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Elektricka domaci pekdrna na chleba @

eta2149
NAVOD K OBSLUZE

I. BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

— Pred prvnim uvedenim do provozu si peclivé prec¢téte cely navod k obsluze, prohlédnéte
vyobrazeni a ndvod uschovejte je;.

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

— Nikdy spotrebi¢ nepouzivejte, pokud ma poskozeny napajeci pfivod nebo vidlici, pokud
nepracuje spravné, pokud upad| na zem a poskodil se. V takovych pfipadech zaneste
spotrebi¢ do odborné elektroopravny k provéreni jeho bezpe€nosti 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 tcely (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 ¢astec¢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 (napt. popaleni,
opareni). V prlbéhu peceni vystupuje horka para z vétracich otvorl 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 kouf zplsobeny vznicenim pfipravovanych surovin, nechte
viko uzaviené, pekarnu ihned vypnéte a odpojte od elekitrické sité.

- Pekarnu nepouzivejte k jinym uceldm (napt. k suseni zvirat, vyrobkd 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 pfevrhnuti a v dostate¢né
vzdalenosti od horlavych prfedmétli (napr. zaclony, zavésy, dievo, atd.) a tepelnych
zdrojl (napf. kamna, el./plynovy sporak) a vihkych povrchi (napf. dfezy, umyvadio).

— Spotrebi¢ pouzivejte pouze s originalnim pfisluSenstvim 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.



@ — 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 dodrZzena bezpecna
vzdélenost od povrchi horlavych hmot min. 500 mm a v ostatnich smérech
min. 100 mm.

— Po ukonéeni prace vzdy odpojte spotrebi¢ od elektrické zasuvky.

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

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

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

-V pfipadé potfeby pouZziti prodluZzovaciho pfivodu je nutné, aby nebyl posSkozen
a vyhovoval platnym normam.

- Jestlize je napajeci privod spotrebi¢e poskozen, 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.

- Vyrobce neodpovida za skody 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 - odmeéfovaci Izice (5/15 ml)

C -viko H — odméfovaci pohar (200 ml)

D - prlizor | — nastroj na vyjmuti hakd

E - pecici forma

lll. 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 oznacduje, ktery program byl zvolen,

— Cislice 3:30 oznacuje Cas pfipravy zvoleného programu.

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

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

Zakladni nastaveni po pripojeni pekarny k el. siti je (velikost Il. a zhnédnuti STREDNI).

Béhem provozu Ize na displeji sledovat pribéh postupu programu. S postupem programu

se Cislice nastaveného ¢asu postupné snizuiji.

2) Tlac¢itko START/STOP

Tlagitko slouzi pro spusténi a ukon&eni programu. Jakmile se tlacitko START/STOP stlaci,
za¢nou body ¢asové hodnoty blikat. Zakladni nastaveni programu ,KLASIK* se zobrazi na
displeji. Je-li tfeba pouzit jiny program, navolte ho pomoci tlagitka VOLBA. Po stisknuti

a pridrzeni tlaCitka START/STOP priblizné na 3 sekundy zazni zvukovy signal (dlouhé



pipnuti) a program se ukon¢i. Tento postup plati i pokud chcete ukongit 60 min. @
pfihfivani pekarny.

3) Tlaéitko BARVA
Tlacitko slouZi pro nastaveni pozadované barvy zhnédnuti chleba (SVETLY, STREDNI,
TMAVY). Znacka a napis na displeji (A) znazorriuje zvolenou barvu chleba.

4) Tlac¢itko VELIKOST - L. /II.

Tlacitko slouzi k nastaveni pozadované hmotnosti chleba v jednotlivych programech

1j. 0,7 kg 0,9 kg (viz tabulka a recepty). Znacka a napis na displeji (A) znazorfiuje zvolenou
velikost chleba.

- velikost I. = 0,7 kg (1.5 LB) = pro malé mnozstvi chleba

- velikost Il. = 0,9 kg (2.0 LB) = pro velké mnozZstvi chleba

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

5) Tla¢itko VOLBA

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

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
Pro rychlou pfipravu bilého, pseni¢ného a Zitného chleba. Chléb pe€eny v tomto rezimu
je mensi a ma husty stfed. V tomto reZzimu nelze nastavit velikost bochniku.

3. TOASTOVY
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
potfebného k dodani ,nadychanégjsi" struktury charakteristické pro francouzsky chléb.
V tomto rezimu nelze nastavit velikost bochniku.

Poznamka: Konecnym 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 pec€eny v tomto rezimu je mensi a ma husty stred. V tomto rezimu
nelze nastavit velikost bochniku. Pro program je nutné pouzit vodu (nebo jiné tekuté
slozky) s teplotou 48 — 50 °C.

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 (tj. nabobtnani zrn)
a predehrati. S timto programem nedoporuéujeme pouzivat funkci “CAS”.
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@ 6. DORT
Program je uren pro hnéteni/michani surovin (napf. na dort, kolac), které se
nasledné pec¢ou po nastaveny ¢as. Doporucujeme napred zamichat slozky do
dvou dild a ty potom vysypat do pecici misky. V tomto rezimu nelze nastavit
velikost dortu. Doporu¢ujeme napred zamichat slozky do dvou dil( a ty potom
vysypat do pecici misky. (Podrobnéji v receptari).

7. PRIPRAVA TESTA
Program je uréen pro hnéteni/michani a nasledné kynuti tésta bez peceni. K pfipravé
tésta mlzete pouzit rGizné suroviny pro rizné druhy peciva (napf. chlebové rohliky, pizza
atd.). Pokud chcete nasledné péci, musite nastavit odpovidajici hmotnost,
pozadovanou barvu kidrky a typ programu. V tomto rezimu nelze nastavit velikost.

8. PECENI
Program je uréen pro peceni hnédého chleba, dortd nebo sekané. Program je
pfednastaven na 60 minut. Délku peceni vSak mUZete upravit podle potfeby 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 z Cerstvého ovoce. V tomto
rezimu nelze nastavit velikost.

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

6) Tlagitko CAS

Tlagitko slouzi pro nastaveni pozadovaného Casu pfipravy peceni chleba. Programy
2-SPRINT, 4-ULTRA RYCHLY, 5-DORT a 9-DZEM nelze nagasovat na pozd&jsi spusténi.
Hodiny a minuty, po kterych by méla zapo¢it pfiprava, musi byt pfic¢teny k pfislusnému
zakladnimu ¢asu pro konkrétni program. Maximalni ¢asovaci doba kterou Ize nastavit je
13 hodin.

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 tlagitko 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: P¥i praci s ¢asovou funkci nikdy nepouzivejte ingredience podléhajici zkaze jako
mléko, vajitka, ovoce, jogurt, cibule atd.!

IV. FUNKCE PEKARNY CHLEBA

Funkce zvukového signalu

Zvukovy signal se spusti:

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

e béhem druhého hnétaciho cyklu pii programech 1-KLASIK, 2-SPRINT, 5-CELOZRNY,
6-DORT a 10-SENDVIC pro signalizaci, Ze ceredlie, ovoce, ofechy, nebo jiné
ingredience mohou byt pridany (12x pipnuti),
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¢ kdyz se docili konce programu (12x pipnuti).
¢ kdyz se aktivuje bezpe€nostni funkce (trvalé pipani). @
e Béhem 1 hod. pfihfivani kazdou 5 minutu (5x pipnuti) a po ukonéeni prihfivani

(1x pipnuti).

Opakovani funkce

V pfipadé, Zze dojde k vypadku elektrické sité je nutné pekarnu znovu spustit. To je mozné
byl-li program preru$en nez byla zapocata faze peceni. V takovém pfipadé je nutné
pekarnu priibézné kontrolovat, aby nedoslo k prekynuti tésta.

Bezpecnostni funkce

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

V. PRIPRAVA K POUZITi A POSTUP PECENI CHLEBA

Odstrarite veskery obalovy material vyjméte pekarnu a pfisluSenstvi. Z pekarny odstrante
vS§echny pfipadné adhezni félie, samolepky nebo papir. Pfed prvnim pouzitim umyijte ¢asti
které prijdou do styku s potravinami v horké vodé s pfidavkem saponatu, dikladné
oplachnéte Cistou vodou a vytfete do sucha, pfipadné nechte oschnout. Osusené
soucasti poskladejte zpét do pekarny a ponechte oteviené viko. Nasledné nastavte
program 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
hridele v pecici formé. Haky nasurite na hridele tak, aby rovnou plochou smérovaly dol(

a v pecici formé smérovaly bud k sobé& nebo od sebe. Do formy vlozte pomoci odmérek
G, H ingredience v poradi pfedepsaném pfislusnym receptem. Dodrzte, ale vzdy
zakladni pravidlo - nejdfive vSechny tekuté suroviny a az poté vSechny sypké
suroviny. Uzavrete viko C pekarny. Na ovladacim panelu A nastavte poZzadovany program
(VOLBA / VELIKOST / BARVA / CAS). Nakonec stisknéte tladitko START/STOP.

Pekarna automaticky zahfiva, micha a hnéte tésto dokud se nedocili spravné konzistence.
Po ukonc&eni posledniho cyklu hnéteni se pekarna ohfeje na optimalni teplotu pro vykynuti
tésta. Nasledné pekarna automaticky nastavi teplotu a ¢as pec€eni chleba. Po ukonéeni
peceni zazni zvukovy signdl, Ze chléb nebo specialita se mlze vyjmout z pekarny. Je-li
chléb pfili§ svétly na konci pediciho programu, pouZijte program PECENI pro jeho dalsi
zhnédnuti. Za timto ucelem stisknéte tlacitko START/STOP, potom navolte program
8-PECENI a zapnéte pekarnu. Po ukongeni pedeni zazni zvukovy signal, Ze chléb nebo
specialita se mlze vyjmout z pekarny. Nasledné se pekarna prepne na 1 hod. do
programu pfihfivani, pokud pfihfivani nepozadujete, stisknéte tlacitko START/STOP na
cca 3 sek. a program se tak ukondéi.

Poznamka
— U program@ 1, 2, 3, 4, 5, 7, 9, 10 dochazi nejdfive k pfedehrati pekarny a poté nasleduje



proces michani, hnéteni, z tohoto divodu pekarna ihned po zapnuti nevydava
Zadny ,hluk®.
— PFi pouzivani pekarny dochazi k vydani charakteristického zvuku (cvakani). Tento jev je
naprosto normalni a neni dlvodem k reklamaci spotfebice.

Konec naprogramovanych fazi

Po ukonéeni programu tahem vyjméte pecici formu E, poloZzte ji na tepelné odolnou
pevnou podlozku (napf. prkénko). Pokud chléb nevypadne z formy na podlozku, hybejte
hnétacimi hridelemi nékolikrat sem a tam dokud se chléb neuvolni. Zlstanou-li hnétaci
haky v chlebu za pomoci nastroje | je snadno vyjmete. Poté chléb nechte vychladnout.

Poznamka: doporucujeme pfi manipulaci s horkou pecici formou, haky apod. pouzivat
ochranné pracovni pomUcky (napf. chniapky).

VI. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICIi SE PECENI

Po peceni se chléb lepi na nadobu

Po ukoncéeni peceni nechte chléb asi 10 minut zchladnout a nasledné obratte formu dnem
nahoru. Dle potfeby po pe¢enim pohybuijte hfidelemi hnétacich hakd zleva doprava. Pro
dalsi peceni celou formu véetné hnétacich hakl vymastéte.

Jak zabranit tvorbé dér v chlebu zplsobenych pfitomnosti hnétacich hak?
Hnétaci haky mlzete vyjmout prsty pokrytymi moukou pfed posledni fazi kynuti tésta.

Tésto prekyne pres okraj nadoby

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

lepku.

- Snizte mnoZstvi mouky a prizpUsobte ostatni ingredience. Hotovy chléb bude jesté stale
mit dostatecny objem.

— Na tésto rozestrete polévkovou IZici horkého roztaveného margarinu.

Chléb neni dostateé¢né vykynuty

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

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

b) Jestlize chléb je uprostred zizeny mdze pri¢ina spocivat z jednoho nasledujicich
dlvodu:

— teplota vody byla pfilis vysoka,

— bylo pouzito nadmérné mnozstvi vody,

— mouka byla chuda na lepek.

Kdy Ize otevrit viko pekarny béhem provozu?

VSeobecné fe€eno Ize viko pekarny otevrit vzdy béhem faze hnéteni. BEhem této faze
mohou byt jeSté prfidana mald mnozstvi mouky nebo tekutiny. Ma-li chléb mit po dopeceni
urcité aspekty, postupujte takto:

Pred posledni fazi kynuti odklopte viko a opatrné nariznéte tvofici se klru chleba ostrym
predehratym nozem, rozptylte na néj ceredlie nebo rozestrete na klru smés bramborové
mouky a vody za uc¢elem docileni lesklé povrchové Upravy. To je vSak naposledy, kdy
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muUze byt viko otevieno, protoze jinak prostfedek chleba poklesne (viz tabulka
sprogram ¢asovani fazi“ a informace na displeji). @
Mouka

o pfirodni &inidlo, diky kterému tésto drzi sv(j tvar a umozriuje zadrzet oxid uhli€ity
produkovany kvasnicemi. Terminem ,,silnd/pevna" mouka oznacujeme mouku s vysokym
obsahem glutenu.

Co je pSeni¢na celozrnna mouka?

Celozrnna mouka se vyrabi ze vSech druhd ceredlii (obilovin), véetné psSenice. Termin
~celozrnny” znaci, Ze mouka byla umleta z celych zrn a proto ma vyssi obsah
nestravitelnych €astic a tim udéluje mouce tmavsi barvu. Uziti celozrnné mouky, ale
nedava chlebu tmavsi zabarveni, jak se obecné 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) Kukuri¢na, ryzova a bramborova mouka je vhodna pro osoby alergické na lepek, nebo
pro ty, ktefi trpi maloabsorp&nim syndromem nebo bfisnimi nemocemi.

b) Mouka z pSenice Spady je draha, ale neobsahuje chemickeé pfisady, protoze pSenice
roste na velmi chudé p(idé a nevyzaduje Zadné 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 receptdri. Mouka z tvrdé pSenice je vhodna na bagety diky své konzistenci a miZe byt
nahrazena krupici z tvrdé pSenice.

Typy mouky pod &iselnymi kédy

typ 405 - pSeni¢na mouka polohruba vybérova,

typ 550 - pSenitna mouka hladka svétla,

typ 1050 - pSeni¢na mouka hladka tmava (chlebova).

Kvasnice (drozdi)

Kvasnice jsou Zivym organismem. V tésté se rozmnozuje a produkuje bublinky oxidu
uhlic¢itého zplsobuijici kynuti tésta. Pro pfipravu chleba v domaci pekarné je nejlépe pouzit
suSené kvasnice. Jsou k dostani v sacku a kvaseni u téchto kvasnic neni vazano na cukr.

pfi nizké teploté a na suchém misté ve vzduchotésném obalu.

sal
S0l samoziejmé dodava chlebu chut. Ale miiZze také zpomalit G¢inek kvaseni.



Maslo
Zvyraziiuje chuf a zmékc&uje, miZete také pouzit margarin nebo olivovy ole;.

Cukr a sladidla (napf. med, melasa)
Cukr dodava chlebu chut a ¢aste¢né je pfi¢inou toho, ze klirka zhnédne.
Poznamka: pokud pridate cukr, nékteré druhy suSenych kvasnic nemusi za¢it kvasit.

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

Ostatni suroviny

Mohou znamenat vSe od suseného ovoce, syrl, vajec, ofechll, hnédé mouky, koreni, bylin
apod. Je to jen na Vas. Ale nezapomerite, Ze potraviny jako syr, mléko a Cerstvé ovoce
maji vcelku vysoky obsah vody, ktery uréuje koneény vzhled bochniku. Pouzivejte radéji
susené nahrazky jako sussi syry, susené mléko apod. Az budete zbéhlejs$i v pouzivani
pekarny, poznate, zda je tésto susSi nebo naopak a béhem procesu pridate vodu nebo
mouku. Nezapomenite, kolik jste pfidali soli, protoze ta zpomaluje kvaSeni. Nékteré
suroviny mézete smichat na zac¢atku, napt. susené miléko a jogurt, ale nékteré pridejte az
po zvukovém signalu, napf. ofechy, susené ovoce. Pfi sledovani pribéhu peceni poznate,
kdy se ozve zvukovy signal.

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

Uskladnéni chleba

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

Jak Ize vyrobit éerstvy 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 vinkosti: 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
10



vidlice napajeciho piivodu z el. zasuvky! Cisténi provadéjte vzdy na
vychladnutém spotiebici a pravidelné po kazdém pouziti! Doporu¢ujeme potfit @
novou pecici formu a hnétaci haky teplu vzdorujicim tukem pred jejich prvnim pouzitim

a nechat je ohrfat v pekarné po dobu asi 10 minut pfi 160 °C. Po jejich vychladnuti oCistéte
(vylestéte) pecici formu od tuku papirovym ubrouskem. Toto se doporucuje provést na
ochranu nepfilnavého povrchu. Tento postup miize byt ¢as od ¢asu opakovan. Pro Cisténi
pouzijte mirny detergent. Nikdy nepouzivejte chemickeé distici latky, benzin, Cisti¢e peci
nebo detergenty, které Skrabou nebo jinak ni¢i povlak. VIhkym hadfikem odstrafte
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 hadfikem. Vnitfni plochy Ize umyt trochou detergentni tekutiny. Jak hnétaci
héky, tak i pohonné hfidele se musi ocistit ihned po pouziti. Z{stanou-li hnétaci haky ve
formé, budou se pozdéji téZce vyndavat. V takovém pripadé naplrite formu teplou vodou
a nechte ji v klidu po dobu asi 30 minut. Pak vyjméte hnétaci haky. Nenamacejte ve vodé
pecici formu pfili§ dlouho, ovlivnilo by to rotaci hfideli. Pecici forma je opatfena
nepfilnavym povlakem. Proto nepouzivejte kovové nastroje, které by mohly béhem gisténi
povrch poskrabat. Normalni je, Ze v prlbéhu ¢asu se barva povrchu méni. Tato zména ale
zadnym zplsobem neméni vlastnosti povrchu.

VIIl. OTAZKY A ODPOVEDI K PEKARNE

Problém Pfi¢ina Reseni

Kouf vychazi z peciciho Ingredience Inou na pecici Odpojte napajeci pfivod od

prostoru nebo prostor nebo na vnéjsi el. instalace a vycistéte vnéjsi casti
z ventilaénich otvorl.  stranu pecici formy. pecici formy nebo pecici prostor.
Stred chleba klesa Chléb zlstal po ukon&eni  Vyndejte chléb z pecici formy

a na spodu je vlhky. peceni a pfihfevu prilis pred ukon¢enim pfihfivaci faze.

dlouho v pecici formé.

Chléb se obtizné Spodni strana bochniku Hybejte hfideli sem a tam, dokud
vyndava z pecici formy. je pfilepena na hnétacich  chléb nevypadne. Po peceni
hakach. vycCistéte hnétaci haky a hridele. Dle

potfeby naplnte pecici formou na
30 minut teplou vodou. Poté Ize
snadno vyjmout hnétaci haky

a vycistit je.
Ingredience nejsou Nespravné nastaveni Zkontrolujte zvoleny program
spravné michany programu. a ostatni nastaveni.
a chléb se nepece
spravné. Bé&hem provozu pekarny  Neotevirejte viko po poslednim
bylo viko nékolikrat vykynuti.

otevreno.
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Problém

Pricina

Reseni

Dlouhodoby vypadek
elektrické sité béhem
provozu pekarny.

Viz. odst. IV. Funkce pekarny
chleba

Otaceni hnétacich hakd
je zablokovano.

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

Pecici forma se béhem
hnéteni nadzvedava.

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

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

Pekarnu nelze spustit.
Displej zobrazuje H H H.

Pekarna je jesté horka
z predchoziho peciciho
cyklu.

Stisknutim tlacitka START/STOP
zruSite zvukovy signal.

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

Y
IX. EKOLOGIE 52 ) D¢

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na v§ech kusech vyti§tény znaky materiald pouzitych na
vyrobu baleni, komponentl a pfislusenstvi, jakoz i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v prlvodni 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 prirodni zdroje

a napomahate prevenci potencidlnich negativnich dopad{ na Zivotni prostredi a lidské
zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace odpadd. Dal$i podrobnosti si
vyzadejte od mistniho Uradu nebo nejblizSiho sbérného mista (viz www.elektrovin.cz). P¥i
nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi predpisy
udéleny pokuty. Pokud ma byt spotrebi¢ definitivné vyrazen z provozu, doporucuje se po
odpojeni napajeciho pfivodu od el. sité pfivod odfiznout, spotiebi¢ tak bude nepouzitelny.

Opravu rozsahlejsSiho charakteru nebo opravu, ktera vyzaduje zasah do vnitinich
¢asti vyrobku, musi provést odborny servis! Nedodrzenim pokyni vyrobce zanika
pravo na zarucni opravu!

Pripadné dalsi informace o vyrobku ziskate na Infolince 800 800 000 nebo na internetové
adrese www.eta.cz.
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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 pozadavky na elektricka zafizeni
nizkého napéti (odpovida Smérnici Rady €. 2006/95/ES v platném znéni).

— NV &. 616/2006 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na vyrobky z hlediska jejich
elektromagnetické kompatibility (odpovida Smérnici Rady ¢. 2004/108/ES v platném
znéni).

Na vyrobek bylo vydano prohlaSeni o shodé podle zakona €. 258/2000 Sb. o ochrané

verejného zdravi v platném znéni. Vyrobek odpovida svymi vlastnostmi pozadavkim

stanovenym vyhlaskou MZ €. 38/2001 Sb. o hygienickych pozadavcich na vyrobky uréené
pro styk s potravinami a pokrmy. Vyrobek je v souladu s Nafizenim Evropského
parlamentu a Rady €. 1935/2004/ES o materidlech a pfedmétech uréenych pro styk

s potravinami.

Nepodstatné odchylky od standardniho provedeni, které nemaji vliv na funkci vyrobku,

si vyrobce vyhrazuje.

HOUSEHOLD USE ONLY - Pouze pro pouZiti v domacnosti

DO NOT IMMERSE IN WATER - Neponorovat do vody

DO NOT COVER - Nezakryvat

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

Nebezpedi uduseni. PE sacek odkladejte mimo dosah déti. Sacek neni na hrant.

VYROBCE: ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 16 Hlinsko, Ceska republika.

XI. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICi SE RECEPTU

Problém Pfi¢ina Reseni
Chléb pfilis rychle vykyne - P¥ili§ mnoho drozdi, pfiliS mnoho mouky,

nedostatek soli a/b

- Nebo nékolik téchto pficin a/b

Chléb vlibec nevykyne nebo - Vlbec Zadné nebo pfili§ malo drozdi a/b

jen nedostatecné - Staré nebo proslé drozdi d

- Tekutina pfilis horka c

- Drozdi se dostalo do styku s tekutinou d

- Nespravny typ mouky nebo prosla mouka d

- P¥ili§ mnoho nebo nedostatek tekutiny a/b/f

- Nedostatek cukru a/b
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Problém Pfi¢ina Reseni
Chléb piilis vykyne a rozlije - Je-li voda pfilis§ mékka, drozdi vice kvasi e
se na pecici formu - P¥ili§ mnoho mléka ovlivni kvaseni drozdi c
Stfed chleba se snizuje - Objem tésta je vétsi nez forma a chléb se snizi a

- KvaSeni je pfili§ kratké nebo neni dosti dlouhé
z dlvodu nadmeérné teploty vody nebo

peciciho prostoru nebo nadmérné vihkosti c/g
Po dokonceni peceni je - Tekutiny je pfili§ mnoho a/b
v chlebu prohluben
Struktura chleba je tézka - P¥ili§ mnoho mouky nebo nedostatek tekutiny a/b
a hrudkovita - Nedostatek drozdi nebo cukru a/b

- PFili§ mnoho ovoce, hrubé mouky nebo jedné

z ostatnich ingredienci b
- Stara nebo prosla mouka d
Stred chleba neni upecen - PFili§ mnoho nebo nedostatek tekutiny a/b/f
- Recept obsahuje vihké ingredience f
Otevrena nebo hruba struktura - Pfilis mnoho vody f
chleba nebo pfili§ mnoho dér - Zadna sl b
- Vysoka vlhkost, voda pfili§ horka c
- PFili§ mnoho tekutiny e
Chléb je a na povrchu - Objem je prilis velky vlci pecici formé ale
nedopeceny - Nadmeérné mnozstvi mouky, zejména pro bily chléb b
- PFili§ moc drozdi a malo soli a/b
- P¥ili§ moc cukru a/b
- Sladké ingredience navic k cukru b
Krajice jsou nerovhomeérné, - Chléb nebyl dostate¢né vychlazen (para neunikla) g
nebo hrudkovité
Usazeniny mouky na kare - Mouka nebyla béhem hnéteni na bocich dobre
zpracovana e

Reseni problémti:

a) Ingredience spravné odmeérte.

b) Nastavte davkovani ingredienci.

c) Poutzijte jinou tekutinu nebo ji nechte zchladnout na teplotu pokoje. Ingredience
predepsané receptem pridejte ve spravném poradi. Utvorte malou prohloubeninu

14



uprostifed mouky a vlozte do ni rozdrobené drozdi nebo suché drozdi. Vyvarujte
se pfimému styku drozdi s tekutinou. @

d) Pouzivejte jen Cerstvé a spravné skladované ingredience.

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

f) V pfipadé velmi vlhkého pocasi snizte mnozZstvi vody o 1 az 2 polévkove IZice.

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

XIl. POZNAMKY K RECEPTUM

1. Ingredience

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

stejné dulezité jako poradi, ve kterém se ingredience pridavaji.

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

¢ Pouzijte teplé ingredience jestlize se tésto ma pfipravit ihned. Prejete-li si nastavit funkci
odlozeného zapnuti doporucuje se pouzit studné ingredience, aby se pfedeslo stavu,
kdy drozdi po¢ne kynout pfili§ brzy.

¢ Margarin, maslo a mléko ovliviiuji chut a vlni chleba.

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

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

e Jestlize chcete obzvlasté lehky chléb, bohaty na stravu pro povzbuzeni ¢innosti strev,
pfidejte do tésta pSeni¢né otruby. Prislusné davkovani je 1 polévkova Izice na 500 g
mouky a zvySte mnozstvi tekutiny o 1 polévkovou Izici.

