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Elektricka domaci pekarna na chleba

eta 2149

NAVOD K OBSLUZE

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

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

( RECEPTAR ve formatu PDF ke stazeni zde: )

I. BEZPECNOSTNi UPOZORNENI A

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

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

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

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

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

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

- POZOR: Spotiebi€ neni uren pro €innost prostfednictvim vnéjSiho
Casového spinace, dalkového ovladani nebo jakékoli jiné soucasti,
ktera spina spotfebi€ automaticky, protoze existuje nebezpeci
vzniku pozaru, pokud by byl spotfebi¢ zakryt nebo nespravné
umistén v okamziku uvedené spotiebice do Cinnosti.
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— Vidlici napajeciho pfivodu nezasunuijte do el. zasuvky a nevytahujte z el. zasuvky mokryma
rukama a tahanim za napajeci pfivod!

— Spotfebi€ je ur€en pouze pro pouziti v domacnosti a podobné ucely! Neni uréen pro
komer¢ni pouZiti a pro pouzivani v prostfedich, jako jsou kuchyrky pro personal
obchodu, kancelafi nebo farem, nebo v jinych pracovnich prostfedich. Spotrebi¢ neni
ur€en ani pro pouzivani klienty v hotelech, motelech, zafizenich poskytujicich nocleh se
snidani a jinych ubytovacich zafizenich. Nepouzivejte pekarnu venku!

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

— Po ukonceni prace a pfed kazdou udrzbou spotfebi¢ vzdy vypnéte a odpojte od el. sité
vytazenim vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky.

— Nepouzivejte pekarnu chleba k vytapéni mistnosti!

— Na pekarnu neodkladejte Zadné predméty.

— Kovovy plast spotrebice (zvlasté pak jeho delSi stény) se mohou stat pfi provozu horkymi!

— Spotfebi¢ doporucujeme béhem peceni nevyzkouseného receptu kontrolovat!

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

— Nikdy nezapinejte pekarnu bez vioZzené 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 pe€enim odstrante z potravin pfipadné obaly (napf. papir, PE sacek atd.).

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

— B&hem provozu pekarny se vyvarujte potfisnéni horkého skla vika vodou nebo jinou
tekutinou. Spotiebi¢ nepfenasejte v horkém stavu, pfi eventualnim preklopeni hrozi
nebezpedi Urazu popalenim.

— Pokud z pekarny vychazi kouf zplsobeny vznicenim pfipravovanych surovin, nechte
viko uzaviené, pekarnu ihned vypnéte a odpojte od elektrické sité.

— Pekarnu nepouzivejte k jinym uc¢eliim (napf. k suseni zvirat, vyrobkt z textilu, obuvi
atd.) nez doporucuje vyrobce.

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

— Nikdy v pekarné neohfivejte vodu, nebot’ by to mohlo vyvolat vytvofeni vapenatych
usazenin a neodstranitelnych skvrn na nadobé. Tyto skvrny jsou v8ak nezavadné
a v zadném pfipadé neovliviiuji normalni funkci pekarny.

— Pekarnu pouzivejte pouze na mistech, kde nehrozi jeji prevrhnuti a v dostatecné
vzdalenosti od hoflavych pfedméta (napf. zaclony, zavésy, dievo atd.), tepelnych
zdroju (napf. kamna, el./plynovy sporak) a vihkych povrchu (napf. dfezy, umyvadio).

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

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

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

— Spotfebi¢ pouzivejte pouze s originalnim pFisluSenstvim od vyrobce.

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

— Z hlediska poZarni bezpe&nosti pekarna vyhovuje CSN 06 1008. Ve smyslu této normy
se jedna o spotiebite, které |ze provozovat na stole nebo podobném povrchu s tim, Zze
ve sméru hlavniho salani tepla, musi byt dodrzena bezpecna vzdalenost od povrchu
hoflavych hmot min. 500 mm a v ostatnich smérech min. 100 mm.
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— Napajeci pfivod nikdy nepokladejte na horké plochy, ani jej nenechavejte viset pres okraj
stolu nebo pracovni desky. Zavadénim nebo zatahanim za pfivod napf. détmi mize dojit
k pfevrzeni Ci stazeni spotfebie a nasledné k vaznému zranéni!

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

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

— Pravidelné kontrolujte stav napajeciho pfivodu spotfebice.

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

— VAROVANI: P¥i nespravném pouzivani spotfebie, které neni v souladu s navodem
k obsluze, existuje riziko poranéni.

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

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

Il. POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTVI (obr. 1)

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

C —viko H — odmérfovaci pohar (200 ml)

D — pruzor | — nastroj na vyjmuti haku

E — pecici forma

Il. OVLADACI PANEL

1) DISPLEJ — ZAKLADNi NASTAVENI

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

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

— Cislice 1 oznacuje, ktery program byl zvolen,

— Cislice 3:30 oznaduje €as pfipravy zvoleného programu.

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

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

Zakladni nastaveni po pfipojeni pekarny k el. siti je (velikost Il. a zhn&dnuti STREDNI).
Béhem provozu Ize na displeji sledovat prdbéh postupu programu. S postupem programu
se Cislice nastaveného ¢asu postupné snizuiji.

2) Tlac€itko START/STOP

Tlacitko slouzi pro spusténi a ukon€eni programu. Jakmile se tlacitko START/STOP stlaci,
zac¢nou body ¢asové hodnoty blikat. Zakladni nastaveni programu ,KLASIK" se zobrazi

na displeji. Je-li tfeba pouzit jiny program, navolte ho pomoci tlaitka VOLBA. Po stisknuti
a pridrzeni tlacitka START/STOP pfiblizné na 3 sekundy zazni zvukovy signal (dlouhé
pipnuti) a program se ukonci. Tento postup plati i pokud chcete ukongit 60 min. pfihfivani
pekarny.
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3) Tlaéitko BARVA
Tlacitko slouzi pro nastaveni pozadované barvy zhnédnuti chleba (SVETLY, STREDNI,
TMAVY). Znacka a napis na displeji (A) znazorfiuje zvolenou barvu chleba.

4) Tlac¢itko VELIKOST - I. /Il.

Tlacitko slouzi k nastaveni pozadované hmotnosti chleba v jednotlivych programech

tj. 1,13 kg 1,35 kg (viz tabulka a recepty). Znacka a napis na displeji (A) znazorfiuje
zvolenou velikost chleba.

— velikost I. = 1,13 (2,5 LB) = pro malé mnozZstvi chleba

— velikost Il. = 1,35 (3,0 LB) = pro velké mnozstvi chleba

Objem nadoby umozniuje 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 pfednastaveny €as pfipravy. Dale mGzete tlacitkem BARVA
nastavit zhn&dnuti chleba a tlagitkem VELIKOST nastavit jeho hmotnost. Upravou t&chto
parametr dojde automaticky i ke zméné (zkraceni / prodlouzeni) ¢asu pfipravy.

SEZNAM PROGRAMU

1. KLASIK
Program je ur€en pro bily pSeni¢ny a hnédy Zitny chléb, také pro chléb ochuceny
bylinkami a rozinkami. Tento program se pouziva nejvice.

2. SPRINT
Pro rychlou pfipravu bilého, pSeni¢ného a zitného chleba. Chléb peceny v tomto rezimu
je mensi a ma husty stfed. V tomto rezimu nelze nastavit velikost bochniku.

3. TOASTOVY
Program je uréen pro peceni lehkého chleba, francouzského chleba s kifupavou klrkou
a lehkym stfedem. Toto nastaveni poskytuje delSi ¢as na hnéteni/michani a kynuti
potfebného k dodani ,nadychané;jsi“ struktury charakteristické pro francouzsky chléb.
V tomto rezimu nelze nastavit velikost bochniku.
Poznamka: Kone¢nym tvarem ovSem neni bageta.

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

5. CELOZRNNY
Program je ur€en pro peceni celozrnného chleba z mouky s nizkym obsahem lepku.
Toto nastaveni poskytuje del$i ¢as na hnéteni/michani, kynuti (j. nabobtnani zrn)
a predehrati. S timto programem nedoporuéujeme pouzivat funkci “CAS”.

6. DORT
Program je uren pro hnéteni/michani surovin (napf. na dort, kolag), které se nasledné
pecou po nastaveny &as.
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Doporucujeme napfed zamichat slozky do dvou dilti a ty potom vysypat do pecici misky.
V tomto rezimu nelze nastavit velikost dortu. Doporu¢ujeme napfed zamichat slozky do
dvou dilCi a ty potom vysypat do pecici misky. (Podrobnéji v receptafi).

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

8. PECENI
Program je ur€en pro peceni hnédého chleba, dortu nebo sekané. Program je
prednastaven na 60 minut. Délku pe€eni vSak mlzete upravit podle potfeby tlacitkem
CAS. Nejdelsi nastaveni je na 1 hodinu. V tomto reZimu nelze nastavit velikost
bochniku.

9. DZEM
Program je urcen pro pfipravu dZzemu nebo marmelady z ¢erstvého ovoce. V tomto
rezimu nelze nastavit velikost.

10. SENDVIC
Program je uréen pro peceni lehkého chleba s mékkou a hrubou kurkou.

6) Tlagitko CAS

Tlagitko slouzi pro nastaveni pozadovaného €asu pfipravy pe€eni chleba. Programy 2—
SPRINT, 4-ULTRA RYCHLY, 5-DORT a 9-DZEM nelze na¢asovat na pozdé&jsi spusténi.
Hodiny a minuty, po kterych by méla zapocit pfiprava, musi byt pfi¢teny k pfisluSnému
z&kladnimu €asu pro konkrétni program. Maximalni €asovaci doba kterou Ize nastavit je 13
hodin.

Priklad: Je 20:30 hodin a chiéb ma byt hotov druhy den rano v 7:00 hodin, tj. za 10 hodin
a 30 minut. Stisknéte a drzte tladitko 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: Pfi praci s ¢asovou funkci nikdy nepouzivejte ingredience podléhajici zkaze jako
mléko, vaji¢ka, ovoce, jogurt, cibule atd.!

IV. FUNKCE PEKARNY CHLEBA

Funkce zvukového signalu

Zvukovy signal se spusti:

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

» béhem druhého hnétaciho cyklu pfi programech 1-KLASIK, 2-SPRINT, 5-CELOZRNY,
6-DORT a 10-SENDVIC pro signalizaci, Ze ceredlie, ovoce, ofechy, nebo jiné
ingredience mohou byt pfidany (12x pipnuti),

* kdyZ se docili konce programu (12x pipnuti).

* kdyz se aktivuje bezpecnostni funkce (trvalé pipani).

* Béhem 1 hod. pfihfivani kazdou 5 minutu (5x pipnuti) a po ukon&eni pfihfivani
(1x pipnuti).
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Opakovani funkce
V pfipadé, Zze dojde k vypadku elektrické sité je nutné pekarnu znovu spustit. To je mozné
byl-li program pferusen nez byla zapocata faze peceni. V takovém pfipadé je nutné

pekarnu priabézné kontrolovat, aby nedoslo k pfekynuti t&sta.

Bezpeénostni funkce

Pokud chcete pekarnu pouzit ihned po pfedchozim peceni a je—li teplota vnitfniho prostoru
pekarny jesté prilis 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 divodu otevrete viko, pfipadné vyjméte pecici formu a vyckejte nez
pekarna zchladne. Zvukovy signal zrusite stisknutim tlacitka START/STOP.

V. PRIPRAVA K POUZITi A POSTUP PECENi CHLEBA

Odstrante veskery obalovy material vyjméte pekarnu a pfislusenstvi. Z pekarny odstrarite
vS§echny pfipadné adhezni félie, samolepky nebo papir. Pfed prvnim pouzitim umyjte

Gasti které pfijdou do styku s potravinami v horké vodé s pfidavkem saponatu, dikladné
oplachnéte Cistou vodou a vytfete do sucha, pfipadné nechte oschnout. Osusené
soucasti poskladejte zpét do pekarny a ponechte oteviené viko. Nasledné nastavte
program 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 ob&ma rukama, zasunte ji do pekarny a dotlacte tak, aby byla pevné
aretovana ve stfedu peciciho prostoru B.

Nasledné zasurite dva hnétaci haky F na htidele v pecici formé. Haky nasurite na hfidele
tak, aby rovnou plochou sméfovaly doll a v pecici formé smérfovaly bud k sobé nebo

od sebe. Do formy vlozte pomoci odmérek G, H ingredience v pofadi pfedepsaném
prislusnym receptem. Dodrzte, ale vzdy zakladni pravidlo — nejdfive vSechny tekuté
suroviny a az poté vSechny sypké suroviny. Uzaviete viko C pekarny. Na ovladacim
panelu A nastavte poZadovany program (VOLBA / VELIKOST / BARVA / CAS). Nakonec
stisknéte tlaCitko START/STOP.

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

Po ukon€eni pe€eni zazni zvukovy signal, ze chléb nebo specialita se muze vyjmout

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

Poznamka

— U program0 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®.

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

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

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

2) ofechy = najemno nasekat (nepouziveijte jich pfili§, protoZze zhorsuji funkci lepku),

3) byliny = postupujte dle receptd, max. 1-2 Izi¢ky,
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4) mastné pfisady, uzeniny a slanina = nakrajet na cca 5 mm kostky a lehce zamoucnéte,
Iépe se zapracuji,

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

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

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

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

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

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

Konec naprogramovanych fazi

Po ukonéeni programu tahem vyjméte pecici formu E, polozte ji na tepelné odolnou
pevnou podlozku (napf. prkénko). Pokud chléb nevypadne z formy na podlozZku, hybejte
hnétacimi hfidelemi nékolikrat sem a tam dokud se chléb neuvolni. Zistanou-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. chiiapky).

V1. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJiCi SE PECENI

Po peceni se chléb lepi na nadobu

Po ukon€eni pe€eni nechte chléb asi 10 minut zchladnout a nasledné obratte formu dnem
nahoru. Dle potfeby po pecenim pohybujte hfidelemi hnétacich haku zleva doprava. Pro
dal$i pe€eni celou formu véetné hnétacich hakd vymastéte.

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

Tésto prekyne pres okraj nadoby

To se stava zejména kdyz se uziva pSenicna mouka a je to nasledek vyssiho obsahu lepku.

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

— Na tésto rozestrete polévkovou lIzici horkého roztaveného margarinu.

Chléb neni dostateé¢né vykynuty

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

Opatfeni: pfidejte polévkovou Izici pSeni€ného lepku na kazdych 500 g mouky.
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b) Jestlize chléb je uprostfed zizeny mlze pficina spocivat z jednoho nasledujicich divodu:
— teplota vody byla pfili§ vysoka,

— bylo pouzito nadmérné mnozstvi vody,

— mouka byla chuda na lepek.

Kdy Ize otevrit viko pekarny béhem provozu?

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

PFed posledni fazi kynuti odklopte viko a opatrné nafiznéte tvofici se kiru chleba ostrym
predehiatym nozem, rozptylte na néj cerealie nebo rozestrete na kiru smés bramborové
mouky a vody za uc€elem docileni lesklé povrchové upravy. To je vS§ak naposledy, kdy muze
byt viko otevieno, protoze jinak prostfedek chleba poklesne (viz tabulka ,program ¢asovani
fazi“ a informace na displeji).

Mouka

Jde o pfirodni ¢inidlo, diky kterému tésto drzi svij tvar a umozriuje zadrzet oxid uhlicity
produkovany kvasnicemi. Terminem ,silnd/pevna“ mouka oznacujeme mouku s vysokym
obsahem glutenu.

Co je pSeni¢na celozrnna mouka?

Celozrnna mouka se vyrabi ze vSech druhl ceredlii (obilovin), v€etné pSenice. Termin
,celozrnny“ znaci, Zze mouka byla umleta z celych zrn a proto ma vyssi obsah
nestravitelnych ¢astic a tim udéluje mouce tmavsi barvu. UZiti celozrnné mouky, ale
nedava chlebu tmavsi zabarveni, jak se obecné véfi.

Co se musi délat pri pouziti zitné mouky?

Zitna mouka obsahuje uréité procento lepku, toto procento je vak niz$i neZ u ostatnich
muk. Aby se chléb stal lehce stravitelnym, musi se pfipravit celozrnny zitny chléb s vétSim
mnozstvim kvasnic.

Kolik existuje rtiznych druhti mouky a jak se pouzivaji?

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

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

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

Typy mouky pod Ciselnymi kédy

00 PSeni¢na mouka hladka svétla

T 400 PSenicna vybérova polohruba

T 405 PSeni¢na mouka polohruba vybérova, je umleta ze zrna, které ma odstranény klicek a

X

obal (otrubu) a je vlastné nejsvétlejsi, a tedy ,nejmin“ celozrnna
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T 450 PSeni¢na hruba (krupice)

T 512 PSeni¢na pekarska special

T 530 PSeni¢na mouka hladka svétla — pekarska special
T 550 PSeni¢na mouka polohruba svétla

T 650 PSeni¢na mouka hladka polosvétla,

T 700 PSeni¢na mouka svétla konzumni

T 1000 PSeni¢na mouka hladka tmava (chlebova)

T 1050 PSeni¢na mouka chlebova

T 1150 Chlebova mouka

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

Zitné mouky

T 500 Zitna svétla

T 930 Zitna tmava chlebova

T 960 Zitna chlebova

T 1150 Zitnd mouka hladka chlebova
T 1700 Zitna celozrnna

Kvasnice (drozdi)

Kvasnice jsou zivym organismem. V tésté se rozmnozuje a produkuje bublinky oxidu
uhligitého zpusobujici 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.
Maji niz8i podil cukru, €&imz jsou pro vas zdravéjsi. Nepouzité sudené kvasnice uchovejte pfi
nizké teploté a na suchém misté ve vzduchotésném obalu.

sul
Sl samoziejmé dodava chlebu chut. Ale muze také zpomalit Ucinek kvaseni.

Maslo
Zvyraznuje chut a zmékcuje, mazete také pouzit margarin nebo olivovy ole;j.

Cukr a sladidla (napf. med, melasa)
Cukr dodava chlebu chut a ¢astecné je pri¢inou toho, Ze klrka zhnédne.
Poznamka: pokud pfidate cukr, nékteré druhy suSenych kvasnic nemusi zacit kvasit.

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

Ostatni suroviny

Mohou znamenat v§e od suSeného ovoce, syr(, vajec, ofechl, hnédé mouky, kofeni, bylin apod.
Je to jen na Vas. Ale nezapomerite, Ze potraviny jako syr, mléko a Cerstvé ovoce maji vcelku
vysoky obsah vody, ktery ur€uje kone€ny vzhled bochniku. Pouzivejte radéji suSené nahrazky
jako sussi syry, susené mléko apod. AZ budete zbé&hlejsi v pouzivani pekarny, poznate, zda je
tésto sussi nebo naopak a béhem procesu pfidate vodu nebo mouku. Nezapomerite, kolik jste
pridali soli, protoze ta zpomaluje kvaseni. Nékteré suroviny mizete smichat na zacatku, napf.
susené mléko a jogurt, ale nékteré pfidejte az po zvukovém signalu, napf. ofechy, suSené ovoce.
Pfi sledovani pribéhu pe€eni poznate, kdy se ozve zvukovy signal.

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

Doma vyrobeny chléb neobsahuje zadné konzervanty. Pokud, ale chléb vlozite do Cisté

a vzduchotésné nadoby a tu viozite do chladni€ky, vydrzi vdm 5-7 dnd. Navic muzete
chléb zmrazit.

Jak Ize vyrobit ¢erstvy chléb pro snazsi straveni?

Pfidanim mackaného vareného bramboru do mouky a naslednym hnétenim tésta se ucini
Cerstvy chléb snaze stravitelnym.

Co lze délat, kdyz chléb chutna po drozdi?

a) Tato chut je Casto odstrafiovana pfidanim cukru.

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

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

Pro¢ chléb peéeny v klasické peci chutna odliSné od chleba vyrobeného v zafizeni
na vyrobu chleba?

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

VII. CISTENi A UDRZBA

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

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

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

a drobky z vika, plasté a peciciho prostoru. Pred dalSim pouzitim radné osuste veskeré
soucasti a povrch pekarny (napf. od zkondenzované pary). Nikdy nenamacejte
pekarnu do vody ani nenapliujte pecici prostor vodou! Otfete vnéjsi plochy pedici
formy vihkym hadfikem. Vnitfni plochy Ize umyt trochou detergentni tekutiny. Jak hnétaci
haky, tak i pohonné hfidele se musi ocistit ihned po pouziti. Zlstanou—li hnétaci haky

ve formé, bude se pozdéji téZce vyndavat. V takovém pfipadé 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 Cisténi
povrch poskrabat. Normalni je, Ze v prabéhu ¢asu se barva povrchu méni. Tato zména ale
zadnym zplsobem neméni vilastnosti povrchu.

Ulozeni

Pred ulozenim se ujistéte, ze je pekarna chladna. Pekarnu skladujte na bezpe¢ném
a suchém mist&, mimo dosah déti a nesvépravnych osob.

12 /121



VIIl. OTAZKY A ODPOVEDI K PEKARNE

Problém

Pfi¢ina

©

Reseni

Kouf vychazi z pediciho
prostoru nebo
z ventilacnich otvord.

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

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

Stfed chleba klesa
a na spodu je vihky.

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

Vyndejte chléb z pecici formy
pred ukonéenim pfihfivaci faze.

Chléb se obtizné
vyndava z pecici formy.

Spodni strana bochniku
je prilepena na hnétacich
hakach.

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

30 minut teplou vodou. Poté Ize
snadno vyjmout hnétaci haky

a vycistit je.

Ingredience nejsou
spravné michany

Nespravné nastaveni
programu.

Zkontrolujte zvoleny program
a ostatni nastaveni.

a chléb se nepece
spravne.

Bé&hem provozu pekarny
bylo viko nékolikrat
otevreno.

Neotevirejte viko po poslednim
vykynuti.

Dlouhodoby vypadek
elektrické sité béhem
provozu pekarny.

Viz. odst. IV. Funkce pekarny
chleba

Otaceni hnétacich hak
je zablokovano.

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

Pecici forma se béhem
hnéteni nadzvedava.

Tésto je pfilis husté.
Hnétaci haky jsou
zablokovany a pedici
forma je vytlacovana
nahoru.

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

Pekarnu nelze spustit.
Displej zobrazujeHHH.

Pekarna je jesté horka
z pfedchoziho peciciho
cyklu.

137121

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.
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IX. EKOLOGIE &b £k X

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

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

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

Udrzbu rozsahlejsiho charakteru nebo udrzbu, ktera vyzaduje zasah do vnitfnich
Casti spotiebice, musi provést odborny servis!

Nedodrzenim pokynt vyrobce zanika pravo na zarucni opravu!

PFipadné dalsi informace o spotfebili a servisni siti ziskate na infolince +420 545 120 545
nebo na internetové adrese www.eta.cz.

X. TECHNICKA DATA

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

Spotrebi¢ tfidy ochrany I

PFikon v pohotovostnim rezimu je < 1,00 W.

Zmeéna technické specifikace a obsahu pripadného prislusenstvi dle modelu vyrobku
vyhrazena vyrobcem. Uvedené obrazky jsou pouze ilustracni.

HOT — Horké

DO NOT COVER — Nezakryvat

CAUTION: BE CAREFUL OF STEAM — POZOR: nebezpeci opareni

HOUSEHOLD USE ONLY — Pouze pro pouZziti v domacnosti

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

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

Nebezpeci uduseni. NepouZivejte tento saek v kolébkach, postylkach, kocarcich nebo
détskych ohradkach. PE sacek odkladejte mimo dosah déti. Sacek neni na hrani.

A UPOZORNENI

UPOZORNENI: HORKY POVRCH
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XI. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJiCi SE RECEPTU

Problém Pfi¢ina Reseni
Chléb pfili§ rychle vykyne - PFili§ mnoho drozdi, pfili§ mnoho mouky,
nedostatek soli a/b
- Nebo nékolik téchto pficin a/b
Chléb vlbec nevykyne nebo - Vibec zadné nebo pfili§ malo drozdi a/b
jen nedostate¢né - Staré nebo proslé drozdi d
- Tekutina pfili§ horka c
- Drozdi se dostalo do styku s tekutinou d
- Nespravny typ mouky nebo prosla mouka d
- PFilis mnoho nebo nedostatek tekutiny alb/f
- Nedostatek cukru a/b
Chléb pfili§ vykyne a rozlije - Je-li voda pfili§ mékka, drozdi vice kvasi e
se na pecici formu - PFili§ mnoho mléka ovlivni kvaseni drozdi c
Stfed chleba se snizuje - Objem tésta je vétsi nez forma a chléb se snizi a
- Kvaseni je pfilis kratké nebo neni dosti dlouhé
z divodu nadmérné teploty vody nebo
peciciho prostoru nebo nadmérné vihkosti clg
Po dokon&eni peceni je - Tekutiny je pfili§ mnoho a/b
v chlebu prohluber
Struktura chleba je tézka - Pfili§ mnoho mouky nebo nedostatek tekutiny a/b
a hrudkovita - Nedostatek drozdi nebo cukru a/b
- PFilis mnoho ovoce, hrubé mouky nebo jedné
z ostatnich ingredienci b
- Stara nebo prosla mouka d
Stfed chleba neni upecen - Pfili§ mnoho nebo nedostatek tekutiny a/blf
- Recept obsahuje vihké ingredience f
Oteviena nebo hruba struktura - I?Fl’lié mnoho vody f
chleba nebo pfili§ mnoho dér - Zadna sul b
- Vysoka vihkost, voda pfili§ horka c
- Pfili§ mnoho tekutiny e
Chléb je a na povrchu - Objem je pfili§ velky vaci pecici formé ale
nedopeceny - Nadmérné mnozstvi mouky, zejména pro bily chléb b
- Pfili§ moc drozdi a malo soli a/b
- PFili§ moc cukru a/b
- Sladkeé ingredience navic k cukru b
Krajice jsou nerovnomérne, - Chléb nebyl dostatecné vychlazen (para neunikla) g
nebo hrudkovité
Usazeniny mouky na kilife - Mouka nebyla béhem hnéteni na bocich dobfe
zpracovana e
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Reseni problému:

a) Ingredience spravné odméite.

b) Nastavte davkovani ingredienci.

c¢) Pouzijte jinou tekutinu nebo ji nechte zchladnout na teplotu pokoje. Ingredience
pfedepsané receptem pfidejte ve spravném poradi. Utvofte malou prohloubeninu
uprostfed mouky a vlozte do ni rozdrobené drozdi nebo suché drozdi. Vyvarujte se
pfimému styku drozdi s tekutinou.

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 vihkého pocasi snizte mnozstvi vody o 1 az 2 polévkové IZice.

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

XIl. POZNAMKY K RECEPTUM

1. Ingredience

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

stejné dllezité jako poradi, ve kterém se ingredience pridavaji.

* Nejdllezitéjsi ingredience, jako tekutina, mouka, sl, cukr a drozdi (Ize pouzit bud suché
nebo Cerstvé drozdi) ovliviuji uspésny vysledek pfipravy 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 predeslo stavu, kdy
drozdi pocne kynout pfili$ brzy.

« Margarin, maslo a mléko ovliviiuji chut a vini chleba.

* Aby klrka byla svétlej$i a tenci, Ize snizit mnoZstvi cukru o 20 % bez ovlivnéni
uspésného vysledku peceni. Davate—li prednost mékéi a svétlejsi kdrce, nahradte cukr
medem.

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

« Jestlize chcete obzvlasté lehky chléb, bohaty na stravu pro povzbuzeni €innosti strev,
pridejte do tésta pSeni¢né otruby. Pfislusné davkovani je 1 polévkova IZice na 500 g
mouky a zvySte mnozstvi tekutiny o 1 polévkovou IZici.

2. Pfizpiisobovani davek

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

* Tekutiny/mouka
Tésto by mélo byt mékkeé (ale ne pfili§) a snadno hnétené, aniz by se stalo vlaknitym.
Lehkym hnétenim by se méla vytvofit koule. To ale neni pfipad tézkych tést jako
z celozrnného Zzita nebo s cerealnim chlebem. Zkontrolujte t€sto 5 minut po prvém
hnéteni. Je—li pfili§ vlhké, pfidanim mouky po malych davkach, se docili spravna
konzistence tésta. Je—li t&sto pfilis suché, pfidavejte b&éhem hnéteni vodu po IZicich.
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* Nahrazovani tekutin

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

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

« Zlepsuijici pripravky
pfi peCeni mizete do smési pfidavat rizné zlepSujici pfipravky (napf. chlebostar,
chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger apod.).

3. Pridavani a odmérovani ingredienci a mnozstvi

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

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

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

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

4. Hmotnosti a objemy chleba

* V niZze uvedenych receptech najdete pfiblizné udaje tykajici se hmotnosti chleba. Uvidite,
Ze hmotnost ryze bilého chleba je niZsi, neZli celozrnného chleba. To je dano skutecnosti,
Ze bila mouka vice kyne..

* Pfes pfiblizné hmotnostni udaje mohou nastat malé rozdily. Skuteéna hmotnost chleba
hodné zavisi na vlhkosti mistnosti v dobé pfipravy.

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

* Kde je pro sladké chleby navrzen program 2-SPRINT, m(zete pouzit ingredience
v menSich mnozstvich také pro program 6-DORT pro pfipravu lehciho chleba.

5. Vysledky peceni

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

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

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

Menu &islo 1 2
X =
n =
< 4
- o
X (7]
Velikost l. Il. -
Pfiblizna hmotnost chleba (g) 1150 1450 -
Cas pripravy (hod.) 3:20 3:30 1:58
Predehfev, motor nebézi - 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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P [ — x o N 7]
5 3 & 3
> 2
- - l. Il. - - - l. II.
- - 1150 1450 - - - - 1150 1450
3:50 1:52 3:30 3:40 2:00 1:50 1:00 1:20 3:09 3:20
Nasledujici ¢asy jsou pfedepsany v minutach
Topeni
22 3 37 40 - 22 - zap./vyp. 11 22
15/15s
3 3 3 3,5 3 - 15 3 3
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
Pfedprogramovani
13 - 13 ‘ 13 ‘ - ‘ 13 ‘ 13 ‘ - 13 ‘ 13

19 /121




@

Elektricka domaca pekaren na chlieb

eta 2149

NAVOD NA OBSLUHU

Vazeny zakaznik, dakujeme Vam za zakupenie nasho produktu. Pred uvedenim tohto
pristroja do prevadzky, si velmi pozorne precitajte navod na obsluhu a tento navod spolu
so zaru¢nym listom, dokladom o predaiji a podla moznosti aj s obalom a vnutornym
vybavenim obalu dobre uschovajte.

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

( RECEPTAR vo formate PDF ke stiahnutiu tu: )

I. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA A

— Ins$trukcie v navode povazujte za sucast spotrebi€a a postupte ich akémukolvek
dalSiemu uzivatelovi spotrebica.

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

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

— Vyrobok je uréeny len pre pouzitie v domacnostiach a pre podobné ucely (v obchodoch,
kancelariach a podobnych pracoviskach, v hoteloch, moteloch a inych obytnych
prostrediach, v podnikoch zaistujucich noclah s ranajkami)! Nie je uréeny pre komeréné
pouzitie! Nepouzivajte pekaren vonku!

— Tento spotrebi¢ mézu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starsie
a osoby so znizenymi fyzickymi alebo mentalnymi schopnostami
alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial su pod dozorom
alebo boli pou€ené o pouzivani tohto spotrebica bezpeCnym
spbsobom a porozumeli pripadnym nebezpecenstvam. Deti
si so spotrebi¢om nesmu hrat. Cistenie a udrzbu vykonavanu
uzivatelom nesmu vykonavat deti, pokial nie su starSie ako 8
rokov a pod dozorom. Deti mladSie ako 8 rokov sa musi drzat
mimo dosahu spotrebica a jeho privodu.

— Ak sa napajaci privod spotrebica poskodi, spotrebi¢ hned odpojte
od elektrickej siete. Privod musi vymenit’ vyrobca, jeho servisny
technik alebo podobne kvalifikovana osoba, aby sa predisio
vzniku urazu elektrickym prudom alebo poziaru.

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

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

— POZOR: Nepouzivajte tento spotrebi€ v spojeni s tepelne
citlivym riadiacim zariadenim, programatorom, ¢asovacom
alebo akymkolvek inym zariadenim, ktoré zapina spotrebic
automaticky, pretoze v pripade, Ze by bol spotrebi€ zakryty alebo
premiestneny, hrozi nebezpecenstvo poziaru.
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— Je-li spotfebic v Cinnosti, zabrarite v kontaktu s nim domacim zvifatim, rostlinam a hmyzu.

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

— Spotrebi¢ nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

— Na spotiebi¢ neodkladajte Zziadne predmety.

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

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

— Nikdy nezapinajte pekarer bez vlozenej nadoby.

— Kovovy plast spotrebica (zvlast potom jeho dihSie steny) sa mdzu stat pri prevadzke
horacimi!

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

— Napajaci privod nikdy nekladte na horuce plochy, ani ho nenechavajte visiet cez okraj
stola alebo pracovnej dosky. Zavadenim alebo zatiahnutim za privod napr. detmi moze
dojst k prevrhnutiu &i stiahnutiu spotrebi¢a a nasledne k vazZnemu zraneniu!

— Spotrebi¢ je prenosny, ma pohyblivy privod s vidlicou, ktora zabezpecuje dvojpdlové
odpojenie od elektrickej siete.
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— Spotrebi¢ pouzivajte iba s originalnym prislusenstvom od vyrobcu. Pouzitie iného
prisluSenstva méze predstavovat nebezpecenstvo pre obsluhu.

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

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

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

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

— Vyrobca nezodpoveda za Skody spdsobené nespravnym pouzivanim spotrebica a jeho
prisluSenstva (napriklad znehodnotenie potravin, poranenie, popalenie, oparenie,
poziar) a nie je povinny poskytnut zaruku na spotrebic v pripade nedodrzania zhora
uvedenych 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 — priehlad | — nastroj na vybratie hakov

E — forma na pecenie

ll. 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 podla zvoleného programu.

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

— poloha $ipky poskytuje informaciu o zvolenej hmotnosti pe¢eného chleba (MALY=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 ¢iselny Udaj zvoleného ¢asu zmensuje.

2. Tlac¢idlo START/STOP

Tlacgidlo sluzi na spustenie a ukoncenie programu. Hned ako tlacidlo START/STOP
stlagite, za¢nu blikat 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 (dIhé pipnutie) a program sa ukonc¢i.
Tento postup plati aj ak chcete ukoncit 60 min. prihrievanie pekarne.

3. Tlac¢idlo BARVA (farba)

Nastavte zvolené zhnednutie chleba, farba: SVETLA / STREDNA / TMAVA. Znacka
a napis na displeji (A) znazorriuje zvolenu farbu chleba.
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4. Tlac¢idlo VELIKOST (velkost’) — L./II.

Nastavte zvolend hmotnost chleba v jednotlivych programoch (pozri v receptari).

Znacka na displeji (A) znazornuje zvolenu velkost chleba.

— velkost 1,13 (2,5 LB) — maly pecen chleba.

— velkost 1,35 (3,0 LB) — vacsi peceri 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 tlagidlom BARVA nastavit
zhnednutie chleba a tlagidlom VELIKOST nastavit jeho hmotnost. Upravou tychto
parametrov ddjde automaticky aj k zmene (skrateniu / prediZeniu) &asu pripravy.

SEZNAM PROGRAMOV

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

2. SPRINT
Na rychlu pripravu bieleho, pSeni¢ného a razného chleba.

3. TOASTOVY
Program je ur€eny na pecenie lahkého chleba, francizskeho chleba s chrumkavou
kérkou a lFahkym stredom. Toto nastavenie poskytuje dIh$i ¢as na miesenie/miesanie
a kysnutie potrebného na dodanie ,nadychanejsej“ Struktury charakteristickej pre
francuzsky chlieb.

Poznamka: Kone¢nym tvarom vSak nie je bageta.

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

5. CELOZRNNY
Program je ur€eny na pecenie celozrnného chleba z muky s nizkym obsahom lepku.
Toto nastavenie poskytuje dlh3i ¢as na miesenie/mieSanie, kysnutie (t. j. napucanie zfn)
a predhriatie. S tymto programom neodportéame pouzivat funkciu “CAS”.

6. DORT
Program je ur¢eny na miesenie/mie$anie surovin (napr. na tortu, kolac), ktoré sa
nasledne pecu nastaveny ¢as. Odpori¢ame napred zamieS$at zlozky do dvoch dielov
a tie potom vysypat’ do misky na pecenie. V tomto rezime nie je mozné nastavit’ velkost
torty.

7. PRIPRAVA TESTA
Program je uréeny na miesenie/mieSanie a nasledné kysnutie cesta bez pec¢enia. Na
pripravu cesta mdzete pouzit rézne suroviny pre rézne druhy peciva (napr. chlebové
rozky, pizza atd.). Ak chcete nasledne piect, musite nastavit zodpovedajucu hmotnost,
pozadovanu farbu kérky a typ programu.
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8. PECENI
Program je ur€eny na pecenie hnedého chleba, torty alebo sekanej. Program je
prednastaveny na 60 minat. Dizku peéenia v8ak mdzete upravit podla potreby tlagidlami
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 Eerstvého 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 neskorsi zagiatok naprogramovat nedaju.
Hodiny a minuty, po ktorych by mala za€at priprava, musia byt priratané k prislusnému
zdkladnému Casu konkrétneho programu. Maximalna doba, na ktord mozno zvolit dobu
pripravy, je 13 hodin.

