a tengelyekre a stitéformaban. A hozzavaldkat toltse a formaba az
adott recept szerinti sorrendben. Zarja le a kenyérsiité C fedelét. Az A kezel8panelen
allitsa be a kivant programot (MENU/MERET/SZIN/ID®). Végiil nyomja meg

a START/STOP gombot. A kenyérsitd automatikusan keveri és dagasztja a tésztat, amig
az megfelelé nem lesz. A dagasztas utolsoé ciklusanak a befejezédése utan a készlilék
optimalis hémérsékletre melegszik fel a kelesztéshez. Ezutan a kenyérsuité automatikusan
bedllitja a slités hdmérsékletét és idejét. Ha a sitéprogram végén a kenyér tul vilagos,
alkalmazza a SUTES programot a tovabbi barnitashoz. Ehhez nyomja meg

a START/STOP gombot, majd valassza ki a SUTES programot és kapcsolja be

a készlléket. A sltés befejezése utan felhangzik a hangjelzés és a kenyér vagy

a specialitas kivehet6 a kenyérsiutébdl. Ezutan elkezd6dik az egy 6ras melegen tartas.

A beprogramozott fazisok vége

A program befejezése utan a kihGizhato fogantyuk segitségével vegye ki a sutéformat,
helyezze egy hének ellenallé stabil alatétre (pl. vagddeszkara). Amennyiben a kenyér nem
esik ki a sitéformabdl, mozgassa a dagaszto tengelyt néhanyszor ide-oda, amig a kenyér
ki nem lazul. Ezutan a kenyér kdnnyen bevaghaté és a dagasztélapatok teljesen
kivehet&k.

46



VI. A SUTESSEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES FELELETEK.
A slités utan z kenyér az edényhez ragad ®
A siités befejezése utan hagyja a kenyeret korilbelll 10 percig hilni, majd forditsa fel

a sUtéformat. Szikség szerint mozditsa el a dagasztévillak tengelyét balrdl jobbra.
Tovabbi siitéshez a siit6format és a dagasztévillakat kenje be zsiradékkal.

Hogyan akadalyozhaté meg a dagasztovillak utani lyukak keletkezése a kenyérben?
A dagasztovillakat lisztes kézzel kihlzhatja a kelesztés utolsé fazisaban lev tésztabdl.
(lasd a "programmfazisok idézitését” és a kijelz6n megjelend informaciokat).

A tészta tulsagosan megkel és tulkel az edény peremén

Ez kiléndsen akkor toérténik, amikor buzalisztet hasznal és ez a magasabb sikértartalom

kovetkezménye.

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

- Kenjen a tészta felliletére egy leveses kanalnyi forrd, folyékony margarint.

A kenyér nem kelt meg eléggé

a) Ha a kenyér kozepén V alaki bemélyedés képzédik, akkor a liszt nem tartalmaz
elegendd sikért. Ez azt jelzi, hogy a liszt tul kevés proteint tartalmaz (ami kiilondsen
es6s nyar soran fordulhat eld) vagy a liszt tul nedves.
Megoldas: minden 500 g lisztre adjon hozza egy leveses kanalnyi sikért.

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

Mikor lehet a kenyérsitd tetejét (izem kbzben felnyitni?

Altalaban a kenyérsiitd tetejét a dagasztasi fazis soran barmikor ki lehet nyitni. Ezen fazis
soran még hozza lehet adni kis lisztmennyiséget vagy folyadékot. Ahhoz, hogy a kenyér
a sUtést kdvetben bizonyos jellegzetességekkel rendelkezzen, a kdvetkezdk szerint
jarjon el:

A dagasztas utolso fazisa el6tt nyissa ki a fedelet és éles, elémelegitett késsel dvatosan
vagja fel a képz6db kenyérhéjat, kenjen arra ceredliat vagy burgonyaliszt és viz keverékét
annak fellleti fénye elérésére. De ez egyuttal az utolsé lehetdség is arra, hogy a fedelet
kinyithassa, kllénben a kenyér kdzepe dsszeeshet.

Liszt

A liszt legfontosabb 6sszetevdje a kenyér elékészitésében a gluténnek nevezett protein
(sikér). Természetes reagens, aminek kdszdnhetben a tészta alaktarto és lehetévé teszi az
élesztd altal termelt széndioxid visszatartasat. Az ,erés/szilard” liszt meghatarozas alatt
magas gluténtartalmu lisztet értink.

Mi a teljes kidrlésii buzaliszt?

A teljes ki6rlésU liszt valamennyi fajta ceredliabdl (gabonanemUekbdl) készl, a buzat is
beleértve. A ,teljes kidrlés” azt jelenti, hogy a lisztet teljes magokbal 6rlik és ezért
nagyobb mennyiségl emészthetetlen részecskéket is tartalmaz amivel a liszt sététebb
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® szint nyer. A teljes ki6rlés liszt felhasznalasaval azonban a kenyér nem lesz
sOtétebb, mint azt altalaban tudni vélik.

Mit kell tenni a rozsliszt alkalmazasakor?

A rozsliszt bizonyos szazalékos mennyiségu sikért tartalmaz, ez azonban alacsonyabb
értékd, mint a tébbi lisztnél. Ahhoz, hogy ez a kenyér jobban emészthetd legyen a teljes
kiérlési rozslisztbdl készilt kenyérbe tobb élesztét kell tenni.

Hanyféle liszt Iétezik és hogyan alkalmazzak azokat?

a) Kukorica, rizs- és burgonyaliszt sikérre allergias személyek részére elényos, vagy
azoknal, akik kismértékl abszorbciod szindromajaval bajlédnak vagy hasuregi
megbetegedésben szenvednek.

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

c) A kdlesbdl késziilt liszt kiildndsen alkalmas tébbféle allergiaban szenveddk részére.
Alkalmazhaté minden olyan receptben, amely 405, 550 a 1050 tipusu lisztet tartalmaz.
A kemény buzabdl szarmazo liszt kiildndsen alkalmas francia kenyér készitésére, és
konzisztenciajanak kdszdénhetden azt kemény buzabdl készilt buzadaraval lehet
helyettesiteni.

Az egyes liszt tipusok szamkaddjaik szerint.

00 Sima buzaliszt, vilagos

T 400 Buzaliszt minéségi félfinom

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

T 450 Szemcsés buzaliszt (dara)

T 512 Buzaliszt pékségi special

T 530 Buzaliszt finom, vilagos — pékségi special

T 550 Buzaliszt félfinom, vilagos

T 650 Sima buzaliszt, félvilagos

T 700 Buzaliszt vilagos, konzum

T 1000 Buzaliszt finom, sotét (kenyérliszt)

T 1050 Buza kenyérliszt

T 1150 Kenyérliszt

T 1800 Buzaliszt teljes ki6érlésli szemcsés; teljes kibrlésd, finom

Rozslisztek

T 500 Rozsliszt vilagos

T 930 Rozsliszt s6tét, kenyérliszt
T 960 Rozsliszt, kenyérliszt

T 1150 Sima rozsliszt kenyérliszt
T 1700 Teljes ki6rlésU rozsliszt
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Eleszt6

Az élesztd egy él6 szervezet. A tésztaban szaporodik és széndioxid buborékokat ®
termel, amelyek a tészta kelesztését valtjak ki. A hazi kenyérsitd készilékhez

a legmegfelelébb a szaritott éleszté hasznalata, mivel az egyszerlibben adagolhatoé.
Zacskokban lehet vasarolni és az élesztd erjedése nem cukorhoz kététt. Alacsony

a cukortartalmuk, ezért egészségesebbek. A nem felhasznalt élesztét alacsony
hémeérsékleten 1égtdmdér csomagolasban tarolhatja.

Természetesen felhasznalhato a friss éleszt is, de ekkor az éleszté friss allapotatdl
fliggdben esetleges eltérd kelési intenzitassal kell szamolni, az éleszt6 friss allapotatol
fuggden. Alapvetden érvényes, hogy a friss élesztbt a receptben megjeldlt folyadékban
elére kell keleszteni. 500 g liszthez kb.10-13 g friss élesztd szikséges, ha a kenyeret

a kenyérsit6 készilékben siti, mivel az élesztd a kenyérsitében levd nedvességben és
melegben intenzivebben keleszt, mint az altalanosan hasznalt stitében. Ha

a kenyérsiutében csak a tésztat késziti el, a kenyeret pedig rendes sitében siti meg,
akkor javaslunk 20 g élesztét felhasznalni.

S6

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

Vaj/zsirok

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

Cukor

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

a kenyérhéj vilagosabb és vékonyabb legyen, elegendé a cukor mennyiségét kb.20 %-kal
csoOkkenteni anélkil, hogy valtozna a kenyér ize.

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

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

Viz
Hasznaljon mindenkor szobahémérsékletl vizet, a legmegfelel6bb hémérséklet 22 °C

korul legyen A vizet részben vagy teljes egészében tejjel vagy egyéb folyadékkal lehet
potolni.
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A t6bbi nyersanyagok

Sokfélék lehetnek: szaritott gyimadlcs, sajt, tojas, diofélék, barna liszt, flszerek,
gyogyndvények stb. Ez csak Ontél fiigg. De ne felejtse el, hogy a sajt, tej és friss
gyumdlcsok olyan élelmiszerek, amelyeknek nagy a viztartalmuk, amelyek meghatarozzak
a cipo6 végleges kiilsé kinézését. Hasznaljon inkdbb szaritott pétanyagokat mint pl.
szarazabb sajtféleségeket, szaritott tejet stb. Ha a kenyérsiit6 késziléket jobban
megismeri, akkor rajén arra, hogy mikor lesz szarazabb a tészta és mikor nem, siités
kdzben vizet vagy lisztet adhat majd hozza. Ne felejtse el azt, hogy mennyi sét adott mar
hozza, mivel az lassitja az erjedési folyamatot. Némelyik nyersanyagot az elején adhatja
hozza, pl. a szaritott tejet, szilard magvakat és joghurtot, de némelyiket csak a hangjelzés
utan adagolja, pl. diéféléket, szaritott gylimolcsoét. A dioféléket vagdalja finomra, mivel
atvaghatjak a cipo szerkezetét és annak dsszeesését okozhatjak. A sitési folyamat
figyelemmel kisérésekor megismeri, mikor hangzik fel a hangjelzés.

Feltételek
A munkafeltételek nagyon fontosak, a meleg és a hideg kdérnyezetben elékészitett kenyér
nagysagaban 15%-os kilénbség is lehetséges.

A kenyér tarolasa

A hazi készités(i kenyér nem tartalmaz konzervalé anyagokat. De ha a kenyeret tiszta és
légzard edénybe helyezi és az hltészekrénybe teszi, akkor az 5-7 napig is eltarthat.
Ezenkivil a kenyeret meg is fagyaszthatja.

Hogyan lehet jobban emészthetd friss kenyeret késziteni?
Ha a lisztbe tort f6ttburgonyat ad és azt kdvetéen dagasztja, akkor a friss kenyér jobban
emészthetdveé valik.

Mit tegyiink, ha a kenyér éleszt6iz(i?

a) Ezt az izt gyakran cukor hozzaadasaval tavolithatja el.

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

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

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

Ez az eltérd nedvességi fokozattdl fligg: A klasszikus sitékemencében sttt kenyér
szarazabb, mivel a kemence belsé sutbtere nagy, ezzel szemben a kenyérsiité
berendezésben késziilt kenyér nedvesebb.

Miért folyékonyabb a lekvar?

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

a hitészekrénybe — a hités soran megkeményedik. Ha folyékonyabb marad, akkor azt
jobban szét lehet kenni. A hazi lekvarok kitlinéek fagylalt mazak készitésére. Kész lekvart
soha ne f6zz6n Ujra. Tovabbi f6zésnél probalja ki a kdvetkezd tanacsot:

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

2) mosas utan a gyimolcsot szaritsa meg,

3) slrlibb eredmény eléréséhez hasznaljon pektint.

50



Hogyan lehet a lekvar készitése kdzben elejét venni annak a formabdl t6rténd
keverés kézbeni ,kispriccelését” ®
A gyimolcsoét vagdalja aprobb darabokra és ne hasznaljon nagyobb mennyiséget, mint
ami a receptben szerepel. A siitéforma felsé pereme korll aluminium foliabdl készitsen
véddgallért (kb. 5 cm). Ne takarja be a teljes format féliaval, mivel f6zés kdzben az
megakadalyozza a g6z6k eltavozasat.

VIL. TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Minden egyes karbantartas el6tt huizza ki a késziilék csatlakozévezetéke
villasdugéjat a halézati elektromos dugaszoléaljzatbol! A tisztitast lehiilt késziiléken,
és annak minden egyes hasznalatat kévetSen végezze el! Uj siitéformat és U
dagasztoévillakat azok elsd hasznalatbavétele el6tt hdallo zsirral javasoljuk bekenni és

a kenyérsiutében felmelegiteni kb.10 percig. Leh(lésik utan papirszalvétaval tisztitsa meg
(fényesitse fel) a sutéformat a zsirtdl. Ezt az eljarast javasoljuk megtenni a nem tapadé
fellletek védelmére. Az eljarast idénként megismételheti. Tisztitdshoz hasznaljon enyhén
detergens anyagot. Ne alkalmazzon vegyi tisztitdszereket, benzint, kemencetisztitdkat
vagy olyan detergenseket, amelyek karcosak vagy mas maodon tdnkre tehetik a fellleti
bevonatot. Nedves ruhadarabbal tavolitson el minden hozzavalét és a fedélben,

a burkolatban valamint a sttétérben levé morzsakat. A kenyérsiité késziiléket ne
meritse vizbe és a sutbteret se téltse meg vizzel! Nedves ruhadarabbal t6rélje meg

a sUt6forma kilsé fellletét . A belsé fellleteket enyhén detergens anyaggal lehet lemosni.
Ugy a dagasztévillakat, mint a meghajté tengelyeket a hasznalat utan azonnal meg kell
tisztitani. Ha a dagasztovillak a formaban maradnak, akkor azokat késébb nehezen lehet
kivenni. llyenkor toltse meg a format meleg vizzel, és hagyja legaldbb 30 percig kiaztatni.
Ezutan vegye ki a dagasztovillakat. A stité6format ne martsa vizbe tul hosszu ideig, mivel
az kihatassal lesz majd a tengely forgasara. A sttéforma nem tapadd bevonattal
rendelkezik. Ne hasznaljon ezért fémeszkozoket, amelyek a tisztitas soran megkarcolnak
a tisztitando fellletet. A hasznalat soran a felllet szine megvaltozik, ami normalis jelenség.
Ez a valtozas azonban semmiképpen nem valtoztatja meg a felllet tulajdonsagait.

VIIIl. A SUTOBERENDEZESSEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES FELELETEK

Probléma Oka Megoldasa

A sutétérbdl vagy a A hozzavalok a suté Valassza le az elektromos csatlakozé
szell6z6 nyilasokbdl térre vagy a sutéforma vezetéket a halézatrdl és tisztitsa
fust tavozik klls6 oldalara tapadnak meg a sutéforma kilsd részeit vagy

a sUtbteret

A kenyér 6sszeesik A kenyér a sltés és az Vegye ki a stitéformabdl a kenyeret
alulrél nedvesedik utdémelegités utan tul az utdémelegitési fazis befejezése
sokaig maradt a formaban el6tt
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® Probléma Oka

Megoldasa

A kenyeret csak A cip¢ als¢ fele raragadt
nehezen lehet a dagasztovillakra
a sutéformabdl kivenni

Forditsa a tengelyt oda-vissza

amig a kenyér nem esik ki abbdl.

A sutés befejezése utan tisztitsa meg
a dagasztovillakat és a tengelyt.
Sziikség szerint toltse meg

a sUtéformat meleg vizzel, 30 percre.
Ezt kdvetben a dagasztovillakat
kénnyen ki lehet venni és kitisztitani

A hozzavaldk nincsenek Helytelendl beallitott
helyesen bekeverve és programm

Ellendrizze a valasztott programot
és a tébbi bedllitasokat

nem sl at a kenyér
A kenyérsiité Uizeme
kdzben a fedelet
néhanyszor kinyitotta

Ne nyissa ki a fedelet az utolso
kelesztés utan.

Tart6s elektromos
aramkimaradas
a kenyérs(it6 Uzeme alatt

Lasd a Kenyérsiité mikddése
IV.bekezdésében foglaltakat

A dagasztoévillak forgasa
reteszelt allapotu

Ellenérizze, hogy

a dagasztovillakat nem fékezik-e
magvak stb. Vegye ki a sité6format
és ellendrizze,hogy a tengelyek
szabadon forognak-e. Ha azok nem
forognak, akkor forduljon

a vevdszolgalati szervizhez

A sUt6forma dagasztas A tészta nagyon sdrd.
kdzben megemelkedik A dagasztovillak

Nyissa ki a fedelet és adjon
a tésztahoz kevés folyadékot.

és a sutéforma reteszeltek Ezutan ismét

felemelkedett zarja lea fedelet

A kenyérsitét nem A kenyérsiité még forrd A START/STOP nyomogomb
lehetbekapcsolni. az elézd siutéciklusbol megnyomasaval kikapcsolja
AKkijelzéna H HH a hangjelzést.

jelenikmeg Vegye ki a stitéformat és hagyja azt

kihGIni. Ezutan helyezze vissza
a helyére, allitsa be ismét

a programmot és kapcsolja be
a kenyérsiutét
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N ()
IX. KORNYEZETVEDELEM &2 EA X ®
Amennyiben a méretek lehetdvé teszik, valamennyi készlléken fel vannak tlintetve
a csomagoldanyagok, komponensek és tartozékok gyartasara szolgalé anyagok jelei,
tovabba azok reciklalasara vonatkozé jelzések. A terméken vagy annak kisérd
dokumentaciojaban feltintetett jelzések azt jelzik, hogy az elektromos és elektronikus
termékeket nem szabad a kommunalis hulladékokkal egyutt likvidalni. A helyes likvidalas
céljabdl adja le azokat az arra kijel6lt hulladékgy(ijté helyeken, ahol azokat ingyenesen
veszik at. A termékek helyes likvidalasaval segiti megdrizni az értékes természeti
forrasokat és segiti megel6zni azokat a potencialisan negativ behatasokat a kdrnyezetre
és az emberi egészségre, amelyek a helytelen likvidalasbdl erednek. Tovabbi részleteket
kérjen a helyi énkormanyzattdl vagy a legkdzelebbi hulladékgyjtd helyen. Ezen hulladék
anyagok helytelen likvidalasa az egyes orszagok elbirasai szerint pénzbiintetéssel is
jarhat. Ha a késziléket véglegesen lizemen kivil szeretnénk helyezni, akkor javasoljuk,
hogy az elektromos csatlakozé vezetéket annak aramtalanitasa utan teljesen vagjak le, igy
a készlilék hasznalhatatlanna valik.

Terjedelmesebb karbantartast vagy olyan karbantartast, ami a késziilék bels6 részét
is érinti, csak szakszerviz végezhet el! Az utasitasok be nem tartasa a jétallasi
koételezettségek megsziinését vonja maga utan!

X. MUSZAKI ADATOK

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

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

A termék dsszhangban van az élelmiszerekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe kerlilé
anyagokrdl és targyakrol szolo 1935/2004/EC sz. eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelettel.

A gyart6 fenntartja maganak a jogot a standard kivitellel szembeni Iényegtelen, a termék
mikodését nem befolyasold eltérések alkalmazasara.

HOUSEHOLD USE ONLY - Csak haztartasokon bellli hasznalatra

DO NOT IMMERSE IN WATER — Nem szabad vizbe meriteni

DO NOT COVER - Nem szabad letakarni

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

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

GYARTJA: ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 01 Hlinsko, Cseh Koztarsasag.
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® XI. A RECEPTEKKEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES FELELETEK.

Probléma Oka Megoldasa
A kenyér tul gyorsan kel meg - Tul sok az élesztd, tul kevés a liszt, nem elegendd
sémennyiség a/b
- Vagy az alabbi okokbdl néhany a/b
A kenyér egydltalan nem kel - Semmi vagy tul kevés az éleszté a/b
meg vagy nem elegendden - Régi vagy lejart szavatossagu élesztd e
- A folyadék tul forrd c
- Az élesztd folyadékkal érintkezett d
- Nem megfelel6 vagy lejart szavatossagu liszt e
- Tul sok vagy kevés mennyiségu folyadék a/b/g
- Kevés cukor a/b
A kenyér tulzottan kel és - Tul lagy viznél az élesztd jobban erjed f/k
kifolyik stit6formara - sok tej befolyasolja az éleszt6 erjedését c
A kenyér kdzepe Osszeesik - Tészta térfogata nagyobb a formanal és a kenyér
A siités befejezése utan Osszeesik a/f
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/h/i
- Tul sok az élesztd k
A kenyér strukturaja nehéz - Tul sok a liszt vagy kevés a folyadék a/b/g
és csomos - Kevés élesztd vagy cukor a/b
- Tul sok gyimolcs, szemcsés liszt vagy tobbi
hozzavald valamelyike b
- Régi vagy lejart szavatossagu liszt e
A kenyér kozepe nem siilt at - Tul sok vagy tul kevés folyadék a/b/g
- Magas érték(i légnedvesség h
- Recept nedves hozzévalodkat tartalmaz g
Nyitott vagy durva - Tul sok viz g
kenyérstuktura vagy tul - S6 hianyzik b
sok a lyuk - Magas nedvesség, a viz tul forrd h/i
A kenyér felllete nem - A sitéformahoz mért térfogat tul nagy a/f
elegendden siilt - Tul sok a liszt, kilbndsen fehér kenyérhez f
- Tul sok éleszt6 és kevés so a/b
- Tul sok cukor a/b
- Edes hozzavalok tdbblete a cukorhoz b
A kenyérszeletek - A kenyér nem hiilt le eléggé (a g6z nem tavozott el) j
vagy egyenlétlenek csomodsak
A liszt a kenyérhéjra ragad - A liszt dagasztas kdzben az oldalakon nem kerult
eléggé bedolgozasra g
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A problémak megoldasai:

a) Adagolja helyesen a hozzavaldkat. ®

b) Valtoztassa meg a hozzavaldk adagolasat és gyéz6djén meg arrél, hogy nem
felejtett-e el valamelyiket a tésztahoz adagolni.

c) Hasznaljon mas folyadékot és hagyja azt szobahé&meérsékletre lehdini.

d) A receptben el8irt hozzavalokat adagolja helyes sorrendben. Alakitson ki kisebb
mélyedést a liszt kozépsd részén és helyezze bele a szétmorzsolt vagy a szaraz
éleszt6t. Kerllje az élesztd és a folyadékok kdzvetlen érintkezését.

e) Hasznaljon csak friss és helyesen tarolt hozzavaldkat.

f) Inkabb csdkkentse a felhasznalt nyersanyagok 0sszes mennyiségét, semmiképpen se
hasznaljon tébb lisztet, mint amennyit az eldiras tartalmaz. Az dsszes
adalékmennyiséget esetenként azok 1/3 részével is csdkkentheti.

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

h) Tul nedves iddjaras esetén a viz mennyiségét 1-2 leveses kanallal csdkkentheti.

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

) A sltés befejezését kdvetéen azonnal vegye ki a stitéformabdl a kenyeret és annak
felvagasaig hagyja azt legalabb 15 percig megfelel6 alatétre (pl. fabol készilt deszkara)
helyezve kihdini.

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

XIl. MEGJEGYZESEK A RECEPTHEZ

1. Hozzaval6k

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

kimérése éppen olyan fontos, mint adagolasi sorrendjtk.

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

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

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

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

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

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

e Rozsliszt esetén kovaszt kell hozzaadni. A kovaszban 1évé tejsav- és ecet baktériumok
a kenyeret kdnny(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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zacskdban vasarolhat meg. (1 kg lisztre elegendd). A recept el6irasait be kell

tartani, ktlénben a kenyér morzsalédik majd. Ha eltéré koncentracioju kovaszport
hasznal (1 kg lisztre 100 g-os csomagolasban) akkor a liszt mennyiségét cstkkenteni
kell: 1 kg mennyiséget kb. 80 g-al, esetleg a receptet még jobban meg kell valtoztatni.