2. Pfizptisobovani davek

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

¢ Tekutiny/mouka
Tésto by mélo byt mékké (ale ne pfilis) a snadno hnétené, aniz by se stalo vldknitym.
Lehkym hnétenim by se méla vytvofit koule. To ale neni pfipad téZkych tést jako
z celozrnného Zita nebo s cerealnim chlebem. Zkontrolujte tésto 5 minut po prvém
hnéteni. Je-li pfili§ vihké, pfidanim mouky po malych davkach, se docili spravna
konzistence tésta. Je-li tésto pfilis suché, pfidavejte béhem hnéteni vodu po IZicich.

¢ Nahrazovani tekutin
PFi pouzivani receptem predepsanych ingredienci obsahujicich tekutinu (napf. tvaroh,
jogurt atd.) se musi snizit mnozstvi tekutiny na prepokladané celkové mnozstvi. PFi
pouziti vajicek uslehejte je v odméfovacim poharu a doplrite pohar dalsi pozadovanou
tekutinou na predpokladané mnozstvi.
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« Zijete-li na vysoko polozeném misté (nad 750 m nad morem), tésto vykyne
rychleji. V takovém pfipadé Ize mnozstvi drozdi snizit o 1/4 az 1/2 kavové Izicky
pro pomeérné snizeni jeho vykynuti. TotéZ plati zvlasté o mékké vodé.

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

3. Pridavani a odmérovani ingredienci a mnozstvi

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

® Pro 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 pfidat dalSi ingredience,
mUZete tak ucinit pomoci zvlaStnich programd po zaznéni zvukového signalu. Pridate-li
ingredience pfili§ brzo, budou b&hem hnéteni rozdrceny.

4. Hmotnosti a objemy chleba

¢ \/ 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..

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

¢ VV8echny chleby s podstatnym podilem pSenice dosahuji znaény objem a presahuji hranu
nadoby po poslednim vykynuti v pfipadé nejvy$si hmotnostni tfidy. Chléb se ale
nerozlije. Cést chleba vné formy snéze zhn&dne v porovnani s chlebem uvniti formy.

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

5. Vysledky peceni

¢ \lysledek peceni zavisi na podminkach v misté (mékka voda, vysoka relativni vihkost
vzduchu, vysoka nadmorska vyska, konzistence ingredienci atd.). Proto udaje
v receptech tvofi referencni 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 pfili$ bledy, mlzete ho nechat zhnédnout v rdmci programu
8-PECENI.

e Doporucuje se upéct zkusebni chléb pred skuteCnym nastavenim funkce pro pouziti
pfes noc, takze v pfipadu nutnosti budete moct provést potfebné zmeény.

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

Menu &islo 1 2
X =
7 <
- E
X (7]
Velikost l. I. -
Pfiblizna hmotnost chleba (g) 750 1000 -
Cas pfipravy (hod.) 3:20 3:30 1:58
Predehrev, motor nebé&Zi - topeni zap./vyp. 5/25 s
17 20 5
Michani 3 3 3
1. Hnéteni 2 2 2
2. Hnéteni topeni zap./vyp. 5/25 s
13 13 20
Zobrazeny €as na displeji (hod.) cca cca cca.
2:54 2:57 1:33
1. Vykynuti top. zap./vyp. (5/25 s) 45 45 -
Hlazeni tésta 1 1 -
2. Vykynuti top. zap./vyp. (5/25 s) 18 18 7
Hlazeni tésta 1 1 -
3. Vykynuti tésta top. zap./vyp. (5/25 s) 45 45 25
Peceni top. zap./vyp. (22/8 s) po docileni teploty 8/22 s.
55 62 55
Faze ulezeni - - -
Prihfivani (min.) 60 60 60
Casovy spina¢ (hod.) 13 13 -
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3:50 1:52 3:30 3:40 2:00 1:50 1:00 1:20 3:09 3:20
Nasleduijici ¢asy jsou pfedepsany v minutach
Topeni
22 3 37 40 - 22 - zap./vyp. 11 22
15/15s
3 3 3 3 35 3 - 15 3 3
2 2 2 2 - 2 - - 2 2
Slehani
12,5 (min.)
16 5 13 13 a topeni 16 - - 13 13
8 (min.)
zap./vyp.
5/25s
Zvukovy signal pro pfidani ingredienci
- - cca. cca. cca. - - - cca. cca.
2:44 2:47 1:49 2:34 2:45
45 - 45 45 - - - - 45 45
1 - 1 1 - - - - 1 1
25 7 18 18 - 45 - - 18 18
1 - 1 1 - - - - 1 1
50 27 35 35 - 22 - - 39 39
45
michani/
65 65 55 62 80 - 60 vareni top. 56 56
zap./vyp.
15/15s
- - - - 16 - - 20 - -
60 - 60 60 - - - - 60 60
Predprogramovani
13 - 13 ‘ 13 ‘ - ‘ 13 13 - 13 13
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@ Elektricka domdca pekaren na chlieb

eta 2149

NAVOD NA OBSLUHU

I. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

— Pred prvym uvedenim do prevadzky si pozorne precitajte navod na obsluhu, prezrite si
obrazky a navod si uschovajte.

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

— Nikdy nepouzivajte spotrebi¢, ak ma poskodeny napajaci privod alebo vidlicu, ak
spravne nepracuje, alebo ak spadol na zem a poskodil sa. V takomto pripade odneste
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 pekaren bez viozenej nadoby.

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

— Pred pecenim odstrante z potravin pripadné obaly (napr. papier, PE—vrecko).

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

— Ak z pekarne stipa dym spdsobeny vznietenim sa pouzitych surovin, veko nechajte
zatvorené, spotrebi¢ hned vypnite a odpojte od elektrickej siete. 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 dostatocnej vzdialenosti od horfavych predmetov (napriklad zaclon, zavesov,
dreva atd.) a tepelnych zdrojov (napriklad kachiel, el./plynového sporaka).

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

— Z hladiska poZiarnej ochrany bezpecnosti moze pekaren pracovat na stole alebo
podobnom povrchu s tym, Ze v smere hlavného sélania tepla musi byt dodrzana
bezpeéna vzdialenost od horfavych povrchov minimalne 500 mm a v ostatnych
smeroch minimalne 100 mm.

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

— Napéjaci privod nikdy neovijajte okolo spotrebiéa, prediZite tak jeho Zivotnost.
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— Napéjaci privod nesmie byt poskodeny ostrymi alebo horlcimi predmetmi,
otvorenym plameriom a nesmie byt ponoreny do vody. @

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

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

Il. OPIS SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA (obr. 1)

A — ovladaci panel F — miesiace haky (2x malé, 2x velké)
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 informaciu o zvolenej hmotnosti peéeného chleba (MALY=I.,
VETSI=IL).

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

stredné zhnednutie. PoGas prevadzky mozno sledovat na displeji priebeh postupu

programu. S postupom programu sa Ciselny udaj zvoleného ¢asu zmenSuje.

2. Tladidlo START/STOP

Tlagidlo sluzi na spustenie a ukoncenie programu. Hned' ako tlac¢idlo START/STOP
stladite, za¢nu blikaf body ¢asovej hodnoty. Tladidlo podrzte, pokym nezaznie zvukovy
signal. Startovacia poloha uvedeného programu KLASIK sa zobrazi na displeji. Ak chcete
pouzit iny program, zvolte ho tlacidlom VOLBA. po stlaceni a pridrzani tlacidla
START/STOP priblizne na 3 sekundy zaznie zvukovy signal (dlhé pipnutie) a program sa
ukongéi. Tento postup plati aj ak chcete ukoncit 60 min. prihrievanie pekarne.

3. Tlacidlo BARVA (farba)

Nastavte zvolené zhnednutie chleba, farba: SVETLA / STREDNA / TMAVA. Znacka a napis
na displeji (A) znazornuje zvolenu farbu chleba.
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4. Tlacidlo VELIKOST (velkost) — L/II.
Nastavte zvoleni hmotnost chleba v jednotlivych programoch (pozri v receptari).

Znacka na displeji (A) znazornuje zvolenu velkost chleba.

— vefkost 0,7 kg (1.5 LB) — maly peceri chleba.

— vefkost 0,9 kg (2.0 LB) — v&&si pecen chleba.

Objem nadoby umoznuje pripravu potravin (chleba, torty, cesta, sekanej) az do
maximalnej hmotnosti 1,5 kg.

5.

Tlacidlo VOLBA (volba)

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

. KLASIK

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

. SPRINT

Na rychlu pripravu bieleho, pSeniéného a razného chleba.

. TOASTOVY

Program je ur€eny na pecenie lahkého chleba, francizskeho chleba s chrumkavou
kérkou a fahkym stredom. Toto nastavenie poskytuje dIh§i €as na miesenie/mieSanie
a kysnutie potrebného na dodanie ,nadychanejSej" Struktdry charakteristickej pre
francuzsky chlieb.

Poznamka: Kone¢nym tvarom vsak nie je bageta.

. ULTRA RYCHLY

Program je ur€eny na rychlu pripravu bieleho, pSeni¢ného a Zitného chleba. Toto
nastavenie skracuje ¢as potrebny na miesenie/miesSanie, kysnutie a nasledného pecenia
na minimum. Chlieb peeny v tomto rezime je mensi a ma husty stred. V tomto rezime
nie je mozné nastavit velkost bochnika. Pre program je potrebné pouzit vodu (alebo inl
tekutu zlozku) s teplotou 48 — 50 °C.

. CELOZRNNY

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

. DORT

Program je ur€eny na miesenie/mieSanie surovin (napr. na tortu, kolag), ktoré sa
nasledne pe¢u nastaveny ¢as. Odporic¢ame napred zamiesat zlozky do dvoch dielov

a tie potom vysypat do misky na pec¢enie. V tomto reZime nie je mozné nastavif velkost
torty.

. PRIPRAVA TESTA

Program je ur€eny na miesenie/mieSanie a nasledné kysnutie cesta bez pecenia. Na
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pripravu cesta méZete pouzitf rézne suroviny pre rézne druhy peciva (napr. @
chlebové rozky, pizza atd.). Ak chcete nasledne piect, musite nastavit
zodpovedajlcu hmotnost, pozadovanu farbu korky a typ programu.

8. PECENI
Program je ur€eny na pecenie hnedého chleba, torty alebo sekanej. Program je
prednastaveny na 60 minGt. Dizku pedenia véak mdzete upravif podfa potreby
tla¢idlami CAS. Najdlhsie nastavenie je na 1 hodinu. V tomto reZime nie je mozné
nastavit velkost bochnika.

9. DZEM
Program je ur€eny na pripravu dzemu alebo marmelady z Cerstvého ovocia.

10. SENDVIC
Na pripravu svetlého sendvi¢ového chleba.

6. Tlagidlo CAS

Nastavuje sa nim doba pripravy a pecenia chleba. Programy 2—SPRINT, 4—ULTRA
RYCHLY, 6—DORT a 9—MARMELADA sa na neskor$i zagiatok naprogramovat nedaju.
Hodiny a mintty, po ktorych by mala zacat priprava, musia byt priratané k prislusnému
zakladnému ¢asu konkrétneho programu. Maximalna doba, na ktord mozno zvolit dobu
pripravy, je 13 hodin.

Priklad: Je 20:30 h. Chlieb m& byt hotovy na druhy defi o 7:00 h rano, t. j. 0 10 hodin a 30
minGt. Stladte a drzte tladidlo €AS, pokym sa na displeji nezjavi hodnota 10:30,
t.j. Gasovy rozdiel medzi pritomnostou (20:30 h) a momentom, ked méa byt chlieb
hotovy (7:00 h). Zvoleny ¢as sa nastavuje po 10 minutach.

Pozor: Pri praci s €asovym odkladom nikdy nepouzivajte prisady podliehajuce rychlej
skaze, napriklad mlieko, vajicka, jogurt, ovocie alebo cibufu!

IV. FUNKCIE DOMACEJ PEKARNE NA CHLIEB

Zvukovy signal sa ozve:

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

e podas druhého miesiaceho cyklu programov 1—KLASIK, 2—SPRINT, 5—CELOZRNNY,
6—DORT a 10—SENDVIC 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 bezpe€nostna funkcia (trvalé pipanie),

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

Opakovanie funkcii

Ak nastane vypadok elektrickej energie, treba spotrebi¢ znovu zapnut. Je to mozné, ak bol
program preruseny skor, nez zacala piect. V tomto pripade treba spotrebi¢ priebezne
kontrolovat, aby cesto neprekyslo.
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Bezpecnostné funkcie

Ak je teplota spotrebi¢a po predchadzajicom pouziti prili§ vysoka (napriklad
neklesla pod 40 °C), pri opadtovnom stla¢eni tlaCidla START/STOP sa na displeji zjavi
HHH a zaznie trvaly zvukovy signal. Pekaref nie je mozné uviest do prevadzky. Z tohto
dbévodu otvorte veko, pripadne vyberte formu na pec€enie a pockajte, kym spotrebi¢
nevychladne. Zvukovy signdl zruSite stlacenim tlacidla START/STOP.

V. PRIPRAVA NA POUZITIE A POPSTUP PECENIA CHLEBA

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

a saponatu, dokladne ich opléknite Cistou vodou a utrite dosucha, alebo ich nechajte
uschnut. Osusené suéasti poskladajte spat do pekarne a nechajte otvorené veko.
Potom nastavte program 8—PECENI a zapnite na 10 min(t prazdny spotrebié (bez
vloZenych surovin), potom nechajte pekarer vychladnit. Pripadné mierne dymenie nie je
porucha spotrebi¢a. Umiestite spotrebic na rovny a suchy povrch. Vidlicu napajacieho
privodu pripojte do elektricke] siete. Formu E chyfte 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 nasurite 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 vilozte pomocou odmeriek G, H prisady v takom poradi, ako to stanovuje recept.
Dodrzte, ale vzdy zakladné pravidlo — najskor vSetky tekuté suroviny a az potom vSetky
sypkeé suroviny. Veko pekarne C zatvorte. Na ovladacom paneli A nastavte zvoleny
program (VOLBA / VELIKOST / BARVA / CAS). Potom stlagte tlagidlo START/STOP.
Domaca pekareri automaticky nahrieva, vymie$a a potom miesi cesto, pokym nema
spravnu konzistenciu. Po skonéeni posledného cyklu miesenia sa spotrebi¢ zohreje na
optimalnu teplotu na vykysnutie cesta a potom pekaren automaticky nastavi teplotu

a dobu pecenia chleba. Ak je na konci programu chlieb prili§ svetly, pouzite program
PECENI na jeho dal$ie zhnednutie. Stlaéte tlagidlo START/STOP, zvolte program
8—PECENI a zapnite pekaren. Po skonéeni pedenia zaznie zvukovy signal oznamuijuci, ze
chlieb alebo inu $pecialitu mdZete zo spotrebita vybrat. Vzapati sa zapne na hodinu
prihrievanie. Ak prihrievanie nepozadujete, stlac¢te tlacidlo START/STOP na cca 3 sek.

a program sa tak ukondéi.

Poznamka

— U programov 1, 2, 3, 4, 5, 7, 9, 10 dochadza najskér k predhrievani pekarne a potom
nasleduje proces miesania, miesenie z tohto dévodu pekaren ihned po zapnuti
nevydava ziaden ,hluk*.

— 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 skonéeni programu vytiahnite formu na pecenie E, poloZte ju na tepelne odolnu
podlozku (napriklad drevenu dosku). Ak chlieb nevypadne hned na podlozku, pohnite
niekofkokrat sem a tam hriadefom na miesenie, aby sa chlieb uvolnil.

— Ak zostanu hnetacie haky v chlebe, pomocou nastroja | ich jednoducho vyberte. Potom
chlieb nechajte vychladnut.
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Poznamka @
Odporuéame pri manipulacii s hordicou formou na pecéenie, hakmi a pod. pouzivat
ochranné pracovné pom&cky (napr. chiiapky).

VI. OTAZKY A ODPOVEDE, KTORE SA TYKAJU PECENIA

Po upeceni sa chlieb prilepil na nadobu

Po skonceni peéenia chlieb ponechajte asi 10 minit vychladnit a potom obratte formu
hore dnom. Ak sa vam chlieb nepodari vyklopit, pohybujte hriadelmi miesiacich hakov
zfava doprava, kym sa chlieb neuvolni. Pred dalSim pe¢enim cell formu a miesiace haky
potrite tukom.

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

Cesto prekysne cez okraj nadoby

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

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

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

Chlieb dostato¢ne nevykysol

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

b) Ak je chlieb uprostred zuzeny, moze to mat niekofko dévodov:

— teplota vody bola prili§ vysoka,

— bolo pridanej vela vody,

— muka mala nizky obsah lepku.

Kedy mozno otvorit poc¢as 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 dopeéeni uréité viastnosti,
postupujte takto:

Pred poslednym cyklom kysnutia (pozri tabufku Program €asovania cyklov a informécie na
displeji) odklopte veko a opatrne narezte tvoriacu sa korku 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.

Mudka

NajdélezitejSou zlozkou muky pri priprave chleba je protein nazyvany glutén (lepok). Ide
o prirodné ¢inidlo, vdaka ktorému cesto drzi svoj tvar a umoznuje zadrzat oxid uhligity
produkovany kvasnicami. Terminom ,,silna/pevna" muka ozna¢ujeme muku s vysokym
obsahom gluténu.
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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 lahS$ie stravitelny, musi sa celozrnovy razny chlieb pripravit s va¢Sim
mnozstvom kvasku z drozdia.

Kolko je druhov miiky a ako sa pouzivaju?

a) Kukuri¢na, ryzova a zemiakova muka su vhodné pre osoby alergické na lepok, alebo
pre tych, ktori trpia malabsorbénym syndrémom 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 pouzif vo v8etkych receptoch uvedenych
v receptari a obsahujucich muku typu 405, 550 a 1050.

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

Typy muky uvedené pod ¢iselnymi kodmi

typ 405 — pSeni¢na muka polohruba vyberova,

typ 550 — pSeni¢na muka hladka svetla,

typ 1050 — ps$eni¢na muka hladka tmava (chlebova).

Kvasnice (drozdie)

Kvasnice su zivym organizmom. V ceste sa rozmnoZuje a produkuje bublinky oxidu
uhli¢itého spdsobujuce kysnutie cesta. Na pripravu chleba v domacej pekarni je najlepsie
pouzit suSené kvasnice. SU 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.

Sol
Sof samozrejme dodéva chlebu chut. Ale méze taktieZ spomalif U¢inok kvasenia.

Maslo
Zvyraziiuje chut a zmakc&uje, mbZete taktieZ pouzit margarin alebo olivovy olej.

Cukor a sladidla (napr. med, melasa)
Cukor dodava chlebu chut a ¢iasto¢ne je pri¢inou toho, Ze kbrka zhnedne.
Poznamka: ak pridate cukor, niektoré druhy susenych kvasnic nemusia za¢at kvasit.

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

Ostatné suroviny
M6zu znamenat véetko od sugeného ovocia, syrov, vajec, orechov, hnedej muky, korenia,
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bylin a pod. Je to len na Vas. Ale nezabudnite, ze potraviny ako syr, mlieko
a Cerstvé ovocie maju vcelku vysoky obsah vody, ktory uruje koneény vzhfad @
bochnika. Pouzivajte radSej suSené nahrady ako suchsie syry, suSené mlieko a pod. Az
budete zbehlej$i v pouzivani pristroja, poznate, i je cesto suchSie alebo naopak a pocas
procesu pridate vodu alebo muku. Nezabudnite, kolko ste pridali soli, pretoze ta
spomaluje kvasenie. Niektoré suroviny mézete zmiesat na zaciatku, napr. susené mlieko

a jogurt, ale niektoré pridajte aZz po zvukovom signali, napr. orechy, suSené ovocie. Pri
sledovani priebehu pec€enia poznate, kedy sa ozve zvukovy signal.

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

Uskladnenie chleba

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

a vzduchotesnej nadoby a tu viozite do chladni¢ky, vydrzi vdam 5—7 dni. NavySe mézete
chlieb zmrazit.

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

Co urobit, ked v chlebe citit chut drozdia?

— Tuto chut mozno odstranit pridanim cukru.

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

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

Preco chlieb pecéeny v klasickej peci chuti inak ako chlieb peéeny 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 vihsi.

Vil. CISTENIE A UDRZBA

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

a omrvinky z veka, plasta a priestoru na pecenie. Pekarei nikdy nenamagéajte, ani
neumyvaijte teéticou vodou! Aby ste ju fahsie odistili, mozno z nej shat veko. Veko
odklopte do zvislej polohy a potom ho miernym tahom opatrne vyberte. Vihkou
handri¢kou utrite vonkaj$iu plochu formy na pec¢enie. Vnatornu plochu mézete umyt
tekutym gistiacim prostriedkom. Miesiace haky a pohonné hriadele treba umyt hned po
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pouziti. Ak zostanu miesiace haky vo forme, neskér ich budte fazsie vyberat. Vtedy
napliite nadobu teplou vodou a nechajte haky odmocit priblizne 30 minut. Potom ich
vyberte a oCistite. Nenamacajte vo vode formu na pecenie prili§ dlho, ovplyvnilo by to
rotaciu hriadefa. Forma na pe€enie ma neprifnavy povlak. Na Cistenie nepouzivajte kovové
nastroje, ktoré by mohli poskodit povrch. Pouzivanim sa farba povrchu spotrebia meni.
Je to normalne a nema to vplyv na u¢innost 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 skonéenim prihrievaceho cyklu.

Chlieb sa tazko Spodna strana bochnika je Opakovane pohybujte hriadelmi hore

vyberd z formy. prilepena na miesiacich dole, kym chlieb nevypadne. Po pe€eni
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.
stlaené tlacidlo START/STOP.

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

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

spotrebica.
Zablokovalo sa otacanie Skontrolujte, ¢i 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 su zablokované a forma  tro$ku tekutiny. Potom veko opét
naddvihuije. na pecenie je vytla¢ana nahor. uzatvorte.

Spotrebi¢ nemozno Domaca pekaren je eSte Stla¢anim tlagidlo START/STOP

zapndt, displej horuca z predchadzajuceho  zruSite zvukovy signal. Vyberte formu na
zobrazuje HHH. pecenia. pecenie a spotrebi¢ nechajte vychladnut.

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

A s
IX. EKOLOGIA 4D TR X

Ak to rozmery umozniuju, na vSetkych dieloch su vytlacené znaky materidlov, 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 u¢elom spravnej likvidacie vyrobku ho odovzdajte na urenych 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 nespravne;
likvidacie odpadov. DalSie podrobnosti si vyZiadajte od miestneho tradu alebo
najblizSieho zberného miesta (vid www.enwidom.sk). Pri nespravne;j likvidacii tohto druhu
odpadu moézu byt v stlade s narodnymi predpismi udelené pokuty.

Ak ma byt spotrebic definitivne vyradeny z ¢innosti, odporuca sa po jeho odpojeni od
elektrickej siete odrezat napajaci privod. Spotrebic¢ tak bude nepouZitelny.

Udrzbu &i opravu rozsiahlejSieho charakteru alebo tdrzbu &i opravu, ktora vyzaduje
zasah do vnutornych ¢asti spotrebi¢a, musi vykonat Specializovany servis!
Nedodrzanim pokynov vyrobcu zanika pravo na zaruénu opravu!

Pripadné dalSie informécie ziskate na internetovej adrese www.eta.sk.

X. TECHNICKE UDAJE

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

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebic¢a je 65 dB, ¢o predstavuje hladinu ,A“
akustického vykonu vzhfadom na referenény akusticky vykon 1 pW.

Na vyrobok bolo v’ydané ES vyhlasenie o zhode podla zakona €. 264/1999 Z.z. v platnom
zneni. Vlyrobok splfia poziadavky nizSie uvedenych nariadeni vlady v platnom zneni:
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@ — NV ¢&. 308/2004 Z.z., ktorym sa ustanovuji podrobnosti o technickych
poziadavkach a postupoch posudzovania zhody pre elektrické zariadenia, ktoré
sa pouzivaju v uréitom rozsahu napatia (zodpoveda Smernici Rady ¢&.
2006/95/ES v platnom zneni).
— NV €. 245/2004 Z.z. o podrobnostiach o technickych poziadavkach na vyrobky
z hfadiska elektromagnetickej kompatibility (zodpoveda Smernici Rady €. 2004/108/ES
v platnom zneni).
Na vyrobok bolo vydané vyhlasenie o zhode podrfa zékona €. 272/1994 Z.z. o ochrane
zdravia ludi v platnom zneni. Vyrobok je v sulade s Nariadenim Eurépskeho parlamentu
a Rady €. 1935/2004/ES o materidloch a predmetoch ur€enych pre styk s potravinami.
Vyrobca si vyhradzuje nepodstatné zmeny Standardného vyhotovenia, ktoré nemaju vplyv
na funkciu vyrobku.

HOUSEHOLD USE ONLY - Len na pouZitie v domacnosti

DO NOT IMMERSE IN WATER - Neponarat do vody

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

Nebezpecenstvo udusenia igelitovym vreckom. PE vrecko odkladajte mimo dosah deti.
Vrecko nie je na hranie.

VYROBCA: ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 16 Hlinsko v Cechach, Ceska republika

VYHRADNY DOVOZCA PRE SR: ETA — Slovakia, spol. s r.0., Stara Vajnorska 8,
831 04 Bratislava 3

XI. OTAZKY A ODPOVEDE TYKAJUCE SA RECEPTOV

Problém Pri¢ina Riesenie

Chlieb kysne prilis rychlo. — Privela drozdia, privefa muky, malo soli. a/b
— Kombingcia tychto pricin.

Chlieb vobec nevykysne — Ziadne drozdie alebo primalo drozdia. a/b
alebo kysne len nedostatocne. — Staré drozdie alebo po zaruke. d
— Prili§ hortca tekutina. c
— DroZdie sa dostalo do styku s tekutinou. d
— Nespravny druh muaky alebo muka po zaruke. d
— Prili§ mnoho tekutiny alebo jej nedostatok. a/b/f
— Nedostatok cukru. a/b
Chlieb nakysne privefmi arozleje — Ak je voda velmi makka, drozdie je uginnejSie. e
sa na formu na pecenie. — Privefa mlieka ovplyvni kysnutie drozdia. c
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Problém Pri¢ina Riesenie
Stred chleba klesa. — Objem cesta je va¢si ako forma a chlieb poklesne. a
— Kysnutie je privelmi kratke alebo nedostatocné,
ked je voda velmi tepld, je jej privefa,
alebo priestor na pecenie je velmi vyhriaty, c/g
Hotovy chlieb je — Pridali ste privefa tekutiny. a/b
v strede preliaceny.
Struktira chleba je fazka — Pridali ste privefa muky alebo malo tekutiny. a/b
a 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. d
Stred chleba nie je upeceny. — Privefa alebo primélo tekutiny. a/b/f
— Recept uvadza vihké prisady. f
Popraskany chlieb — I?rivel’a vody. f
— Ziadna sof. b
— Vlysoka vihkost, respektive velmi hortica voda. c
— Privefa tekutiny. e
Chlieb je na povrchu nedopeceny. — Objem je privelky do formy na pecenie. ale
— Privefa muky najma na biely chlieb. e
— Privela drozdia, malo soli. a/b
— Privefa cukru. a/b
— Sladké prisady navyse k cukru. b
Krajce sU nerovnomerné — Chlieb nebol dostatone vychladnuty
alebo hrudkovité. (neunikla para). g
Usadeniny muky na kérke — Pocas miesenia sa na bokoch muika
dobre nespracovala. e

Riesenie problémov:
a) Prisady odmeriavajte spravne.
b) Nastavte davkovanie prisad.

c¢) Poutzite inG 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.
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f) V pripade velmi vihkého po&asia 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.