Priklad: Je 20:30 h. Chlieb ma byt hotovy na druhy defi o 7:00 h rano, t. j. o 10 hodin a 30
minGt. Stladte a drzte tlagidlo CAS, pokym sa na displeji nezjavi hodnota 10:30,
t.j. asovy rozdiel medzi pritomnostou (20:30 h) a momentom, ked ma 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, vaji¢ka, jogurt, ovocie alebo cibulu!

IV. FUNKCIE DOMACEJ PEKARNE NA CHLIEB

Zvukovy signal sa ozve:

« pri stlaceni ktoréhokolvek programového tlacidla (1x kratke alebo dlhé pipnutie),

« pogas druhého miesiaceho cyklu programov 1—KLASIK, 2—SPRINT, 5—CELOZRNNY,
6—DORT a 10—SENDVIC alebo pri oznameni, Ze maji byt pridané cereélie, ovocie,
orechy alebo iné prisady (12x pipnutie),

* pri skon€eni programu (12x pipnutie),

* ked sa aktivuje bezpecnostna 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 skoér, nez zacala piect. V tomto pripade treba spotrebic priebezne
kontrolovat, aby cesto neprekyslo.

Bezpecénostné funkcie

AK je teplota spotrebia po predchadzajucom pouziti prili§ vysoka (napriklad neklesla pod
40 °C), pri opatovnom stlaceni tlacidla START/STOP sa na displeji zjavi HHH a zaznie
trvaly zvukovy signal. Pekarer nie je mozné uviest do prevadzky. Z tohto dévodu otvorte
veko, pripadne vyberte formu na pecenie a pockajte, kym spotrebi¢ nevychladne. Zvukovy
signal zrusite stlacenim tlacidla START/STOP.
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V. PRIPRAVA NA POUZITIE A POPSTUP PECENIA CHLEBA

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

a saponatu, dékladne ich opléknite €istou vodou a utrite dosucha, alebo ich nechajte
uschnut. Osusené sucasti poskladajte spéat’ do pekarne a nechajte otvorené veko.
Potom nastavte program 8—PECENI a zapnite na 10 minut prazdny spotrebi& (bez
vloZzenych surovin), potom nechajte pekareri vychladnut. Pripadné mierne dymenie nie
je porucha spotrebi¢a. Umiestite spotrebi¢ na rovny a suchy povrch. Vidlicu napajacieho
privodu pripojte do elektrickej siete. Formu E chytte oboma rukami, zasurite ju do domace;j
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 pecenie smerovali bud k sebe alebo od seba. Do formy
vlozte pomocou odmeriek G, H prisady v takom poradi, ako to stanovuje recept. Dodrzte,
ale vzdy zakladné pravidlo — najskor vSetky tekuté suroviny a az potom vsetky sypké
suroviny. Veko pekarne C zatvorte. Na ovladacom paneli A nastavte zvoleny program
(VOLBA / VELIKOST / BARVA / CAS). Potom stlaéte tlagidlo START/STOP. Doméca
pekaren automaticky nahrieva, vymieSa a potom miesi cesto, pokym nema spravnu
konzistenciu. Po skonceni posledného cyklu miesenia sa spotrebi¢ zohreje na optimalnu
teplotu na vykysnutie cesta a potom pekarer automaticky nastavi teplotu a dobu pecenia
chleba. Ak prihrievanie nepozadujete, stlacte tlacidlo START/STOP na cca 3 sek.

a program sa tak ukongi.

Poznamka

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

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

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

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

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

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

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

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

6) semienka = pouzitie velkych a tvrdych semienok moze poskodit (poskriabat)
povrchovu upravu formy na pe€enie a hnetacieho haku. Tato zmena ale ziadnym
spbsobom nemeni vlastnosti povrchu a nie je dévodom na reklaméciu spotrebica.

— Ak je na konci programu chlieb prili$ svetly, pouzite program PECENI (pe&enie) na jeho
dalsie zhnednutie. Stlaéte tlagidlo START/STOP, zvolte program 8—PECENI (pe&enie)
a zapnite pekaren.

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

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

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

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

Poznamka

Odporu¢ame pri manipulacii s horicou formou na pecenie, hakmi a pod. pouzivat

ochranné pracovné pomdcky (napr. chriapky).

VI. OTAZKY A ODPOVEDE, KTORE SA TYKAJU PECENIA

Po upeceni sa chlieb prilepil na nadobu

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

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

Cesto prekysne cez okraj nadoby

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

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

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

Chlieb dostato¢ne nevykysol

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

b) Ak je chlieb uprostred zGzeny, m6ze to mat niekolko dévodov:

— teplota vody bola prili§ vysoka,

— bolo pridanej vela vody,

— muka mala nizky obsah lepku.

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

Veko mozno otvorit’ kedykolvek po€as miesenia. Pocas tohto cyklu mézu byt pridané do
cesta este tekutiny alebo muka. Ak ma chlieb mat po dopeceni urcité vlastnosti, postupuijte
takto: Pred poslednym cyklom kysnutia (pozri tabulku Program ¢asovania cyklov

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

Muka

NajdélezitejSou zlozkou muky pri priprave chleba je protein nazyvany glutén (lepok). Ide
o prirodné Cinidlo, vdaka ktorému cesto drzi svoj tvar a umoziiuje zadrzat' oxid uhlicity
produkovany kvasnicami. Terminom ,silna/pevna“ muka oznacujeme muku s vysokym
obsahom gluténu.
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Co je pseniéna celozrnova mika?

Celozrnova muka sa vyraba zo vSetkych druhov obilnin (cerealii) vratane pSenice.
Celozrnova znamena, Ze muka bola zomleta z celych zfn a ma vy3Si obsah nestravitelnych
Castic a je tmavsej farby. Nespbsobuje vSak tmavsiu farbu chleba, ako sa vSeobecne veri.

Ako postupovat’ pri praci s celozrnovou raznou mikou?

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

Kol'ko je druhov muky a ako sa pouzivaju?

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

b) Muka zo Spaldovej pSenice je draha, ale neobsahuje chemické prisady, pretoze pSenica
rastie aj na pdde chudobnej na Ziviny a nepotrebuje Ziadne hnojivo. Spaldova muika
je velmi vhodna pre alergikov. MozZno ju pouzit’ vo vSetkych receptoch uvedenych
v receptéri 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 ciselnymi kédmi

00 PSeni¢na muka hladka svetla

T 400 PsSeni¢na vyberova polohruba

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

T 450 PSeni¢na hruba (krupica)

T 512 PSeni¢na pekarska Special

T 530 PSeni¢na muka hladka svetla — pekarska Special

T 550 PSeni¢na muka polohrubé svetla

T 650 PSeni¢na muka hladka polosvetla,

T 700 PSeni¢na muka svetla konzumna

T 1000 PSeni¢na muka hladka tmava (chlebova)

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

T 1150 Chlebova muka

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

Razné muky

T 500 Razna svetla

T 930 Razna tmava chlebova

T 960 Razna chlebova

T 1150 Razna muka hladka chlebova

T 1700 Razna celozrnna

Kvasnice (drozdie)

Kvasnice su Zivym organizmom. V ceste sa rozmnozuje a produkuje bublinky oxidu
uhli¢itého 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.
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Sol
Sol samozrejme dodava chlebu chut. Ale mdze taktiez spomalit’ ucinok kvasenia.

Maslo
Zvyraznuje chut a zmakcuje, mbzete taktiez pouzit’ margarin alebo olivovy olej.

Cukor a sladidla (napr. med, melasa)
Cukor dodava chlebu chut a ¢iasto¢ne je pricinou toho, ze kérka zhnedne.
Poznamka: ak pridate cukor, niektoré druhy suSenych kvasnic nemusia zacat’ kvasit'.

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

Ostatné suroviny

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

v pouzivani pristroja, poznate, Ci je cesto suchSie alebo naopak a po¢as procesu pridate
vodu alebo muku. Nezabudnite, kolko ste pridali soli, pretoZe ta spomaluje kvasenie.
Niektoré suroviny mbzete zmiesat na zaciatku, napr. suSené mlieko a jogurt, ale niektoré
pridajte az po zvukovom signali, napr. orechy, susené ovocie. Pri sledovani priebehu
pecenia poznate, kedy sa ozve zvukovy signal.

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

Uskladnenie chleba

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

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

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

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

— Tuato chut mozno odstranit’ pridanim cukru.

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

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

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

Zavisi to od rozdielneho stuprfia vihkosti. Chlieb peceny v klasickej peci je suchsi, pretoze
priestor na pecenie je vacsi. Chlieb upeceny v elektrickej domacej pekarni je vihsi.
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VII. CISTENIE A UDRZBA

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

a omrvinky z veka, plasta a priestoru na pecenie. Pred dalSim pouzitim riadne osuste
vSetky sucasti a povrch pekarné (napriklad od skondenzovanej vihkosti). Pekaren nikdy
nenamacajte, ani neumyvajte teclicou vodou! Vihkou handri¢kou utrite vonkajsiu plochu
formy na pecenie. Vnutornu plochu mézete umyt tekutym gistiacim prostriedkom. Hnetace
haky a pohonné hriadele treba umyt hned po pouziti. Ak zostanu haky vo forme, neskoér
ho budte tazsie vyberat. Vtedy naplrite nadobu teplou vodou a nechajte haky odmocgit
priblizne 30 minut. Potom ich vyberte a ocistite. Nenamacajte vo vode formu na pecenie
prili§ dlho, ovplyvnilo by to rotaciu hriadela. Forma na pecenie ma neprilnavy povlak. Na
Cistenie nepouzivajte kovové nastroje, ktoré by mohli poskodit povrch. Pouzivanim sa
farba povrchu spotrebi¢a meni. Je to normalne a nema to vplyv na ucinnost spotrebica.

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

VIil. OTAZKY A ODPOVEDE

Problém Pricina Riesenie

Z priestoru na pe€enie | V priestore na pecenie Odpoijte elektricky privod

alebo z ventilaénych alebo na vonkajsej strane a necistoty odstrarite.

otvorov stupa dym. formy sa pripekaju necistoty.

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

a spodna strana je vihka.| pridlho vo forme. pred skon€enim prihrievaceho cyklu.

Chlieb sa tazko Spodna strana bochnika je Opakovane pohybujte hriadelmi hore

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

Podra potreby naplrite formu na pecenie
teplou vodou a nechajte 30 minut
odmocit. Potom lahSie vyberiete haky

a oCistite ich.
Prisady nie su dobre Nespravne nastaveny program.| Skontrolujte zvoleny program
premieSané a chlieb a ostatné nastavenia.

sa nepecie spravne.

Pocas €innosti spotrebi¢a bolo | Pozri text IV. Funkcia pekarne.
stlaené tlacidlo START/STOP.
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Pocas prevazdky pekarne
bolo veko Eastokrat otvorené.

Neotvarejte veko po poslednom
nakysnuti.

Dlhodoby vypadok elektricke;
energie poc¢as Cinnosti
spotrebica.

Pozri text IV. Funkcia pekarne.

Zablokovalo sa otacanie
miesiacich hakov.

Skontrolujte, ¢i miesiace haky
nezablokovali zrnka a podobne.

Vyberte formu na pecenie a skontroluijte,
¢i sa hriadele volne otacaju.

Forma na pecenie sa
poc¢as miesenia
naddvihuje.

Cesto je velmi husté. Miesiace
héky su zablokované a forma
na pecenie je vytla¢ana nahor.

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

Stlaganim tlacidlo START/STOP
zrusite zvukovy signal. Vyberte formu na

Spotrebi¢ nemozno
zapnut, displej

Doméca pekaren je este
horuca z predchadzajuceho

zobrazuje HHH. pecenia. pecenie a spotrebi¢ nechajte vychladnut.
Potom formu na pecenie vlozte spat,
zvolte program a zapnite domacu pekaren.
z A = 2
IX. EKOLOGIA ZD &k K

Ak to rozmery umoZzfiuju, na v8etkych dieloch su vytlacené znaky materialov, ktoré su
pouzité na obalovy material, komponenty a prislusenstvo, ako aj na ich recyklovanie.
Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, ze pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spolo¢ne s komunalnym
odpadom. Za ucelom spravne;j likvidacie vyrobku ho odovzdajte na ur€enych zbernych
miestach, kde budu prijaté zdarma. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomézete
zachovat cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencialnych negativnych
dopadov na Zivotné prostredie a ludské zdravie, ¢o by mohli byt désledky nespravnej
likvidacie odpadov. Dal$ie podrobnosti si vyziadajte od miestneho Uradu alebo najblizsieho
zberného miesta (vid www.envidom.sk). Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu
moézu byt v sulade s narodnymi predpismi udelené pokuty. Ak ma byt spotrebi¢ definitivne
vyradeny z ¢innosti, odporuca sa po jeho odpojeni od elektrickej siete odrezat napajaci
privod. Spotrebi¢ tak bude nepouzitelny.

Udrzbu rozsiahlej$ieho charakteru alebo Gdrzbu, ktora vyzaduje zasah do
vnutornych €asti spotrebi¢a, musi vykonat’ iba Specializovany servis!

Nedodrzanim pokynov vyrobcu zanika pravo na zaruénu opravu!

Pripadné dalSie informacie o spotrebici a servisnej sieti ziskate na infolinke +420 545 120
545 alebo na internetovej adrese www.eta.sk.

X. TECHNICKE UDAJE

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

Spotrebi¢ ochrannej triedy l.

Prikon v pohotovostnom reZime je < 1,00 W.
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Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 65 dB, ¢o predstavuje hladinu ,A*
akustického vykonu vzhlfadom na referenény akusticky vykon 1 pW.

Zmena technickej Specifikacie a obsahu pripadného prislusenstvo podla modelu
vyrobku je vyhradena vyrobcom. Uvedené obrazky su len ilustraéné.

HOT — Horuce. DO NOT COVER - Nezakryvat. CAUTION: BE CAREFUL OF STEAM —
POZOR: nebezpecenstvo oparenia. HOUSEHOLD USE ONLY — Len na pouzitie

v domacnosti. DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Neponarat

do vody alebo inych tekutin. TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP

THIS PLASTIC BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS

BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY.
Nebezpelenstvo udusenia. Nepouzivajte toto vrecusko v koliskach, postielkach,
koCikoch alebo detskych ohradkach. PE vrecko odkladajte mimo dosahu deti. Vrecko nie
je na hranie.

C UPOZORNENIE UPOZORNENIE: HORUCI POVRCH

XI. OTAZKY A ODPOVEDE TYKAJUCE SA RECEPTOV
Problém Pri¢ina Riesenie

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

Chlieb vobec nevykysne — Ziadne droZdie alebo primalo drozdia. alb
alebo kysne len nedostatocne. — Staré drozdie alebo po zaruke. d
— Prili§ horuca tekutina. c
— DroZdie sa dostalo do styku s tekutinou. d
— Nespravny druh muky alebo muka po zaruke. d
— Prili§ mnoho tekutiny alebo jej nedostatok. alb/f
— Nedostatok cukru. alb

Chlieb nakysne privelmi a rozleje — Ak je voda velmi mékka, drozdie je ucinnejsie.
sa na formu na pecenie. — Privela mlieka ovplyvni kysnutie drozdia. c

Stred chleba klesa. — Objem cesta je vacsi ako forma a chlieb poklesne. a
— Kysnutie je privelmi kratke alebo nedostatocné,
ked je voda velmi tepla, je jej privela,

alebo priestor na pecenie je velmi vyhriaty, clg
Hotovy chlieb je — Pridali ste privela tekutiny. a/b
v strede preliaeny.
Struktura chleba je tazka — Pridali ste privela muky alebo mélo tekutiny. alb
a hrudkovita. — Pridali ste malo droZdia alebo cukru. alb
— Pridali ste privela ovocia, hrubej muky alebo jednej
z ostatnych prisad. b
— Muka bola po zaruke. d
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Stred chleba nie je upeceny. — Privefa alebo primalo tekutiny. alb/f
— Recept uvadza vlhké prisady. f
Popraskany chlieb — Privefa vody. f
— Ziadna sol. b
— Vysoka vlhkost, respektive velmi horuca voda. c
— Privela tekutiny. e
Chlieb je na povrchu nedopeceny. — Objem je privelky do formy na pecenie. ale
— Privefa muky najmé na biely chlieb. e
— Privela drozdia, malo soli. alb
— Privela cukru. alb
— Sladkeé prisady navySe k cukru. b
Krajce sU nerovnomerné — Chlieb nebol dostatocne vychladnuty
alebo hrudkovité. (neunikla para). g
Usadeniny muky na kérke — Pocgas miesenia sa na bokoch muka
dobre nespracovala. e

Riesenie problémov:

a) Prisady odmeriavajte spravne.

b) Nastavte davkovanie prisad.

c¢) Pouzite inu tekutinu, alebo ju nechajte vychladnut na izbovu teplotu. Prisady pridavajte
v spravnom poradi, tak ako uvadza recept. Uprostred muky vytvorte mald jamku a do
nej vioZte 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 obsahujice tekutiny, musite davku
vody znizit.

f) V pripade velmi vlhkého pocasia znizte mnozstvo vody o 1 az 2 polievkové lyZice.

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

Xll. POZNAMKY K RECEPTOM

1. Suroviny

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

vazenie rovnako dolezité ako poradie, v ktorom sa pridavaju.

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

» Ak chcete pripravovat cesto hned, pouzite zohriate suroviny. Ak si prajete nastavit
funkciu odloZeného zapnutia, odporu¢ame pouzit chladné suroviny, aby sa prediSlo prilis
skorému kysnutiu drozdia.

» Margarin, maslo a mlieko ovplyviuju chut a vénu chleba.

» Aby korka bola svetlejSia a tenSia, mézete znizit mnozstvo cukru az o 20 % a vysledok
bude stale dobry. Ak uprednostriujete maksiu a svetlejSiu korku, cukor nahradte medom.
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» Ak chcete pridat cerealie, nechajte ich cez noc napucat. Uberte z mnozstva muky
a tekutiny (az o patinu). Ak peciete z raznej muky, drozdie je nevyhnutné

* Ak chcete chlieb velmi lahky, bohaty na ziviny povzbudzujiuce €innost Criev, pridajte do
cesta pSenicné otruby. Davkujte 1 lyZicu polievkovu lyzicu na 500 g muky. Na uvedené
mnozZstvo muky pridajte 1 polievkovu lyZicu tekutiny viac.

2. Prisposobenie davok

Ak chcete davku jednotlivych prisad zvacsit alebo zmensit, dbajte na to, aby ste dodrzali

pomer surovin podla pévodného receptu. Na dosiahnutie perfektného vysledku sa drzte

uvedenych zakladnych pravidiel prispésobovania davok jednotlivych prisad:

* Tekutiny/muka: Cesto by malo byt lahké (ale nie velmi) a lahko miesitelné, nesmie vSak
zostat vlaknité. Lahkym miesenim by ste mali ziskat pekny, okrihly bochnik. Neplati to
v pripade cerealnych alebo celozrnnych ciest, ktoré su tazsie. Cesto po prvom mieseni
asi po 5 minutach skontrolujte. Ak je velmi vihké, po troSke pridavajte muku, aby ste
dosiahli spravnu konzistenciu. Ak je prili§ suché, po lyZiciach pridavajte vodu.

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

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

« Zlep8ujuce pripravky: pri peCeni mbézete do zmesi pridavat rézne zlepSujuce pripravky
(napr. chlebostar, chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger a pod.).

3. Vazenie a odmeriavanie prisad, postup ich pridavania

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

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

* Hmotnosti v gramoch musia byt odvazené presne.

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

4. Hmotnost’ a objem pecnov chleba

 VV uvedenych receptoch najdete udaje, ktoré sa tykaju chleba. Uvidite, ze hmotnost
bieleho chleba je menSia ako celozrnného. Spdsobuje to skuto€nost, Zze cesto z bielej
muky lahsie a viac kysne, a preto nemusi kysnut tak dlho ako cesto z celozrnnej muky.

» Napriek tomu, Ze v8etky suroviny odvazite a odmeriate, hmotnost upeceného pecria bude
rozdielna. Jeho skuto€nu hmotnost totiz ovplyvriuje aj vihkost v miestnosti po¢as pripravy.

« V pripade najvys$sej pripustnej davky cesto s prevazujucim podielom pSeni¢nej muky
narastie do zna¢ného objemu a prerastie po poslednom kysnuti okraj nadoby. Cesto sa
v8ak nerozleje. Cast cesta, ktora pri kysnuti vyrastla z formy, pri pegeni len viac zhnedne,
ako keby bola chranena formou.
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* Ak programom 2—SPRINT alebo 6—DORT (vyroba lahsieho chleba) chcete piect sladky
chlieb, mézete pouzit prisady (napriklad orechy, hrozienka) aj v mensich davkach.

5. Vysledky pecenia

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

* Pred prvym pouzitim programu, ktory pracuje v noci, vdm odporu¢ame najskér postup
vyskusat cez deri, aby ste sa oboznamili s priebehom funkcie a mohli urobit’ pripadné
zmeny. Overeny postup potom médzete pouzivat v noci.

* Pripadné dalSie informacie a recepty uréené osobam trpiacimi alergiami na lepok alebo
diétnym rezimom pre bezlepkovu diétu ziskate na telefonnom cCisle 02/55415668,
094638100 (Obcianske zdruzenie celiatikov, Jégého 9, 821 08 Bratislava).
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Casovanie programovych cyklov

Menu &islo 1 2
X [
7] =
< 4
- o
X (7]
Velkost l. I. -
Priblizna hmotnost chleba (g) 1150 1450 -
Cas pripravy (hodiny) 3:20 3:30 1:58
Predhrievanie, motor nepracuje — ohrev zap./vyp. 5/25 s
17 20 5
Miedanie 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. Vlykysnutie 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. II.
- - 1150 1450 - - - - 1150 1450
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 3,5 3 - 15 3 3
2 2 2 - 2 - - 2 2
Stahanie
12,5 (min.)
16 5 13 13 a Vyhreiv. 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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Electric bread maker

eta 2149

USER MANUAL

Dear customer, thank you for purchasing our product. Please read the operating instructions
carefully before putting the appliance into operation and keep these instructions including
the warranty, the receipt and, if possible, the box with the internal packing.

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

. SAFETY WARNING /N

- Consider these instructions to be a part of the appliance and pass them on to any other
user of the device.

Please check if product label data conforms to voltage of your plug socket.

Do not plug and unplug the electric socket plug with wet hands and do not pull the plug
with the power cord!

The product is intended for home use and similar (in shops, offices and similar
workplaces, in hotels, motels and other residential environments, in facilities providing
accommodation with breakfast). It is not intended for commercial use!

This product can be used by children at the age of 8 years and
older and people with re duced physical or mental abilities or lack
of experience and knowledge if they are supervised or if they
were instructed regarding use of the appliance in a safe way and
if they understand possible risks. Children must not play with

the appliance. Cleaning and maintenance by the user cannot be
carried out by unsupervised children.

If the power cord of the appliance is corrupted, it has to be
replaced by the manufacturer, its service technician or a similarly
qualified person so as to prevent dangerous situations.

- Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or
after the appliance malfunctions, or is dropped or damaged in
any manner. Return appliance to manufacturer or the nearest
authorized service agent for examination, repair or electrical or
mechanical adjustment.

Before replacing accessories or accessible parts, which move
during operation, before assembly and disassembly, before
cleaning or maintenance, turn off the appliance and disconnect it
from the mains by pulling the power cord from the power socket!
Always unplug the appliance from power supply if you leave it

unattended and before assembly, disassembly or cleaning.
- When the appliance is in operation, prevent pets, plants or insects to get in contact with it.
- Metal housing of the appliance (especially its longer walls) may become hot during operation!
- After finishing work and before cleaning, always switch off the appliance and disconnect it
from power supply by taking the power cord connector out of the electric socket.
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Do not use the appliance for heating of rooms!

Do not place any objects onto the bread maker.

CAUTION: Do not use the appliance with a program, time switch or any other part that
turns the appliance on automatically as there is a risk of fire if the appliance is not covered
or placed properly.

We recommend checking the appliance when making a new recipe!

Do not immerse the appliance fully or partially to water! Do not wash under running water!
Do not turn the appliance on without the pan inserted.

Suitable baking ingredients must be inside the appliance before connecting it to electric
power socket. Heating of the appliance when dry may result in potential damage.
Remove packaging from ingredients before use (e.g. paper, PE sack etc.).

Use the appliance in a manner preventing any injury (e.g. burning, scalding). During use,
hot steam escapes the ventilation slots and the appliance surface is hot.

During use, avoid splashing water or any other liquid on the hot glass lid.

Do not move the appliance when hot; potential tipping over may result in burning injury.

If smoke generated by burning of ingredients escapes from the appliance, do not open the
lid, turn the appliance off immediately and disconnect from power source.

Do not use the appliance for purposes other than indented (e.g. drying of animals, fabric
products, shoes etc.) by the manufacturer.

Do not heat water in the appliance; calcic deposits and non-removable stains may occur
on the pan. However, these stains are not dangerous and influence normal function of the
appliance.

Do not place the appliance onto unstable, fragile or flammable surfaces (e.g. glass, paper,
plastic, wooden painted boards and various fabrics/tablecloths).

Use the bread maker only on places without the risk of tipping over and at sufficient
distance from flammable materials (e.g. curtains, drapes, wood etc.) and hot sources
(e.g. oven, electric or gas stove) and moist surfaces (sinks, wash basins).

The steam line (i.e. openings), which forms a part of the lid and which enables steam

to escape, must always be kept clean. At the same time, regularly check its condition to
make sure it is not blocked (e.g. by food remains), worn out or damaged.

It is not permissible to adjust the surface of the appliance in any way (e.g. by means of
self-adhesive wall-paper, foil, etc.)!

Use only original accessories made by the producer. Use of any other accessories may
pose a danger to the operator.

If the pot is hot, do not put it onto a wooden table, varnished surfaces or any other type of
sensitive surfaces, which could get damaged by the heat.

Never cover the space between the housing and the baking pan and do not insert any
objects here (e.g. fingers, spoons). The space between the housing and the baking pan
must be free.

Never cover the appliance in order to prevent internal fire hazard.

When in use, do not touch edges of the pan and places with escaping steam; danger of
burning and scalding.

The bread maker conforms to fire safety requirements according to EN 60 335-2-6.
Pursuant to this standard, this is an appliance that may be operated on a table or similar
surface provided that: Safe distance from surfaces of flammable materials at least

500 mm in the direction of main heat radiation and 100 mm for other directions.
Disconnect the appliance from electric socket after use.

Do not reel the power cord around the appliance to increase product lifecycle.

The power cord must not be damaged by sharp or hot objects, open flame and must
neither be submerged into water nor bent over sharp edges.
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- Avoid free hanging of the power cord over edge of a worktop so that the power cord is
accessible to children.

- The appliance is portable and is fitted with a movable power cord with the plug providing
bi-polar disconnection from the electric power grid.

- If use of an extension cable is needed, please make sure the cable is in perfect condition
and conforming to applicable standards.

- Disconnect the appliance from power source immediately if the power cord is damaged.

- Use the appliance only for the purpose it is intended for, pursuant to these
instructions for use. Never use the appliance for any other purpose.

- WARNING: There is a risk of injury in case of incorrect use (not in accordance with the
manual) of the appliance.

- All text in other languages and pictures shown on the packaging, or the product itself, are
translated and explained at the end of this language mutation.

- The manufacturer will not be liable for defects caused by improper use of the appliance
and accessories (e.g. degraded foods, injury, damage, fire etc.) and the warranty
provisions will void in case of non-adherence to safety measures.

Il. Features of the device (pic. 1)

A — control panel F — kneading hooks (2x small, 2x big)
B — baking space G — measuring spoon (5/15 ml)
C-ld H — measuring cup (200 ml)

D — visor | — tool for taking out the hooks

E — baking form

lll. CONROL PANEL

1) DISPLAY - BASIC SETTINGS

After turning on the device the display will show basic settings “1 3:30“ (i.e. program

KLASIK) and sound a signal (beep).Number 1 shows which program has been chosen

- number 3:30 shows the preparation time of the chosen program

- position of the arrow with lettering gives information about the chosen colour of the
bread baked (LIGHT, MEDIUM, DARK)

- position of the arrow with lettering gives information about the chosen weight of the
bread baked (SMALL=I, BIGGER=II)

The basic setting after plugging the device in is (size Il. and colour MEDIUM). The display

shows information about the process of the program during operation. The numbers of the

set time decrease with the process of the program.

2) The START/STOP button

This button is to turn the device on and off. As soon as the START/STOP button is pressed
the colon of the time figure start flashing. The display will show the basic settings of the
“KLASIK” program. If you wish to use another program, set it by pressing the CHOICE
button. After holding the START/STOP button for approximately 3 seconds you will hear

a sound (long beep) and the program will be stopped. You may use this function even for
ending the 60min heat-up of the device.

3) COLOR button
The button is to set desired colours of the bread (LIGHT, MEDIUM, DARK). The marking
and lettering on the display (&) show the chosen colour of the bread.
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4) SIZE button — L/II.

The button is to set desired weights of the bread in individual programs, i.e. 1,125 kg
1,35 kg (see table and recipes). The marking and lettering on the display (&) show the
chosen size of the bread.

—size |. = 1,125 kg (2,5 pounds) = for small bread

—size Il. = 1,35 kg (3,0 pounds) = for big bread

The volume of the unit enables you to prepare food (bread, cake, dough, meatloaf) up to
a maximum weight of 1,5 kg.

5) CHOICE button

The button is to set the desired program. The figure on display shows the chosen program
and its preset time of preparation. Additionally, you may set the colour of the bread with the
COLOR button and the weight with the SIZE button. By adjusting these parameters you
also automatically change (shorten / lengthen) the time of preparation.

LIST OF PROGRAMS 1. KLASIK
The program is intended for white wheat and brown rye bread and also for bread flavoured
with herbs and raisins. This program is used the most.

2. SPRINT
For quick baking of white, wheat and rye bread. Bread baked in this mode is smaller and
has a thicker centre. It is not possible to set the size of the loaf in this mode.

3. TOAST

The program is intended for baking of light bread, French bread with a crispy crust and
light centre. This setting provides longer time for kneading/stirring and rising necessary to
make a “fluffier” texture, which is characteristic for French bread.

It is not possible to set the size of the loaf in this mode.

Note: The final shape is not a baguette.

4. ULTRA FAST

The program is intended for quick baking of white, wheat and rye bread. This setting
shortens the time necessary for kneading/stirring, rising and baking to minimum. Bread
baked in this mode is smaller and has a thicker centre. It is not possible to set the size
of the loaf in this mode. For this program it is necessary to use water (or other liquid
ingredients) with temperature 48-80 °C.

5. WHOLE

The program is intended for baking of whole bread from flour low in gluten. This setting
provides longer time for kneading/stirring, rising (i.e. swelling up of the seeds) and
preheating. We do not recommend to use the “TIME” feature with this program.

6. CAKE

This program is intended for kneading/stirring of ingredients (e.g. for cake, pie) which are
then baked for the time set. We recommend to first stir the ingredients into two parts and
then pour them into the baking dish. It is not possible to set the size of the cake in this
mode. We recommend to first stir the ingredients into two parts and then pour them into the
baking dish. (More details in the recipes part).

7. DOUGH PREPARATION
The program is intended for kneading/stirring and rising of the dough without baking.
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You may use various foods for different types of break to make the dough (e.g. bread rolls,
pizza etc.). If you intend to bake subsequently, it is necessary to set the corresponding
weight, desired colour and type of program. It is not possible to set the size in this mode.

8. BAKING

The program is intended for baking of brown bread, cakes or meatloaf. The program is
preset for 60 minutes. The length of baking can be adjusted according to your needs by
pressing the TIME button. The longest setting is 1 hour. It is not possible to set the size of
the loaf in this mode.

9. JAM
The program is intended for making of jam or marmalade from fresh fruits. It is not possible
to set the size in this mode.

10. SANDWICH
The program is intended for baking of light bread with soft and rough crust.

6) TIME button

The button is to set the desired time of bread baking. Programs 2—-SPRINT, 4-ULTRA
FAST, 5-CAKE and 9-JAM can not be set for later start-up. Hours and minutes after which
the baking should begin must be added to a corresponding preset time for every program.
Maximum time for which the device can be set is 13 hours.

Example: It is 8:30 p.m. and the bread should be ready in the morning of the following day

at 7:00 a.m., i.e. in 10 hours and 30 minutes. Hold the TIME button until the display shows

10:30, i.e. time between the present (8:30) and the time when the bread should be ready.

The time is set in 10minute sequences.

Attention: When baking in the time mode, do not use ingredients subject to spoilage like
milk, eggs, fruit, yoghurt, onions etc.!

IV. FEATURES OF THE BREAD MACHINE

Audio signal function

The audio signal will sound:

- when any of the program buttons is pressed (1 x short or long beep),

- during the second kneading cycle in 1-KLASIK, 2-SPRINT, 5-WHOLE, 6—CAKE and
10—SANDWICH programs to signal that cereals, fruit, nuts or other

- ingredients may be added (12 beeps)

- when the program is ended (12 beeps)

- when activating the safety features (constant beep)

- during 1. hour of heating-up every 5 minutes (5 beeps) a and after finishing the heating-
up (1 beep).

Repeating the feature

In case of power failure it is necessary to turn on the device again. This is possible only if
the program was interrupted before the first stage of baking. In such case it is necessary to
check the device regularly in order that the dough does not over-rise.

Safety features

If you wish to use the bread machine right after previous baking and if the temperature of
the inner space of the device is not too hot (over 40°C), after pressing the START/STOP
button the display will show HHH and a constant audio signal will sound (beep).
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The device can not be turned on. Open the lid or take out the baking form and wait for the
device to cool off. The audio signal can be cancelled by pressing the START/STOP button.

V. PREPARATION FOR USE AND PROGRESS OF BAKING

Unpack the bread baker and accessories. Remove all adhesive foils, stickers or paper
from the appliance. Before first use, wash the parts in contact with foods in hot water with
a detergent, rinse properly with fresh water and wipe or let it dry. Put all dried parts back to
the bread baker and let the lid open. Then, set the program 8-PECENI (BAKING) and turn
it on for 10 minutes without ingredients inserted and then let the appliance cold. Potential
short and mild smoking is not a defect and a reason for complaint. Place the bread baker
on a flat and dry surface (e.g. a table) at height min 85 cm, out of reach of children. Plug
the power cord A5 to an electric socket. Hold the pan E with both hands, slide it to the
appliance and push to lock it in the centre of the baking space B. We recommend greasing
the shafts and blades with suitable heat-resistant fat/margarine for easier removal of the
blades from the bread. Then, insert two kneading blades F on the shafts in the baking pan.
Slide the blades on the shafts with the flat area down and either towards or apart each
other in the baking pan. Use the spoon and cup G, H to insert ingredients in order specified
in your recipe. Please always adhere to the basic rule - first all liquid ingredients
followed by loose ingredients. Close the lid C. Using suitable buttons MENU (SELECT),
BARVA (COLOUR), VELIKOST (SIZE), CAS (TIME), set the required program on the
control panel A. Then, press the START/STOP button. The appliance automatically mixes
and kneads the dough until proper consistence is reached. When the last kneading cycle
is completed, the bread maker heats to an optimum temperature to rise the dough. Then,
the appliance automatically sets temperature and time for bread baking. After baking, the
sound signal (ten beeps) will be heard and the bread or speciality may be removed from.
Then the appliance turns one hour keeping warm program; if you require no keeping warm
program, press the START/STOP button for about 3 seconds to finish the program.

Note:

- With programs 1, 2, 3, 4, 5, 7, 9, 10 the device is previously heated and then the
process of stirring and kneading begins. It is for this reason that the device does not
make any “noise” after turning it on.

- For heavy type dough, e.g. those of high content of rye flour, we recommend changing
of addition of the ingredients - first dried yeast, then flour and add water as the last
ingredient to ensure proper kneading. If you use delayed start function, the yeast must
not come in premature contact with water.

- If you are adding ingredients after the beep signal is heard, we recommend:

1) dried fruit, cheese, chocolate = cut into ca. 5 mm cubes,

2) nuts = chop finely (do not use too many of them, they degrade the performance of
gluten),

3) herbs = follow the recipe, max. 1-2 teaspoons,

4) oily ingredients, smoked meat and bacon = cut into ca. 5 mm cubes and sprinkle
them lightly with flour, it will work better,

5) olives, fresh fruit, fruit preserved in alcohol = follow the recipe, the water contents in
these ingredients could influence the final quality of bread.

6) seeds = the use of big and hard seeds may damage (scratch) the surface finish of
the baking pan and kneading blade. This change however does in no way impact on
the quality of the surface and is not a reason for the appliance to be replaced for this
purpose under warranty.
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If the bread is too light at the end of the baking program, use the PECENIi (BAKING)
program for further browning. To do this, press the START/STOP button, then select
8-PECENI (BAKING) and press the START/STOP button again.

When using the appliance, you will hear an inherent clicking sound (while kneading =
clicking, while baking or heating up = cracking). This is normal and the appliance will not
be replaced for this purpose under warranty.

Pets (e.g. exotic birds) may be responsive to the smell/odour, vapours and smoke arising
during the preparation of food. Therefore it is recommended that the food should be
prepared in another room.

If unusual signs appear on the display, disconnect the appliance from the electric socket
and connect it again.

End of the programmed stages

After the program ends, pull out the baking form E, lay it on a heat-resistant solid surface
(e.g. cutting board). If the bread does not fall out of the form onto the surface, move the
kneading shafts back and forth until the bread is released. If the kneading hooks stay in the
bread, use the tool | to take them out easily. Let the break cool off afterward.

Note: use suitable personal protective equipment (e.g. kitchen gloves) for handling the hot

baking pan, holder, blades etc. Do not use gross force on walls of the baking pan to
release finished bread!