2. Az adagok hozzaalakitasa

Ha az adagokat ndvelni vagy csdkkenteni kell, akkor tigyeljen arra, hogy az eredeti
receptben szerepld aranyok betartasra kerilljenek. Tokéletes eredmény elérésére tartsa be
a hozzavaldk alabbiakban k&zolt adagolasi alapszabalyait:

¢ Folyékony anyagok/liszt
A tészta puha legyen (ne tulzottan) és kénnyen dagaszthaté anélkil, hogy
megszalasodna. Konnyed dagasztassal olyan golyéva alljon 6ssze, ami nem ragad
a forma falara. Ez azonban nem vonatkozik az olyan nehezebb tésztafélékre, mint
a teljeskidrlési rozsbol késziild vagy a ceredlis kenyérnél. 5 perccel az els¢ dagasztas
befejeztével ellenbrizze a tésztat. Ha tul nedves, adjon hozza lisztet kis adagokban,
amivel eléri a tészta helyes allapotat. Ha viszont a tészta tul szaraz, akkor dagasztas
kézben kanalanként adjon hozza vizet. Ezeket a médositasokat fokozatosan kell
elvégezni, (egy kanalnal nem tébbet egyszerre) és mindig meg kell varni az adagolas
hatasat. A tészta mindségét a sités kezdete el6tt gy ellendrizheti, hogy azt ujjaval
kénnyedén benyomja. A tészta kis ellenallasu legyen és az ujjnyomok fokozatosan el kell
hogy tlnjenek.

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

e Magas fekvésii helyeken (750 m tengerszint feletti magassagnal) a tészta
gyorsabban kel majd.
llyen esetben az éleszté mennyiségét csdkkenteni lehet 1/4 ill. V2 kdvéskanalnyi
mennyiséggel annak kelése aranyos csokkentésére. Ugyanez érvényes tul lagy viz
esetén is.

¢ Javit6 tulajdonsagu készitmények
Sutés kdzben a keverékhez kiildonbdzé javitd tulajdonsagu készitményeket tehet hozza
(pl. chlebostar, chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger stb.).

3. A hozzavalb6k 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 fellletd legyen, ne pedig kupos. Helytelen
mennyiség rossz eredményeket valt ki.

e Elsédlegesen mindig folyadékot adagoljon, az éleszt6t csak a végén tegye hozza. Hogy
az élesztd tul gyors aktivalodasat elkerllje (klldndsen késleltetett bekapcsolas
beallitasakor), akkor meg kell akadalyozni az éleszt6 és a folyadék kdzvetlen
érintkezését.
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e Mérés kdzben hasznaljon mindig azonos mértékegységet. A grammban kifejezett
tdmegeket pontosan kell mérni. ®

e A milliméter mérték jeloléseknél j6l hasznalhatd a mellékelt mérépohar, ami 50 és
200 ml kozotti skalaval rendelkezik.

e GyUmolcsok, dioféleségek vagy ceredlis hozzavaldk esetén: ha tovabbi hozzavalokat
kivan adagolni, akkor azt a hangjelzést kdvetéen kilén programmok segitségével teheti
meg. Ha a hozzavaldkat tul koran adja hozza, akkor dagasztas kdzben azok
Osszezlzédnak.

4. A kenyér tomege és térfogata

* A receptekben megtalalja a kenyér témegére vonatkozé kozelité adatokat. Eszreveheti
azt, hogy a tiszta fehér kenyér tdomege kisebb, mint a teljes kiérlést kenyéré. Ez annak
az eredménye, hogy a fehér liszt jobban megkel.

e A kdzelitd témegértékek ellenére kisebb kiildnbségek jelentkezhetnek. A kenyér
tényleges tdmege sokban fligg a helyiség levegdje nedvességtartalmatol a kenyér
el6készitése idején.

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

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

5. A siités eredményei

e A sutés eredménye a helyi adottsagoktdl fligg (lagy viz, magas relativ Iégnedvesség
érték, tengerszint feletti magassag, a hozzavaldk konzisztencidja stb.). Ezért a receptek
adatai olyan referencia pontokat képeznek, amelyeket megfelel6 mértékben mddositani
lehet. Ha egyik vagy masik recept nem sikeril t6kéletesen, ne veszitse el a kedvét.
Igyekezzen megtalalni annak okat és prébalkozzon ismét az egyes részaranyok
megvaltoztatasaval.
Ha a siités utan a kenyér tul vilagos akkor azt megbarnithatja a 8-PECENI (SUTES)
programm segitségével.

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

¢ Mivel sem a felhasznalt nyersanyagok mindségét sem egyéb tényezét, mint pl.
a kdrnyezeti hdmérsékletet, légnedvességet stb. nem befolyasolhatjuk, ezért nem
felelhetlink a receptjeink alapjan készult kenyér tényleges, szazszazalékos sikeréért.

57



<D

Programmfazisok tablazata

a kijelzén is megjelenik

3:13 | =az ,als6“ szdm a program befejezéséig hatralevd idét jelzi drakban és az adat

1 2 3 4
& n
x IR ~RN -
PROGRAM N = i >
7] o x 2
S 5 | N | =
4 ] H
~8 5
IDO (6ra) 3:20 | 3:30 | 1:58 | 3:50 | 1:52
NAGYSAG [ I, . . -
FELFUTES rop 12112 A
3:13 | 3:18 | 1:57 | 3:38 | 1:51
DAGASZTAS 1 8 | 8 1338 |3
310 | 3:15 | 1:54 | 3:35 | 1:48
2 2 2 2 2
3:08 | 3:13 | 1:52 | 3:33 | 1:46
DAGASZTAS 2 8¢ 8¢ 50 11 L) 5
3:00 | 3:05 | 1:47 | 3:22 | 1:41
5 5 5 5 ]
2:55 | 3:00 | 1:42 | 3:17
38 | 38 ] 40 ]
KELESZTES 1 AT a2 —
2:16 | 2:21 ~ 236 |
20 | 20 6 25 6
1:55 | 2:00 | 1:35 | 210 |
KELESZTES 3 0 | 50 | 30 | 55 | 30
1:05 | 1:10 | 1:05 | 1:15 | 1:05
SUTES 65 | 70 | 65 | 75 | 65
0:00 | 0:00 | 0:00 | 0:00 | 0:00
MELEGENTARTAS 60 60 | 60 =
KESLELTETETT STARTNAL (6ra) 13 - 13 -
7 =a ,felsé" szam a megfeleld munkaciklus percekben kifejezett hosszat jelzi,

4 A hangjelzési funkcio bekapcsol: annak kijelzésére, hogy a ceredliat, a gyimalcsot a didféléket

vagy mas hozzavalét hozza lehet adni
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5 6 7 8 9 10 11
8
9 |5 |g| 3 2 2
o 5 S | & |5 % z &
o~ =@ a N
n
3:30 | 3:40 | 2:00 | 1:50 | 1:00 1:20 3:09 | 3:20 | 3:01 | 3:10
l. Il. - - - - | Il. l. Il.
10 10 22 ) 15 1 12 1 5
3:20 | 3:30 1:28 Flités 3:08 | 3:08 | 3:00 | 3:05
9 9 4 - - bekapcs./kikapcs 9 9 9
3:17 | 3:27 | 1:56 | 1:25 ’ ' 3:05 2:57 | 3:.02
15s/15s
2 2 2 ) 1:05 2 2 2
3:15 | 3:25 1:23 3:03 2:55 | 3:00
8o 8o 70 110 _ 45 80 80 80
3:07 | 3:17 | 1:49 | 1:12 Kikeverés 2:55 2:47 | 2:52
5 5 13 ; - bekapcs./kikapcs 5 ; 5
3:02 | 3:12 | 1:36 | 1:07 1s / 3s ' 2:50 2:42 | 2:47
40 40 40 35 35
2222 | 232 | i i " 2:10 2:07 | 2:12
Flités
! ! - - - | bekapcs./kikapcs ! ! !
2:21 | 2:31 155 / 155 ’ 2:09 2:06 | 2:11
20 20 i 45 ) 0:20 18 15 15
2:01 | 2:11 0:22 ) 1:51 1:51 | 1:56
1 1 1 1 1
2:00 | 2:10 i i i 1:50 1:50 | 1:55
55 60 80 22 50 50 50
1:05 | 1:10 | 0:00 | 0:00 ) 1:00 1:00 | 1:05
65 70 60 20 60 60 65
0:00 | 0:00 i 0:00 0:00 0:00 | 0:00
60 16 - 60 60 60 60
13 - 13 13 - 13 13 13
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AnekTtpunyeckas xseborneyb
eta 6149

MHCTPYKUMA MO SKCINYATALINA

. IPABUJ1A BE3OMNMACHOCTU

— MNepen nepBbIM NpUMEHeHNEM Nprbopa cneayeT BHUMATENIbHO 03HAKOMUTLCA
C CoOep>KaHNeM HaCTOALLEN UHCTPYKLUMMN BKITKOYAA PUCYHKM U MHCTPYKLIMIO COXPaHUT.

BHuMaHuWe: Npy NOAKITII0YEHUM K 3IEKTPUHECKOMN CeTU usaenune A0JIKHO ObiTb

3a3emseHo!

— Mpunbop ocHalleH nuTaTenbHbIM NPOBOAOM, KOTOPbLIA COAEPXKUT 3a3eMALWNA KOHTaKT.
B cooTtBecTBMM ¢ HopMmamu EC, BUNKy cneayeT NOAKOYaTb TOMIbKO B PO3ETKY
C 323eM/IAILLUM KOHTaKTOM.

— Y6ennTech, YTO HaNPAXKEHWE 3NEKTPUYECKON CETM N YacToTa TOKa COOTBETCTBYIOT
HanpPA>EHMWIO 1 YaCTOTe, yKasaHHbIM Ha WMTKe udgenna. B uenax obecnevenns
ANeKTprYecKon 6e3onacHOCTV NPUHOP A0MKEH ObiTb NOAKIOYEH K CETU C MOMOLLbIO
[OBYXMNOMIOCHOW PO3ETKMN C UCNPaBHbLIM 3a3eMNALWMM KOHTaKTOM. B cnyyae oTcyTcTBMA
B Bawew kBapTupe ABYXMNOMOCHON PO3ETKM C 3a3eMAIOLLMM KOHTaKTOM, ee
HeobxoaoMMO yCTaHOBUTbL. B kayecTBe 3a3emMnAtoLLero nposoaa NpMMeHAeTCA MeaHbIi
NpoBOA, CEYEHNEM He MeHee 1,5 MM? U antoMUHWEBBIN MPOBOA CEYEHUEM HE MEHEE
2,5 Mv2,

— He pekomeHayeTcA ncrnonb3oBaHue NepexoaHNKOB, ABOMHbLIX U 6onee po3eToK
n yonuHutenen. Ecnu Bel cuMtaeTe ncnonb3oBaHve yanMHUTeNA HeobXoaAMMbIM,
NPUMEHANTE OAVH €ANHCTBEHHbIN YANMHUTENb, YO0BNETBOPAOWMIA TpeboBaHNAM
3N1IEKTPUYECKON 6E30MacCHOCTH.

— Hukorga He nonb3ynTech NpMbopoM, Y KOTOPOro NOBPEXAEH NUTATENbHbIA NPOBOA MU
BUJIKa NUTaTENIbHOro NMPOBOAA, a TakXe B Clly4ae ero HenpaBwbHOW paboTsl (ynan Ha
non u nospeauncs). B Takom cnyyae oTHecUTe nsgenve B creumanviampoBaHHyo
3N1EKTPOMACTEPCKYHO Ha NPOBEPKY ero 6€30nacHOCTN 1 NpaBuibHOM paboThbl.

— Bunky nuratenbHOro npoBoAa He CynuTe B 3JIEKTPUYECKYIO PO3ETKY U He
u3BneKamnTe U3 ANIEKTPUHECKON PO3ETKU MOKPbLIMU pyKamu U BblaepruBaHuem 3a
nuTaTenbHbIA NpoBoA!

- N3penue npegHasHa4yeHO UCKITIOYUTENBHO AA ObITOBbIX U TOMY NOAOOHBIX HYXA,
(npuroToBnenuna nuwm)! HU B Koem criy4ae He npegHa3Ha4yeHo AnA
KOMMepYecKux ueneun!

- Xneboneub He NpeaHa3Ha4vyeHa ANnA UCNOJIb30BaHUA BHe Aoma!

— He nosBonavte 6e3 npucMoTpa 0TBETCTBEHHOMO NMua MaHWUnynmpoBaThb ¢ NpMbopom
[EeTAM WM ApyruM HegeecnocobHbIM nuuam!

— Hukorga He nonb3ynTech xneboneykon Ana OTOMMEeHNA NoMeLLeHni!

— Bo BpemA BbINe4ku Mo HencnblITaHHOW peLenType peKOMeHAyeM Npubop
KOHTponmpoBatb!

— Xnebone4b HUKOrOA He Norpy>anTe B BoAy (AaXke YaCTUYHO) U HE MOWTE ee noj,
NpOTO4YHOW BOAOM!

— Hukorga He BkntoyanTe xneboneyb 6€3 BoXXeHHON hopMbl.

— MNMepen NoaKNYEHNEM K 3IEKTPUYECKON po3eTke B xneborneydn AomKHbl 6bITb
NPUroTOBMIEHHbIE ANA BbINEYKN NPOAYKTbl. Harpes NpoayKToOB B CYXOM COCTOAHWUM
MOXXeT NPMBECTU K NX NOBPEXAEHUIO.

60



— lNepen BbINEYKON CHUMUTE C NPOAYKTOB BCIO YNakoBKY (Hanp., bymary,
uenodaH, 1 T.n.).

— Mpw manvnynAauumn ¢ npnbopom BoO usbexxaHme oxora cobnioganTe 0CTOPOXHOCTb. Bo
BPEMA BbINEYKN MOBEPXHOCTb MEYKMN ropAYaA U U3 BEHTUNALMOHHBIX OTBEPCTUN
BbIXOAUT Nnap.

— Bo BpemA paboTbl nevkn He NenTe Ha ropAYee CTEKIO KPbILWKW BOAY UK APYryro
>KUAKOCTb.

— MNpnbop He nepeHoCUTE B ropAYEM COCTOAHMM, MPU €ro CryYaHOM ONpOKUAbIBAHUN
rPO3WT OMACHOCTb OXOra.

— Ecnn n3 xneboneyn BbIXOANT AbIM, BO3HUKLUMI B pe3ynbTaTe CaMOBO3ropaHunA
NPUroToBNMBaeMbIX NPOAYKTOB, OCTaBbTE KPbILWKY 3aKpbITOW, Xfieboneyb BbIK/OUUTE
N OTCOEOMHNTE OT INEKTPUYECKON CETH.

— Xneboneyb He cnedyeT NCNOMb30BaTb ANA APYruX Lenen (Hanp., BbiCylUBaHUIO
LIePCTU XKUBOTHbIX, TEKCTUNIbHbIX U3AeNUiA, 0OYBU U T.M.), KPOME TEX, KOTOopble
pPEKOMEH0BaHHbI MPON3BOANTENEM.

— Hukorga B xneboneun He HarpeBanTe BoAy, Tak Kak 3TO MOXET MOBieYb
K 06pa3oBaHnIo Ha MOBEPXHOCTM hOpMbI A1A BbINEYKU M3BECTKOBbBIX OCaAKOB
N HeyaanAeMblX NATEH. OTU NATHA HEBPELHbI U He BIMAIOT Ha HOpMasibHYO paboTy
xneboneyu.

— Xneboneybto Nonb3ynNTeCh NNLb B MECTAX, A€ OHa HE MOXET ONMPOKUHYTLCA U Ha
[OCTaTO4YHOM PacCTOAHUM OT roploYMX NPegMeToB (Hanp., 3aHaBeCoK, rapAuH,
Aepesa U T.Mn.), UCTOYHMKOB Temnna (Hanp., NeYKU, NANTbI U T.MN.) U BAXHbIX
NOBEPXHOCTEW (Hanp., paKOBUHbI, yMbiBaribHUKA).

— U3penue ncnonb3yinte TONbKO C NPUHAANEXHOCTAMU NOCTaBAeMbIMU
npou3BoaMTENEM.

— Hukorga He 3akpbiBaiTe NpOCTOP MeXAy KOPrycoM 1 hOpMOI NeYKM 1 He CyWTE B 3TO
0TBEepCcTMeE Kakune nnbo npeameTbl (Hanp., Nanblbl, TIOXXKU U T.N). OTO NPOCTPaHCTBO
mMeXxay Koprnycom 1 hopMoV AnA BbINEYKM OOMKHO 6bITb Bcerga cBoO6OAHbIM.

— C TOYKM 3peHnA NpOTMBOMNOXXapHON 6e3onacHOCTK xnieboneys ABNAETCA U3LENNEM,
KOTOPbIM MOXHO MOSIb30BaTbLCA Ha CTOME UMW APYrMX NOBEPXHOCTAX NP YCIoBUM
cobntoaeHnA 6e30MacHoOro paccToOAHMA [0 ropoYKX BeLeCcTB B HanpasneHnm
rMaBHOMo U3ny4eHnA MUH. 500 MM 1 B OCTasnbHbIX HanpaBneHMAX MUHUManbLHO 100 Mm.

— MNMocne okoH4YaHWA paboTbl BCErga N3BMEKUTE BUIIKY MUTATENbHOro NpoBoaa
anekTponpubopa 13 po3eTKn IIEKTPUYECKON CETH.

— He HamaTbiBanTe nuTaTenbHbI NPOBOA BOKPYT aNeKTponpubopa, Tak Kak 3To
COoKpallaeT CpOK ero cny>obl.

— MNMuTaTenbHbI NPOBOA, HE AOMKEH BbITb MOBPEXAEH OCTPLIMU MU FOPAYUMM
npegMeTaMu U He AOMKEH MOrpy>XaTbCA B BOAY.

— OnekTponpubop ABMAETCA NEPEHOCHBIM U OCHALLEH BpaLlaLWMMCA NMTaTeNbHbIM
NPOBOAOM CO LUTEMNCENbHON BUIKON, 06ecrnevmBaroLlen ABYXMOMOCHOE OTKIIIOYEHME OT
3NEKTPUYECKON CETHU.

— B cnyyae HeobxoaumocTy MCnonb3oBaHNA yANMHUTENbHOIO NPoBoAa He06XoANMO,
4TO6bI MPOBOA, 6bl1 HENOBPEXAEHHBIN O COOTBETCTBOBAN AENCTBYIOWMM HOpMaTMBaM.

— B cnyyae noBpexxaeHuAa nuTaTenbHOro nposoaa npubopa cpasy oTcoeanHuTe npnbop
OT aneKkTpudeckom cetn. YTobbl NpefoTBpaTUTb NONYyYEHNE TPaBMbl 3J1. TOKOM Un
BO3HUKHOBEHUA NoxXkapa, HeoH6x0ANMO 3aMEHNTb MOBPEXAEHHbIV NPOBOA CneumnansHbIM
nuTaTenbHbIM NPOBOAOM Y NMPOU3BOAUTENA UMW Y Ero CEPBUCHOMO TEXHMKA.
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- B cnyyae He cobniogeHnA Bbile yKa3aHHbIX Npasu no 6e30nacHoCTu
NPOU3BOAUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a yLepH, BbI3BaHHbIN
HenpaBuIbHON 3KcnyaTaumen npubopa (Hanp., nop4ya NPOAYKTOB, NoJly4eHue
TpaBMbl, 0XKOr) 1 HE AaeT rapaHTum Ha paboTy n3genus.

1. ONMUCAHUE NPUBOPA N MPUHALANEXXHOCTEMN (puc.1)

A — naHenb ynpasneHuA F — nonatku anA samewmsaHna (4 wT)
B — npocTop AnA BbiNeyku G — MepHble noxkK (5/15 mn)

C - KpbllKa H — mepHbI cTakaH (200 mn)

D - cmoTpoBOE OKOLLKO | = MIHCTPYMEHT AnA M3bATUA NONaTOK

E - chopma neykn

lll. NAHENb YMPABJIEHUA

1) AUCNNEN - OCHOBHAA YCTAHOBKA

Mpu BKNtoYeHUM xneboneyn Ha gucnnee NoABUTCA OCHOBHaA ycTaHoBKa ,1 3:30

(T.e. nporpamma KLASIK) 1 npo3By4nT 3BYKOBOW CurHar.

— uncbpa 1 0603HaYvaeT BbIOPaHHYO NporpaMmy

— umdpbl 3:30 0603Ha4alOT BPEMA NPUroTOBNEHNA BbIGPaHHOW NporpamMmbl.

— HanpaBfeHve CTPenkn gaeTt UHopMaumio 0 BbIOpaHHOW CTeNeHW NoaKapuBaHusa
KOPOYKM NeyeHHoro xneba (SVETLY — CBETJIAA, STREDNI - OBbIYHAA, TMAVY -
CWUJIbHO 3APYMAHEHHAA),

— HanpaBfieHne CTPenkKuW AaeT UHopmaumio 0 YCTaHOBNEHHOM BECE MeYEHHOro xneba
(MALY - MANbIN = 1., VETSi - BONbLLON = 11.).

OcHaBHoOW yCTaHOBKOW MOCne NOoAKNoYeHMA xneboneyn K an. cetu AsnAeTcA pasmep Il.

1 UBET KOpoYKM cpeaHnin "STREDNI” Bo Bpema pa6oTbl Ha AMCTNEEe MOXHO CNeauThb 3a

npoueccom nporpammbl. C NPOABUXKEHNEM NPOrpaMMbl LMGPbI YCTAHOBIEHHOTO BPEMEHN

MoCTeneHHo NoHuxarTcA.Bo Bpema nogorpesa Ha Aucnnee B TEHEHUM Yaca ocTaeTcA

nocTosaHHo nsobpaxerHo O : 0 0 v nBoeToune mexay umdpamu muraet. Mocne oKoHYaHusA

nogorpeBsa Ha aucnnee otobpasmTcA HanpPorpamMMMpoBaHHOE BPeEMS.

2) Knonka START/ STOP

OTa KHoMKa npegHasHadeHa AfAa nycka n OKoH4aHuA nporpammel. Nocne HaxatmA
kHorku START/STOP HaunHaeT Bpema muratb. Ha ancnnee nsobpasmtca OCHOBHasA
yctaHoBka KLASIK. Hy>kHO-n1 ucnons3oBarb Apyryto nporpammy, yCTOHOBUTE ee
nomotypbto kHonku VOLBA (PEXXKAM).

Mocne HaxaTtunA n npuaepxarHnAa kHornkn START/STOP, npubnuantensHo Ha 3 ceKyHAbl
NPO3BYYMT AJIMHHBIN 3BYKOBOW CUrHaN M NporpaMma 3akoH4MTcA. OTOT npouecc
AeVCTBUTENEH Tak>Ke Npu OCTaHOBKE NporpammMbl 60MUHYTHOrO NoAOrpeBa neyxu.

3) KHonka BARVA - CTEMNEHb NOMKAPUBAHUA KOPOYKHU

KHonka npegHasHa4dyeHa onA yCtaHOBKU HeO6XO,D,I/|MOI7I cTeneHn noa>kapmBaHMA KOPO4KU
xneba (SVETLY - CBETJ/1AA, STREDNI - OBbIYHAA, TMAVY - CUJIbHO
3APYMAHEHHAA).

O6o3HayeHve Ha gucnnee (A) obo3Ha4aeT YCTaHOBMIEHHYIO CTENEHb NOAXKapVBaHNA
Kopoukun xneba. He otHocuTcA K nporpamme 7, 9, 10.

62



4) Knonka VELIKOST - PASMEP
KHonka npefgHasHaveHa ansa ycTaHOBKW He06X0AMMOoro Beca xneba no oTaesbHbIM

nporpammam 1,3 kr / 1,5 kr (cm. Tabnuyky u peuentypbl). O603Ha4YeHne Ha

avcrinee (A) o603HavYaeT yCTaHOBMEHHbIV pasmep xneba. He oTHocMTCA K nporpamMmMe

2,3,4,6,78,9.

— paamep 1,3 Kr (2.5 n6) = anA manoro KonmyecTtaa xneba (ncnonb3ynte opmy AnA
BbINEYKN C ManbIMu flonaTkaMun AnA 3aMmeLumBaHumA),

- pa3mep 1,5 Kr (3.0 n6) = anA 6onbLIOro KonuyecTea xneba xneba (ncnonbayrite hopmy
[ONA BbINeYKy ¢ 6onbluMMK nonaTkamu g 3ameLuvBaHua).

O6bem eMKOCTU MO3BOMNAET NPUroTOBIEHME NPOAYKTOB (xneba, TOPTOB, TecTa,

buduiTekca U3 MONOTOro MAca) A0 MakcumanbHoro seca 1,5 kr.

5) KHonka VOLBA - PEXKXUM

KHonka npegHasHaveHa AnA yCTaHOBKM Heobxoaumon nporpammel. Lindpel Ha ancnnee
0603Ha4aloT YCTAHOBEHHYIO MPOrpaMMy 1 ee npeaBapuTesibHO YCTaHOBIIEHHOE BPeEMA
npurotoBnenna. [Janee npu nomowm kHornku BARVA - UBET MNO>KAPUBAHUA
KOPOYKMW mMO>KHO yCTaHOBUTL CTENEHb NOAXKAPMBAHMA KOPOYKM Xneba 1 KHOMKM
VELIKOST - PABMEP yctaHoBUTb Bec xneba. IameHeHne aTux napameTpoB
aBTOMaTUYEeCKN NPMBEAET U K U3MEHEHUIO (COKpaLLEeHWIO/MPOANEHUIO) BPEMEHU
NPUroTOBMEHMWA.