XIl. POZNAMKY K RECEPTOM

1. Suroviny

Pretoze vSetky prisady maju svoju Ulohu pri ispeSnom 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) ovplyvnuju uspesny vysledok pripravy cesta a chleba. Vzdy pouzite
spravne mnozstvo v spravnom pomere.

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

¢ Margarin, maslo a mlieko ovplyvriuju chut a vonu chleba.

¢ Aby kérka bola svetlej$ia a tensia, mézete znizif mnozstvo cukru az o0 20 % a vysledok
bude stale dobry. Ak uprednostiujete méksiu a svetlejSiu korku, cukor nahradte medom.

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

¢ Ak chcete chlieb velmi 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.

2. PrispO6sobenie 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 prispésobovania davok jednotlivych prisad:

e Tekutiny/muka: Cesto by malo byt fahké (ale nie velmi) a fahko miesitelné, nesmie vSak
zostat vlaknité. Lahkym miesenim by ste mali ziskaf pekny, okrihly bochnik. Neplati to
v pripade ceredlnych alebo celozrnnych ciest, ktoré su tazsie. Cesto po prvom mieseni
asi po 5 minutach skontrolujte. Ak je velfmi vihké, po troske pridavajte muku, aby ste
dosiahli spravnu konzistenciu. Ak je prili§ suché, po lyziciach pridavajte vodu.

¢ 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 doplrite na predpokladané mnozstvo tekutiny.

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

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

¢ Pri merani pouzivajte vzdy rovnaké merné jednotky. To znamena, 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 potas miesenia pridat dal$ie prisady, mozete
tak urobif pomocou zvlastnych programov, po zazneni zvukového signalu. Ak prisady
pridate priskoro, pri mieseni sa rozdrvia.

4. Hmotnost a objem pecriov chleba

¢ V uvedenych receptoch najdete Udaje, ktoré sa tykaju chleba. Uvidite, Ze hmotnost
bieleho chleba je mensia ako celozrnného. Spdsobuije to skutocnost, Ze cesto z bielej
muky fahsie a viac kysne, a preto nemusi kysnut tak dlho ako cesto z celozrnnej muky.

» Napriek tomu, Ze vSetky suroviny odvazite a odmeriate, hmotnost upeceného peciia
bude rozdielna. Jeho skuto¢ni hmotnost totiz ovplyviiuje aj vinkost v miestnosti pocas
pripravy.

¢ V pripade najvysSej pripustnej davky cesto s prevazujucim podielom pSeni¢nej muky
narastie do zna¢ného objemu a prerastie po poslednom kysnuti okraj nadoby. Cesto sa
viak nerozleje. Cast cesta, ktora pri kysnuti vyrastla z formy, pri peéenf len viac
zhnedne, ako keby bola chranena formou.

¢ Ak programom 2—SPRINT alebo 6—DORT (vyroba fahsieho chleba) chcete piect sladky
chlieb, mézete pouzit prisady (napriklad orechy, hrozienka) aj v mensich davkach.

5. Vysledky pecenia

* \/ysledok 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 podra receptu dokonale pripravit na prvy raz, nenechajte sa odradit, najdite
dévod neuspechu, zmerite napriklad pomer surovin a skuste to znovu.

¢ Ak je chlieb prili$ svetly, nechajte ho zhnednUt programom pecenie.

¢ Pred prvym pouzitim programu, ktory pracuje v noci, vam odpori¢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 telefonnom Cisle 02/55415668,
094638100 (Obcianske zdruzenie celiatikov, Jégého 9, 821 08 Bratislava).

33



@ Casovanie programovych cyklov

Menu &islo 1 2
X =
7 <
- E
X (7]
Verkost I Il. -
Priblizna hmotnost chleba (g) 750 1000 -
Cas pripravy (hodiny) 3:20 3:30 1:58
Predhrievanie, motor nepracuje — ohrev zap./vyp. 5/25 s
17 20 5
MieSanie 3 3 3
1. Miesenie 2 2 2
2. Miesenie, ohrev zap./vyp. 5/25 s
13 13 20
Cas zobrazeny na displeji (hodiny) cca cca cca.
2:54 2:57 1:33
1. Vykysnutie ohrev zap./vyp (5/25 s) 45 45 -
Hladenie cesta 1 1 -
2. Vykysnutie ohrev zap./vyp. (5/25 s) 18 18 7
Hladenie cesta 1 1 -
3. Vykysnutie cesta ohrev zap./vyp. (5/25 s) 45 45 25
Pecenie ohrev zap./vyp. (22/8 s) po dosiahnuti teploty 8/22 s
55 62 55
Cyklus odlezania - - -
Prihrievanie (minuty) 60 60 60
Casovy spina¢ (hodiny) 13 -
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- - l. Il. - - - - l. Il.
- - 750 1000 - - - - 750 1000
3:50 1:52 3:30 3:40 2:00 1:50 1:00 1:20 3:09 3:20
Nasledujuce Casy su predpisané v minutach
Vyhreiv.
22 3 37 40 - 22 - zap./vyp. 11 22
15/15s
3 3 3 3 35 3 - 15 3 3
2 2 2 2 - 2 - - 2 2
Sfahanie
12,5 (min.)
16 5 13 13 a VWhreiv. 16 - 13 13 13
8 (min.)
zap./vyp.
5/25s
Zvukovy signal na pridanie prisad
- - asi asi asi - - - asi asi
2:44 2:47 1:49 2:34 2:45
45 - 45 45 - - - - 45 45
1 - 1 1 - - - - 1 1
25 7 18 18 - 45 - - 18 18
1 - 1 1 - - - - 1 1
50 27 35 35 - 22 - - 39 39
45
michanie/
65 65 55 62 80 - 60 var. top. 56 56
zap./vyp.
15/15s
- - - - 16 - - 20 - -
60 - 60 60 - - - - 60 60
Predprogramovanie
13 - 13 ‘ 13 ‘ - ‘ 13 ‘ 13 - 13 13
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® Elektromos kenyérsiité

eta2149
HASZNALATI UTASITAS

I. BIZTONSAGI ELOIRASOK

- A készlilék Gzembe 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 haldzati
feszlltségnek.

- Ne hasznadlja a készlléket, ha a csatlakozdékabel vagy a villas dugdé megsérilt, 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 késziilék hasznalatakor ne térténjen sériilés (pl. égési sebek,
leforrazas). Sutés kdzben a szell6zényilasokbdl géz aramlik és a kenyérsité felllete
forré.

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

- A kenyérs(itét 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, kandalld, 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 sUtéforma koszotti
teret szabadon kell hagyni.

- A tlizbiztonsag szempontjabdl a kenyérsiité megfelel a EN 60 335-2-6 sz. szabvanynak.
E szabvany értelmében olyan készllékrdl van szd, mely asztalon vagy mas fellleten
mikodtethetd azzal, hogy a hékiaramlas f6 iranyaban be kell tartani a min. 500 mm
biztonsagos tavolsagot az éghetd 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 készulék 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 készlilék hordozhatd, villasdugds kabellel van felszerelve, mely biztositja a kétpdlusos
aramtalanitast.

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

- Ha a készUlék csatlakozékabele megséril, azonnal aramtalanitsa a késziiléket. A sértilt
csatlakozokabelt a gyartoval, szerviztechnikussal vagy hasonld 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 hasznalatabol ®
ered6 karokért (pl. az élelmiszer téonkretétele, sebesiilés, égési sebek,
leforrazas, tiiz stb.).

Il. A KESZULEK LEIRASA ES A TARTOZEKOK (1. abra)

A — kezel6panel F — dagasztdlapatok (4 db)

B - sutétér G — mérékanal (5/15 ml)

C - fedél H — mérépohar (200 ml)

D - kémleléablak | — eszk6z a dagasztdlapatok kivételéhez

E - stt6forma

IIl. KEZELOPANEL

1) KIJELZO - ALAPBEALLITAS

A kenyérsitd Uzembe helyezése utan a kijelzén 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 id6tartamat. A két nyil tajékoztat a kenyér kivalasztott szinérdl (barnulasi
fokarol) és sulyardl. A kenyérsiitd halézathoz valé csatlakoztatasa utani alapbeallitasa: Il
méret és kdzepes barnulasi fok. Mikddés 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 id6t 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 startéllasa megjelenik a kijelzén. Ha
mas programot kivan hasznalni, akkor annak kivalasztasat a VOLBA (MENU) gomb
segitségével végezheti el.

3) BARVA (SZiN) gomb
Ezzel bedllithaté a kenyér barnulasi foka, tehat: SVETLA / STREDNI / TMAVA (VILAGOS /
KOZEPES / SOTET).

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

Allitsa be a kenyér kivant stlyat az egyes programokban (lasd a tablazatot és
a recepteket).

- I. méret = kisebb mennyiségl kenyérhez (0,7 kg)

- Il. méret = nagyobb mennyiségl kenyérhez (0,9 kg)

5) VOLBA (MENU) gomb

Ezzel a gombbal valaszthato ki a rendelkezésre allé programok valamelyike, amelyek

részletes leirasa a ,,Programfazisok idézitése"” c. tablazatban szerepel. A feltlintetett

programokat az egyes elkészitési modok szerint kell alkalmazni:

1. KLASIK = Fehér kenyér, buzakenyér vagy rozskenyér sitéséhez. Ez a leggyakrabban
hasznalt program.

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

3. TOUSTOVY (FRANCIA) = Kiilénlegesen fehér kenyér siitéséhez.

4, ULTRA RYCHLY (ULTRAGYORS) = kenyér dagasztasahoz, kelesztéséhez és

stitéséhez nagyon rovid id6 alatt.
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@ 5. CELOZRNNY (TELJES KIORLESU) =Teljes kidrlés(i lisztbd| készilt kenyér
sltéséhez.

6. DORT (TORTA) = Sut6éporral készilt tortak stitéséhez.

7. PRIPRAVA TESTA (TESZTAKESZITES) =Tésztak készitéséhez.

8. PECENI (SUTES) = Barna kenyér vagy tortak siitéséhez.

9. LEKVAR = Lekvarok és dzsemek készitéséhez.

10. SENDVIC (SZENDVICS) = Vilagos szendvicskenyér siitéséhez.

6) CAS (ID6) gomb

A kenyérsités id6zitésének a bedllitasahoz. A késleltetéssel indithatd programokat
a ,Programfazisok idézitése” c. tablazat tartalmazza. A SPRINT, TORTA, EDES és
LEKVAR programok nem indithatdk késleltetve. A késleltetés belallitasakor annak az
idének a hosszat kell megadni, amennyi ahhoz sziikséges, hogy az altalunk kivant
idépontra elkészilljon a kenyér. A maximalis beallithatd késleltetési idé 13 éra.

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 Iéptethetd.

Figyelmeztetés: Az id6zités funkcidjanak az alkalmazasakor ne hasznaljon gyorsan romlo
élelmiszereket, mint pl. tej, tojas, gyimolcs, joghurt, hagyma!

IV. A KENYERSUTO FUNKCIOI

A készillék hangjelzést ad:

¢ ha a programgombok k&zUl barmelyiket megnyomjuk

¢ a KLASIK, TELJES KIORLESU, SPRINT, TORTA ES SZENDVICSD programoknal

a masodik dagasztasi ciklus kdzben azt jelezve, hogy hozzaadhatok a magok, gyimdlcs,
dié vagy més hozzavaldk

¢ ha a program befejezédik

e melegen tartas kdzben a sltés befejezése utan a hangjelzés tébbszdr felhangzik.

Ismétlési funkcio
Aramsziinet esetén a kenyérsitét Ujra kell inditani. Ez csak akkor lehetséges, ha

folyamatosan kell ellenérizni a kenyérsiitét, nehogy a tészta tulkeljen.

Biztonsagi funkcié

Amennyiben a késziilék hémérséklete még tul magas (40 °C feletti), pl. az el6zd hasznalat
folytan, a kijelzén H:HH felirat jelenik meg a START/STOP gomb ismételt megnyomasakor
és felhangzik a hangjelzés. Tartsa benyomva a START/STOP gombot mindaddig, amig

a H:HH felirat nem torlédik és a kijelz6n megjelenik az alapbeallitas. Vegye ki a sttéformat
és varja meg, amig a kenyérsité lehdil.

V. KENYERSUTES
KEZELESI UTMUTATO - A KENYERSUTES PROGRAMFAZISAI
Tavolitsa el a csomagolast és vegye ki a késziiléket és a tartozékokat. Els§ hasznalat el6tt
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mossa meg mosogatészeres forré vizben a készlilék azon részeit, amely
érintkeznek az élelmiszerrel, majd alaposan ¢blitse le tiszta vizzel és t6rdlje ®
szarazra, esetleg hagyja megszaradni. Ezutan allitsa be a SUTES programot és kapcsolja
be a kenyérsiitét 20 percre nyersanyagok nélkil, majd hagyja kih(iini a készliléket. Kbzben
enyhe fiist képz6édhet, amely nem jelent meghibasodast. Helyezze az A kenyérsiitét
egyenes és szaraz fellletre. Az csatlakozokabel villas dugojat csatlakoztassa az
elektromos halézathoz. A E stutéformat fogja meg mindkét kézzel, helyezze

a kenyérsiutébe és nyomija le Ugy, hogy szilardan r6gzédjon az B sutétér kdzepén.
Helyezze ezutan a két F dagasztdlapatot a tengelyekre a stitéformaban. A hozzavaldkat
t6ltse a formaba az adott recept szerinti sorrendben. Zarja le a kenyérsité C fedelét. Az

A kezelépanelen allitsa be a kivant programot (MENU/MERET/SZIN/IDO). Végiil nyomja
meg a START/STOP gombot. A kenyérsité automatikusan keveri és dagasztja a tésztat,
amig az megfelelé nem lesz. A dagasztas utolso ciklusanak a befejez6dése utan

a készilék optimalis hdmérsékletre melegszik fel a kelesztéshez. Ezutan a kenyérsiitd
automatikusan beallitja a stités hémérsékletét és idejét. Ha a stitéprogram végén a kenyér
tal 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 siités befejezése utan felhangzik a hangjelzés és a kenyér vagy

a specialitas kivehet6 a kenyérsitébdl. Ezutan elkezdédik az egy 6ras melegen tartas.

A beprogramozott fazisok vége

A program befejezése utan a kihtzhato fogantyuk segitségével vegye ki a sutéformat,
helyezze egy hének ellendlld stabil alatétre (pl. vagddeszkara). Amennyiben a kenyér nem
esik ki a sutéformabdl, mozgassa a dagasztd tengelyt néhanyszor ide-oda, amig a kenyér
ki nem lazul. Ezutan a kenyér kdnnyen bevaghaté és a dagasztdlapatok teljesen
kivehetok.

VI. A SUTESSEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES VALASZOK

A siités utan az kenyér az edényhez ragad

A sutés befejezése utan hagyja a kenyeret korillbeltil 10 percig hilni, majd forditsa fel
a sutéformat. Sziikség szerint mozgassa a dagasztélapatok tengelyét balrdl jobbra.
Tovabbi siitéshez a sit6format és a dagasztdlapatokat kenje be zsiradékkal.

Hogyan akadalyozhaté meg lyukak keletkezése a dagasztélapatok miatt

a kenyérben?

A dagasztélapatokat belisztezett Ujakkal kiveheti a tésztakelesztés utolsé fazisa el6tt (lasd
~Programfazisok idézitése” és a kijelzén levd informaciokat).

A tészta tulfolyik a siit6forman

Ez kiiléndsen buzaliszt haszndlatakor fordul el és a magasabb sikértartalom

kdvetkezménye.

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

- Kenjen a tésztara egy evékanal felmelegitett folyékony margarint.

A kenyér nem kelt meg megfeleléen
a) Amennyiben a kenyér kdzepén egy ,V“ alaki mélyedés keletkezik, akkor a liszt nem
tartalmaz elegendd sikért. Ez azt jelenti, hogy a gabona tul kevés fehérjét tartalmaz (ami
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kilondsen esés nyarak esetén fordul elé), vagy a liszt tul nedves.
Megoldas: minden 500 g liszthez adjon egy ev6kanal buzasikért.
b) Amennyiben a kenyér kdzépen tolcsérszriien dsszeesik, ennek tébb oka lehet:
- tul magas volt a viz hémérséklete,
- tUl sok vizet hasznaltunk,
- a liszt sikértartalma alacsony volt.

Mikor nyithatjuk ki a kenyérsiitoé fedelét miikodés kézben?

Dagasztas kdzben barmikor kinyithatjuk a kenyérsité fedelét. Ebben a fazisban még
hozzaadhato a tésztahoz egy kevés liszt vagy folyadék. Ha azt kivanjuk, hogy a kenyér
a sUtés utan mutatdsabb legyen, a kdvetkezdképpen kell eljarni:

A kelesztés utolso fazisa el6tt (lasd a ,,Programfazisok idézitése” tdblazatot és

a tajékoztatast a kijelzdn) nyissa ki a készllék fedelét és a képz6dd kenyérhéjat egy éles
elémelegitett késsel dvatosan vagja be és szdrja ra a magokat, vagy a kenyérhéjat kenje
be burgonyaliszt és viz keverékével, hogy a kenyér felllete a stités utan fényes legyen.
Utoljara ekkor lehet tehat kinyitni a kenyérsitd fedelét, maskuilonben a kenyér kdzepe
osszeesik.

Mi a teljes kidrlésii buizaliszt?

Minden gabonafajtabodl készithetd teljes kidrlési liszt, beleértve a buzat is. A ,teljes
kiériés* azt jelenti, hogy lisztkészitésnél az egész magot a héjakkal egytitt megérlik és
ezért magasabb az emészthetetlen rostok tartalma és ezzel liszt szine is s6tétebb. Teljes
kiérlés( liszt hasznalatakor viszont, az altalanos elképzeléssel ellentétben, a kenyér nem
lesz sététebb szind.

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

Milyen kiilénb6z6 lisztfajtak vannak és hogyan hasznaljak 6ket?

a) A kukorica-, rizs- és a burgonyaliszt killéndsen alkalmas a sikérre érzékenyek vagy
olyanok szamara, akik malabszorpcidés szindrémaban vagy gyomorbetegségben
szenvednek. Lasd a megfeleld recepteket a hasznalati utasitasban.

b) A ténkolybuzabdl készilt liszt draga, de nem tartalmaz vegyi anyagokat, mert a buza
nagyon terméketlen talajon né és nem igényel semmilyen tragyat. A ténkdlybuzaliszt
kildndsen az allergidban szenvedbk szamara megfelel6. A hasznalati utasitdsban
szerepld valamennyi recepthez hasznalhatd, ahol 405-6s, 550-es és 1050-es tipusu
lisztre van szikség.

c) A kolesliszt kiléndsen a tobbféle allergiaban szenvedbék szamara kedvezé.
Felhasznalhaté mindazokban a esetekben, ahol 405-6s, 550-es és 1050-es tipusu
lisztet kell alkalmaznunk, ahogyan ez fel van tintetve a receptekben.

d) A kemény buzabdl készilt liszt dllaganak kdszdnhetden elssorban bagettek sitésére
alkalmas és keménybuza daraval helyettesithetd.

Hogyan készithetiink kbnnyen emészthet6 friss kenyeret?

Ha a liszthez tort f6tt burgonyat adunk, akkor a tészta ezutani dagasztasaval a friss kenyér
kénnyen emészthetd lesz.
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Mit lehet tenni, ha a kenyér élesztGizii?

a) Ezt az izt gyakran cukor hozzaadasaval szlintetik meg. Cukor hozzaadasaval ®
a kenyér valamivel vilagosabb lesz.

b) Tegyen a vizhez 1 ev8kanal ecetet a kisebb méretl kenyérhez és 2 evékanal ecetet
a nagyobb kenyérhez.

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

Miért mas az ize a klasszikus siitékemencében készitett kenyérnek, mint

a kenyérsiitében sitottnek?

Ez a kiilénb6z6 nedvességtartalombodl adodik: a klasszikus stitékemencében sitott
kenyér a nagyobb stitétér miatt szarazabb, mig a kenyérsutében készilt kenyér
nedvesebb.

VII. TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Karbantartas el6tt a késziilék csatlakoz6kabelét hiizza ki az elektromos halézatbdl!
A tisztitast mindig kihdilt késziiléken és minden hasznalat utan rendszeresen
végezze!

Az Uj sUtéformat és a dagasztdlapatokat javasoljuk az elsé hasznalat el6tt hdallo
zsiradékkal bekenni és korilbelll 10 percig melegiteni 160 °C mellett. Leh(ilés utan
tisztitsa meg (fényesitse ki) a stitéformat konyhai tériépapirral. Ezt a tapadasgatlé bevonat
védelme érdekében javasoljuk elvégezni. A mlveletet idérél idére meg lehet ismételni.
Tisztitdshoz enyhe szerves tisztitdszert hasznaljon. Ne alkalmazzon vegyi tisztitészereket,
benzint, stt6tisztitét vagy olyan szereket, melyek megkarcoljdk vagy mas modon
megsértik a bevonatot. Nedves ronggyal tavolitsa el a fedélrél, a készllékhazrdél és

a sUtétérbdl a hozzavalok maradékait és a morzsakat. A késziiléket soha se meritse
vizbe és soha se tolts6n vizet a siit6térbe! Az egyszer(ibb tisztitas céljabdl a fedél
levehetd. Allitsa a fedelet fliggdleges 4llasba és hiizza le. A siitéforma kiilsé feliiletét
nedves ronggyal tordlje le. A belsejét egy kevés mosogatdszeres vizzel lehet kitordini.
Mind a dagasztdlapatokat, mind pedig a hajtétengelyeket a haszndlat utan azonnal meg
kell tisztitani. Amennyiben a dagasztélapatok a formaban maradnak, akkor késébb
nehezebben tavolithatok el. Ebben az esetben tdltse meg az edényt meleg vizzel és kb. 30
percig hagyja allni. Ezutan vegye ki a dagasztélapatokat. A sttéforma tapadasgatld
réteggel van bevonva. Ezért a tisztitasnal ne hasznaljon fém targyakat, amelyek
megkarcolhatjék a fellletet. |d6vel a bevonat szine megvaltozik, ez viszont semmiképp
sem befolyasolja a bevonat hatékonysagat.

VIIl. KERDESEK ES VALASZOK A KENYERSUTOVEL KAPCSOLATBA

Probléma Oka Megoldas

A sutétérbdl vagy A hozzéavaldk a sutétér A késziilék csatlakozokabelét huzza
a szell6zényilasokbdl  falahoz vagy a sttéforma ki az elektromos halézatbdl és

fust aramlik kilsé oldalahoz tapadnak. tisztitsa ki a stitéforma kuilsé oldalat

vagy a sUt6teret.
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<D

Probléma

Oka

Megoldas

A kenyér kdzepe
Osszeesett és az also
oldalan nedves.

A kenyér a sUtés és

a melegen tartas utan tal

sokaig maradt
a sUtéformaban

Vegye ki a kenyeret a sit6formabdl
a melegentartasi funkcio lejarta eldtt.

A kenyér nehezen
vehetd ki
a sutéformabdl.

A kenyér also része
hozzaragadt
a dagasztolapatokhoz.

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

a kenyér. Sutés utan tisztitsa meg

a dagasztolapatokat és

a tengelyeket. Ha sziikséges, t6ltson
30 percre meleg vizet a stté6formaba.
Ezutan a kdnnyen kiveheték

a megtisztithatok a dagasztolapatok.

A hozzéavaldk nem
keverednek Ossze és
a kenyér nem sil
megfelelen.

Helytelen programbeadllitas.

Ellendrizze a kivalasztott programot
és a tobbi bedllitast.

A készllék Gzemeltetése

kézben megnyomta

a START/STOP gombot.

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

A kenyérsuté mikodeése
kézben tébbszor kinyitotta

a fedelet.

Ne nyissa ki fedelet az utolso
kelesztés utan.

A kenyérsité mikodése
kdzben hosszabb ideig

tarté aramkiesés volt.

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

A dagasztélapatok forgasa

blokkolva van.

Ellenérizze, hogy

a dagaszlolapatokat nem
blokkoljak-e szemcsék stb. Vegye ki
a sUtéformat és ellendrizze, hogy

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

A sUt6forma dagasztas

kdzben felemelkedik.

A tészta tal sird.
A dagasztélapatok
leblokkolédtak és
a sttéforma felfelé
nyomodik.
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Nyissa ki a készilék fedelét és

a tésztahoz adjon hozza egy kis
folyadékot. Ezutan ismételten zarja
le a fedelet.
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A készilék nem A készllék az el6z6 Tartsa a START/STOP gombot
indithato el. A kijelz6n  sttéstél még tul meleg. benyomva, amig a kijelzén nem
H:HH felirat jelenik meg. jelenik meg a KLASIK alapbeallitas.

Tavolitsa el a stt6format és hagyja
kihdini a készlléket. Ezutan helyezze
vissza a sUtéformat, dllitsa be Ujra

a programot és kapcsolja be

a készuléket.