VI. FREQUENTLY ASKED QUESTIONS RELATED TO BAKING

Bread stuck on the pan after baking

Let the bread cool down for about 10 minutes after baking and then turn the pan upside
down. If needed, move the kneading blades shaft forward and backward. Grease the pan
including the kneading blade for the next baking.

How to avoid holes in the bread due to the kneading blades?
You can remove the kneading blade with flour coated fingers before the last dough rising
phase. (See timing of the program phases).

Dough rises over the pan edge
It happens especially when wheat flour with higher gluten content is used.

Reduce amount of flour and adapt other ingredients. Finished bread will be of sufficient
volume.
Spread a tablespoon of dissolved margarine on the dough.

Bread is not risen sufficiently
a) If a V-shaped groove appears in the centre of the bread, the flour does not contain

sufficient amount of gluten. It means the flour contains a few protein (it happens during
rainy summer) or because of moist flour. Measures: add a tablespoon of wheat gluten to
each 500 g of flour.

b) If the bread is constricted in the centre, the reasons may be:

too high temperature of water;
too much water used;
gluten-low flour used.

When it is possible to open the lid during operation?
Generally, the lid can be opened at any time during the kneading phase.
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Small amounts of flour or liquids can be added during this phase. Proceed as follows if
you require the bread has to have some aspects: Open the lid before the last kneading
phase and make a cut on newly forming crust using a pre-heated knife, distribute cereals
or mixture of potato flour and water in order to achieve shiny crust. However, this is the last
chance for opening the lid, otherwise the crumb will collapse.

Flour

The most important flour element in baking of the bread is gluten. This is a natural agent
thanks to which dough has its shape and allows keeping carbon dioxide produced by
yeast. ,Strong/solid* flour is flour with high gluten content.

What is wheat whole grain flour?

The whole grain flour is produced from all types of cereals, including wheat. The term
,whole grain“ means the flour was ground from whole grains and therefore, it has higher
proportion of non-digestible particles and darker colour. However, darker colour of the
bread is not caused by the use of the whole grain flour.

What needs to be done when using rye flour?

The rye flour contains certain gluten level; this level is, however, lower than for other flours.
To produce easily digestible bread, the whole grain rye bread has to be produced with
higher yeast content.

How many different flours exist and how are they used?

a) Corn, rice and potato flour is suitable for people allergic to gluten or for those suffering
from low-absorption syndrome or stomach diseases.

b) Flour from spelt is expensive but without any chemical substances because this wheat
grows on poor soil and requires no fertilizers. The spelt flour is especially suitable for
allergic people. It can be used for all recipes described in the recipe book and replaces
flour 405, 550 and 1050.

c) Millet flour is particularly suitable for persons suffering from many allergies. It can be
used for all recipes described in the recipe book and replaces flour 405, 550 and 1050.
Durum flour is suitable for baguettes thanks to its consistency and it may be replaced by
durum semolina.

Number codes of flour types

00 Wheat fine-ground flour, light

T 400 Wheat semi-coarsely ground flour, selection

T 405 Wheat semi-coarsely ground flour made from grains with sprouts and bran removed;
it is the ,lightest” and ,the least” whole grained.

T 450 Coarse ground flour

T 512 Bakery special wheat flour

T 530 Light fine-ground wheat flour - bakery special

T 550 Semi-coarsely ground light wheat flour

T 650 Semi-light fine-ground wheat flour

T 700 Consumer ground light wheat flour

T 1000 Fine-ground dark wheat flour (bread)

T 1050 Bread wheat flour

T 1150 Bread flour

T 1800 Coarsely-ground whole grained wheat flour; fine-ground whole grained
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Rye flours

T 500 Rye light

T 930 Rye dark (bread)

T 960 Rye bread

T 1150 Rye fine-ground bread flour
T 1700 Rye whole grained

Yeast

Yeast is a live organism. It reproduces in dough and produces carbon dioxide bubbles
causing rising of dough. Dried yeast is the most suitable for baking of home-made bread.
They are available in a sack and fermentation of yeast is not linked to sugar. They have
lower sugar content and they are healthier. Store unused dried yeast at low temperature
in dry place in air-proof packaging. Of course, you can also use fresh yeast; however it
is necessary to accept potentially different rising intensity depending on freshness of the
yeast. In principle, fresh yeast must be first let rising in a liquid specified in the recipe.
Roughly 10—13 g of fresh yeast is required per 500 g of flour if you bake your bread in the
bread maker because due to moisture and hot environment created by the bread maker
the yeast rises more intensively than in a classic oven. If you prepare dough only in the
bread maker and bake the bread in an oven, 20 g of yeast is recommended.

Salt

Of course, salt gives the right taste to bread. It may, however, decelerate fermentation
process. Thanks to salt dough is solid, compact and does not rise so quickly. Salt also
improves structure of dough. Use standard table salt. Do not use large grained salt or
alternatives.

Butter/fats

Improves taste and softens; you can also use margarine or olive oil. If you use butter,

cut it into small pieces to disperse butter evenly in dough or let it soften. You can replace
15 g of butter with one tablespoon of oil. Do not add hot butter. Fat must not contact yeast
because it may prevent rehydratation. Too much fat decelerates rising. Do not use low-fat
creams or butter alternatives.

Sugar

Sugar improves taste of bread and it is partially the reason of browning crust. To have crust
lighter and thinner, you can reduce sugar content up to 20 % without changing taste of the
bread. If you prefer softer and lighter crust, use honey instead of sugar. Sugar may not be
replaced by artificial sweeteners because yeast do not react with them.

Note: some types of dried yeast may not ferment if you add sugar. Do not use sugar cubes
or coarse sugar.

Water
Always use water of room temperature, best at 22 °C. Water can be fully or partially
replaced by milk or other liquids.

Other ingredients

They may include everything from dried fruits, cheeses, eggs, nuts, brown flour,
condiments, herbs etc. It's on you. Don't forget that ingredients such as cheese, milk and
fresh fruit have higher water content that influences final loaf appearance.
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You should rather use dried alternatives such as dried cheese, milk etc. After gaining some
experience in using the bread baker, you will recognize where it is necessary to add water
or flour. Do not forget amount of salt because it decelerates fermentation. Some ingredients
may be mixed at the beginning, e.g. dried milk and yoghurt; some add after the sound
signal, e.g. nuts, dried fruit. If you monitor the baking process, you will know where the
signal will sound.

Conditions
Work conditions are very important; the difference in the bread size is 15 % if prepared in
warm or cold environment.

Storing of bread

Home-made bread contains no preservatives. However, if you put bread to a clean and air-
tight utensil and then to your fridge, you can keep it for 5-7 days. Moreover, you can freeze
the bread.

How to bake fresh bread for good digestion?
Addition of mashed cooked potato to flour followed by dough kneading will make the fresh
bread more digestible.

What to do if yeast is felt in the bread?

a) This taste is usually removed by addition of sugar.

b) Add one tablespoon of vinegar to water for small loafs and 2 tablespoons for big loafs.

c) Use buttermilk or kefir instead of water. It applies to all recipes and it is recommended
for bread freshness improvement.

Why the bread baked in a classic oven tastes differently from the bread baker?

It depends on different moisture content: Bread baked in the classic oven is drier because
of larger baking space whereas the bread made in the bread baker has higher moisture
content.

Why is marmalade too liquid?

Home-made marmalade is usually more liquid than purchased one. Keep the marmalade
in your fridge for 24 hours to stiffen. If it remains slightly liquid it will be better to spread

it. Home-made marmalades are great as topcoats for ice-creams. Do not re-boil already
made marmalade. For the next baking try the following:

1) check whether fruit is not overripe

2) dry fruits after washing

3) use pectin for better results.

How to avoid splashing the marmalade out of the pan during agitating?

Cut fruits into small pieces and do not use more fruits than specified in the recipe. Use
aluminium foil to create a protective strip around the upper edge of the baking pan (about
5 cm). Do not cover the whole form, otherwise no steam can escape.

VIl. CLEANING AND MAINTENANCE

Turn off and disconnect the appliance from power supply by unplugging the plug from
electric socket before maintenance! Clean cooled down appliance only and after every
use! Before the first use, we recommend coating the baking pan and the kneading blades
with heat resistant fat and warm them in the baker for about 10 minutes.
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Clean (polish) the baking pan from the fat using a paper napkin after cooling down. This is
to protect the non-adhesive surface. Repeat the procedure after some time, if required. Use
a mild detergent for cleaning. Do not use chemicals, gasoline, oven cleaners or abrasive or
otherwise damaging detergents. Use a dampen rag to remove all the ingredients and crumbs
from the lid, housing and baking space. Before every other use, dry all parts and surface of
the bread maker thoroughly (e.g. moisture condensation). Never soak the bread baker in
water or fill the baking space with water! Wipe the outer areas of the baking pan with

a dampen rag.

Use a detergent to clean inner areas of the pan. Clean the blades and shafts immediately
after use. If the blades is retained in the pan, it will be harder to remove it out. In this

case, fill the pan with hot water and let it standing for about 30 minutes. Then, remove the
kneading blades. Do not soak the baking pan in water for too long; rotation of shafts would
be impaired. The baking pan is coated by a non-adhesive coating. Do not use metal tools
with potential to scratch the surface. It is normal when the surface colour changes over time.
However, this change has no effect on the surface properties.

Storage
Ensure the bread maker is cold before storage. Store the bread maker in a safe and dry
place, out of the reach of children and incapacitated people.

N (]
VIIl. ENVIRONMENT &2 @‘HE
If the size of the appliance allows, all the parts contain marking of the materials used
for production packaging, components and accessories as well as for recycling. The
symbols on the product or in the accompanying documentation mean that the electrical
or electronic product used must not be liquidated together with communal waste. To
ensure the appropriate liquidation take the used appliance to a collection point where it
will be accepted free of charge. Correct liquidation of the product helps to protect valuable
natural resources and helps to prevent a potential negative impact on the environment and
human health which can be the outcome of inappropriate liquidation of waste. More details
can be obtained from your local authorities or the closest collection point. Inappropriate
manipulation of such waste can result in a fine according to the national legislation.

Maintenance of a serious nature or maintenance which requires interference with
the internal parts of the appliance must be carried out by a professional service
centre! By failing to follow the instructions issued by the manufacturer, the right to
the warranty service will be invalidated!

IX. FREQUENTLY ASKED QUESTIONS RELATED TO THE BREAD BAKER

Problem Cause Solution
Smoke from baking space or | The ingredients stick to the Disconnect power supply and
ventilation slots. baking area or outer side of clean the baking pan or the
the baking pan. baking space.
Crumb collapses and bottom | The bread was left too long Remove the bread from the pan
of the loaf in the pan after baking and before end of the keeping warm
keeping warm. phase.
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Problem

Cause

Solution

The bread is hard to remove
from the baking pan.

Bottom side of the loaf is
stuck on the kneading blades.

Move with the shaft backwards
and forwards until the bread
comes out. Clean the kneading
blades and shafts after baking.
If necessary, fill the baking pan
with warm water for 30 minutes.
Then, the kneading blades can
be easily removed and cleaned.

The ingredients are not mixed
correctly and the bread is not
baked correctly.

Improper program setting.

During operation of the baker,
the lid was opened several
times.

Long-term power failure
during bread baker operation.

Rotating of kneading blades is
blocked.

Check the program selected and
other settings.

Do not open the lid after the last
rising.

Chapter IV - Functions of the
Sbread baker.

Check whether the kneading
blades are blocked by grains
etc. Remove the baking pan and
check whether the shafts rotate
freely. If not, please contact the
customer service.

The baking pan lifts up
during kneading.

Too thick dough. The
kneading blades are
blocked and the baking
pan is lifted up.

Open the lid and add some
liquids. Then, close the lid
again.

The bread baker can not be
turned on. Display shows H
HH.

The bread baker is still hot
from previous baking cycle.

Press the START/STOP button
to cancel audio signal. Remove
the baking pan and let the baker
cool down. Then, return the
baking pan back to its place, set
the program again and turn the
baker on.

X. TECHNICAL DATA
Voltage (V)

Wattage (W)

Weight approx (kg)

Protection class of the appliance

Input in standby mode is

Stated on the product label
Stated on the product label
6.5

< 1,00 W.

The manufacturer reserves the right to change the technical specifications and
accessories for the respective models. Product images are for illustrative purposes only.

HOT. DO NOT COVER. CAUTION: BE CAREFUL OF STEAM HOUSEHOLD USE
ONLY. DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS.
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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.

/\\ NOTICE

WARNING: HOT SURFACE

XI. FREQUENTLY ASKED QUESTIONS RELATED TO RECIPES

Problem Cause Solution
Bread rises too - Too much yeast, too much flour, lack of salt alb
quickly. - Or combination of these causes alb
Bread did not rise at | - No or a few of yeast only alb
all or partially only - Old or expired yeast d
- Too hot liquid [
- Yeast in contact with liquid d
- Improper floor type or expired floor d
- Too much or no liquid a/b/f
- Low sugar alb
Bread rises — If water is soft, yeast ferments more intensively f/k
extremely and spills
over the baking pan. | — Too much milk will influence fermentation of yeast c
Crumb collapses, — Dough volume exceeds the pan and the bread a
there is a hollow lowers.
in the bread after — Too much liquid. alb
baking. — Too short or long fermentation due to increased clg
water temperature or baking space or excessive
moisture level
Heavy and clumpy | — Too much or no flour al/b
bread structure — Low yeast or sugar al/b
— Too much of fruits, coarsely-ground floor or one of b
the other ingredients
— Old or expired flour d
Bread crumb not — Too much or no liquid a/blf
baked — Recipe contains wet ingredients f
Open or coarse —Too much water f
bread structure or — No salt b
too much hollows — High moisture, too hot water c
Bread is not baked — Too much volume for the baking pan ale
properly inside and — Excessive amount of flour, particularly for white b
outside bread
- Too much yeast and low salt alb
- Too much sugar alb
- Sweet ingredients in addition to sugar b
Uneven or clumpy — Bread not cooled down sufficiently (steam did not g
slices escape)
Flour deposits on — Flour not processed well during kneading on sides | e
the crust
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Troubleshooting:

a) Measure the ingredients properly.

b) Modify dosing of ingredients and check if you added all ingredients to dough.

c¢) Use other liquid or let it cool to room temperature. Add the ingredients required by recipe
in correct order. Create a shallow hole in the centre of flour and put yeast or dried yeast
to it. Avoid direct contact of yeast with liquid.

d) Use fresh and properly stored ingredients.

e) Reduce total quantity of ingredients; Modify amount of liquid. If ingredients used contain
water, water added must be decreased appropriately.

f) In case of humid weather, reduce water content by 1 - 2 tablespoons.

g) Remove bread from the pan immediately after baking and let it cool down before slicing
for at least 15 minutes on a suitable pad (e.g. cutting board).

XIl. NOTICES TO RECIPES

1. Ingredients

Measuring as well as the order in which the ingredients are added are similarly important

because each ingredient plays a specific role for successful baking of bread.

- The most important ingredients such as liquids, flour, salt, sugar and yeast (either
standard or dried) influence successful result of dough and bread result. Always use the
right quantity at proper ratio.

- Use warm ingredients if dough has to be prepared immediately. If you wish to use the
delayed start function, we recommend using of cold ingredients to prevent premature
rising of yeast.

- Margarine, butter and milk influence taste and smell of the bread.

- To have crust lighter and thinner, you can reduce sugar content by 20% without effect of
successful baking result. Replace sugar with honey if you prefer softer and lighter crust.

- If you want to add cereals, let them soak over night. Reduce flour and liquid content (up
to 1/5). Yeast is absolutely necessary for rye flour.

- If you want to have especially light bread, rich to ingredients supporting bowel activity,
add wheat bran to dough. Dosing is one tablespoon per 500 g of flour and increase
liquid amount by one tablespoon.

2. Adjustment of doses

If you want to increase or decrease the doses, please ensure proportional adjustment of
original recipes. To achieve perfect result, follow the following basic rules for adjustments
of the ingredient doses:

Liquids/flour

Dough should be soft (not too much) and easy to knead without being fibrous. Knead
lightly to create a sphere. However, this is not the case of heavy dough such as from whole
grain rye or cereal bread. Check the dough after five minutes after the first kneading. If too
moist, add flour in small doses to reach proper dough consistency. If too dry, add water by
tablespoons during kneading.

Replacement of liquids

When using ingredients with liquid content as prescribed in recipe (e.g. cottage cheese,
yoghurt etc.), reduce liquid content to forecasted total quantity. When using eggs, whip
them in the measurement cup and top up the cup with liquid to required liquid level.
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If you live at higher altitude (over 750 metres above sea level), the dough will rise

q

uicker. In this case, you can reduce yeast amount by 1/4 to 1/2 of teaspoon for proportional

reduction of rising. The same applies to soft water.

Bread baking supporting products

F

or baking, you can add supporting products to the mixture (e.g. chlebostar, chlebovit,

topmix, essirol, vital, falco, emulger etc.).

3

. Adding and measuring of ingredients and quantities
Pour liquid first but the yeast as the last ingredient. To avoid premature activation of yeast
(particularly when using delayed start function), yeast must not contact the liquid.
Use identical measurement units for measurement. Weights in grams must be measured
precisely.
For specifications in millilitres, you can use the measurement cup with the scale steps
from 50 to 200 ml.
Fruit, nut or cereal ingredients: If you want to add some other ingredients, you can do it
using special programs after the beep sound. If you add the ingredients too early, they will
be crushed during kneading.

. Weights and volumes of bread
The recipes below include approximate data related to weights of bread. You will see that
weight of pure white bread is lower than of the whole grain bread. This is due to the fact
the white flour rises more intensively.
Despite approximate weight data there may be minor differences. The real bread weight
depends much on moisture level of the room during preparation.
All breads of the highest weight level with substantial portion of wheat are larger and they
exceed the baking pan after the last rising. However, the bread will not spill. That part
exceeding the pan will brown easily when compared to the bread inside the pan.
Where the 2-SPRINT program is proposed for sweet breads, you can use ingredients of
lower volume also for the 6-DORT (CAKE), program to bake a lighter bread.

. Baking results
The baking result depends on local conditions (soft water, high air relative humidity,
high altitude, consistency of ingredients etc.). Therefore, data in the recipes consist of
reference points that may be suitably modified. If one or other recipe fails, don‘t let it
discourage you. Try to find reason and try it again with modified proportions.
If the bread is too light after baking, you can brown it in 8-PECENI (BAKING) program.
We recommend baking test bread before real over night bread baking setting to make
potential changes, if necessar
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Size I 1. - - - 1. - - - - IN.
Approximate weight of 1150 | 1450 1150 | 1450 1150 | 1450
the bread (g) B . B B i B
Time of baking (hours)
3:20 | 3:30 | 1:58 | 3:50 | 1:52 | 3:30 | 3:40 2:00 1:50 | 1:00 1:20 3:09 | 3:20
Time below is presented in minutes
Preheating, the motor heating
is not running — heating 17 20 5 22 3 37 40 - 22 - on./off. 1 22
on/off 5/25 s 15/15's
Stirring 3 3 3 3 3 3 3 3,5 3 - 15 3 3
1. Kneading 2 2 2 2 2 2 2 - 2 - - 2 2
2. Kneading heating on/ whipping
off 5/25 s 12,5
(min.)
13 132|165 |13] 13 ha”f’ 16 - - 13 13
eating
8 (min.)
on./off.
5/25's
The audio signal (add ingredients)
Time shown on the
display (hours) approx. | 2:54 | 2:57 | 1:33 | - - | 244 | 247 | 1:49 - - - 2:34 | 245
1. Rising heating on/off 45 5 5 45 5 45 45
(5/25 s) ° ° - ° ° °
Dough smoothing 1 1 - 1 - 1 1 - - - - 1 1
2. Rising heating on/off 18 18 7 25 7 18 18 45 18 18
(5/25 s) ° ° -
Dough smoothing 1 1 - 1 - 1 1 - - - - 1 1
3. Rising heating on/off
45 45 25 | 50 | 27 35 35 - 22 - - 39 39
(5/25 s)
Baking heating on/off 45
(22/8) after reaching stirring/
the temperature of 55 62 55 | 65 | 65 55 62 80 - 60 | cooking | 56 56
8/22 s on./off.
: 15/15s
Resting stage - - - - - - - 16 - - 20 - -
Heating up (min.) 60 60 60 60 - 60 60 - - - - 60 60
Preprogrammed
Time-switch (hours) 13 | 13 | - | 13 | - | 13 | 13 - | 13 | 13 | - 13 | 13
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HASZNALATI UTASITAS

Kbdszonjik, hogy termékiinket valasztotta. A készlilék hasznalata el6tt nagyon figyelmesen
olvassa el ezt a hasznalati utmutatot, és lehetéség szerint a garancialevéllel, pénztari
bizonylattal, csomagolassal és a csomagolas belsd részeivel egyutt gondosan 6rizze meg.

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

s

I. BIZTONSAGI ELOIRASOK /\

— Az utmutato utasitasait tekintse a készulék tartozékakeént és juttassa el azt a készulék
esetleges tovabbi felhasznaldjanak.

— Ellendrizze, hogy a tipuscimkén feltlintetett adatok megfelelnek—e a hal6zati feszultségnek.

— A csatlakoz6 vezeték villasdugéjat ne dugja be az el. dugaszoldaljzatba és ne huzza azt
ki az el. dugaszoléaljzatbdl nedves kézzel és a csatlakoz6 vezeték meghuzasaval!

— Ne hasznalja a készuléket, ha a csatlakozokabel vagy a villas dugo
megsérilt, ha nem mikodik szabalyszerlen, ha leesett a foldre
és megsérult. Ezekben az esetekben a készulék biztonsagossagat
és szabalyszerl mikodését szakszervizben kell ellendriztetni.

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

A felhasznalo altal torténd tisztitast és karbantartast gyermekek
nem végezhetik, ha nincsenek legalabb 8 évesek és csak
feligyelet mellett. 8 évnél fi atalabb gyermekek csak a készllék
és csatlakozo vezetéke hatosugaran kivul tartozkodhatnak.

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

— Amennyiben a készulék haldzati vezetéke megseérult, akkor
a csatlakozdédugoét azonnal huzza ki a konnektorbal.

Az aramutések és az esetleges tuzek megel6zése érdekében
a készulék serult halozati vezetékét csak markaszerviz, vagy
villanyszerel6 szakember cserélheti ki a készuléken.

— Atermék otthoni és hasonlé (lzletekben, iroddkban és mas hasonlé munkahelyeken,
szallodakban, motelekben és mas hasonld helyiségekben, ,bed and breakfast” tipusu
szallodakban) hasznélatra szant! Nem kereskedelmi hasznalatra!
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— A készulék mikddése kozben kerlilje a készilék és az otthoni allatok, viragok, vagy
rovarok kozotti kontaktust!

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

— Mindig valassza le a késziiléket az elektromos hal6zatrdl, ha a késziilék felligyelet nélkal
marad, tovabba annak beszerelése, leszerelése vagy tisztitasa el6tt.

— A készulék fém boritasa (leginkabb a hosszabb oldalai) miikédés kdzben forrd lehet!

— A munka befejezése utan és karbantartas el6tt mindig valassza le a készuléket az

— A kenyérsiitét ne hasznalja a helyiség fiitésére!

— Ne helyezzen a kenyérsitére semmilyen targyat sem.

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

— Ki nem proébalt recept esetében javasoljuk a siités ellendrzését!

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

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

— A kenyérsiitd elektromos halézatra torténé csatlakoztatasa el6tt mindig legyenek abban
a sutéshez sziikséges nyersanyagok. Szaraz allapotban térténd felmelegités soran annak
karosodasa kévekezhet be.

— Ugyelien arra, hogy a késziilék hasznalatakor ne torténjen sériilés (pl. égési sebek,
leforrazas). Siités kdzben a szell6zényilasokbol géz aramlik és a kenyérsiitd fellilete forro.

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

— Amennyiben a kenyérsutébdl a hozzavalok meggyulladasabdl szarmazé fiist aramlik,
tartsa zarva a késziilék fedelét, azonnal kapcsolja ki és aramtalanitsa a kenyérsutét.

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

— Ne hasznalja a kenyérsitét vizmelegitésre, mivel mészlerakodasok torténhetnek és az
edényben eltavolithatatlan foltok keletkezhetnek.Ezek a foltok azonban nem artalmasak
az egészseégre és semmiesetre sem befolyasoljak a kenyérsiité normalis miikodését.

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

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

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

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

— A palast és a sutéforma kozotti tér letakarasa tilos, ne nyuljon oda kézzel és ne helyezzen
oda semmilyen targyat (pl. Gjjat, kanalat stb.). A palast és a sutéforma kdszotti teret
szabadon kell hagyni.

— A sltés kezdete el6tt tavolitson el az élelmiszerek esetleges csomagolasat (pl. papirt, PE-
zacskot stb.).

— Akenyérsité hasznalata kdzben kertilje a fedél forré Gvege vizzel vagy mas folyadékkal
torténd érintkezését.

— A késziilék halézati vezetéke nem lehet sériilt vagy szakadt, azt forrd targyakra, vagy nyilt
langba helyezni, vagy vizbe martani tilos.
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— Rendszeresen ellendrizze a készulpék csatlakozdvezetéke miszaki allapotat.

— A munka befejeztével kapcsolja le a készuléket az el.haldzatrdl a villasdugo
dugaszoldaljzatbdl torténd kihtizasaval.

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

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

— A készulék hordozhatd, a teljes kikapcsolasahoz a kétsarku haldzati csatlakozédugot
a konnektorbdl ki kell huzni.

— Amennyiben a készliléket hosszabbité vezetékhez csatlakoztatja, akkor tUgyeljen arra,
hogy ez a hosszabbitd sériilésmentes legyen és megfeleljen az érvényes szabvanyoknak.

— Amennyiben a készlilék halozati vezetéke megsériilt, akkor a csatlakozédugot azonnal
huzza ki a konnektorbdl. Az aramutések és az esetleges tlizek megel6zése érdekében
a készulék sérllt haldzati vezetékét csak markaszerviz, vagy villanyszerelé szakember
cserélheti ki a készuléken.

— Csak a gyarto altal javasolt célokra hasznadlja a késziiléket, és a hasznalati utasitas
szerint! Soha ne hasznadlja a késziléket mas célokra!

— FIGYELEM: olyan készulék hasznalata, amely nem egyezik meg a hasznalati
utasitassal, esetén a sérilés veszély 1éphet eld.

— A csomagolason, illetve a késziiléken talalhato esetleges idegen nyelvii szévegek és

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

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

A — kezel6panel F — dagasztolapatok (4 db)

B — sutétér G — mérékanal (5/15 ml)

C —fedeél H — mérépohar (200 ml)

D — kémlel6ablak | — eszkdz a dagasztolapatok kivételéhez

E — sitéforma

ll. KEZELOPANEL

1) KIJELZO — ALAPBEALLITAS

A kenyérsité izembe helyezése utan a kijelz6n a KLASIK program jelenik meg. Példa: ,1
3:30“. Az 1-es a kivalasztott program szamat mutatja, a 3:30 pedig a kivalasztott program
lefutdsanak az idétartamat. A két nyil tajékoztat a kenyér kivalasztott szinérél (barnulasi
fokarol) és sulyardl. A kenyérsiité halézathoz valé csatlakoztatasa utani alapbeallitasa: 1.
méret és kdzepes barnulasi fok. Miikodés kdzben a kijelzén lathatd a program lefolyasa és
a hatralevé idé.

2) START/STOP gomb

Ez a gomb inditja el vagy szakitja meg a programot. Ha megnyomjuk a START/STOP gombot,
az idét jelzd szamok villogni kezdenek. A START/STOP gombbal barmikor megszakithatjuk

a programot. Tartsa a gombot benyomva mindaddig, amig nem hallja meg a hangjelzést.
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A fent emlitett KLASIK program startallasa megjelenik a kijelzén. Ha mas programot kivan
hasznalni, akkor annak kivalasztasat a VOLBA (MENU) gomb segitségével végezheti el.

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

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

Allitsa be a kenyér kivant sulyat az egyes programokban (lasd a tablazatot és a recepteket).
- I. méret = kisebb mennyiségi kenyérhez (1,13 kg)

- Il. méret = nagyobb mennyiségi kenyérhez (1,35 kg)

5) VOLBA (MENU) gomb

Ezzel a gombbal valaszthaté ki a rendelkezésre allé programok valamelyike, amelyek
részletes leirdsa a ,Programfazisok id6zitése“ c. tablazatban szerepel. A feltintetett
programokat az egyes elkészitési modok szerint kell alkalmazni:

A PROGRAM JEGYZEK

1. KLASIK (HAGYOMANYOS)

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

2. SPRINT (GYORS)
A programmal fehér-, blza- vagy rozskenyeret lehet gyorsan siitni. Az igy sitott kenyér
kisebb, és a bele nehezebb.

3. TOASTOVY (FRANCIA KENYER)

A programmal koénnyd, ropogos héju és konny belli francia kenyeret lehet siitni. Ebben
a programban hosszabb a dagasztas/keverés és a kelés ideje, hogy a kenyér jellege
felfujtabb, a francia kenyereket jellemzd struktiraju legyen.

Megjegyzés: a kész kenyér azonban nem lesz bagett formaju.

4. ULTRA RYCHLY (SZUPER GYORS)

A programmal fehér-, buza- vagy rozskenyeret lehet gyorsan stitni. Ebben a programban

a dagasztas/keverés, kelés és a sutés ideje a minimalis értékekre van beallitva. Az igy sutott
kenyér kisebb, és a bele nehezebb. Ehhez a programhoz 48 — 50 °C meleg vizet (vagy mas
meleg folyadékot) kell hasznalni.

5. CELOZRNNY (TELJES KIORLESU)

A programmal magokat tartalmazo, alacsony sikértartalmu lisztb6l lehet kenyeret siitni.
Ebben a programban hosszabb a dagasztas/keverés, kelés és eldmelegités ideje, hogy
a magok jobban megpuhuljanak.

6. DORT (TORTA)

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

7. PRIPRAVA TESTA (TESZTAKESZITES)
A programmal mas eszkdzben vald siitéshez lehet a tésztat megdagasztani, keverni és
keleszteni.
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A tésztahoz kilonb6z8 alapanyagokat hasznalhat, és a tésztabdl kilénb6zé
péksuteményeket és ételeket készithet (pl. kiflit, zsemlét, pizzat stb.). Amennyiben

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

8. PECENI (SUTES)

Ezzel a programmal barna kenyeret, tortat, vagy fasirozott hust lehet siitni. A program
alapbeallitasa 10 perc. A siités idejét szilkség szerint meg lehet valtoztatni a - + IDO gomb
segitségével. A leghosszabb beallithato idd 1 6ra. Ebben az Gzemmddban nem lehet
kenyérméretet beallitani

9. MARMELADA (LEKVAR)

Ezzel a programmal dzsemeket és lekvart vagy friss gyimolcsbdl kompotot lehet
késziteni.Gyakori d6emkészitésnél javasoljuk egy masik format beszerezni, amelyet
kizarolag erre a célra hasznal majd. A f6zés kdzben a gylimolcsbdl felszabadulé savak azt
eredményezhetik, hogy az azonos formaban sult kenyeret nehezen lehet kiboritani abbal.
Ebben az izemmaddban nem lehet méretet és szint beallitani.

10. SENDVIC (SZENDVICS)
Ez a program konnyU kenyér sutésére szolgal lagy és durva kenyérhéjjal.

6) CAS (IDG) gomb

A kenyérsutés id6zitésének a beallitasahoz. A késleltetéssel indithaté programokat

a ,Programfazisok id6zitése” c. tablazat tartalmazza. A SPRINT, TORTA, EDES és
LEKVAR programok nem indithatok késleltetve. A késleltetés belallitasakor annak az
idének a hosszat kell megadni, amennyi ahhoz szlikséges, hogy az altalunk kivant
idépontra elkésziljon a kenyér. A maximalis beallithato késleltetési idé 13 ora.

Példa: 20:30 van és a kenyérnek masnap reggel 7:00 érakor, tehat 10 6ra 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 id6szak. Az idbzités 10 perces ugrasokkal Iéptethetd.

Figyelmeztetés: Az id6zités funkcidjanak az alkalmazasakor ne hasznaljon gyorsan romlé
élelmiszereket, mint pl. tej, tojas, gyimalcs, joghurt, hagymal!

IV. A KENYERSUTO FUNKCIOI

A készllék hangjelzést ad:

* ha a programgombok kézil barmelyiket megnyomjuk

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

a masodik dagasztasi ciklus kozben azt jelezve, hogy hozzaadhatdk a magok, gyimalcs,
dié vagy mas hozzavaldk

 ha a program befejezédik

» melegen tartas kdzben a sutés befejezése utan a hangjelzés tébbszoér felhangzik.

Ismétlési funkcio

Aramsziinet esetén a kenyérsiitét djra kell inditani. Ez csak akkor lehetséges, ha

a program megszakitasa még a suitési fazis megkezdése el6tt tortént. Ebben az esetben
folyamatosan kell ellendrizni a kenyérsutét, nehogy a tészta tulkeljen.
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Biztonsagi funkcio

Amennyiben a készllék hdmérséklete még tul magas (40 °C feletti), pl. az el6z6 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 t6rl6dik és a kijelz6n megjelenik az alapbeallitas. Vegye ki a sitéformat
és varja meg, amig a kenyérsuté leh(l.

V. KENYERSUTES

KEZELESI UTMUTATO - A KENYERSUTES PROGRAMFAZISAI

Tavolitsa el a csomagolast és vegye ki a késziléket és a tartozékokat. Elsé hasznalat
el6tt mossa meg mosogatdszeres forrd vizben a készlilék azon részeit, amely érintkeznek
az élelmiszerrel, majd alaposan &blitse le tiszta vizzel és tordlje szarazra, esetleg hagyja
megszaradni. Ezutan allitsa be a SUTES programot és kapcsolja be a kenyérsiitét

20 percre nyersanyagok nélkil, majd hagyja kih(iIni a készuléket. Kézben enyhe fiist
képz6édhet, amely nem jelent meghibasodast. Helyezze az A kenyérsiitét egyenes

és szaraz felliletre. Az csatlakozokabel villas dugdjat csatlakoztassa az elektromos
halézathoz. A E sutéformat fogja meg mindkét kézzel, helyezze a kenyérsiutébe és
nyomja le ugy, hogy szilardan r6gz6djon az B sutétér kézepén. Helyezze ezutan a két

F dagasztolapatot a tengelyekre a siitéformaban. A hozzavalokat téltse a formaba az
adott recept szerinti sorrendben. Zarja le a kenyérsiité C fedelét. Az A kezel6panelen
allitsa be a kivant programot (MENU/MERET/SZIN/IDO). Végiil nyomja meg a START/
STOP gombot. A kenyérsiité automatikusan keveri és dagasztja a tésztat, amig az
megfeleld nem lesz. A dagasztas utolso ciklusanak a befejez6dése utan a készulék
optimalis hémérsékletre melegszik fel a kelesztéshez. Ezutan a kenyérsitd automatikusan
bedllitja a stités hémérsékletét és idejét. A siités befejezése utan felhangzik a hangjelzés
és a kenyér vagy a specialitas kiveheté a kenyérsiitébdél. Ezutan elkezd6dik az egy oras
melegen tartas.

Megjegyzés
- Atdl nehéz tésztaféléknél, pl. magas rozsliszt tartalommal, javasoljuk megvaltoztatni
a hozzavaldk adagolasi sorrendjét — el6szér a szaritott éleszt6t,a lisztet tegye bele
és folyadékot a végén adagolja, hogy a tészta jol atdagasztédjon. Ha a késlelteté
id6kapcsold funkciot alkalmazza (késeltetett start), Ugyeljen arra, hogy az éleszté ne
kertljon id8 elétt érintkezésbe a folyadékkal.
- Ha a hangjelzés utan nyersanyagot adagolnak, akkor javasoljuk:
1) szaritott gyimolcsot, sajtot, csokoladét — szeletelje fel kb.5 mm-es kockakra,
2) dioféléket — aprora zuzni (ne hasznaljon azokbdl sokat, mivel csdkkentik a sikér
hatasat),
3) fiszerndvényeket — a recept szerint adagolja, max.1-2 kanalnyit,
4) zsiros adalékok, flstolt termékek és szalonnafélék — kb. 5 mm-es kockakra apritani
és liszttel enyhén beszorni, kdnnyebben bedolgozhatoak,
5) olajbogydk, friss gyiimdlcs, alkoholba aztatott gyiimdlcsok a recept szerint, ezen
nyersanyagok viztartalma befolyasolhatja a kész kenyér minéségét.
6) magféleségek — nagy és kemény magvak hasznalata megkarosithatja (karcolhatja)
a kenyérformak és a dagasztovilla fellletét. Ez a valtozas azonban semmiképpen
nem valtoztatja meg a fellletet és nem jelent okot a készilék reklamaciojara.
- Amennyiben a siités végén a kenyér héja tul vilagos, akkor a SUTES program
segitségével a kenyeret tovabb lehet sutni. Ehhez nyomja meg a START/STOP gombot,
majd valassza ki a 8-SUTES programot, majd ismét nyomja meg a START/STOP gombot.
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- Akenyérsiité hasznalata kdzben jellegzetes kattogas hallatszik a késziilékbdl
(dagasztas kdzben kattanasok, siités vagy melegités kdzben — pattogasok). Ez normalis
jelenség, és nem ok arra, hogy a késziiléket reklamalja.

- Az élelmészer készitése kozben keletkez6b illatokra/blizokre, gbzre és flstre haziallatok
érzékenyen reagalhatnak (pl. exotikus madarak). Ezen ok miatt javasoljuk a taplalék
készitését mas helyiségben végezni.

- Ha akijelz6n a nem megszokott jelek jelennek meg, akkor kapcsolja ki a készuléket
majd ismételten kapcsolja azt be.