6) KHonka CAS-BPEMA

KHonka npegHasHaveHa AnA yCTaHOBKM BPEMEHW NPUroTOBEHWA BbiNeykmn xneba.
Mporpammbl 2-SPRINT/CKOPbBIW, 4-ULTRA RYCHLY/Y NIbTPACKOPbIN, 6-DORT/TOPT,
u 9-DZEM/IDKEM Henb3s HanporpaMMMpoBaTh [71A OTNIOXEHHOro cTapTa. Yachl

1N MUHYTbI, NOCNEe KOTOPbIX AOMKeH 6biTb HAa4aT NPOLECC NPUroTOBaHUA, AOMXHbI BbITb
[ob6aBneHbl K COOTBETCTYHOLEMY OCHOBHOMY BPEMEHW ANA KOHKPETHOW NporpaMmbl.
MakcumarnbHoe BpeMA, KOTOPOe MOXHO HanporpamMmpoBaTh, He AOMKHO MpeBbilaTh

13 yacoB. YcTaHoOBMEHHOE BpemA A06aBUTCA K BPEMEHWN MOATOTOBKM, T.€. HA Aucnnee
6yneT oTobpaxaTbCA BPEMA, KOTOPOE 0CTaeTCA A0 OKOHYaHMA paboTbl yCTaHOBNEHHOW
nporpammbi.

Mpumep: HactonAwee Bpema 20:30 yacoB a xnebd fonkeH 6biTb TOTOB HA BTOPOW AEHb,
yTpom B 7:00 yacos, 310 3Ha4uT 3a 10 yacos v 30 MUHYT.
HaxxmuTe u npuaepxute kHonky CAS/TAMMEP noka Ha aucnnee He NoABUTCA
10:30, uTo 03HavaeT HacToAwee Bpema (20:30) a Bpema Koraa xned [onkeH
6bITb rOTOB. BpemeHHoI war yctaHoBKM BpemeHu cocTtasnaeT 10 MUHYT.

BHumaHwue:

- dyHKuMen TariMepa (T.e. OTCPOYKU CTapTa) NOMb3yMNTECh TOMLKO Y PELIEnTOB, KOTOpble
y>Ke 6bIn paHee ycnelwHo Bamy npoBepeHbl, 3T peuenTbl B AafbHENLLEM HE MEHANTE.
- YUpesmepHOoe KONM4YecTBO TecTa MOXET BbiTe4b U3 hOpMbl AJ1A BbINEYKM U NOATOPeTh Ha

HarpeBaTeSIbHOM 3f1IEMEHTE.

- Bo Bpemsa BknaabiBaHNA UHIPeaMeHToB B DOPMY A51A BbINEYKM CHayana o6A3aTesnibHO
HanenTe XXWAKNE UHrpeaneHThbl, a TOMbKO Mocne 3Toro Aob6aBbTe MyKy Y B KOHLIE CyXue
Apoxokm. MNMoka nporpamma He BKIOYEHa, APOXOKU HE AOMKHbI MOMacTb B KOHTAKT
C XKMAKOCTbIO, TaK Kak B MPOTUBHOM Cllydae oHu 6bl Ha4anu AencTBoBaTb
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npe>xxaeBpeMeHHO 1 TeCTo, Unn xneb nosxe, BO BPeMA BbINEYKU, MOT Bbl

npoBanuTLCA.

- [Npun paboTe ¢ KHOMKON BPEMEHN HUKOIAA HE UCMONb3YNTE BbICTPONOPTALLMECA
WHIrpeaneHThbl, Kak Hanp., CBeXxee MOJIOKO, ALa, PPYKTbI, MOTYpT, CbIp, NyK 1 T.4., TaK
Kak OHW MOrnn 6bl B T€4EHUN HO4U I/ICI'IOpTI/ITbCFl!

- Xneboneyb UCMosb3ynTe TONbKO B NMOMELLEHUN ¢ TemnepaTtypon cebiwe 18 °C. deno
B TOM, YTO APOMNOKN HAYMHAIOT AeNCTBOBAaTb TOMbKO Npu Temnepatype oT 17 °C v Bbiwwe.
Ecnn xneboneyb nomectuTe B 60nee xonoaHoe NoMeLLeHre, He rapaHTupyeTcA
XOPOLLWA NOAbEM TecTa.

- AKKYCTUYECKMNI CUrHars, KOTOPbIN CUrHanM3mpyeT BO3MOXHOCTb fo6aBneHnA
WHIPEaMEeHTOB (OPEeXOB, CEMEYEK, CYLLEHHbIX (PPYKTOB U T.A4.) U OKOHYaHUE NporpaMmbl,
Henb3A BbIK/MO4YNTb, 3TO 3HAYUT, YTO aKKyCTVI'-IeCKI/IVI CUrHan npo3By4nUT N HOYbIO.

CNMUCOK NMPOIrPAMM

1. KLASIK/KINTACCUK
Mporpamma npegHasHayeHa AnA BbiNeyku 6enoro, NUEHNYHOro 1 KOPUYHEBOTO
p>xaHoro xneba u Takxxe AnA xneba ¢ gobaskamu 3enexHu n nstoma. Caman
ucrnonb3yemas nporpaMma.

2. SPRINT/CKOPbI
[nAa 6bICTPOro NpUroToBnNeHna 6enoro, NWEeHNYHOro 1 pXxaHoro xneba. Xneob,
MCMEYEHHbIN B 3TOM PEXMME, MEHBLLE, U Y HErO MNOTHEE MAKOTD.

3. TOUSTOVY/TOCTEPOBbIN
Mporpamma npegHasHadeHa AndA BbINEYKM nerkoro xneba n gpaHuy3ckoro xneba
C XpyCTALLEN KOPOYKOW U MYLUMCTON MAKOTHIO. OTa yCTaHOBKA NpepocTtasnAeT 6onee
NPOAOIMKUTENBHOE BPEMA AJ1A 3aMeLInBaHnA 1 nogbema Tecta, Heobxoaumoe anAa
nonyyeHmA "6onee NywmcTon” CTPYKTYpbl, XapakTepHOWN Ana dpaHLy3CKoro xneba.
MpumeyvaHue: OgHaKo OKOHYaTENbLHON hopMoin He ABNAeTcA bareT.

4. ULTRA RYCHLY/YJIbTPACKOPbIV
Mporpamma npegHasHayeHa AnA 6bICTPOro NPMroToBAeHNA 6enoro, NIWEHNYHOro
1 pkaHoro xneba. YcTaHOBKa 3TOr0 pexuma cokpallaeT Bpema Heobxoanmoe ana
3amelLnBaHuA, NogbemMa TecTa v NocnefoBaTenbHON BbiNeykn A0 MUHUMYMa. Xneb
UCMEYEHHbIN B 3TOM PEXMME MO pa3mMepy MEHbLLE U Y HEro MNOTHaA MAKOTb. [AnA
nporpaMmbl HEO6XO0ANMO UCMONBL30BaTL BOAY (UK ApYrne XUAKOCTU) C TeMNepaTypon
48 - 50 °C.

5. CELOZRNNY/XJIEB U3 LIENIbHOIO 3EPHA
Mporpamma npeaHasHayeHa AnA BbIMEeYKM LENO3EePHUCTOro xneba nenonb3ya Myky
C HU3KUM cofep>KaHneMm rnoTeHa. ATa ycTaHoBKa npefocTaBnaeT 6onee anvtensHoe
BpeMA Af1A 3ameLluMBaHuA, nogbema Tecta (T.e. pa3byxaHuA 3epH)
1 npegsapuTenbHoro nogorpesa. cnonb3ya 3Ty nporpaMmy peKomeHayem He
nonb3oBatbcA yHkumein "CAS-BPEMA”

6. DORT/TOPT
[Mporpamma npegHasHaveHa AnAa 3amMelumBaHnA NPOAyKTOB (Hanp., AnA TOPTOB,
KOpXKel), KOTOpble NOCNe 3TOro NeKyTcA yCTaHOBEHHOe BpemA. PekomeHayem
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npenBapuTeNbHO CMeLLaTh CyXUe U XXUAKNE MHTPeaneHTbl B ABe YacTu, a Te
NMoTOM BbicbinaTtb B hopmy AnA Bbineyku. (bonee nogpobHO B NpUNOXEHNM
C peuenTypamu).

7. TESTO/TECTO
Mporpamma npenHasHaveHa AnA 3aMellnBaHnA 1 nocneaytoLlero nogbema Tecta 6e3
BbINneykn. [nAa NpuroToBneHna Tecta MOXHO UCMOoSb30BaThb pa3Hble NPOAYKTbI ANA
pa3HbIX BUAOB X11e606yNoYHbIX U34ennin (Hanp., XnebHble poranuku, nuuua v T.4.).
Ecnv >xxenaete TeCcTo ncneyb, HEO6XOAMMO YCTaHOBUTb COOTBETCTBYHOLLMIA BEC,
HeobXxoaMMbIN LBET KOPOYKM U TUM MPOrpaMMbl.

8. PECENI/BbINEYKA
Mporpamma npegHasHayeHa AnA BbiNeyYKn KOpU4HeBoro xneba, TOPTUKOB Unn
MonoToro MAca. lNMporpaMma npeaBapuTenbHO yCTaHoBMEHHA Ha 60 MUHYT. OfHako
NPOAOIKUTENBHOCTD BbINEYKM MOXHO N0 HEOH6XO0AMMOCTH MEHATH KHOMKamm
"CAS-BPEMA” Caman npoaomxuTenbHan ycTaHoBKka — 1 Yac.

9. DZEM/AXEM
Mporpamma npegHasHayeHa AnA NPUroToBNEeHWA BapeHbA U MapMenaga U3 CBEeXMX
Aaroa v pPyKTOB. B 3TOM pexxrMe HEBO3MOXHO YCTaHOBUTbL pa3Mep U CTeNeHb
nogxapvsaHua. [pn yacTom NpUroToBNEHNM Mapmenaza pekomeHgyem Bam
nprobpecTtun cebe BTOpyto hOPMy ANA BbINEYKM, KOTOPOW ByneTe nonbL30BaTbCA
UCKNMIOYUTENBHO ANnA 3Ton uenu. KncnoTel BblAENAKOWMECA BO BPEMA BapKu U3
(PPYKTOB MOIMM NPUBECTU K TOMY, 4TO XNeb UCneYeHHbIN B TON e hopme anA
BbINEYKM He ByneT Kak cnepyeT BbIXOAUTb 13 hOpMbI.

10. SENDVIC/C3HABUY
Mporpamma npegHasHaveHa AnAa npuroToBneHnA xneba ¢ MArKom 1 rpybo KOPOUKOW.

11. SLADKY/CNAOKUN
Mporpamma npegHasHaveHa AnA NpUroToBneHnA cnaakoro xneba ¢ 6onee xpycTALlen
KOpPOYKoW, 4em npu Bbineyke B pexxume KLASIK / KITACCUIK.

IV. ®YHKLUMUOHAJbHbLIE BO3MOXXHOCTU XJIEBOMNMEYKH

3BYKOBOW CUrHan BKNIOYUTCA:

® B Crly4ae HaxxaTua niobon KHOMKKM ynpasBneHus,

e BO BpeMA BTOPOro umkna samewwmnsarHuna y nporpammbl 1-KLASIK/KJTACCHUK,
2- SPRINT/CKOPbIH, 3- TOUSTOVY/TOCTEPOBbIN, 5-CELOZRNY/
LIEJIO3EPHUCTbIN, 6-DORT/TOPT, 7-TESTO/TECTO,10-SENDVIC/CIHABUY
1 11-SLADKY/CNAOKWWN ans npenynpesxaeHud, YTo HacTynn MOMEHT Jo6aBreHns
(PPYKTOB, OPEXOB M APYTUX MHIPEONEHTOB,

® rocne OKOH4YaHMA Nporpammel,

® BO BpeMsA NoJorpeBaHnA B KOHLIe NpoLecca BbiNeYKy CUrHan npo3sBy4mT NOBTOPHO.

MosTopHanA yHKUMA

B cnyyae, ecnv npon3onaeT OTKOHEHME SNEKTPUHECKOr0 ToKa, Heo6X0AMMO
Xneboneyky BKMOUYNTL MOBTOPHO. MOBTOPHOE BKIIHOYEHE BO3MOXHO TOJIbKO A0 Havana

65



camoi Bbineykn. B aTom cny4yae Heobxoanmo xne6oneL|Ky nepunoanyeckun
KOHTpPONMpoBaTh, YTObbI npenoTBpaTUTb BblbeXxaHune Tecta U3 EMKOCTH.

MpepoxpaHuTenbHaA yHKUUA

— B cnyyae noBTOpHOM BbiNeyku xneba, ecnu Temnepartypa BHyTpU xrieboneykn nocne
npeablayLlen BbiNeykm eLle CuwKomM Bbicokas (Bbiwe 40 °C), nocne HaxaTnA KHOMKU
START/STOP Ha aucninee noasutca Haanucbb H H H 1 nposByunt 3ByKoBOI curHan.
Xneboneyb B 3TOM Clly4ae HEBO3MOXHO BKIIIOYUTb. [0O3TOMY OTKPONTE KPbILLKY, U
npv HeOH6XOAMMOCTU BbiTalmMTe HOPMY ANA BbINEYKM U MOAOXKAUTE NMoka xneboneyb
OCTbIHET.

— Ecnu nocne Haxatus kHorkn START/STOP Ha avcninee nossutca Haanuck £ £ 0 nnm
E E 1, To Heobxoaumo anekTponprbop OTHECTU B CrIELMann3npoBaHHyo MacTepCKY!o.

— B cnyyae oTk/04EHMA 31EKTPUYECKOrO TOKa BO BpeMsa paboTbl xneboneyn, xneboneyb
B TeyeHne 10 MMHYT NOMHUT CBOK YCTaHOBKY. [Mpun OTKNO4YEHUM 3. TOKa Ha 6onee, Yem
10 MUHYT (Ha amcnnee nsobpa>kaeTcA OCHOBHAA YCTAHOBKA), MPOLECC BbIMNEYKMN YXKE He
BO306HOBUTCA 1 HEOHXOAMMO XNeboneyb 3aHOBO BKITHOYNTL. OTO MOXHO MPOBECTU
TONbKO TOrAa, eC/i OCTaHOBKa MporpamMmMbl He Npoun3oLLia No3)e BpeMeHu atana
3amewmBaHuA. [1oTom B cnyvae HeobxoaMMOCTU MOXHO NPOAoIKaTh YCTAHOBKOM
CcOH6CTBEHHOM NpOrpamMmbl (CTEPETh Y>Ke 3aKOHYeHHble paboune umknbl). Ho, ecnu Tecto
Y>K€ HaxoAmumoch B NnocrnegHeM atane 6poXKeHnA U OTKITIOYEHUE 3NIEKTpUYECTBa
NpoJomKaeTcA ANUTENBHOE BPEMA, TO TECTO Y>KE HEMb3A UCMOSIb30BaTh Y HEO6XOAUMO
HayaTb CHOBa OT Hayarna C HOBbIMWU MHTPEeANEHTaMMU.

— Mpepynpexaaem, 4To xneboneyb Mo NpUYNHaM 6€30NacHOCTN HE UMEET BEPXHUN
oborpeB, NO3TOMY KOPOYKa C BEPXHEN CTOPOHbI ByXaHKM He ABNAETCA TakoWn Xe
TEMHOW, KaK CHM3Y 1 N0 CTOPOHaM.

V. NOAroTOBKA K 3KCINJTYATALIUU N NMPOLIECC BbINEYKHN

YpanuTe BeCb yNakoBOYHbIN MaTepuan n BO3bMUTE X1€60MeYKy 1 ee NpuHaanexHoCTy.
Mepen nepBbIM NPUMEHEHEM NMOMOWTE BCE AETanu, KacatoLmeca B NPoLecce BbiNeykn
C npoayKTamu, B ropAYen Boae ¢ A06aBKOW MOIOLLEro CPeacTBa, TwaTeslbHO CNOMOCHUTE
1 BbITEpUTE UK OCTaBbTe BbICYLWNTb. Cyxue getanu yctaHoBuTe obpaTHO

B xJieboneyb U 3aKpounTe KPbIWKY. 3aTem YCTaHOBUTE NporpaMmmy
8-PECENI/BbINMEYKA 1 BknounTe xneboneyb 6e3 BROXKEeHHbIX WHIPEAMEHTOB Ha

10 MyHyT. Mocne 3Toro ocTtaBbTe NeYb OCThITb. BO3MOXXHOE KOPOTKOE HebonbLuoe
3aAbIMEHNE He ABNAeTCA AeheKToMm.

MocTaBbTe xy1eboneyb Ha POBHYHO U CYXYHO MOBEPXHOCTb. BUnky nutatensHoro nposoga
npucoeamHUTe K po3eTke anekTpuyeckon cetn. Popmy E Bo3bmmTE 060MMM pyKamu,
BCTaBbTe ee B xneboneyb N HaXXMUTE Tak, YTOObl KPENKO 3aappeTnpoBanack B CepeanHe
npocTpaHcTBa Af1a Bbineykn B. 3aTtem BcTaBbTe Ha Ocu B chopme AJ1A BbINeyKn

OBe nornartku AnA 3amewnsannA F. Jlonatku ona samewvBaHnA HAAEHbTE Ha OCU TaKk,
4YTOObI MNOCKON MOBEPXHOCTHIO HANPaBAAMUCE BHU3 1 B hOPME ANA BbINEYKM
HanpaenAnMcbL unu K cebe nnm ot ceba. B hopmy BNOXUTE Npy NOMOLLY MEPHON NOXKN
a yawku G, H nHrpeaneHTbl B CTPOrom nopAgke no gaHHon peuentype. Ho, Bcerga
cobniogaiiTe OCHOBHOE NPaBUIIO — CHavarna Xuakue npoAyKTbl a 3aTeM cyxue.
3akponTe KpbIwKy xneboneun C. Ha naHenu ynpasnenvAa A BbibepuTe >xenaemyto
nporpammy (VOLBA/PEXXUM, VELIKOST/PASMEP, BARVA/CTENEHDb
NOMKAPUBAHUA KOPOYKU, CAS/TAUMEP). Mocne 3Toro HaxM1Te KHOMKY
START/STOP.
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Xneboneyka aBTOMaTUYECKM HArpeBaeT, NepemMeLuMBaeT U 3aMellnBaeT TeCTO 40
Tex nop, NoKa He AOCTUrHyTa Xenaemana KoHcMcTeHumA. Mocne okoHYaHuA
nocnegHero Lplkna 3amelmBanma xneboneyvka HarpeeTca Ha ONTUMasbHYO TeMnepaTypy
AnA noaHATUA TecTa. Mocne aToro xneboneyka aBTOMaTUHECKM YCTAHOBUT TeMMepaTypy
1 BpeMA BbiNe4dykun xneba. Nocne oKkoH4YaHUA BbINEYKN npo3By4nT 3ByKOBOI7I CurHan,
cUrHanMampyowmin 4to xneb unu cneumasnsHoe 61040 MOXHO U3 X/1e60MeYKN BbiTalLmUTb.
Mocne oKoHYaHUA BbINEYKU MPO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHasM, KOTOPbIA CUTHANN3UpyeT YTO
xneb MOXHO BbITaWMTh U3 xneboneykn. 3aTem xneboneyka nepexognt Ha 1 yac B pexxmm
noJorpesa, ecnv Noaorpes He TpebyeTcA, TO HE0OX0AMMO Ha NPUGNU3NTENBHO 3
cekyHAapl HaxxaTb kHonky START/STOP v nporpamma Takvm o6pa3om 3aKOHYUTCA.

MpumeyaHue

— B TecTe, KOTOpOE CNULLKOM TAXENOoe, Hanp., C 60MbLLIOA AoNen pXXaHoN MyKM,
peKkoMeHAyeM NocneaoBaTenbHOCTb UHIPEANEHTOB 3aMEHNTb — CHavana cyxue
APOXOKM, MYKY @ XWAKUe NpoayKTbl 406aBUTL TOMLKO NO4 KOHeL AnA Toro, 4Tobbl
TECTO Kak cnegyeT 3amecunocs. [py ncnonb3oBaHny yHKLUUN TariMepa (OTIOKEHHbIV
CTapT), cneavTe 3a TeM, YToObl APOXOKM HE NOMNanuv NPeXXAeBPEMEHHO B KOHTAKT
C XXNAOKOCTbHO.

— Mpw ncnons3osaHuy nporpamm 1, 2, 3, 4, 5,7, 9, 10, 11 npoucxogut cHavana
K nogorpesy x/1eb60neyKku 1 nocsie 3Toro NpPoLece MeLlaHusa, 3aMeLllmBaHnA, No3TOMy
xneborneyb cpasy Nocrne BKIOYEHNA He BblAaeT HUKaKux "LwymMoB".

— Bo BpemA paboTbl xnebone4n npoucxoamT K N3AaBaHNio XapakTePUCTUYECKMX 3BYKOB
(wen4ykoB). Takoe ABNEHWE BNOMHE HOPMAasbHOE 1 He AaeT NOBOA ANA peknaMaumm
nspenva.

KoHeu npouecca

Mocne okoH4aHWA nporpamMmbl BbiTawmte hopmy ANnA Bbinevky E n nomectute ee Ha
TENMoyCcTONYMBYIO MOACTABKY (Hanp., AePBAHHYIO AOCKY). B cnyyae, ecnu xneb He
BbINaAeT M3 hOpMbl HA NOACTABKY, NepeBepHUTE YOPMYy BBEPX OHOM U NOTPACUTE €€,
noka xne6 He BbinaeT. Ecnv nonaTky AnA 3amelunmBaHnA OCTaHyTcA B ByxaHKe, npu
NMOMOLLM MHCTPYMeHTa | x MoXXHO yaobHO BbITawmTh. [ocne aToro octaBbTe xn1eb
OCTbITb. [InA Hape3km xeba Ncnonb3ynTe NOMTEPE3KY UK CrneumnanbHbI HOX

¢ 3yb4artbivm nessunem. Ecnu xneb Becb He cbeanTe, pekomeHayem Bam nonoxuTb
OCTaTOK B NMACTUKOBbIN NakeT unm nocydy. Xned MoXHO XpaHUTb MNPy KOMHATHON
Temnepartype 0o 3 gHen. Ecnu Heobxoammo xneb xpaHuTb 6onee onuTenbHOe Bpems,
TO MOJSIOXKNTE ero B NNacTUKOBbLIN NakeT Unn nocyay v nocne 3Toro B MOPO3UJIbHUK.
XpaHnTe makcmanbHo 10 gHei. Tak Kak xneb M3roToBMEHHbI B JOMALLHMX YCIOBUAX He
COOEPXUT Kakue Nnbo KOHCEepBaHTbI, TO CPOK ero XxpaHeHuA B obLiemM He 6onee, Yem
CPOK XpaHeHuA xneba KynieHHoro B marasuHe.

MpumeyaHue: pekomeHayem BO BpEMA MaHUNyNALUN € ropader hopmon AnA BbiNeYKuy,
pyKOoATKamMu, nonoTkamu And 3amelumBaHuA 1 T.N. UCMosib30BaTh 3alMTHbIE paboyne
NPUHAANEXHOCTK (Hanp., pykasnyku). Hukoraa, anA ocBoOOXAeHWNA roTOBON ByXaHKK
xneba OT CTeHOK (hopMbl 4f1A BbINEYKU, HE NMPUMeHANTE rpybyto cuny!
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VI. BOMPOCbI N OTBETbI KACAIOLLUMECA BbINEYKHA
@ locne Bbineyku xneb npununaeT K gpopme.

Mocne oKOHYaHWUA BbINeYKM ocTaBbTe Xneb NpMbnnauTenbHo Ha 10 MUHYT OCTbITb 1
nocrne 3aToro nepeBepHUTe (HopMy BBEpPX AHOM. B cnyyae Heob6xoaumocTu, nocne
BbINEYKM MoLeBeNMTE OCbIO NIONATOK crieBa Hanpaso. 1A criefytoLei Bbineykn BCo
chopmy, BKIKOYAA NONaTku, CMaxbTe Macsiom.

Kak npepoTBpatnTb BO3HUKHOBEHNE OTBEPCTUI B X/1€6€ BO3HUKLUMX OT JI0NaToK A/
3ameLunBaHna?

Jlonatkn Heo6xoanMo U3BeYb Nepea NocneaHMM NPoLIECcCoM BpoXeHna TecTa (CM.
”yCcTaHOBKY nporpamMm” 1 nHchopmaumm Ha amcnnee. PEKomeHayem 370 OCyLeCcTBAATb
pyKamu npmrcbinaHHbIMN MYKOW.