N = o
IX. KORNYEZETVEDELEM &> ER :E/
Amennyiben ezt a méretek lehetbvé teszik, a késziilék valamennyi elemén fel vannak
tlntetve a csomagoléanyagok, komponensek és tartozékok gyartasahoz felhasznalt
anyagok jelzései, valamint ezek Ujrafeldolgozésa. A késziléken vagy a mellékelt
dokumentacioban feltlintetett szimbolumok azt jelentik, hogy hasznalt elektromos vagy
elektronikus termékek megsemmisitése a haztartasi hulladékkal egyiitt tilos. A megfelelé
megsemmisités céljabdl a terméket az e célt szolgald gyUjtéhelyre kell elvinni, ahol ezeket
téritésmentesen atveszik. A termék megfeleld megsemmisitésével segit megdrizni az
értékes természeti forrdsokat és segit a potencidlis negativ kdrnyezeti és egészségi
hatédsok megel6zésében, amely a hulladékok helytelen megsemmisitésének
a kovetkezménye lehetne. Tovabbi részletes informaciot a helyi nkormanyzattol vagy
a legkdzelebbi gyUijtéhelytdl kérhet. Az ilyen hulladék helytelen megsemmisitése miatt
a nemzeti szabalyozasnak megfeleléen birsag réhato ki. Ha a késziiléket véglegesen ki
kivanja vonni a hasznalatbdl, javasoljuk a csatlakozokabelt az elektromos halézatbol vald
kihluzasa utan levagni s igy a készilék hasznalhatatlanna valik.
A komolyabb jellegii karbantartast, vagy amelynél sziikséges a késziilékbe térténé
beavatkozas, csak szakszerviz végezheti! A gyarté utasitasainak a be nem tartasa
esetén megsziinik a garancidlis javitasi kotelezettség!

X. MUSZAKI ADATOK

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

A termék EC megfelelési tanusitvannyal rendelkezik. Elektromagneses kompatibilitas
szempontjabdl a termék megfelel a termékekkel szemben tdmasztott miszaki
kovetelményekrdl sz6l6 2004/108/EC sz. eurdpai tanacsi iranyelvnek, elektromos
biztonsag szempontjabdl pedig a 2006/95/EC sz. eurdpai tanacsi iranyelvének.

A termék dsszhangban van az élelmiszerekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe ker(lé
anyagokrdl és targyakrol szolé 1935/2004/EC sz. eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelettel.

A gyarté fenntartja maganak a jogot a standard kivitellel szembeni Iényegtelen, a termék
mikddését nem befolyasold eltérések alkalmazasara.
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DO NOT COVER - Soha ne takarja le

DO NOT IMMERSE IN WATER - Soha ne meritse vizbe

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. A PE zacskdt gyermekektdl tavol tartsa. A zacské nem jatékszer.

XI. KERDESEK ES VALASZOK A RECEPTEKKEL KAPCSOLATBAN

Probléma Oka Megoldas
A kenyér tul gyorsan kel meg - Tul sok élesztd, tul sok liszt, nem elegendé so a/b
- Vagy ezen okok kdzll néhany a/b
A kenyér nem kel meg vagy - Egyaltalan nincs benne vagy tul kevés az éleszté  a/b
nem kel meg eléggé - Régi vagy lejart éleszt6 d
- A folyadék tul forrd c
- Az éleszt6 a folyadékkal érintkezett d
- Nem megfelel§ liszt vagy lejart liszt d
- Tul sok vagy tul kevés folyadék a/b/f
- Nem elegendé cukor a/b
A tészta nagyon megkel - A lagy viz jobban megerjeszti az élesztét e
és tulfolyik sttéforman - A tul sok tej befolyasolja az éleszt6 erjedését c

A kenyér kdzepe Osszeesett - A tészta térfogata nagyobb a formanal, ezért esett
Osszea kenyér a

- Az élesztBerjedés tul rovid vagy nem elég hosszu,

a viz vagy a s(tétér tul magas hémérséklete vagy

nedvesség a tulzott miatt c/g
A siités befejezése utan - Tul sok folyadék a/b
a kenyérben mélyedés
képzédik
A kenyér szerkezete nehéz - Tul sok liszt vagy nem elegendd folyadék a/b
és csomos - Nem elegendd éleszt6 vagy cukor a/b
- Tul sok gyimdlcs, durva liszt vagy mas hozzavalo b
- Régi vagy lejart liszt d
A kenyér kozepe nem silt at - Tul sok vagy tul kevés folyadék a/b/f
- A recept nedves hozzavalokat tartalmaz f

44



W

Probléma Oka Megoldas
A kenyér nyitott, durvavagy - Tul sok viz f
tulsagosan lyukacsos - Nincs benne sé b
szerkezete - Nagy nedvességtartalom, tul meleg viz c
- Tul sok folyadék e
A kenyér gombaszer( és - A térfogata tul nagy a sttéformahoz képest ale
a felllete nem atsdult - Tul nagy lisztmennyiség, kilondsen fehér kenyérhez e
- Tul sok élesztd és tul kevés sé a/b
- Tul sok cukor a/b
- Edes hozzavaldk még a cukorhoz b

A kenyérszeletek egyenetlenek - A kenyér nem hdlt le megfeleléen (a g6z nem

vagy csomosak tavozott el) g
Lisztmaradvanyok - Dagasztaskor a liszt az oldalakon nem lett jol
a kenyérhéjon bedolgozva e

A problémak megoldasa:

a) Pontosan mérje le a hozzavaldkat.

b) Allitsa be a hozzavalék adagolasat.

c) Hasznaljon mas folyadékot vagy hagyja szobah&mérsékletre lehdini. A receptben eldirt
hozzavaldkat a megfelelé sorrendben adja hozza. Képezzen egy kis mélyedést a liszt
koézepén és helyezze bele a szétmorzsolt vagy szaritott élesztét. Ugyelien arra, hogy az
élesztd ne érintkezzen kdzvetlenul a folyadékkal.

d) Csak friss és megfeleléen tarolt hozzavaldkat hasznaljon.

€) Mdédositsa a folyadék mennyiségét. Ha viztartalmd hozzavalékat hasznal, a hozzaadott
folyadék mennyiségét ennek megfeleléen csékkenteni kell.

f) Nagyon nedves id6 esetén csokkentse a viz mennyiségét 1-2 evékanallal.

g) Suités utan azonnal vegye ki a kenyeret a stitéformabdl és a felvagas elétt hagyja
megfeleld alatéten (pl. konyhai vagdédeszkan) legalabb 15 percig hilni.

XIl. MEGJEGYZESEK A RECEPTEKHEZ

1. Hozzavalok

Tekintettel arra, hogy valamennyi hozzavalé meghatarozott szerepet jatszik a kenyérsités

sikerében, a pontos mérés éppen olyan fontos, mint a helyes sorrend a hozzavalok

adagolasanal.

¢ A legfontosabb hozzavaldk, mint amilyen a folyadék, liszt, sé, cukor és az élesztd
(hasznalhatunk szaritott vagy friss éleszt6t) befolyasoljak a sikeres eredményt a tészta
és a kenyér készitésénél. Mindig megfelelé mennyiséget hasznaljon megfelel6 aranyban.

e Meleg hozzavaldkat hasznaljon, ha a tésztat azonnal el akarja késziteni. Amennyiben
a késleltetés funkcidt kivanja alkalmazni, javasoljuk hideg hozzavaldk hasznalatat,
nehogy az éleszté tul koran erjedni kezdjen.

* A kenyér izét és illatat a margarin, vaj és tej befolyasolja.
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® e Hogy a kenyérhéj vildagosabb és vékonyabb legyen, 20 %-kal csdkkenthetd

a cukor mennyisége, a kenyérsiités sikerének a befolyasolasa nélkil. Ha jobban
szereti a puhabb és vilagosabb kenyérhéjat, helyettesitse a cukrot mézzel.

¢ Amennyiben gabonamagokat kivan hozzaadni, a magokat éjszakara aztassa be.
Csokkentse a liszt és a folyadék mennyiségét (legfeljebb 1/5-ével). Rozsliszt
hasznélatakor az éleszt6 feltétlentl sziikséges.

e Ha klldndsen kdnny(l és a bélmikddést serkentd kenyeret kivan késziteni, adjon
a tésztahoz buzakorpat. Adagolasa 1 evékanal korpa 500 g liszthez és ndvelje
a folyadék mennyiségét 1 evékanallal.

2. Az adagok médositasa

Amennyiben az adagokat ndvelni vagy csékkenteni kell, tartsa be az eredeti recept

mennyiségi aranyait. A tokéletes eredmény eléréséhez tartsa be a hozzavalék

mennyiségének a médositasara vonatkozo alabbi szabalyokat:

¢ Folyadék/liszt: A tészta legyen lagy (de nem tulsagosan) és kdnnyen dagaszthato, de
ne legyen szalkas. Konnyl dagasztaskor gdmbalak képzdédik. Ez viszont nem vonatkozik
a nehezebb tésztakra, mint amilyen a teljes kiérlésl rozskenyér vagy a magos kenyér.
Ellendrizze a tésztat az els6 dagasztas utan 5 perccel. Amennyiben tul nedves, liszt kis
adagokban valé hozzaadasaval megfeleld tésztaallagot érhetiink el. Ha a tészta tul
szaraz, adjon hozza a dagasztas soran kanalanként vizet.

¢ Folyadék helyettesitése: Ha egy receptben olyan hozzavaldkat hasznal, amelyek
folyadékot tartalmaznak (pl. turd, joghurt stb.), csékkenteni kell a folyadék mennyiségét
a feltételezett dsszmennyiségre. Tojas hasznalatakor azt a mérépoharban verje fel és
téltse fel a tovabbi sziikséges folyadékkal az elSirt mennyiségre.

e Amennyiben magasabb fekvésii helyen él (tobb mint 750 méter tengerszint feletti
magassagban), a tészta gyorsabban megkel. Ebben az esetben az élesztd
mennyiségét /4 vagy /2 kavéskanalnyival csdkkenthetjilk a kelesztés aranyos
mérsékléséhez. Ugyanez érvényes kildndsen a lagy vizzel kapcsolatban is.

3. A hozzaval6k adagolasa és a mennyiség kimérése

¢ El6szor mindig a folyadékot, utoljara pedig az élesztét adja hozza. Annak érdekében,
hogy elkerlljuk az élesztd tul gyors aktivalodasat (féleg a késleltetés alkalmazasakor),
nem szabad, hogy az élesztd érintkezzen a folyadékkal.

e Méréskor mindig ugyanazokat a mértékegységeket hasznalja. A grammban megadott
mennyiséget pontosan kell megmérni.

¢ A milliliterben megadott mennyiséget a mellékelt mérépoharban mérheti meg, amelyen
50-200 ml-es skala van feltlintetve.

e Gyumolcs, dio vagy magok hozzaadasa: Amennyiben tovabbi hozzavaldkat kivan
adagolni, ezt k6lénds programok segitségével teheti meg (lasd a ,,Programfazisok
id6zitése” c. tablazatot) a hangjelzés felhangzasa utan. Ha a hozzavaldkat tul koran adja
hozza, akkor a dagasztas kdzben szétzuzédnak.

4. A kenyér sulya és térfogata

¢ Az alabbi receptekben a kenyér sulyaval kapcsolatban pontos adatok talalhaték. Latni
fogja, hogy a kimondottan fehér kenyér sulya alacsonyabb, mint a teljes kiérlés( lisztbdl
késziilt kenyéré. Ez amiatt van igy, mert a fehér liszt jobban megkel.

¢ A pontos sulyadatok ellenére kisebb eltérések mutatkozhatnak. A kenyér tényleges sulya
nagymértékben fligg a a helyiség paratartalmatol a kenyérkészités idején.
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¢ Lényeges mennyiségl buzat tartalmazé kenyér nagyobb térfogatot ér el és
a legnagyobb sulyu az utolsé kelesztés utan magasabb az edény falanal. ®
A kenyér viszont nem folyik ki. A kenyér stitéforman kiviili része konnyebben barnul meg
a sutéforman bellli kenyérhez képest.

¢ Ahol az édes kenyérhez a 2-SPRINT program alkalmazasat javasoljak, a hozzavalok
kisebb adagokban is felhasznalhatok az 6-TORTA programhoz is kdnnyl kenyér
készitéséhez.

5. Siitési eredmények

¢ A sltés eredménye a helyi feltételektdl fligg (lagy viz / magas relativ paratartalom / nagy
tengerszint feletti magassag / a hozzavalok allaga stb.). Ezért a receptekben levé adatok
referenciapontokat képeznek, amelyek megfeleléen modosithatok. Amennyiben az egyik
vagy a masik recept nem siker(l elsére, ne veszitse el a batorsagat. Igyekezzen
kideriteni a sikertelenség okat és probaljon ki mas mennyiségi aranyokat.

¢ Ha a kenyér a slités befejezése utan tul vilagos, a siités programban barnithatja.

¢ Javasoljuk, hogy miel6tt éjszaka eléprogramozassal slitne kenyeret, el6szor végezzen
egy prébasttést, hogy adott esetben a receptet még maodsitani lehessen.
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® Casovani programovych fazi

Men(iszam 1 2
X =
7 <
- E
X (7]
Méret l. I. -
A kenyér hozzavetéleges sulya (g) 750 1000 -
Az elkészités ideje (6ra) 3:20 3:30 1:58
Elémelegités, a motor nincs bekapcsolva -
flités bekapcs./kikapcs. 5/25 s 17 20 5
Keverés 3 3 3
1. Dagasztas 2 2 2
2. Dagasztas, fiités bekapcs./kikapcs. 5/25 s
13 13 20
A kijelz6n megjelend id6 (6ra) cca cca cca.
2:54 2:57 1:33
1. Kelesztés, flités bekapcs./kikapcs. (5/25 s) 45 45 -
Tésztasimitas 1 1 -
2. Kelesztés, flités bekapcs./kikapcs. (5/25 s) 18 18 7
Tésztasimitas 1 1 -
3. Tésztakelesztés, fiités bekapcs./kikapcs. (5/25 s) 45 45 25
Siités, fltés bekapcs./kikapcs. (22/8 s) 8/22
s hémeérs. elérése utan
55 62 55
Pihentetési fazis - - -
Melegentartas (perc) 60 60 60
Idékapcsold (6ra) 13 13 -
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3 4 5 6 7 8 9 10
o S
2 v o (/7]
(@] > [TTTT] - = J: \LLl << 0 >
Z (C] 34 [ N N = § 2 a
< < o« o 9D o ) X = z
o« o - ‘9 - ‘E \L (7)) a : [1T]
w 5 X X © 5‘)
2 S
- - l. I. - - - - . Il.
- - 750 1000 - - - - 750 1000
3:50 1:52 3:30 3:40 2:00 1:50 1:00 1:20 3:09 3:20
Az alabbi id6k percekben vannak megadva
Fltés
22 3 37 40 - 22 S saissol BT 22
15/15s
3 3 3 3 35 3 - 15 3 3
2 2 2 2 - 2 - - 2 2
Kikeveres|
12,5
(perc) és
16 5 13 13 fltés 8 16 - - 13 13
(perc)
kikapcs./
bekapcs.
5/25s
Hangjelzés a hozzavaldk hozzaadasahoz
- - cca. cca. cca. - - - cca. cca.
2:44 2:47 1:49 2:34 2:45
45 - 45 45 - - - - 45 45
1 - 1 1 - - - - 1 1
25 7 18 18 - 45 - - 18 18
1 - 1 1 - - - - 1 1
50 27 35 35 - 22 - - 39 39
45
keverés/
fézés
65 65 55 62 80 - 60 futes 56 56
kikapcs./
bekapcs.
15/15s
- - - - 16 - - 20 - -
60 - 60 60 - - - - 60 60
Eléprogramozas
13 - ‘ 13 ‘ 13 ‘ - ‘ 13 13 13
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AnekTtpunyeckas xneborneyb
eta 2149

VMHCTPYKUMA MO SKCINYATALINA

. IPABUJ1A BE3OMNMACHOCTU

— MNepen nepBbIM NpUMeEHeHNEM Npubopa cnenyeT BHUMATESIbHO 03HAKOMUTLCA
C COOEPKaHNEM HaCTOALLEN UHCTPYKLUMMN BKITKOYAA PUCYHKM U MHCTPYKLIMIO COXPaHUT.

BHuMaHue: Npu NOAKNIOYEHUU K INIEKTPUHECKOWN CeTu usaenue AOoNMKHO 6biTb

3a3emsieHo!

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

— Y6ennTech, YTO HaMPAXXEHNE 3NEKTPUYECKON CETM N YacTOTa TOKa COOTBETCTBYIOT
HanpPA>XEHMWIO 1 YaCTOTe, yKa3aHHbIM Ha WWTKe udgenua. B uenax obecnevennsa
ANeKTprYecKomn 6e3o0nacHOCTV NPUHOP A0MKEH BbiTh NOAKIOYEH K CETU C MOMOLLbIO
[OBYXMNOMIOCHOW PO3ETKMN C UCNPaBHBLIM 3a3eMNALWMM KOHTaKTOM. B cnyyae oTcyTcTBMA
B Bawew kBapTupe ABYXMNOMOCHON PO3ETKM C 3a3EMIAIOLLMM KOHTaKTOM, ee
HeobXxoaMMO yCTaHOBUTL. B KauecTBe 3a3eMnAtoLLero nposoaa NpMMeHAeTCcA MeaHbIi
NpoBOA, CeYEHNEM He MeHee 1,5 MM? Ui antOMUHWEBBIN MPOBO CEYEHUEM HE MEHEE
2,5 mv2.,

— He pekomeHayeTcA ncnonb3oBaHue NepexoaHNKOB, ABOMHbLIX U 6onee po3eTok
n yonuHutenen. Ecnu Bbl cuMtaete ncnonb3oBaHve yanMHUTENA HEOHOX0AMMBIM,
NPUMEHANTE OOVH €ANHCTBEHHbIN YANMHUTENb, YO0BNETBOPAOWMIA TpeboBaHNAM
3N1EKTPUYECKOV 6E30MacHOCTH.

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

— Bunky nuratenbHOro npoBoAa He CyMTe B 3JIEKTPUYECKYIO PO3ETKY U He
u3BneKamnTe U3 ANIEKTPUHECKON PO3ETKU MOKPbLIMU pyKamu U BblaepruBaHuem 3a
nuTatenbHbIA NnpoBoa!

- N3penue npegHasHa4yeHO UCKITIOYUTENIBHO ANA ObITOBbIX U TOMY NOAOGHBLIX HYXA,
(npurotoBneHuna nuwm)! HU B Koem criy4ae He npegHa3Ha4eHo AnA
KOMMep4ecKux ueneun!

- Xneboneub He NpeaHa3Ha4vyeHa AfnAd UCNOJSIb30BaHUA BHe Aoma!

— He nosBonAaite 6e3 npucMoTpa 0TBETCTBEHHOMO NMua MaHWUNynMpoBaThb ¢ NpMbopom
LEeTAM WM OpyruM HegeecnocobHbIM nuuam!

— Hukorga He nonb3ynTech xneboneykon AnA OTONEHNA NoMeLLeHnin!

— Bo BpemA BbINe4ku No HencnbiTaHHOW peLenType peKOMeHAyeM Npubop
KOHTponmpoBaThb!

— Xnebone4b HUKOrAA He Norpy>KanTe B BoAy (AaXKe YaCTUYHO) U HE MOWTE ee noj
NpOTO4HOW BOAON!

— Hukorga He BkntovanTe xneboneyb 6e3 BoXXeHHON hopMbl.

— MNMepen NoakNYEHNEM K 3TIEKTPUYECKON po3eTke B xneborneydn AomKHbl ObITb
NPUroTOBMIEHHbIE ANA BbINEYKN NPOAYKTbl. Harpes NpoayKTOB B CyXOM COCTOAHWUM
MOXeT NPMBECTU K NX NOBPEXEHUIO.

50



— MNepen BbINEYKON CHUMUTE C NPOAYKTOB BCIO YNakoBKY (Hanp., bymary,
uenodad, n T.n.).

— Mpw manvnynAauum ¢ npnbopom Bo nsbexxaHme oxora cobnioganTe 0CTOPOXHOCTb. Bo
BPEMA BbINEYKN MOBEPXHOCTb MEYKU ropAYaA U U3 BEHTUNALMOHHBIX OTBEPCTUN
BbIXOAUT Nap.

— Bo BpemA paboTbl NeYkn He NnenTe Ha ropAYee CTEKIO KPbILWKW BOAY UK ApYryto
>KUAKOCTb.

— MNpwnbop He nepeHocUTE B ropAYEM COCTOAHMM, MPU ero CryYyaHOM ONpoKUAbIBaHUN
rPO3WT OMACHOCTb OXOra.

— Ecnn n3 xneboneyn BbIXOAMT AbIM, BO3HUKLUMI B pe3ynbTaTe CaMOBO3ropaHunA
NPUroToBMMBaeMbIX NPOAYKTOB, OCTaBbTE KPbILWKY 3aKpbITOW, Xneboneyb BblK/OUNTE
N OTCOEAMHUTE OT ANEKTPUHECKON CETH.

— Xneboneyb He cnegyeT UCNOMb30BaTh ANA APYruX Lenew (Hanp., BbiCylUBaHUIO
LIEePCTU XXKUBOTHbIX, TEKCTUJIbHbIX U3AEeNUi, 06yBU U T.N.), KPOME TEX, KOTOPbIE
pPEKOMEHA0BaHHbI MPON3BOANTENEM.

— Hukorga B xneboneuun He HarpesanTe BoAy, Tak Kak 3TO MOXET NOBMeYb
K 06pa30BaHUO Ha MOBEPXHOCTM (POPMbI ANA BbiNeYky U3BECTKOBbLIX 0CAAKOB
1 HeyaanAeMblX NATEH. OTU NATHA HEBPEAHbI U HEe BIMAIOT Ha HOpMarbHYyLo paboTy
xneboneuw.

— Xneboneybto Nonb3yrWTeCh NNLb B MECTAX, A€ OHa HE MOXET ONMPOKUHYTLCA U Ha
[OCTaTO4YHOM PacCTOAHUM OT ropkoYMX NPeamMeToB (Hanp., 3aHaBeCoK, rapavH,
Aepesa U T.N.), ICTOYHMKOB Tenna (Hanp., Ne4YKu, NAUTbI U T.N.) U BNaXHbIX
NOBEPXHOCTEW (Hanp., PaKOBUHbI, YMblBanbHUKa).

— Uspenue ncnonb3yinte TONbKO C NPUMHAANEXHOCTAMU NOCTaBnAeMbIMU
Npou3BOAMTENEM.

— Hukoraa He 3akpbiBaiiTe NPOCTOP MeXAy KOPNycoM 1 hOpMOI NeYKM U He CyWTe B 3TO
O0TBEpCcTME Kakune Nnbo npeameThbl (Hanp., Nanblbl, JIOXKKU U T.N). ATO NPOCTPaHCTBO
mMeXxay KOprnycom 1 oOpMOW AnA BbINEYKM JOSKHO 6bITb Bcerga cBo60AHbIM.

— C TOYKM 3peHnA NpOTMBOMNOXapHO 6e3onacHOCTU xneboneybs ABNAETCA U3aennem,
KOTOPbIM MOXHO MOSIb30BaTLCA Ha CTOMNE UMK APYrMX NOBEPXHOCTAX NpPU YCIoBUM
cobntoaeHnA 6e30MacHOro paccToAHMA A0 roploYnX BeLwecTB B HanpasneHnm
rNaBHOMo N3ny4eHnA M1H. 500 MM 1 B OCTanbHbIX HanpaBneHMAX MUHUManbLHO 100 Mm.

— Mocne okoH4YaHMA paboTbl BCErga N3BMEKUTE BUIIKY MUTATENbHOro NpoBoaa
anekTponpubopa n3 po3eTKn INIEKTPUYECKON CETH.

— He HamaTbiBanTe nuTaTenbHbIA NPOBOA, BOKPYT 31eKTponpmnbopa, Tak Kak aTo
COKpallaeT CpOK ero cny>o6bl.

— MuTaTenkeHbI NPOBOA, HE AOMKEH BbITb MOBPEXAEH OCTPBLIMU U FOPAYUMM
npegmMeTaMy U He AOMKEH NOrpy>XXaTbCA B BOAY.

— OnekTponpubop ABMAETCA NEPEHOCHBLIM U OCHALLEH BpaLlaoLWMMCA NMTaTeNbHbIM
NPOBOAOM CO LUTENCENbHON BUIKON, 06ecnevmBaloLlen ABYXMOMOCHOE OTKIIIOYEHME OT
3NEKTPUYECKON CeTH.

— B cnyyae HeobxoaumocTy UCNonb3oBaHNA YAMHUTENBHOIO NpoBoda Heo6xoAnMo,
4T06bI NPOBOA, 6bI/1 HEMNOBPEXAEHHBIN O COOTBETCTBOBA AEMCTBYIOLMM HOpPMATUBaM.

— B cnyyae noBpexaeHuAa nuTaTensHoro nposoaa npubopa cpasy otcoeanHute npnbop
OT aneKkTpu4deckomn cetn. YTobbl NpeaoTBpaTUTb NONYYEHME TPaBMbl 3J1. TOKOM Un
BO3HUKHOBEHUA NoXkapa, HeoH6x0ANMO 3aMEHNTb MOBPEXAEHHbIV NPOBOA CneumnansHbIM
nuTaTesnbHbIM NPOBOAOM Y NPOU3BOAUTENA UMW Y Er0 CEPBUCHOMO TEXHMKA.
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- B cnyyae He cobniogeHnaA Bbile yKa3aHHbIX NpasBui no 6e30nacHoCTu
NPOU3BOAUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 3a yLlepH, BbI3BaHHbIN
HenpaBuIbHOW aKcnyaTaumen npubopa (Hanp., nopya NPOAYKTOB, NoJslyYyeHne
TpaBMbl, OXKOF) 1 HE JaeT rapaHTuM Ha paboTy nuspenva.

1. ONMUCAHUE NPUBOPA U MPUHAANEXXHOCTEMN (puc.1)

A — naHenb ynpasneHuA F — nonatku anA samewmnBaHna (4 WwT)
B — npocTop AnA BbiNeyku G — MepHble NoXkK (5/15 mn)

C - KpbllwKa H — mepHbI cTakaH (200 mn)

D - cmOoTpoBOE OKOLLKO | = MIHCTPYMEHT AnA M3bATUA NONaTOK

E - chopma neyku

lil. TAHENb YNPABJIEHUA

1) AUCNJEN - OCHOBHAA YCTAHOBKA

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

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

— uncbpa 1 0603HaYaEeT BbIOPAHHYO NporpaMmy

— umdopbl 3:30 0603Ha4alOT BpeMA NPUroTOBNEHNA BbIGPaHHOW NporpamMmbl.

— HanpaBfeHve CTPenkn gaeTt UHOopMaumio O BbIOBPaHHOW CTENeHW NoaXapuBaHusa
KOPOYKM NeyeHHoro xneba (SVETLY — CBETJIAA, STREDNI - OBbIYHAA, TMAVY -
CUNbHO 3APYMAHEHHARA),

— HanpasneHve CTPenky gaet MHOPMaLmMIo O yCTaHOBNEHHOM BeCe NeYeHHoro xneba
(MALY - MANbIN = 1., VETSi - BOJbLUOW = II. ).