A beprogramozott fazisok vége

A program befejezése utan a kihuzhato fogantyuk segitségével vegye ki a sutéformat,
helyezze egy hének ellendllé stabil alatétre (pl. vagddeszkara). Amennyiben a kenyér nem
esik ki a sut6formabdl, mozgassa a dagaszté tengelyt néhanyszor ide-oda, amig a kenyér
ki nem lazul. Ezutan a kenyér kdnnyen bevaghato és a dagasztolapatok teljesen kivehetdk.

VI. A SUTESSEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES VALASZOK

A siités utan az kenyér az edényhez ragad

A siités befejezése utan hagyja a kenyeret kortilbeldl 10 percig hiilni, majd forditsa fel
a sutéformat. Szlkség szerint mozgassa a dagasztolapatok tengelyét balrél jobbra.
Tovabbi sutéshez a sitéformat és a dagasztélapatokat kenje be zsiradékkal.

Hogyan akadalyozhaté meg lyukak keletkezése a dagasztélapatok miatt

a kenyérben?

A dagasztélapatokat belisztezett Ujakkal kiveheti a tésztakelesztés utolso fazisa el6tt (lasd
.Programfazisok id6ézitése“ és a kijelzén levé informacidkat).

A tészta tulfolyik a siit6forman

Ez kiiléndsen buzaliszt hasznalatakor fordul el§ és a magasabb sikértartalom

kdvetkezménye.

- CsoOkkentse a liszt mennyiségét és ennek megfeleléen modositsa a hozzavalokat. A kész
kenyér igy is megfelel6 térfogatu lesz.

- Kenjen a tésztara egy evékanal felmelegitett folyékony margarint.

A kenyér nem kelt meg megfeleléen

a) Amennyiben a kenyér kézepén egy ,V” alaki mélyedés keletkezik, akkor a liszt nem
tartalmaz elegendd sikért. Ez azt jelenti, hogy a gabona tul kevés fehérjét tartalmaz (ami
kildbnésen esds nyarak esetén fordul el8), vagy a liszt tul nedves.
Megoldas: minden 500 g liszthez adjon egy evékanal buzasikért.

b) Amennyiben a kenyér kézépen tolcsérszriien 6sszeesik, ennek tébb oka lehet:

- tul magas volt a viz h6mérséklete,

- tul sok vizet hasznaltunk,

- aliszt sikértartalma alacsony volt.

Mikor nyithatjuk ki a kenyérsiité fedelét miikodés kozben?

Dagasztas kézben barmikor kinyithatjuk a kenyérsiité fedelét. Ebben a fazisban még
hozzaadhato¢ a tésztahoz egy kevés liszt vagy folyadék. Ha azt kivanjuk, hogy a kenyér
a sltés utan mutatésabb legyen, a kdvetkezdképpen kell eljarni: A kelesztés utolso fazisa
el6tt nyissa ki a készlilék fedelét és a képz&d6 kenyérhéjat egy éles elémelegitett késsel
6vatosan vagja be és szoérja ra a magokat, vagy a kenyérhéjat kenje be burgonyaliszt és
viz keverékével, hogy a kenyér felllete a sutés utan fényes legyen. Utoljara ekkor lehet
tehat kinyitni a kenyérsuté fedelét, maskuldénben a kenyér kdzepe dsszeesik.
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Liszt

A kenyérsutés legfontosabb dsszetevlje a liszt, illetve annak gluténtartalma (sikértartalma).
Ez a természetes anyag felel azért, hogy a kenyér tartsa az alakjat, és az élesztégombak
altal termelt széndioxidot is felfogja. Az ,er6s/tartos” liszt a magas gluténtartalmu
(sikértartalmu) liszt jelolése.

Mi a teljes kidrlési buzaliszt?

Minden gabonafajtabdl készithet6 teljes kidrlési liszt, beleértve a buzat is. A ,teljes
kiérlés* azt jelenti, hogy lisztkészitésnél az egész magot a héjakkal egyltt megérlik és
ezeért magasabb az emészthetetlen rostok tartalma és ezzel liszt szine is sotétebb. Teljes
kiérlésl liszt hasznalatakor viszont, az altalanos elképzeléssel ellentétben, a kenyér nem
lesz sététebb szind.

Mire kell ligyelniink a rozsliszt hasznalatakor?

Arozsliszt egy bizonyos szazalék sikért tartalmaz, de ez kevesebb, mint a tdbbi lisztnél.
Hogy a kenyér kdnnyen emészthetd legyen, teljes kibrlésil rozslisztbél és nagyobb
mennyiségl élesztébdl készitsik a tésztat.

Milyen kiilonb6z6 lisztfajtak vannak és hogyan hasznaljak 6ket?

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

b) A tdnkolybuzabdl készllt liszt draga, de nem tartalmaz vegyi anyagokat, mert a biza
nagyon terméketlen talajon né és nem igényel semmilyen tragyat. A tdnkdlybuzaliszt
kildnosen az allergiaban szenveddk szamara megfelel6. A hasznalati utasitasban
szerepl6 valamennyi recepthez hasznalhatd, ahol 405-6s, 550-es és 1050-es tipusu
lisztre van szlkség.

c) Akdlesliszt kiiléndsen a tdbbféle allergiaban szenvedék szamara kedvezé.
Felhasznalhaté mindazokban a esetekben, ahol 405-6s, 550-es és 1050-es tipusu
lisztet kell alkalmaznunk, ahogyan ez fel van tiintetve a receptekben.A kemény buzabdl
készllt liszt allaganak kdszdnhetéen elsGsorban bagettek sitésére alkalmas és
keménybuza daraval helyettesithetd.

A lisztek tipusai szamkoédok szerint

00 Sima buzaliszt, vilagos

T 400 Buzaliszt minéségi félfinom

T 405 félfinom, min6éségi buzaliszt, olyan magbdl 6rolt, amelybdl eltavolitottak a csirakat,és
a burkolatot (korpat) és tulajdonképpen ez a legvilagosabb és ezért a ,legkevésbé”
teljes ki6rlés

T 450 Szemcsés buzaliszt (dara)

T 512 Buzaliszt pékségi special

T 530 Buzaliszt finom, vilagos — pékségi special

T 550 Buzaliszt félfinom, vilagos

T 650 Sima buzaliszt, félvilagos

T 700 Buzaliszt vilagos, konzum

T 1000 Buzaliszt finom, sétét (kenyérliszt)

T 1050 Buza kenyérliszt

T 1150 Kenyérliszt

T 1800 Buzaliszt teljes ki6rlésli szemcsés; teljes kidérlésd, finom
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Rozslisztek

T 500 Rozsliszt vilagos

T 930 Rozsliszt sotét, kenyérliszt
T 960 Rozsliszt, kenyérliszt

T 1150 Sima rozsliszt kenyérliszt
T 1700 Teljes ki6rlésl rozsliszt

Eleszt6

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

a szaritott élesztd hasznalata, mivel az egyszeriibben adagolhatd. Zacskokban lehet
vasarolni és az élesztd erjedése nem cukorhoz kotott. Alacsony a cukortartalmuk,

ezért egészségesebbek. A nem felhasznalt élesztét alacsony hdmérsékleten 1égtdomor
csomagolasban tarolhatja. Természetesen felhasznalhato a friss élesztd is, de ekkor az
éleszt6 friss allapotatol figgéen esetleges eltérd kelési intenzitassal kell szamolni, az
éleszt6 friss allapotatol fliggéen. Alapvetden érvényes, hogy a friss élesztét a receptben
megijeldlt folyadékban elére kell keleszteni. 500 g liszthez kb.10—13 g friss élesztd
szukséges, ha a kenyeret a kenyérsitd készilékben siti, mivel az éleszt6 a kenyérsitében
levé nedvességben és melegben intenzivebben keleszt, mint az altalanosan hasznalt
sutében. Ha a kenyérsitdben csak a tésztat késziti el, a kenyeret pedig rendes sutében suti
meg, akkor javaslunk 20 g élesztét felhasznalni

So

A so természetesen a kenyeret izesiti. De lelassithatja az erjedési folyamatot is. A sénak
kdszonhet6, hogy a tészta kemény, kompakt és nem kel meg nagyon gyorsan. A s6
ugyancsak javitja a tészta strukturajat. Hasznaljon altalanosan alkalmazott asztali s6t. Ne
hasznaljon nagyszemcsés so6t vagy pétanyagokat.

Vaj

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

Cukor és édesitészerek (pl. méz, melasz)

A cukor izesiti a kenyeret és részlegesen el6seqiti a kenyérhéj barnulasat. Ahhoz, hogy

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

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

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

édesitbanyagokkal helyettesiteni, mivel azokkal az éleszt6 nem reagal.

Megjegyzés: ha cukrot hasznal, akkor néhany fajta szaritott éleszté nem biztos, hogy
erjedni kezd.

Viz
Hasznaljon mindenkor szobahémérsékletl vizet, a legmegfelel6bb hémérseklet 22 °C korl
legyen.
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Egyéb alapanyagok

Nagyon sokfajta egyéb alapanyagot is lehet hasznalni, pl. szaritott gyiimdlcs, sajt, tojas,
dio, teljes kidrlésd liszt, fliszerek, gyogyndvények stb. Csak Onén mulik. De ne felejtse
el, hogy a sajt, a tej és a friss gyimadlcsok viztartalma jelentés mértékben befolyasolhatja
a kenyér végleges méretét és alakjat. Ezért lehetség szerint szaritott alapanyagokat
hasznaljon, pl. szaritott sajt, tejpor, stb. A slités kozben szerzett tapasztalatok alapjan

a szarazabb kenyérreceptekhez adjon tobb vizet, a nedvesebbekhez pedig tobb lisztet.
Ne felejtse el, hogy a s6 mennyisége befolyassal van a kelési folyamatra.Bizonyos
alapanyagokat mar a dagasztas el6tt betdlthet a stitéedénybe, pl. tej- vagy joghurtpor, mas
alapanyagokat, pl. di6, szaritott gyimélcs azonban csak a hangjelzés utan. A diéféléket
apritsa finomra, mivel megsérthetik a kenyér szerkezetét és annak apadasat okozhatjak.
A siitési folyamat kdvetésekor elére eltalalja, mikor lesz a hangjelzés.

Feltételek
A koérnyezeti hdmérséklet nagyon fontos a sités kdzben, a hideg és meleg helyiségben
sutott kenyér méretében akar 15 %-os eltérés is lehet.

A kenyér tarolasa

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

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

Mit lehet tenni, ha a kenyér élesztéizii?

a) Ezt az izt gyakran cukor hozzaadasaval sziintetik meg.

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

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

Miért mas az ize a klasszikus sutékemencében készitett kenyérnek, mint

a kenyérsiitében siitottnek?

Ez a kildnb6z6 nedvességtartalombdl adodik: a klasszikus sutékemencében sutott kenyér
a nagyobb sutétér miatt szarazabb, mig a kenyérsitében készilt kenyér nedvesebb.

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

Ez az eltér6é nedvességi fokozattdl fligg: A klasszikus stitbkemencében sitott kenyér
szarazabb, mivel a kemence belsé sitétere nagy, ezzel szemben a kenyérsiité
berendezésben késziilt kenyér nedvesebb.

Miért folyékonyabb a lekvar?

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

a hltészekrénybe — a hiités soran megdermed. Ha folyékonyabb marad, akkor azt jobban
szét lehet kenni. A hazi lekvarok kitiindek fagylalt mazak készitésére. Kész lekvart soha ne
f6zzon Ujra. Tovabbi f6zésnél prébalja ki a kovetkezd tanacsot:
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Ellenérizze, hogy a gyimolcs nem tul érett-e,
4) mosas utan a gyimolcsot szaritsa meg,
5) slrlibb eredmény eléréséhez hasznaljon pektint.

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

A gyliimolcsot vagdalja aprobb darabokra és ne hasznaljon nagyobb mennyiséget, mint
ami a receptben szerepel. A siitéforma felsé pereme korll aluminium foliabol készitsen
védbgallért (kb. 5 cm). Ne takarja be a teljes format féliaval, mivel f6zés kézben az
megakadalyozza a g6zdk eltavozasat.

VII. TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Karbantartas el6tt a készulék csatlakozdkabelét huzza ki az elektromos halézatbol!

A tisztitast mindig kih(lt késziléken és minden hasznalat utan rendszeresen végezze!

Az (] sitéformat és a dagasztdlapatokat javasoljuk az elsé hasznalat elétt héalld
zsiradékkal bekenni és koérulbelll 10 percig melegiteni 160 °C mellett. Leh(ilés utan
tisztitsa meg (fényesitse ki) a sitéformat konyhai torlépapirral. Ezt a tapadasgatlé bevonat
védelme érdekében javasoljuk elvégezni. A miveletet id6rél id6re meg lehet ismételni.
Tisztitashoz enyhe szerves tisztitészert hasznaljon. Ne alkalmazzon vegyi tisztitoszereket,
benzint, siit6tisztitdt vagy olyan szereket, melyek megkarcoljak vagy mas médon megseértik
a bevonatot. Nedves ronggyal tavolitsa el a fedélrdl, a késziilékhazrol és a sutétérbél

a hozzavalék maradékait és a morzsakat. Tovabbi hasznalatbavétel el6tt a kenyérsitd
valamennyi alkatrészét és felliletét gondosan szaritsa meg. A késziiléket soha se
meritse vizbe és soha se toltson vizet a sitétérbe! Az egyszeriibb tisztitas céljabol

a fedél levehetd. Allitsa a fedelet fliggdleges allasba és hlzza le. A siitéforma kiilsé
felletét nedves ronggyal tordlje le. A belsejét egy kevés mosogatdszeres vizzel lehet
kitorélni. Mind a dagasztolapatokat, mind pedig a hajtétengelyeket a hasznalat utan
azonnal meg kell tisztitani. Amennyiben a dagasztélapatok a formaban maradnak, akkor
kés6bb nehezebben tavolithaték el. Ebben az esetben téltse meg az edényt meleg

vizzel és kb. 30 percig hagyja allni. Ezutan vegye ki a dagasztélapatokat. A siit6forma
tapadasgatlé réteggel van bevonva. Ezért a tisztitasnal ne hasznaljon fém targyakat,
amelyek megkarcolhatjak a felliletet. Id6vel a bevonat szine megvaltozik, ez viszont
semmiképp sem befolyasolja a bevonat hatékonysagat.

Tarolas

Elhelyezés el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a kenyérsuté lehllt allapotban van-e.
Biztonsagos és szaraz helyen tarolja azt, gyermekek és nem 6njogu személyek részére
nem hozzaférhetd helyen.

VIIl. KERDESEK ES VALASZOK A KENYERSUTOVEL KAPCSOLATBA

Probléma Oka Megoldas

A sutétérbdl vagy A hozzavalok a sutétér A készllék csatlakozokabelét huzza
a szell6z6nyilasokbdl | falahoz vagy a sut6forma | ki az elektromos hal6zatbdl és

flst aramlik kiils6 oldalahoz tapadnak. | tisztitsa ki a stitéforma kiils6 oldalat

vagy a sitéteret.

A kenyér kdzepe A kenyér a sutés és Vegye ki a kenyeret a stit6formabdl
Osszeesett és az alsé | a melegen tartds utan tdl | a melegentartasi funkcio lejarta el6tt.
oldalan nedves. sokaig maradt

a sutéformaban
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A kenyér nehezen
vehetd ki
a sutéformabdl.

A kenyér also része
hozzaragadt
a dagasztélapatokhoz.

Mozgassa a tengelyt ide-oda
mindaddig, amig ki nem esik
a kenyér. Sités utan tisztitsa
meg a dagasztélapatokat és
a tengelyeket. Ha sziikséges, t6ltson
30 percre meleg vizet a sitéformaba.
Ezutan a kénnyen kivehet6k
a megtisztithatok a dagasztolapatok.

A hozzavaldk nem
keverednek dssze és
a kenyér nem sl
megfeleléen.

Helytelen programbeallitas|

Ellendrizze a kivalasztott programot
és a tobbi beadllitast.

A készulék Uzemeltetése
kézben megnyomta
a START/STOP gombot.

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

A kenyérsitdé mikodése
kdzben tébbszor kinyitotta
a fedelet.

Ne nyissa ki fedelet az utolsé
kelesztés utan.

A kenyérsitdé mikodése
koézben hosszabb ideig
tartd aramkiesés volt.

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

A dagasztolapatok forgasa
blokkolva van.

Ellendrizze, hogy

a dagaszldlapatokat nem
blokkoljak-e szemcsék stb. Vegye

ki a sut6format és ellenérizze, hogy

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

A sutéforma dagasztas
kdzben felemelkedik.

A tészta tul sard.
A dagasztolapatok
leblokkolddtak és
a sutéforma felfelé
nyomodik.

Nyissa ki a készllék fedelét és

a tésztahoz adjon hozza egy kis
folyadékot. Ezutan ismételten zarja
le a fedelet.

A késziilék nem
indithaté el. A kijelzdn

H:HH felirat jelenik meg.

A készilék az el6z6
sutéstél még tul meleg.

Tartsa a START/STOP gombot
benyomva, amig a kijelz6n nem
jelenik meg a KLASIK alapbeallitas.
Tavolitsa el a sitéformat és hagyja
kihdlni a készuléket. Ezutan helyezze
vissza a sutéformat, allitsa be

Ujra a programot és kapcsolja be

a készlléket.
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IX. KORNYEZETVEDELEM  +*

Amennyiben ezt a méretek lehetévé teszik, a készilék valamennyi elemén fel vannak
tintetve a csomagoléanyagok, komponensek és tartozékok gyartasahoz felhasznalt
anyagok jelzései, valamint ezek Ujrafeldolgozasa. A késziléken vagy a mellékelt
dokumentacidban feltlintetett szimbolumok azt jelentik, hogy hasznalt elektromos vagy
elektronikus termékek megsemmisitése a haztartasi hulladékkal egydtt tilos. A megfeleld
megsemmisités céljabdl a terméket az e célt szolgald gydjtéhelyre kell elvinni, ahol
ezeket téritésmentesen atveszik. A termék megfelel6 megsemmisitésével segit
meg0drizni az értékes természeti forrasokat és segit a potencialis negativ kornyezeti és
egészségi hatasok megelézésében, amely a hulladékok helytelen megsemmisitésének
a kévetkezménye lehetne. Tovabbi részletes informaciét a helyi Snkormanyzattol vagy

a legkézelebbi gyljtéhelytdl kérhet. Az ilyen hulladék helytelen megsemmisitése miatt

a nemzeti szabalyozasnak megfelelen birsag réhato ki. Ha a késziiléket véglegesen ki
kivanja vonni a hasznalatbdl, javasoljuk a csatlakozokabelt az elektromos halozatbol valod
kihUzasa utan levagni s igy a készllék hasznalhatatlanna valik.

A komolyabb jellegii karbantartast, vagy amelynél sziikséges a késziilékbe torténé
beavatkozas, csak szakszerviz végezheti! A gyarté utasitasainak a be nem tartasa
esetén megsziinik a garancialis javitasi kotelezettség!

X. MUSZAKI ADATOK

Feszlltség (V) a tipuscimkeén van feltlintetve
Teljesitményfelvétel (W) a tipuscimkén van feltlintetve
Tomeg cca (kg) 6,5
Zajkibocsatasi érték dB (A) 65

A készilék érintésvédelmi osztalya l.
Teljesitményfelvétel készenléti allapotban <1,00 W.

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

HOT - Forré.

DO NOT COVER - Nem szabad letakarni.

CAUTION: BE CAREFUL OF STEAM — VIGYAZAT: Legyen évatos a géz.
HOUSEHOLD USE ONLY - Kizardlag haztartasi hasznalatra alkalmas.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Ne meritse vizbe vagy mas
folyadékba.

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

a zacskot bélcsdkben, kisagyakban, babakocsikban, vagy gyerek jarékakban. Tartsa
a PE zacskot gyermekek részére nem hozzaférhet6 helyen. A zacské nem jatékszer.

/\\ FIGYELMEZTETES
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XI. KERDESEK ES VALASZOK A RECEPTEKKEL KAPCSOLATBAN

Probléma Oka Megoldas
A kenyér tul gyorsan kel meg - Tul sok éleszt6, tul sok liszt, nem elegendé s6 a/b
- Vagy ezen okok kdzul néhany a/b
A kenyér nem kel meg vagy - Egyaltalan nincs benne vagy tul kevés az éleszt6  a/b
nem kel meg eléggé - Régi vagy lejart élesztd d
- A folyadék tul forro c
- Az éleszt6 a folyadékkal érintkezett d
- Nem megfelel6 liszt vagy lejart liszt d
- Tul sok vagy tul kevés folyadék albl/f
- Nem elegendé cukor a/lb
A tészta nagyon megkel - A lagy viz jobban megerjeszti az élesztét e
és tulfolyik sttéforman - A tul sok tej befolyasolja az éleszté erjedését c
A kenyér kdzepe 6sszeesett - A tészta térfogata nagyobb a formanal, ezért esett
Osszea kenyér a
- Az élesztberjedés tul rovid vagy nem elég hosszu,
a viz vagy a sitétér tul magas hémérséklete vagy
nedvesség a tulzott miatt clg
A sltés 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 élesztd vagy cukor a/b
- Tul sok gyumadlcs, durva liszt vagy mas hozzavalo b
- Régi vagy lejart liszt d
A kenyér kozepe nem silt at - Tul sok vagy tul kevés folyadék alb/f
- A recept nedves hozzavaldkat tartalmaz f
A kenyér nyitott, durva vagy - Tul sok viz f
tulsagosan lyukacsos - Nincs benne s6 b
szerkezete - Nagy nedvességtartalom, tul meleg viz c
- Tul sok folyadék e
A kenyér gombaszer( és - A térfogata tul nagy a stitéformahoz képest ale

a felllete nem atsilt

- Tul nagy lisztmennyiség, kuléndsen fehér kenyérhez e

- Tul sok élesztd és tul kevés s6 a/b
- Tal sok cukor a/b
- Edes hozzavaldk még a cukorhoz b
A kenyérszeletek egyenetlenek - A kenyér nem hiilt le megfeleléen (a g6z nem
vagy csomoésak tavozott el) g
Lisztmaradvanyok - Dagasztaskor a liszt az oldalakon nem lett jél
a kenyérhéjon bedolgozva e
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A problémak megoldasa:

a) Pontosan mérje le a hozzavalokat.

b) Allitsa be a hozzavalék adagolasat.

¢) Hasznaljon mas folyadékot vagy hagyja szobah6mérsékletre lehini. A receptben el6irt
hozzavaldkat a megfelel6 sorrendben adja hozza. Képezzen egy kis mélyedést a liszt
koézepén és helyezze bele a szétmorzsolt vagy szaritott élesztét. Ugyeljen arra, hogy az
élesztd ne érintkezzen kdzvetlenil a folyadékkal.

d) Csak friss és megfeleléen tarolt hozzavaldkat hasznaljon.

e) Modositsa a folyadék mennyiségét. Ha viztartalmu hozzavaldkat hasznal, a hozzaadott
folyadék mennyiségét ennek megfeleléen csdkkenteni kell.

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

g) Sités utan azonnal vegye ki a kenyeret a sitéformabdl és a felvagas el6tt hagyja
megfeleld alatéten (pl. konyhai vagoédeszkan) legalabb 15 percig hilni.

XIl. MEGJEGYZESEK A RECEPTEKHEZ

1. Hozzavalok

Tekintettel arra, hogy valamennyi hozzavalé meghatarozott szerepet jatszik a kenyérsutés

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

adagolasanal.

* A legfontosabb hozzavalok, mint amilyen a folyadék, liszt, s6, cukor és az élesztd
(hasznalhatunk szaritott vagy friss éleszt6t) befolyasoljak a sikeres eredményt a tészta és
a kenyeér készitésénél. Mindig megfelel6 mennyiséget hasznéljon megfelel6 aranyban.

» Meleg hozzavaldkat hasznaljon, ha a tésztat azonnal el akarja késziteni. Amennyiben
a késleltetés funkciot kivanja alkalmazni, javasoljuk hideg hozzévaldk hasznalatat,
nehogy az élesztd tul koran erjedni kezdjen.

» A kenyér izét és illatat a margarin, vaj és tej befolyasolja.

* Hogy a kenyérhéj vildgosabb és vékonyabb legyen, 20 %-kal csdkkenthetd a cukor
mennyisége, a kenyérsités sikerének a befolyasolasa nélkul. Ha jobban szereti a puhabb
és vilagosabb kenyérhéjat, helyettesitse a cukrot mézzel.

» Amennyiben gabonamagokat kivan hozzaadni, a magokat éjszakéra aztassa
be. Csokkentse a liszt és a folyadék mennyiségét (legfeljebb 1/5-ével). Rozsliszt
hasznalatakor az éleszté feltétlendl sziikséges.

» Ha kiléndsen kdnnyl és a bélmikddést serkentd kenyeret kivan késziteni, adjon
a tésztahoz buzakorpat. Adagolasa 1 ev6kanal korpa 500 g liszthez és novelje a folyadék
mennyiségét 1 evdkanallal.

2. Az adagok médositasa

Amennyiben az adagokat névelni vagy csdkkenteni kell, tartsa be az eredeti recept

mennyiségi aranyait. A tokéletes eredmeény eléréséhez tartsa be a hozzavaldk

mennyiségének a médositasara vonatkozo alabbi szabalyokat:

* Folyadék/liszt: A tészta legyen lagy (de nem tulsagosan) és kdnnyen dagaszthato, de
ne legyen szalkas. Kénnyl dagasztaskor gémbalak képzddik. Ez viszont nem vonatkozik
a nehezebb tésztakra, mint amilyen a teljes kiérlésl rozskenyér vagy a magos kenyer.
Ellendrizze a tésztat az elsé dagasztas utan 5 perccel. Amennyiben tul nedves, liszt
kis adagokban val6 hozzdadasaval megfeleld tésztaallagot érhetlink 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 6sszmennyiségre.

Tojas hasznalatakor azt a mérépoharban verje fel és toltse fel a tovabbi sziikséges
folyadékkal az el6irt mennyiségre. 68 / 121
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* Amennyiben magasabb fekvésii helyen él (tobb mint 750 méter tengerszint
feletti magassagban), a tészta gyorsabban megkel. Ebben az esetben az éleszt6
mennyiségét '/4 vagy /2 kavéskanalnyival csokkenthetjik a kelesztés aranyos
mérsékléséhez. Ugyanez érvényes kildndsen a lagy vizzel kapcsolatban is.

3. A hozzavaldk adagolasa és a mennyiség kimérése

* El6sz6r mindig a folyadékot, utoljara pedig az élesztét adja hozza. Annak érdekében,
hogy elkerlljik az éleszté tul gyors aktivalodasat (féleg a késleltetés alkalmazasakor),
nem szabad, hogy az élesztd érintkezzen a folyadékkal.

» 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 feltuntetve.

» GyUimolcs, dié vagy magok hozzaadasa: Amennyiben tovabbi hozzavaldkat kivan
adagolni, ezt k6l6nds programok segitségével teheti meg (lasd a ,Programfazisok
id6zitése“ c. tablazatot) a hangjelzés felhangzasa utan. Ha a hozzavaldkat tul koran adja
hozza, akkor a dagasztéas kdzben szétzuzddnak.

4. A kenyér sulya és térfogata

» Az alabbi receptekben a kenyér sulyaval kapcsolatban pontos adatok talalhatok. Latni
fogja, hogy a kimondottan fehér kenyér sulya alacsonyabb, mint a teljes kiérlési lisztbdl
készllt 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.

» Lényeges mennyiségi buzat tartalmazoé kenyér nagyobb térfogatot ér el és a legnagyobb
sulyu az utolso kelesztés utdn magasabb az edény falanal. A kenyér viszont nem
folyik ki. A kenyér stt6forman kivili része kdnnyebben barnul meg a sttéforman beluli
kenyérhez képest.

» Ahol az édes kenyérhez a 2-SPRINT program alkalmazasat javasoljak, a hozzavaldk
kisebb adagokban is felhasznalhatok az 6-TORTA programhoz is kdnny( kenyér
készitéséhez.

5. Sutési eredmények

* A slités eredménye a helyi feltételektdl fiigg (lagy viz / magas relativ paratartalom /
nagy tengerszint feletti magassag / a hozzavalok allaga stb.). Ezért a receptekben levd
adatok referenciapontokat képeznek, amelyek megfeleléen modosithatok. Amennyiben
az egyik vagy a masik recept nem sikerul elsére, ne veszitse el a batorsagat. Igyekezzen
kideriteni a sikertelenség okat és prébaljon ki mas mennyiségi aranyokat.

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

« Javasoljuk, hogy miel6tt éjszaka el6programozassal suitne kenyeret, el6szor végezzen
egy prébasitést, hogy adott esetben a receptet még maodsitani lehessen.
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Meniiszam 1 2
X =
7] =
< 74
— o
X (72}
Méret l. Il. -
A kenyér hozzavetdleges sulya (g) 1150 1450 -
Az elkészités ideje (6ra) 3:20 3:30 1:58
El6melegités, a motor nincs bekapcsolva —
futés 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 (ora) cca cca cca.
2:54 2:57 1:33
1. Kelesztés, flités bekapcs./kikapcs. (5/25 s) 45 45 -
Tésztasimitas 1 1 -
2. Kelesztés, fiités bekapcs./kikapcs. (5/25 s) 18 18 7
Tésztasimitas 1 1 -
3. Tésztakelesztés, fiités bekapcs./kikapcs. (5/25 s) 45 45 25
Sutés, futés bekapcs./kikapcs. (22/8 s) 8/22
s hémérs. elérése utan
55 62 55
Pihentetési fazis - - -
Melegentartas (perc) 60 60 60
Id6kapcsolo (6ra) 13 13 -
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- - I. Il. - - - - l. II.
- - 1150 1450 - - - - 1150 1450
3:50 1:52 3:30 3:40 2:00 1:50 1:00 1:20 3:09 3:20
Az alabbi idék percekben vannak megadva
Fltés
bekapcs./
22 3 37 40 - 22 - kikapcs. 1 22
15/15s
3 3 3 3 3,5 3 - 15 3 3
2 2 2 2 - 2 - - 2 2
Kikeverés
12,5
16 5 13 13 | Per) | g ; - 13 13
8 (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 fltés 56 56
kikapcs./
bekapcs.
15/15s
- - - - 16 - - 20 - -
60 - 60 60 - - - - 60 60
El8programozas
13 - 13 ‘ 13 ‘ - ‘ 13 ‘ 13 ‘ - ‘ 13 ‘ 13
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Elektryczny automat do pieczenia chleba

eta2149

INSTRUKCJA OBSLUGI

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

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

I. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA A

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

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

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

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

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

- Jezeli przewod zasilania tego urzgdzenia jest uszkodzony, natychmiast
odtgcz urzadzenie od sieci. Przewdd musi by¢ wymieniony przez
producenta, jego technika lub podobnie wykwalifikowang osobe, aby

nie dopusci¢ do urazu prgdem lub pozaru.
— Wtyczki przewodu zasilania nie wktadaj do gniazdka elektrycznego i nie wyjmuj mokrymi
rekami i nie ciggnij za przewdd zasilania!
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— Produkt przeznaczony jest do stosowania w gospodarstwach domowych i podobnych
miejscach (sklepy, biura i podobne miejsca pracy, hotele, motele i inne Srodowiska
mieszkalne, w firmach Swiadczacych ustugi noclegowe ze sniadaniem)! Nie jest
przeznaczone do uzytku komercyjnego!

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

— Po pracy i przed kazdg konserwacje, nalezy urzadzenie wytaczy¢ i odigczy¢ od
sieci, wyciagajac wtyczke z gniazdka.

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

— Nie uzywaj wypiekacza chleba do ogrzewania pomieszczenia!

— Nie uzywaj wypiekacza na zewnatrz!

— Na urzadzenie nie mozna umieszczac zadnych przedmiotow.

— Nie nalezy uzywac urzadzenia z programem, zegarem lub z jakgkolwiek inng czgscia,
ktéra automatycznie wigcza urzadzenie, poniewaz istnieje ryzyko pozaru, gdy urzgdzenie
jest zakryte lub nieodpowiednio umieszczone.

— Zalecamy kontrolowa¢ urzgdzenie podczas pieczenia z niewyprobowanego jeszcze przepisul!

— Metalowa obudowa urzgdzenia (w szczegdlnosci dtuzsze Scianki) moze stac sie gorgca
podczas pracy!

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

— Nigdy nie wigczaj wypiekacza bez wtozonego naczynia.

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

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

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

— Podczas uzywania wypiekacza wystrzegaj sie pochlapania gorgcego szkta na pokrywie
wodg3 lub inng ciecza.

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

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

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

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

— Nie nalezy umieszczaé urzgdzenia na niestabilne, delikatne i fatwopalne podktady(np. szkto,
papier, ptytki z tworzywa sztucznego, lakierowane drzewo i inne tkaniny/obrusy).

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

— Zakazane jest w jakikolwiek spos6b modyfikowa¢ powierzchnie urzadzenia (np.
uzywajac samoprzylepng tapete, folie, itp.)!
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— Urzgdzenia uzywaj tyko z oryginalnymi akcesoriami od producenta. Uzycie innych
akcesoriow moze stanowi¢ niebezpieczenstwo dla oséb obstugujgcych.

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

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

— Regularnie sprawdzaj stan przewodu zasilania.

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

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

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

— Urzadzenie jest przenosne i jest wyposazone w ruchomy przewod z wtyczka, ktéra
zabezpiecza dwubiegunowe odfgczenie od sieci.

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

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

— UWAGA: Istnieje ryzyko powaznego urazu w przypadku nieprawidtiowego uzycia
urzgdzenia (niezgodnie z instrukcja).

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

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

Il. OPIS URZADZENIA | AKCESORIOW (rys. 1)

A — panel sterowania F — haki do mieszania (2x mate, 2x duze)
B — przestrzen do pieczenia G - tyzka do odmierzania (5/15 ml)

C — pokrywa H — miarka (200 ml)

D — okienko | — narzedzie do wyjmowania hakéw

E — forma do pieczenia

lll. PANEL STEROWANIA

1) WYSWIETLACZ — USTAWIENIA PODSTAWOWE

Po wprowadzeniu do dziatania na wyswietlaczu pojawi sie podstawowe nastawienie ,1

3:30 (tj. program KLASIK) i bedzie styszalny sygnat.

- cyfra 1 oznacza, ze program zostat wybrany,

- cyfra 3: 30 oznacza czas przygotowania wybranego programu.

- pozycja strzatki z napisem zawiera informacje dotyczgce wybranego koloru skérki chleba
(JASNY, SREDNI, CIEMNY)

- pozycja strzatki z napisem zawiera informacje o wybranej wadze pieczywa (MALY=I.,
WIEKSZY=IL.).
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Podstawowe ustawienia do potgczenia automatu z siecig elekiryczng (rozmiar Il i kolor
skorki SREDNI). Podczas pracy na wyswietlaczu mozna oglagda¢ przebieg programu. Cyfry
stopniowo malejg.

2) Przycisk START/STOP

Przycisk uzywany jest do uruchamiania i zakonczenia programu. Gdy przycisk START/
STOP nacisniesz, zaczng miga¢ punkty wartosci czasu. Podstawowe ustawienia programu
LKLASIK" pojawig sie na wyswietlaczu. Jesli musisz uzy¢ innego programu, wybierz
naciskajgc WYBOR. Po naci$nieciu i przytrzymaniu przycisku START/STOP na okoto

3 sekundy ustyszysz sygnat dzwiekowy (dtugi sygnat) i program zostanie zakonczony.
Dotyczy to rowniez wtedy, gdy chcesz zakonczy¢ 60 min. ogrzewania automatu.

3) Przycisk BARVA ,
Przycisk stuzy do ustawienia pozgdanego koloru skorki chleba (JASNA, SREDNIA,
CIEMNA). Znak i napis na wyswietlaczu (A ) pokazuje wybrany kolor chleba.

4) Przycisk WIELKOSC - 1. /II.

Przycisk jest uzywany do ustawienia wymaganej wagi chleba w poszczegdinych
programach tj. 1,13 kg 1,35 kg (zobacz tabelka i przepisy). Znak i napis na wyswietlaczu
(A) oznacza wybrang wielkosc¢ chleba.

- wielkos¢ I. = 1,13 (2,5 LB) = dla matej ilosci chleba

- wielkos¢ Il. = 1,35 (3,0 LB) = dla duzej ilosci chleba

Objetos¢ pojemnika pozwala na przygotowywanie zywnosci (chleba, ciasta, wyrobéw
cukierniczych, migsa mielonego) do maksymailnej wagi 1,5 kg.

5) Przycisk WYBOR

Przycisk do ustawiania zgdanego programu. Cyfra na wyswietlaczu pokazuje wybrany
program i jego wstepnie ustawiony czas przygotowania. Ponadto mozna przyciskiem
KOLOR ustawi¢ kolor skorki i przyciskiem WIELKOSC ustawié jego wage. Poprzez
dostosowanie tych parametrow dojdzie automatycznie do zmiany skrocenia / przedtuzenia)
czasu przygotowania.

LISTA PROGRAMOW

1. KLASIK

Program jest przeznaczony dla biatego pszenicznego i zytniego chleba, rowniez dla chleba
przyprawionego z ziotami i rodzynkami. Program ten jest uzywany najczescie;.

2. SPRINT

Do szybkiego przygotowania biatego, pszenicznego i chleba zytniego. Chleb pieczony

w tym trybie jest mniejszy i posiada gesty srodek. W tym trybie nie mozna ustawi¢ wielkos$¢
bochenka.