TecTo NOAHUMETCH M BbIXOAUT 3a Kpas (hopMbl.

O6bIYHO 3TO NPONCXOANT TOrAA, KOraa UCMOMb3yeTCA MNWEHNYHaA MyKa, Y KOTOpoKr

BbICOKOE COepXXaHne KNenkoBUHbI.

— YMeHbLUMTEe KONMM4ecTBO MYKU " I'Ipl/lCI'IOCOﬁbTe KONMNM4YeCTBO OCTaJlbHbIX UHIPEANEeHTOB.
B Takom cnyyae o6bem rotoBoro xneba 6yaet 4OCTaTO4HbIM.

— TecTo 06MaXKbTe pasorpeTbiM MaprapvHOM.

Xneb nogHANCA HE[OCTaToO4HO.

a) B cnyyae, ecnu B cepeanHke xneba noABUTCA TpewmHa B hopme "V’ Myka He
COOEPXKUT AOCTATOYHOE KO/IMYECTBO NPOTEMHA. ATO ABNAETCA NPU3HAKOM CIIULLKOM
BNaXxHOU MyKu. lNMoaTomy fo6aBnANTE No CTONIOBOM NOXKE MILIEHNYHOWN KNENKOBUHbI
Ha kaxkable 500 rp myKu.

b) Ecnu xneb no cepeanHke 3ay>KeHHbIN, NPUYMHbI crieayowme:

- Temneparypa BoAbl 6bi1a CIIUWKOM BbICOKaA,
- 6110 UCNONBL30BaHO 6onblle BOAbI, YEM NPEAYCMOTPEHO,
- MyKa He coaepxkana A0CTaTO4YHOe KOMMYECTBO KIIEMKOBMHbI.

Korga MOXXHO OTKPbITb KPbILLKY X/1eboreyu B npoLecce ee paboTbi?

KpblwKy xnebomneykn MoXKHO OTKpbIBaTb BCeraa BO BpEMA NpoLecca 3ameLumBaHmaA.
Bo BpemA 3TOro npouecca MoXeT 6bITb J06aBNEHO HEGOSbLIOE KOMUYECTBO MYKU UIN
XuakocTu. [inAa nonyyeHuA xneba xopowero kayectsa cobnioganTe cnegyrowme
npasuna:

Mepen nocnegHMM NpoLECCOM NoAbeMa TecTa OTKUHbTE KPbILLKY Y OCTOPOXHO
nopexbTe OCTPbIM HArpeTbiM HOXKOM BO3HMKAIOLLYIO KOPOYKY xfieba, pa3oTpuTe no
KOPOYKe CMeCb KapTohenbHON MyKK 1 BOAbI C LieNbio NoyYeHns 6rnecTALen KOpoUYKu.
Mocre 3Toro KpbILWKY y>Xe He OTKpbIBalTe, Tak Kak Xfieb MOXeT OCECTb MO CepeanHKe.

Myka

CamoW BaXxHOWN COCTaBNAIOLEN MyKN BO BpEMA NPUroToBMeHnA xneba AsnAeTcA
NPOTEWUH, Ha3bIBaeMbIV IMIOTEH (KNENKoBMHA). OTO HaTypasbHbIM peakTus, bnarogapA
KOTOPOMY TECTO AEPXUT CBOKO hOpMyY M NMO3BOSIAET 3a4epXXUBaTh OKUCh KACOpoaa
NPON3BEAEHHbIN APOXOKaAMMN.

CnoBom "KpenkaA/TBepaan” Myka 0603Ha4aem MyKy C BbICOKMM COAEPXXaHUEM IMIOTEHA.
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YTo Takoe nweHnYyHas yeso3epHucTasa myka?
LlenosepHncTyto MyKy M3roTOBMAIOT N3 BCEX COPTOB 3€PHOBBIX KyNbTyp, BKOYaA
nweHuuy. CrnoBo ,,Leno3epHNCTLIN® 0603HaYaeT, YTO Myka Oblna NomMosnoTa U3 Lenbix
3epeH 1 No3TOMY UMeeT Honbliuee Coaep)KaHe HenepeBaprBaemMbIX YacTul, YTO
npuaaeT Myke TeMHbIA LBeT. icnonb3oBaHne Leno3epHNCTOon MyKu He faeT xneby

TeMHOBaTbI OTTEHOK.

UYto Heo6x0AMMO caenaTtb Npu Bbine4yke xsebda n3 p)kaHHOW MyKu?

P>xaHHaA Myka Coaep>XnT onpeaeneHHbli NPOLEHT MTeHa, 04HAK0 3TOT MPOLEHT
HIKe, YeM y OCTasbHbIX COPTOB MyKM. [inA Toro, 4Tobbl xneb 6bin nerko
nepesapvBaemMbli, HEO6XOAMMO MPU NPUTOTOBAEHUN LIENIO3EPHUCTOrO PXXaHoro xneba
MCMNOMb30BaThb NOBONbLLE APOXOKEN.

Kak ucnonb3sosaTtb pa3nuyHble copta MyKu?

a) Myka 13 KyKypy3bl, puca n Kaptodena npegHasHaqeHa ana nogen, kotopble
annepruyHbl Ha MOTEH UK UMetoLLMX 60Ne3HN OpraHoB MULLEBapPEeHNs.

b) CneunanbHaA Myka 13 nweHuupbl (Lunaasl), KOTopaA BbipawMBaeTCA Ha CKYAHOW 3emne
6e3 ynobpeHuin. OHa 0CobeHHO npurogHa AnA anneprukos. Ee MoXXHO ucnonb3oBatb
y BCEX peuenToB, OnMcaHblX B KHUre peLenToB 1 cogepxatumx Myky tuna 405, 550
n 1050.

¢) Myka 13 nieHa ToXe Ucnosnb3yeTcA ANA Mo4eNn, KOTopble UMEOT pasnnyHble BUabI
anneprun. Ee MOXHO ncnonb3oBaTh BO BCEX peLenTax npegycmaTpuBaowmx MyKy
Tna 405, 550 n 1050, kak onucaHo B KHUre peuenTtoB. Myka n3 TBepaon niieHnLbI
6narogapa CBOEN KOH3NCTEHLMM Ucrnonb3yeTcA AnA 6areT. Ee MOXHO 3aMeHnTb
KPYMnow 13 TBepAoM MLEHULbI.

Tunbl MyKu 1 nx undposble Koabl

00 MNwHyHaA Myka Menkoro nomMmona ceetnan

T 400 MNweHnyHaa Myka cpegHero nomona

T 405 MNweHn4YHaa Myka cpegHero nomosa, NnomMonoTa U3 3epHa, U3 KOTOPOro yaasneH
POCTOK 1 KOXYpKa (OTpy6u) no cyLlecTBy OHa camas CBeTnasa, U TeM ,MeHbLUe
BCero“ uenosepHuUcTan.

T 450 MNweHn4HaA Myka rpyboro nomona (Kpynka)

T 512 MNMweHnyHaa xnebHaa myka crneuyan

T 530 MNweHnyHaa Myka Menkoro nomona ceeTnas — xaebHaA cneuvan

T 550 MNweHnyHaa Myka cpegHero nomona ceetnan

T 650 MNweHn4HaA MyKa Menkoro nomorna nosnyceeTnan

T 700 MNweHnyHaA Myka ceeTnas notpebutensckan

T 1000 MNweHn4yHaA MyKa Menkoro noMona TemHaa (xnebHas)

T 1050 MNweHn4yHaA myka xnebHanA

T 1150 XnebHaA myka

T 1800 MNweHn4HaA uenosepHUcTan, rpyboro NomMona; Leno3epHucTan, Mesikoro nomona

P>xaHble myKu

T 500 P>aHas Myka cBeTnas

T 930 P><aHaA TemHasa myka xnebHaA
T 960 P><aHaA xnebHaa myka
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@ T 1150 P>xaHaA myka Menkoro nomona xnebHan
T 1700 P>xaHanA uenosepHuctasa myka

Opoxoku

[poxokn ABNAKOTCA XMBbIM OPraHM3MoM. B TecTe pasmHoXaloTCA 1 06pasytoT ny3bIpKu
oKMcK Kucnopoga, obycnasnveatolme nogbeM Tecta. Ana npurotoBneHus xneba

B JOMalLHen xneboneymn ny4yile BCEro NCnosib30BaTh CyLWEHHbIe APOXOKM, Tak Kak KX
MOXHO 6onee yno6Ho 0TMepuTb. VIX MOXHO NprobpecTy B nakeTuke, npouecc 6poxxeHve
y 9TUX APOXOKEN He CBA3AH C caxapoM. KOHEYHO MOXHO MCNONb30BaThb TaKXe CBeXMne
OPOXOKM, HO HEOBXOAUMO CHMTATLCA CO CITyHaNHOCTbIO PA3HON MHTEHCMBHOCTY BPOXKEHMA
B 3aBUCMMOCTU OT CBEXECTM APOXOKEN. B npyvHUMNe OENCTBYET, YTO CBEXME OPOXOKM
HGOﬁXOJJ,VIMO npeanBapunTenbHO OCTaBUTb B30OWTU B XXNOKOCTU, KOTOpaA yKasaHa

B peuenTe. Ecnn xneb nedvete B xneboneyun, To Ha 500 r Myku HeO6XoaUMO
npnbnuanTensHo oT 10 A0 13 r CBEXUX APOXOKEN, TaK Kak APOXOKN BO BNAXHON

1 TEMMOW cpene, KoTopyto xneboneyn obpasytoT, NnogHUMaeTcA 601ee NHTEHCUBHO YeM

B 06bI4HON AyxoBke. Ecnn B xneboneymn roToBuUTeE TONMBKO TECTO, a xneb neyerte

B JYXOBKe, TO peKOMeHAyeM ncnonb3oBatb 20 r ApoXOken. Y Hux 6osiee HU3Kaa [onA
caxapa un Takum obpasom oHu ana Bac 6onee nonesHbl. HeMcnonb30BaHHbIE CyLUEHHbIE
OPOXOKN XpaHUTe NMpU HU3KOW TeMnepaType 1 B CYyXOM MECTe B BO34yXOHENPOHMLIAEMOW
ynakoBKe.

Conb

Conb 6e3ycnoBHO AaeT xneby BKYC, HO TakKXXe MOXET 3aMeAnvTb NPoLecc 6poXKeHns.
Bnarogapsa conv TecTo NOTHOE, KOMNaKTHOE M He NogHMMaeTcA Tak 6bicTpo. Conb
Tak>Xe yny4laeT CTPYKTypy TecTa. Micnonb3yiiTe 06bl4HYO CTONOBYIO Comb. He
nosib3ynTech rpyboli Conbio UM 3amMeHUTENAMN.

CnuBo4HoOe macno / maprapuH

MopYepkmnBaeT BKYC M CMAMYaeT, MOXHO TakXXe UCMoNb30BaTb MaprapuH 1 onnBKOBOE
macno. Npv ncnonb3oBaHuK Macna, AnA Toro, 4Tobbl OHO BO BPEMA NPUroTOBIIEHNA
paBHOMEPHO CMeLLIanoch C TECTOM, NMOPEXbTE €ro Ha ManeHbKMe KyCO4KU, Unn ocTaBbTe
€ro pasMAKHYTb. 15 I CIMBOYHOIO Macna MOXHO 3aMeHNTb 1 CTOMOBOM NIOXKKOW
pacTuTenbHoro Macna. He pobasnanTte ropadee macno. XXup He O0mKeH NpuiTn

B COMPUKOCHOBEHME C APOXOKUM, TaK Kak 3TO MOrJ0 66l BOCMPENATCTBOBATb UX
pernapartaumun. CAmwKoM MHOMO XKupa 3ameanaeT 6poxeHne. He ncnonb3ynTte kpema unm
3aMeHuUTeNy Macna ¢ MmanbiM COAePXKaHNeM Xmpa.

Caxap

Caxap paet xneby BKYC U YaCTUYHO ABMAETCA MPUYMHONM TOTO, YTO KOPOYKa CTAHOBUTCA
6onee KopnyHeBOW. [AnA Toro, 4Tobbl KOpo4Ka Gbifia NOCBETEE N TOHbLUE, MOXHO
CHN3UTb KONMMYeCTBO caxapa Ao 20 % 6e3 TOoro, 4Tobbl UBMEHEHWICA BKYC XNeBHOro
n3penua. Ecnu 6onblue HpaBMTCA KOPOYKa NOMArye U CBeTIee, TO 3aMEHNTE caxap
MenoM. Tak Kak ApOXOKM He pearnpytoT C UCKYCCTBEHHbIMW NOACMALLMBAIOLLMMN
BellecTBaMu, TO UMW Heflb3A 3aMeHUTb caxap.

MpumeyaHue: ecnn fobasuTe caxap, TO HEKOTOPbIE BUAbI CyLLEHHbIX APOXOKEN MOTYT He
HayaTtb 6poanTb. He nonb3ynTeck caxapom B Kybmkax unm rpybbim
caxapom.
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Bopa

Monb3ynTeck Bcerga BOAOW C KOMHATHOM TeMnepaTypomn, Jlyylle BCEro OKon
22 °C. Bogy MOXHO NMOMHOCTBIO UMW YacTUYHO 3aMEHWUTb MOJTOKOM WUNN OpYrov
XXUAKOCTBHO.

OcTasnbHble UHrpeaueHTbl

OcTanbHbIMY UHrpeaneHTamMn MOXET ObITb BCe OT CyXOhpPyKTOB, Cbipa, AWL, OPEXOB,
KOPUYHEBOW MyKW, NpUnpas, 3eneHn 1 T.n. Bce 3aBmcuT ToNbko OT Bac. Tofbko He
3abynbTe, YTO Takme NPOAYKThl Kak Cbip, MOMTOKO U CBEXUE (PPYKThI B 0bLLeM coaepxaT
BbICOKOE KONMMYECTBO BOAbI, KOTOPOE OnpeaenAeT OKOHYaTeNbHbI Bug, 6yxaHku. Jlyywe
MCMONb3YyNTe CyLEeHHbIE CypporaThbl, 6onee cyxue Cbipbl, CyLUEHHOE MOMOKO 1 T.N. Koraa
npv Mcnonb3oBaHuK xneboneumn y Bac 6yneT 60sbLUe OnbiTa, TO MOXETE ONPeaenuTb
camu, ecnu TecTo 6onee cyxoe unv HaobopoT, U eCnv HEOXOAMMO BO BpemA npouecca
[o6aBnATb BOAY Unu MyKy. He 3abyabTe, CKONbKO A06aBUM CONU, Tak Kak Corb
3amennAeT 6poxkeHne. HekoTopble MHIPeaNEHTbI MOXXHO CMeLaTh yXXe B Havarne, Kak
Hanp., CyLUeHHOEe MOJIOKO, TBEPAbIE CEMEYKN 1N NOTYPT, HO HEKOTOPbIE MHTPEANEHTbI
nob6aBbTe TONMbKO Nocre Npo3ByYaHnA 3BYKOBOrO curHana, Hanp., Opexu, CyxopyKThbl.
[nA Toro, 4Tobbl NPenoTBPaTUTL BO3MOXHOCTb Npope3a CTPYKTYpPbl OyXaHKN 1 Kak
CNeAcTBUe ee oceaHnsA, opexy Heobxoaumo Menko nopesartb. Ecnu 6ygeTte Habnogatb
3a NpOLECCOM BbINEYKW, TO y3HaeTe, Koraa npo3By4MT 3BYKOBOMW CUrHaI.

YcnosuA
Pabo4yne ycnoBuA 04eHb BaXkKHbI, pasHuua B pasmepe byxaHKun npuroToBnAemomn
B TENsIon 1 XonoaHown cpeae coctosnaeT 15 %.

XpaHeHue xneba

MpuroToBneHHbIN goma xneb He cCoaepXXUT KOHcepBaHTOB. Ho, ecnu xneb nonoxuTe

B YMCTYIO 1 BO3L4YXOHENMPOHULAEMYIO MOCYAY, KOTOPYHO eLle MOIOXKMTE B XONOANNbHUK, TO
OH coxpaHuTcA 5-7 gHen. Takxe moxkeTe xneb 3aMopo3nTb.

Kak npurotoButb cBeXuit xneb ana yny4weHus nuwiesapeHna?
B aTom cnyyae pekomeHayem 106aBUTb B MyKY MATYHO BAPEHHYHO KapTOLLKY.

Y10 HeobxoaMmo aenatb, ecnu B xnebe 4yBCTBYHOTCA APOMOKN?

a) B atom cnyyae nobaebTe B cMech caxap. [lobaBneHve caxapa gaet xneby cBeTnbin
OTTEHOK.

b) No6aBbTe B Bogy 1 CTOMOBYIO NTOXKY YKCyca Npu BbiNeyke Manon 6yxaHku nnu
2 CTOMOBbIE NTOXKM MpY BbiNevke 60bLLOoN ByXaHKMU.

¢) BmecTo Boabl ncnonb3dynte naxTy nnu kecpmp. 3To KacaeTcA BCeX peLenToB
N peKOMeHAyeTCA ANA ynyyleHns cBexecTu xneba.

Moyemy BKyc xneba ucrneyeHHOro B KJjlacCMYECKOW ne4ym Apyrou, 4yem y xneba
ucnevyeHHoro B xsiebonevke?

BcA pasHuua B CTENeHW BNaXXHOCTU: TaK Kak NpoCcTop AnA Bbineykun xneba

B KJlaCcCUYeCKOoM neyn 60sbLue, TO XNeb UCNEYeHHbIV B HER, CyLIE, YeM XN1e6 NCMEYEHHbIN
B xneboneuke.
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Moyemy m>KEem CIIULLIKOM XUAKUNA?
@ JomawHuin oxxem 6biBaeT yacTo 6onee XXUAKUM, YeM IXKEM U3 marasvHa.
OcTaBbTe [XeM Ha 24 yaca B XONnoAuIbHUKE — OCTbIBaA OXXEeM 3acTbiHeT. Ecnv ocTaHeTcA
HEMHOro MOXWXXe, TO ByaeT ny4ywe pa3masbiBaTbeA. [JomalHnin oxxem ABNAeTCA
OT/INYHbIM B Ka4decTBe NonmBbl HA MOPO>XXKEHHOe. HI/IKOFJJ,a He BapuTte roTOBbIN >Xem
BTOPOW pas.
B cnepytowmii pa3 nonpobyinTe 3T1 pekoMeHaaumm:
1) MNpoBepbTe, ecnu hpyKTbl HE ABNAKTCA Nepe3penbiMu,
2) nocne MbITbA PPYKTbI BbICYLUNTE,
3) 4ToObI B pe3ynbTaTe oxem Obi 6onee rycTbiM, UCNOMb3YNTE NEKTUH.

Kak mory Bo BpemA NoAroToBKU A)kema rnpu ero nepemelimBaHum usbexxartb «
pa3bpbisrmBaHuA» U3 opmbl ANA BbINeYKn?

DpyKTbl NOPEXbTE HA MaNeHbKME KYCOYKWN U HE UCNONb3ynTe 6onbliee KoNMYecTBo
(PpyKTOB, YeM yKasaHo B peuenTte. Bokpyr BepxHero kpaa hopMbl A51A BbINEeYKU
M3roTOBbTE N3 aNtOMUHMEBOW (DOSBbIM 3aWMTHBIN NOAC (NpnbnuantensHo 5 cm). He
3akpbliBaniTe YOnbroin BCo hopMy, Tak Kak BO BPEMA MPUrOTOBIIEHNA HE CMOT Obl YXOOUTb
nap.

VIl. OYNCTKA U yxoa

Mepen Hayanom paboTbl crneayeT 3N1eKTPONPUOOP OTKIIOUUTb M OTCOEAUHUTD
BUJIKY KabenA nuTaHnA oT PO3eTKMW anekTpuyeckomn cetu! OUncTky cnenpyer
NPOBOAUTbL TOJIbKO MOCIIE NOMHOro oxslaXAeHuA xnebonevykun n perynapHo nocne
KaXxaoro ee ucrnosib3osaHusA!

PexkomeHayem nepef nepBbIM UCMOb30BaHWEM NPOTEPETb HOBYO (hOPMY ANA BbINEYKN 1
nonaTku Tena0CTOMKMM >XXMPOM M OCTaBbTe MX B Xneboneyke HarpeBaTbcaA

B TeyeHun 10 MuHyT. [ocne ux oxnak AeHna BblYUCTUTE (OTNONMMpYHTE) chopmy AnA
BbINEYKM OT Xnpa byma>kHon candeTkon. ATO peKOMEeHAYeTCA NPOBECTM ANA 3almMThbI
HenpuIMnaroLenca NOBEPXHOCTM. ATOT NPOLECC BPEMA OT BPeMeHu nosTopuTe. [nA
OYUCTKM NCMONb3YyNTe cnabbln aeTepreHT. Hukoraa He npuMeHAnTe abpasmBHble 1
arpeccuBHble MotoLLMe cpeacTaa (Hanp., 6eH3VH, eakne cpeacTsa AnA O4YUCTKU JYXOBOK,
CpeAcTBa KOTopble LapanatoT UM MOryT APYrMM Kakum nnbo obpasom NoBpeanTb
NOBEPXHOCTb)!

M3 KpbilLKK, KOpryca n eMKOCTY AMA BbINeYKN yaanuTe BNa>KHON TPAMKOW BCE
VHIrpeamneHThbl 1 Kpowkn. Hukoraa He norpykante xseboneyky B Boay, He
HaMnoJIHAUTE eMKOCTb AJ1A BbiNe4yku Boaon! BeiTepute BHeELIHNE NOBEPXHOCTU hOpMbI
ONA BbINEYKM BNaXKHOW TPAMNKOWA. BHYyTpeHHMEe NOBEPXHOCTU MOXXHO OCTOPOXXHO MOMbITb
CMHTETUYECKUM MOIOLLMM cpeAcTBOM. JlonaTku Ana 3amelmBaHna n ocu HeobxoanMo
MOMbITb Cpasy nocne ncnonb3osaHnA. Ecnn nonatkn octaHyTcA B hopme, BbITAWMTb UX
notom 6ygeT TAXeno. B 9Tom cnyyae HanonHWTE eMKOCTb (hOpMbl TEMJION BOAOW

1 ocTaBbTe ee B Te4eHnr 30 MuHyT B nokoe. MNMoTom nonatku BeiTawmte. dopmy anA
BbINEYKM He 3aMavyBanTe B BOA€e C/TUWIKOM A0Nro, 3TO MOXeT NOBMNATL Ha BpalleHune
ocu.

dopma AnA BbINEYKM NOKPbITa HENPUAMNAOWMMCA MOKPbITUEM. [109TOMY He
NOMb3yNTECh METANNNYECKUMUN MHCTPYMEHTaMM, KOTOPbIE MOTYT BO BPEMA YUCTKM
nouapanarb NoBepXHOCTb. B TeyeHnn BpeMeHm LiBeT NOBEPXHOCTN MeHAETCA. 3TO
N3MEHEHVE HE BNMAET KaknM Nnbo cnocoboM Ha ee (OyHKLMOHAbHOCTb.
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VIil. BOMPOCbI N OTBETblI KACAIOLWMECA XJNNIEBOMNEYKHU
Mpo6nema MpuuuHa PewweHue

OTkntounTe Kabenb NUTaHNA OT

M3 emkocTn ana WHrpeguneHTbl npununaun

BbINEYKM UNn
BEHTUNALMOHHbIX
OTBEPCTUIA BbIXOAUT
ObIM.

K chopmMe AN1A BbINEYKU
U K ee Hapy>HON
CTOpOHe.

3. CeTU U BbIYUCTUTE BHELLHIOW
CTOPOHY eMKOCTM ANA BbINeyKu
Unu opMy AN BbINEUKU.

CepenvnHka 6yxaHku

Xneb nocne oKoH4YaHuA

M3BnekuTe ByxaHky u3 popmbl ona

nposanueaeTcA, BbINeYKun BbINEYKM nepen KOHLIOM
byxaHka CHU3y 1 OOMONHUTENbHOro [OMOSNHMTENbHOro Noaorpesa.
BNaXKHas. nogorpesa CINWKOM
ponro octancA B chopme
ANA BbINEYKM.
ByxaHKy TpyaHo HwxHAA cTopoHa byxaHku [lowesenuTe ocAMK, Noka ByxaHka

n3Bnekarb 13 opmbl
ONA BbINEYKN.

npunmnna K nonatkam.

He Bbinagert. lNMocne BbiNe4vykun
o4YMCcTUTE nonaTku u ocu. Mo
HeobXx0AMMOCTN HaMNoHUTE HOpMy
OnA Bbineyky Ha 30 MUHYT Tennon
BOAoW. [ocne 3Toro MoXxHo 6e3
3aTpyaHEHU U3BEYb NNONATKK U
BbIYUCTUTb UX.