OcHaBHOW yCTaHOBKOW MOCne NoAKMNoYeHWA xneboneyn K an. cetu AsnAeTcA pasmep Il

¥ UBET KOpouKM cpeaHuin "STREDNI” Bo Bpema pa6oThl Ha AMCTNEe MOXHO CNeauThb 3a

npoueccom nporpammbl. C NpoasuXeHrem NporpaMMbl LM pbl yCTaHOBNEHHOrO BPEMEHU

MOCTENEHHO NOHMXKAIOTCA.

2) KHonka START/ STOP

OTa KHonka npenHasHa4deHa AnA nycka  OKOH4YaHMA nporpamMmbl. MNMocne HaxxaTusa
kHorkn START/STOP HauvHaeT BpemA muratb. Ha aucnnee n3obpasntcA OCHOBHaA
yctaHoBka KLASIK. Hy>xHo—-n1 ncnons3osatb Apyryto NporpamMmMy, yCTOHOBUTE ee
nomoubto kHonkn VOLBA (PEXXKNM).

Mocne HaxatunA n npuaepxaHmAa kHornkn START/STOP, npubnuantensHo Ha 3 ceKyHAbl
NPO3BYYUT AJIMHHbBIA 3BYKOBOW CUrHaN 1 NporpaMma 3akoH4MTCA. 3TOT npouece
[ENCTBUTENEH Tak>Ke Npn OCTaHOBKE NMporpaMmMbl 60MUHYTHOMO NOAOrpeBa NeYKw.

3) KHonka BARVA - CTENEHb NOJ>KAPUBAHUA KOPOYKU

KHonka npepHasHaveHa Af1A yCTaHOBKU HEOHXOAMMOWM CTeMneHn noakapnusaHua KOPOUKM
xne6a (SVETLY - CBET/1AA, STREDNI - OBbIYHAA, TMAVY - CUJIbHO
3APYMAHEHHARSA).

O6o3Ha4veHue Ha gucnnee (A) o603Ha4YaeT YCTaHOBMEHHYIO CTeNeHb NoAXXapusaHuA
KOpO4KK xneba.

4) KHonka VELIKOST - PASMEP

KHonka npefHasHaveHa anf ycTaHOBKU HE06X0AMMOro Beca xneba no oTAenbHbIM
nporpammam 0,7 kr / 0,9 Kr (cM. Tabnnyky u peuenTypbl). O603Ha4YeHNe Ha aucnnee (A)
0603Ha4YaeT yCTaHOBMEHHbIV pa3mep xneba.
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— pa3mep 0,7 kr (1.5 n6) = anAa manoro konuyecTBa xneba
— pasmep 0,9 kr (2.0 n6) = anA 6onblIOro KonuyecTaa xneba
O6bem eMKOCTU MO3BOMNAET NPUrOTOBIIEHME NPOAYKTOB (xneba, TOpToB, TecTa,
6budLuTekca U3 MONOTOro MAca) A0 MakcumanbHoro seca 1,5 Kr.

5) KHonka VOLBA - PEDKUM

KHonka npegHasHaveHa AnA ycTaHOBKM Heobxoaumon nporpammel. Lindpel Ha ancnnee
0603Ha4YaloT YCTAHOB/EHHYIO MPOrpaMMy 1 ee nNpeaBapuTenbHO YCTaHOBIIEHHOE BpeMA
npurotoBnenna. [anee npu nomowm kHonkn BARVA - UBET NO>KAPUBAHUA
KOPOYKMW MO>HO yCTaHOBUTb CTEMEHb NOAXKAPMBAHMA KOPOYKM Xneba 1 KHOMKM
VELIKOST - PABMEP yctaHoBUTb Bec xrneba. IameHeHne 3TMx napameTpoB
aBTOMATUYECKM NPUBEAET N K U3MEHEHUIO (COKpaLLEHUIO/MPOASIEHNIO) BPEMEHU
NPUroToBMEHMA.

1. KLASIK/KJTACCUK
MporpaMma npegHasHaveHa ans Bbineyku 6enoro,
MLUEHNYHOrO 1 KOPUYHEBOTO PXKaHoro xneba 1 Takxe Ana xneba ¢ Ao6aBkamu 3eneHu
u ustoma. Caman mcronb3yemas nporpamma.

2. SPRINT/CKOPbI
[nAa 6bICTPOro NpMroToBneHna 6enoro, NWEeHNYHOro 1 pXxaHoro xneba. Xneob,
MCMNEYEHHBIN B 3TOM PEXMME, MEHBLLE, U Y HErO NNOTHEE MAKOTbL. B aTOM pexxume
Henb3A YCTaHOBUTL pa3mep ByxaHKMu.

3. TOASTOVY/TOCTEPOBbIN
Mporpamma npegHasHayeHa AnA BbiNedkm nerkoro xneba u dpaHuy3ckoro xneba
C XpyCTALLEN KOPOYKOW U MYLUMCTON MAKOTBIO. Ta yCTaHOBKA NpepocTtasnAeT bonee
NPOAOIMKUTENBHOE BPEMA AJ1A 3aMelInBaHnA N Nogbema Tecta, Heobxoaumoe anAa
nony4deHmA "6onee NywWmncTon” CTPYKTYpbl, XapakTepHou anAa dopaHLy3cKoro xneba.
MpumeyaHue: OnHaKO OKOHYaTENbHOW (POPMON He ABNAETCA bareT.

4. ULTRA RYCHLY/YJIbTPACKOPbI!
Mporpamma npegHasHayeHa AnAa 6bICTPOro NpuroToBneHua 6enoro,
MLWEHUYHOro 1 pxxaHoro xneba. YcTaHoBKa 3TOro pexvMa cokpaiiaeT Bpemsa
Heobxoaumoe AnA 3amellnBaHuA, NogbeMa TecTa U nocnenoBaTenbHON BbiNeyYkn 4O
MUHUMYMa. Xneb UCneyvyeHHbIN B 3TOM peXXMMe Nno pasMepy MeHbLUE U Y Hero naoTHanA
MAKOTb. B 3TOI Nnporpamme HEBO3MOXHO YCTaHOBUTbL pasMep 6yxaHku. [nA
nporpaMmMbl HEOBXOAMMO MCMONBL30BaTbL BOAY (MNW Apyrve XUAKOCTH) C TemnepaTypomn
48 - 50 °C.

5. CELOZRNNY/XJIEB U3 LIENbHOIO 3EPHA
Mporpamma npegHasHayeHa AnA BbINeYKN LEeNo3epHUCTOro xaeba ucnonb3ya Myky
C HU3KMM cofepXXaHunem rnoTeHa. 3T1a ycTaHoBKa NpefocTaBnaeT 6onee anutensHoe
BpemA AnA 3aMelLunBaHund, nogbema TecTa (T.e. pa3byxaHua 3epH)
W NpeaBapuvTenbHoro nogorpesa. Ucnonb3ya aTy nporpammy peKoMmeHAyem He
nonb3oBatbceA yHkumeir *"CAS-BPEMA”
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6. DORT/TOPT
[Mporpamma npegHasHaveHa AnA 3amelunBaHnA NPoayKTOB (Hanp., AnA TOPTOB,
KOpXeMn), KOTopble Nocne 3Toro NeKyTcA yCTaHOBNEHHOe BpemA. PekomeHayem
npeasapuTenbHO CMeLlaTb CyxXue 1 XWAKUE NHrpeaneHTbl B ABE YacTu, a Te
NoTOM BbICbINaTb B hOpMy AN1A BbINeYKU. B aTon nporpaMmme HEBO3MOXHO
YCTaHOBUTL pa3mep TopTa. (bonee nogpo6HO B NPUNOXEHUM C peuenTypamm).

7. PRIPRAVA TESTA/NMPUTOTOBNEHUE TECTA
Mporpamma npegHasHayeHa AnA 3amelunBaHuA 1 nocneaylowero nogbema tecta 6e3
BbINe4kn. [InA NpuroToBneHna TectTa MOXKHO UCMOMNb30BaTh pasHble NPOAYKTbI AnA
pasHbIX BUAOB X11e606yNoYHbIX N3AENWIA (Hanp., XNebHble poranvku, nuuua v T.4.).
Ecnun xxenaeTe TecTo ucneyb, HEO6X0AMMO YCTAHOBUTbL COOTBETCTBYIOLLMIA BEC,
HeobX0ANMbIN LBET KOPOYKM 1 TUM NPOrpaMmel.

8. PECENI/BbINEYKA
Mporpamma npegHa3HayeHa AnA BbiNeYKn KOPUYHEBOro xneba, TOPTUKOB Unn
MonoToro mAca. [porpamMmma npeasapuTenbHO yecTaHoBNEHHA Ha 60 MuHYT. OgHako
NPOAOIXUTENBLHOCTb BbINEYKN MOXHO MO HEO6XOANMOCTMN MEHATL KHOMKamm
"CAS-BPEMA” Caman npofomkuTenbHan ycTaHoBka — 1 yac. B aTolt nporpamMme
HEBO3MO>XHO YCTaHOBUTbL pasmep ByxaHKu.

9. MARMELADA/MPUrOTOBJIEHUE IDKEMA
Mporpamma npegHasHayveHa AnA NPUroTOBIEHNA BapEeHbA U Mapmenaga ns CBeXnx
Aro 1 PpyKTOB.

10. SENDVIC/C3HABUY
Mporpamma npegHasHaveHa AnAa npuroToBneHnA xneba ¢ MArkom 1 rpybo KOPOUKOWA.

6) KHonka CAS-BPEMA

KHonka npegHasHaveHa AnA yCTaHOBKWN BPEMEHW NPUroTOBIEHUA BbiNeYkn xneba.
Mporpammbl 2-SPRINT/CKOPbIN, 4-ULTRA RYCHLY/Y NIbTPACKOPbIN,
5-DORT/TOPT n 9-MARMELADA/IDKEM Henb3a HanporpaMM1poBath s
OTNOXEHHOro cTapTa. Yachl  MUHYTbI, NOCNEe KOTOPbIX AOMKEH 6blTb HA4aT npouecc
NPUroTOBNAHWUA, AOMXHbI ObITb 406aBNEHbI K COOTBETCTYIOLWEMY OCHOBHOMY BPEMEHU
ANA KOHKpPeTHoW nporpammbl. MakcrMmarnbHoe Bpemsa, KOTOPOE MOXKHO
HanporpaMMmMpoBaTb, He [O/KHO npeBbiwaTh 13 Yacos.

Mpumep: HacToAuwee Bpema 20:30 yacoB a xneb fomkeH 6bITb FOTOB HA BTOPOW A€Hb,
yTpom B 7:00 yacos, 310 3Ha4mT 3a 10 yacoB 1 30 MUHYT.
HaxxmuTe u npuaepxute kHonky CAS/TAMMEP noka Ha aucnnee He NoABUTCA
10:30, 4To 03HavaeT HacToAwee Bpema (20:30) a Bpema Koraa xned [onmkeH
6bITb roTOB. BpemeHHoW Wwar yctaHoBKY BpemeHu coctasnaeT 10 MUHYT.

BHumaHue: MNpu paboTe ¢ KHOMKOW BPEMEHW HUKOTZA HE UCMONb3yNTe

6bICTPONOPTABLUNECA MHIPEANEHTDI, KaK Hanpumep, MOJOKO, AlLla, PpyKTh,
NorypT, nyk 1 T.4.!
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IV. ®&YHKLUMNOHAJbHbLIE BO3MOXXHOCTU XJIEBOMNMEYKHN
3BYKOBOW CUrHa
3BYKOBOW CUrHasn BKJIOUUTCA:

® B Cryyae HaxxaTua niobon KHOMKK ynpaBneHuns,

® BO BpEMA BTOPOro umkna samewwnsanma y nporpammvbl 1-KLASIK/KJTACCHUK,

2- SPRINT/CKOPbIW, 5-CELOZRNY/LUENO3EPHUCTbIN, 6-DORT/TOPT

u 10-SENDVIC/C3HOBUWY ana npeaynpexaeHuns, 4To HacTyn1n MOMEHT 106aBNeHms
hpPyKTOB, OPEXOB U APYTNX UHTPEANEHTOB,

® [10cfie OKOHYaHWA Nporpammbl,

® BO BPeMA NOJOrpPeBaHnA B KOHLIE MpoLecca BbIMNeYKM CUrHan npo3By4mT NOBTOPHO.

MoBTOpHaA yHKLUMA

B cnyyae, ecnv npom3onaeT OTKIIIOYEHME 3NEKTPUYECKOro TOKa, HE06X0AMMO
xneboneyky BKIOYNTb MOBTOPHO. NMOBTOPHOE BKIIHOYEHUE BO3MOXHO TOMBKO A0 Havyana
camow Bbineyvkn. B aTom cnyyae Heobxoaumo xneboneyky neproanyeckn
KOHTPONMPOBATh, YTOObI NPeaoTBPaTUTb BblbeXXaHne Tecta u3 eMKOCTH.

MpepoxpaHutTenbHaA PyHKUMA

B cnyyae noBTOpHOM BbiNeyku xneba, ecnv TemnepaTypa BHyTpu xneboneyku nocne
npenblayLlen BbiNeykm eLle CNuWKoM Bbicokas (Bbiwe 40 °C), nocne HaxaTnAa KHOMKU
START/STOP Ha gucnnee noasmtcA Haanucbb HHH v npo3ByunT 3ByKOBOW CUrHar.
Xneboneyb B 3TOM Cny4ae HEBO3MOXXHO BK/THOUMTb. [103TOMY OTKPOWTE KPBbILWKY, UK Mpu
H606XOJJ,I/IMOCTI/I BblTawiuTe CbOpMy AnA BblNe4dkKn n NnoaoXXaunTe noka xneboneyb OCTbIHET.

V. NOAroTOBKA K 3KCMNNYATALIUX N NPOLIECC BbINEYKHA

YpanuTe BeCb yNakoBOYHbIN MaTepuan U BO3bMUTE X/1e60MeyKy u ee NpuHaaneXxHoCTy.
Mepen nepBbIM MPUMEHEHMEM NMOMONTE BCE AeTanu, Kacarlwmeca B NpoLecce BbINeYyKn
C NpoayKTamu, B ropAYer Boae ¢ 406aBKOM MOIOLLEro CpeacTBa, TwaTenbHO CroSTIOCHUTEe
1 BbITEPUTE UNN OCTaBbTE BbiCyWUTb. Cyxue getanu yctaHoBute o6paTtHo

B xJieboneyb 1 3aKpolTe KPbILWKY. 3aTeM yCTaHOBMTE Nporpammy
8-PECENI/BBINEYKA 1 BkiounTe xne6oneyb 6e3 BNOXEHHbIX WHrpeoueHToB Ha

10 MuHyT. Mocne 3Toro octaBbTe NMeYb OCTbITb. BO3MOXHOE KOPOTKOE HebonbLLoe
3ablMeHUe He ABNAeTCA AeheKToM.

MocTtaBbTe xneboneyb Ha POBHYIO 1 CYXyto MOBEPXHOCTb. Bunky nutatensHoro nposoaa
NPUCOEANHNTE K pO3eTKe anekTpuyeckon cetu. dopmy E Bo3bMuTE 060MMUN pyKamum,
BCTaBbTe ee B xn1eboneyb N HaXXMUTe Tak, 4YTo6bl KPENKO 3aappeTnpoBanach B cepeanHe
npocTpaHcTBa Af1a Bbineykn B. 3aTtem BcTaBbTe Ha ocu B chopme AJ1A BbINeykn

ABe nonatku anAa samewwvBanuva F. JlonaTkn anAa 3amelumBaHna HageHbTe Ha OCK Tak,
4YTOObI MIOCKON MOBEPXHOCTHIO HANPAaBAMUCH BHU3 U B hOpPME ANA BbINeYKn
HanpaBnAnMCb Unn K cebe nnu ot ceba. B hopmy BNOXUTE Npu NOMOLLM MEPHOWM JTOXKKU
a vawku G, H uHrpeameHTbl B CTPOrom NopAAKe no gaHHom peuentype. Ho, Bceraa
cobnioganTe OCHOBHOE NPaBUIIO — CHayYana Xuakue npoAyKTbl a 3aTeM cyxue.
3akpoiiTe Kpbiwky xneboneun C. Ha naHenu ynpasneHuAa A BbibepuTe >xenaemyto
nporpammy (VOLBA/PEXXUM, VELIKOST/PASMEP, BARVA/CTEMNEHDb
NOAKAPUBAHUA KOPOYKU, CAS/TAUMEP). Mocne 3Toro HaXmMnTe KHOMKY
START/STOP.

Xneboneyka aBTOMaTUYECKM HarpeBaeT, NnepeMelunMBacT 1 3ameLlunBaeT TeCTO A0 TeX
nop, NoKa He AOCTUrHyTa XXenaemaa KOHCUCTeHUUA. [ocne oKoHYaHWA nocneaHero
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LblKna 3amelumBaHma xyiebonedka HarpeeTca Ha onTUMarbHy0 TemnepaTtypy AnA
@ noaHATMA TecTa. lNocne aToro xneboneyka aBTOMaTU4ECKN YCTAaHOBUT
Temnepartypy u Bpemsa Bbineykun xneba. MNocne oKoHYaHUA BbINEYKU MPO3BYYNUT 3BYKOBOWA
CurHan, CUrHanmM3upyoLWwmin 4To xneb nnu cneunanbHoe 65140 MOXKHO U3 Xreboneykn
BbITaWmTb. B cnyyae ecnu xneb B KOHLUE BbINEYKM CIMLLIKOM CBET/bIN, NCNONb3ynTe
nporpammy PECENI/BBINEYKA ansa [ocTxXeHNA xenaeMoro useta. C 3Toi Lenbio
HaxmuTe kHonky START/STOP, yctaHoeuTe nporpammy 8-PECENI/BbINEYKA

1 BKNoYMTE Xxneboneyky. lMocne oKoHYaHUA BbINEYKU MPO3BYYNT 3BYKOBOW CUrHa,
KOTOPbIN CUrHANN3MPYET YTO XN1eb MOXHO BbITaWMTb M3 Xxneboneykn. 3atem xneboneyka
nepexoauT Ha 1 4ac B pexwuM nogorpesa, ecnv nogorpes He TpebyeTcA, TO He06xoaAMMO
Ha NpMbnManTensHo 3 cekyHAapbl HaxkaTb kHOMKY START/STOP v nporpamma Takvum
06pa3omM 3aKOHUUTCA.

MpumeyaHue

— MNpw ncnonssosaHmm nporpamm 1, 2, 3, 4, 5, 7, 9, 10 nponcxoanT cHavyana
K nogorpesy xneboneyky n nocne 3Toro Npouecc MewwaHnsa, 3ameLumBaHna, No3ToMy
xneboneyb cpasy Nocne BKNIOYEHMA He BblAAET HUKaKux "wymoB".

— Bo Bpema paboTbl xneboneyn nponcxoanT K n3aaBaHnio XapakKTepUCTUHECKNX 3BYKOB
(wen4ykoB). Takoe ABNEHWE BMNOMHE HOPManbHOE N He AaeT NOBOA ANA peKnaMaumm
nsnenva.

KoHew npouecca

[Nocne okoH4YaHuA nporpamMmbl BbiTawmTe cbopmy AnA BblINe4ykKn E n nomecTtuTte ee Ha
TENNOyCTOMYUBYIO NOACTABKY (Hanp., AepPBAHHYIO A0CKY). B cnyyae, ecnu xneb He
BbiNnageT M3 hopMbl Ha NOACTaBKY, NepeBepHUTE hopMy BBEPX AHOM U NOTPACUTE €ee,
noka xne6 He BbinaeT. Ecnn nonaTkn aAnA 3amelunmBaHnA ocTaHyTcA B 6yxaHKe, npu
nomMoLUm MHCTpyMeHTa | nx MoXXHO yaobHO BbiTawmTh. Nocne aToro octaBbTe Xneb
OCTbITb.

MpumeyaHue: pekomeHayeM BO BpEMA MaHUMNYNALMK C ropaden hopmon AnA BbINevku,
pyKOATKamu, nonoTkamu AnA 3amelumBaHna U T.n. UCNonb30BaTh
3awWwuTHble paboyne NPUHAANeXHOCTH (Hanp., PyKaBuyKm).

VI. BOMPOCbI N OTBETbI KACAIOLLUMECA BbINEYKU

Mocne Bbineyku xneb npununaet K opme.

Mocne oKoHYaHWUA BbINEYKN OCTaBbTe x/1eb NpnbnuanTensHo Ha 10 MUHYT OCThITh

1 nocrne 3Toro nepesepHUTe hopmy BBEPX AHOM. B cnydae HeobxoaMmMocTu, nocne
BbINEYKM NOLLEBENMTE OCbIO MELLanoK cfieBa Hanpaso. [InA cneaytoLen BbiNne4yku BCo
¢opMy, BKHOYaA MeLanku, CMaXKbTe MacioM.

Kak npenorBpaTtuTh BO3HUKHOBEHUIO AbIP B XJ1e6€ BO3HMKLUUX NPUCYTCTBUEM
Melwanok?

Mewankn Heo6xoaMMo nU3BneYyb nepeq NocneaHUM NpoLeccoM NOAHATUA TecTa (CM.
Tabnuuy ,MpoaomKMTENBHOCTL Npouecca” u nHdopmaumio Ha aucnnee). PekomeHayem
3TO OCYLLECTBNATb PyKamu, NPUCbINaHHbIMU MYKOW.

TecTO NOAHUMETCA U BbIXOAMUT 3a Kpana CbOprI.
O6bI4HO 3TO npoucxoaouT Toraa, Korga ncnonb3yeTcA nieHn4dHaAa Myka, y KOTOpOI71
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BbICOKOE CoAep>XXaHNe KNIENKOBUHBI. YMEHbLUUTE KONTMYECTBO MyKU
1 NpucnocobbTe KONMMYECTBO OCTalbHbIX MHIPEANEHTOB. B Takom cnyyae o6bem
rotoBoro xneba byaeT AOCTaTOYHbIM. TeCcTO 06MaXkbTe pa3orpeTbiM MaprapyHOM.

Xneb nogHAncA HeaocTaTo4vHo.

a) B cnyyae, ecnu B cepeanHke xneba noABUTCA TpewmHa B hopme "V’ Myka He
copep>aeT A0CTaTOYHOE KONMMYECTBO KIIEMKOBUHBI. OTO ABNAETCA NPU3HAKOM
CMULLKOM BMaXXHOW MyKu. [lobaBbTe CTOMNOBYIO NTOXKY MLEHUYHON KNEWKOBWHbI Ha
Kaxabix 500 rp MyKu.

b) Ecnn xneb no cepeanHke 3ay>keHHbIW, MPUYMHbI Criegyowme:

— TemnepaTypa BoAbl 6bi1a CMWKOM BbICOKaA,
— 6bI1510 UICNOML30BaHO H0NbLUE BOAbI, YHEM NPEAYCMOTPEHO,
— MyKa He coepxarna AoCTaTo4HOe KOMYECTBO KITENKOBHUHBI.

Koraa Mmo>XHO OTKpbITb KpbIWKY xneboneyn B npouecce ee paboTbi?

KpbIwKy xnebonevykn MOXHO OTKpbIBaTb BCEraa BO BpeMA npouecca 3amelmnsanna. Bo
BPeM#A 3TOro npowecca MoXeT 6bITb 406aBNEHO HEOONbLLIOE KOTMYECTBO MYKN UK
xngkocTtu. [ina nony4eHua xneba xopoLlero kayecTsa cobnoganTe cneayrowme
npasvna:

Mepen nocnegHMM NPOLIECCOM MOAHUMAHUA TeCTa OTKUHLTE KPbILWKY U OCTOPOXKHO
NnopeXbTe OCTPbIM HArpeTbiM HOXKOM BO3HMKAIOLLYIO KOPOYKY xf1eba, pa3oTpuTe no
KOpOYKe cMeCb KapTodesibHON MyKUN 1 BOAbI C LENbIO NOy4eHWA 6rnecTAen KOPOYKN.
lMocne 3TOoro KpbIWKY y>Ke He OTKpbIBaNTe, Tak Kak xfied MOXeT 0CeCTb No CepeanHKe
(cm. Tabnnuky "NpoaoMKUTENBHOCTL Npouecca” 1 HPoOpMaLuuio Ha gucnnee).

Myka

Camow Ba>KHOW COCTaBNAKOLEN MyKN BO BPEMA NPUroToBEHMA xneba ABNAeTCA NpOTENH
Has3blBaeMbIl MIOTEH. OTO HaTypanbHbI peakTus, bnarogapA KOTOPOMY TECTO AEPXKUT
CBO hOPMY U NO3BONAET 3aA4EPKMBATL OKUCb KACNOPOAa NPOU3BEAEHHBIA APOXOKAMMU.
CnoBom “kpenkaa/TBepaan” Mmyka 0603Ha4YaemM MyKy C BbICOKUM COAEP>XKaHNEM MMioTeHa.

Y10 Takoe niieHn4HanA Leno3epHUcTaa myka?

Lleno3epHUCTYIO MyKY U3roTOBAAIOT U3 BCEX COPTOB 3EPHOBLIX KYNbTYp, BKIOYanA
nweHundy. Crnoeo ,,ueno3epHNCTbIN® 0603HaYaeT, 4TO Myka 6blna NomMonoTa U3 Lenbix
3epeH 1 NoaToMy nMeeT 6onbllee cofep)kaHne HerepeBapBaeMbIX YacTul, YTo
npuaaeT Myke TeMHbIR LBeT. Ho ncnonb3oBaHmne Leno3epHUCTON MyKu He AaeT xneby
TEeMHOBAaTbIN OTTEHOK.

YT10 HeobxoauMO caenaTb Npu UcneveHuu xneba U3 p)kaHHOW MyKu?

P>xaHHaA Myka cooep>XXuT onpeaeneHHbI NPOLEHT MOTEHA, 04HAKO 3TOT NPOLEHT
HV>Ke, YeM y OCTanbHbIX COPTOB MykM. [inA Toro, 4To6bbl xneb 6bin nerko
nepesapvBaeMblii, HEO6X0AMMO NPU NPUTOTOBIEHUN LIENIO3EPHUCTOrO PXXaHoro xneba
MCMOMb30BaTh NOBObLLE APOXOKEN.

Kak ucnonb3oBaTb pa3fiM4Hble copTa MyKu?

a) Myka 13 Kykypy3abl, puca u kapTodena npefHasHavyeHa Ana Noaen, KoTopble
annepruyHbl Ha MMIOTEeH UK MEeIoLLMX 60SIe3HN OpraHoB MNuLLeBapeHus.
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b) CneunanbHasa Myka 13 nweHnubl (Wnaabl), KOTopaa BblpalMBaETCA Ha CKY4HON

3emne 6e3 ynobpeHuii. OHa 0cobeHHO NpurogHa AnA anfeprukos.