3. TOSTY

Program przeznaczony jest do pieczenia chleba lekkiego, francuskiego chleba z chrupigcg
skorka i lekkim srodkiem. Program jest przeznaczony do wypieku chleba miekkiego, chleba
o francuskiej strukturze. To ustawienie potrzebuje wiecej czasu do mieszania/wyrabiania
potrzebnego dla ,puszystej” struktury charakterystycznej dla chleba francuskiego.

W tym trybie nie mozna ustawi¢ wielkosci bochenka.

Uwaga: ostatecznym ksztattem nie jest bagieta.
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4. ULTRA SZYBKI

Program przeznaczony jest do szybkiego przygotowania biatego, pszenicznego chleba

i chleba zytniego. Ustawienie to redukuje czas potrzebny do wyrabiania / mieszania,
rosniecia, a nastepnie pieczenia na minimum. Chleb pieczony w tym trybie jest mniejszy
i posiada gesty srodek. W tym trybie nie mozna ustawi¢ wielkosci bochenka. W tym
programie niezbedne jest uzycie wody (lub innych ptynnych substancji) o temperaturze
48-50 °C.

5. PELNOZIARNISTY

Program jest przeznaczony do pieczenia petnoziarnistego chleba wytworzonego z maki o
niskiej zawartosci glutenu. To ustawienie zapewnia wiecej czasu na mieszanie/ ugniatanie,
rosniecie (tj. specznienie ziarna) i wstepne podgrzewanie. Z tym programem nie zalecamy
uzywac funkcji ,CZAS".

6. TORT

Program jest przeznaczony dla mieszania/ugniatania surowcow (np. tort, ciastka), ktore
nastepnie sg pieczone przez ustawiany czas. Zalecamy najpierw wymieszac sktadniki

i rozdzieli¢ na dwie czesci, a te nastepnie wiozy¢ do formy. W tym trybie nie moze by¢
ustawiony rozmiar tortu (Bardziej szczegétowo w przepisie).

7. PRZYGOTOWANIE CIASTA

Program przeznaczony jest do wyrabiania / mieszania, a rosniecia ciasta bez pieczenia.
Aby przygotowac ciasto, mozna uzy¢ réznych surowcéw dla réznych rodzajow pieczywa
(np. chlebowe rogaliki, pizza itp.). Jesli chcesz nastepnie piec, nalezy ustawi¢ odpowiednig
wage, pozgdany kolor skorki i rodzaj programu. W tym trybie nie mozna ustawi¢ rozmiaru.
8. PIECZENIE

Program przeznaczony jest do wypieku ciemnego chleba, ciast i migsa mielonego.
Program jest ustawiony na 60 minut. Dlugos$¢ pieczenia, ale mozna regulowac w razie
potrzeby przyciskiem CZAS. Najdtuzsze ustawienie wynosi 1 godzine. W tym trybie nie
mozna ustawi¢ wielkosci bochenka.

9. DZEM
Program przeznaczony jest do przygotowania marmolad i dzeméw ze swiezych owocow.
W tym trybie nie mozna ustawi¢ rozmiaru.

10. SANDWICH
Program przeznaczony jest do wypieku lekkiego chleba z migkkim srodkiem i grubg skorka.

6) Przycisk CZAS

Przycisk stuzy do ustawienia zgdanego czasu pieczenia chleba. Programow 2—
SPRINT, 4-ULTRA SZYBKI, 5~TORT i 9-DZEM nie mozna ustawié na pozniejszy start.
Godzina i minuta, po ktérych nalezy rozpoczg¢ przygotowanie, muszg by¢ przypisane
do poczatkowego czasu dla okreslonego programu. Maksymalny czas, ktéry moze by¢
ustawiony wynosi 13 godzin.

Przyktad: jest 20:30 i chleb ma by¢ gotowy nastepnego dnia rano o 7:00 godzinie, czyli za
10 godzin i 30 minut. Nacisnij i przytrzymaj przycisk CZAS, az pojawi sie wartos¢ 10:30, tj.
czas pomiedzy terazniejszoscig (20:30) i gdy bedzie gotowy. Wybrany czas jest ustawiany
po 10 minutach.
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Uwaga: Podczas pracy z funkcji czasu nie nalezy uzywac szybko psujgcych sie
skfadnikow, takich jak mleko, jaja, owoce, jogurt, cebula, itp.!

IV. FUNKCJE WYPIEKACZA

Funkcja sygnatu akustycznego.

Sygna’f dzwiekowy wtgczy sie:
po nacisnieciu dowolnego przycisku programowania (1x krétki lub dtugi dzwiek)

- podczas drugiego cyklu wygniatania w programach 1-KLASIK, 2—SPRINT,
5-PELNOZIARNISTY, 6-TORT i 10— SANDWICH do zasygnalizowania, ze zboza,
owoce, orzechy lub inne sktadniki mogg by¢ dodawane (12x sygnat dzwiekowy)

- w momencie, gdy program jest na koncu (12 x sygnat dzwiekowy).

- przez wigczenie funkcji bezpieczenstwa (ciggty sygnat dzwiekowy).

- w ciggu 1 godziny ogrzewania, co 5 minut (5 sygnat dzwiekowy) i po zakonczeniu
ogrzewania (1 x sygnat dzwiekowy).

Powtdrzenie funkcji

W przypadku awarii zasilania nalezy ponownie uruchomi¢ automat i wigczyc¢. Jest to mozliwe
wtedy, gdy program zostat przerwany przed rozpoczeciem fazy pieczenia. W tym przypadku
konieczne jest ciggte kontrolowanie automatu, aby nie doszto do przeros$nigcia ciasta.

Funkcja bezpieczenstwa

Jesli chcesz korzysta¢ z automatu natychmiast po zakonczeniu poprzedniego pieczenia,
a jesli temperatura wnetrza wcigz jest zbyt wysoka (nad 40 °C), po nacisnieciu przycisku
START/STOP na wyswietlaczu pojawi sie napis HHH i ustyszysz ciggty sygnat dzwiekowy.
Automat nie moze zostac¢ wtgczony. Z tego powodu, nalezy otworzy¢ pokrywe i wyjgé
forme do pieczenia i czekaé, az automat ostygnie. Sygnat anulujesz naciskajgc przycisk
START/STOP.

V. PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA | SPOSOB WYPIEKU CHLEBA

Usun opakowanie, wyjmij automat i akcesoria. Z automatu usun wszelkie folie, naklejki
lub papier. Przed pierwszym uzyciem umyj czesci, ktére bedg miaty kontakt z zywnoscig
w gorgcej wodzie z detergentem, dobrze sptukuj czystg wodg i wytrzyj do sucha lub
pozostawi¢ do wyschniecia. Osuszone czesci posktadaj z powrotem do automatu

i pozostaw otwartg pokrywka. Nastepnie ustaw program 8-PIECZENIE i wtgcz na 10
minut bez sktadnikow, potem pozwdl mu wychtodng¢. Dym nie jest wadg.

Umiesci¢ automat na ptaskiej i suchej powierzchni. Wtyczke podtgcz do sieci elektryczne;j.
Forme E uchwyci¢ obiema rekami, przesun do automatu i nacisnij tak, aby byta dobrze
zamocowana w srodku komory do pieczenia B. Nastepnie w6z dwa haki F na waty

w formie do pieczenia. Haki nasun na waty tak, aby ptaskg powierzchnig byty w dot

a w formie do pieczenia byty skierowane do siebie lub od siebie. Wstaw do formy

za pomocg miarek G, H sktadniki w kolejnosci okreslonej przez wtasciwy przepis.
Przestrzegaj, ale zawsze podstawowej reguly - najpierw wszystkie ciekle surowce

a nastepnie wszystkich sypkie. Zamknij pokrywke C. Na panelu A i ustaw zgdany program
(OPCJA / WIELKOSC / KOLOR / CZAS). Wreszcie naciénij START/STOP.

Automat podgrzewa sie automatycznie, miesza ciasto i wygniata do momentu prawidtowej
spojnosci. Po ostatnim cyklu wygniatania automat podgrzewa sie do temperatury
optymalnej dla wyrosniecia ciasta. Nastepnie automatycznie ustawi temperature i czas
pieczenia chleba. Po upieczeniu zabrzmi sygnat dzwiekowy, ze chleb lub inny smakotyk,
moze by¢ wyjety z automatu. Po upieczeniu zabrzmi sygnat dzwiekowy, ze chleb lub inne
pysznosci mogg by¢ wyjete z automatu.
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Nastepnie automat przejdzie na 1 godzine do programu podgrzewania, jesli nie wymagasz
podgrzania, nacisnij przycisk START/STOP przez okoto 3 sekundy i program tak zostanie
zakonhczony.

Uwaga

- W programie 1, 2, 3, 4, 5, 7, 9, 10 najpierw dochodzi do nagrzania automatu,

a nastepnie wystepuje proces mieszania, ugniatania, dlatego zaraz po wigczeniu

automat nie wydaje zadnych ,hatasow*.

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

- Jezeli po zabrzmieniu sygnatu dzwiekowego bedziesz dodawac sktadniki zalecamy:

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

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

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

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

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

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

- Jezeli chleb jest zbyt jasny na koricu programu pieczenia, uzyj program PIECZENIE
w celu jego dalszego dopieczenia. W tym celu nacisnij przycisk START/STOP, potem
wybierz program 8-PIECZENIE i ponownie nacisnij przycisk START/STOP.

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

- Na zapachy / nieprzyjemne zapachy, pare i dym powstajgcy podczas przygotowywania
positkdw moga by¢ wrazliwe zwierzgta domowe (np. ptaki egzotyczne). Z tego powodu
zalecamy przygotowywanie wykonywac w innym pomieszczeniu.

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

Koniec zaprogramowanych faz

Po zakonczeniu programu, pociggajgc wyjmij forme do pieczenia E, potdéz na
zaroodpornym twardym podtozu (np. deske). Jesli chleb nie wypadnie z formy na podktad,
poruszaj ugniatajgcym watem tam i z powrotem kilka razy, az chleb wypadnie.Jesli haki
pozostang w chlebie, przy uzyciu narzedzia | mozna je tatwo usung¢. Nastepnie chleb
pozostaw do wystygniecia.

Uwaga: Podczas manipulacji z goracg formy do pieczenia, hakami itd. zaleca sie
korzystanie z wyposazenia ochronnego (np. rekawice).

VI. PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE PIECZENIA

Po upieczeniu chleb klei sie do naczynia

Po ukonczeniu pieczenia pozostaw chleb ok. 10 minut, aby wystygt nastepnie odwréé
forme do gory dnem. W zaleznosci od potrzeby, po pieczeniu ruszaj watami haki w lewo
i w prawo. Przy nastepnym pieczeniu catg forme wraz z haki potrzyj ttuszczem.
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Jak nie dopusci¢ do tworzenia sie dziur w chlebie, ktére sg wynikiem obecnosci haki
mieszajacego?

Przed ostatnig fazg rosniecia ciasta, mozesz wyjg¢ haki - mieszadta palcami pokrytymi magka
(zobacz ,czasowanie faz programow®).

Ciasto przerosnie przez krawedz naczynia

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

- Obniz ilos¢ maki i przystosuj pozostate surowce. Gotowy chleb bedzie jeszcze ciggle
mie¢ dostateczng objetosc¢.

- Na ciasto rozetrzyj tyzke gorgcej, rozpuszczonej margaryny.

Chleb nie jest dostatecznie wyrosniety

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

Naprawa: dodaj tyzke pszenicznego glutenu na kazdych 500 g maki.
b) Jezeli chleb jest w srodku zwezony przyczyng moze byc:

- temperatura wody byta zbyt wysoka,

- uzyto nadmiernej ilosci wody,

- w mace byto mato glutenu.

Gdy mozna otworzy¢ pokrywe wypiekacza podczas pracy?

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

Przed ostatnig fazg rosniecia otwdrz pokrywe i ostroznie natnij tworzacg sie skorke chleba
ostrym, podgrzanym nozem, rozsyp na chleb cerealia lub rozetrzyj na skérce mieszanke

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

Maka

Najwazniejszym sktadnikiem maki przy przygotowaniu chleba jest gluten. Chodzi

o naturalny czynnik, dzieki ktéremu ciasto trzyma swdj ksztatt i umozliwia zatrzymaé
dwutlenek wegla produkowany przez drozdze. Maka ,mocna/silna“ termin oznaczajacy
make o wysokiej zawartosci glutenu.

Co jest pszeniczna maka petnoziarnista?

Petnoziarnistg magke produkuje sie ze wszystkich rodzajéw cerealiéw (rosliny zbozowe)

i z pszenicy. Nazwa ,petnoziarnisty“ oznacza, ze maka byta zmielona z catych ziaren,
dlatego ma wyzszg zawarto$¢ niestrawnych czasteczek, przez co nadaje mace
ciemniejszy kolor. Zastosowanie magki petnoziarnistej w chlebie nie daje mu ciemniejszego
koloru, jak sie ogdlnie mowi.

Co nalezy zrobi¢ przy uzyciu maki zytniej?
Maka zytnia zawiera okreslony procent glutenu, ten procent jest jednak nizszy niz
w pozostatych makach. Aby chleb stat sie lekkostrawnym, nalezy przygotowywac
petnoziarnisty chleb z wigkszg iloscig drozdzy.
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lle jest rodzajow mak i jakie maja zastosowanie?

a) Maka kukurydziana, ryzowa i ziemniaczana jest odpowiednia dla 0oséb z alergig na
gluten, lub dla tych, ktérzy cierpig na celiakie lub choroby brzucha.

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

c) Maka z prosa jest odpowiednia dla oséb cierpigcych na alergie. Mozna jej uzywac
we wszystkich przepisach polecajgcych make typu 405, 550 i 1050, jak jest opisane
w przepisie.

d) Maka z twardej pszenicy jest odpowiednia na bagietki dzieki swojej konsystencji i moze
by¢ zastgpiona krupczatkg z twardej pszenicy.

Typy maki pszennej

00 Magka pszenna gtadka jasna

T 400 Maka pszenna luksusowa pétgruba

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

T 450 Maka pszenna pofgruba (krupczatka)

T 512 Mgka pszenna do wyrobow piekarskich

T 530 Mgka pszenna gtadka jasna — do wyrobow piekarskich

T 550 Mgka pszenna potgruba jasna

T 650 Mgka pszenna gtadka,

T 700 Magka pszenna jasna konsumpcyjna

T 1000 Maka pszenna gtadka ciemna (chlebowa)

T 1050 Maka pszenna chlebowa

T 1150 Maka chlebowa

T 1800 Magka pszenna razowa, gruba; razowa, delikatna

Maki zytnie

T 500 Mgka zytnia jasna

T 930 Maka zytnia ciemna chlebowa
T 960 Magka zytnia chlebowa

T 1150 Magka zytnia gtadka chlebowa
T 1700 Magka zytnia razowa

Drozdze

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

Mozna oczywiscie réwniez uzywac Swiezych drozdzy, jednak nalezy liczy¢ sie z r6zng
intensywnoscig rosniecia, w zaleznosci od tego, czy drozdze sg Swieze. Zasadniczo,
Swieze drozdze powinny wyrosngé w cieczy, wymienionej w recepturze. Na 500 g maki,
potrzeba ok. 10-13 (g) swiezych drozdzy, (jezeli chleb jest pieczony w wypiekaczu,
poniewaz drozdze w $rodowisku wilgotnym i cieptym jak w wypiekaczu, ro$nie intensywniej
niz w piekarniku). Jezeli w wypiekaczu jest przygotowywane tylko ciasto, a chleb pieczony
w piekarniku zalecamy uzy¢ 20 g drozdzy.
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Sél

Sl oczywiscie dodaje smaku, ale moze réwniez spowolnic¢ dziatanie fermentacji.

Dzieki soli ciasto jest zwarte i nie rosnie tak szybko. Sdl ulepsza réwniez teksture ciasta.
Uzyj soli kuchennej. Nie nalezy uzywac soli grubej lub substytutow.

Masto

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

Jesli uzywasz masta, pokréj go na drobne kawatki tak, aby podczas przygotowywania
réwnomiernie rozprowadzito w ciescie lub pozostaw go az zmigknie. 15 g masta mozna
zastgpi¢ 1 tyzkg oleju. Nie dodawaj gorgcego masta. Ttuszcz nie moze przyjs¢ do kontaktu
z drozdzami, poniewaz mogtby zabraniaé¢ jego rehydratacji. Za duzo tluszczu spowalnia
ros$nigcie. Nie uzywac niskottuszczowych kremow lub substytutéw masta.

Cukier i substancje stodzace (miéd, melasa)

Cukier dodaje smaku i czesciowo jest przyczyng zarumienia skorki. Aby skorka byta
jasniejsza i ciensza, mozna obnizy¢ ilos¢ cukru az o 20 %, nie zmieni sig tak smak
pieczywa. Jezeli smakuje Ci raczej migkka i jasniejsza skorka, zastgp cukier miodem.
Cukru nie mozna zastgpi¢ sztucznymi substancjami stodzgcymi, poniewaz drozdze z nimi
nie reaguja.

Uwaga: jezeli dodasz cukier, niektére rodzaje suszonych drozdzy nie zaczng fermentowac.

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

Pozostate surowce

Moga to by¢ wszystkie suszone owoce, sery, jajka, orzechy, ciemne maki, przyprawy,

ziota itp. Zalezy tylko od Ciebie, ale nie zapomnij, ze potrawy takie jak ser, mleko i $wieze
owoce majg wysokg zawarto$¢ wody, ktéra okresla koncowy wyglad bochenka. Uzywaj
raczej suszonych surogatow, takich jak sery suche, suszone mleko itp. az bedziesz mie¢
wiecej doswiadczenia w uzywaniu wypiekacza, poznasz, czy ciasto jest bardziej suche czy
nie i podczas procesu dodasz wode lub make. Nie zapomnij, ile dodate$ soli, poniewaz ta
zwalnia fermentacje. Niektére sktadniki mozesz doda¢ na poczatku, np. suszone mleko

i jogurt, ale niektére dodaj az po sygnale dzwiekowym, np. orzechy, owoce suszone.
Podczas pieczenia poznasz, gdy odezwie sie sygnat dzwigkowy.

Warunki
Warunki robocze sg bardzo wazne, roznica w wielkosci chleba, ktory jest przygotowywany
w cieptym i zimnym $rodowisku wynosi 15 %.

Sktadowanie chleba

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

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

Co robi¢, gdy chleb ma smak drozdzy?
a) Ten smak mozna czesto usuna¢ przez dodanie cukru.
b) Dodaj do wody 1 tyzke octu do matych bochenkdw chleba i 2 tyzki do wielkich bochenkdw.
¢) Zamiast wody uzyj maslanki lub kefiru. Mozna to stosowac¢ we wszystkich przepisach
i do ulepszenia swiezosci chleba.
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Dlaczego chleb pieczony w klasycznym piecu smakuje inaczej niz chleb pieczony

w urzadzeniu do pieczenia chleba?

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

Dlaczego dzem jest zbyt ciekly?

Dzem domowy jest czesto bardziej ciekly niz kupowany. Pozostaw go przez 24 godziny
w lodéwce — zgestnieje. Jesli pozostaje troche bardziej ciekly, bedzie lepiej sie smarowac.
Dzemy domowe s3 przepyszne, jako polewy na lody. Nie gotuj nigdy ponownie juz
gotowego dzemu. Nastepnym razem sprobuj zalecenia:

1) sprawdz, czy owoce nie sg zbyt dojrzate,

2) po myciu z owoce wysusz

3) aby dzem byt bardziej gesty uzyj pektyny.

Jak przy produkcji dzemu mozna zapobiec ,,wytryskiwaniu” z formy podczas
mieszania?

Owoce pokréj na mate kawatki i nie uzywaj wiekszych ilosci, niz podane w recepturze.
Wokot gornej krawedzi formy zréb z folii aluminiowej pas ochronny (ok. 5 cm).

Nie zakrywaj folig catej formy, podczas gotowania nie mogtaby wydostac¢ sie para.

VII. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed kazdg konserwacjg urzadzenie wytacz i odigcz od sieci elektrycznej przez
wyjecie wtyczki z gniazdka! Czys¢ zawsze chlodne urzadzenie i regularnie po
kazdym zastosowaniu! Nowg forme do pieczenia i haki zaleca sie potrze¢ przed
pierwszym uzyciem ttuszczem odpornym na wysokie temperatury i ogrza¢ je w wypiekaczu
przez ok. 10 minut przy 160 °C. Po ich wychtodnieciu, papierowg serwetkg oczys¢ forme
do pieczenia od ttuszczu. Zaleca sig to wykonywac réwniez ze wzgledu na ochrone
nieprzylegajacych powierzchni. Mozesz to powtarza¢ od czasu do czasu. Do czyszczenia
uzyj delikatnego srodka czyszczacego. Nigdy nie uzywaj substancji chemicznych, benzyny,
Srodkéw czyszczacych do piecow lub detergentow, ktdre rysujg lub w inny sposob niszcza
powierzchnie. Wilgotng szmatkg usun wszystkie pozostate sktadniki i okruszki z pokrywy,
ptaszcza i przestrzeni do pieczenia. Przed dalszym uzyciem nalezy prawidtowo osuszy¢
wszystkie czesci i powierzchnie pieczenia chleba. Nigdy nie zanurzaj wypiekacza do
wody i nie napetniaj wodg! Otrzyj powierzchnie zewnetrzne formy do pieczenia wilgotng
szmatka. Powierzchnie wewnetrzne mozna umyc¢ detergentem. Jak haki, tak i waty
napedowy nalezy czysci¢ natychmiast po uzyciu. Jezeli haki pozostanie w formie, jego
wyjecie bedzie trudne. W takim przypadku napeth forme cieptg wodg i pozostaw przez
0k.30 minut. Nastepnie wyjmij haki. Nie mocz formy do pieczenia zbyt diugo we wodzie,
wptynie to na rotacje watu. Forma do pieczenia posiada nieprzylegajgcg powierzchnie.
Dlatego nie uzywaj narzedzi metalowych, ktére mogtyby podczas czyszczenia porysowac
powierzchnig. Normalne jest, ze w po uptywie okreslonego czasu zmieni sig kolor
powierzchni. To, ale w zaden sposéb nie zmienia wtasnosci powierzchni.

Skladowanie

Przed sktadowaniem, nalezy upewni¢ sie, ze wypiekacz jest chtodny. Wypiekacz nalezy
sktadowac w bezpiecznym i suchym miejscu, w miejscu niedostepnym dla dzieci i os6b
niezdolnych.

82 /121



VIIl. PYTANIA | ODPOWIEDZI DOT. AUTOMATU DO PIECZENIA

Problem

Przyczyna

Rozwigzanie

Dym wychodzi z
obszaru pieczenia

Skfadniki przylegajg do
przestrzeni lub na zewnegtrzng

Odigczy¢ przewdd zasilajgcy od
gniazdka i wyczys¢ zewnetrzng czesc

spada i na dole jest
wilgotny

i podgrzaniu zbyt dtugo w formie
do pieczenia

lub otworéow czes¢ formy do pieczenia formy do pieczenia lub przestrzen do
wentylacyjnych pieczenia.
Srodek chleba Chleb zostat po upieczeniu Wyjmij chleb z formy do pieczenia przed

koncem fazy ogrzewania.

Chleb jest trudno
wyciggna¢ z formy
do pieczenia

Dolna czes$¢ bochenka przylega
do hakéw

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

Sktadniki nie sg
odpowiednio
zmieszane i chleb
nie piecze sie
prawidtowo

Nieprawidtowe ustawienia.

Sprawdz wybrany program i inne
ustawienia.

Podczas pracy automatu
pokrywka zostata otwarta kilka
razy.

Nie nalezy otwiera¢ pokrywy po
ostatnim ros$nieciu

Dtugotrwata przerwa w dostawie
energii elektrycznej podczas
pracy automatu

Zobacz rozdz. IV. Funkcje wypiekacza
do chleba

Obracanie hakow jest
zablokowane

Sprawdz, czy haki nie sg zablokowane
ziarnem, itd. Wyjmij forme do pieczenia
i sprawdz, czy wat obraca sie
swobodnie. Jezeli tak nie jest, prosze
skontaktuj sie dziatem obstugi klienta

Forma do pieczenia
podnosi sie podczas
wygniatania

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

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

Nie mozna

Na wyswietlaczu
pojawi sie HHH.

uruchomié¢ automatu.

Automat jest jeszcze goracy z
poprzedniego cyklu

Nacisnij przycisk START / STOP, aby
anulowac¢ dzwigk. Wyjmij forme do
pieczenia i pozostaw do wychtodniecia.
Nastepnie wro¢ forme do pieczenia na
miejsce, ponownie ustaw program

i wigcz automat
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N (]
IX. EKOLOGIA 2 ER K
Jezeli tylko pozwolity na to rozmiary, na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatow zastosowanych do produkcji opakowan, komponentéw i wyposazenia, jak
rowniez ich przetwarzania wtérnego. Symbole umieszczone na produktach lub
w zatgczonej dokumentacji oznaczajg, ze zastosowanych elementow elektrycznych lub
elektronicznych nie mozna poddawac utylizacji wraz z odpadem komunalnym. Produkt
nalezy odnies¢ do specjalnych punktoéw zbiorczych, w ktoérych bedg przyjete bez optaty.
Dzieki poprawnej utylizacji pomogg Panstwo zachowac¢ cenne zrédta i pomogag w
profilaktyce ewentualnych negatywnych wplywoéw na $rodowisko naturalne i zdrowie
ludzkie. W celu uzyskania innych, szczegotowych informacji dotyczacych utylizacji nalezy
zwrocic sie do najblizszego urzedu lub punktu zbiorczego. Niewtasciwy sposob utylizacji
urzgdzenia moze podlegac karze — zgodnie z przepisami krajowymi i miedzynarodowymi.
W celu catkowitego wycofania urzadzenia z uzytkowania zaleca sie odtgczy¢ przewod
zasilania od sieci elektrycznej, przez ucigcie przewodu. Dzieki czemu uzytkowanie
urzgdzenia nie bedzie mozliwe.

Wymiana elementéw, ktére wymagaja ingerencji do elektrycznej czesci urzadzenia
wykona¢ moze wytacznie specjalistyczny serwis!

Nieprzestrzeganie wskazéwek producenta powoduje utrate prawa do napraw
gwarancyjnych!

X. DANE TECHNICZNE

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

Klasa izolacyjna l.

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

Zmiana specyfikacji technicznych i akcesoriow w zaleznos$ci od modelu produktu
jest zastrzezona przez producenta. Zdjecia stuzg wytgcznie jako ilustracja.

HOT - Gorace.

DO NOT COVER - Nie zakrywa¢.

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

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

Niebezpieczenstwo uduszenia. Torebke z PE nalezy potozy¢ w miejscu bedgcym poza
zasiegiem dzieci. Tego worka nie nalezy uzywac w kotyskach, tézeczkach, wozkach lub
kojcach dzieciecych. Torebka nie stuzy do zabawy!

/1\ OSTRZEZENIE ,
OSTRZEZENIA: GORACE POWIERZCHNIA
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XI. PYTANIA | ODPOWIEDZI DOT. PRZEPISOW

opracowana po bokach

Problem Przyczyna Rozwigzanie
Chleb zbyt szybko ro$nie - Zbyt duzo drozdzy, za duzo maki, brak soli a/b
- Lub wiecej z tych przyczyn alb
Chleb nie rosnie lub - Brak lub za mato drozdzy a/b
niewystarczajgco - Stare lub przeterminowane drozdze d
- Zbyt goracy ptyn c
- Drozdze dostaty sie do kontaktu z cieczg d
- Zty rodzaj maki lub przeterminowana maka d
- Za duzo lub brak ptynu a/b/f
- Brak cukru a/b
Chleb zbyt nie wyrosnie - Jesli woda jest zbyt miekka, drozdze fermentujg e
i wyleje sie na forme do wigcej c
pieczenia - Za duzo mleka wptywa na fermentacje drozdzy
Srodek chleba obniza sie - Objetosc ciasta jest wieksza niz forma i chleb jest | a
zmniejszony
- Fermentacja jest zbyt krétka lub nie clg
wystarczajgco dtuga, z powodu nadmiernej
temperatury wody lub miejsca pieczenia lub
nadmiernej wielkosci
Po zakonczeniu pieczenia - Ptynu jest zbyt wiele a/b
jest w chlebie zagtebienie
Struktura chleba jest ciezka i | - Za duzo maki lub brak ptynu a/b
grudowata - Niedostatek drozdzy lub cukru a/b
- Zbyt duzo owocéw, maki, lub jednego z b
pozostatych sktadnikow
- Stara lub przeterminowana maka d
Srodek chleba nie jest - Zbyt duzo lub brak ptynéw a/b/f
upieczony - Przepis zawiera mokre sktadniki f
Otwarta lub gruba struktura - Za duzo wody f
chleba, lub zbyt wiele dziur - Brak soli b
- Wysoka wilgotno$¢, woda jest zbyt gorgca c
- Zbyt duza ilo$¢ ptynu e
Chleb jest na powierzchni - Wielkos¢ jest zbyt duza w stosunku do formy ale
niedopieczony pieczacej
- Nadmierna ilo$ci maki, szczegdlnie dla biatego b
chleba
- Jest zbyt duzo drozdzy i mato soli a/b
- Zbyt duzo cukru a/b
- Stodkie sktadniki oprécz cukru b
Kromki sg nieréwne lub - Chleb nie jest wystarczajgco wygtadzony (para g
grudowate nie uciekta)
Osad maki na skorce - Maka podczas ugniatania nie byta dobrze e
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Rozwigzywanie problemoéw:

a) Zmierz sktadniki poprawnie.

b) Ustaw dozowanie sktadnikow.

c) Uzy¢ innej cieczy lub pozostaw do ostygniecia do temperatury pokojowej. Dodaj
okreslone sktadniki w odpowiedniej kolejnosci. Utworz maty dotek w Srodku maki i dodaj
rozdrobnione drozdze lub suche drozdze. Unikaj bezposredniego kontaktu drozdzy
Z ciecza.

d) Uzywaj tylko swiezych sktadnikoéw i wiasciwie przechowywanych.

e) Ustal ilo$¢ ptynu. Jezeli uzywasz sktadniki zawierajgce wode, dawka dodawanej wody
powinna zosta¢ zmniejszona.

f) W przypadku bardzo duzej wilgotnosci, nalezy zmniejszy¢ ilo$¢ wody o 1 do 2 tyzek
stotowych.

g) Wyjmij chleb z formy natychmiast po upieczeniu, a przed rozcieciem pozostaw, co
najmniej 15 minut na odpowiednim podtozu, aby wystygt (np. drewnianej desce).

Xll. UWAGI DOT. PRZEPISOW

1. Sktadniki

Poniewaz kazdy sktadnik odgrywa szczegdlng role dla udanego chleba, pomiar jest rownie

wazny jak kolejnos¢, w jakiej zostaty dodane skfadniki.

- Najwazniejsze sktadniki, takie jak ciecz, maka, sol, cukier i drozdze (mozna uzy¢
suche lub swieze drozdze) wptywajg na pomysiny wynik przygotowania ciasta i chleba.
Zawsze nalezy uzywac poprawnej ilosci i poprawnej proporciji.

- Uzywaj cieptych sktadnikdéw, jesli ciasto przygotowujesz szybko. Jesli chcesz ustawi¢
funkcje opdznionego wigczenia zaleca sie stosowac zimne sktadniki w celu unikniecia
sytuacji, gdzie drozdze zaczynajg rosngé¢ zbyt szybko.

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

- Aby skorka byta jasniejsza i ciensza, mozna zmniejszyc¢ ilo$¢ cukru o 20% bez wptywu
na pomysiny wynik pieczenia. Jesli wolisz — skérke delikatniejszg i jasniejsza, zastgp
cukier miodem.

- Jesdli chcesz dodac¢ ziarna zb6z, namocz je na noc. Nalezy zmniejszy¢ ilos¢ maki i
ptynow (do 1/5). Do maki zytniej drozdze sg niezbedne.

- Jesli chcesz, aby chleb byt szczegadlnie lekki, bogaty w diete do pobudzania pracy jelit,
dodaj do ciasta pszeniczne otreby. Dozowanie: 1 tyzka na 500 g maki i ilosci ptynu
powigksz o 1 tyzke.

2. Dostosowanie dawek

Jesli dawka ma zosta¢ zwigkszona lub zmniejszona, uzytkownik powinien zapewnic,
aby byt spetniony stosunek oryginalnego przepisu kulinarnego. Aby uzyska¢ najlepsze
rezultaty, nalezy postepowac zgodnie z dalej okreslonymi podstawowymi zasadami
dostosowania sktadnikow:

» Ciecze/magka

Ciasto powinno by¢ miekkie, (ale nie za duzo) i tatwe do wygniatania, niz by stato sie
widkniste. Podczas lekkiego wyrabiania powinna wytworzy¢ sie kula. Ale nie jest to
przypadek ciezkich ciast, jak chleb zytni petnoziarnisty. Sprawdz ciasto 5 minut po
pierwszym wyrobieniu. Jesli jest zbyt wilgotne, dodajgc make w matych iloSciach, mozna
osiggng¢ odpowiednig konsystencje ciasta. Jesli ciasto jest zbyt suche, nalezy dodac¢
wode podczas wyrabiania po tyzkach.
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Zastapienie cieczy

Przy uzyciu okreslonych sktadnikéw z przepisu zawierajgcego ptyn (np. twardg, jogurt
itd.) musi sie zmniejszyc ilo$¢ cieczy w stosunku do catkowitej ilosci. Kiedy uzywasz jaja
nalezy je ubi¢ w kubku i dopetni¢ kubek o przewidywang ilosc.

Jezeli zyjesz na wysoko potozonym miejscu (ponad v m nad poziomem morza),
ciasto wyrosnie szybciej. W tym przypadku mozna zmniejszy¢ ilo$¢ drozdzy o 1/4 do
1/2 tyzeczki celem zmniejszenia jego wzrostu. Odnosi sie to réwniez do migkkiej wody.
Substancje wzbogacajace

Podczas pieczenia mozna dodaé rézne srodki ulepszajgce (np. chlebostar, chlebovit,
topmix, essirol, wazne, Falco, emulger itp.).

3.

Dodawanie i pomiar sktadnikéw i ilosci

Zawsze nalezy w pierwszej kolejnosci wtozy¢ ptyn, ale drozdze na koncu. W celu
unikniecia zbyt szybkiej aktywacji drozdzy (zwtaszcza podczas opdznionego wigczenia)
nalezy unika¢ kontaktu drozdzy i ptynu.

Do pomiaru zawsze nalezy uzywac tych samych jednostek miar. Waga w gramach musi
by¢ dokfadnie zmierzona.

Do oznaczenia mililitréw mozna uzy¢ dotgczonej miarki, ktéra posiada skale od 50 do
200 ml.

Owoce, orzechy wioskie lub surowce zbozowe: Jesli chcesz dodaé inne skfadniki,
mozesz to zrobi¢ za pomocg specjalnych programoéw po sygnale. Jesli dodasz sktadniki
zbyt wczesnie, bedg rozkruszone podczas ugniatania.

. Waga i objetos¢ chleba

W nastepujacych przepisach mozna znalez¢ przyblizone dane na temat wagi chleba.
Przekonasz sie, ze waga czystego biatego chleba jest nizsza niz chleba razowego.
Wynika to z faktu, ze biata mgka bardziej wyrosnie.

Pomimo przyblizonych danych mogg powsta¢ niewielkie roznice. Rzeczywista waga
chleba zalezy od wilgotnosci w pomieszczeniu w chwili przygotowania.

Wszystkie chleby ze znaczacym udziatem pszenicy osiggajg znaczng wielkos¢ i wystajg
poza krawedz pojemnika po ostatnim wyrosnieciu, w przypadku najwyzszej klasy wagi.
Chleb, ale nie wyleje sie. Czes$¢ chleba na zewnatrz formy tatwiej Sciemnieje

w poréwnaniu z chlebem wewnatrz formy.

Tam gdzie na stodkie pieczywo jest przeznaczony program 2—SPRINT, mozna uzy¢
sktadnikdw w ilosciach mniejszych, rowniez dla programu 6-TORT do przygotowania
lekkiego chleba.

. Wyniki pieczenia

Wynik pieczenia zalezy od warunkéw w miejscu (woda migkka, wysoka wilgotnosci
powietrza, wysokos$¢ nad poziomem morza, sktadniki, konsystencja, itp.). W zwigzku

z tym dane w przepisach kulinarnych tworzg punkty odniesienia, ktére moga by¢
odpowiednio dostosowane. Jesli jeden lub inny przepis nie wyjdzie po raz pierwszy, nie
nalezy sie zniechecac. Sprébuj znalez¢ przyczyne i sprébuj ponownie

Przed rzeczywistym ustawieniem funkcji na noc, zaleca sie upiec chleb prébny, gdzie
w razie potrzeby bedzie mozna dokonac¢ niezbednych zmian.
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Program

KLASIK

SPRINT

ULTRA
SZYBKI

TOSTY
ULTRA
SZYBKI

TORT

CIASTA

PRZYGOTO
WANIE

PIECZENIE

DZEM

(tylko
cytrusowy)

SANDWICH

Wielko$¢

Przyblizona
wagachleba(g)

1450

1150 | 1450

1150

1450

Czas
przygotowania
(godz.)