VIHrpeameHTbl Nioxo
nepemMeLllaHbl 1 xnebd
MIoxo neyeTcA.

HenpasunbHo Bbi6paHa
nporpamma.

[MpoBepbTe BbIGPaHHYIO Nporpammy
1 Apyrve yctaHOBKW.

[onroBpemeHHoe
OTK/IO4EHME

3/IEKTPUYECKON CETU BO
BpeMsA paboTbl Xfieboneyku.

Cwm.a63au IV ®yHKUMOHamnbHbIe
BO3MOXXHOCTM Xneboneykm
(NoBTOpPHbIE Npouecchl)

BpalueHue nonaTtok
6n0KMpPOBaHo.

[NpoBepbTe nonaTku, ecnm

OHW He 3ab6NOKUPOBaHbI 3epHaMm

n T.n. N3enekute dopmy anAa
BbINeYKu, NpoBepbTe, CBOOOAHO NN
BpalyaroTca nonatku. B npoTusHom
cny4yae ob6paTuTecb K CEPBUCHOMY
TEXHUKY.

dopma AnA BbINeYKn
BO BpemA
3amMeLunBaHnA
nogHMMaeTcA.

TeCcTo CNMLLKOM rycToe.

JlonaTkun 3abnoknposaHbl

1 chopma 451A BbINeyKm
NoAHVMMaeTCA BBEPX.

OTKpONTE KPbILKY U B TECTO
[o6aBbTe HEMHOTO XXNAKOCTW.
Mocne 3Toro KpbIWKY onATb
3aKponTe.
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Mpo6nema MpuuunHa PeweHue

Xneboneyka He Xneboneyka ewe ropayaa OcTaBbTe XNebOneyKy oCThITb.
BKJoYaeTcA. [lucnnen OT npedblaywen Boinedkun. [locne aToro hopmy BEpPHUTE
nokasbiBaet H HH. obpaTtHo, ycTaHOBUTE CHOBA

nporpammy 1 BKIloUUTE Xs1eboneuxy.

IX. OXPAHA OKPY>KAIOLLEN 3 D:¢

. LWEWN CPEObI G5 BA S

Ha Bcex 4yacTAx NnocTaBnAemMoro n3aenua, pasmepbl KOTOPbIX 3TO AOMYCKAOT, yKa3aHo
0603HayeHne MaTeprana, NCnonb30BaHHOIO AJ1A U3rOTOBIIEHNA YNAaKOBKM, KOMMOHEHTOB
1 NPUHaANeXHOCTEN C yKasaHnem criocoba nx nepepaboTtku. B cnyyae, ecnu
aneKTpuyeckuin npubop 6onblue He PYHKUMOHUPYET, ero crnenyeT yTunn3nposaTb C
HaMMeHbLIMM yLepboM AnA OKpy>KaroLen cpeabl, B COOTBETCTBUN C HOPMATUBHBIMU
akTamu opraHoB Baluero mecTHoro camoynpasneHua. B 6onblumHCTBE cnyyaes Bbl
MOXKeTe caaTb NPMO0OP B MECTHOM MYyHKTE Nprvema BTOPUYHOTO CbIPbA.

[nA nonHoro BbiBoAa Npubopa 13 aKcnnyataunm peKoMeHAyeTCA Noc/e OTKIOYEHUA
npubopa 13 po3eTKN SNIEKTPUYECKON CeTn 0Tpe3aTb Kabenb nutanua. MNocne aToro
nNprmbopoM Henb3A nonb3oBaTbcA. baTapenkn HUKorga He NMMKBUANPYNTE COXOKeHneM!

TexHuuyeckoe obcnyxusaHue npubopa KanuTanbHOro xapakrepa unm Tpebytoulee
BMeLLaTeNIbCTBO B €ro BHYTPEHHUE YacTU MOXKET NPOBOAUTbL TOJIbKO
cneunanusMpoBaHHaA PeMOHTHaA macTepcKas!

HecobniogeHue ykasaHuin npoussoautena nuwiaet notpeburtena npasa Ha
rapaHTUAHbIA PEMOHT!

X. TEXHUWYECKHW OAHHbIE

Hanps>eHue (B) YKasaHo Ha TUMOBOM LUNTKE U34enuA
MoTpebnaeman mowHocTb (BT) YKasaHa Ha TMNOBOM LUMTKe n3aenua
Bec (kr) 6,5

C TOYKM 3peHnA 3N1EKTPOMArHUTHOW COBMECTMMOCTUN U3Lenve yaooBneTBopaeT
TpebosaHvAam [dupexTusbl Ne 2004/108/EC.

VM3penve cooTBETCTBYET TEXHUYECKMM TPebOBaHUAM Ha aneKTpuyeckoe obopynoBaHmne
HM3KOro Hanps>eHuna cornacHo dupekTtuse CoseTta Ne 2006/95/EC.

M3penve cootBeTcTBYeT YKaady EBponeiickoro napnameHnta n Coseta Ne 1935/2004/EC
06 maTepvanax v npeaMmeTax npegHasHavyeHHbIX AfA KOHTaKTa ¢ NpoayKTamu.

MponsBoguTenb ocTaBnAeT 3a cobon npaBo Ha HecCylWeCTBeHHble OTKJIOHEeHUA OT
CTaHOapPTHOro NCNosTHEeHUA, He BnAoWNe Ha pa60Ty n3genunAa.
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HOUSEHOLD USE ONLY — TonbKo 45151 AOMALLUHEro rnosib30BaHUs
DO NOT IMMERSE IN WATER — He rorpy>ats B BOAY
DO NOT COVER - He 3aKpbiBaThb

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

OnacHocTb yayluenns. He gaBavite geTAM BO3MOXHOCTb AOCTyna K Mon3aTUI€HOBOMY
nakeTy. [lakeT He npegHa3Ha4yeH A Urpkl.

v 7 . . b 3
Mpoussoantens: ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 01 Hlinsko, Czech Republic. -~
XI. BOMPOCbI N OTBETbI KACAKLWWMUECA PELIENTOB
Mpo6nema MpuunHa PeweHue
Xneb6 o4eHb 6bICTPO - CNVLLKOM MHOrO OPOXOKEN, CIIMWKOM MHOIo
noaHumaeTca MYKW, Marno conv a/b
- OAHOBPEMEHHO HECKOJIbKO Ha3BaHHbIX BbilLe
NPUYYH a/b
Xneb HepoCTaToOuYHO UNu - Mano ppoxoken nnm BoobLue ux HeT a/b
BoO6LLE He NoAHMMETCA - CTapble unv HeroaHble APOXOKU e
- XKunakocTb cnuwkom ropAdas c
- OpoXokn nonanu B XXMAKOCTb d
- HenpaBunbHbIn COPT MyKW Unv HErogHaa Mmyka e
- CNMLWIKOM MHOrO >XXMAKOCTM Unn mano xuakoctn a/b/g
- Mano caxapa a/b
Xneb CrLWKOM MHOro - Bopa cnuwkom mAarkas, apodokm 6onblue keacAatea f/k
NoAHMMETCA U BbiNMBaeTcA - CNMWKOM MHOrO MOJIOKa BIMAET Ha 3aKBaCKy c
no popme AnA BbiNeYkn
CepeavnHka xneba - O6bem TecTa 6onbLue, Yem chopma 1 byxaHka
nposanueaeTcA CHUXaeTcq a/f
Mocne oKoHYaHWA BbINeYKN - CRIMLLIKOM MHOIO XKMAKOCTU a/b/h
B ByxaHke BnaavHa - Opox>keBaHue CNULLKOM KOPOTKOE WU HeoCTaTOqHO

ponroe 13 3a 60MbLLOW TemMnepaTypbl BOAbI UNn
eMKOCTW AJ1A Bbineykun, unm 6onbuion BnaxHoctn c/hfi

- CNnLWKOM MHOTO ApOXOKEN k

CTpykTypa xneba nnoTtHanA - CNMWIKOM MHOrO MyKUW U HEQOCTATOK XKakocTn a/b/g

1 KOMKOBUTaA - HexBaTtka gpoxoken unm caxapa a/b
- CnnWKOM MHOro hpyKTOB, MyK/ UK OLHOIO U3

OCTalbHbIX MHTPEANEHTOB b

- CTapas unu HerogHaa MykKa e

CepenuHka byxaHku - CNMLLKOM MHOrO U HexBaTKa >XUAKOCTHU a/b/g

He [ornevyeHHan - Boicokana Bna>kHOCTb BO3Aayxa h

- BnaxxHble nHrpegueHTbl g
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Mpo6nema MpuunHa PeweHue

OTkpbiTas u rpybas cTpyktypa - CAMWKOM MHOTrO BOAbI g
xneba vunu CrvLKoM - OTcyTcTBME CONK b
MHOro Ablp - Boicokaa Bna>kHOCTb, BOAA CNIULWIKOM ropA4asn hi
Xneb noBepxy HeponeveHHbln - O6beM TecTa 6onbLie 4em hopma AnA BbINEYKN a/f
- I3nnwHee KonnyecTso MyKu, 0CO6eHHO y 6enoro
xneba f
- CN1LLKOM MHOrO OPOXOKEN 1 Marno conu a/b
- CnvwKom MHOro caxapa a/b
- Opyrue cnagkve uHrpeavneHTbl 4ONONHUTENbHO
K caxapy b

JloMTn HepaBHOMEpPHbIe UK - Xneb He Bbi1 4OCTATOYHO OXN1IaXAEeH (nap He ywen)  j
KOMKOBUTbIE

Ocafok Myku Ha KOpoyke - Myka Bo BpemsA cmelwwrBaHmA He 6bina no 6okam
TwarenbHo nepepaboTaHa g

PeweHue npobnem:

a) HenpasunbHoe 0TMepMBaHNE MHIPEANEHTOB.

b) WameHuTe nosmposaHue MHrpeaueHToB 1 ybeamTech, YTo He 3abbiiv HEKOTopble
WHIPEeANEHTbI BNIOXWTb B TECTO.

C) Micnonb3ynTe Apyryto XnaKOCTb UM OCTaBbTe ee OXNaauTb Ha KOMHATHYIO
Temneparypy.

d) peoveHTbl peKoMeHayemble peuenTypor Job6aBnAnTe B NpaBUbHON
nocneposatensHocTu. CaenanTte HE6OMbLUYIO BNaauHy No cepeanHe Myku un
NonoXmuTe B Hee ApobneHoe APOXOKU UK cyxoe Apoxokn. Nsberante
HenocpeacTBEHHOE COMPUKOCHOBEHME OPOXOKEN C XXUAKOCTbIO.

e) [Monb3ynTecb TONbKO CBEXMMU U NPaBUIIbHO XPAHUBLLUMMUCA UHIPEANEHTaMM.

f) CokpaTtuTe obLiee KONMYeCTBO UHIPEAMEHTOB, HU B KOEM CIly4ae He NCMOoNb3ynTe
6onbLie Myku, 4em ykasaHo. KonnyecTBo BCEX MHIPEeaMEeHTOB NoHn3nTe Ha 1/3.

g) WNameHnTe konnyecTBO XuUaKocTu. Ecnmn nonb3dyetech MHrpeaneTamm cogepxalimmm
BOAY nopuuA fobaBneHHON BOAbl AOMKHA COOTBETCTBEHHO NMOHU3UTCA.

h) B cny4ae o4eHb BNaxHOW NOroabl yMeHbLMTE KOMMYECTBO BOAbl O 1-2 CTONOBbIE
TOXKMN.

i) TMpu o4eHb >xapkon noroae He NONb3yNTeCh (PYHKLUMEN OTIIOXKEHHOIO cTapTa.
Vicnonb3ynTe XonogHble Xunakme npoaykThl. [InA cokpalleHna BpeMeHn nogbema,
BbIGepuTe nporpammy 2-SPRINT (CKOPbIN) unn 4-ULTRA RYCHLY (OYEHb
BbICTPbLIN).

j) W3BnekuTe ByxaHKy 13 opmMbl cpasdy nocne BbiNe4kn 1 nepes Tem, Kak ee
paspexeTe ocTaBbTe ee B Te4eHUn 15 MUHYT OCTbIBaTb HAa NOAXOAALLEN NOACTaBKe
(oepeBAHHOM).

k) Vicnonb3yinte MeHbLLEee KONMMYECTBO APOXOKEN, NN YMEHbLUNTE KONMYECTBO BCEX
VHrpeavMeHToB Ha 1/4 n3 obLuero KonmyecTsa.
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Xll. 3BAMETKMU K PELIENTAM

1. UHrpeauneHTbl

Tak Kak KaxKapln MHFPeaneHT nrpaeTt cneundunyeckyto posb AfA YCNEeLWHON BbINeYKM

xneba, Tak Ux OTMepMBaHNe OANHAKOBO BaXXHO Kak 1 NOCneAoBaTesibHOCTb AobaBneHnA

OTAENbHbIX MHIPEANEHTOB.

e Camble BaXKHble MHIPeaNEeHTbI, BOAA, MyKa, COMb, caxap 1 APOXOKN (Cyxue unm
Apob6reHHbIe) BAMAIOT Ha yCrelHbIN pe3ynbTaT NoAroToBKY TecTa 1 xeba.
O6na3aTenbHO NCNOMb3yNTe NPaBUIBbHOE KONMYECTBO B NPaBUIIbHOM COOTHOLLEHUMN.

e Ecnun TecTo HE06X0AMMO MPUrOTOBUTbL CPasy, TO NOMNb3YWTECh TENbIMM

nHrpeaveHTamun. Ecnu xotute ycTaHOBUTL NPOrpamMy ¢ OTCTPOYKON cTapTa, TO

pekoMeHayeMm And NnpeaoTBpaLleHns CINWKOM BbICTPOro NogHATUA TecTa

NCMNONb30BaTb XONOAHbIE MHIPEONEHTbI

MaprapwviH, pacTuTenibHOe Macno 1 MOSIOKO BAINAIOT Ha BKYC 1 apomart xneba.

YT106bI KOPOYKa Oblna CBeTree N TOHbLUE MOXHO YMEHbLUNTbL KONMYECTBO caxapa

Ha 20 % 6e3 BNMAHMA Ha YCMELUHbIN pe3ynbTaT Bbinevyku. Ecnv npegnoyvtaeTte

KOPO4KY MOMAr4e v NocBeTsiee, 3aMeHnTe caxap MeaoM.

Ecnu xotTute fobaBnTb 3epHa, 0OCTaBbTe MX HA HOYb 3aMOYNTb B BOAE. YMEHbLINTE

KONMMYeCTBO MYKU 1 Xunakoctn (ao 1/5). MNMpn ncnonb3oBaHun pXXaHHON MyKu

Heo6X0ANMbI APOXOKU.

Ecnun xoTuTe nerko ycsoAembli xneb Ana Bo36y>KAeHWA paboTbl KULIEYLLNKE, TO

[obaBbTe B TECTO MWEHUYHbIE OTPY6u. [lo3npoBaHue — 1 ctonoBas noxka Ha 500 rp

MYKU W YBENUYbTE KONMYECTBO XMOKOCTU HA 1 CTONOBYIO JTOXKY.

Mpu ncnonb3oBaHMM PXXaHOW MyKM HEOBXOAMMa 3akBacka. 3akBacka CORepPXnT

6aKTepunn MONMOYHON N YKCYCHON KNCNOTbI, KOTOPbIE N ABMAOTCA MNPUYNUHON TOrO, YTO

xneb nonyyaeTcA NEerkum 1 cnerka KucnosaTbiM. 3aKBacKy MOXEeTe NPUroToBUTb Camu,

TONbKO HEO6XOAMMO CHUTATLCA C BpeMeHeM HeobxoAMMbIM A1A ee NPUroTOBNEHNUS.

B Hawwmx peuenTtax no 9Tov NPUYMHE NCNOMNb3yeM 3aKBaCKY B MOPOLLKE, KOHLEHTpaT

KOTOPbIA MOXHO 3aKynnTb B NaKeTuKe ¢ cogepxanvem 15 1 (Ha 1 kr myku). YkasaHuna

B peLenTe Heobxoammo cobnoaartb, B NPOTUBHOM cryydae xneb byaeTt kKpowunTbea. Ecnm

ncnonb3dyeTe 3aKBacKy B NMOPOLLKE B APYror KOHUEHTpaummn (NakeTuk ¢ cogepxaHmem

100 r Ha 1 Kr MyKu), TO HEO6XOANMO YMEHbLUNTbL KONMYECTBO MyKU: 1 Kr

npubnuanTensHo Ha 80 r Ny B AanbHenwem NpMcnocobuTb peuent.

2. NMpucnocabnuBaHue AO03UpPOBaHUA

Y6enouTechb B TOM, YTO MPU NOBLILEHHbLIX U MOHUXKEHHbIX A03aX cobntogatTcaA
COOTHOLLEHUA NepBOHayasbHbIX peuenTtyp. [na 4OCTUXEHMA COBEPLLUEHHbIX PEe3YysbTaToB,
cobnofante HUXe NpUBEAEHHbIE OCHOBHbIE NpaBuia NpUcrnocobneHnsa 4o3MpoBaHuA
VHIPEeONEHTOB:

e XXugkoctu / myka
TecTo BOMKHO BbITb MAFKOE (HO HE CIMLLKOM) M NIErko 3ameLlaHHoe, YTobbl He Bbino
BONTOKHUCTbIM. JIerkum 3ameluvsaHvem JomkeH obpa3oBaTtbCA Wwap, KOTOpbIn He
npununaeT K cTeHkam hopMbl AN1A Bbineykn. Ho 3To He AeNCTBYeT Y TAXKENOro TecTta
13 Leno3epH1CcTon pxu. MNpoBepbTe TECTO Yepe3 5 MUHYT Nocne NepBoro
3amelunBaHmnA. ECnm oHO cnnwKom BRaXkHoe, TO Ao6aBneHnemM MyKu B He6onbLUMX
KonuyecTBax, NonNy4MTCA NpasusibHasa ryctoTa Tecta. Ecnv TecTo cnvkom cyxoe,
pobaBbTe BO BpeMA 3aMelunBaHvA BoAy (MO NoXKKam). ITU AOMNONHEHWA AOMXKHbI 6bITb
npoBeAeHbl NOCTeNeHHo (He 6onee, Yem 1 noxka 3a 0AnH pas) n 06A3aTensHO
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Heobxooumo noaoXaaTth, ecnu fobasneHne npoABUTCA. TecTo MOXeETe OUeHUTb
eule A0 Ha4ana BbiNeYyKn Tak, 4TO cinerka K Hemy nNnpukocHeTeCb KOH4YMKamMun
nansueB. TeCcTo OOMKHO OKasblBaTb JIErkoe CONpPOTUBAEHME U Cneabl NanueB OOMKHbI
NOCTEeNneHHO UCHEe3HYThb.

e 3aMeHa XXuUaKocTemn:
Mpu ncnonb3oBaHWMM PeLENTYPO pEKOMEHYEMbIX MHIPEAUEHTOB COAepXKaLlmMx BOay
(TBOpOT, MOrYPT ¥ T.4.) AOMKEH NOHU3UTCA 06 bEM XXMAKOCTU Ha Npeanonaraembiii
obwumn obbem. B cnyyae nobaeneHmAa An4ek, B3GeNTe UX CHavyana B MEPHOM CTakaHe 1
nocne 3Toro AOMNOSHUTE cTakaH HeoHX0AMMOW XXMAKOCTBLIO A0 NpeanonaraeMoro
obbema.

e Ecnu HaxoauTecb B mecTe ¢ 60NbLUOM BbICOTOW Haf, YPOBHEM MOpA (Bbiwe 750 m
Hapa ypoBHeM MOpf), TeCTO noaHMMeETCA 6bicTpee.
B TakoMm cnyyae MOXKHO KONMYECTBO APOXOKEN MOHU3UTb Ha 1/4 — 1/2 4alHOn NoXKn
OTHOCUTENbHOTO YMEHbLUEHWA ero NoAHATUA. ToXe caMoe OTHOCUTCA U ANA MArKON
BOAbI.

3. Jo6aBrneHue u OTMEpUBaHUE UHIrPeAUEHTOB U KOJIMYyecTBa.

e XXngkocTtu oTMepuBanTe ¢ NOMOLLBIO MPUITOXKEHHOTO MEPHOTO cTakaHa. AnAa
OTMEPUBAHUA YalHbIX U CTOMOBbIX JIOXKEK UCMOMb3YNTE ABYCTOPOHHIOID MEPKY.
KonnyecTBo 0TMEPEHHOE MEPKOM AOMKHO ObITh BIPABHEHO, H B KOEM Cly4ae
nepenosiHeHo. HenpaBnnbHOE KONMYECTBO NPUHOCUT NSIOXME pe3ysbTaThl.

¢ B nepByto ovepeapb BCcerga Hanente XUAKOCTb, APOXOKN AanTe B CaMOM KoHLe. YTobbI
npenoTBpaTUTb ObICTPYIO aKTUBALMIO APOXOKEN HE0OX0AMMO n3bexaTb
COMPVKOCHOBEHUE APOX>KEN C BOAOWN (0COBEHHO MpU UCMOSIb30BaHUUN (DYHKLNN
OTCTPOYKM CTapTa).

¢ [1nA oTMepuBaHnNA NONMb3yWTECh BCerga O4HOM U TOM XXe MepHOW eanHnuen. Bec
B rpaMmMax [oJKeH 6biTb OTMEPEH TOYHO.

e [1nA MUNIMMETPOBOro 0603HA4YEHUA MOXKHO UCMOSIb30BaTh MEPHbIA CTakKaH, y KOTOPOro
AeneHve wkanbl oT 50 go 300 mn.

e OpyKTOBbIE, OPEXOBbIE NN LIESI03EPHUCTBIE MHIpeaneHThl: Ecnn Heobxoammo nob6aBuTb
Apyrue NHrpeameHThl, AnA 3TOro, Nocne 3ByKOBOro CUrHana, MoXeTe UCMob30BaThb
crneumarnbHble nporpaMmbl. Ecnun nHrpeaneHTsl [o6aBmTe CAMLWLKOM PaHo, TO OHU MOTyT
6bITb BO BpEMA 3amMeLuMBaHnA pa3apobneHsi.

4. Bec n 06bem xneba

e B HM>Ke NoKasaHHbIX peLenTax HalaeTe TOYHble AaHHble Kacatowmeca Beca xneba.
Mo>XHO yBMAEeThb, YTO B pe3ynbTare Toro, 4to 6enaa myka 6osbLie NoOAHMMAETCA U TEM
orpaHnynBaeT NOTPEBHOCTL BbIThb YNIOXEHHOW, BEC YMCTO 6enoro xneba Huxe, 4em Bec
xneba Leno3epHUCTOoro.

L4 HeCMOTpFl Ha TOYHble BeCOBble AaHHble MOXET NMNOABUTCA HebosbLlasa pasHuua.
HacTtoAwwi Bec xneba npex e BCEro 3aBMCUT OT KOMHATHON BNaXKHOCTW BO BPeEMA
NoAroToBKW.

e [lioboi xneb co 3Ha4YMTENBbHON AONEN MUEHWLbI UMEET YBENNYEHHBIN 06bEM,

a B CNnyyae BbICLLEro BECOBOro KJiacca nocrne nocregHero nogHATUA BbIXOAUT 3a KpanA
emKocTu. Ho xneb He BbinbeTcA. TecTo BHe hopMbl BbiCTpee NOKOPUYHEBEET MO
CpaBHEHMIO C TECTOM BHYTPU (POPMbI.
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e Tam, rae onA cnagkux TMNoB xneba pekomeHgosaHa nporpamma 2-SPRINT
(CKOPbIW, moxxeTe ncnonb3oBaTb MHIPEANEHTbI B MEHbLLEM KOJIMYECTBE; TaKXe
y nporpammbl, 6-DORT (TOPT) onA NnpuroToBneHuA Nerko ycBoAemMoro xneba.

5. PesynbTaTbl BblNe4yku

L4 PesyanaT BbINe4kKn 3aBUCUT OT MECTHbIX yCJ'IOBVII7I (MFlFKaFl BOOA, BblCOKaA
OTHOCUTENbHAA BNIaXKHOCTb, BbICOTA HaZ, YPOBHEM MOPA, ryCTOTa UHIPEANEHTOB U T.4.).
MoaToMy MHpopMauma B peLenTax HOCUT peKoMeHAaTeNbHbIA XOpaKTep Y MOXET 6bITb
N3MeHeHa B COOTBETCTBUM C MECTHbLIMMW YCOBMAMU. ECnv oguH unu apyroin peuenT He
nony41TCA B NEPBbLIV pas, NonpobynTe HaWTW NPUYKHY 1 NonpobyinTe ewweé pas
C UBMEeHeHnem ,u,one|7| NHrpeaneHToB.

e Ecnu xneb nocne BbINEYKN CANLLKOM 6M1eAHbI MOXETE ero oCTaBUTb MOKOPUYHEBETL
C MOMOLLbIO Ucnonb3osaHna nporpamMmbl 8S—-PECENI (BBIMEYKA).