¢) Myka 13 nieHa ToXe ucnosnb3yeTcA AnA Mo4ei, KOTopble UMET pasnnyHble BUabI
annepruw.

d) Myka u3 TBepaon nweHunubl bnarogapa CBOerW KOH3UCTEHUMN Ucnonb3yeTca AnA baret.
Ee MOXHO 3amMeHUTb Kpynown 13 TBepAoN NWeHNLbI.

Tunbl MyKu 1 nx undposble Koabl

TN 405 — NweHnYHaA Myka cpegHero nomona,

TN 550 — NweHnYyHaA Myka Menkoro nomona,

Tvn 1050 — NweHnYHaA Myka Menkoro nomona TeMHas (xnebHan).

Opoxokn

LpoXoKn ABMNAOTCA XMBLIM OPraHM3MoM. B TecTe pasMHOXatoTcA U 06pasytoT Ny3bipKu
oKuMcK Kucnopoga, obycrnosusatolme nogbem Tecta. [na npurotosneHus xneba B
JoMallHen xneboneyn nyyiie BCEro UCNOosIb30BaTh CYLIEHHbIE APOXOKM. X MOXHO
nprobpecTu B NakeTrKe, NpoLecc BpoXkeHne y 3TUX LPOXKIKEN He CBA3AH C caxapoM.

VY Hux 6onee HM3KaA [onA caxapa n Takum obpa3om oHu anAa Bac 6onee nonesHsol.
Heuncnonb3oBaHHbIe CyLIEHHbIE APOXOKM XPaHUTE NPY HU3KOW TeMMnepaType 1 B CyXOoM
MecTe B BO34YyXOHEMNPOHULAEMON YNaKOBKE.

Conb
Conb KoHe4YHo aaet xneby BKyC. Takxxe MOXEeT 3amMeasiTb NpoLecc GpoXKeHNA.

CnuBo4HOE mMacyio
ﬂO,qupKI/IBaET BKYC U CMAr4aeT, MO>KHO TaK>Xe MCNOoJIb30BaTb MaprapuH nin ofinBkoBoe
Macso.

Caxap 1 noacnaiwMBatollee BewecTBO (Hanp., mea, menacca)

Caxap paet xneby BKyC 1 YaCTUYHO ABMAETCA NPUYMHOM TOrO, YTO KOPOYKa CTaHOBUTCA

6onee KOPUYHEBOW.

MpumeyvaHue: ecnu fobaBuTe caxap, TO HEKOTOPbIE BUAbI CYLIEHHbIX APOXOKEN MOTYT He
Ha4aTb 6poaUTb.

Bopa
Monb3ynTeck BCerga BOAOW C KOMHATHOM TemnepaTypou, nyyiue Bcero okono 22 °C.

OcTanbHble UHIPeanNeHTbI

OcTanbHbIMK UHrpeaMeHTamm MoryT 6biTb BCE OT CyXO(hpyKTOB, Cbipa, ANL, OPEXOB,
KOPUYHEBOW MyKW, Npunpas, 3enenn n T.n. Bce 3aBmcuT ToNbko oT Bac. Tonbko He
3abyabTe, YTO Takme NPOoAYKTbl Kak Cbip, MOJSTIOKO U CBeXKne (hpyKThbl B 06LLEM
coOepXXatoT BbICOKOE KOMYECTBO BOAbl, KOTOPOE OnpeaenAeT OKOHYaTeNbHbIN BN,
6yxaHku. Jlydlie ucnonb3ynTe cyLleHHble cypporaThl, 6051iee cyxue Cbipbl, CyLIEHHOE
MOSI0KO U T.n. Korga npu ncnonb3osaHuu xneboneun y Bac 6yaet 6onblue onbiTa, camu
onpepenvTe, ecnu TecTto 6onee cyxoe unyu HA0bopoT, U BO BpemA npouecca nobasurte
BOAOy unu myky. He 3abyapTe, CKONbKO AobaBunm conu, Tak Kak cosb 3ameansaeT
6po>keHne. HekoTopble NHrpeaneHTbl MOXXHO CMeLLaTh Y>Ke B Havane, Kak Hanp.,
CYLLUEHHOE MOJIOKO U NOrypT, HO HEKOTOPbIE A06aBbTE TOMLKO NOCME NPO3ByYeHMA
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3BYKOBOrO CUrHana, Hanp., opexu, CyxopyKTbl. Ecnu 6yneTe Habniogate 3a
NpoLEeCcCOoM BbINeYKu, TO y3HaeTe, Koraa npo3By4MT 3BYKOBOMW CUrHaI.

YcnosuA
Paboune ycnoBuA 04eHb BaXKHbI, pasHuua B pasmepe byxaHKun npuroToBnAEeMOn B TENION
1 xonogHown cpeae cocrosnaeT 15 %.

XpaHeHue xneb6a

[loma npuroToBeHHbIN Xneb He CoaePXXUT KOHCEpPBaHTOB. Ho, ecnn xneb nonoxure B
YNCTYIO M BO34YyXOHEMPOHNLIAEMYIO NMOCYAY, KOTOPYHO eLle NMOMoXUTe B XONOAUIBHUK, OH
coxpaHuTcA 5-7 gHen. Takxe moxkeTe xneb 3aMopo3unTb.

Kak npurotoButb cBeXxwuit xneb aona yny4weHus nuwiesapeHna?
B aToM criyyae pekoMeHayeM 106aBUTb B MyKY MATYHO BAPEHHYHO KapTOLLKY.

Y10 HeobxoaMmo Aenatb, €cniu B XJ1eb6e YyBCTBYIOTCA APOXOKU?

a) B atom cny4ae nobaebTe B cMech caxap. [lobaBneHue caxapa gaet xneby cBeTnbin
OTTEHOK.

b) No6aBbTe B Bogy 1 CTONOBYIO NTOXKY YKCyca Npu Bbineyke Manow byxaHku unm 2
CTOSIOBbIE NTOXKW NPU BbiNeyke 605bLLoN ByxaHKW.

¢) BmecTo Boabl ncnonb3dynte naxTy nnm kecpmp. 3To KacaeTcA BCeX peLenToB
N pEKOMeHAyeTCA ANA yNyyleHUa ceexecTu xneba.

Moyemy BKyc xneba ucne4yeHHOro B KJjlacCU4ECKOIN ne4m apyromn 4em y xneba
ncnevyeHHoro B xsiebonevyke?

BcA pasHuua B CTeNeHW BNaXXHOCTU: TaK Kak NpoCcTop AnA Bbineykun xneba B
Knaccmyeckowm neym 6onblue, To x11eb NCNEYEHHBIN B HEW, CyLle, YeM Xeb UCNEYEHHbIN B
xneboneuke.

VIl. OYUCTKA U yxoa

Mepen Hayanom paboTbl crieayeT 351IEKTPONPUGOP OTKITHOUUTb U OTCOEAUHUTD
BUJIKY NUTaTeNIbHOro NPOBOAA OT PO3eTKU 3NieKTpuieckon cetu! O4ncTky
NPOBOAUTbL TOJIbKO MOCJIE NOMTHOTO OXJ1aXKAeHMA xnebonevykn n perynapHo nocne
Ka)kaoro ee ucnonb3oBaHuA!

PekomeHayem nepen nepBbIM UCMONb30BAHNEM NPOTEPETL HOBYIO HOPMY ANA BbINEYKU
1 NIONaTKn TEMMOCTOMKUM >XXMPOM U OCTaBbTe MX B X1eboneyvke HarpeBaTbCA B TEHEHUN
10 muHYT npu Temnepatype 160 °C. MNocne nx oxnaxaeHna BblMUCTUTE (OTNONUpynTe)
dopmMy AnA Bbineykn bymarkHoM candeTKom oT Xupa. ATO peKOMeHAyeTCA MPOBECTU
ANA 3aWnTbl HENPUNUMNAKOLWENCA NOBEPXHOCTU. JTOT NPOLIECC BPEMA OT BPEMEHMN
nosTopuTe. [NA 04NCTKMN ncnonb3ynTe cnabbln getepreHT. Hukoraa He npuMmeHAnTe
abpasnBHbIE 1 arpeccrBHbIE MOKOLLME CpeacTBa (Hanp., 6eH3VH, eakue cpeacTsa anAa
OYNLLIEHNA AYXOBOK, CPEACTBA KOTOpbIE LiapanatoT unv no apyromy nopTAT
NMOBEPXHOCTb)!

M3 KpbILKK, KOpnyca U eMKOCTU AJ1A BbINEYKN yaanuTe BNa>kHON TPANKON Bce
WHIrpeaueHThbl U Kpowku. HUkoraa He norpy)kaute xneboneyky B Boay, He
HaMoJIHAUTE eMKOCTb AJ1A BbiNe4yku Boaon! BeiTepute BHELIHNE NOBEPXHOCTU (hOPMbI
ANA BbINEYKM BNAXXHOW TPANKOW. BHYTPEHHME NOBEPXHOCTN MOXHO OCTOPOXHO NOMbITb
CUHTETUYECKMM MOIOLMM CPeACcTBOM. JlonaTku AnA 3amewmsaHmA 1 0C He0bX0AMMO
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NoMbITb cpasy nocre ncnonb3oBaHuA. Ecnv nonatku octaHyTcA B hopme,
BbITALWWTb UX NOTOM ByAeT TAXKENO. B 3TOM crnyyae HanonHUTe eMKOCTb hopMbl
Tennoi Boow 1 ocTaBbTe ee B TedeHnn 30 MUHYT B nokoe. MoToM onaTky BbiTalyuTe.
dopmy ANA BbINeYK He HaMayMBanTe B BOAE CIULIKOM OJIr0, 3TO MOXET NOBMANATL Ha
BpaLleHne ocu.
dopma AnA BbINeYKM NOKpbITa HENPUAMNAOWMMCA MNOKpPbITUEM. [1osTOMY He
nonb3yTech MeTanIMYecKUMmM MHCTPYMEHTaMM, KOTOPbIE MOTYT BO BPEMA YUCTKM
rouapanaTb NOBEPXHOCTb. B TeUeHUn BpeMeHn LiIBET NOBEPXHOCTU MeHAeTCA. JTO
N3MEHEHNEe HNKaKMM CrIocOBOM He BNUAET Ha ee (pyHKLUMOHANIbHOCTb.

VIil. BOMPOCbI N OTBETbI KACAIOLWMECA XJIEBOMEYKU

Mpo6nema MpuuuHa PewweHue

N3 emKkocTn AnA Bbinedkn WIHFpeamneHTbl npunvnam OTKNoYMTE NUTATENbHbIN

nnn BEHTUNAUNOHHbBIX K (bopme ANA BblINe4ykKn nposoA OT 3. CeTU N BbIHUCTUTE
OTBEPCTUIN BbIXOAUT AbIM. WU K HAPY>XXHON BHELLHIO CTOPOHY EMKOCTU ANnA
CTOpOHe. BbINEYKM unm dopmy anA
BbIMEYKMN.
CepegamnHka 6yxaHku Xneb nocne oKOH4YaHuA M3BnekuTe ByxaHky u3 opmbl
nposanumBaeTCcA, 6yxaHKa BbIMe4ykn n AnA BbiNe4Kn nepen KOHLOM
CHM3Y BNa>xHaA. AOMNONIHATENTIbHOIro AONONHNTeNbHOro nogorpesa.

noJorpeBsa CMLWKOM
[lonro ocTarnca B oopme
LNA BbINEYKMU.

ByxaHKy TpyaHo n3enekaTb HuXHAA cTopoHa ByxaHku [lowesenute ocAMM, NoKa

13 (hopmbl ANA BbINEYKN  Npununiack K nonatkam. 6yxaHka He Bbinaget. MNocne
BbINEYKM O4UCTUTE NTONaTKM
n ocu. Npun HeobxoaAMMOCTH
HanonHuTe hopmy AnA BbINEeYKn
Ha 30 MMHYT TEnon BOAOW.
Mocne aToro moxxHo 6e3
3aTpygHeHUN n3BneYdb NonaTkn
1 BbIYUCTUTD UX.

VHrpeaneHTbl Nnoxo HenpaBunbHo Bbi6paHa MpoBepbTe BbIGPaHHYO
nepemMeLlaHbl 1 xnebd nporpamma. nporpammy n apyrue yctaHOBKW.
nnoxo neyetcaA

HonroBpemeHHoe Cwm.rnasy V. ®yHKUMOHANBHbIE
BbinageHue BO3MOXHOCTU xn1eboneykn
ANEKTPUYECKON CETU (moBTOPHbIE NpoLecchl).

BO BpeMA paboTbl

xneboneyxu.
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Mpo6nema MpuunHa PelweHune
BpalyeHue nonatok MpoBepbTe nonaTku, He
6110KNpoBaHo. 6noKMpoBaHbIl NI OHW 3epHaMn

n T.N. \aBnekute copmy AnA
BbINEYKM, MpoBepbTEe, CBOHOAHO
N1 BpaLLaloTCcA NonaTku.

B npoTnBHOM cnyyae obpatmuTech
K CEPBUCHOMY TEXHUKY.

dopma AnA BbiNeYkM BO  TeCTO CAMLLKOM rycToe. OTKpoWTE KPbILLKY 1 B TECTO

BPeMA 3ameLunmBaHuA Jlonatku 3abnokupoBaHbl  A06aBbTe HEMHOIO XXUAKOCTW.

nogHMmaeTcA. 1 chopma AnA BbINeYKn Mocne 3Toro KpbIWKY OnATb

nogHNUMaeTcA BBEPX. 3akpomnTe.

Xneboneyka He Xneboneuyka ewe ropad4aA OcTaBbTe xnNeboneyky oCTbITb.

BKNtoYaeTcA. Aucnnen OT npeapblayLuen Boinevkn. [locne aTtoro hopmy BepHUTE

nokasbiBaeT HHH. 06paTHO, yCTaHOBUTE CHOBA
nporpaMmy v BKno4nTe
xneboneuykxy.

. Aeh X
IX. OXPAHA OKPYXXAIOLLEN CPEAQbI %+ TA <
Ha Bcex 4acTAx NocTaBNAEeMOoro n3fenua, pasmepbl KOTOPbIX 3TO AOMYCKaloT, yka3aHo
0603HavYeHne maTteprana, NCnonb30BaHHOMO AJ1A U3rOTOBIIEHNA YNAaKOBKW, KOMMOHEHTOB
1 NPMHAANEXXHOCTEN C YKa3aHnem cnocoba nx nepepaboTtku. B cnyyae, ecnu
ANeKTpuyeckunin Npnbop bonblue He PYHKUMOHUPYET, ero cneayeT yTunusmposaTb
C HaMMeHbLWMM yLIepboM ANA OKpy>KatoLwen cpeapl, B COOTBETCTBUM C HOPMATUBHBIMU
akTamu opraHoB Baluero mectHoro camoynpasneHusa. B 6onblumnHcTBe cnyyaes Bol
MOXeTe cAaTb MPUbop B MECTHOM MYHKTE nNpuema BTOPUYHOTO ChIPbA.
[lnA nonHoro BbiBOAa Npubopa 13 aKcnnyaTaunm peKoOMeHAyeTCA Nocse OTKIOYEHNA
npmbopa 13 po3eTKMN IANEKTPUYECKON CETM 0Tpe3aTb NMTaTenbHbIn Nposoa. MNocne
3TOro NpM6OPOM Hesb3A Nosb30BaThbCA.

TexHuuyeckoe obcnyxusaHue npubopa KanuTanbHOro xapakrepa unm Tpebytoilee
BMellaTeNnbCTBO B €ro BHYTPEHHUE YacTUu, MOXXET NPOBOAUTbL TONbKO
cneunanusvpoBaHHaA peMOHTHaA macTepckas!

HecobnioaeHne ykasaHuii npon3BoanTena nuiuaet notpebutena npasa
rapaHTUMHOro PemMoHTa.

X. TEXHUYECKHW OAHHbIE

HanpsaxxeHue (B) YKasaHo Ha TMNOBOM LUMTKE n3aenua
MoTpebnaeman mowHoCTb (BT) YKasaHa Ha TMNOBOM LUMTKE n3aenua
Macca (kr) 6,5
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C TOYKM 3peHUsA 31eKTPOMarHMTHON COBMECTUMOCTUN M3AeNne yaoBeTBoOpAeT
TpebosaHmAam [dupexTusbl Ne 2004/108/EC.

N3penne cooTBETCTBYET TEXHNYECKMM TPebOBaHUAM Ha 3NeKTpuYeckoe obopyaoBaHue
HU3KOro Hanps>eHuna cornacHo dupekTtuse CoeTta Ne 2006/95/EC.

Ha nspenve 6bin BbiaaH cepTudmnkar cooTBeTcTBmA cornacHo 3akoHy Ne 258/2000 C6.
3akoHoB 06 oxpaHe 06LeCTBEHHOroO 340POBbA.

W3 penve cootBeTcTByeT Ykasy EBponeinckoro napnameHta n Coseta Ne 1935/2004/EC
06 maTepuanax v npeameTax npefHasHa4YeHHbIX ANA KOHTaKTa ¢ NpoayKTamMu.

HOUSEHOLD USE ONLY - Tonbko Ans AOMAaLLHEro rnosib30BaHNs

DO NOT IMMERSE IN WATER - He norpy>xatb B BOQY

DO NOT COVER — He 3akpbiBaTth

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 yaylwenus. He gaBasite AeTAM BO3MOXHOCTbL AOCTYna K MONITUIEHOBOMY
nakeTy. lakeT He npegHasHa4veH A8 Urpbl.

ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 16 Hlinsko, Czech Republic @

ME10

XI. BONPOCbHI N OTBETbI KACAIOWMECA PELIENTOB

Mpobnema MpuunHa PewweHue
Xneb o4eHb 6bICTPO — CnMWKOM MHOMO APOXOKEN, CIUWKOM MHOFO MYKWU,
nogHumaeTcA masio conm a/b
— OOHOBPEMEHHO HECKOJTbKO Ha3BaHHbIX BbILLE
NPUYKH a/b
Xneb HepoCTaToO4HO Unn — Mano gpoxoken unu BoobLue nx HeT a/b
BoOb6LLe He nogHMMeETCA — CTapble unv HerogHoe ApPOXKN e
— XKnakKocTb CNMLLIKOM ropAYasn c
— [poXOKm nonanu B XXMAKOCTb d
— HenpaBunHbii COPT MyKK nnu HerogHaa myka e
— CNMWKOM MHOrO >XXMAKOCTM unmn mano xuakoctn  a/b/f
— Mano caxapa a/b
Xneb6 cnuwKomM MHOro — Bopa cnuwkom mAarkaa, apoxokun 6onblue
NOAHMMETCA U BblIBaeTCA OPOXOKEBYIOT e
no chopme AnA BbINeYKn — CNnWKOM MHOrO MOJIOKa BIIMAET Ha APOXOKEBAHUE C
CepeamnHka xneba — Obbem TecTa 6onblue, Yem dhopma n byxaHka
nposanuBaeTcA CHUXaeTcA a

— Opox>keBaHue CMULLKOM KOPOTKOE WU HeaoCcTaToOuHO
ponroe 13 3a 60MbLLIOA TeMMNepaTypbl BOAbI U
€MKOCTM AN1A BbINEeYKM, Uin 60MbLLOWA BNaXXHOCTN  ¢/g
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Mpo6nema MpuunHa PeweHune

lMocne oKoHYaHWA BbINEYKN — CNMLWIKOM MHOrO XXMAKOCTU a/b
B 6yX8HKe BnaanHa

CTtpykTypa xneba nnotHaA — CNvWKOM MHOrO MyKW UM HEAOCTATOK Xngkoctn a/b

1 KOMKOBUTanA — HexBaTtka gpoxoken nnm caxapa a/b
— CnnWwKoM MHOro hpyKTOB, MyKW UM OAHOIO U3

OCTabHbIX MHFPEANEHTOB b

— Ctapas unu HerogHas Myka d

CepegnmnHka 6yxaHku — CNLLKOM MHOrO UNW HexBaTKa >XUOKOCTH a/b/f

He JorneyeHHan — BnaxkHble nHrpeaueHTsl f

OTkpbiTas u rpybas — CnuvwwKoOM MHOro BoAbl f

CTPyKTypa xneba — OTtcyTCcTBYE Conn b

CMULIKOM MHOTO AbIp — BbicokanA BNaXkHOCTb, BOAA CNMLLKOM ropAyan c

— CAMWKOM MHOMO XWAKOCTH e

Xneb noBepxy HeponeveHHbln — Ob6bem TecTa 6onblue Yem hopma ANA BbiNnedykn  ale
— V3nnwHee KonmyecTBo MyKn, 0CO6EHHO Y 6enoro

xneb6a b
— CNuLWKOM MHOrO APOXO>KEN 1 Mano conm a/b
— CnvwwKOM MHOro caxapa a/b
— [pyrue cnagkue MHrpeameHTbl Kpome caxapa be
JloMoTU HepaBHOMEPHbIE — Xneb He 6bln AOCTAaTOYHO OXNaxXaeH (nap He ywen) ¢
UM KOMKOBUTbIE
Ocapok Myku Ha KOpoyke - Myka Bo BpemA cmeLwmBaHuA He bbina no 6okam
TwaresnbHO nepepaboTaHa e

PeweHue npobnem:

a) HenpaBwnnbHOE OTMEPUBaHNE UHIPEOANEHTOB.

b) YcTtaHoBMTE 003MPOBaHNE MHTPEANEHTOB.

¢) Ncnonb3ynte apyryto XXnakocTb UM OCTaBbTE €€ 0XNaanTb HA KOMHATHYIO
Temneparypy. VIHrpeameHTbl peKoMmeHayeMble peuenTypoin nob6aBnanTe B NpaBuiibHON
nocneposartenbHocTU. Caenante HeH6OMbLUYIO BNaAUHY N0 CEPEANHE MYKW U MONIOXNTE
B Hee ApobneHoe APOXOKM UK cyxoe Apoxoku. N3beraiTe HenocpeacTBEHHOE
COMPVKOCHOBEHUE APOXOKEN C XXMIAKOCTHIO.

d) MNonb3yrTech TONbKO CBEXMMU U NPABUITBHO XPaHVBLUMMUCA MHIPEAUEHTaMMU.

e) VicnpaBbTe KONMYECTBO XMAKOCTU. ECnu nonb3yeTecb MHrpeaneTamm CoaepXxalummm
BOAY nopuma 4ob6aBneHHON BOAbI AO/KHA COOTBETCTBEHHO MOHU3UTCA.

f) B cnyyae o4eHb BNaXkHOW Noroabl yMeHbLIMTE KONMYeCTBO BoAbl 0 1-2 cToNoBbIE
JIOXKMW.
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g) M3BneknTe ByxaHKy 13 hopMbl cpasy nocre BbiNeYykn 1 Nnepes Tem, Kak ee
paspexeTe ocTaBbTe ee 15 MUHYT OCThbITb Ha NoAXoAALLEeN NOACTAaBKe
(oepeBAHHON).

XIl. BAMETKU K PELIENTYPAM

1. UHrpeamneHTbl

Tak Kak Kaxkapll MHrpeaneHT urpaet cneundunyeckyto posb AnA YCNeLWHON BbiNeyku

xneba, Tak UX OTMEpPUBaHME OQNHAKOBO BaXXHO Kak 1 nocnefosaTefnibHoCTb AobaBneHusa

OTAENbHbIX MHIPEONEHTOB.

e Camble BaXkHbl€ MHTPEAUEHTbI, BOAA, MyKa, COJb, caxap 1 APOXOKK (Cyxue unm
ApobneHHbIe) BMUAIOT Ha YCMELHbIN pe3ynbTaTt NoAroToBKK Tecta u xneba. Becerna
NCMNONb3yNTE NPaBUbHOE KONMNYECTBO B NPaBMIIbHOM COOTHOLLEHUN.

e Ecnu TecTo HEOH6X0AMMO NPUrOTOBUTL CPasy, MOSIb3YWTECH TEM/LIMU UHIPEeANEHTaMW.
Ecnn xoTuTe ycTaHOBUTbL NporpamMmmy C OTCTPOYKOW CTapTa, TO peKoMeHayeMm AnA
npenoTBpaLleHnsa CINWKOM BbICTPOro NoAHMMAaHMA TecTa UCMONb30BaTb XO04HbIE
WHIPEaVEHTDI.

¢ MaprapwvH, pacTuTesibHOe Macrno 1 MOMIOKO BAIMAIOT Ha BKYC 1 apomar xneba.

* YT06bI KOpo4Ka bbifia cBeTnee N TOHbLIE MOXKHO CHU3UTb KONMYeCTBO caxapa Ha 20 %
6e3 BNMAHUA Ha ycnelwHbIA pe3ynbTat Bbineyku. Npeanoyntaete—nm KOpoUKy
NnoMAr4ye 1 NocBeTIIee, 3aMeHNTE caxap MeaoM.

e Ecnn xotuTte nobaBuTb 3epHa, OCTaBbTE MX HA HOYb 3amMo4unTb B Boge. CHu3nTe
KONMMYECTBO MYKU 1 Xunakoctn (po 1/5). MNMpu ncnonb3oBaHMn pXXaHHON MyKU
Heo6XoANMbI APOXOKU.

e Ecnun xoTuTe nerko yceoAemMbln xneb anAa Bo3by>kaeHna paboTbl KALWeYLwmKa, To
nobaBbTe B TECTO NWWEeHNYHble oTpybu. [lo3npoBaHue — 1 cTonoBaA NoXkKa Ha
500 rp MyKun 1 yBennybTe KONMYECTBO XUAKOCTU Ha 1 CTOMOBYIO JIOXKY.

2. NMpucnocabnuBaHue AO3UPOBaHUA

yﬁe,D,I/ITer B TOM, YTO eC/in A03bl NOBbIWEHHbIE U MOHUXXEHHbIE, COﬁnPO,D,aPOTCH
COOTHOLLUEHWNA NepBoOHa4anbHblX peuenTtyp. AnA AOCTUXEHUA COBEPLUEHHbIX Pe3ynbTaTos,
cobnofante HUXe NpUBEAEHHBIE OCHOBHbIE NPaBuia NpUcnocobneHnsa 4o3MpoBaHuA
VHIPEeONEHTOB:

¢ XXupkoctun/myka
TecTo BOMXKHO 6bITb MArKOE (HO HE CMLLIKOM) U NErKo 3ameLlaHHoe, YTobbl He Bbino
BOJIOKHUCTbIM. Jlerkum 3amelunsaHmem OosmkeH obpasosaTbea wap. Ho aTto He
[OeNCcTBYyeT y TAXEeNbIX TECT Kak U3 Leno3epHucTon pxu. NposepbTe TecTo nocne 5
MWHYT OT NepBOro 3amelunBaHna. Ecnm oHo crnvwkom BnaxkHoe, obaBneHnem Mykum no
ManeHbKMM KONM4ecTBam, Nofy4nTcA NpaBuibHaA ryctota tecta. Ecnm Tecto cnmwkom
cyxoe, nobaBbTe BO BPEMA 3aMeLLMBaHnA BoAy (MO NOXKaMm).