3:30

1:58

3:50

1:52 | 3:30 | 3:40

2:00

1:50

1:00

1:20

3:09

3:20

Nastepujace godziny podane sa w mi

nutach

Podgrzewanie,
silnik nie
pracuje -
ogrzewanie
wh./wyl. 5/25 s*

20

22

37 40

22

Ogrzewanie
wh./wyt.
15/15s

1"

22

Mieszanie

3,5

15

1. Ugniatanie

2. Ugniatanie
ogrzewanie
wyl./wyt. 5/25s

20

16

13

Ubijanie
12,5
(min.)i
ogrzewan
ie 8 (min.)
wt./ wyt.
5/25s

Sy

nat dz

wiekowy dodawa

nia sktad

nikéw

Czas podany
na wyswietla-
czu (godz.)

ok.
2:54

ok.
2:57

ok.
1:33

ok.
2:44

ok.
2:47

ok.
1:49

ok.
2:34

ok.
2:45

1. Wyrosnigcie
ciasta top. wt.
Iwyt. (5/25 s)*

45

45

45

Wygtadzanie
ciasta

2. Wyrosniecie
ciasta wh./wyt
(5/25 s)*

25

18

45

Wygtadzanie
ciasta

3. Wyrosnigcie
ciasta top. wi.
Iwyt. (5/25 s)**

45

25

50

27 35

22

39

Pieczenie top.
wt./wyl. (22/8 s)
do uzysk-nia
temperatu-ry
8/22 s.

55

62

55

65

65 55 62

80

60

45
mieszanie/g
otowanie
top. wh./wyt.
15/15s

56

Faza
dojrzewania

20

Podgrzewanie
(min.)

60

- 60

60

Zaprogramowa

nie

Wiacznik czasu
(godz.)

13

s | -]
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AnekTpuyeckan xneboneyb

eta 2149
MHCTPYKLUNA MO SKCTUTYATALUUN

I. MPABUIIA BE3ONACHOCTM A

- Mepen nepBbIM NpUMeHeHWeM npubopa crnegyeT BHUMaTENbHO
O3HAKOMUTLCS C COAEPXKaHMEM HACTOSLLEN MHCTPYKLUMK BKINOYas
PUCYHKN U UHCTPYKLMIO COXPaHUTb. BHMMaHMe: npu nogknioyeHnm
K 3MEKTPUYECKON CETU n3genme AomKHO bbiTb 3a3eMreHo!

- MpunbBop ocHalleH nuTaTenbHbIM MPOBOAOM, KOTOPbIN COOEPXKUT
3a3eMnsWwmnn KoHTakT. B cootBecTBum ¢ Hopmamu EC, Bunky
crnegyeT noAknoyaTh TOMNbKO B PO3ETKY C 3a3eMNALLUM
KOHTaKTOM.

- Y6eautech, YTO HanpshXeHne areKTPUYeCcKon ceTn 1 YyactToTa Toka
COOTBETCTBYIOT HANPSHKEHUIO N YaCTOTE, YKa3aHHbIM Ha LLUUTKE
nsgenus. B uensax obecneveHuns anektpuyeckomn 6e3onacHoOCTM
npmbop A0mKeH ObITb NOAKIMYEH K CETU C MOMOLLLIO
[ABYXMNOMOCHOW PO3ETKM C UCMPABHBIM 3a3EMIISIOLLUM KOHTAKTOM.

B cnyyae oTcytcTBMSA B Ballen ksapTupe 4BYXMOSOCHON PO3ETKM

C 3a3eMNSILWUM KOHTAKTOM, ee He0BX0ANMO YCTaHOBUTb.

B kayecTBe 3azemnstoLLero NpoBoAa NpMMeHsieTcs MeaHbIn NpoBos
ceyeHnem He meHee 1,5 MM2 unun antOMUHUEBBLIV MPOBOS CEYEHNEM
He MeHee 2,5 Mm=2.

- He pekomeHayeTcs Mcnonb3oBaHue NepexoHUKoB, ABONHBLIX
n 6onee po3eTok 1 yanuHutenen. Ecnmn Bl cuMTaeTe ncnonb3oBaHue
YOANMUHUTENS HEOBXOAMMBIM, NPUMEHSANTE OOUH €QUHCTBEHHbIN
YOANUHWUTENb, YAOBNETBOPAOLWNA TpeboBaHNAM 3MEeKTPUYECKO
6e3onacHocTu.

- Hukoraga He nonb3ynTtecb NpnbopomMm, y KOTOPOro NoBpeXaeH
nUTaTeNbHbIV NPOBOL, UIN BUIKa NUTATENbHOMO NPOBOAA, a TakkKe
B Clly4Yae ero HernpasunbHOW paboThbl (ynan Ha non v nosBpeaunncs).
B Takom criyyae oTHecuTe nsgenve B cneumanm3npoBaHHYo
SMNEeKTPOMAaCTEPCKYIO Ha NPOBepPKY ero 6e30nacHOCTU U NPaBUITbHON
paboThbl.

- Bunky nutatensHoro nposoa He CynTe B 3MEeKTPUYECKYHO pO3eTKy
N HE N3BrieKanTe U3 3NeKTPUYECKON PO3ETKN MOKPbIMU pyKaMu
1 BblAeprnBaHMeM 3a nNuTaTenbHbIN NPoBOA!

- ispenue npegHasHavyeHo UCKITIYNTENBHO ANS 6bITOBLIX U TOMY
nogoOHbIX HyX4 (MpuroToBneHus nuwm)! Hn B koem cnyyae He
npegHasHa4vyeHo Ana KoMmepyeckux uenen!

- Xneboneyb He NpefHa3HayYeHa ANs UCNONb30BaHUSA BHe gomal

- He nossonsante 6e3 npycMoTpa OTBETCTBEHHOIO NMLa MaHuUnynup
oBaTb C NpMBOPOM AeTaAM uUnu Apyrum HegeecrnocobHbIM nuuam!

89 /121



— Hukorga He nonb3yitech xneboneykon Ans oTonseH1s noMeLleHni!

— Bo Bpemsi BbINneykn no HemcnbITaHHON peLenType pekoMeHayem npmbop KOHTponuposaTts!

— Xneboneyb HMUKOrAa He NorpyxanTe B BoAdy (4aXe YacTUYHO) U HE MOWTE ee Nof,
npoToYHON BoAoM!

— Hukorga He BkntovainTe xneboneyb 6e3 BNokeHHoW (opMbl.

— MNepea noaxkntoYeHNEM K aNEeKTPUYECKON po3eTke B xneboneun 4omKHbI ObiTh
NPUroTOBIEHHbIE A1 BbINEYKM NPOAYKTbIl. Harpes NnpogykToB B CyXOM COCTOSIHUM MOXET
NPUBECTU K UX NMOBPEXOEHNIO.

— MNepen BbINEYKON CHAMUTE C MPOAYKTOB BCHO YNaKOBKY (Hanp., 6ymary, uenodat, u 1.n.).

— IMpy maHunynauum ¢ npuéopom Bo n3bexaHune oxora cobntogante 0CTOpoOXHOCTL. Bo Bpems
BbINEYKN NMOBEPXHOCTb NEYKM ropsyas 1 13 BEHTUNSALMOHHBIX OTBEPCTUI BbIXOAWT nap.

— Bo Bpems paboTbl Neykn He NenTe Ha ropsiyee CTEKIO KPbILLKX BOAY UMW APYTYH XUOKOCTb.

— Npunbop He nepeHocuTe B ropsiieM COCTOSIHWM, MPU €ro Cry4aHOM ONpPOKUAbIBAHWN
rPO3MT OMACHOCTb OXOra.

— Ecnu n3 xneboneun BbIXoQUT AbIM, BO3HUKLLWIA B pe3ynbTaTe caMOBO3ropaHus
NPUroTOBMMBAEMbIX NMPOAYKTOB, OCTaBbTE KPbILLKY 3aKpbITOW, Xxnieboneyb BbIKMUNTE
N OTCOEAMHUTE OT ANEKTPUYECKON CETU.

— Xneboneyb He crnedyeT MCNonb3oBaTk ANa APYrvx uenew (Hanp., BbICYyLUMBaHUIO
LEepPCTU KUBOTHbIX, TEKCTUIIbHbIX U3AENUN, OOYBU U T.M.), KPOME TEX, KOTOpbIe
pekoMeHO0BaHHbI NPOM3BOANUTENEM.

— Hukorga B xneboneyun He HarpeBanTe BoAy, Tak Kak 3TO MOXET MoBreyb K 06pa3oBaHuto
Ha NOBEPXHOCTU POPMbI AN BbINEYKN N3BECTKOBLIX OCAAKOB U HeyaanseMblX NATEH.
OTK NATHa HEBpPeOHbl M He BNUSIIOT Ha HOPMarbHY0 paboTy xneboneyn.

— Xneboneybto Nonb3ynTech NULLb B MECTAX, A€ OHa HE MOXET ONPOKMHYTLCS U Ha
[OCTaTOYHOM PacCTOSIHAM OT FOPKYUX NPeAMETOB (Hanp., 3aHaBeCcoK, rapauH,

AepeBsa M T.M.), UICTOYHWKOB Tenna (Hanp., NeYKu, NANTbI U T.N.) ¥ BMaXHbIX NOBEPXHOCTEN
(Hanp., pakoBUHbI, yMbIBanbHUKa).

— MN3penve ncnomnb3ayite TONMbKO C NPUHAAMNEXXHOCTAMM NOCTaBNSAEMbIMU MPON3BOANTENEM.

— Huikoraa He 3akpbiBanTe NpocTop Mexay KOpnycom U )OpMOV NEYKN 1 He CyiTe B 3TO
OTBEpCTUE Kakme nubo npeamMeThl (Hanp., Nanbubl, JIOXKKU U T.N). OTO NPOCTPaAHCTBO
Mexay KoprycoMm 1 (oOpMOoV Ansi BbINEYKN AOMKHO ObiTb BCerga cBOOOAHbIM.

— C TOYKM 3peHust NpOTMBOMNOXapHOKN Ge3onacHoCcTK xneboneyb SBNSeTCs U3gennem,
KOTOPbIM MOXHO MOSIb30BaTLCSl HA CTONE UMK OPYIrMX NMOBEPXHOCTSIX NPU YCITOBUA
cobntoaeHnst 6e3onacHoOro paccTosiHUSE 4O rOPHOYKX BELLECTB B HanpaBneHum
rMaBHOMO U3ry4YeHUs MUH. 500 MM 1 B oCTarbHbIX HanpaBneHuax MUHUMansHo 100 Mmm.

— MNocne okoH4YaHuA paboTbl BCceraa U3BnekuTe BUNKY NMTaTENbHOro NpoBoaa
anekTponpubopa 13 Po3eTKN ANEKTPUYECKON CETU.

— He HamaTbiBanTe nuTaTenbHbI NPOBOA BOKPYT 3M1EKTPONpubopa, Tak kak 3To
COKpaLLaeT CPOK ero cryxosbil.

— MNuTaTtenbHbIN NPOBOA HE JOJMKEH ObiTb NOBPEXAEH OCTPLIMU U TOPSHUMN
npeaMeTamMu 1 He JOIMKEH NOorpyaTbCs B BOAY.

— OnekTponpnbop SABMSIETCS NEPEHOCHBLIM M OCHALLLEH BpaLlaloWMMCst NUTaTeNbHbIM
NPOBOAOM CO LUTENCENbHOM BUINKOM, 0becrneynBaroLLel BYXMNOMOCHOE OTKIYEHME OT
3NEKTPUYECKON CEeTU.

— B cnyyae HeobXxoaAMMOCTM MCNONb30BaHUSA YASIMHUTENBHOIO NpoBoAa Heobxoaumo,
4YTOObI NPOBOA OblyT HEMOBPEXAEHHbLIM O COOTBETCTBOBAN AENCTBYIOLLMM HOpMaT/BaM.

— B cny4ae noBpexaeHusi nMTatensHoro nposoaa npubopa cpasy oTcoeauHuTe npubop
OT anekTpuyeckon cetn. Ytobbl NpeaoTBpaTUTh NOydeHne TpaBMbl 3. TOKOM UNn
BO3HMKHOBEHMS NOXapa, Heob6XoaUMO 3aMeHNTb NOBPEXAEHHbIN NPOBOA crneunanbHbIM
nuTaTenbHbIM NPOBOAOM Y MPOU3BOAUTENS UIN Y €70 CEPBUCHOTO TEXHYMKA.
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— B cnyyae He cobnoaeHns Boille ykaszaHHbIX MpaBmn no 6e30nacHOCTV NPoM3BOAMTENb
He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a yLep6, Bbl3BaHHbI HEMPaBUIbHOW 3KCMnyaTaumen
npubopa (Hanp., nop4ya NPoAyKTOB, NoJlyYeHne TPaBMbl, OXOF) 1 He [JaeT rapaHTum
Ha paboTy usgenusi.

Il. ONNUCAHUE NMPUBOPA WU NPUHALNEXXHOCTEM (puc.1)

A — naHenb ynpasneHus F — nonatkv ansa samewwmBaHmns (4 wr)
B — npocTop Ans Bbineyku G — mepHble noxkm (5/15 mn)

C — kpblwka H — mepHbIn cTakaH (200 mn)

D — cMOTpOBOE OKOLLIKO | — MHCTPYMEHT AN N3bATUA NONaTok
E — dbopma neykmn

lll. NAHEIb YMNMPABJIEHUA

1) OUCNNEW - OCHOBHASA YCTAHOBKA

Mpu BkMtoYeHWM xneboneyn Ha gucnnee NosSBMTCA OCHOBHas ycTtaHoBka ,1 3:30¢

(t.e. nporpamma KLASIK) 1 npo3By4umT 3ByKOBOW CUrHAr.

— uudppa 1 0603Ha4aeT BbIGPaHHYIO NporpaMmmy

— undpsbl 3:30 0603HaYalOT BPEMS NPUFOTOBIEHMS BbIOPAHHOWM NPOrpaMMbi.

— HarnpaBsneHue CTpenku AaeT MHpopmaLmio 0 BbIGpaHHOWM CTeneHn nogxapusaHus
KOpOuKM neveHHoro xneba (SVETLY — CBETNAS, STREDNI - OEbIYHAS,
TMAVY — CUITbHO 3APYMSAHEHHAS),

— HanpaBneHne CTpPenku AaeT MHpopMaLMIo O YCTaHOBMEHHOM Bece NneYveHHoro xneba
(MALY — MANbIW = 1., VETSI — BONbLUOW = 1I. ).

OcHaBHoW yCTaHOBKOW Mocre noakntoyYeHus xneboneum k an. cetu sensetcs pasmep |l.

1 LuBeT Kopouku cpeaHuii "STREDNI”. Bo Bpemst paboTbl Ha Avcnnee MOXHO crneauTb 3a
npoueccom nporpaMmbl. C NpoABMKeHeM nporpamMmbl LMdpbl YCTAHOBIIEHHOTO BPEMEH
NMOCTEMNEHHO MOHMXKaTCA.

2) KHonka START/ STOP

OTa KHomMKa npefHasHayeHa Ansi nycka v OKOHYaHus nporpammel. lNocne HaxaTusi KHOMKu
START/STOP HauvHaeT Bpemsi muraTb. Ha aucnnee n3obpasmTca OCHOBHas yCTaHOBKa
KLASIK. Hy>xHo—nu ncnonb3oBath APYryto NporpaMmMy, YCTOHOBUTE €€ MOMOLLbIO KHOMKMN
VOLBA (PEXXVM).

Mocne HaxaTus u npuaepxanusa kHonkm START/STOP, npnbnusnTtensHo Ha 3 cekyHabl
NPO3BYYUT ANVHHBIN 3BYKOBOW CUrHam v nporpamma 3akoH4MTcsi. ATOT npouecc
OeNCTBMTENEH Takke Npu oCTaHOBKe nporpaMmmbl 60MUHYTHOrO NOAOrPeBa NeYKu.

3) Knonka BARVA — CTENEHb NOMXXAPUBAHUA KOPOYKHU
KHOI‘IKa npep,HaaHaqua anga yCTaHOBKVI H606XOJJ,I/IMOI7I cTeneHn HO,Q)l(apMBaHMﬂ KOpOLIKVI xne6a
(SVETLY - CBETIAS, STREDNI — OBEbIYHASA, TMAVY — CUNIbHO 3APYMAHEHHAS).
O603HaueHue Ha aucrnee (A) 06o3HauaeT yCTaHOBMNEHHYIO CTeNeHb NoMKapuBaHUs
Kopouku xneba.

4) KHonka VELIKOST - PASMEP

KHonka npefHasHaveHa Ans ycTaHoBKM HeobxoamMMoro Beca xsieba no oTaesnbHbIM
nporpammam 1,13 kr / 1,3 kr (cMm. Tabnuyky u peuentypbl). O603Ha4YeHne Ha ancnnee (A)
060o3HavyaeT yCTaHOBMEHHbI pa3mep xneba.

— pasmep 1,13 kr (2,5 n6) = gna manoro KonuyecTea xnebda

— pa3mep 1,35 kr (3.0 n6) = gna 6onbLloro konuyecTea xneba
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O6beM eMKOCTU NO3BONSIET NPUrOTOBIEHNE NPOAYKTOB (xneba, TopTo., TecTa,
OudLuTeKCa M3 MONOTOro Msica) A0 MakcumansHoro Beca 1,5 kr.

5) Knonka VOLBA — PEXXUM

KHonka npegHa3HayeHa Ansi ycTaHOBKMU Heobxoammon nporpammsl. Lindpel Ha avcnnee
0603HavaloT YCTaHOBMNEHHYO NPOrpaMMy 1 ee NpeaBapuUTENbHO YCTaHOBMEHHOE BPEMS
npurotoBneHus. Janee npu nomoLun kHonkn BARVA — UBET NMOOXAPUBAHUA
KOPOYKWU mMOXxHO yCTaHOBUTb CTENEHb NOAXKapunBaHNsa Kopoyku xneba n kHonkn VELIKOST
— PA3MEP ycTtaHoBWTb Bec xneba. MIameHeHne 3TMx napameTpoB aBTOMAaTUYECKM NpuBeaeT
1 K UBMEHEHUIO (COKPALLEHMIO/MPOATIEHNIO) BPEMEHW NPUrOTOBIEHMS.

1. KLASIK/KITACCUK
I'Iporpalvuvla npegHasHadeHa ansa BbiNeYkn 6enoro, NWEeHNYHOro N KOpN4YHEBOIo pXaH
oro xneba n Takke ans xneba ¢ gobaskamu 3eneHn n ntoma. Camas ucnonb3yemas
nporpamma.

2. SPRINT / CKOPbIV
[ns 6eicTporo npuroToBneHns 6enoro, NWEHWYHOro 1 pxaHoro xneba. Xneob,
NCMEeYEHHbIV B 9TOM pPexunMe, MeHbLUe, 1 Y Hero NnoTHee MsKoTb. B aTom pexvme
Henb3s YCTaHOBUTb pa3Mep GyXaHKu.

3. TOASTOVY / TOCTEPOBbIU
Mporpamma npegHasHayeHa Ansi Bbineyvku nerkoro xneba n dppaHuy3sckoro xneba
C XPYCTSALLEN KOPOYKOM U MYLUMCTOM MSKOTbIO. OTa yCTaHOBKa NpefocTaBnseT bonee
nNpoJoIkMTENbHOE BPEMS AN 3aMeLLMBaHUS 1 nogbema Tecta, Heobxoanmoe ans
nonyyeHus "6onee nyLwmMcTon” CTPYKTYpbl, XapakTepHon Ans gppaHLysckoro xneba.
MpumeyvaHue: OgHako okoHYaTeNbHON hopMoit He siBnsieTcs bareT.

4. ULTRA RYCHLY / YNIbTPACKOPbIA
Mporpamma npegHasHaveHa Ans ObICTPOro NpuroToBneHus 6enoro,
MLWEHNYHOro M pXaHoro xrneba. YcTaHOBKa 3TOro pexvma CoKkpallaeT Bpems
Heobxoaumoe ANs 3aMeLuVBaHusA, Nogbema TecTa U nocnefoBaTenbHON BbiNeYkn A0
MUHUMYMa. Xreb ncrneyeHHbIVi B 3TOM pPexvMe Mo pasmepy MeHbLLE Wy Hero nnoTHas
MSKOTb. B 9TOM nporpamMmme HEBO3MOXHO YyCTaHOBUTL pa3mep GyxaHku. [ns nporpaMmmel
HeobXxoAMMOo ncnonb3oBaTh BOAY (MNKN Apyrue XuakocTtn) ¢ Temnepatypoin 48 — 50 °C.

5. CELOZRNNY / XJIEB U3 LIENIbHOIO 3EPHA
Mporpamma npefgHasHayeHa Ans BbINeYKy LenosepHucToro xneba ncnons3ys
MYKY C HU3KUM CoepXaHveM rnioTeHa. OTa ycTaHoBKa npegocTtasnsieT 6onee
AnuTenbHoe Bpems Af1s 3aMmeLuMBaHuns, nogbema TecTa (T.e. pa3byxaHusi 3epH)
1 npegsapuTensHoro nogorpesa. Ucnonb3ys 3Ty nporpaMmmy pekoMeHayem He
nonbsosatbca dyHkumuen "CAS-BPEMA”.

6. DORT / TOPT
Mporpamma npegHasHaveHa Ansa 3aMmeluvBaHns NPOAYKTOB (Hanp., Ans TOpTOB,
KOPXEeMN), KOTOpble NOCre 3TOro NeKyTCca yCTaHOBMNEHHOe Bpems. PekomeHayem
npenBapuTenbHO CMeLaTh CyxX1e U XKUOKUE UHIpeaneHThl B ABE YacTu, a Te NOTOM
BbICbINaTb B (hopMy Ans BbiNeYkn. B 3TOM nporpamme HEBO3MOXHO YCTaHOBUTbL pas3Mep
TopTa. (bonee nogpo6HO B MPUMNOXEHWM C pelenTypamMim).
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7. PRIiPRAVA TESTA / NIPUTOTOBNEHUE TECTA
Mporpamma npegHasHaveHa Ansa 3aMeLumMBaHns U NocrneayLLero nogbema tecta 6es
BbIMEYKN. ,D,J'Iﬂ FIpVIrOTOBJ'IeHVIﬂ TecTa MOXXHO Mcnosmnb3oBaTb pa3HbIe HpO,quTbI ana
pasHbiX BUAOB Xnebo0ynoyHbIX U3aenuin (Hanp., xnebHeble poranukuy, nuuua u 1.4.).
Ecnu »xenaeTte TecTo ncnevb, H606X0}:|,MMO YCTaHOBUTb COOTBeTCTByIOLLl,I/IVI BeC,
Heo6X0}:|,VIMbIl7I LUBET KOPO4KM 1 TUN nporpamMmmbl.

8. PECENI / BbINEYKA
Mporpamma npegHasHaveHa Ans BbiNevkyn KOpU4HeBOro xneba, TOpTUKOB unn
mMornoToro msca. [Mporpamma npeaBapuTenbHO yCcTaHOBMeHHa Ha 60 MuHyT. OgHako
NPOAOIMKUTENBHOCTL BbINEYKN MOXHO NO HEOOXOAUMOCTN MEHATL KHOMKamMm
"CAS-BPEMS”. Camas npofomxuTtensHas ycTaHoeka — 1 yac. B aToit nporpamMme
HEBO3MOXHO YCTaHOBUTb pasmep ByxaHku.

9. MARMELADA / MPUrOTOBINEHUE OXKEMA
Mporpamma npegHasHayeHa Ansi NPUroTOBIEHUS BApeHbs U MapMenaga 13 CBeXuX
Aaroq v pyKToB.

10. SENDVIC/COHABUY
Mporpamma npegHasHaveHa ans npurotoerneHus xneba ¢ MsArkom v rpy6oi KOpoUKom.

6) Knonka CAS-BPEMA

KHonka npegHa3HaveHa A yCTaHOBKM BPEMEHU MPUrOTOBINEHUS BbiNeykn xneba.
Mporpammsl 2-SPRINT/CKOPBIN, 4-ULTRA RYCHLY/YNIbTPACKOPbIW, 5-DORT/
TOPT u 9-MARMELADA/IXKEM Herb3st HanporpaMM1poBaTh Afst OTNIOKEHHOro cTapTa.
Yacbkl U MVUHYTbI, MOCIE KOTOPbIX AOJKEH ObITb HAYaT NPOLLECC NPUrOTOBMNAHNUS, JOMKHbI
6bITb fOOaBNEHbI K COOTBETCTYIOLLEMY OCHOBHOMY BPEMEHMW AN KOHKPETHOW NporpaMmbi.
MakcrmanbsHoe BpeMsi, KOTOPOe MOXHO HanporpaMmmMupoBaTh, He AOMKHO NpeBbiwaTh 13
Yacos.

Mpumep: Hactoswee Bpems 20:30 yacoB a xneb AomkeH ObITb FOTOB Ha BTOPOW A€Hb,
yTpom B 7:00 yacos, 3710 3Ha4yunT 3a 10 yacos 1 30 MUHYT.
HaxmuTe n npugepxute kHonky CASITAMMEP noka Ha Avcrinee He nosiBUTCs
10:30, 4yTo 03HavaeT HacTosLee Bpems (20:30) a Bpems korga xneb gomkeH
ObITb roTOB. BpeMeHHOM Lwiar yCTaHOBKM BpeMeHU cocTaBnsieT 10 MUHYT.

BHumanue: Npu paboTe C KHOMKOV BPEMEHU HUKOTAA HE UCMONb3YyHTe ObiCTpoONnopTABLUMECS
WHrpeaneHThl, Kak HanpuMep, MOMoKo, Anua, dpyKTbl, MOrypT, Nyk u T.4.!

IV. ®YHKUMOHANBbHbLIE BO3MOXHOCTWU XINEBOMNEYKHU

3ByKoBOI curHan

3BYKOBOW CUIHamM BKIIOYMTCS:

* B Crlyvae Haxatus nobor KHOMKX yrnpaBneHus,

* BO BPeMs BTOpPOro uukna 3amelumsaHus y nporpammbel 1-KLASIK/KITACCHUK,
2- SPRINT/CKOPbIW, 5~-CELOZRNY/LIENO3EPHUCTbIW, 6-DORT/TOPT
1 10-SENDVIC/COHOBWY ans npenynpexaeHus, YTo HacTynur MOMEHT fobaBneHus
dpyKTOB, OPEXOB U APYIUX UHTPEANEHTOB,

* M10Crie OKOHYaHWs Nporpammbl,

* BO BPEMSI NOAOrPEBaHUSA B KOHLIE NMPOLecca BbINEYKN CUrHAM Npo3By4YUT NMOBTOPHO.
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MoBTopHas ¢yHKLMA

B cniyyae, ecnv nponsongeTt OTKIOYEHNE SMEKTPUYECKOrO TOKa, HEOOX0AMMO Xneboneyky
BKIIOYNTL NOBTOPHO. [TOBTOPHOE BKIIOYEHNE BO3MOXHO TOMBKO A0 Havana caMmomn
BbiNneykn. B aTom cnyyae Heobxoamnmo xneboneyky nepmoanyeckn KOHTPONMPOBaTb,
4YTOObI NPEefOTBPATUTL BblOEXaHUe TecTa U3 EMKOCTH.

MpepoxpaHuTtenbHas yHKUMA

B cnyyae noBTOpHOM Bbineykn xneba, ecnv Temnepartypa BHyTpU xrieboneykn nocne
npeabigyLlen BbiNnevku eLle crnmkom Beicokas (Bbilwe 40 °C), nocne HaxaTusi KHOMKK
START/STOP Ha gucnnee nosisutca Hagnucbb HHH v npo3syunt 3BykoBow curHan.
Xneboneub B 3TOM criy4ae HEBO3MOXKHO BKMOYUTL. [TOSTOMY OTKPOWTE KPbILLKY, UMK NpU
HeobXxoAMMOCTH BbITawmuTe hopmy Anst BbINEYKN U NOAOXKANUTE Moka xneboneyb OCThIHET.

V. NOArOTOBKA K 3KCMNNYATALWUU U NMPOLIECC BbIMEYKAU

YpanuTte Becb ynakoBOYHbIN MaTepuan 1 Bo3bMUTe Xreboneyky 1 ee NpuHagneXxHoCTU.
Mepen nepBbIM NPpUMEHEHMEM MOMOWTE BCE AeTarnu, KacatoLmnecs B NPOLECCE BbINeYKu

C NpoAyKkTamu, B ropsiueit Boae ¢ 4o6aBKoi MOLLEro CpeacTBa, TWaTerlbHO CMoMoCHUTe
1 BbITEPUTE UK OCTaBbTE BbICYLIMTb. Cyxue AeTanu yctaHoBuTe o6paTHo

B xne6oneyb 1 3akponTe KpbIWwKy. 3aTem ycTtaHoBuTe nporpammy 8—PECENI/
BbIMNEYKA 1 Bkntounte xnedoneyb 6€3 BNOXXEHHbIX MHrpeaneHToB Ha 10 MuHyT. Mocne
3TOro ocTaBbTe NeYb OCTbITb. Bo3aMokHOE kopoTkoe Heborblloe 3afbIMEHNE He ABMSETCS
AedekTom.

MocTaBbTe xneboneyb Ha POBHYIO U CyXyto MOBEPXHOCTb. Bunky nutatensHoro nposoga
npucoeanHnTe K po3eTke anekTpuyeckon cetn. Popmy E BosbMute obommm pykamu,
BCTaBbTE €€ B xneboneyb 1 HaxXMuTe Tak, YTobbl Kpenko 3aappeTvMpoBanachb

B cepefunHe NpocTpaHCTBa Angd Bbineyvkn B. 3aTtem BcTaBbTe Ha ocu B hopme ans
BbINEYKV [iBe nonaTku Ang 3amewmsanus F. Jlonatkn ona samelunBaHusa HageHbTe Ha
OCU TakK, Y4Tobbl NNIOCKON NOBEPXHOCTLIO HANPAaBMANUCh BHNU3 1 B hopMe Ans BbiNeyku
HanpaBnsnucb Unn kK cede unu ot cebs. B dopmy BNOXUTE NPY MOMOLLM MEPHOW FTOXKKN
a vawkn G, H vHrpeameHTbl B CTPOrom nopsiake no AaHHOM peuentype.

Ho, Bceraa cobnropante oCHOBHOE NMPaBUIlo — CHavana Xupgkue npoaykKThbl

a 3atem cyxwue. 3akponTe KpblLKy xneboneun C. Ha naHenu ynpasneHus A Bbibepute
xenaemyto nporpammy (VOLBA/PEXXWM, VELIKOST/PA3MEP, BARVA/CTEINEHb
NOMKAPUBAHUSA KOPOYKU, CAS/ITAMMEP). Mocne 3Toro HaxmuTe kHonky START/
STOP.

Xneboneuka aBTOMaTU4YeCKN HarpeBaeT, NnepemMeLLnBaeT 1 3ameLunBaeT TeCTO 40 TeX
nop, Noka He AOCTUrHyTa xenaemas KOHCUCTeHUms. lNocne oKoHYaHWsA nocneaHero
UblKna 3aMeLunBaHus xneboneyka HarpeeTcs Ha oNTUMarnbHy TemnepaTypy Ans
noaHaTMA Tecta. [Mocne atoro xneboneyka aBToMaTUYECKN YCTaHOBUT TemnepaTtypy

1 Bpems Bbineykun xneba. Nocne oKoOHYaHNS BbINeYKy NPO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHan,
CUTHaNM3NpYLWMIN 4To XxNneb nnu cneuymnansHoe 6m[A0 MOXHO U3 XNeboneykn BbITalmTb.
B cnyyae ecnu xneb B KOHLE BbINEYKM CIULLKOM CBETIbIN, UCMONb3yWTe Nporpammy
PECENI/BbINEYKA onsi OCTUXEHUS kenaeMoro LeTa. C 3TOM Liefblo HaXMUTe KHOIKY
START/STOP, ycraHosuTe nporpammy 8—PECENI/BBINEYKA n Bkriounte xneboneuky.
Mocne oKoHYaHUS BbINEYKN NPO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHAr, KOTOPbIA CUrHANU3npyeT YTo
xneb MOXHO BbiTawmUTb 13 xrneboneykn. 3atem xneboneyka NepexoamnT Ha 1 4ac B PeXunM
noforpesa, ecnv nogorpes He TpebyeTcs, To HeobxoaMmMo Ha NPUbNM3NTensHO 3 ceKyHAabl
HaxaTb kHorky START/STOP 1 nporpamma Takmm o6pa3oM 3aKOHYMTCS.
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MpumeyvaHue

— lNpwn ncnone3osaxuu nporpamm 1, 2, 3, 4, 5, 7, 9, 10 npomcxoaunt cHavana
K nogorpesy xneboneyku 1 nocne aToro NpoLecc MeLlaHns, 3aMmeLLnBaHuns, No3aToMy
xneboneyb cpasy nocre BKIYEHUS He BblAaeT HUKaKNX ,LLyMOB”,

— Bo Bpems paboTbl xneboneyn NpoMcxoamnT K M3gaBaHWio XapaKTePUCTUYECKNX 3BYKOB
(wenukoB). Takoe ABNEHNe BNOMHe HOPMasbHOE U He JAaeT NOBOA AN peknamauum
nagenus.

KoHew npouecca

Mocne okoH4YaHUsi NporpamMmel BbiTawmute hopMy Ans Beinevkn E n nomectnte ee Ha
TENMoyCTONYMBYHO MOACTaBKY (Hanp., AepBsAHHYI J0cKy). B crniyyae, ecnu xneb He BbinageT
13 popMbl Ha NOACTaBKy, NepeBepHUTE hopMy BBEPX LHOM 1 MOTPSACUTE ee, Nnoka

xneb He BbIgeT. Ecnu nonatku ang 3amelunBaHnst OCTaHyTCs B GyxaHke, Npy NoMoLLm
WHCTPYMeHTa | ux MoXHO yao6HO BbITalwmMTb. [Tocne aToro octaBbTe Xneb oCThbITh.

MpuMeyaHue: pekomMeHayeM BO BpEMsI MaHUMYMsLMK C ropsiven (oopMoit A1 BbiNeyku,
pYKOSITKaMK, FonoTkaMu Afst 3aMeLlvBaHus 1 T.M. UCMoSb30BaTh
3alUMTHbIE paboyne NPUHAANEXHOCTM (Hanp., PyKaBUYKK).

VI. BOMNMPOCbI U OTBETbI KACAKOLWUECA BbINEYKA

Mocne BbINne4yku xned npununaet K popme.

Mocne okoH4YaHWs BbiNeYkn ocTaBbTe xneb npubnuantensHo Ha 10 MUHYT OCThITh 1 Nocne
3TOro nepeBepHUTE OpMy BBEPX AHOM. B criyyae Heo6xoamMMocCTn, Nocne BbiNeYvkn
noLleBenuTe OCbo MeLLANokK crneBa Hanpaso. [ia crieaytoLlelt BbiNneyvkn BCO hopMmy,
BKMtOYas MeLlarkuy, cMaxbTe MacrioM.

Kak npegoTBpaTMTh BO3HUKHOBEHUIO AbIP B Xfe6e BO3HMKLIMX NPUCYTCTBUEM
MeLanok?

Meluankm Heob6xoaMMOo U3BneYb Nepes NocneaHUM NpPoLLecCcoM NOAHATUS TecTa (CM.
Tabnuuy ,MpoaomKnTenbHOCTL NpoLecca” n nHopMmaumio Ha gucnnee). PekomeHayem
3TO OCYLLECTBNATb PyKaMM, NPUCHINAHHBIMU MYKOM.

TecTo nogHUMETCSA U BbIXOAUT 3a Kpasa hopMbl.

OO6bIYHO 3TO NPOMCXOANT TOTAA, KOrAa UCTONb3YEeTCs NEHNYHast MyKa, Y KOTOpOi
BbICOKOE COAEPXKaHME KIEeNKOBUHbI. YMEHbLUUTE KONTMYECTBO MYKU 1 NPUCNOCOObTE
KONMMYECTBO OCTarbHbIX MHIPeaneHToB. B Takom cnyyae o6bem rotoBoro xneba oyaer
[octaToyHbIM. Tecto obMaxbTe pa3orpeTbiM MaprapyvHOM.

Xne6 nogHANCA He4O0CTaTO4HO.

a) B cnyyae, ecnu B cepeaivHke xneba nosButcs TpelmHa B oopme "V, Myka He
cofepxaeT AOCTaTOYHOE KONMYECTBO KINENKOBUHbLI. OTO ABMSAETCSA NPU3HAKOM CITULLKOM
BrnaxxHOW Myku. [lo6aBbTe CTOMOBYIO NTOXKKY MLUEHUYHOW KNENKOBUHbI Ha Kaxabix 500
rp MyKu.

b) Ecnn xneb no cepeauHke 3ayXeHHbIN, NPUYMHBI CReayroLme:
— TemnepaTypa BoAbl 6biia CNMLWKOM BblCOKas,
— 6bIN0 MCMonb3oBaHO Gornblue BOAbl, YEM NPeayCMOTPEHO,
— MyKa He cofeparna AOCTaTO4YHOe KOSIMYECTBO KIehKOBUHbI.
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Koraa MOXHO OTKpPbITb KpbILWKY xjie6oneyun B npouecce ee paboTbi?

KpblILLKy xneboneykn MOXHO OTKpbIBaTb BCErga BO BPEMS MpoLiecca 3aMeLLmBaHus.

Bo BpeMs aToro npouecca MoxeT 6bITb 406aBNeHO HEBONbLLOE KONMYECTBO MYKU UK
)ugkoctun. [ns nonyveHusi xneba xopoluero kayectsa cobniofaite cnegyowme npasuna:
Mepepn nocnegHUM NPOLLECCOM NOAHUMAHMWS TECTa OTKUHBTE KPbILLKY U OCTOPOXXHO
NMopeXbTe OCTPbIM HarpeTbiM HOXOM BO3HUKaOLLYH KOPOUKy xneba, pasotpute no
KOpOYKe CMeCb kapTodernibHON Myk/ 1 BOAb! C LIeNbio NonyYeHust GnecTsLien KopoyKu.
Mocre 3TOro KpbILLKY Y)Xe He OTKpbIBaNTE, Tak Kak Xneb MOoXeT ocecTb Mo cepeanHke (CM.
TabnunuKy ,NPOAOIMKUTENBHOCTbL NpoLiecca” 1 MHOPMaLUIo Ha AUChnee).