* PekomeHayemM ucneyb npobHbii xneb nepen HacToALLEN YCTAHOBKOW Nporpammbl
BbINEYKM Ha HOYb, TaK KaK B Cllydae HeoHX0AMMOCTN MOXKETE NMPOBECTU HY>KHbIE
N3MEeHeHMA.

¢ Tak Kak HUKaK He MOXXeM MOBNATb Ha Ka4eCTBO UCMOSTb30BaHHbIX WHrpeaneHToB nnu
Apyrvx hakTopoB, Kak Hamnp., TemMnepaTypy OKpy>katoLen cpepbl, BMaXXHOCTb BO34yxa,
N T.4., HE MOXEM B3ATb Ha ce6A OTBETCTBEHHOCTb 3a TO, eCnn xneb NCnevYeHHbIn no
HalmMM peuenTam AeNCcTBUTENbHO NOMYYUTCA Ha BCE CTO NPOLEHTHOB.
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MpoaomxnTenbHOCTbL NpoLecca

1 2 3 4
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154 R -0 =
MPOTPAM 5 E-BEE
Q S | &3S
= X = a T
> o § =
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BPEMHA (4ac) 3:20 | 3:30 | 1:58 | 3:50 | 1:52
PASMEP L] : ; ;
MPEOBAPUTENbHbI OBOTPEB rop 12112

3:13 | 3:18 | 1:57 | 3:38 | 1:51

3 3 3 3 3
3:10 | 3:15 | 1:54 | 3:35 | 1:48

SAMELLVBAHME 1

2 2 2 2 2
3:08 | 3:13 | 1:52 | 3:33 | 1:46

SAMEUJMBAHME 2 8¢ 8¢ 50 1 11’) 5
3:00 | 3:05 | 1:47 | 3:22 | 1:41

5 5 5 5
2:55 | 3:.00 | 1:42 | 3:17

38 [ 38 | |40 |
BPOXEHVE 1 21117 21122 21137

2116 | 221 | | 236 |

20 20 6 25 6

1:55 | 2:00 | 1:35 | 2110 |

EPOEHVIE 3 50 | 50 | 30 | 55 | 30
1:05 | 1:10 | 1:05 | 1:15 | 1:05

BbIMNEYKA 65 70 65 75 65
0:00 | 0:00 | 0:00 | 0:00 | 0:00

NOAOIrPEB 60 60 60 -

OTCPO4YKN CTAPTA (uac) 13 - 13 -
7 | =«BepxHas» LMdpa yKa3bIBAET NPOACIKUTENLHOCTb COOTBETCTBYIOLLENO PABOYEro LiMKNA B MUHYTAX,

3:13 | = «HuxHAg» undpa yKa3biBaeT BPeMs 10 OKOHYAHNA MPOrpamMsl B yacax,

W 3Ta MHGOPMALWA Takxke 0TODPAKAETCA Ha Aucrnee.
€) 3ByKOBOW CUTHAN ANS MPeAYNpPexXAeHNUs TOro, YTO HACTYMUA MOMEHT AobaBneHNs hpyKToB
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@ Elektriné duonkepé

etac149
NAUDOJIMO INSTRUKCIJA

I. SAUGOS TAISYKLES

- Pries jjungiant prietaisg pirma kartg bitina atidziai perskaityti Sig instrukcijg, perzitréti
paveikslélius ir iSsaugoti instrukcijg.

Démesio: prie elektros tinklo prijungiamas prietaisas turi biti jzemintas!

- Prietaisas turi maitinimo laidg su jzeminimo kontaktu. Remiantis EB normomis, jungti
kiStukg galima tik prie kiStukinio lizdo su jZzeminimo kontaktu.

- Jsitikinkite, jog Jusy elektros tinklo jtampa bei sroveés daznis atitinka prietaiso techniniy
duomeny ploksteléje nurodytg jtampg bei daznj. Tam, kad buty uztikrinta elektros sauga,
prietaisas turi bati prijungtas prie elektros tinklo per dviejy poliy elektros lizdg, turintj
tinkamos buklés jzeminimo kontaktg. Jei Jusy bute néra dviejy poliy elektros lizdo su
jzeminimo kontaktu, batina jrengti lizda. Kaip jzeminimo laidas naudojamas ne mazesnio
nei 1,5 mm? skersmens varinis ar ne mazesnio nei 2,5 mm? aliuminis laidas.

- Nerekomenduojama naudoti pereigy, dviguby ir stambesniy elektros lizdy bei ilginamyjy
laidy. Jei JUs manote, jog naudoti ilginamajj laidg batina, naudokite tik vieng vienintel;
elektros saugos reikalavimus atitinkantj ilginamajj laida.

- Niekuomet nenaudokite prietaiso, kurio maitinimo laidas ar kiStukas yra pazeistas, jei
prietaisas veikia netinkamai (nukrito ant zemeés ir buvo pazeistas). Tokiu atveju nuneskite
gaminj j specializuotas elektros prietaisy remonto dirbtuves, kad baty patikrinta, ar
saugu jj naudoti ir ar jis veikia tinkamai.

- Nekiskite maitinimo laido kiStuko j elektros tinklo lizda ir netraukite jo i$ elektros
lizdo Slapiomis rankomis ar tempdami uz maitinimo laido!

- Gaminys skirtas tik buitinéms ir kitoms panasSioms reikméms (maistui ruosti)! Jis
jokiu biidu néra skirtas naudoti komerciniais tikslais!

- Duonkepé néra skirta naudoti ne namuose!
neveiksniems asmenims!

- Niekuomet nenaudokite duonkepés patalpai apSildyti!

- Kepant duong pagal neiSbandytg receptg rekomenduojama duonkepe priziareéti!

- Niekuomet nenardinkite duonkepés j vandenj (netgi i$ dalies) ir neplaukite po
tekanciu vandeniu!

- Niekuomet nejunkite duonkepés nejdéje kepimo formeles.

- Prie$ prijungiant prie elektros lizdo j duonkepe butina supilti kepimui paruostus
produktus, nes sausai kaitinami produktai gali btti sugadinti.

- Prie§ kepdami nuimkite nuo produkty visas pakuotes (pvz., popieriu, polietileng ir
pan.).

- Tam, kad naudodami prietaisg iSvengtuméte nudegimuy, elkités atsargiai. VeikianCios
duonkepés pavirsius jkaista, o per ventiliacines angas iSeina garai.

- Neneskite jkaitusio prietaiso j kitg vieta, jam atsitiktinai apvirtus yra nudegimy pavojaus
gréesme.

- Jei i§ duonkepés iSeina dumai, susidareg savaime uzsiliepsnojus ruoSiamiems
produktams, palikite duonkepeg uzdengtg dangteliu, iSjunkite jg ir atjunkite nuo elektros
tinklo.
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- Nedera naudoti duonkepés kitiems tikslams (pvz., gyviiny kailiams, tekstilés
gaminiams, avalynei bei kitiems panasiems daiktams dziovinti), iSskyrus @
tiems, kuriems rekomenduoja gamintojas.

- Niekuomet nekaitinkite duonkepéje vandens, nes dél to ant kepimo formelés pavirSiaus
gali susidaryti kalkiy nuosédy ir nepasalinamy démiy. Sios démés prietaisui nekenkia ir
neturi jtakos jprastiniam duonkepés veikimui.

- Duonkepe statykite tik tokiose vietose, kuriose ji negaléty apvirsti ir pakankamu atstumu
nuo degiy daikty (pvz. uzuolaidy, medienos ir pan.), Silumos Saltiniy (pvz. viryklés,
krosnelés ir pan.) ir dregny pavirsiy (pvz. kriauklés, praustuvo).

- Gaminj naudokite tik su gamintojo tiekiamais priedais.

- Niekuomet neuzdenkite tarp prietaiso korpuso ir kepimo formelés esancio tarpelio ir
nekiskite j Sig angg jokiy daikty (pvz. pirSty, Sauksty ir pan.). Si tarp prietaiso korpuso ir
kepimo formelés esanti erdvé visuomet turi bti tuscia.

- PrieSgaisrinés saugos pozitriu duonkepé yra gaminys, kurj galima naudoti pastacius ant
stalo ar kity pavirsiy, jei laikomasi saugaus atstumo iki degiy daikty (maziausiai 500 mm
pagrindinio spinduliy sklidimo kryptimi ir maziausiai 100 mm - kitomis kryptimis).

- Maitinimo laidas neturi bati paZeistas aStriais ar jkaitusiais daiktais ir neturi bati
nardinamas j vanden;.

- Sis elektros prietaisas yra nesiojamas ir turi sukiojama maitinimo laidg su kistuku,
uztikrinan&iu dviejy poliy prijungimag prie elektros tinklo.

- Naudokite tik tam tikrus ir nepaZeistus ilginamuosius elektros tinklo laidus.

- Pazeidus prietaiso maitinimo laidg, butina i$ karto atjungti prietaisg nuo elektros tinklo.
Tam, kad bty iSvengta gaisro ar traumos dél elekitros smugio, pazeistg laidg gamintojas
ar jo techninio aptarnavimo centro specialistas turi pakeisti specialiu maitinimo laidu.

- Draudziama naudoti duonkepe kitiems tikslams, iSskyrus tiems, kuriems ji yra skirta ir
kurie nurodyti Sioje instrukcijoje!

- Nesilaikant anks€iau nurodyty saugos taisykliy gamintojas neatsako uz zalg, atsiradusig
del netinkamo prietaiso naudojimo (pvz. produkty sugadinimo, traumy, nudegimy), ir
ne suteikia gaminiui garantijos.

Il. PRIETAISO IR PRIEDY APRASYMAS (1 pav.)

A - valdymo skydelis F - teSlos maiSymo mentelés

B - kepimo anga G - mazas ir didelis matavimo Saukstelis (MLM - 5 ml,
C - dangtelis MLB - 15 ml),

D - stebejimo langelis H - matavimo indelis (MC - 250 ml)

E - kepimo forma | - menteliy nuémimo jrankis

lll. VALDYMO SKYDELIS

1) EKRANAS - PAGRINDINE PROGRAMA

Jijungus duonkepeg, jos ekrane bus pateikta pagrindine programa”1 3:30” (,KLASIK" /

KLASIKA), ir ilgg laikg skambés tam tikras garso signalas.

- skaiCius ,,1“ reiSkia nustatytg programa,

- skaicius ,,3:30“ reiskia duonos kepimo pagal pasirinktg programg laika,

- rodyklés kryptis pateikia informacijg apie pasirinktg kepamos duonos plutelés apkepimo
laipsnj (SVETLY — SVIESIAI, STREDNI - JPRASTINAI, TMAVY — GEROKAI
APSKRUDINTA),

- rodyklés kryptis pateikia informacijg apie nustatytg kepamos duonos svorj
(MALY - MAZAS = 1.), (VETSI - DIDELIS = I1.).
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Jiungus duonkepg j maitinimo tinklg, pagrindinis nustatymas yra Il. o plutelés spalva

STREDNI (VIDUTINIS). Zirint j jjungto prietaiso ekrang galima stebéti kepimo
programos eigg. Atliekant kepimo programg nustatyto laiko skaiciai pamazu mazéja.
Valandg trunkancio Sildymo metu displéjuje pastoviai Sviecia skaicius O : 0 O ir dvitaskis
tarp skaitmeny blyksi. Baigus Sildymg displejuje pavaizduojamas uzprogramuotas laikas.

2) MYGTUKAS ,,START/STOP*“ - JJUNGIMAS IR SUSTABDYMAS

Sis mygtukas skirtas kepimo programai jjungti ir sustabdyti. Spisteléjus mygtuka
~START/STOP", ims mirgéti laiko skaiCiai. Ekrane bus pateikta pagrindiné programa
(»,KLASIK® / KLASIKA). Jeigu norite nustatyti kitg programa, tai galite atlikti paspaude
mygtukg VOLBA (REZIMAS). Spisteléjus ir palaikius mygtuka ,START/STOP* jspaustg
mazdaug 3 sekundes, trumpam suskambeés tam tikras garso signalas ir einamoji
programa bus uzbaigta. Taip Jvyksta ir sustabdzius duonkepés jkaitinimo per 60 minuciy
programa.

3) MYGTUKAS ,,BARVA“ - PLUTELES APSKRUDINIMO LAIPSNIS

Mygtukas skirtas bitinam duonos plutelés apskrudinimo laipsniui nustatyti (SVETLY —
SVIESIAI / STREDNI - JPRASTAI / TMAVY — GEROKAI APSKRUDINTA). Ekrane
pateikiamas simbolis (A) nurodo nustatytg duonos plutelés apskrudinimo laipsnj.
Negalioja programoms 7, 9, 10.

4) MYGTUKAS,VELIKOST“ - DYDIS

Mygtukas skirtas reikiamam duonos svoriui nustatyti jjungiant atskiras programas

(1,3 kg/1,5 kg) (zr. lentele ir receptus). Ekrane pateikiamas simbolis (A) nurodo nustatytg

duonos dydj. Negalioja programoms 2, 3, 4, 6, 7, 8, 9.

- dydis 1,3 kg (1.5 Ib) — nedideliam duonos kiekiui, (haudokite didelj indg su mazomis
minkymo mentelémis),

- dydis 1,5 kg (2.0 Ib) — dideliam duonos kiekiui (naudokite didelj indg su didelémis
minkymo mentelémis).

Didziausias galimas ruoSiamy produkty svoris — 1,5 kg. (duona, tortai, teSla, maltos mésos

bifSteksai.).

5) MYGTUKAS ,VOLBA“ - REZIMAS

Mygtukas skirtas reikiamai kepimo programai nustatyti. Ekrane pateikiami skaiciai reiSkia
nustatytg programg ir i§ anksto nustatytg pagal jg duonos kepimo laikg. Véliau mygtuku
,BARVA“ (PLUTELES APSKRUDINIMO SPALVA) galima nustatyti duonos plutelés
apskrudinimo laipsnj, o mygtuku ,VELIKOST“ (DYDIS) — duonos svorj. Pakeitus Siuos
parametrus savaime pakis (sutrumpés ar pailgés) duonos kepimo laikas.

6) MYGTUKAS ,,CAS* — LAIKAS

Mygtukas skirtas duonos kepimo laikui nustatyti. Negalima atidéti kepimo programos
2-SPRINT (GREITAS), 4-ULTRA RYCHLY (LABAI GREITAS), 6-DORT (TORTAS), 8-PECENI
(KEPIMAS), 9-DZEM (UOGIENE) jjungimo tam tikram laikui. Valandos ir minutés, kurioms
praéjus turi buti pradedamas duonos kepimas, turi bati jtrauktos j tam tikrg pagrindinj
konkrecios kepimo programos laikg. ligiausias galimas nustatyti laikas neturi virSyti 13
valandy. Nustatytas laikas prisiskaiciuos prie paruosimo laiko, tai reiSkia, kad displéjuje
bus pavaizduojamas laikas kuris praeis iki pasirinktos programos vykdymo pabaigos.
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Pavyzdys:

Tarkime, dabartinis laikas yra 20:30, o duona turi biti iSkepta kitg dieng, ryte 7:00, @
tai reiSkia po 10 valandy ir 30 minuciy. Paspauskite ir palaikykite mygtukg jspaude, kol
ekrane atsiras nuoroda ,,10:30%, t .y . laikas nuo esamo momento (20:30) iki tos akimirkos,
kai duona turi buti iSkepta. Laikas nustatomas 10 minuciy Zingsniais.

Démesio:

Funkcijg atidétas startas naudokite tik receptams, kuriuos jau anksc€iau sekmingai

iSbandéte ir Siy recepty nebekeiskite.

- Per didelis teSlos kiekis gali perbégi per formos krastus ir prikepti prie kaitinimo
elemento.

- Dédami j formg Zaliavas, visuomet visy pirma supilkite skystj, tik po to suberkite miltus ir
pabaigoje dziovintas mieles. Iki tol, kol nebus paleista programa mielés negali susiliesti
su skysciu, kitu atveju jos galéty pradéti veikti per anksti ir tesla, tiksliau duona galéty
susmegti.

- Norédami pasinaudoti atidéto starto funkcija niekada nesirinkite recepty su greit
gendanciais ingredientais pvz. su Svieziu pienu, kiausSiniais, vaisiais, jogurtu, suriu,
svogunais ir panasiai, kadangi jie galéty prieS kepant sugesti.

- Duonkepe naudokite tik patalpose, kuriose temperatira néra Zzemesné kaip 18 °C.
Mielés pradeda veikti aukStesnéje kaip 17 °C temperatiroje. Jeigu duonkepé bus
vésesneje patalpoje, néra uztikrintas teisingas teslos iskilimas.

- Akustinio signalo (pyptelgjimo), kuris signalizuoja laika, kai galima pridéti zaliavas
(rieSutus, sékleles, dziovintus vaisius ir pan.) ir programos pabaiga, negalima isjungti,
taigi jis veiks ir naktj.

PROGRAMUY SARASAS

1. KLASIK / KLASIKA
Tai dazniausiai naudojama programa, skirta kepti baltai kvietinei, rudai ruginei duonai ir
duonai su zalumynais bei razinomis. Tai dazniausiai naudojama programa.

2. SPRINT / GREITAS
Programa, skirta greitam baltos kvietinés ir rudos ruginés duonos kepimui. ISkeptos
Siuo rezimu duonos svoris yra mazesnis, taciau duonos minkstimas yra tankesnis.

3. TOUSTOVY / TRASKI
Programa skirta kepti puriam lengvam ir prancuziSka batonui (vadinamam bagetu) su
traskia plutele. Jjungus Sig programg tesla minkoma ir kildinama ilgesnj laikg, kuris
bitinas tam, kad batonas buty puresnés struktiros, bldingos pranciziSkam batonui.
Pastaba: Taciau galiausiai kepinys nebus bageto formos.

4. ULTRA RYCHLY / LABAI GREITAS
Programa, skirta greitai kepti baltai kvietinei, rudai ruginei duonai. Jjungus Sig programag
tesla minkoma ir kildinama trumpesnj laikg,kuris bitinas, kad duona minimaliai iSkepty.
Naudojant Sig programg iSkeptas duonos kepalais bus mazesnio dydzio, o minkstimas
bus ne toks purus. Sioje programoje bitina naudoti 48 — 50 °C temperatiros vanden,;.
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5. CELOZRNNY / SVEIKY GRUDY
Programa skirta kepti sveiky gridy duonai naudojant mazo glitimo miltus.
Jiungus Sig programg tesla minkoma ir kildinama (t. y. grudai brinksta) ilgesnj
laikg ir duonkepe i$ anksto jkaitinama. Rekomenduojama nustacius Sig
programa nenaudoti funkcijos ,,CAS - LAIKAS*.

6. DORT / TORTAS
Programa skirta iSmaiSyti maisto produktams (pvz. torty, pyragy), kurie véliau nustatytg
laikg kepami. Rekomenduojama i$ anksto sumaiSyti sausus bei skystus ingredientus ir
padalinti j dvi dalis, o véliau supilti juos j kepimo formele. Sioje programoje negalima
nustatyti torto dydzio (placiau — recepty priede).

7. TESTO / TESLOS
Programa skirta teslai uzminkyti ir véliau kildinti (taciau toliau tesla nekepama). Teslai
paruosti galima naudoti jvairiy rasiy duonos gaminiams (pvz. rageliams, picai ir t.t.)
skirtus produktus. Jei pageidaujate teSlg iSkepti, batina nustatyti tam tikrg svorj,
reikiamg plutelés spalvg ir tam tikro tipo kepimo programa.

8. PECENI / KEPIMAS
Programa skirta iSkepti rudos spalvos duonai, maziems tortams ar maltai mésai.
Kepimo programos laikas i§ anksto nustatytas (60 min.), taCiau esant batinybei jj galima
keisti mygtukais ,,CAS-LAIKAS®. llgiausias galimas nustatyti laikas 1 valanda.

9. DZEM / UOGIENE
Programa skirta uogienés, marmelado arba kompoto paruoSimui i§ SvieZiy vaisiy.
Siame rezime negalima nustatyti gaminio dydzio ir spalvos. Jei ruo$iatés dazniau virti
uogienes, rekomenduojame jsigyti dar vieng forma, kurig galetuméte naudoti tik Siam
tikslui. Virimo metu iSsiskiriancios rugstys galéty paveikti forma ir joje iSkeptg duong
buty sunku iSimti.

10. SENDVIC / SUMUSTINIS
Programa skirta lengvai duonai su minksta ir kieta plutele iSkepti.

11. SLADKY / SALDI
Programa skirta saldzios duonos su traskesne plutele kepimui, nei kepant programa
»KLASIK* (KLASIKA).

IV. FUNKCINES DUONKEPES GALIMYBES

Garso signalas pasigirs:

e spusteléjus bet kurj prietaiso valdymo mygtuka (1 kartg),

e atliekant antrgjj teSlos minkymo ciklg (nustacius kepimo programg 1, 2, 3, 5,6, 7, 10 ir
11, kad jspéty, jog atéjo laikas jdéti vaisiy, rieSuty ir kity ingredienty,

¢ pasibaigus nustatytai kepimo programai,

e signalas bus girdimas dar kartg baigiantis kepimo laikui.

Apsauginé funkcija
- Jei kepant duong dar kartg duonkepé jkaitinama iki aukStesnés nei 40 °C temperataros,
kelis kartus spusteléjus mygtuka ,START/STOP* ekrane atsiranda uzrasas H HHir
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pasigirsta garso signalas. Kadangi tokiu atveju jjungti duonkepés nejmanoma,
pakelkite dangtelj arba esant batinybei iStraukite kepimo formele ir palaukite, kol @
duonkepé atves.

- Jeigu paspaudus klavisg START/STOP, displéjuje atsiras uzrasas £ E 0 arba
E E 1, prietaisg reikia nugabenti j servisa.

- Kepimo metu iSsijungus elektros srovei, duonkepé mazdaug 10 minuciy atsimena
nustatytg programa. Jeigu srovés tiekimas neatsinaujins ilgiau kaip 10 minuciy
(duonkepés displéjuje pavaizduojamas pirminis nustatymas), procesas jau
nebeatsinaujins ir duonkepe reikia jjungti i$ naujo. Tai galima atlikti tik tuomet, kai
programa nutriiko ne véliau kaip minkymo fazéje. Po to galima testi nustacius savo
sudarytg programg (iStrynus jau atliktas programos ciklus). Taciau jeigu tesla jau kilo ir
srové iSkrito ilgesniam laikui, teSlos jau nebegalima panaudoti ir kepima reikia pakartoti
su naujomis Zaliavomis.

- ]spéjame, kad duonkepéje saugumo sumetimais néra jrengtas virSutinis Sildymas, todél
virSutiné plutelé neblna tokia tamsi, kaip apacioje ir Sonuose

V. PARUOSIMAS NAUDOJIMUI IR KEPIMO EIGA

Pasalinkite visas pakuotés medziagas ir iStraukite duonkepe bei jos priedus. Nuimkite nuo
prietaiso pavirSiaus apsaugine plévele, lipdukus ar popieriy. Prie§ naudodami pirmg kartg,
iSplaukite karStame vandenyje, jpyle j jj plovimo priemonés, visas dalis, kurios kepant
duonag liesis su maisto produktais, kruopsciai perskalaukite ir iSSluostykite arba palaukite,
kol iSdzius. I1SdZiuvusias dalis vél jstatykite j duonkepe ir uzdenkite jg dangteliu. Véliau
nustatykite kepimo programa ,,8-PECENI / KEPIMAS* ir nejdéje produkty jjunkite
duonkepe 10-iai minuciy. Véliau palikite duonkepg, kol ji atvés. Tam tikrg neilgg laikg gali
susidaryti Siek tiek dimy. Tai néra prietaiso defektas. Pastatykite duonkepe ant lygaus ir
sauso pavirSiaus (pvz. virtuvinio stalo) maziausiai 85 cm auks$tyje vaikams nepasiekiamoje
vietoje. Prijunkite maitinimo laido kiStukg A7 prie elektros tinklo lizdo. Paimkite kepimo
formele B abiem rankomis, jstatykite jg j duonkepe ir paspauskite taip, kad ji uzsifiksuoty
kepimo indo A3 viduryje. Tuomet uzmaukite ant kepimo formeléje esanciy asiy dvi teSlos
maisSymo menteles C. TeSlos maiSymo menteles ant asiy uzmaukite taip, kad ploksciasis
jy pavirsius baty nukreiptas Zemyn, o kepimo formeléje jos bity nukreiptos j save arba
nuo saves. Matavimo Sauksteliu D ar matavimo indeliu E jdékite j kepimo formele
ingredientus grieztai pagal esamg receptg. Visuomet laikykités vienos pagrindinés
taisyklés - pirmiausiai pilkite skystus, o véliau sausus produktus. UZdenkite
duonkepe dangteliu A4 ir valdymo skydelio A1 mygtukais pasirinkite reikiamg programg
(,VOLBA — REZIMAS*“ / ,VELIKOST - DYDIS“ / ,BARVA — PLUTELES APSKRUDINIMO
LAIPSNIS“ / ,CAS — LAIKASY). Tam spistelékite mygtuka ,,START/STOP".