¢ 3ameHa xugkocrten
Mpu ncnonb3oBaHUM PeLENTYPO pEKOMEHYEMbIX MHIPEANEHTOB COAEpXKaLuMX BOAy
(TBOpOT, MOrYPT ¥ T.4.) AOMKEH NOHU3MTCA 06 bEM XXMAKOCTU Ha Npeanonaraembiii
obwun obbem. B cnyyae pobaeneHma AMdek, B36ENTE UX C Ha4Yana B MEPHOM CTakaHe
1 Nocre 3Toro AOMNOSHUTE cTakaH HeobX0AUMOW XKUAKOCTbIO 10
npegnonaraemoro obbema.

64



e Ecnn HaxoanTecb B MecTe ¢ 60MbLUIONA BLICOTON HaZ YypoBHEM MopsA (Bbiwe 750
M HaZ YPOBHEM MOpH), TECTO NoAHUMaeTcA bbicTpee. B Takom cnyvae MOXHO
KONMMYECTBO APOXOKEN MOHN3UTL Ha /4 — /2 YaiiHO NIOXKKN OTHOCUTENBHOIO
YMEHbLUEHMA ero NOAHATUA. TOXe camoe OTHOCUTCA U ANA MArKOW BOAbl.

3. Jo6aBneHue 1 OTMEpUBaHUE UHIPEANEHTOB U KOJIMYecTBa.

¢ B nepByto ouepenp Bcerga HanewmTe XUAKOCTb, APOXO>KU AakTe B CaMOM KoHLe. YTobbl
npenoTBpaTUTb ObICTPYIO aKTUBALMIO APOXOKEN HEOOX0AMMO n3bexaTb
COMPVKOCHOBEHUE APOXOKEN C BOAOWN (OCOBEHHO MpU UCNOSIb30BaHUN (DYHKLNN
OTCTPOYKM CTapTa).

e [1nA oTMepMBaHNA NONb3yUTECh BCEraa OO4HOM U TOMXE MEPHOW eanHULIEN.

Bec B rpammax AomkeH 6biTb OTMEPEH TOYHO.

e [1nA MMNnMmMeTpoBOoro 0603Ha4eHMA MOXHO UCMOJb30BaTb MEPHbIV CTaKaH,
y KOToporo genexue wkansi ot 50 go 300 mn.

e OpyKTOBbIE, OPEXOBbIE UMW LIESIO3EPHUCTBIE HIPeaneHThl: Ecnn Heobxoammo nobaBuTb
Apyrue NHrpeamneHThl, AnA 3TOro, Nocne 3ByKOBOro CUrHana, MoXeTe UCMNob30BaTb
crneunaneHble Nnporpammbl. Ecnv uHrpeameHTbl 4o6aBuTe CAULLKOM PaHO, TO OHU MOTYT
6bITb BO BpEMA 3amMeluMBaHnA pa3apobneHsi.

4. Bec n o6bem xneba

* B H/Ke nokasaHHbIX peLenTax HavaeTe TOYHble AaHHbIe Kacatolwmeca Beca xneba.
Mo>xHO yBUAETb, 4TO B pe3dynbTaTe TOro, 4To 6enas Myka 6onblue NogHUMaeTCA, BeC
4ncTo 6enoro xneba Huxe 4em xneba Leno3epHNCToro.

L4 HeCMOTpFl Ha TO4YHble BeCOBble AaHHble MOXXeT NOABUTCA Hebonblasn pasHuua.
HacToAwwn Bec xneba npex e BCEro 3aBUCUT OT KOMHATHOWM BNaXXHOCTU BO BpemsA
MOAroTOBKM.

e [lioboi xneb co 3Ha4YMTENBbHON [ONEN MEHNLbI UMEET YBENMYEHHbIN 06BbEM, a B
Cny4ae BbiCLUEro BECOBOro Knacca nocre nocnegHero NogHATUA BbIXOAUT 3a KpaA
emkocTun. Ho xneb He pasonbeTtcA. TecTo BHE hopMbl ObICTPEE NOKOPUYHEBEET B
CpaBHEHUN C TECTOM BHYTPU (DOPMBbI.

* Tam rae ANA cnagkux TMNoB xneba pekomeHaoBaHa nporpamMma 2-SPRINT/CKOPbIV
MOXETe MCMOoNb30BaTb UHIPEANEHTbI B MEHbLUEM KOMMYECTBE; TaKXe y Nporpammbl
6-DORT/TOPT nnAa npuroToBNeHNsa Nerko ycBoaemoro xseba.

5. Pe3ynbTaTtbl BbINe4ku

e Pe3ynbTaT BbiNEYKU 3aBUCUT OT MECTHbIX YC/I0BMI (MArkaA BoAa/BbicoKasa
OTHOCUTENbHAA BNaXKHOCTL/BbICOTA Ha YPOBHEM MOPA/TyCTOTa MHIPEANEHTOB U T.4.).
MosTomy nHhopmauma B peLenTax HOCUT PEKOMEeHAATENbHbIN XOpaKTep U MOXET ObiTb
N3MeHeHa B COOTBETCTBMU C MECTHBIMU yCNOBUAMU. Ecnv ogunH vnun gpyro peuent He
Nony4Y1TCA B NEPBbLIV pas, NonpobynTe HaWTW NPUYMHY 1 NonpobyinTe eweé pas
C UBMeHeHnem ,u,one|7| NHrpeaneHTOoB.

e Ecnn xneb nocne BbINEYKU CAMLLKOM 6neaHbI MOXETEe ero oCTaBUTbL MOKOPUYHEBETD
C MOMOLLbIO UCcNoNb3oBaHnA nporpamMmbl 8-PECENI/BbINEYKA.

e PekomeHayem mncnedb NpobHbIn xneb nepes HaCTOALLEN YCTAaHOBKON Nporpammbl
BbINEYKN Ha HOYb, TaK KakK B Criy4ae HeO6XOAUMOCTM MOXETE MPOBECTU HY>KHbIE
N3MEHEHMA.
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MpopomkUTenbLHOCTbL NpoLecca

Mpouecc 1 2
4
¥ S P
@ Q z g
= 0
< O o
22 | 58
2 o
Pasmep l. Il.
MpubnuanTenbHbi Bec xneba (rp) 750 1000
Bpewma nogrotosku (4ac.) 3:20 3:30 1:58
Moporpes, MOTOP BbIKMIOYEH — HArpeB BKJI../BbIKN.. 5/25 ¢
17 20 5
MepemelumBaHne 3 3 3
1. 3amewwBaxve 2 2 2
2. 3amewwnBaHue, HarpeBs BKJ/BbIKN 5/25 ¢
13 13 20
M306paxxeHHOe BpemMA Ha gucnnee (4ac) 2:54 2:57 1:33
1. MopaHATHe Harpes BKN/BbIKN (5/25 ¢) 45 45
PasmelleHve Tecta 1 1
2. MopHATve Harpes BKN/BbIKN (5/25 ) 18 18 7
Pa3melleHre Tecta 1 1
3. MopaHATHe Harpes BKN/BLIKN (5/25 C) 45 45 25
Bbineyka Harpes BKN/BbIKN (22/8 ¢) N0 AOCTUXKEHMEe TemnepaTypsl 8/22 ¢
55 62 55
Mpouecc nokoa
Moporpes (MuH.) 60 60 60
Taitvep (vac.) 13 \
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PekomeHzyemoe BpeMA B MUHYTax
Harpes
22 3 37 40 - 22 - BKN/BbIKN 1 22
15/15¢
3 3 3 3 3,5 3 - 15
2 2 2 2 2 2 2
B36vBaHue
12,5 (MuH.)
16 5 13 13 1 Harpes 16 - 13 13 13
8 (MuH.)
BKN/BbIKN
5/25 ¢
3ByKOBaA CUrHanu3aumusa aAnA A06aBNeHNA UHIPEANEHTOB
2:44 2:47 1:49 2:34 2:45
45 - 45 45 - - - - 45 45
1 - 1 1 - - - - 1 1
25 7 18 18 - 45 - - 18 18
1 - 1 1 - - - - 1 1
50 27 35 35 - 22 - - 39 39
45
65 65 55 62 80 - 60  |Mepemenm) 56 56
BaHue/Bap
Ka Harpes
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13 \ - \ 13 \ 13 \ - \ 13 \ 13 \ - \ 13 \ 13
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@ Elektriné duonkepé

eta 2149
NAUDOJIMO INSTRUKCIJA

I. SAUGOS TAISYKLES

- Pries jjungiant prietaisg pirma kartg butina atidziai perskaityti Sig instrukcijg, perzidréti
paveikslélius ir iSsaugoti instrukcijg.

Démesio: prie elektros tinklo prijungiamas prietaisas turi bati 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 panasioms 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 priziaréti!

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

- Niekuomet nejunkite duonkepés nejdéje kepimo formelés.

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

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

- Tam, kad naudodami prietaisg iSvengtuméte nudegimy, 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, susidare 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 dréegny pavirSiy (pvz. kriauklés, praustuvo).

- Gaminj naudokite tik su gamintojo tiekiamais priedais.

- Niekuomet neuzdenkite tarp prietaiso korpuso ir kepimo formelés esancio tarpelio ir
nekiskite j $ig angg jokiy daikty (pvz. pirsty, $auksty ir pan.). Si tarp prietaiso korpuso ir
kepimo formelés esanti erdvé visuomet turi bati 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 a$triais ar jkaitusiais daiktais ir neturi bati
nardinamas j vanden;.

- Sis elektros prietaisas yra nesiojamas ir turi sukiojama maitinimo laidg su kistuku,
uztikrinanciu dviejy poliy prijungima 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 elektros smagio, 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
deél 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 - stebéjimo 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 pagrindiné programa”1 3:30” (,KLASIK* /

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

- skaiCius ,,1“ reiSkia nustatytg programa,

- skaic€ius ,,3:30“ reiSkia duonos kepimo pagal pasirinktg programg laika,

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

- rodyklés kryptis pateikia informacijg apie nustatytg kepamos duonos svorj
(MALY — MAZAS = 1.), (VETSI - DIDELIS = IL.).
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Jiungus duonkepe j maitvinimo tinklg, pagrindinis nustatymas yra Il. o plutelés spalva
STREDNI (VIDUTINIS). Zitrint j jjungto prietaiso ekrang galima stebéti kepimo
programos eiga. Atliekant kepimo programg nustatyto laiko skaiciai pamazu mazéja.

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). Spustelgjus 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.

4) MYGTUKAS,,VELIKOST“ - DYDIS

Mygtukas skirtas reikiamam duonos svoriui nustatyti jjungiant atskiras programas (0,7
kg/0,9 kg) (zr. lentele ir receptus). Ekrane pateikiamas simbolis (A) nurodo nustatytg
duonos dyd.

- dydis 0,7 kg (1.5 Ib) — nedideliam duonos kiekiui,

- dydis 0.9 kg (2.0 Ib) — dideliam duonos kiekiui.

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 programa ir i§ anksto nustatytg pagal ja 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.

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
$iuo rezimu duonos svoris yra maZesnis, ta¢iau duonos minkstimas yra tankesnis. Siuo
atveju negalima nustatyti kepalo dydzio.

3. TOASTOVY / TRASKI
Programa skirta kepti puriam lengvam ir pranciziSka batonui (vadinamam bagetu) su
traskia plutele. Jjungus Sig programg tesla minkoma ir kildinama ilgesnj laika, kuris
butinas tam, kad batonas buty puresnés strukturos, bidingos pranctziSkam batonui.
Pastaba: Taciau galiausiai kepinys nebus bageto formos.
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4. ULTRA RYCHLY / LABAI GREITAS
Programa, skirta greitai kepti baltai kvietinei, rudai ruginei duonai. Jjungus Sig @
programg tesla minkoma ir kildinama trumpesn;j laika,kuris batinas, kad duona
minimaliai iSkepty. Naudojant Sig programg iSkeptas duonos kepOalais bus mazesnio
dydzio, o minkstimas bus ne toks purus. Siuo atveju negalima nustatyti kepalo dydZio.
Sioje programoje bitina naudoti 48 — 50 °C temperatiiros vanden;.

5. CELOZRNNY / SVEIKY GRUDY
Programa skirta kepti sveiky gridy duonai naudojant mazo glitimo miltus. Jjungus Sig
programg tesla minkoma ir kildinama (t. y. gridai brinksta) ilgesnj laikg ir duonkepé i$
anksto jkaitinama. Rekomenduojama nustadius Sig programg 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. PRIPRAVA TESTA / TESLOS PARUOSIMAS
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,
reikiama 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.), taiau esant batinybei jj galima
keisti mygtukais ,,CAS-LAIKAS*. ligiausias galimas nustatyti laikas 1 valanda. Sioje
programoje negalima nustatyti kepalo dydzio.

9. MARMELADA / UOGIENE
Programa skirta uogienei ir marmeladui i$ Svieziy uogy bei vaisiy paruosti.

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

6) MYGTUKAS ,,CAS“ - LAIKAS

Mygtukas skirtas duonos kepimo laikui nustatyti. Negalima atideti kepimo programos
“SPRINT / GREITAS”, “ULTRA RYCHLY / LABAI GREITAS”, “DORT / TORTAS", “SLADKY /
SALDUS”, ,MARMELADA / UOGIENE* jjungimo tam tikram laikui. Valandos ir minutés,
kurioms praéjus turi biti pradedamas duonos kepimas, turi bati jtrauktos j tam tikrg
pagrindinj konkrecios kepimo programos laikg. ligiausias galimas nustatyti laikas neturi
virSyti 13 valandy.

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

Démesio:
Nustatinedami laikg mygtuku ,,CAS — LAIKAS* niekuomet nedékite j duonkepe tokiy greitai
gendanciy ingredienty, kaip pienas, kiauSiniai, vaisiai, jogurtas, svoginai ir t.t.

IV. FUNKCINES DUONKEPES GALIMYBES

Garso signalas pasigirs:

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

¢ atliekant antrajj teSlos minkymo ciklg (nustacius kepimo programg “KLASIK / KLASIKA*,
“CELOZRNY / SVEIK) GRUDY*, “SPRINT / GREITAS”, “DORT / TORTAS*, ir “SENDVIC
/ SUMUSTINISY), kad jspéty, jog atéjo laikas jdéti vaisiy, rieSuty ir kity ingredienty,

¢ pasibaigus nustatytai kepimo programai,

¢ signalas bus girdimas dar kartg baigiantis kepimo laikui.

Kartojimo funkcija

Jei duonkepei veikiant atjungiama elektros srové, duonkepe batina jjungti dar kartg.
Pakartotinis jjungimas galimas tik prie$ kepimo pradzig. Siuo atveju bitina periodigkai
kontroliuoti duonkepe, kad tesla neiSbégty i$ indo.

Apsauginé funkcija

- Jei kepant duong dar kartg duonkepé jkaitinama iki aukStesnés nei 40 °C temperaturos,
kelis kartus spusteléjus mygtukg ,,START/STOP* ekrane atsiranda uzrasas ,,HHH" ir
pasigirsta garso signalas. Kadangi tokiu atveju jjungti duonkepés nejmanoma, pakelkite
dangtelj arba esant batinybei iStraukite kepimo formele ir palaukite, kol duonkepé atvés.

V. PARUOSIMAS NAUDOJIMUI IR KEPIMO EIGA

Pasalinkite visas pakuotés medziagas ir iStraukite duonkepg bei jos priedus. Nuimkite nuo
prietaiso pavirSiaus apsaugine plévele, lipdukus ar popieriy. Prie§ naudodami pirma karta,
iSplaukite karStame vandenyje, jpyle j jj plovimo priemonés, visas dalis, kurios kepant
duong liesis su maisto produktais, kruops$ciai perskalaukite ir iSSluostykite arba palaukite,
kol iSdzius. ISdZiuvusias dalis vél jstatykite j duonkepe ir uzdenkite jg dangteliu. Véliau
nustatykite kepimo programa ,8-PECENI / KEPIMAS® ir nejdéje produkty jjunkite
duonkepe 10-iai minuciy. Véliau palikite duonkepg, kol ji atvés. Tam tikrg neilgg laikg gali
susidaryti Siek tiek domy. Tai néra prietaiso defektas. Pastatykite duonkepe ant lygaus ir
sauso pavirSiaus (pvz. virtuvinio stalo) maziausiai 85 cm aukstyje vaikams nepasiekiamoje
vietoje. Prijunkite maitinimo laido kiStukg A7 prie elektros tinklo lizdo. Paimkite kepimo
formele B abiem rankomis, jstatykite jg j duonkepe ir paspauskite taip, kad ji uzsifiksuoty
kepimo indo A3 viduryje. Tuomet uzmaukite ant kepimo formeléje esanciy asiy dvi teSlos
maiSymo menteles C. TeSlos maiSymo menteles ant asiy uzmaukite taip, kad ploksciasis
jy pavirSius baty nukreiptas zemyn, o kepimo formeléje jos buty nukreiptos j save arba
nuo saves. Matavimo Sauksteliu D ar matavimo indeliu E jdékite j kepimo formele
ingredientus grieztai pagal esamg receptg. Visuomet laikykités vienos pagrindinés
taisyklés - pirmiausiai pilkite skystus, o véliau sausus produktus. UZdenkite
duonkepe dangteliu A4 ir valdymo skydelio A1 mygtukais pasirinkite reikiamg programg
(,VOLBA — REZIMAS* / ,VELIKOST - DYDIS* / ,BARVA - PLUTELES APSKRUDINIMO
LAIPSNIS* / ,CAS - LAIKAS*). Tam spistelékite mygtukg ,START/STOP*.
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Duonkepé savaime pasildo, mai$o ir uzminko tesla, kol ji tampa tinkamos
konsistencijos. Pasibaigus paskutiniam minkymo ciklui duonkepé jkaista iki @
reikiamos temperatiros, kad tesla pakilty. Véliau duonkepé savaime nustato duonos
kepimo temperatirg ir laikg. Duonai iSkepus pasigirsta garsinis signalas, kuris pranesa,

jog duong ar specialy patiekalg galima iStraukti iS duonkepés. Jeigu kepimo pabaigoje
duonos plutelé yra per daug Sviesi, reikiamg spalvg galite pasiekti, nustatydami rezimg
PECENI/KEPIMAS. Paspauskite mygtuka “START/STOP”, nustatykite programa 8-
PECENI/KEPIMAS ir jjunkite duonkepe. Jei pasildyti nereikia, jspauskite mygtuka
~START/STOP“ mazdaug

3 sekundéms ir tokiu blidu programa bus uzbaigta. Duonai iSkepus pasigirsta garsinis
signalas, kuris pranesa, jog duong galima iStraukti iS duonkepés.

Jei pasildyti nereikia, jspauskite mygtuka ,,START/STOP“ maZdaug 3 sekundéms ir tokiu
bldu programa bus uzbaigta.

Pastaba:

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

- 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
padékliuko (pvz. medinés lentelés). Jei duona neiSkrenta ant padékliuko, apverskite
kepimo formele ir papurtykite, kol iSkris duona. Jei teSlos maiSymo mentelés lieka duonos
kepale, jrankiu | jas patogu iStraukti. Véliau palikite duong, kad ji atvésty.

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).

VI. KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI APIE KEPIMA

ISkepusi duona prilimpa prie kepimo formelés.

Prietaisui baigus kepti palikite duong mazdaug 10 minuciy, kad ji atvésty, o véliau
apverskite kepimo formele aukstyn kojomis. Jei batina, baigus prietaisui kepti
pasukinékite menteliy agj is kairés j deSine. Norédami dar kartg kepti duong, iStepkite visg
kepimo formele, jskaitant teSlos maiSymo menteles, aliejumi.

Kaip iSvengti skylu€iy, kurios atsiranda duonoje dél jstrigusiy teSlos maiSymo
menteliy?

Menteles reikia iStraukti i$ teSlos prie$ atliekant prietaisui paskuting teslos kildinimo
operacijg. Rekomenduojama tai atlikti miltais apibarstytomis rankomis.
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TesSla pakyla ir krinta per kepimo formelés krastus.
Paprastai taip nutinka tuomet, kai naudojami kvietiniai didelio glitimo miltai.
- 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 jtriilkimas, naudojamuose miltuose yra
nepakankamai proteino. Tai rodo, jog miltai pernelyg drégni. Tokiu atveju kiekvieniems
500 g milty jberkite dar po 1 valgomajj Saukstg kvieciy glitimo.

b) Jei ties viduriu duonos kepalas susiauréja, taip gali bati dél Siy priezasc€iy:

- vanduo buvo pernelyg aukstos temperattros,
- buvo jpilta daugiau vandens, nei numatyta,
- miltuose nebuvo pakankamai glitimo.

Kaip galima pakelti veikian€ios duonkepés dangtelj?

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

prie$ atliekant prietaisui paskutine teSlos kildinimo operacijg, pakelkite prietaiso dangtelj ir
atsargiai jkaitintu peiliu jpjaukite susidariusig duonos plutelg. Tam, kad plutelé buty blizgi,
iStepkite jg bulviy krakmolo ir vandens misiniu. Véliau dangtelio daugiau nekelkite, nes ties
viduriu duona gali sukristi (Zr. lentele “proceso trukmé” ir informacijg ekranélyje).

Miltai

Pati svarbiausia (kepant duong) sudedamoji milty dalis yra proteinas, vadinamas gliutenu
(glitimu). Tai naturalus reagentas, dél kurio teSla iSlaiko tam tikrg formg ir kuris sulaiko dél
mieliy susidariusj deguonj.

Kas tai yra kvietiniai sveiky grady miltai?

Sveiky gridy miltai gaminami i$ visy rasiy gradiniy kultdry, jkaitant i§ kviegiy. Zodziy
junginys ,;sveiky gridy miltai“ reiSkia, jog miltai buvo sumalti i$ sveiky gridy. Dél to jie turi
daugiau nesuvirSkinamy daleliy, kurios suteikia miltams tamsy atspalvj, taiau i$ sveiky
grady milty iSkepta duona néra tamsi.

Ka butina atlikti iSkepus duona i$ rtginiy milty?

Raginiai miltai turi tam tikrg kiekj glitimo, taciau maziau nei kity risiy miltai. Tam, kad
duona bty lengvai virSkinama, butina kepant rugine sveiky gridy duona jdéti daugiau
mieliy.

Kaip naudoti jvairiy rtisiy miltus?

a) Kukurtzy, ryziy miltai ir bulviy krakmolas skirti Zzmonéms, kurie alergiski glitimui ar serga
vir§kinimo organy ligomis.

b) Specialus miltai i§ kvie€iy, kurie auginami nederlingoje Zzeméje nenaudojant trgsy, ypac
tinka alergiSkiems Zmonéms.

c) Sory miltai irgi skirti Zmonéms, sergantiems jvairiy rasiy alergija.

d) Miltai iS kietyjy kvie€iy dél tam tikros konsistencijos naudojami kepti prancuziSkam
batonui (bagetui). Juos galima pakeisti kietyjy kvieciy kruopomis.
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Milty radys ir jy skaitmeniniai kodai
Rasis 405 - tai kvietiniai vidutinio malimo miltai. @
Rasis 550 - tai kvietiniai smulkaus malimo miltai.

Rasis 1050 - tai tamsis (duonos) kvietiniai smulkaus malimo miltai.

Mielés

Mielés - tai gyvas organizmas. TesSloje mieliy bakterijoms dauginantis, susidaro deguonies
burbuliukai, nulemiantys tesSlos kilima. Norint iSkepti duong buitinémis sglygomis
naudojamoje duonkepéje, geriausia haudoti sausas mieles. Jas galima jsigyti jdétas |
pakelj, tam, kad jos rdgty, cukrus nereikalingas. Kadangi jose yra gerokai maziau
cukraus, jos Jums naudingesnés. Nepanaudotas sausas mieles laikykite zemoje
temperatiroje sausoje vietoje hermetiskoje pakuotéje, j kurig negaléty patekti deguonies.

Druska
Zinoma druska suteikia duonai skonj, bet gali ir sulétinti rigimo procesa.

Sviestas
PabréZia ir suSvelnina duonos skonj. Taip pat galima naudoti margaring ar alyvuogiy aliejy.

Cukrus bei kiti saldikliai (pvz. medus, melasa ir kt.)

Cukrus suteikia duonai skonj ir i§ dalies dél jo duonos plutelé tampa rudesné.
Pastaba: Jei naudojant tam tikry rdsiy sausas mieles jbersite cukraus, mielés gali
nepradéti rugti.

Vanduo
Visuomet naudokite kambario temperatiros vandenj, geriausiai mazdaug 22 °C
temperaturos.

Kiti ingredientai

Kiti ingredientai gali bati bet kokie, pradedant nuo dZiovinty vaisiy, surio, rieSuty,
kiauSiniy, tamsiy rudy milty, prieskoniy, Zalumyny ir pan. Viskas priklauso nuo Jusy. Tik
nepamirskite, jog tokie produktai, kaip siris, pienas ir Sviezi vaisiai i§ esmeés turi didel;
kiekj vandens, kuris nulemia, kaip duonos kepalas galiausiai atrodys. Geriau naudoti
dziovintus pakaitalus, sausesnius sirius, 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 dél druskos mielés rugsta léCiau. Tam tikrus ingredientus, pvz. pieno
miltelius ir jogurta, galima jmaiSyti pradéjus kepti, o kitus, pvz. rieSutus, dziovintus vaisius,
butina jberti tik pasigirdus garso signalui. Jei stebesite, kaip vyksta kepimo procesas,
zinosite, kada suskambeés garso signalas.

Kepimo salygos

Darbo sglygos yra labai svarbios, Siltoje ir Saltoje aplinkoje kepamos duonos kepalai pagal
dydj skiriasi 15 %.
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Duonos laikymas

Namy salygomis paruosta duona yra be konservanty, taciau jei duong jdésite |
Svary ir hermetiskg indg, j kurj negaléty patekti oro, o §j — dar j Saldytuva, duona iSliks
Sviezia 5-7 dienas. Duong galite ir uzSaldyti.

Kaip iSkepti Sviezig virSkinima gerinanc€ig duong?
Siuo atveju rekomenduojama jmaisyti j miltus trinty virty bulviy.