Myka

Camon BaXHOW COCTaBISAOLLEN MyK/ BO BpeMSA NpUrotoBneHns xneba asngeTcd npoTenH
Ha3blBaeMbI MMOTEH. DTO HaTyparnbHbIA peakTus, bnarogapsa KOTOPOMY TECTO AEPXKUT
CBOI (hOpMy ¥ NO3BOMSET 3a[epXKMBaTb OKMUCb KMCIOpoAa NPOU3BEAEHHbIN APOXKaMU.
CnoBom "kpenkas/TBepaas” Myka 0603Ha4aeM MyKy C BbICOKUM COAEPXKaHUEM TMoTEHa.

YT0 TaKkoe NweHWYHas Leno3epHUcTas Myka?

Lieno3epH1CTY0 MyKy M3rOTOBISIHOT M3 BCEX COPTOB 3EPHOBBIX KYNbTYp, BKIOYAS MLUEHNLY.
CnoBo ,Leno3epHnNCTLIN® 0603HavaeT, 4To Myka bblnia noMonoTa 13 LernbiX 3epeH 1 No3ToMy
nmMeeT bonbluee CoaepxaHe HenepeBapmMBaeMblx YacTuLl, YTO NpUAAeT Myke TEMHBbIi LBeT.
Ho vcnonb3oBaHWe Lieno3epHUCTOM Mykn He JaeT xreby TEMHOBATbI OTTEHOK.

Y10 Heob6xoauMo caenaTtb NpuU UcneYeHum xneda u3 pxaHHOM MyKu?

P>xaHHas Myka COAepXXUT onpeaeneHHbIN NPOLEHT MMIOTEHA, OOHAKO 3TOT MPOLEHT HUXKE,
YeM y ocTarnbHbIX COPTOB MyKW. [Insi Toro, 4tobbl xneb Gbin nerko nepesaprBaembli,
Heo6X04MMO NpU NPUrOTOBINEHUN LIENO3EPHUCTOrO pXaHoro xrneba ncnons3oBatb
nobonbLue OPOoXOKeNn.

Kak ncnonb3oBaTtb pa3nuyHble copTa MyKknu?

a) Myka 13 Kykypysbl, puca n kaptodens npegHasHadeHa Ans nogen, kotopble
annepruyHbl Ha rI0TEH UNu nMerLWwmnx 6one3Hn opraHoB NULLEBapPEHNS.

b) CneunanbHas myka u3 nweHuubl (LWnagel), KOTopas BbipalMBaeTCs Ha CKyAHOW 3emne
6e3 ynobpeHuii. OHa ocobeHHO NpuUrogHa Anst annepryukos.

c) Myka 13 nweHa Toxe Mcnonb3yeTcst ANns Nogen, KOTopble MEeT pasnuyHble Buabl
anneprmm.

d) Myka u3 TBepaou nwenunubl bnarogaps cBoer KOH3MCTEHLUN Ucnonb3yeTcs Ans barer.
Ee MOXHO 3aMeHWTb Kpynow 13 TBepaow NileHnLb.

Tunbl Mykn n nx undpoBbie Koabl

Tvn 405 — NweHnYHas Mmyka cpeaHero noMmona,

Tvn 550 — NweHnYHas Mmyka Menkoro noMona,

T1n 1050 — nweHn4YHas Myka Menkoro nomona TeMHasi (xnebHas).

OpoxKu

[poxokn ABNSAIOTCA XMBbIM OpraHn3amMoM. B TecTe pasmHoxatoTcs 1 o6pasytoT ny3blpku
oKMcK kucropoda, obycnosusatone noagbem Tecta. [ins npurotosneHns xneba

B JOMalUHen xneboneyn nyyile BCEro NCnonb3oBaTh CyLLUEHHbIE APOXXKM. X MOXHO
npuobpecTn B NakeTuke, NpoLecc BpoXeHne y 3TUX APOXOKEN HE CBSA3aH C CaxapoM.

Y Hux bonee HU3Kas fons caxapa v Takum obpa3omM oHu Ans Bac 6onee nonesHel.
Hewncnonb3oBaHHbIe CyLLEHHbIE OPO)OKM XpaHUTe NpW HA3KOWM TeMnepaType 1 B CYXOoMm
MecCTe B BO3[4yXOHENPOHMLIAEMON yMaKoBKe.
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Conb
Cornb koHe4YHo faeT xneby BKyc. Takke MOXeT 3aMeAnnTb npoLecc 6poxeHuns.

CnuBo4HoOe macno
MogyvepkmBaeTt BKYC N CMAr4aeT, MOXXHO TakKXKe MCNOoJib30BaTb MaprapuH nnn onmBkoBoe
mMacrno.

Caxap u nogcnawmBatrollee BewwecTBO (Hanp., men, menacca)

Caxap paet xneby BKYC U HaCTUYHO SIBMSIETCSI NMPUYMHOM TOTO, YTO KOPOYKa CTaHOBUTCS

6onee KOPUYHEBOM.

MpumeyaHue: ecnn fobaBute caxap, TO HEKOTOPbIE BUAbI CYLLUEHHbIX APOMXOKEN MOTYT He
HayaTb 6poauThb.

Bona

Monb3ynTechb Bcerga BOOOW C KOMHATHOW TemnepaTypou, nyyiie Bcero okono 22 °C.

OcTanbHble UHFPeANEeHTbI

OcTanbHbIMW UHrpeaneHTaMm MoryT BbiTb BCe OT CyXOpyKTOB, Cbipa, AuL, OPEXOB,
KOPWYHEBOW MYyKMW, Npunpas, 3enenu u T.n. Bce 3aBucut Tonbko oT Bac. Tonbko

He 3abyabTe, YTO Takme NPOAYKThI KaK Cbip, MOJIOKO M CBEXUe OPYyKTbl B 06LLEM
COAEepXKatoT BbICOKOE KOMNMYECTBO BOAbI, KOTOPOE ONpeAenseT OKoHYaTenbHbIN BUA,
6yxaHku. Jlyylue ncnonb3yiTe CylueHHble cypporaThl, 6onee cyxue cbipbl, CyLLEHHOE
moroko 1 T.n. Koraa npu ncnone3oBaHum xneboneun y Bac 6yget 6onbLue onbita, camu
onpegenuTe, ecnu Tecto 6onee cyxoe nnm HaobopoT, 1 BO BpeMs npoLecca gobasute
BOAdy unu Myky. He 3abyabTe, ckonbko Ao6aBumm conu, Tak Kak conb 3ameansaet
BpoxeHne. HekoTopble MHIPEAMEHTbLI MOXHO CMeLLaThb yXXe B Havane, Kak Hanp.,
CYLLUEHHOE MOJIOKO 1 AOTypT, HO HeKOTopble Ao6aBbTe TOMbLKO NOCIe NPO3BYYEHUS
3BYKOBOFO CUrHana, Hanp., opexu, cyxodpykTel. Ecnn 6ygete HabntogaTe 3a npoueccom
BbINEeYKN, TO y3HaeTe, Koraa npo3By4MT 3BYKOBOW CUrHa.

YcnoBus
Pabouvne ycnosusi oueHb BaxHbI, pasHuLa B pasmepe ByxaHkn NpuroToBnseMoin B TENMon
N xonoaHown cpege coctoensieT 15 %.

XpaHeHue xneba

[oma npurotoBneHHbIN xneb He cogepXXUT koHcepBaHTOB. Ho, ecnn xneb nonoxuTe

B YNCTYIO 1 BO3OYXOHEMPOHULLAEMYIO MOCYAY, KOTOPYHO €LLE MOJIOXUTE B XONOAUIBHUK, OH
coxpaHutca 5-7 gHen. Takke moxeTe xneb 3amopo3unTb.

Kak npurotoButb cBexXumn xne6 ana yny4dueHus nuweBapeHua?
B atom cnyyvae pekoMmeHgyem nobaBuTb B MYKY MATYH0 BapEeHHYH KapTOLLKY.

Y10 HeobxopMMoO AenaTtb, ecnu B xrnebe YyBCTBYIOTCA APOXKNT?

a) B atom cnyyae no6aBbTe B cMech caxap. [lobaBneHve caxapa gaet xneby cBeTnbin
OTTEHOK.

b) DobaBbTe B BoAy 1 CTOMNOBYIO NOXKY YKCyca Npw Bbineyke Manon 6yxaHku unm 2
CTOMOBbIE NIOXKMN MPU BbiNeyke 6ombLIon ByxaHKu.

¢) BmecTo Boabl ncnonb3ynte naxTty nnu kedump. 3TO KacaeTcs BCEX peLenToB
N pekoMeHayeTCs Ans ynyyleHns cBexectu xneba.
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MoyeMy BKyc xneb6a ucrne4yeHHOro B KIlaCCU4YECKOW Neyu apyrom 4yem y xneba
Mcrne4YyeHHOro B xneboneuyke?

Bca pa3HuUa B CTeneHn Brna>KHOCTU: TaK Kak NPOCTOP ANA BbINEeYKU xneba B Knaccmyeckom
neun 6onblue, TO xNeb NCneYeHHbIN B Heit, cyLle, 4em xreb ncneveHHbln B xneboneyke.

VII. OYUCTKA U yXo[n

Mepen Hayanom paboTbl crieayeT INEKTPONPUOGOP OTKIMOYUTL U OTCOEAUHUTL BUJIKY
nuTaTenbHOro NpoBoAa OT PO3eTKMU anekTpuyeckon cetu! OUNCTKY NPOBOAUTL
TONbKO Nocrie NOSIHOrO OXJAXAEHUA XNeboneyku U perynsipHo nocne Kaxaoro ee
ucnonb3oBaHus!

PekomeHayem nepep nepBbIM MCMNOMb30BaHUEM NPOTEPETh HOBYO hOPMY AN BbINEYKU

1 NONaTKy TENNOCTONKMM XMPOM M OCTaBbTe MX B xneboneyke HarpeBaTbCs B TEHYEHWM

10 muHyT npu Temnepatype 160 °C. Nocne nx oxnaxaeHns BbIYUCTUTE (OTNONMPYNTE)
dopMy A4S BbiNneykn BymaxHowm candeTkon oT xupa. ITO pekoMeHAyeTCst NPOBECTUN ANS
3aLLMTbl HENPUMUNAKLWENCS MOBEPXHOCTU. DTOT NPOLLECC BPEMS OT BPEMEHU MOBTOPUTE.
[ns ouncTkmn ncnonbdyite cnabbii geTepreHT. Hukoraa He npumeHsinTe abpasvBHble

N arpeccrBHble MoLLME cpecTBa (Hanp., 6eH3nH, eakue cpeacTBa Anst OYULLEHUS
OYXOBOK, CPEAICTBA KOTOpbIE LilapanatoT Ui no Apyromy nopTST MOBEPXHOCTb)!

/3 KpbILLKKM, KOPNyCca 1 EMKOCTU AN BbINEYKM YAAnMTe BIaXXHOW TPSMKOW BCe
WHrpeaveHTbl 1 Kpollku. Hukoraa He norpyxante xneboneyky B Boay, He HanosHaAUTe
€MKOCTb A1l BbiNe4vku Bogou! BuiTepnte BHELLHME NOBEPXHOCTU (DOPMbI NS BbINEYKM
BMaXHOWN TPAMKOW. BHYTpeHHNe NOBEPXHOCTN MOXHO OCTOPOXHO NMOMbITb CUHTETUYECKUM
MOILLMM cpeacTBoM. JlonaTku Ans 3aMeLLmMBaHns 1 0cM HeobXOAMMO MOMbITE cpasy
nocne mcnonb3oBaHus. Ecnu nonatkm octaHyTcsa B hopMe, BbITALWLUTL UX MOTOM ByaeT
Tsbkeno. B aTom cnyvae HanonHUTe eMKoCTb (POPMbI TEMSON BOAOW M OCTaBbTE ee

B TedeHun 30 MyMHYT B nokoe. [MNoTom nonatku BbiTawute. Popmy ANs BbINEYKU HE
HaMa4MBanTe B BOAE CIMULLKOM [OSro, 3TO MOXET NOBMMATb HA BpaLLeHME OCK.

dopma ans BbINeYKN MOKPbITa HEMPUNNMAOLMMCS NOKPLITUEM.

MoaTomy He Nonb3ynTecb METaNNIMYECKUMU MHCTPYMEHTaMM, KOTOPbIE MOTYT BO BPEMS
YUCTKM nouapanatb MOBEPXHOCTb. B Te4yeHnn BpemeHu LBEeT NOBEPXHOCTM MeHSeTcs. ITO
N3MEHEHNEe HUKaKMM CrocoboM He BNUSieT Ha ee PyHKLMOHAarnbHOCTb.

VIIl. BOMPOCbLI U OTBETbI KACAIOLWUECA XNEBONEYKHN

MpoGnema

MpuunHa

PewweHune

13 eMKOCTW s BbINEYKU
NN BEHTUNALUNOHHBLIX

OTBEPCTUI BbIXOAUT AbIM.

WHrpeameHnTbl npununnm
K dpopme Ans BbINeYku
UNW K Hapy>XHOW
CTOpOHeE.

OTkntouMTe NUTaTENbHBIN
npoBof OT 3. CETU U BbIYUCTUTE
BHELLHIO CTOPOHY eMKOCTY Ans
BbINeYkn unu popmy ansi
BbINEYKM.

CepepavHka byxaHkn
nposanvBaeTcs, byxaHka
CHU3Y BnaxHasi.

Xne6 nocne okoHYaHusi
BbINEYKM 1
[OOMONHUTENBHOMO
NoJorpeBa CrIULLIKOM
ZOnro ocrarncs B goopme
ANS BbINeYKu.

M3BneknTe ByxaHKy 13 hopMbl
ANS BbINeYky nepes KOHLOM
AONOMHUTENBHOrO NOAOrPeBa.
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ByxaHKy TpyZaHO n3Bnekatb
13 HOpMbl A5 BbINEYKN

HwxHsia cTopoHa ByxaHku
npunMnnack K nonartkam.

[NoweBenuTte ocamu, noka
6yxaHka He BbinageT. MNocne
BbINEYKN OYUCTUTE NoNaTKm

n ocu. Mpu HeobxogumocTu
HanonHuTe opMy AN BbINEYKM
Ha 30 MVMHYT TEnnon BOAOMN.
Mocne aToro MoxHo 6e3
3aTpyAHEHUI N3BMNEYb flonaTku
N BbIMUCTUTb UX.

WHrpegneHTbl Nnoxo
nepemeLuaHbl n xneb
nrnoxo neyercs

HenpasurnbHo BbIGpaHa
nporpamma.

MpoBepbTe BbIGpaHHYO
nporpaMMy 1 apyrme yCtaHOBKM.

[onroBpemeHHoe
BblnageHve
ANEKTPUYECKON CeTn
BO Bpemsi paboThbl
xneboneyku.

Cwm.rnasy V. ®yHKUMOHaNbHbIE
BO3MOXHOCTU Xreboneyku
(NoBTOpPHbIE MpOLECChI).

BpalueHune nonatok
6rokmpoBaHo.

MNpoBepbTe nonaTku, He
6roKMpPOBaHbI NN OHU 3epHamu

n T.n. N3Bnekute popmy ans
BbINEYKN, NpOBEpbTE, CBOOOAHO
11 BpaLLIOTCA fonaTtku.

B npoTtvBHOM cryyae obpatutech
K CEPBVICHOMY TEXHUKY.

<Dopma Aana BbiNeYkn BO
BpemM4a 3amMmellnBaHna
nogHMMaeTc4.

TecTo cnuLwKkom rycroe.
JlonaTkn 3abrnokmpoBaHbI
n doopmMa AN BbINEYKn
NoOHUMAaEeTCs BBEPX.

OTKpOWTE KPbILLKY 1 B TECTO
[06aBbTE HEMHOIO XMOKOCTK.
[Mocne aToro KpbILLKy OnATb
3aKkponTe.

Xneboneyka He
BKItovaeTca. ucnnen
nokasbiBaeT HHH.

Xneb6oneuka elle ropsayas
OT npenblayLeit BbINeYKu.

OcrtaBbTe xneboneyky ocTbITh.
[Nocne atoro oopmy BepHUTE
obpaTHO, yCTaHOBUTE CHOBA
nporpaMmy 1 BKIYUTE
xneboneuyky.

.
IX. OXPAHA OKPY)XAIOLEN CPEAbI &b 5k K
Ha Bcex yacTsax nocTaBnsiemMoro u3aenus, pasmepbl KOTOPbLIX 3TO AOMNyCKalT, yka3aHo
ob6o3HaueHne MaTtepuana, Ncnosfib3oBaHHOIo Ansd n3rotoBfieHnUa ynakoBky, KOMNOHEHTOB
1 NpUHaANexHoCTen ¢ ykazaHuem cnocoba mnx nepepaboTkun. B cnyyae, ecnu
aneKTpuyeckuii npubop 6onblue He hyHKUMOHMPYET, ero crneayeT yTunuanmposaTtb

C HaMeHbLUMM YLLIepboM AN OKpyXKatoLLen cpedbl, B COOTBETCTBUN C HOPMATUBHBIMM
akTamu opraHoB Baluero mectHoro camoynpasneHus. B 6onblunHcTBe cnyyaes Bol MoxeTe
caatb Npubop B MECTHOM MYHKTE NpMeMa BTOPUYHOTO Cbipbs. [1na nonHoro BeiBoga npnbopa
13 3KcnyaTaumnm pekoMeHAyeTcs nocne oTKMYeHns npmbopa n3 po3eTkn AneKTPUYecKon
ceTn oTpesaTb kabenb nuTaHus. Mocne aToro NPUGoPOM Henb3s NoNbL30BaTHCS.
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TexHuyeckoe obcnyxxmBaHue Nnpubopa KanMTanbHOro Xxapakrepa unm Tpeodyioulee
BMeLLaTeNbLCTBO B €ro BHYTPEHHME YacTu MOXET NPOBOAUTL TONbLKO
cneuvanuampoBaHHasa pemMoHTHas macTtepckas! HecobnioaeHune ykasaHum
npousBoAuTENA NuiLaeT NoTpedbuTensa npaBa rapaHTMMHOIO peMoHTa!

X. TEXHUWYECKWU OAHHbIE

Hanpsixenue (B) YKa3aHo Ha TUNOBOM LUMNTKE U3aenus
MoTpebnsaemas mowwHocTb (BT) YkasaHa Ha TMMNOBOM LUMTKE U3OENUS
Macca (kr) 6,5

Knacc 3awmtbl npubopa .

BatTHocTb (off mode): <1,00 W.

3aBog—M3roTtoBUTENbL OCTaBIsieT 3a cobon npaBo BHOCUTb B KOHCTPYKUUIO usgenusa
COOTBeTCTByHOLNe NuaMeHeHusd, He BnusoLlne Ha ero pa60Ty.

HOUSEHOLD USE ONLY — Tonbkko ansa gomatuHero npyuMmeHenus. HOT — Mapsye.

DO NOT COVER - He Hakpuante. DO NOT IMMERSE IN WATER — He 3anyptonte

y Bogy. TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM
BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR
PLAYPENS. THIS BAG IS NOT ATOY. W06 yHukHyT Hebe3nekn yayLieHHs, 36epirante
Ler NnacTMKoBMI NakeT nogani Big HEMOBMAT i AiTer. He BUKOpUCTOBYITE Liel NakeT

y nionbKax, nikkax, Konsckax Ta MaHexax. Lien naket He € irpaLukoto.

é BHUMAHUE NPEAYNPEXAEHUE: TOPAYAA NOBEPXHOCT

Xl. BOMPOCbI N OTBETbl KACAKOLWWMUECA PELLIENTOB

Mpobnema MpuunHa PelwieHue
Xneb o4eHb BbICTPO — CNWLLKOM MHOTO IPOXOKEN, CIMLLKOM MHOMO MYKW,
nogHMMaeTcs Maro conu a/b
— OHOBPEMEHHO HECKOSbKO Ha3BaHHbIX Bbille
NPUYYH alb
Xneb HegocTaToOuYHO UNn — Mano gpoxoken unm BoobLue nx HeT a/b
BoOOLLEe He NogHMMETCS — CTapble Unmn HerogHoe ApOoXCKU e
— YKnakocTb CnvKoM ropsiyasi c
— Opoxoku nonanu B XXUOKOCTb d
— HenpaBunHbIi COPT MyKv Unn HerogHas Mmyka e
— CnnLLIKOM MHOFO XXWUAKOCTU Unn mano xuakoctn  a/b/f
— Mano caxapa alb
Xneb cnMwKoM MHOro — Bopa cnvwkom msirkasi, opoxokmn 6onblue
NooHUMETCS U BbINIMBAETCH OPOXOKEBYIOT e
no chopme Ansi BbiNeYku — CriMwKkomM MHOTO MOfOKa BRMSIET HA OPOXOKEBaHNE  C
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Mpob6nema MpuunHa PelwieHue

CepegauHka xneba — Obbem TecTa 6onblue, Yem hopma n ByxaHka
npoBanueBaeTcs CHMXKaeTcs a
— [poxoKkeBaHMe CrMLLKOM KOPOTKOE UM HEAOCTATOYHO
ponroe 13 3a 6onbLion TemnepaTypbl BOAb! UNu
€MKOCTU ONA BbINEYKUN, NN 60MbLION BNAXHOCTU  c/g

[locne okoHYaHUS BbINEYKn — CnULIKOM MHOTO XNOKOCTU alb
B OyxaHke BnaavHa

CrpykTtypa xneba nnoTtHas — CnMLWKOM MHOIO MYKWU UM HeQOCTaTokK xugkoctn — alb

N KOMKOBUTasA — HexBatka gpoxoken unu caxapa a/b
— CnnWKOM MHOro (OPYKTOB, MYKN UM OAHOTO U3

ocTarnbHbIX UHIPEANEHTOB b

— Ctapasi unv HerogHasi Myka d

CepepnmHka GyxaHku — Cr1LIKOM MHOTO MM HEXBATKA XXMUAKOCTU alb/f

He JorneveHHas — BnaxHble nHrpeamneHTobl f

— CnuwwkomM MHOro BoAbl

- OTcyTCTBVIe conun

— Bbicokas BNaxHOCTb, BOAA CIAULLKOM ropa4asa
— CrMLKOM MHOTO XXUAKOCTH

OTkpbiTas u rpybas
CTPYKTYypa xneba
CINULLKOM MHOTO AbIp

D O T —

Xneb noBepxy HeponeyeHHbIi — O6bem TecTa bonblue Yem dopma Ans Bbineykn  ale
— M3nuiwHee konm4ecTBO MyKM, 0ocobeHHo y 6enoro

xneba b
— CNULIKOM MHOIO APOXCKEN Y Mano conu a/b
— Crnvwkom MHOro caxapa alb
— [pyrve cnagkve NHrpeaueHTbl Kpome caxapa be

JloMOT\ HepaBHOMEpPHbIE
NN KOMKOBUTbIE

— Xneb He BbIn JoCTaTOYHO OxnaxaeH (nap He ywen) g

Ocagok MyKun Ha Kopouke

— Myka BO Bpems CMeLumBaHuns He Gbina no 6okam

TwaTeneHo nepepaboTaHa e

PewieHue npobnem:

a) HenpaBunbHOe OTMepuBaHWe NHIPeaneHTOB.

b) YcTaHoBWTE AO3MpPOBaHME MHIPEONEHTOB.

¢) Vicnonb3ayinte Apyryto XWAKOCTb UK OCTaBbTe €€ OXNaanTb Ha KOMHATHYIO
Temnepartypy. MIHrpeaueHTsl pekomeHayemble peuenTyporn obaBnanTe B NpaBuIibHON
nocneposaTtensHocT. Caenavite HeboMbLUYIO BNagnHy Mo cepeanHe MyKu 1 NonoxuTe
B Hee ApobreHoe APOXOKM Nin cyxoe Apoxokn. M3beranTe HenocpeacTBeHHOe
COMPUKOCHOBEHWNE APOXOKEW C XKUAKOCTbIO.

d) Monb3ynTech TOMbKO CBEXMMU M MPABUbHO XPaHWBLUMMUCS UHTPeaANeHTaMu.

€) VicnpaBbTe KONNYEeCTBO XNOKOCTU. ECnn nonb3yetech MHrpeaneTaMmy cogepaliumm
BoAy nopuusi fobasneHHoN BoAbl AOMKHA COOTBETCTBEHHO MOHM3NTCS.
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f) B crniyyae o4eHb BNaHOW NOroAbl yMEHbLUMTE KONMYECTBO BOAbI O 1—2 CTONOBbIE NOXKU.
g) N3Bnekute ByxaHky 13 hopMbl cpasy nocne BbiNeYkn U Neped TeM, Kak ee paspexeTe
ocTaBbTe ee 15 MUHYT OCTbITb Ha NOAXOAsLLEN NoacTaBke (4epeBAHHON).

XIl. BAMETKU K PELLIENTYPAM

1. UHrpeaneHTbI

Tak Kak Kakabl UHrPpeaueHT UrpaeT cneumnduyeckyo posb AN YCMNELWHON BbINeYKn

xneba, Tak MX OTMeprBaHUe OOUHAKOBO BaXXHO Kak 1 nocrnegoBaTenbHOCTb Job6aBneHus

OTAENbHbIX UHIPEONEHTOB.

» Camble BaXHble UHIPeAVEHTbI, BOAA, MyKa, COflb, Caxap W APOXKM (Cyxue nnm
ApObNeHHbIe) BNMSAKOT Ha YCNELLUHbIA pe3ynbTaT NoaroToBky Tecta u xneba. Beerpa
UCMNOnb3ynTe NpaBuIibHOE KONMYECTBO B NPaBUIbHOM COOTHOLLEHUN.

» Ecnu Tecto Heo6xoaMMO NpUroToBUTL Cpasdy, NONb3ynTeCh TEMMbIMUA UHIPEANEHTaMM.
Ecnn xoTunTe ycTaHoBUTL MporpamMmmy C OTCTPOYKOW CTapTa, TO peKoOMeHAyeM Ans
npenoTBpaLLEHNst CIIULLKOM GbICTPOro NOAHMMAaHKSA TeCTa UCNOMb30BaTh XONOAHbIE
WHIPEONEHTDI.

* MaprapvH, pacTutenbHoe Macro 1 MOJIOKO BIMSIIOT Ha BKYC 1 apomar xreba.

* UYtobbl kKOpoyka Obina cBeTnee v TOHbLUE MOXHO CHU3UTb KONMYECTBO caxapa Ha
20 % 6e3 BNUSHNS Ha yCNeLUHbIA pe3ynbTaT Bbineyku. MNpegnovntaeTe—nm KoOpoUky
nomMsrye v noceeTree, 3aMmeHnTe caxap MeaoMm.

* Ecnu xoTnTe fo6aBuTh 3epHa, OCTaBbTE UX HA HOYb 3aMO4UTb B Boge. CHU3nTe
KONMM4eCcTBO MyKM 1 xuakoctu (8o 1/5). MNpy Mcnonb3oBaHWW pXKaHHON MyKU HEOOXOAMMbI
OPOXNOKN.

» Ecnn xoTnte nerko yceosiemblnt xneb ans Bo30yxaeHnsa paboTbl KiLweYlumka, TO
nobaBbTe B TECTO MeHWYHble oTpyou. [loanpoBaHve — 1 cTonoBas noxka Ha
500 rp MyK1 1 yBENMYbTE KOMMYECTBO XNOKOCTM Ha 1 CTOMOBYIO MOXKY.

2. NMpucnocabnuBaHue 4O3UPOBaHUA

Y6eautecb B TOM, YTO €CN A03bl MOBbILLEHHbIE UN NOHWXEHHble, cobnogaroTcs
COOTHOLLEHMSA NepBOHaYarnbHbIX peuentyp. [ns JOCTMKEHNSA COBEPLLEHHbIX Pe3ynbTaTos,
cobntogante Hxe NpuBeLeHHbIe OCHOBHbIE MpaBua NpMcnocobnenns Ao3npoBaHns
WHIpeaneHTOB:

* XXupkoctu/myka
TecTo AOMKHO ObITb MSArkoe (HO He CMMLIKOM) M Nerko 3aMeLlaHHoe, YToObl He Obino
BOJIOKHUCTbIM. Jlerkum 3amelumBaHMeM OOIKeH obpasoBaTbes wap. Ho aTo He
OENCTBYET y TSXKerbIX TECT KaK U3 LenosepHucTomn pxu. MNposepbTe Tecto nocne 5
MUWHYT OT NEPBOro 3amelunBaHuns. ECnv oHO cnuwikom BriaxkHoe, AobaBneHnem Myku no
MareHbKUM KONMYeCcTBaM, NomnyynTcs NpaBusbHas ryctota Tecta. Ecnm Tecto cnuwikom
cyxoe, obaBbTe BO BpeMS 3aMeLUMBaHNUs BoAy (Mo rnoxkam).

* 3ameHa XKugKocTemn
Mpn ncnonb3oBaHUM peLenTypor pekoMeHOYyeMbIX UHIPEOUEHTOB coAepXXaLunx Boay
(TBOpOT, NOTYPT 1 T.4.) OOMKEH NOHM3NUTCA 0OBEM XUAKOCTM Ha NpeanonaraeMbiii 06LLuia
o6bem. B cnyyae nobaBneHus sinyek, B3benTe nx C Ha4yana B MEPHOM CTakaHe 1 nocrne
3TOro JOMNOSHUTE CTakaH HeobXoaMMOW XNOKOCTbLIO A0 NpeanonaraeMmoro obbema.
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» Ecnn HaxoguTech B MecTe ¢ 60mbLUION BbICOTON Hag ypoBHEM Mops (Bbiwe 750 M Hag
YPOBHEM MOpSI), TECTO NogHMMaeTcs bbicTpee. B Takom crydae MOXHO KONMYECTBO
APOXOKEN NMOHW3WTL Ha '/4 — /2 YalHOW NOXKM OTHOCUTENBHOTO YMEHbLUEHUS ero

nogHATUS. Toxe camoe OTHOCUTCS W ANS MATKOW BOAbI.

3. JoGaBneHne n oTMepMBaHue UHIPeaUEHTOB U KOJIMYecTBa.

* B nepByto oyepeab Bcerga HanemTe XuakocTb, APOXOKM JANTE B CAMOM KOHLLE.

UTto6bl NnpeoTBpaTTh ObICTPYHO aKTUBALMIO OPOXOKEN Heobxoanmo n3dexartb
COMPUKOCHOBEHWE APOXOKeW € BOAON (0COBEHHO NPy UCMOMNb30BaHUM YHKLUK
OTCTPOYKM CcTapTa).

 [Ina oTMepuBaHusA Nonb3ynTech BCcerga OgHOM U TOKe MepHor eauHuLen. Bec
B rpaMMax AOMKeH ObITb OTMEPEH TOYHO.

» Ina MunnnmeTpoBoro 0603Ha4YeHNsa MOXXHO UCMONb30BaTb MEPHbIV CTakaH,

y KoTOoporo aenexuve wkansl ot 50 go 300 mn.

* OpyKTOBLIE, OPEXOBLIE UMW LIENO3EPHUCTbIE UHIPEanEHTbI: Ecnn Heobxoammo nobaBuTb
ApYrue UHrpeamneHThl, Anst 3Toro, Nocrne 3ByKOBOrO CUrHarna, MoXeTe UCMoNnb3oBaTb
cneuyanbHble nporpammel. Ecnu HrpeaneHTsl Jo6aBuTe CAMLLKOM paHo, TO OHU MOTyT
ObITb BO BPEMS 3aMeLLMBaHUSA pa3apobrieHbi.

4. Bec n 06bem xneba

* B Hxe nokasaHHbIX peLienTax HangeTe ToYHble AaHHble kKacatowmecs Beca xneba.
MoxHo yBNaeTb, YTO B pe3ynbTaTte Toro, 4to 6enas myka 6ornbLie nogHUMaeTcs, BeC
yncTo 6enoro xneba Hke YeM xrneda Leno3epHUCToro.

* HecmoTps Ha TOYHbIE BECOBbIE AaHHbIE MOXET NOABUTCS HEOOMbLUAsA pasHuua.
HacTtoswmn Bec xneba npexae BCEro 3aBUCUT OT KOMHATHOW BITaXKHOCTW BO BpeMs
NoAroTOBKN.

* JTioGoit xneb co 3HauMTENBHONM AOMNEN MLIEHNLbI UMEET YBENUYEHHbI 00beM, a B criyyae
BbICLLErO BECOBOrO Kriacca nocre nocreaHero NoAHATUSA BbIXoAUT 3a Kpasi eMKocTh. Ho
xneb He pasonbeTcs. Tecto BHE hOpPMbl ObICTpEe MOKOPUYHEBEET B CPABHEHUM C TECTOM
BHYTPY OPMBI.

» Tam rge onga cnagkvx TunoB xneba pekomenaoBaHa nporpamma 2—SPRINT / CKOPbIN
MOXeTe MCNOSb30BaTh MHIPEANEHTLI B MEHbLLEM KONMYECTBE; TaKXKe Y NporpamMmbl
6-DORT / TOPT gns npuroToBneHUs Nerko ycBosieMoro xneba.

5. Pe3ynbTaTbl BbINEYKn

* PesynbTaT BbINEYKM 3aBUCUT OT MECTHbIX YCIOBUIA (MSArkas Boaa/BbiCOKas
OTHOCUTENbHAs BNAXXHOCTb/BbICOTA HaJ YPOBHEM MOPS/TyCTOTa UHIPEANEHTOB U T.4.).
MoaTomy MHpopmaLms B pelenTax HOCUT PEKOMEHAATENbHbIA XOpaKTep U MOXET ObiTb
M3MeHeHa B COOTBETCTBUWN C MECTHbIMU ycrnoBusimu. Ecnv oavH unu gpyron peuent
He Nomny4YnTcs B NEPBbIV pas, NonpobynTe HAWTN NPUYKMHY U NonpobyiiTe eLé pas
C U3MEHEHNEM [0NEeN UHIPEOUNEHTOB.

» PekomeHnayem ncnedb NpobHbIV xneb nepep HacTosALWwen YCTaHOBKOW NpOrpamMMbl
BbINEYKN HA HOUb, TaK KaK B criyd4ae Heob6XoaUMOCTIN MOXETEe NPOBECTU HYXHble
N3MEHEHUS.
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MpoaomkuTenbHOCTb Npouecca

Mpouecc 1 2
= >
v S P~
%9 z A
< O s
22 | 58
S o
Pasmep l. Il. -
MpubnuautensHbIn Bec xneba (rp) 1150 1450 -
Bpemsi nogrotosku (4ac.) 3:20 3:30 1:58
Mogorpes, MOTOP BbIKIKOYEH — HArpeB BKI../BblkI.. 5/25 ¢
17 20 5
MNepemewwmnBaHue 3 3 3
1. 3amelunBaHne 2 2 2
2. 3amewwuBaHue, Harpes BKI/BbIkN 5/25 ¢
13 13 20
MN3o6paxeHHoe Bpems Ha aucnrnee (4ac) 2:54 2:57 1:33
1. MNogHsATMe Harpes Bk/BbIkN (5/25 ¢) 45 45 -
Pa3melleHne Tecta 1 1 -
2. MopHsTne Harpes BKN/BbIkN (5/25 ¢) 18 18 7
Pa3melleHne Tecta 1 1 -
3. MopHsiTne Harpes BkN/BbIkA (5/25 ¢) 45 45 25
Bbineuka HarpeB BkI/BbIkN (22/8 ¢) No JOCTUXeHWe TemnepaTtypbl 8/22 ¢
55 62 55
Mpouecc nokos - - -
Mogorpes (MvH.) 60 60 60
Tanmep (4ac.) 13 - -
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- 1150 1450 - - - - 1150 1450
3:50 1:52 3:30 3:40 2:00 1:50 1:.00 1:20 3:09 3:20
PekomeHgyemoe BpemMsi B MUHyTax
Harpes
22 3 37 40 - 22 - BKIN/BbIKN 11 22
15/15¢
3 3 3 3 3,5 3 - 15 3 3
2 2 2 2 - 2 - - 2 2
BabusaHue
12,5 (MUH.)
16 5 13 13 Y Harpes 16 - 13 13 13
8 (MuH.)
BKIT /BbIKN
5/25¢
3ByKkOBas curHanuaaums ans 4ob6aBneHns NHrpeaneHToB
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
nepemeLuu
-BaHve /
65 65 55 62 80 - 60 Bapka Harpet 56 56
BKN / BbIKI
15/15¢
- - - - 16 - - 20 - -
60 - 60 60 - - - - 60 60
MpeaBopuTenbHOe NporpaMmmpoBaHmne
13 - [ s ] s - | | o3 | - ] 13 13
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Elektriné duonkepé

eta 2149

NAUDOJIMO INSTRUKCIJA

I. SAUGOS TAISYKLES

- Pries jjungiant prietaisg pirmg kartg batina atidziai perskaityti Sig
instrukcijg, perziuréti 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.

- |sitikinkite, jog Jusy elektros tinklo jtampa bei srovés daznis atitinka
prietaiso techniniy duomeny ploksteléje nurodytg jtampg bei
daznj. Tam, kad baty 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 lizdg. Kaip
jzZeminimo laidas naudojamas ne mazesnio nei 1,5 mmz2 skersmens
varinis ar ne mazesnio nei 2,5 mm?2 aliuminis laidas.