Duonkepé savaime pasildo, mai$o ir uzminko tesla, kol ji tampa tinkamos konsistencijos.
Pasibaigus paskutiniam minkymo ciklui duonkepé jkaista iki reikiamos temperaturos, kad
teSla pakilty. Véliau duonkepé savaime nustato duonos kepimo temperatirg ir laika.
Duonai iSkepus pasigirsta garsinis signalas, kuris pranesa, jog duong ar specialy patiekalg
galima iStraukti iS duonkepés. 3 sekundéms ir tokiu budu programa bus uzbaigta. Duonai
iSkepus pasigirsta garsinis signalas, kuris pranesa, jog duong galima istraukti i$
duonkepés. Jei pasildyti nereikia, jspauskite mygtuka ,,START/STOP“ mazdaug 3
sekundéms ir tokiu bidu programa bus uZbaigta.
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Pastaba:

- Kepant duong i$ labai sunkios teSlos, pvz. kai didele milty dalj sudaro ruginiai
miltai, rekomenduojame produkty déjimo eilg pakeisti - visy pirma suberti sausas
mieles, miltus, o skystj supilti gale, taip tesla geriau iSsimaiSys. Jeigu naudojates
starto atidejimo funkcija, pasistenkite, kad mielés pries laikg nesusiekty su
vandeniu.

- Naudojant programas 1, 2, 3, 4, 5, 7, 9, 10, 11 pradzioje nustatomas duonkepés
pasildymo rezimas, maiSymo, teSlos uzminkymo rezimas, todél tik jjungus duonkepéje
negirdimi triukSmai.

- Jeigu kepimo pabaigoje duonos plutelé yra per daug Sviesi, reikiamg spalvg galite
pasiekti, nustatydami rezimg PECENI/KEPIMAS. Paspauskite mygtukg “START/STOP”,
nustatykite programag 8-PECENI/KEPIMAS ir jjunkite duonkepe. Jei pasildyti nereikia,
jspauskite mygtukg ,START/STOP“ mazdaug - Kartais veikiant duonkepei veikiant gali
bati girdimi spragséjimo garsai. Tai normalus reiskinys ir néra prietaiso gedimas.

Kepimo eigos pabaiga

Pasibaigus kepimo programai kepimo formelg E ir padékite jg ant Silumai atsparaus
padekliuko (pvz. medinés lentelés). Jei duona neiSkrenta ant padeékliuko, apverskite
kepimo formele ir papurtykite, kol iSkris duona. Jei teSlos maiSymo mentelés liecka duonos
kepale, jrankiu | jas patogu iStraukti. Véliau palikite duong, kad ji atvésty. Pjaustymui
naudokités elektriniu pjaustikliu arba specialiu peiliu su dantytais aSmenimis. Jeigu
kepaliuko nesuvalgysite i$ karto, duonos likutj rekomenduojame susidéti j plastikinj maisel;
ar specialy indg. Duong kambario temperaturoje galima laikyti 3 dienas. Jeigu duong
reikés laikyti ilgiau, susidékite jg j plastikinj maiselj arba j tinkamg indg ir pasidékite
Saldymo kameroje. Laikykite ne ilgiau 10 dieny. Kadangi namie iSkeptoje duonoje néra
jokiy konservuojancéiy medziagy, jos laikymo laikas néra ilgesnis kaip parduotuveje
jsigytos duonos laikymo laikas.

Pastaba:

Rekomenduojama su jkaitusia kepimo formele, rankenéle, teSlos maiSymo mentelémis ir
kitais panasiais elementais atliekant tam tikrus veiksmus naudoti tam tikrus darbinius
apsaugos priedus (pvz. kepimo rankoves). Niekada nesistenkite pasinaudodami grubia
jéga is kepimo formos iStraukti duonos kepalélio, taip galite sugadinti kepimo forma!

VI. KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI APIE KEPIMA

ISkepusi duona prilimpa prie kepimo formos.

Prietaisui baigus kepti palikite duong mazdaug 10 minuciy, kad ji atvésty, o véliau
apverskite kepimo formg dugnu aukstyn. Jei bitina, baigus kepti pasukinékite menteliy
asis j kaire ir j deSine. Norédami dar kartg kepti duona, iStepkite visg kepimo forma,
jskaitant teSlos maiSymo menteles, aliejumi.

Kaip iSvengti skyluciy, kurios atsiranda duonoje dél jstrigusiy teslos maiSymo menteliy?
Menteles reikia miltuotais pirstais iStraukti i$ teslos prie$ prietaisui atliekant paskutine
teSlos kildinimo operacijg. (Zilr. ,programos faziy laikai® ir informacijg displéjuje).

Tesla pakyla ir perkrinta per kepimo formos krastus
Paprastai tai atsitinka tuomet, kai naudojami kvietiniai mitai su dideliu glitimo kiekiu.
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- Naudokite maziau milty ir atitinkamai suderinkite kity ingredienty kiekj. Tokiu
atveju kepimui paruosta duona bus pakankamo dydzio. @
- IStepkite teslg pasildytu margarinu.

Duona nepakankamai pakilo

a) Jei ties duonos viduriu atsiras V formos jtrukimas, naudojamuose miltuose yra
nepakankamai glitimo. Tai reiskia, kad miltuose per mazai proteino (kai miltai pagaminti
i$ lietingg vasarg uzauginty grudy), arba kad miltai per drégni. Tokiu atveju kiekvieniems
500 g milty jberkite dar po 1 valgomajj Saukstg kvieciy glitimo.

b) Jei ties viduriu duonos kepalas susiaureja, tai gali atsitikti dél Siy priezasc€iy:
- vandens temperatira buvo pernelyg auksta,
- buvo jpilta daugiau vandens, nei numatyta,
- miltuose nebuvo pakankamai glitimo.

Kada galima pakelti veikiancios duonkepés dangtelj?

Pakelti duonkepés dangtelj galima bet kuriuo metu minkant teslg. Atliekant Sig operacijg
galima jberti dar truputj milty ar jpilti skyscio. Norédami iSkepti geros kokybés duong
laikykités Siy taisykliy:

Pries prietaisui atliekant paskutine teslos kildinimo operacija, pakelkite prietaiso dangtel; ir
atsargiai jkaitintu peiliu jpjaukite susidariusig duonos plutelg. Tam, kad plutelé baty blizgi,
iStepkite jg bulviy krakmolo ir vandens misiniu. Véliau dangtelio nebekelkite, nes ties
viduriu duona gali sukristi .

Miltai

Pati svarbiausia (kepant duong) sudedamoji milty dalis yra proteinas, taip vadinamas
gliuteninas (glitimas). Tai naturalus reagentas, dél kurio te$la iSlaiko tam tikrg formg ir kuris
sulaiko mieliy veiklos pasekmeéje susidariusj anglies dioksidg. Terminas ,,stiprus/kieti“
miltai reiSkia miltus su dideliu glitimo kiekiu.

Kas yra kvietiniai pilno grido miltai?

Pilno griida miltai gaminami i$ visy rusiy gradiniy kultdry, jskaitant kvie€ius. Terminas
»pilno grido* reiskia, kad miltai buvo sumalti i$ neslifuoty grady ir todél Siuose miltuose
daugiau nesuvirSkinamy daleliy kas miltams suteikia tamsesng spalvg. Taciau prieSingai
vyraujanciai nuomonei duona iSkepta i$ pilno grido milty nebtna tamsesneé.

K3a bitina daryti kepant duong su ruginiais miltais?

Ruginiai miltai turi tam tikrg kiekj glitimo, taciau maziau nei kity rasiy miltai. Tam, kad
duona bty lengvai virS8kinama, butina kepant duong i$ pilno griido ruginiy milty jdéti
daugiau mieliy.

Kiek yra jvairiy milty rtsiy ir kam naudojamos jvairios rusys?

a) Kukurtzy, ryziy ir bulviy miltai rekomenduojami glitimui alergiSkiems Zmonéms, arba
sergantiems sumazintos absorbcijos sindromu bei vir§kinimo organy ligomis.

b) Specialus miltai i§ Spaldos kvieciy yra brangs, taciau juose néra chemikaly, kadangi
Sie kvieCiai auga nederlingoje zeméje ir jiems nereikia cheminiy trg8y. Miltai i$ Spaldos
ypad tinka alergikiems Zmonéms. Siuos miltus galima naudoti visiems aprasytiems
receptams.
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c) Sory miltai irgi skirti Zmonéms, sergantiems jvairiy rasiy alergija. Siuos miltus
@ galima naudoti visuose receptuose, kur nurodomi 405, 550 ir 1050 tipo miltai,
kaip apraSyta. Miltai i$ kietyjy kvie€iy dél tam tikros konsistencijos naudojami
kepti pranciziSkam batonui (bagetéms). Juos galima pakeisti kietyjy kvieciy
kruopomis.

Milty tipai ir jy skaitmeniniai kodai

00 Kvieciy miltai lygus, balti

T 400 Kvieciy miltai rinktiniai, pusiau rupus

T 405 Kvieciy miltai rinktiniai, pusiau rupUs, sumalti i$ grady, i$ kuriy buvo pasalinti
gemalai ir apdangas (sélenos), tai patys balCiausi taigi ir maziausiai ,,pilno grado*®
miltai

T 450 Kvieciy miltai, rupUs (kruopos)

T 512 Kvieciy miltai - specialts kepimo miltai

T 530 Kvieciy miltai lygus, balti - specialls kepimo miltai

T 550 Kvieciy miltai vidutinio rupumo, balti

T 650 Kvie€iy miltai lygus, pusiau balti

T 700 Kvie€iy miltai balti, skirti maistui

T 1000 Kvieciy miltai lygUs, tamsts (duoniniai)

T 1050 Kvieciy miltai duoniniai

T 1150 Duoniniai miltai

T 1800 Kvieciy miltai pilno grudo, rupus; pilno grido smulkus

Ruginiai miltai

T 500 Rugiy miltai balti

T 930 Rugiy miltai tamsus, duoniniai
T 960 Rugiy miltai duoniniai

T 1150 Rugiy miltai lygus, duoniniai
T 1700 Rugiy miltai pilno grado

Mielés

Mielés — tai gyvas organizmas. Dauginantis mieliy bakterijoms tesloje susidaro anglies
dioksido burbuliukai, sukeliantys teslos kilimg. Norint iSkepti duong buitinémis sglygomis
naudojamoje duonkepéje, geriausia naudoti sausas mieles, kadangi jas paprasciau
matuoti. Jas galima jsigyti sudétas j pakelius, tam, kad jos rugty, cukrus nereikalingas.
Kadangi jose yra gerokai maziau cukraus, jos Jums naudingesnés. Nepanaudotas sausas
mieles laikykite Zemoje temperatiroje, sausoje vietoje sandarioje pakuotéje, j kurig
negaléty patekti deguonis. Zinoma, galima naudoti ir $vieZias mieles, taciau batina
atsiminti, kad kilimas gali buti nevienodas, priklausomai nuo mieliy Sviezumo. Galioja
taisykle, kad Sviezias mieles visy pirma reikia paauginti recepte nurodomame skystyje.
Pusei kilogramo milty duonkepéje kepamai duonai reikia mazdaug 10-13 g Svieziy mieliy,
kadangi Siltoje duonkepés aplinkoje rigimas vyksta intensyviau kaip jprastinéje orkaitéje.
Jeigu duonkepéje minkote tik teslg, o duong ruosiatés kepti orkaitéje, rekomenduojame
naudoti 20 g mieliy.

Druska
Zinoma, druska suteikia duonai skonj, bet gali ir sulétinti rigimo procesa. Dél druskos
teSla tampa tvirta, kompaktisSka ir taip greitai nekyla. Druska taip pat gerina teslos
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struktirg. Naudokite jprasting valgomagjg druskg. Nenaudokite rupios druskos arba
druskos pakaitaly. @

Sviestas/riebalai

Pabreézia ir suSvelnina duonos skonj. Taip pat galima naudoti margaring ar alyvuogiy aliejy.
Jeigu naudojate svietg, supjaustykite jj mazais gabaliukais, kad paruoSimo metu tolygiai
pasiskirstyty tesloje, arba palikite jj suminkstéti. 15 g svieto galite pakeisti 1 Saukstu
aliejaus. Nedékite karsto svieto. Riebalai negali susiliesti su mielémis, kadangi riebalai
neleidzia mieléms sudrekti. Per didelis riebaly kiekis létina teslos kilima. Nenaudokite
mazo riebumo kremo arba sviesto pakaitaly.

Cukrus

Cukrus suteikia duonai skonj ir i$ dalies dél jo duonos plutelé tampa rudesné. Norint, kad
plutelé buty Sviesesné ir plonesné, galima cukraus kiekj sumazinti 20 % ir tai nepakeis
gaminio skonio. Jeigu Jums patinka minkStesne ir Sviesesné plutelé, cukry galite pakeisti
medumi. Cukraus negalima pakeisti dirbtinais saldikliais, kadangi mielés su jais
nereaguoja.

Pastaba: Naudojant tam tikry risiy sausas mieles jbérus cukraus mielés gali nepradéti
ragti. Nenaudokite gabalinio ir rupaus cukraus.

Vanduo
Visuomet naudokite kambario temperatiuros vandenj, geriausiai mazdaug 22 °C
temperatdros. Vandenj galima pilnai arba daliai pakeisti pienu arba kitais skysciais.

Kitos zaliavos

Kiti ingredientai gali bati jvairs, pradedant nuo dziovinty vaisiy, surio, rieSuty, kiausiniy,
tamsiy rudy milty, prieskoniy, zalumyny ir pan. Viskas priklauso nuo Jusy. Tik
nepamirskite, jog tokie produktai, kaip suris, pienas ir Sviezi vaisiai i§ esmes turi didelj
kiekj vandens, kuris nulemia, kaip duonos kepalas galiausiai atrodys. Geriau naudoti
sausus pakaitalus: sausesnius surius, pieno miltelius ir pan. Kai jgysite daugiau patirties,
kaip reikia naudoti duonkepe, patys suprasite, jog tesla pernelyg sausa ar skysta ir kepant
jpilsite daugiau vandens ar jbersite daugiau milty. Nepamirskite, kiek jdéjote druskos, nes
del druskos mielés rugsta léCiau. Kai kuriuos ingredientus, pvz. pieno miltelius ir jogurta,
galima jmaiSyti pradéjus kepti, o kitus, pvz. rieSutus, dziovintus vaisius, butina jberti tik
pasigirdus garso signalui. RieSutus smulkiai supjaustykite, kadangi dideli gabaliukai galéty
supjaustyti kepaliuko struktirg ir kepaliukas galéty susmegti. Jei stebésite, kaip vyksta
kepimo procesas, zinosite, kada suskambeés garso signalas.

Kepimo salygos
Darbo sglygos yra labai svarbios, Siltoje ir Saltoje aplinkoje kepamos duonos kepaliukai
pagal dydj skiriasi 15 %.

Duonos laikymas

Namy salygomis iSkepta duona yra be konservanty, taciau jei duong jdesite j Svary ir
sandary indg, o §j — dar j Saldytuvg, duona iSliks Sviezia 5-7 dienas. Duong galite ir
uzSaldyti.
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Kaip iSkepti Sviezig virSkinima gerinancig duong?
Siuo atveju rekomenduojama jmaisyti j miltus trinty virty bulviy.

Ko batina imtis, jei jau€iasi mieliy skonis?

a) Siuo atveju jberkite j misinj cukraus. Be to jis suteikia duonai $viesig spalva.

b) Jpilkite j vandenj 1 (kepdami nedidelj kepaliukg) ar 2 (kepant didesnj kepaliukg)
valgomajj Saukstg acto.

c) Vietoj vandens naudokite pasukas ar kefyrg. Tai galioja visiems receptams, kartu tai
pagerina duonos Sviezuma.

Kodél klasikinéje krosnyje iSkeptos duonos skonis skiriasi nuo duonkepéje iSkeptos
duonos skonio?

Esminis skirtumas — tai dregmé: kadangi klasikinés krosnies duonos kepimo erdve
didesné, Sioje krosnyje iSkepta duona yra sausesné nei iSkepta duonkepéje.

Kodél marmeladas iSéjo per skystas?

Namie pagamintas marmeladas dazniausia bina skystesnis kaip pirktinis. Marmeladg
vieng parg palikite Saldytuve - atSales marmeladas sutirStés. Jeigu liks Siek tiek
skystesnis, jj bus patogiau tepti. Naminiai marmeladai puikiai tinka ledams apipilti.
Niekada i$ naujo nevirkite jau pagaminto marmelado. Darydami sekantj kartg, pabandykite
iSbandyti sekancias rekomendacijas:

1) Patikrinkite, ar vaisiai nepernoke,
2) nuplautus vaisius palikite nudziati,
3) norint, kad marmeladas bty tirStesnis, jdékite pektino.

Kaip galima verdant marmelada iSvengti iSsitaSkymo i$ formos?

Vaisius supjaustykite smulkiais gabaléeliais ir nedékite jy daugiau, kaip nurodyta recepte.
Aplink virSutine kepimo formos krastg iS aliuminio folijos sudarykite apsauging juostg
(mazdaug 5 cm plocio). Folija neuzdenkite visos formos, kad verdant galéty iSeiti garai.

VII. VALYMAS IR PRIEZIURA

Pries$ pradedant kiekvieng priezilirg ar valyma, bitina elektros prietaisg iSjungti i$
elektros tinklo ir i$ elektros tinklo lizdo iStraukti maitinimo laido kiStuka! Valyti
duonkepe bitina tik jai visiSkai atvésus, valykite reguliariai kiekvieng kartg po
naudojimo! Rekomenduojama prie$S naudojant pirmg karta, iStepti naujg kepimo formg ir
teSlos maiSymo menteles Silumai atspariais riebalais ir jdéjus j duonkepe pakaitinti 10
minuciy. Detaléms atvésus nuvalykite (nupoliruokite) popierine servetéle nuo kepimo
formos riebalus. Tai rekomenduojama atlikti norint apsaugoti neprilimpancig danga. Siq
operacijg galima kas tam tikrg laikg pakartoti. Valymui nenaudokite pavirSiy braizancias ir
chemiskai aktyvias valymo priemones, benzing, ésdinancias orkaiciy valymo priemones
bei priemones, kurios subraizo ar kitokiu budu sugadina pavirSiaus dangg. ISvalykite
drégnu skuduréliu i§ duonkepés dangtelio, korpuso ir kepimo indo visus ingredientus ir
trupinius. Niekuomet nenardinkite duonkepés j vandenj ir nepilkite jo j kepimo ertme!
ISorinius kepimo formos pavirsius nuvalykite drégnu skuduréliu, o vidinius pavirSius galima
atsargiai iSplauti plovimo priemone. TesSlos maiSymo menteles ir jy aSis batina plauti i$
karto po naudojimo. Jei menteles paliks kepimo formoje, véliau jas iStraukti bus sunku.
Tokiu atveju pripilkite j kepimo formg Silto vandens ir palikite 30 minuciy. Véliau menteles
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iStraukite. Nemirkykite kepimo formos pernelyg ilgai, nes tai gali pakenkti asiy
sukimuisi. Kadangi kepimo forma padengta neprilimpancia danga, nenaudokite @
metaliniy jrankiy, kuriais valant gali bUti subraizytas pavirSius. Po tam tikro laiko pavirSiaus
spalva pakinta. Sis pakitimas neturi jokios jtakos pavirSiaus savybéms.

Viil. KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI APIE DUONKEPE

Problema Priezastis Sprendimas

IS kepimo indo ar Ingredientai prilipo prie ISjunkite maitinimo laidg i$ elektros

ventiliaciniy angy kepimo ertmes pavirSiaus tinklo ir iSvalykite kepimo ertmés

eina dumai. arba prie iSorinio formos  pavirSiy ar kepimo formos iSorg.
pavirsiaus.

Duonos kepalas ties Baigus kepti ir papildomai ISimkite duonos kepaliukg i§ kepimo
viduriu sukrites, o ties  Sildyti, duona pernelyg ilgai formos pries$ nepasibaigus

apacia — dregnas. buvo palikta kepimo papildomam Sildymui.

formoje.
Duonos kepaliukg Duonos kepaliukas ties Siek tiek pajudinkite asis, kol i8kris
sunku iSimti i$ kepimo  apatine dalimi prilipo prie  duonos kepaliukas. Baige kepti
formos. teSlos maiSymo menteliy. iSvalykite teSlos maiS§ymo menteles ir

asis. Jei batina, pripildykite kepimo
forma Siltu vandeniu ir 30 minuciy
mirkykite. Po to bus galima lengvai
iStraukti menteles ir jas iSvalyti.

Ingredientai blogai Neteisingai nustatyta Patikrinkite pasirinktg programg ir
iSmaisyti ir duona néra programa kitas nustatytas funkcijas.
kepama teisingai.
Kepant duonkepés Neatidarinékite dangtelio po
dangtelis buvo kelis kartus paskutinés teslos kildinimo
pakeltas. operacijos.

Veikianti duonkepé buvo  Zr. IV. skyriy - Duonkepés funkcijos
ilgam laikui atjungta nuo
elektros tinklo.

MaiSymo mentelés Patikrinkite, ar neuzsiblokavo

uzsiblokavo ir negali suktis. mentelés dél grudy ar pan. ISimkite
kepimo formg ir patikrinkite, ar aSys
laisvai sukinéjasi. PrieSingu atveju
kreipkités j techninio aptarnavimo
specialistg.
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@ Problema Priezastis Sprendimas

Minkant teslg kepimo  Paruosta pernelyg tirSta Pakelkite dangtel;j ir j teslg jpilkite
forma pakyla. teSla. Teslos maiSymo truputj skyscio. Po to dangtelj
mentelés uzblokuotos ir uzdenkite.
kepimo forma pakyla j virSy.

Duonkepé nejsijungia. Duonkepé dar neatvéso Palikite duonkepe, kad ji atvésty.

Displejuje pasirodo po ankstesnio kepimo. Veéliau vél jstatykite kepimo formag

H HH i savo vietg, nustatykite kepimo
programg ir jjunkite duonkepe.

P
IX. APLINKOSAUGA > FRE

Ant visy tiekiamo prietaiso daliy, kuriy dydis tai leidzia, yra nurodyta, i§ kokios medziagos
simboliai ant gaminio arba pridétoje dokumentacijoje reiskia, kad panaudoti elektriniai
arba elektroniai prietaisai negali bati likviduojami su komunalinémis atliekomis. Norint
sulikviduoti teisingai, juos reikia nugabenti j surinkimo vietas, kur jie bus nemokamai
priimti. Teisingai sulikvidave $j gaminj padésite iSsaugoti vertingas zaliavas ir taip pat
prisidésite prie neigiamo poveikio gyvenamajai aplinkai sumazinimo. Neteisingai
sulikvidavus Sios rusSies atliekas, jums gresia pabauda. Jeigu nusprendéte, kad prietaiso
nebenaudosite, rekomenduojame jj iSjungus i$ elektros sroves tinklo, nupjauti maitinimo
laidg, kuo elektros prietaisas taps nebepanaudojamas.

Atlikti techninj aptarnavima ar keisti vidines gaminio dalis gali tik specializuotos
remonto dirbtuvés!
Nesilaikydamas gamintojo nurodymuy, vartotojas netenka garantinio remonto teisés!

X. TECHNINIAI DUOMENYS

Jtampa (V) nurodyta techniniy duomeny skydelyje
Naudojama galia (W) nurodyta techniniy duomeny skydelyje
Svoris apytikris (kg) 6,5

Gaminys atitinka galiojancias saugos normas ir Europos Parlamento bei Tarybos direktyvg
2006/95/EB bei 2004/108/EB.

Gaminys atitinka Europos Parlamento ir Tarybos jsakyma ir Nr. 1935/2004/EB dél
medziagy ir daikty, skirty sgly€iui su maisto produktais.

Gamintojas pasilieka teisg nezymiai keisti gaminio konstrukcijg taip, kad tai neturéty jtakos
prietaiso veikimui.

HOUSEHOLD USE ONLY - Skirta naudoti tik buityje.

DO NOT IMMERSE IN WATER - Nenardinkite j vandenj.

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.
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Yra uZdusimo pavojus. Neleiskite polietileninio maiselio imti vaikams. Maiselis néra @
skirtas Zaisti.

ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 01 Hlinsko, Czech Republic
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@ XI. KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI APIE RECEPTUS

Problema Priezastis Sprendimas
Duona per greitai pakyla. - |Jberta pernelyg daug mieliy, milty, per mazai
druskos. a/b
- Vienu metu keletas anksciau iSvardinty priezasCiy. a/b
Duona nepakankamai arba - Jberta mazai mieliy ar jy visiSkai nejberta. a/b
visai nepakyla. - Naudojamos pasenusios ar netinkamos mielés. e
- |piltas pernelyg karstas skystis. c
- Mielés pateko j skyst;. d
- Pasirinkti netinkamos rasSies ar kokybés miltai. e
- |pilta pernelyg daug arba per mazai skyscio. a/b/g
- Jberta mazai cukraus. a/b
Duona pernelyg daug pakyla - Jpiltas pernelyg minkstas vanduo, mielés greiCiau
ir iSsipila per kepimo formos rigsta. f/k
krastus. - |pilta pernelyg daug pieno ir tai veikia rugimo
procesg. c
Duona ties viduriu sukrenta. - TeSla yra didesnio turio nei kepimo forma ir duonos
Baigus kepti kepaliukas jdubes. kepalas susispaudzia. a/f
- Per daug skyscio. a/b/h

- Rigimas vyksta pernelyg trumpai ar nepakankamai
ilgai del per daug susilusio vandens, arba kepimo

ertmeés, arba dél per didelés drégmes. c/hi
- Oer daug mieliy. k
Sunki duonos struktira su - |Jberta pernelyg daug milty ar jpilta nepakankamai
gabaléliais skyscio. a/b/g
- Nepakanka mieliy arba cukraus. a/b
- Jdéta pernelyg daug vaisiy, rupiy milty ar vieno
i$ kity ingredienty. b
- |berti paseneg ar netinkamos kokybés miltai. e
Duonos kepaliukas ties viduriu - ]pilta pernelyg daug ar nepakankamai skysciy. a/b/g
neiskepes. - Didelé oro santykiné drégmé. h
- Recepte yra dregny ingredienty g
Duona yra atviros bei grubios - |pilta pernelyg daug vandens. g
struktdros ar su pernelyg - Nejberta druskos. b
daug skyluciy. - Didelé drégmeé, pernelyg karstas vanduo. h/i
NeiSkepes duonos pavirSus - TeSla turis didesnis, nei kepimo forma. a/f
- |bertas pernelyg didelis kiekis milty (ypa¢ kepant
baltg duong).
- |berta perdaug mieliy ir mazai druskos. a/b
- |Jberta perdaug cukraus. a/b
- Be cukraus jdéti dar ir kiti saldUs ingredientai. b
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Problema Priezastis Sprendimas
Atpjautos duonos riekelés - Duona nebuvo pakankamai atvésinta (nei$éjo garai). j
netolygaus dydzio ar su

gumuléliais

Ant duonos plutelés - Ties kepimo formos Sonais miltai nebuvo

susikaupe miltai. pakankamaii$minkyti. g

Problemy sprendimas:

a) Teisingai atmatuokite ingredienty kiekius.

b) Nustatykite ingredienty kiekius ir patikrinkite, ar nepamirSote sudéti kokias nors
Zaliavas.

c) Pilkite kitg skystj arba atvésinkite naudojamg iki kambario temperatiros.

d) Recepte nurodomus ingredientus sudékite teisinga seka. Milty viduryje padarykite
nedidele duobute ir jdékite j jg susmulkintas ar sausas mieles. Mieles apsaugokite nuo
sglyCio su skysciu.

e) Naudokite tik Sviezius ir teisingai laikomus ingredientus.

f) Sumazinkite bendrg Zaliavy kiek], jokiu budu nedékite daugiau milty nei nurodyta. Visy
priedy kiekj sumazinkite 1/3.

g) Pakoreguokite skyscio kiekj. Jei naudojate daug skyscio turinCius ingredientus, pilamo
vandens porcijg atitinkamai sumazinkite.

h) Esant labai drégniems orams, vandens kiekj sumazinkite 1-2 valgomaisiais Saukstais.

i) Esant labai Siltiems orams, nesinaudokite atidétos kepimo pradzios funkcija.
Naudokite Saltus skyscius. Tam, kad sutrumpinti kilimo laikg, iSsirinkite programg
2-SPRINT (GREITA) arba 4-ULTA RYCHLY (LABAI GREITA).

j) ISimkite duonos kepaliukg i$ kepimo formos i$ karto baigus kepti ir prie$ pjaustydami
palikite 15 minuciy ant tinkamo (medinio) padekliuko, kad atvesty.

k) Naudokite mazesnj kiekj mieliy, arba ¥4 sumazinkite visy zaliavy kiekj.

XIl. PASTABOS APIE RECEPTUS

1. Ingredientai

Kadangi kiekvienas ingredientas turi jtakos sekmingam duonos iSkepimui, teisingai

iSmatuoti jy kiekj taip pat svarbu, kaip ir sudeti atskirus ingredientus tinkama seka.

e Sekmingam teSlos paruoSimui ir duonos iSkepimui svarbiausi ingredientai yra vanduo,
miltai, druska ir mielés (sausos ar smulkintos). Visuomet naudokite tinkamg ingredienty
kiekj ir santykj.

e Jei teSlg butina paruosti i$ karto, ingredientus pasildykite. Jei norite, jog kepimo
programos jjungimas bty atidétas, tam, kad buty iSvengta pernelyg greito teslos
pakilimo, rekomenduojama ingredientus atSaldyti.

e Margarinas, augalinis aliejus ir pienas jtakoja duonos skonj ir kvapa.

¢ Norint, kad duonos plutelé buty Sviesesné bei plonesné, cukraus kiekj galima sumazinti
20 % ir tai neturés jtakos sékmingam kepimo rezultatui. Jei labiau mégstate, kad plutelé
baty minkstesné ir Sviesesne, cukry pakeiskite medumi.

e Jei norite jberti grudy, pamirkykite juos nakg¢iai vandenyje ir sumazinkite milty bei
vandens kiekj (iki 1/5). Naudojant ruginius miltus mielés yra batinos.
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e Jei norite iSkepti ypac lengva, Zarnyno veiklg skatinancig duong, jberkite j teSlg
kvieCiy séleny. Dozavimas: 1 valgomasis Saukstas 500 gramams milty, skysciy
kiekj padidinkite 1 valgomuoju Saukstu.

¢ Naudojant ruginius miltus yra batinas raugas. Rauge yra pieno ir acto rugstj iSskirianciy
bakterijy, kuriy veiklos pasekméje duona yra lengva ir Siek tiek ragsti. Raugg galite
pasigaminti patys, taciau batina prisiminti, kad Sis procesas tam tikrg laikg trunka. Todél
masy receptuose naudojami raugo milteliai, tai koncentratas, kurj galima jsigyti 15 g
maiSeliais. Recepty bitina laikytis, kitaip duona gali trupéti. Jeigu naudojate kitos
koncentracijos raugg (100 g maiSelis skirtas 1 kg milty), batina sumazinti milty kiekj: 1 kg
sumazinti 80 g, ir jei reikia pritaikyti recepta.

2. Dozavimo pritaikymas

Jei dozés reikia padidinti ar sumazinti, jsitikinkite, jog laikomasi pirminiuose receptuose
nurodyty ingredienty santykiy. Norédami pasiekti tobulg rezultatg, laikykités toliau pateikty
pagrindiniy ingredienty dozavimo taisykliy:

e Skysciai/miltai
Tesla turéty bati minksta (bet ne pernelyg) ir lengvai minkoma, kad nebuty lyg i$
plauseliy. Lengvai minkant turi susiformuoti prie formos sieneliy nelimpantis rutulys. Tai
negalioja sunkesnéms teSloms i$ pilno grado rugiy milty arba teSloms su grudais.
Patikrinkite teslg po pirmo minkymo pragjus 5 minutéms. Jei ji pernelyg drégna,
nedideliais kiekiais beriant miltus, bus paruosta tinkamo tirStumo tesla. Jei teSla
pernelyg sausa, prietaisui jg minkant jpilkite vandens (po $aukstelj). Si korekcija turéty
bati atliekama palaipsniui (ne daugiau kaip po 1 Saukstg) ir visuomet reikia palaukti, kaip
korekcija pasireiSké. Teslg prie$ pradedant kepti dar galima jvertinti lengvai prie jos
prisilietus pirsSty galais. TeSla turéty lengvai prieSintis ir pirSty paliktos jdubos turéty
palaipsniui pranykti.

¢ Skysc€iy pakeitimas
Naudojant pagal receptg rekomenduojamus ingredientus, turin€ius daug skyscio (pvz.
varske, jogurtg ir t.t.), reikia atsizvelgiant j bendrg teslos turj, atitinkamai sumazinti
skys¢€iy kiekj. Jei j teslg pridedant kiauSinius, pirmiausi juos iSplakite matavimo indelyje ir
véliau indelj papildykite batinu skyscio kiekiu iki numatomo tario.

e Jei prietaisg naudojate badami dideliame aukstyje (aukS¢iau nei 750 m virs jaros
lygio), tesla iSkils greiciau.
Tokiu atveju mieliy kiekj galima 1/4-1/2 arbatinio Saukstelio sumazinti (priklausomai nuo
to, kiek norima, kad tesla maziau pakilty). Tai taikoma ir naudojant ypa¢ minkstg
vanden,;.

¢ TeSlg pagerinanéios priemonés
Kepant galite j miSinj jdéti jvairiy teSlg pagerinanciy priedy (pvz. chlebostar, chlebovit,
topmix, essirol, vital, falco, emulger ir pan.)

3. Ingredienty sudéjimas ir jy kiekio matavimas

e Skyscius matuokite pridétu matavimo indeliu. Matuojant arbatiniais Sauksteliais arba
valgomaisiais Saukstais, pasinaudokite dvipusiu matuokliu. Matuokliu atmatuotas kiekis
privalo biti nubrauktas, o ne kupinas. Neteisingas kiekis reiSkia blogus rezultatus.

¢ Visuomet pirmiausiai jpilkite skystj, o mieles berkite pacioje pabaigoje. Norint, kad
mieles nepradéty rugti per greitai (ypa¢ naudojantis atidétu startu) , batina iSvengti mieliy
sglyCio su vandeniu.
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¢ Ingredienty kiekiui matuoti visuomet naudokite vieng ir tg patj matavimo vienets.
Svoris (gramais) turi buti tiksliai iSmatuotas.

e Kiekiui mililitrais iSmatuoti galima naudoti matavimo indelj, kurio skalés padalos yra nuo
50 iki 200 ml.

e Vaisiai, rieSutai ar nesusmulkinti gradai: Jei norite jdéti kitus ingredientus, tai galite atlikti
suskambéjus garso signalui. Jei Siuos ingredientus jdésite pernelyg anksti, jie gali bati
susmulkinti teSlos minkymo metu.

4. Duonos svoris ir taris

e Toliau pateiktuose receptuose rasite apytikslius duomenis lie€ian€ius duonos svorj.
Pamatysite, kad grynai baltos duonos svoris mazesnis, nei i$ pilno grado milty
pagamintos duonos. Tai nulemia faktas, kad balti miltai geriau rugsta.

e Nors pateikiami apytiksliai svorio duomenys, vis dél to gali pasireiksti nedideli skirtumai.
Tikrasis duonos svoris priklauso visy pirma nuo kambario dréegmés (kepant duong).

¢ Bet kokia duona su dideliu kiekiu kvieciy yra didesnio turio, o paskutinj kartg pakilusi
didziausios svorio klasés tesla pakyla vir§ formos krasty, taCiau neiSkrenta. Vir§ kepimo
formos krasty iSkilusi duonos kepaliuko dalis greiCiau parunda, nei pasilikusi formos
viduje.

e Tais atvejais, kai saldZiai duonai siiloma programa 2-SPRINT (GREITA), norédami
iSkepti lengvesne duong su mazesniu ingredienty kiekiu galite pasinaudoti programomis
6-DORT (TORTAS).

5. Kepimo rezultatai

e Kepimo rezultatas priklauso nuo vietiniy kepimo sglygy (vandens minkstumo, didelés
santykinés drégmes, aukscio virs jaros lygio, ingredienty konsistencijos ir pan.). Todél
receptuose pateikiama informacija yra rekomendaciné ir gali buti pakeista priklausomai
nuo vietiniy salygy. Jei iSkepti duonos pagal vieng ar kitg receptg pirma kartg nepavyko,
pabandykite nustatyti priezastj ir dar kartg iSkepti duong pakeitus ingredienty kiekj.

e Jei iSkepta duona pernelyg Sviesi, jg galite dar Siek tiek pakepti nustatg programag
8-PECENI (KEPIMAS).

e Prie$ nustatant kepimo programg nakgiai, rekomenduojame receptg iSbandyti dieng,
kadangi naktj nebus galimybés kepant atlikti batinus pakeitimus.

e Kadangi mes negalime pakeisti naudojamy zaliavy kokybés nei tokiy faktoriy, kaip
aplinkos temperatura, oro drégme, negalime prisiimti atsakomybeés uz tai, kad pagal
musy receptus iSkepta duona Simtu procenty pasiseks.
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Proceso trukmé

1 2 3 4
%)
w | o | B
PROCESAS S 2 | Z | @
2 g | g | O
2 s | F | &
<
-
LAIKAS (val.) 3:20 | 3:30 | 1:58 | 3:50 | 1:52
DYDIS | Il. - - -
ISANKSTINIS PASILDYMAS rop 12112 A
3:13 | 3:18 | 1:57 | 3:38 | 1:51
MINKYMAS 1 8 | 8 1338 |3
3:10 | 3:15 | 1:54 | 3:35 | 1:48
2 2 2 2 2
3:08 | 3:13 | 1:52 | 3:33 | 1:46
MlNKYMAS 2 8¢ 8¢ 50 11 L) 5
3:00 | 3:05 | 1:47 | 3:22 | 1:41
5 5 5 5 )
2:55 | 3:00 | 1:42 | 3:17
38 38 ) 40 )
2116 | 2221 | | 236 |
20 20 6 25 6
1 1 1 1 )
1:55 | 2:00 | 1:35 | 2:10
KILIMAS 3 50 50 30 55 30
1:05 | 1:10 | 1:05 | 1:15 | 1:05
KEPIMAS 65 70 65 75 65
0:00 | 0:00 | 0:00 | 0:00 | 0:00
SILDYMAS 60 60 | 60 -
STARTO ATIDEEJIMUI (val.) 13 - 13 -
7 = ,virSutinis“ skaiCius nurodo atitinkamo darbinio ciklo trukme minutémis,
3:13 | = ,apatinis* skaicius nurodo iki programos pabaigos liekantj laikg valandomis,

§i informacija taip pat pavaizduojama ir displéjuje.
4 Garso signalas pasigirs kai jspéjama, kad galima pridéti sékleles, rieSutus arba kitus ingredientus
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V Ceské republice opravy v zaruéni i pozéruéni dobé u spotfebiéti osobné doruéenych i zaslanych postou provadi:
Hlinsko - ETA a.s., Poli¢ska 1535, 539 01, tel.: 469 802 493, 469 802 228, e-mail: helena.vanickova@eta.cz
Brno - PERFEKT SERVIS, VAclavska 1, 603 00, tel.: 543 215 059, 777 768 202, e-mail: servis@perfektservis.cz
Ceské Budéjovice - ELMOT v.o.s., Blahoslavova 1A, 370 04, tel.: 387 438 911, e-mail: elmotcb@seznam.cz
Havifov - Pavel Universal-Elektro, Junacka 1, 736 01, tel.: 596 410 413, e-mail: universervis@volny.cz
- sbérna oprav - Karvina - Nové Mésto, Osvobozeni 1722, 735 06, tel.: 596 322 438
Hradec Kralové - ELEKTROSERVIS Pozler, Chel¢ického 279, 500 02, tel.: 495 537 521, e-mail:
elektroservishk@seznam.cz
Karlovy Vary - KV ELEKTROSERVIS, Nam. E. Destinové 10, 360 09, tel.: 353 228 021, 605 906 932,
e-mail: zchvatal@volny.cz
Krnov - HROTA, Bartultovicka 1, 794 01, tel.: 554 611 756, e-mail: ehrota@email.cz
- shérna oprav - Krnov, Albrechticka 39, 794 01, tel.: 554 617 600
- shérna oprav - Opava, H. Kvapilové 19, 746 01, tel.: 553 653 153
Liberec - VEKO-ELEKTRONIK, Rumjancevova 127/22, 460 01, tel.: 485 101 488, e-mail: vekoelektronik@volny.cz
Mlada Boleslav - Elektroservis Mula¢ s.r.o., Staroméstské nam. 9, 293 01, tel.: 326 324 721,
e-mail: 3melektro@seznam.cz
Ostrava - Mar. Hory - V. ELEKTRONIK, Susilova 3, 709 00, tel.: 596 627 790, e-mail: velektronik@volny.cz
Ostrov n. Ohii - S+M ELEKTROSERVIS, Nejda 29, 363 01, tel.: 353 844 514, 603 584 243,
e-mail: sm.elektroservis@email.cz
Plana nad Luznici - ELEKTROSERVIS, Primyslova 458, 391 11, tel.: 381 261 831, e-mail: elservis@iol.cz
Plzeri (Roudnd) - SERVIS Feiferlik, Planska 2, 301 64, tel.: 377 522 240, 377 542 300, e-mail: mvsservis@mvsservis.cz
Praha 8 - Palmovka, ELPRAG, Na Hrazi 11, 180 00, tel.: 284 823 813, 602 250 192, e-mail: elprag@elprag.cz
Trinec - Kuéera servis, Jablunkovska 101, 739 61, tel.: 558 993 306, 602 202 341, e-mail: proton@ekucera.cz
Usti n. L. - ERCE-ELEKTROINSTALA, Masarykova 153, 400 01, tel.: 472 743 635, e-mail: 140@erce.cz
Zlin - Louky - KOFR-ELSPO, U Drahy 144, 763 02, tel.: 577 102 424, e-mail: kofr.zlin@vol.cz

Qdjinud zasilejte vSechny opravy na adresu: ETA a.s., servis, Poli¢ska 1535, 539 01 Hlinsko.

Informace o aktudlni servisni siti ziskate na Infolince 844 444 000 nebo na internetové adrese www.eta.cz.

V Slovenskej republike opravy v zarucnej lehote vykondvaju tieto servisné firmy:
Banska Bystrica — ELSPO - Viliam Slank, Spojova 19, 974 01, tel.: 048/4135 535, email: elspo@slovanet.sk
Martin — X-TECH, Gorkého 2, 036 01, tel.: 043/4288 211, e-mail: servis@x-tech.sk
Namestovo — ZMJ - elektroservis, VavreCka 240, 029 01, tel.: 0905/148 121, e-mail: zmjservis@orava.sk
- zberna oprav - Namestovo — ZMJ - elektroservis, Hatalova 341, 029 01, tel.: 0905/148 121
Nitra — ABC SERVIS, Stefanikova 50, 949 03, tel.: 037/6526 063, e-mail: abc@abc-servis.sk
Presov - Lubotice — DJ Servis, Sebastovska 17, 080 01, tel.: 051/7767 666, email: grejtak.djservis@stonline.sk
Rimavska Sobota — J.R.A., s.r.0., Povstania 10, 979 01, tel.: 047/5811 416, e-mail: bieltech@mail.t-com.sk
SpiSska Novéa Ves — VILLA MARKET, s.r.o., Odborérov 49, 052 01, tel.: 053/4421 857,
e-mail: villamarket.eta@villamarket.sk
- zberna oprav - Kosice - VILLA MARKET, s.r.o., Komenského 39, 040 01, tel.: 0907/950 758
Tomasov — Viva servis, 1. Maja 19, 900 44, tel.: 0905/722 111, e-mail: servis@vivaservis.sk
- zberna oprav - Bratislava — Viva servis, Mytna 17, 810 05, tel.: 02/5249 1419
Trené&in — ESON, s.r.0., Zelezniéna 198, 911 01, tel.: 032/6586 385, e-mail:eson@stonline.sk
Zilina — SERVIS elektrospotrebic¢ov, Dolny Val 132, 010 01, tel.: 041/5643 188, e-mail:baucekservis@orangemail.sk

Vsetky opravy v zdrucnej lehote z inych miest zasielajte na zaruény servis (vid' zoznam vyse), ktory sa nachadza vo
vasom okoli, alebo spotrebi¢ zaneste do predajne, kde ste ho zakupili.
Opravy po zadrucnej lehote zverte Specializovanym servisnym firmam.

Informacie o aktualnej servisnej sieti ziskate na Cisle 02/5249 1419 alebo na internetovej adrese www.eta.sk.
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Postup pri reklamaci

Kupuijici je povinen pfi reklamaci predlozit s reklamovanym vyrobkem doklad o jeho koupi, prip. zarucni list,
uvést divod reklamace a vadu popsat. Pri reklamaci v zarucni dobé se obracejte na servisy podle adres
v navodu k obsluze. Vyrobek odeslete nebo predejte osobné vZdy s ndvodem k obsluze, jehoz
nedilnou soucasti je zaruéni list. Na dodatecné zaslané nebo osobné predané ndvody se zarucnim
listem nelze brdt zietel. K odeslanému vyrobku pripojte privodni dopis s udédnim ddvodu reklamace
a SVOJI PRESNOU ADRESU. Pi reklamaci v zaruéni dobé se Ize obratit na prodejnu, kde byl vyrobek
zakoupen. V/yrobek vycistete a zabalte tak, aby nedoslo k jeho poskozeni pri prepravé. Z hygienickych
davodi neprijimame znecisténé vyrobky do opravy.

Postup pri reklamacii

Kupujuci je povinny pri reklamécii predioZit s reklamovanym vyrobkom doklad o jeho kipe, pripadne
zarucny list, uviest dévod reklamacie a zavadu popisat. Pri reklamacii v zdarucnej lehote sa obracajte na
opravovne podla adries uvedenych v navode na obsluhu. Vyrobok odosielajte postou, alebo odovzdajte
osobne vZdy s navodom na obsluhu, ktorého neoddelitelnou suéastou je zaruény list. Dodatocne
zaslané alebo odovzdané ndvody so zdrucnym listom nebudu akceptované. K odoslanému vyrobku
prilozte sprievodny list s udanim dévodu reklamécie a SVOJU PRESNU ADRESU. Pri reklamacii
v zdrucnej lehote sa mbZete obratit na predajriu, v ktorej ste vyrobok zakupili. Viyrobok odistite a zabalte
tak, aby sa pri preprave neposkodil. Z hygienickych dévodov neprijimame do opravy znecistené vyrobky.
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Zarucni doba
Zarucna lehota

24

meésicl ode dne prodeje spotrebiteli
mesiacov odo dria predaja spotrebitelovi

Typ
Typ

6149

Série (vyrobni ¢islo)
Séria (vyrobné cislo)

Napéti e Napétie

~230 V

Datum a TK zavodu
Datum a TK zavodu

Lc =65dB (A), re 1 pW

Datum prodeje
Datum predaja

Razitko prodejce a podpis
Peciatka predajcu a podpis

Guarantee certificate is valid only for Czech Republic and Slovak Republic.

Kupujici byl sezndmem s funkci' a se zachdazenim s vyrobkem.
Kupujuci bol obozndmeny s funkénostou a s obsluhou vyrobku.

Viyrobek byl pred odesldanim ze zavodu prezkousen. Vyrobce ruci za to, Ze vyrobek bude
mit po celou dobu zaruky vlastnosti stanovené prislusSnymi technickymi normami za
toho predpokladu, Ze ho bude spotrebitel uZivat zptisobem, ktery je popsan v navodu.
Na vady zplsobené nespravnym pouzivanim vyrobku se zdruka nevztahuje. Adresy zarucnich
opraven jsou uvedeny v ndvodu k obsluze. Poskytovand zaruka se prodiuzuje o dobu, po
kterou byl vyrobek v zdrucni opravé. Pro pripad vymeny vyrobku nebo zruseni kupni smlouvy
plati ustanoveni obcanského zakoniku. Tento zarucni list je zdroveri ,Osveédcenim
0 kompletnosti a jakosti vyrobku®.
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Vyrobok bol pred odoslanim zo zdvodu preskusany. Vyrobca ruci za to, Ze vyrobok bude
mat po celu zaruénu lehotu viastnosti 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 zdaruka nevztahuje.
Adresy zarucnych opravovni su uvedene v ndvode na obsluhu. Poskytovand zdruka sa
predlzuje o cas, pocas ktorého bol vyrobok v zarucnej oprave. V pripade vymeny vyrobku
alebo zrusenia kupnej zmluvy platia ustanovenia obcianskeho zdkonnika. Tento zdrucny list je
zdroveri ,Osvedcenim o kompletnosti a akosti vyrobku”.
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