Kovbﬁtina imtis, jei jau¢iamas mieliy skonis?

a) Siuo atveju jberkite j miSinj cukraus. Be to jis suteikia duonai Sviesig spalva.

b) Jpilkite j vandenj 1 (kepdami nedidelj kepala) ar 2 (didesnj kepalg) valgomajj Saukstg
acto.

c) Vietoj vandens naudokite pasukas ar kefyra.

Kodél klasikinéje krosnyje iSkepta duona yra kitokio skonio nei iSkepta duonkepéje?
Esminis skirtumas — tai dregmés laipsnis: kadangi klasikinés krosnies duonos kepimo
erdvé didesné, Sioje krosnyje iSkepta duona yra sausesné nei iSkepta duonkepéje.

VII. VALYMAS IR PRIEZIURA

Prie$ pradedant darba butina elektros prietaisg atjungti nuo elektros tinklo ir i$
elektros tinklo lizdo iStraukti maitinimo laido kiStukg! Valyti duonkepe bitina tik
visiSkai jai atvésus ir reguliariai kiekvieng kartg po naudojimo!

Rekomenduojama prie$ naudojant pirma kartg, iStepti naujg kepimo formelg ir teSlos
maiSymo menteles Silumai atspariais riebalais ir jdéjus j duonkepe pakaitinti Siuos
elementus 10 minuc¢iy 160 °C temperattroje. Joms atvésus nuvalykite (nupoliruodami)
popierine servetéle nuo kepimo formelés riebalus. Tai rekomenduojama atlikti norint
apsaugoti neprilimpancig danga. éiq operacijg po tam tikro laiko vis pakartokite.
Nenaudokite valymui pavirSiy braizanciy ir chemiskai aktyviy plovimo priemoniy (pvz.
benzino, ésdinanciy orkaiciy valymo priemoniy bei priemoniy, kurios subraizo ar kitokiu
budu sugadina pavirsiy)!

ISvalykite drégnu skuduréliu i§ duonkepés dangtelio, korpuso ir kepimo indo visus
ingredientus ir trupinius. Niekuomet nenardinkite duonkepés j vandenj ir nepilkite jo j
kepimo formele! ISorinius kepimo formelés pavirSius nuvalykite drégnu skuduréliu,

o vidinius pavirSius galima atsargiai nuplauti sintetine plovimo priemone. TeSlos maiSymo
menteles ir jy asis batina plauti i$ karto po naudojimo. Jei menteles paliksite kepimo
formeléje, iStraukti véliau jas bus sunku. Tokiu atveju pripildykite kepimo formele Silto
vandens ir palikite 30 minuc€iy. Véliau menteles iStraukite. Nemirkykite kepimo formelés
vandenyje pernelyg ilgai, nes tuomet asis gali sunkiau suktis. Kadangi kepimo formelé
padengta neprilimpancia danga, nenaudokite metaliniy jrankiy, kuriais valant gali bati
subraizytas pavirsius. Po tam tikro laiko pavir§iaus spalva pakinta. Sis pakitimas neturi
jokios jtakos pavirSiaus funkcionalumui.
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VIIl. KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI APIE DUONKEPE

Gedimas

Priezastis

)

Sprendimas

IS kepimo indo ar
ventiliaciniy angy eina
dimai.

Ingredientai prilipo prie
kepimo indo ar prie
iSorinés puseés.

Atjunkite maitinimo laidg nuo elektros
tinklo ir iSvalykite iSorine kepimo
indo puse ar kepimo formele.

Duonos kepalas ties
viduriu sukrites, o ties
apacia — drégnas.

Baigus prietaisui kepti ir
papildomai Sildyti duona
pernelyg ilgai buvo palikta

kepimo formeléje.

ISimkite duonos kepalg i§ kepimo
formelés pries baigiant prietaisui
kepalg papildomai Sildyti.

Duonos kepalg sunku
iSimti i§ kepimo
formelés.

Duonos kepalas ties

apatine dalimi prilipo prie
teSlos maiSymo menteliy.

Siek tiek pajudinkite asis, kol i$kris
duonos kepalas. Baige kepti
iSvalykite teSlos maiSymo menteles ir
asis. Jei batina, pripildykite kepimo
formele 30 minuciy Silto vandens.
Véliau bus galima lengvai iStraukti
menteles ir jas iSvalyti.

Ingredientai blogai
iSmaisyti ir sunkiai
kepama duona.

Pasirinkta netinkama
kepimo programa.

Patikrinkite pasirinktg programg ir
kitas nustatytas funkcijas.

Kepant duonkepés

dangtelis buvo kelis kartus

pakeltas.

Nekelkite dangtelio po paskutinés
teslos kildinimo operacijos.

Veikianti duonkepé buvo
ilgam laikui atjungta nuo

elektros tinklo.

Zr. IV. skyriy ,Funkcinés duonkepés
galimybés” (kartojamus procesus).

MaiSymo mentelés yra

uzblokuotos ir dél to negali

suktis.

Patikrinkite, ar neuzsiblokavo
mentelés dél gridy ar pan. I18imkite
kepimo formele ir patikrinkite, ar
asys laisvai sukinéjasi. PrieSingu
atveju kreipkités j techninio
aptarnavimo specialistg.

Minkant te$lg kepimo
formelé pakyla.

Paruosta pernelyg tirSta
teSla. TeSlos maiSymo
mentelés uzblokuotos

ir kepimo formelé pakyla

j virsy.

Pakelkite dangtelj ir jpilkite j teSlg
truputj skyscio. Véliau veél uzdenkite
prietaisg dangteliu.
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Gedimas Priezastis Sprendimas

Duonkepé nejsijungia. Duonkepé dar neatvéso po Palikite duonkepg, kad ji atvésty.

Ekrane pateikiama ankstesnio kepimo. Véliau vél jstatykite kepimo formele,
nuoroda ,HHH". nustatykite kepimo programg ir
jjunkite duonkepe.

no4
IX. APLINKOSAUGA 2> TR &

Ant visy tiekiamo prietaiso daliy, kuriy dydis tai leidZia, yra nurodyta, i§ kokios medzZiagos
pagaminta pakuoté, detalés bei priedai, ir jy perdirbimo budai. Jei elektros prietaisas
daugiau nebeveikia, tam, kad bity kuo maziau pakenkta aplinkai, jj reikia Salinti pagal
vietinés savivaldybés organy normatyvinius aktus. Daugeliu atveju prietaisg Jus galite
perduoti vietiniam

antriniy zaliavy surinkimo punktui. Tam, kad prietaisas tapty visiSkai netinkamas naudoti,
rekomenduojama jj atjungus nuo elektros tinklo nupjauti maitinimo laidg. Tuomet prietaiso
nebus galima naudoti.

Atlikti techninj aptarnavima ar keisti vidines gaminio dalis galima tik specializuotose
remonto dirbtuvése!
Nesilaikydamas gamintojo nurodymy vartotojas netenka garantinio remonto teisés!

X. TECHNINIAI DUOMENYS

Jtampa (V) Nurodyta techniniy duomeny ploksteléje
Naudojama galia (W) Nurodyta techniniy duomeny ploksteléje
Svoris (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 bei Tarybos jsakymag Nr. 1935/2004/EB dél
medziagy ir daikty, skirty sgly€iui su maisto produktais.

Gamintojas pasilieka teisg atlikti neesminius gaminio konstrukcijos pakeitimus, kurie
neturés jtakos jo veikimui.
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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.

Yra uZzdusimo pavojus. Neduokite vaikams polietileninio maiselio. Maiselis néra skirtas
Zaisti.

ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 16 Hlinsko, Czech Republic

XI. KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI APIE RECEPTUS

Problema Priezastis Sprendimas
Duona labai greitai pakyla. - |Jberta pernelyg daug mieliy, milty, per mazai
druskos. a/b

- Vienu metu keletas anksciau iSvardinty priezas€iy. a/b

Duona nepakankamai - Jberta mazai mieliy ar jy visiSkai nejberta. a/b
ar visai nepakyla. - Naudojamos pasenusios ar netinkamos mielés. d
- |piltas pernelyg karstas skystis. c
- Mielés pateko j skystj. d
- Pasirinkti netinkamos rasSies ar kokybés miltai. d
- |pilta pernelyg daug ar mazai skyscio. a/b/f
- |berta mazai cukraus. a/b

Duona pernelyg daug pakyla - Jpiltas pernelyg minkStas vanduo, mielés ilgiau riigsta. e
ir iSsipila per kepimo formelés - Jpilta pernelyg daug pieno ir tai veikia riigimo procesa. ¢
kraStus.

Duona ties viduriu sukrenta. - TeSla yra didesnio turio nei kepimo formelé ir duonos
kepalas susispaudzia. a
- Rugimas vyksta pernelyg trumpai ar nepakankamai
ilgai dél labai jkaitinto vandens ar kepimo indo arba

deél didelés drégmes. c/g
Baigus kepti duonos kepale - ]pilta pernelyg daug skyscio. a/b
atsiranda jduba.
Duona yra kieta ir su - |berta pernelyg daug milty ar jpilta nepakankamai
gumuléliais. skyscio. a/b
- Nepakanka mieliy arba cukraus. a/b
- Jberta pernelyg daug vaisiy, milty ar vieno i$ kity
ingridienty. b
- |berti paseng ar netinkamos kokybés miltai. d
Duonos kepalas ties viduriu - |pilta pernelyg daug ar nepakankamai skysciy. a/b/f
neiSkepes. - Ingredientai sudréke. /f
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Problema Priezastis Sprendimas
Duona yra atviros bei grubios - Jpilta pernelyg daug vandens. f
struktdros ar su pernelyg - Nejberta druskos. b
daug skyluéiy. - Didelé drégmeé, jpiltas pernelyg karStas vanduo. c
- |pilta pernelyg daug skyscio. e
Duona ties virSutine dalimi - TeSla yra didesnio tdrio nei kepimo formele. ale
nevisiskai iSkepusi. - |Jbertas pernelyg didelis kiekis milty (ypa€ kepant
baltg duong). b
- |berta perdaug mieliy ir mazai druskos. a/b
- |berta perdaug cukraus. a/b
- Kiti saldus ingredientai, iSskyrus cukry. b
Atpjautos duonos riekelés - Duona nebuvo pakankamai atvésinta (neiSéjo garai). g
netolygaus dydZio ar su
gumuléliais
Ant duonos plutelés - Ties kepimo formelés krastais miltai nebuvo kruopsciai
susikaupe milty. iSmaisyti. e

Problemy sprendimas:

a) Neteisingai iSmatuotas ingredienty kiekis.

b) Nustatykite ingredienty dozeles.

c) Pilkite kitg skystj arba atvésinkite naudojamg iki kambario temperatiros. Pagal receptg
rekomenduojamus ingredientus sudékite teisinga seka. Milty viduryje padarykite
nedidele duobute ir jdékite j jg susmulkintas ar sausas mieles. Venkite tiesioginio mieliy
saglycio su skysciu.

d) Naudokite tik Sviezius ir teisingai laikomus ingredientus.

e) Pakoreguokite skysciy kiekj. Jei naudojate daug skyscio turinCius ingredientus, pilamo
vandens porcijg atitinkamai sumazinkite.

f) Labai drégnu oru vandens kiekj sumazinkite 1-2 valgomaisiais Saukstais.

g) ISimkite duonos kepalg i§ kepimo formelés i$ karto baigus kepti ir prie$ pjaustydami
palikite 15 minuciy ant tinkamo (medinio) padékliuko, kad atvesty.

XIl. PASTABOS APIE RECEPTUS

1. Ingredientai

Kadangi kiekvienas ingredientas turi jtakos sékmingam duonos iSkepimui, teisingai

iSmatuoti jy kiekj taip pat svarbu, kaip ir sudéti atskirus ingredientus tinkama seka.

e Sékmingam teslos paruoSimui ir duonos iSkepimui svarbiausi ingredientai yra vanduo,
miltai, druska ir mielés (sausos ar smulkintos). Visuomet naudokite ingredientus tinkamu
kiekiu ir tinkamu santykiu.

e Jei teSlg butina paruosti i$ karto, ingredientus pasildykite. Jei norite, jog kepimo
programos jjungimas buty atidétas, tam, kad baty iSvengta pernelyg greito teslos
pakilimo, rekomenduojama ingredientus atsaldyti.
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¢ Margarinas, augalinis aliejus ir pienas turi jtakos duonos skoniui ir aromatui.

¢ Norint, kad duonos plutelé biity Sviesesné bei plonesné ir tai neturéty jtakos @
sekmingam kepimo rezultatui, cukraus kiekj 20 % galima sumazinti. Jei labiau mégstate,
kad plutelé buty minkStesné ir Sviesesne, cukry pakeiskite medumi.

e Jei norite jberti grady, pamirkykite juos nakg¢iai vandenyje ir sumazinkite milty bei
vandens kiekj (iki 1/5). Naudojant ruginius miltus reikia mieliy.

e Jei norite iSkepti lengvai jsisavinama duong Zarnyno veiklai suaktyvinti, joerkite j teSlg
kvieCiyséleny.

¢ Dozavimas: 1 valgomasis Saukstas 500 gramams milty, skysciy kiekj padidinkite

1 valgomuoju Saukstu.

2. Dozavimas

Jei dozelés yra padidintos ar sumazintos, jsitikinkite, jog laikomasi pirminiuose receptuose
nurodyty ingredienty santykiy. Norédami pasiekti tobulg rezultatg, laikykités toliau pateikty
pagrindiniy ingredienty dozavimo taisykliy:

¢ Skysciai/miltai: tesla turi bati minksta (bet ne pernelyg) ir Svelniai iSminkyta, kad
nebaty lyg i$ plauseliy. Svelniai mai$ant turi susiformuoti rutulys. Tai negalioja
sunkesnéms tesSloms i$ sveiky rugiy grudy. Patikrinkite tes$lg po pirmo minkymo praéjus
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 Saukstelj).

¢ Skysc€iy pakeitimas: naudojant pagal receptg rekomenduojamus ingredientus, turinCius
daug skyscio (varske, jogurtg ir t.t.), atsizvelgiant j bendrg teSlos tarj reikia atitinkamai
sumazinti skysc€iy kiekj. Jei j teSlg jmusami kiauSiniai, pirmiausi iSplakite juos matavimo
indelyje ir véliau pripildykite indelj batinu skyscio kiekiu iki numatomo tario.

¢ Jei prietaisg naudojate badami dideliame aukstyje (daugiau nei 750 m) virS juros
lygio
Kadangi tokiu atveju teSla pakyla greiCiau, mieliy kiekj galima 1/4-1/2 arbatinio
Saukstelio sumazinti (priklausomai nuo to, kiek norima, kad teSla maziau pakilty). Tai
taikoma ir naudojant minks$tg vanden;.

3. Papildomas ingredienty jdéjimas ir jy kiekio matavimas

¢ Visuomet pirmiausiai jpilkite skystj, o mieles berkite baigdami ruosti teslg. Norint, kad
mieles nepradéty greitai rigti, batina vengti mieliy sgly€io su vandeniu (ypa¢ nustatant
atidéto jjungimo funkcijg).

e Ingredienty kiekiui matuoti visuomet naudokite vieng ir tg patj matavimo vienetg. Svoris
(gramais) turi bati tiksliai iSmatuotas.

e Kiekiui mililitrais iSmatuoti galima naudoti matavimo indelj, kurio skalés padalos yra nuo
50 iki 200 ml.

e Vaijsiai, rieSutai ar sveiki grudai: jei butina jdéti kity ingredienty, tam suskambéjus garso
signalui, galite jjungti specialias programas. Jei ingredientus jdésite pernelyg anksti,
prietaiso maiSomi jie gali bati susmulkinti.

4. Duonos svoris ir taris

e Toliau pateiktuose receptuose rasite tikslius duomenis dél duonos svorio. Galima
pastebéti, jog del to, kad balti miltai pakyla labiau, duona vien tik i§ balty milty sveria
maziau nei sveiky grady duona.

81



* Nors pateikiami tikslis svorio duomenys, vis dél to gali atsirasti nedidelis

@ skirtumas. Tikrasis duonos svoris priklauso visy pirma nuo kambario drégmeés

(kepant duong).

¢ Bet kokia duoda su dideliu kiekiu kvie€iy yra didesnio tdrio, o jei paskutinj kartg pakilusi
teSla tampa didziausios svorio klasés, ji kyla per kepimo indo krastus, taciau neiskrenta.
Palyginus su kepimo formeléje kepancia duona, iSkilusi vir§ kepimo formelés tesla
greic¢iau paruduoja.

e Tais atvejais, kai saldiems batonams iSkepti rekomenduojama nustatyti programg
,2-SPRINT / GREITAS DUONOS ISKEPIMAS* galite déti maZesnj ingredienty kiekj; lygiai
taip pat ir jjungus programg ,,6-DORT / TORTAS", skirtg lengvai jsisavinamai duonai
iSkepti.

5. Kepimo rezultatai

e Kadangi kepimo rezultatas priklauso nuo vietiniy kepimo sglygy (minksto
vandens/didelés santykinés dregmés/aukscio virs$ juros lygio/ ingredienty tirStumo ir
pan.), receptuose pateikiama informacija yra rekomendaciné ir gali biti pakeista
priklausomai nuo vietiniy saglygy. Jei iSkepti duonos pagal vieng ar kitg receptg pirmg
kartg nepavyko, pabandykite atrasti prieZastj ir dar kartg iSkepti duong pakeite
ingredienty kiek|.

e Jei iSkepta duona pernelyg bly$ki, nustate kepimo programa, galite palikti, kad ji
paruduoty nustate programa “8 —-PECENI / KEPIMAS’.

¢ Prie$ nustatant kepimo programg nakgiai, rekomenduojama iSkepti bandymine duong,
nes esant batinybei galite tai, kas btina, pakeisti.
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@ Proceso trukmé

Procesas 1 2
$ 2
= =
‘g i

o
X (S

Dydis l. I. -

Apytikslis duonos svoris (gr.) 750 1000

ParuoSimo laikas (val.) 3:20 3:30 1:58

Pasildymas, variklis iSjungtas - jkaitinimas - jjungta/ iSjungta 5/25 sek

17 20 5

MaiSymas 3 3 3

1. UZmaiSymas 2 2 2

2. UzmaiSymas jkaitinimas - jjungta/ iSjungta 5/25 sek

13 13 20

Ekrane rodomas laikas (val) 2:54 2:57 1:33

1. Kilimas/ jkaitinimas jjungta/ iSjungta 45 45 -

Teslos sudéjimas 1 1 -

2. Kilimas/ jkaitinimas jjungta/ iSjungta 18 18 7

Teslos sudéjimas 1 1 -

3. Kilimas/ jkaitinimas jjungta/ iSjungta 45 45 25

Kepimas/ jkaitinimas jjungta/ iSjungta (22/8 sek.), pasiekus reikiama

temperatiirg 8/22 sek.

55 62 55

Ramybés laikas - - -

Pasildymas (min.) 60 60 60

Laikmatis (val.) 13 13 -
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- l. I. - - - - . Il.
- - 750 1000 - - - 750 1000
3:50 1:52 3:30 3:40 2:00 1:50 1:00 1:20 3:09 3:20
Rekomenduojamas laikas minutémis
Jkaitinimas|
Jjungti/
22 3 37 40 - 22 - igjungti 11 22
15/15 sek
3 3 3 3 35 3 - 15 3 3
2 2 2 2 - 2 - - 2 2
Minkymas
12,5 min.
ir
16 5 13 13 jkaitinimas 16 - - 13 13
8 min,;
jjungti/
iSjungti
5/25 sek.
Garsinis signalas, po kurio sudedami ingredientai
- - 2:44 2:47 1:49 - - - 2:34 2:45
45 - 45 45 - - - - 45 45
1 - 1 1 - - - - 1 1
25 7 18 18 - 45 - - 18 18
1 - 1 1 - - - - 1 1
50 27 35 35 - 22 - - 39 39
45
UzZmaisy-
mas
65 65 55 62 80 - 60 ikaitinimas 56 56
- jilungta/
iSjungta
15/15 sek.
- - - - 16 - - 20 - -
60 - 60 60 - - - - 60 60
ISankstinis patikrinimas
13 - 13 - - 13 13

‘13

‘13
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V Ceské republice opravy v zaruéni i pozéruéni dobé u spotfebiéti osobné doruéenych provadi:
Praha 8 - ETA a.s., Kfizikova 75, 186 00, tel.: 224 815 906, e-mail: eta-servis.praha@cbox.cz

Opravy v zdruéni i pozaruéni dobé u spotrebiéii osobné doruéenych i zaslanych postou provadi:
Hlinsko - ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 16, tel.: 469 802 493, 469 802 176, e-mail: vanickova@eta.cz
Blatna - ELEKTRO Jankovsky s.r.o., Namésti Miru 204, 388 01, tel.: 383 422 554, e-mail: elektro@jankovsky.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 Sperk, Chelgického 279, 500 02, tel.: 495 537 521, e-mail: sperk-elektro@volny.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

- sbérna oprav - Krnov, Albrechticka 39, 794 01, tel.: 554 617 600

- sbérna oprav - Bruntal - Elektrocentrum Chlachula, Revoluéni 18, 792 01, tel.: 554 717 942

- sbérna 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
Olomouc - ELEKTRO SERVIS STEPANEK, Hodolanska 41, 772 00, tel.: 585 313 685, 604 983 006,
e-mail: servisele@volny.cz
Ostrava - Mar. Hory - V. ELEKTRONIK, Susilova 3, 709 00, tel.: 596 627 790, e-mail: velektronik@volny.cz
Ostrov n. Ohfi - 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
- sbérna oprav - Sezimovo Usti - ELEKTROSERVIS, Lipova 602, 391 02, tel.: 775 598 885

Plzen (Roudnd) - SERVIS Feiferlik, Planska 2, 301 64, tel.: 377 522 240, 377 542 300, e-mail: mvsservis@mvsservis.cz
Trebi¢ - ELEKTROSERVIS, Smila Osovského 21, 674 01, tel.: 568 843 453, e-mail: elektro.brezina@mybox.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, Poliéska 444, 539 16 Hlinsko.

Informace o aktudlni servisni siti ziskate na Infolince 800 800 000 nebo na internetové adrese www.eta.cz.

V Slovenskej republike opravy v zaruénej lehote vykonavaju 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: zmj@orava.sk
- zberna oprav - Namestovo — ZMJ - elektroservis, Hatalova 341, 029 01, tel.: 0905/148 121,
e-mail: zmj@orava.sk
Nitra — ABC SERVIS, Stefanikova 50, 949 03, tel.: 037/6526 063, e-mail: abc@abc-servis.sk
PreSov - Lubotice — DJ Servis, Kalin¢iakova 2, 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@stonline.sk
SpiSska Nova Ves — VILLA MARKET, s.r.o., Duklianska 6, 052 01, tel.: 053/4421 857,
e-mail: villamarket.eta@stonline.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: vivaservis@zoznam.sk
- zberna oprav - Bratislava — Viva servis, Mytna 17, 810 05, tel.: 02/5249 1419,
e-mail: servis@mytna.eta.sk
Trenéin — ESON, s.r.o., Nam. Sv. Anny 20, 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 zarucnej 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

Pri reklamaci v zaru¢ni dobé se obracejte na servisy podle adres v navodu k obsluze. Vyrobek odeslete
nebo predejte osobné vZzdy s navodem k obsluze, jehoz nedilnou soucasti je zarucni list.
Na dodatecné zaslané nebo osobné predané ndavody se zdrucnim listem nelze brat zfetel. K odeslanému
vyrobku pfipojte privodni dopis s uddnim divodu reklamace a SVOJI PRESNOU ADRESU.
Pri reklamaci v zaru¢ni dobé se Ize obratit na prodejnu, kde byl vyrobek zakoupen. Vyrobek vycistéte
a zabalte tak, aby nedoslo k jeho poskozeni pfi preprave. Z hygienickych ddvod( neprijimdame znecisténé
vyrobky do opravy.

Postup pri reklamacii

Pri reklamdcii v zarucnej lehote sa obracajte na opravovne podla adries uvedenych v ndavode na obsluhu.
Vyrobok odosielajte postou, alebo odovzdajte osobne vZdy s ndavodom na obsluhu, ktorého
neoddelitelnou sucastou je zaruény list. Dodatocne zaslané alebo odovzdané ndvody so zarucnym
listom nebudu akceptované. K odoslanému vyrobku prilozte sprievodny list s udanim dévodu reklamacie
a SVOJU PRESNU ADRESU. Pri reklamécii v zaruénej lehote sa mdzete obrétit na predajiiu, v ktorej ste
vyrobok zakupili. Viyrobok oCistite a zabalte tak, aby sa pri preprave neposkodil. Z hygienickych dévodov
neprijimame do opravy znecistené vyrobky.

Zaznamy o zarucénich opravach e Zaznamy o zaruénych opravach

Vyrobek byl v zarucni opravé
Vyrobok bol v zdrucnej oprave

od do

Zakazka cislo

Zakdzka cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

VWrobek byl v zarucni opravé
Wrobok bol v zdrucnej oprave

od do

Zakazka Cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Zakazka Cislo

Vyrobek byl v zarucni opravé
Vrobok bol v zdrucnej oprave

od do

Zakazka Cislo

Zakazka Cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Kupon ¢é. 3

Kupon ¢é. 2

Kupon é. 1

N

N
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Zarucni doba
Zarucna lehota 2 4

i 2149

Napéti  Napétie

mesicl ode dne prodeje spotrebiteli
mesiacov odo dria predaja spotrebitelovi

Série (vyrobni ¢islo)
Séria (vyrobné cislo)

~230 V

Datum a TK zavodu

Datum a TK zavodu Lc =65dB (A) (re 1 pW)

Razitko prodejce a podpis
Peciatka predajcu a podpis

Datum prodeje
Datum predaja

Guarantee certificate is valid only for Czech Republic and Slovak Republic.

Kupujici byl sezndmem s funkci a se zachdzenim s vyrobkem.
Kupujuci bol obozndmeny s funkénostou a s obsluhou vyrobku.

Vyrobek 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 popsdn v navodu.
Na vady zplsobené nesprdavnym 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 zdrucni list je zdroveri ,Osvédcenim
0 kompletnosti a jakosti vyrobku®.

2149 90 000 = ETA 20/2008
© GATE 26/3/2008

c.v.

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 zdruka nevztahuje.
Adresy zaru¢nych opravovni su uvedene v ndvode na obsluhu. Poskytovand zdruka sa
predizuje 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”.

Kupon é. 1
Tyo ETA 2149
Série

Zakézka Cislo

Datum
Razitko a podpis

Kupon é. 2
Ty ETA 2149
Série

Zakazka Cislo

Datum
Razitko a podpis

Kupon é. 3
o ETA 2149
Série

Zakazka cislo

Datum
Razitko a podpis