- Prietaisas néra skirtas naudoti asmenims (jskaitant vaikus), kuriy
fiziné, psichiné arba protiné negalia, arba patirties bei Ziniy
trGkumas neleidZia jiems savistoviai saugiai naudotis prietaisais,
jeigu jy veiksmy nestebi atsakingas asmuo arba jeigu jie nebuvo
pamokyti apie naudojimasi prietaisu ir apie darbo su prietaisu
saugumga. Riekia prizidréti vaikus, kad Sie nepradéty su prietaisu
Zaisti.

- Prietaiso niekada nenaudokite, jeigu apgadintas jo maitinimo
laidas arba jo Sakuté, jeigu prietaisas neveikia teisingai, jeigu jis
nukrito ant grindy ir apsigadino. Tokiu atveju prietaisg nugabenkite |
servisg, kur bus patikrintas jo saugumas ir veikimas.

- Jeigu buvo paZzeistas prietaiso maitinimo laidas, batina i$ karto
iSjungti prietaisg i$ elektros tinklo. Tam, kad baty iSvengta gaisro
ar traumos deél elektros smiugio, pazeistg laidg gali pakeisti tik
gamintojas ar jo techninio aptarnavimo centro specialistas.

- NekiSkite maitinimo laido kiStuko j elektros tinklo lizdg 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 badu néra skirtas naudoti komerciniais
tikslais!

— Prietaiso veikimo metu, venkite kontakto su gyvinais, augalais ar vabzdziais.

— I8junkite ir iStraukite prietaiso laidg i$ elektros lizdo baigus naudotis prietaisu ar jj valant,
siekiant iSvengti elektros Soko.
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— Nerekomenduojama naudoti pereigy, dviguby ir stambesniy elektros lizdy bei ilginamuyjy
laidy. Jei JUs manote, jog naudoti ilginamajj laidg batina, naudokite tik vieng vienintelj
elektros saugos reikalavimus atitinkantj ilginamajj laida.

— Duonkepé néra skirta naudoti ne namuose!

— Neleiskite neprizitirint atsakingam asmeniui naudoti prietaiso vaikams ir kitiems
neveiksniems asmenims!

— Niekuomet nenaudokite duonkepés patalpai apsSildyti!

— Kepant duong pagal neiSbandyta recepta rekomenduojama duonkepe prizitréti!

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

— Niekuomet nejunkite duonkepés nejdéje kepimo formelés.

— Pries prijungiant prie elektros lizdo j duonkepe bitina supilti kepimui paruostus
produktus, nes sausai kaitinami produktai gali bati sugadinti.

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

— Tam, kad naudodami prietaisg iSvengtuméte nudegimuy, elkités atsargiai. Veikiancios
duonkepés pavirSius jkaista, o per ventiliacines angas iSeina garai.

— Neneskite jkaitusio prietaiso j kitg vieta, jam atsitiktinai apvirtus yra nudegimy pavojaus
grésme.

— Jei i$ duonkepeés iSeina dimai, susidare savaime uzsiliepsnojus ruoSiamiems produktams,
palikite duonkepe uzdengta dangteliu, iSjunkite jg ir atjunkite nuo elektros tinklo.

— 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 drégny pavirsiy (pvz. kriauklés, praustuvo).

— Gaminj naudokite tik su gamintojo tiekiamais priedais.

— Niekuomet neuzdenkite tarp prietaiso korpuso ir kepimo formelés esancio tarpelio ir
nekigkite j $ig anga jokiy daikty (pvz. pirsty, S8auksty ir pan.). Si tarp prietaiso korpuso ir
kepimo formelés esanti erdvé visuomet turi bdti tuscia.

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

— Maitinimo laidas neturi bati paZeistas astriais ar jkaitusiais daiktais ir neturi bati nardinamas
j vanden;.

— Sis elektros prietaisas yra nesiojamas ir turi sukiojamg maitinimo laidg su ki$tuku,
uztikrinanciu dviejy poliy prijungimg prie elektros tinklo.

— Naudokite tik tam tikrus ir nepazeistus ilginamuosius elektros tinklo laidus.

— 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
dél netinkamo prietaiso naudojimo (pvz. produkty sugadinimo, traumy, nudegimuy), ir
ne suteikia gaminiui garantijos.
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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

Jjungus duonkepe, jos ekrane bus pateikta pagrindiné programa”1 3:30” (,KLASIK* /

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

— skaicius ,1“ reiSkia nustatytg programa,

— skaicius ,,3:30“ reiSkia duonos kepimo pagal pasirinktg programa laika,

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

— rodyklés kryptis pateikia informacijg apie nustatytg kepamos duonos svorj
(MALY — MAZAS = 1.), (VETSI — DIDELIS = I1.).

Jjungus duonkepe j maitinimo tinklg, pagrindinis nustatymas yra Il. o plutelés spalva

STREDNI (VIDUTINIS). Zidrint j jjungto prietaiso ekrang galima stebéti kepimo programos

eiga. Atliekant kepimo programg nustatyto laiko skai€iai pamazu mazéja.

2) MYGTUKAS ,,START/STOP“ — JJUNGIMAS IR SUSTABDYMAS

Sis mygtukas skirtas kepimo programai jjungti ir sustabdyti. Spasteléjus 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). Spusteléjus ir palaikius mygtukg ,START/STOP" jspaustg mazdaug
3 sekundes, trumpam suskambés 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 batinam duonos plutelés apskrudinimo laipsniui nustatyti (SVETLY
— 8VIESIAI / STREDNI — |PRASTAI / TMAVY — GEROKAI APSKRUDINTA). Ekrane
pateikiamas simbolis (A) nurodo nustatytg duonos plutelés apskrudinimo laipsn;.

4) MYGTUKAS, ,VELIKOST“ — DYDIS

Mygtukas skirtas reikiamam duonos svoriui nustatyti jjungiant atskiras programas

(1,13 kg/1,35 kg) (zZr. lentele ir receptus). Ekrane pateikiamas simbolis (A) nurodo
nustatytg duonos dyd;.

- dydis 1,13 (2,5 LB) — nedideliam duonos kiekiui,

- dydis 1,35 kg (3.0 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.
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Pakeitus Siuos parametrus savaime pakis (sutrumpés ar pailges) 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.

. SPRINT / GREITAS

Programa, skirta greitam baltos kvietinés ir rudos ruginés duonos kepimui. ISkeptos
Siuo rezimu duonos svoris yra mazesnis, taciau duonos minkstimas yra tankesnis. Siuo
atveju negalima nustatyti kepalo dydzio.

. TOASTOVY / TRASKI

Programa skirta kepti puriam lengvam ir prancizi$ka batonui (vadinamam bagetu)
su traskia plutele. Jjungus Sig programg teSla minkoma ir kildinama ilgesnj laika, kuris
bdtinas tam, kad batonas biity puresnés struktdros, bldingos pranciziskam batonui.
Pastaba: Taciau galiausiai kepinys nebus bageto formos.

. ULTRA RYCHLY / LABAI GREITAS

Programa, skirta greitai kepti baltai kvietinei, rudai ruginei duonai. Jjungus $ig programag
teSla minkoma ir kildinama trumpesnj laika,kuris batinas, kad duona minimaliai iSkepty.
Naudojant Sig programa iSkeptas duonos kepOalais bus mazesnio dydzio, o minkstimas
bus ne toks purus. Siuo atveju negalima nustatyti kepalo dydZio. Sioje programoje
bdtina naudoti 48 — 50 °C temperatdros vanden;.

. CELOZRNNY / SVEIKY GRUDY

Programa skirta kepti sveiky grady duonai naudojant mazo glitimo miltus. Jjungus Sig
programa tesla minkoma ir kildinama (t. y. gridai brinksta) ilgesnj laikg ir duonkepé i$
anksto jkaitinama. Rekomenduojama nustacius Sig programa nenaudoti funkcijos
»CAS — LAIKAS*.

. DORT / TORTAS

Programa skirta iSmaiSyti maisto produktams (pvz. torty, pyragu), 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).

. PRIPRAVA TESTA / TESLOS PARUOSIMAS

Programa skirta teslai uzminkyti ir véliau kildinti (taCiau toliau teSla nekepama). Teslai
paruosti galima naudoti jvairiy risiy duonos gaminiams (pvz. rageliams, picai ir t.t.)
skirtus produktus. Jei pageidaujate teslg iSkepti, batina nustatyti tam tikrg svorj, reikiamg
plutelés spalvg ir tam tikro tipo kepimo programag.

. PECENI / KEPIMAS

Programa skirta iSkepti rudos spalvos duonai, maziems tortams ar maltai mésai.
Kepimo programos laikas i§ anksto nustatytas (60 min.), tagiau esant butlnybel ji galima
keisti mygtukais ,CAS-LAIKAS®. ligiausias galimas nustatyti laikas 1 valanda. Sioje
programoje negalima nustatyti kepalo dydzio.

. MARMELADA / UOGIENE

Programa skirta uogienei ir marmeladui i$ Svieziy uogy bei vaisiy paruosti.
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10. SENDVIC / SUMUSTINIS
Programa skirta lengvai duonai su minksta ir kieta plutele iSkepti.

6) MYGTUKAS ,,CAS“ — LAIKAS

Mygtukas skirtas duonos kepimo laikui nustatyti. Negalima atidéti kepimo programos
“SPRINT / GREITAS”, “ULTRA RYCHLY / LABAI GREITAS”, “DORT / TORTASY,
“SLADKY / SALDUS”, ,MARMELADA / UOGIENE" jjungimo tam tikram laikui. Valandos
ir minutés, kurioms praéjus turi bati pradedamas duonos kepimas, turi bati jtrauktos j tam
tikrg pagrindinj konkrecios kepimo programos laika. llgiausias 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 mygtuka jspaude, kol ekrane
atsiras nuoroda ,,10:30% t .y . laikas nuo esamo momento (20:30) iki tos akimirkos, kai
duona turi bati iSkepta. Laikas nustatomas 10 minuciy Zingsniais.

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

IV. FUNKCINES DUONKEPES GALIMYBES

Garso signalas pasigirs:

* spusteléjus bet kurj prietaiso valdymo mygtukg (1 karta),

« atliekant antrgjj teSlos minkymo ciklg (nustacius kepimo programg “KLASIK / KLASIKA®,
“CELOZRNY / SVEIKU GRUDUY", “SPRINT / GREITAS”, “DORT / TORTAS", ir “SENDVIC
/ SUMUSTINIS®), 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 karta.
Pakartotinis jjungimas galimas tik prie$ kepimo pradzig. Siuo atveju bitina periodiskai
kontroliuoti duonkepe, kad tesla neisbégty i$ indo.

Apsauginé funkcija

- Jei kepant duong dar kartg duonkepé jkaitinama iki aukstesnés nei 40 °C temperatdros,
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 duonkepe bei jos priedus. Nuimkite
nuo prietaiso pavirSiaus apsaugine plévele, lipdukus ar popieriy. PrieS naudodami pirmg
kartg, iSplaukite karStame vandenyje, jpyle j ji plovimo priemonés, visas dalis, kurios
kepant duong liesis su maisto produktais, kruopsciai perskalaukite ir iS$luostykite arba
palaukite, kol idZius. 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 duonkepe, kol ji atvés.
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Tam tikrg neilgg laikg gali susidaryti Siek tiek dmy. 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 ploksc€iasis jy pavirSius baty nukreiptas Zemyn, o kepimo
formeléje jos bity nukreiptos j save arba nuo saves. Matavimo $auksteliu 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
reikiama programa (,VOLBA — REZIMAS* / ,VELIKOST — DYDIS* / ,BARVA — PLUTELES
APSKRUDINIMO LAIPSNIS* / ,CAS - LAIKAS®). Tam spiistelékite mygtukg ,START/STOP*.

Duonkepé savaime pasildo, mai$o ir uzminko tesla, kol ji tampa tinkamos konsistencijos.
Pasibaigus paskutiniam minkymo ciklui duonkepé jkaista iki reikiamos temperataros,

kad teSla pakilty. Véliau duonkepé savaime nustato duonos kepimo temperatara ir laika.
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,
reikiama spalvg galite pasiekti, nustatydami rezimg PECENI/KEPIMAS. Paspauskite
mygtukg “START/STOP”, nustatykite programg 8-PECENI/KEPIMAS ir jjunkite duonkepe.
Jei pasildyti nereikia, jspauskite mygtuka ,START/STOP“ mazdaug 3 sekundéms ir tokiu
bldu programa bus uzbaigta. Duonai iSkepus pasigirsta garsinis signalas, kuris pranesa,
jog duong galima iStraukti i§ duonkepes.

Jei pasildyti nereikia, jspauskite mygtukg ,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 jungus 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 formele 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 panasSiais 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.
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Jei bdtina, baigus prietaisui kepti pasukinékite menteliy asj i$ kairés j deSing. Norédami
dar kartg kepti duong, istepkite visg kepimo formele, jskaitant teSlos maiSymo menteles,
aliejumi.

Kaip iSvengti skyluciy, kurios atsiranda duonoje dél jstrigusiy teslos maiSymo
menteliy?

Menteles reikia iStraukti i teSlos prie$ atliekant prietaisui paskutine teslos kildinimo
operacijg. Rekomenduojama tai atlikti miltais apibarstytomis rankomis.

Tesla 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 jtrikimas, 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 priezasciy:

- vanduo buvo pernelyg aukstos temperataros,
- 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 skys€io. Norédami iSkepti geros kokybés duong,
laikykités Siy taisykliy:

pries atliekant prietaisui paskutine teslos kildinimo operacija, pakelkite prietaiso dangtel; ir
atsargiai jkaitintu peiliu jpjaukite susidariusig duonos plutele. Tam, kad plutelé baty 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 natdralus reagentas, dél kurio teSla iSlaiko tam tikrg forma ir kuris sulaiko dél
mieliy susidariusj deguon.

Kas tai yra kvietiniai sveiky grady miltai?

Sveiky grady miltai gaminami i$ visy rasiy gradiniy kultary, jkaitant i$ kvie&iy. ZodZiy
junginys ,sveiky grady miltai“ reiskia, jog miltai buvo sumalti i$ sveiky grady. Dél to jie turi
daugiau nesuvirSkinamy daleliy, kurios suteikia miltams tamsy atspalvj, taciau i$ sveiky
gridy milty iSkepta duona néra tamsi.

Ka bitina atlikti iSkepus duong i$ raginiy milty?

Ruaginiai miltai turi tam tikrg kiekj glitimo, taciau maziau nei kity rasiy miltai. Tam, kad
duona baty lengvai virSkinama, batina kepant rugine sveiky gridy duona jdéti daugiau
mieliy.
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Kaip naudoti jvairiy rasiy miltus?

a) Kukurdzy, ryziy miltai ir bulviy krakmolas skirti Zzmonéms, kurie alergiski glitimui ar serga
virSkinimo organy ligomis.

b) Specialts miltai i$ kvieciy, kurie auginami nederlingoje Zeméje nenaudojant trgsy, ypac
tinka alergiSkiems Zmonéms.

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

d) Miltai i$ kietujy kvieCiy deél tam tikros konsistencijos naudojami kepti pranciziSkam
batonui (bagetui). Juos galima pakeisti kietyjy kvieciy kruopomis.

Milty rasys ir jy skaitmeniniai kodai

RdSis 405 — tai kvietiniai vidutinio malimo miltai.

RdsSis 550 — tai kvietiniai smulkaus malimo miltai.

RaSis 1050 — tai tamsis (duonos) kvietiniai smulkaus malimo miltai.

Mielés

Mielés — tai gyvas organizmas. TeSloje mieliy bakterijoms dauginantis, susidaro deguonies
burbuliukai, nulemiantys teslos kilimg. Norint iSkepti duong buitinémis sglygomis
naudojamoje duonkepeje, geriausia naudoti sausas mieles. Jas galima jsigyti jdétas j
pakelj, tam, kad jos rigty, 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 riigimo 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 rudesnée.

Pastaba: Jei naudojant tam tikry rdsiy sausas mieles jbersite cukraus, mielés gali nepradéti
ragti.

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

Kiti ingredientai

Kiti ingredientai gali bati bet kokie, pradedant nuo dziovinty vaisiy, strio, rieSuty,
kiausiniy, tamsiy rudy milty, prieskoniy, zalumyny ir pan. Viskas priklauso nuo Jasy. Tik
nepamirskite, jog tokie produktai, kaip siris, pienas ir Sviezi vaisiai i§ esmés turi didelj kiekj
vandens, kuris nulemia, kaip duonos kepalas galiausiai atrodys. Geriau naudoti dziovintus
pakaitalus, sausesnius sdrius, 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 rlgsta IéCiau. Tam tikrus ingredientus, pvz. pieno miltelius ir jogurta,
galima jmaiSyti pradéjus kepti, o kitus, pvz. rieSutus, dziovintus vaisius, bitina jberti tik
pasigirdus garso signalui.
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Jei stebésite, kaip vyksta kepimo procesas, zZinosite, kada suskambés garso signalas.

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

Duonos laikymas

Namy saglygomis paruosta duona yra be konservanty, taiau jei duong jdésite j Svary ir
hermetiSka indg, | kurj negaléty patekti oro, o §j — dar j Saldytuva, duona i$liks Sviezia 5-7
dienas. Duong galite ir uzSaldyti.

Kaip iSkepti Sviezig virskinimg gerinancia duong?
Siuo atveju rekomenduojama jmaigyti j miltus trinty virty bulviy.

Ko bitina imtis, jei jau€iamas mieliy skonis?

a) Siuo atveju jberkite j miginj cukraus. Be to jis suteikia duonai $viesig spalva.

b) Jpilkite j vandenj 1 (kepdami nedidelj kepalg) 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 dréegmeés laipsnis: kadangi klasikinés krosnies duonos kepimo
erdve didesné, Sioje krosnyje iSkepta duona yra sausesné nei iSkepta duonkepéje.

VII. VALYMAS IR PRIEZIURA

Pries pradedant darbg bitina elektros prietaisg atjungti nuo elektros tinklo ir iS
elektros tinklo lizdo iStraukti maitinimo laido kisStuka! Valyti duonkepe bitina tik
visiSkai jai atvésus ir reguliariai kiekvieng kartg po naudojimo!

Rekomenduojama prie$ naudojant pirmg karta, iStepti naujg kepimo formele ir teSlos
maisSymo menteles Silumai atspariais riebalais ir jdéjus j duonkepe pakaitinti Siuos
elementus 10 minuciy 160 °C temperataroje. Joms atvésus nuvalykite (nupoliruodami)
popierine servetéle nuo kepimo formelés riebalus. Tai rekomenduojama atlikti norint
apsaugoti neprilimpangia danga. Sig 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
bddu 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 minuciy. 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 pavir$ius. Po tam tikro laiko pavirSiaus 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
ddmai.

Ingredientai prilipo prie
kepimo indo ar prie
iSorinés pusés.

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
formeles.

Duonos kepalas ties
apatine dalimi prilipo prie
teSlos maiSymo menteliy.

Siek tiek pajudinkite asis, kol iSkris
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 pasirinkta 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. ISimkite
kepimo formele ir patikrinkite, ar
adys 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 virSuy.

Pakelkite dangtelj ir jpilkite j teSlg
truputj skyscio. Véliau vél uzdenkite
prietaisg dangteliu.

Duonkepé nejsijungia.
Ekrane pateikiama
nuoroda ,HHH".

Duonkepé dar neatvéso po
ankstesnio kepimo.

Palikite duonkepe, kad ji atvésty.
Véliau vel jstatykite kepimo formele,
nustatykite kepimo programa ir
jjunkite duonkepe.
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IX. APLINKOSAUGA 2D iR K
Ant visy tiekiamo prietaiso daliy, kuriy dydis tai leidZia, yra nurodyta, i$ kokios medziagos
pagaminta pakuoté, detalés bei priedai, ir jy perdirbimo budai. Jei elektros prietaisas
daugiau nebeveikia, tam, kad baty 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

Elektros energijos suvartojimas veikiant iSjungties rezimu < 1,00 W.

Gamintojas pasilieka teise atlikti neesminius gaminio konstrukcijos pakeitimus, kurie
netures jtakos jo veikimui.

HOUSEHOLD USE ONLY — Tik buitiniam naudojimui. 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. Norint iSvengti uzdusimo
pavojaus, plastikinius maiSelius laikykite atokiau nuo kadikiy ir vaiky. Nenaudokite Siy
maiSeliy vaikiSkose lovelése, lovose, zaidimy aikstelése. Sis mai$as néra zaislas.

A PETSPEJIMAS
PASTABA: KARSTAS PAVIRSIUS

Xl. KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI APIE RECEPTUS

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

- Vienu metu keletas anksciau iSvardinty priezasCiy. a/b

Duona nepakankamai - |berta 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 skyst;. d
- Pasirinkti netinkamos risies ar kokybés miltai. d
- Jpilta pernelyg daug ar mazai skyscio. a/bl/f
- |berta mazai cukraus. a/b
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Duona pernelyg daug pakyla
ir iSsipila per kepimo formelés
krastus.

Duona ties viduriu sukrenta.

- Ipiltas pernelyg minkStas vanduo, mielés ilgiau rigsta. e
- Ipilta pernelyg daug pieno ir tai veikia ragimo procesg. ¢

- TeSla yra didesnio tdrio nei kepimo formelé ir duonos

kepalas susispaudzia. a
- Ragimas vyksta pernelyg trumpai ar nepakankamai
ilgai dél labai jkaitinto vandens ar kepimo indo arba
dél 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. al/b
- |berta pernelyg daug vaisiy, milty ar vieno i$ kity
ingridienty. b
- |berti pasene ar netinkamos kokybés miltai. d
Duonos kepalas ties viduriu - |pilta pernelyg daug ar nepakankamai skysciy. a/bl/f
neiSkepes. - Ingredientai sudréke. If
Duona yra atviros bei grubios - |pilta pernelyg daug vandens. f
struktdros ar su pernelyg - Nejberta druskos. b
daug skyluciy. - Didelé drégmeé, jpiltas pernelyg karStas vanduo. c
- |pilta pernelyg daug skyscio. e
Duona ties virSutine dalimi - Tesla yra didesnio tdrio nei kepimo formelé. ale
nevisiskai iSkepusi. - |bertas 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
netolygaus dydzZio ar su
gumuléliais

- Duona nebuvo pakankamai atvésinta (neiSéjo garai). g

Ant duonos plutelés
susikaupe milty.

- Ties kepimo formelés krastais miltai nebuvo kruopsciai

iSmaisyti.

e
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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 ja susmulkintas ar sausas mieles. Venkite tiesioginio mieliy
saglycio su skysciu.

d) Naudokite tik Sviezius ir teisingai laikomus ingredientus.

e) Pakoreguokite skysc€iy kiekj. Jei naudojate daug skyscio turin€ius ingredientus, pilamo
vandens porcijg atitinkamai sumazinkite.

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

g) ISimkite duonos kepalg i5 kepimo formelés iS karto baigus kepti ir pries pjaustydami
palikite 15 minuciy ant tinkamo (medinio) padékliuko, kad atvesty.

XIll. 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.

» 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.

« Jei teslg batina paruosti i$ karto, ingredientus pasildykite. Jei norite, jog kepimo
programos jjungimas bty atidétas, tam, kad baty iSvengta pernelyg greito teslos
pakilimo, rekomenduojama ingredientus atSaldyti.

» Margarinas, augalinis aliejus ir pienas turi jtakos duonos skoniui ir aromatui.

* Norint, kad duonos plutelé baty Sviesesné bei plonesné ir tai neturéty jtakos sékmingam
kepimo rezultatui, cukraus kiekj 20 % galima sumazinti. Jei labiau mégstate, kad plutelé
baty minkStesné ir Sviesesné, cukry pakeiskite medumi.

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

« Jei norite iSkepti lengvai jsisavinamg duong Zarnyno veiklai suaktyvinti, jberkite j teslg
kviec€iyséleny.

» Dozavimas: 1 valgomasis Sauks$tas 500 gramams milty, skysc€iy kiekj padidinkite

1 valgomuoju Saukstu.

2. Dozavimas

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

» Skysciai/miltai: teSla turi bati minksta (bet ne pernelyg) ir Svelniai iSminkyta, kad nebity
lyg i§ plauseliy. Svelniai mai$ant turi susiformuoti rutulys. Tai negalioja sunkesnéms
teSloms i$ sveiky rugiy grady. Patikrinkite teSlg 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).

 Skysciy pakeitimas: naudojant pagal receptg rekomenduojamus ingredientus, turin¢ius
daug skyscio (varske, jogurta ir t.t.), atsizvelgiant | bendrg teslos tdrj reikia atitinkamai
sumazinti skysciy kiekj. Jei j teSlg jmuSami kiauSiniai, pirmiausi iSplakite juos matavimo
indelyje ir veliau pripildykite indelj batinu skysc€io kiekiu iki numatomo tario.
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« Jei prietaisg naudojate bidami dideliame aukstyje (daugiau nei 750 m) virs jiros
lygio
Kadangi tokiu atveju tesla pakyla greiciau, mieliy kiekj galima 1/4-1/2 arbatinio $aukstelio
sumazinti (priklausomai nuo to, kiek norima, kad te$la maziau pakilty). Tai taikoma ir
naudojant minkstg vanden;.

3. Papildomas ingredienty jdéjimas ir jy kiekio matavimas

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

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

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

« Vaisiai, rieSutai ar sveiki grudai: jei batina 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 tiiris

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

 Nors pateikiami tikslls svorio duomenys, vis dél to gali atsirasti nedidelis skirtumas.
Tikrasis duonos svoris priklauso visy pirma nuo kambario drégmés (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 kra$tus, tadiau neiSkrenta.
Palyginus su kepimo formeléje kepancia duona, iSkilusi vir§ kepimo formelés tesla
greiCiau paruduoja.

* 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 / TORTASY, skirtg lengvai jsisavinamai duonai
iSkepti.

5. Kepimo rezultatai

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

* Prie$ nustatant kepimo programg nakdiai, rekomenduojama iSkepti bandymine duong,
nes esant batinybei galite tai, kas bdtina, pakeisti.
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Proceso trukmé

Procesas 1 2
[
: 2
(/)] —
S 2
4 (O]
Dydis l. Il. -
Apytikslis duonos svoris (gr.) 1150 1450
Paruosimo laikas (val.) 3:20 3:30 1:58
Pasildymas, variklis i$jungtas — jkaitinimas — jjungta/ i§jungta 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/ i§jungta 45 45 -
TeSlos sudéjimas 1 1 -
2. Kilimas/ jkaitinimas jjungta/ i§jungta 18 18 7
Teslos sudéjimas 1 1 -
3. Kilimas/ jkaitinimas jjungta/ iSjungta 45 45 25
Kepimas/ jkaitinimas jjungta/ iSjungta (22/8 sek.), pasiekus reikiama
temperatrg 8/22 sek.
55 62 55
Ramybés laikas - - -
Pasildymas (min.) 60 60 60
Laikmatis (val.) 13 13 -

120/ 121




3 4 5 6 7 8 9 10
(2] >
= 8 o | w 2
= = ! 7] 737 : =
X w x 2 =
5 o o = 99| £ i B
3 2 s B% & | 8 2
= x o = - a X > S
< > 7]
- 2]
- l. Il. - - - - l. II.
- - 1150 1450 - - - 1150 1450
3:50 1:52 3:30 3:40 2:00 1:50 1:00 1:20 3:09 3:20
Rekomenduojamas laikas minutémis
|kaitinimas
) ) Jjungti/
22 3 37 40 22 igjungti 1" 22
15/15 sek
3 3 3,5 3 - 15 3 3
2 2 - 2 - - 2 2
Minkymas
12,5 min.
ir
16 5 13 13 kaitinimas 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
Uzmaisy
-mas
65 65 55 62 80 - 60 ikaitinimas 56 56
— jjungta/
iSjungta
15/15 sek.
- - - - 16 - - 20 - -
60 - 60 60 - - - - 60 60
ISankstinis patikrinimas
13 - 13 - - 13 13
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CZ
ZARUCNI LIST

ZARUCNIi PODMINKY

Na vyrobek uvedeny v tomto zaru¢nim listu je poskytovana zaruka po dobu dvacet ¢tyfi
mésicl od data prodeje spotrebiteli.

Zaruka se vztahuje na poruchy a zavady, které v prabé&hu zaruéni doby vznikly chybou
vyroby nebo vadou pouzitych material(.

Vyrobek je mozno reklamovat u prodejce, ktery vyrobek prodal spottebiteli nebo

v autorizovaném servisu.

PFi reklamaci je nutné predlozit: reklamovany vyrobek, originalni nakupni doklad, ve kterém
je zfetelné uveden typ vyrobku a jeho datum prodeje spotfebiteli, pfipadné tento fadné
vyplnény zaruéni list. Zaruka plati pouze tehdy, je-li vyrobek pouzivan podle navodu

k obsluze a pfipojen na spravné sitové napéti.

Spotiebitel ztraci narok na zaruéni opravu nebo bezplatny servis v pripadé:

- zasahu do pfistroje neopravnénou osobou.

- nespravné nebo neodborné montaze vyrobku.

- poskozeni pFistroje vlivem Zivelné pohromy.

- pouzivani vyrobku pro jiné ucely, nez je obvyklé.

- pouzivani vyrobku k profesionalni ¢i jiné vydéle¢né ¢innosti.

- pouzivani vyrobku s jinym nez doporu¢enym pfisluSenstvim.

- nespravné udrzby vyrobku.

- nepravidelného Cisténi vyrobku zejména v pfipadé, kdy je zavada zplsobena zbytky
potravin, vlast, domovniho prachu nebo jinych nedistot.

- vystaveni vyrobku nepfiznivému vnéjSimu vlivu, zejména vniknutim cizich pfedmétd nebo
tekutin (v€etné elektrolytu z baterii) dovnitr.

- mechanického poskozeni vyrobku zpusobeného nespravnym pouzivanim vyrobku nebo
jeho padem.

Pokud zbozi pfi uplathiovani vady ze strany spotfebitele bude zasilano postou nebo
pfepravni sluzbou, musi byt zabaleno v obalu vhodném pro pfepravu tak, aby se zabranilo
poskozeni vyrobku pfepravou.

Aktualni seznam servisnich stfedisek naleznete na: www.eta.cz

PFipadné dal$i dotazy zasilejte na info@eta.cz, nebo volejte +420 545 120 545.

Veskeré nalezitosti uvederJé v tomto zaru¢nim listu plati pouze pro vyrobky nakoupené
a reklamované na uzemi Ceské Republiky.

Typ vyrobku:

Datum prodeje: Vyrobni &islo:

Razitko a podpis prodavajiciho:
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ZARUCNE PODMIENKY

Na vyrobok uvedeny v tomto zaru¢nom liste je poskytovana zaruka na dobu dvadsatstyri
mesiacov od datumu prevzatia tovaru spotrebitelom. Ak ma vyrobok uviest do prevadzky
iny podnikatel nez predavajuci, zacne zaru¢na doba plynut az odo dfa uvedenia vyrobku
do prevadzky, pokial kupujuci objednal uvedenie do prevadzky najneskér do troch tyzdriov
od prevzatia veci a riadne a v€as poskytol na vykonanie sluzby potrebnu sucinnost. Zaruka
sa vztahuje na vady, ktoré v priebehu zaru¢nej doby vznikli chybou vyroby alebo chybou
pouzitych materialov.

Vyrobok je mozné reklamovat’ v ktorejkolvek prevadzkarni predavajuceho ktory vyrobok
predal spotrebitelovi, v ktorej je prijatie reklamacie v zmysle zakona mozné, alebou osoby
opravnenej vyrobcom vyrobku na vykonavanie zaruénych oprav.

Pri reklamacii je nutné predlozit: reklamovany vyrobok, original nakupného dokladu,

v ktorom je zretelne uvedeny typ vyrobku a jeho datum predaja spotrebitelovi pripadne
tento riadne vyplneny zarucny list.

Vyrobok je treba pouzivat podla navodu na obsluhu a musi byt pripojeny na spravne
sietové napatie.

Pokial vyrobok pri uplatfiovani poruchy zo strany spotrebitela bude zasielany postou
alebo prepravnou sluzbou, musi byt zabaleny v obale vhodnom pre prepravu tak, aby
sa zabranilo poSkodeniu vyrobku prepravou.

Aktuélny zoznam servisnych stredisk najdete na: www.eta.sk
Pripadné dalSie dotazy zasielajte na info@eta.cz alebo volajte +420 545 120 545.

VSetky nalezitosti uvedené v tomto zaru€¢nom liste platia len pre vyrobky nakupené
a reklamované na uzemi Slovenskej Republiky.

Typ pristroja:

Déatum predaja: Vyrobné &islo:

Peciatka a podpis predajca:
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KARTA GWARANCYJNA

WARUNKI GWARANCJI

Niniejsza gwarancja dotyczy produktéw produkowanych pod markg ETA, zakupionych

w sklepach na terytorium Rzeczypospolitej Polskie;.

Okres gwarancji wynosi 24 miesigce od daty zakupu produktu.

Naprawy gwarancyjne odbywajg sie na koszt Gwaranta we wskazanym przez Gwaranta
Autoryzowanym Zaktadzie Serwisowym.

Gwarancjg objete sg wady produktu spowodowane wadliwymi czesciami i/lub defektami
produkcyjnymi.

Gwarancja obowigzuje pod warunkiem dostarczenia do Autoryzowanego Zaktadu
Serwisowego urzgdzenia w kompletnym opakowaniu albo w opakowaniu gwarantujgcym
bezpieczny transport wraz z kompletem akcesoriéw oraz z poprawnie i czytelnie wypetniong
kartg gwarancyjng i dowodem zakupu (paragon, faktura VAT, etc.).

Autoryzowany Zaktad Serwisowy moze odméwic¢ naprawy gwarancyjnej jesli Karta
Gwarancyjna nosi¢ bedzie widoczne s$lady przerdbek, jezeli numery produktéw okaza sie inne
niz wpisane w karcie gwarancyjnej a takze jesli numer dokumentu zakupu oraz data zakupu na
dokumencie réznig sie z danymi na Karcie Gwarancyjnej.

Usterki ujawnione w okresie gwarancji bedg usuniete przez Autoryzowany Zaktad
Serwisowy w terminie 14 dni roboczych od daty przyjecia produktu do naprawy przez zaktad
serwisowy, termin ten moze byc¢ przedtuzony do 21 dni roboczych w przypadku
koniecznosci sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy.

Gwarancjg nie sg objete:

wadliwe dziatanie lub uszkodzenie spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem (np. znaczgce
zabrudzenie urzgdzenia, zarbwno wewnatrz jak i na zewnatrz, zalanie ptynami itp.) lub
uzytkowanie niezgodne z instrukcjg obstugi i przepisami bezpieczenstwa

zuzycie towaru przekraczajgce zakres zwyktego uzywania przez indywidualnego odbiorce
koncowego (zwlaszcza jezeli byt wykorzystywany do profesjonalnej lub innej czynnosci
zarobkowej)

uszkodzenia spowodowane czynnikami zewnetrznymi (w tym: wytadowaniami
atmosferycznymi, przepieciami sieci elektrycznej, Srodkami chemicznymi, czynnikami
termicznymi) i dziataniem oséb trzecich

uszkodzenia powstate w wyniku podtgczenia urzgdzenia do niewtasciwej instalacji
wspotpracujacej z produktem

uszkodzenia powstate w wyniku zalania wodg, uzycia nieodpowiednich baterii

(np. tadowanych powtérnie baterii nie bedgcych akumulatorami)

produkty nie posiadajgce wypetnionej przez Sprzedawce Karty Gwarancyjne;j

produkty z naruszong plombg gwarancyjng lub wyraznymi oznakami ingerencji przez osoby
trzecie (nie bedace Autoryzowanym Zaktadem Serwisowym lub nie dziatajgce w jego
imieniu i nie bedgce przez niego upowaznionymi)

kable przytgczeniowe, piloty zdalnego sterowania, stuchawki, baterie

uszkodzenia powstate wskutek niewtasciwej konserwacji urzadzenia

uszkodzenia powstate w wyniku zdarzen losowych (np. powddz, pozar, kleski zywiotowe,
wojna, zamieszki, inne nieprzewidziane okolicznosci)

czynnos$ci zwigzane ze zwykta eksploatacjg urzgdzenia (np. wymiana baterii)

zapisane na urzadzeniu dane w formie elektronicznej (w szczegdlnosci Gwarant zastrzega
sobie prawo do sformatowania no$nikoéw danych zawartych w urzadzeniu, co moze skutkowac
utratg danych na nich zapisanych)

uszkodzenia (powodujace np. brak odpowiedzi urzagdzenia lub jego nie wiaczanie sig)
powstate wskutek wgrania nieautoryzowanego oprogramowania.

Jezeli Autoryzowany Zaktad Serwisowy stwierdzi, iz przyczyng awarii urzadzenia sg
przypadki wymienione w pkt. 8 lub nie stwierdzi zadnego uszkodzenia, koszty serwisu oraz
catkowite koszty transportu urzadzenia pokrywa nabywca.
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10) W wypadku wystgpienia wypadkéw wymienionych w pkt. 8 Autoryzowany Zaktad Serwisowy
wyceni naprawe urzgdzenia i na zyczenie klienta moze dokonac naprawy odptatne;j.
Uszkodzenia urzgdzenia powstate w wyniku wypadkow opisanych w pkt. 8 powodujg utrate
gwaranciji.

11) Wszelkie wadliwe produkty lub ich czesci, ktdre zostaty w ramach naprawy gwarancyjne;j
wymienione na nowe, stajg sie wtasnoscig Gwaranta.

12) W wypadku gdy naprawa urzgdzenia jest niemozliwa lub spowodowataby przekroczenie
terminow okreslonych w pkt. 7 a takze kiedy naprawa wigzataby sie z poniesieniem przez
Gwaranta kosztéw niewspoétmiernych do wartosci urzadzenia Gwarant moze wymienié
Klientowi urzgdzenie na nowe o takich samych lub wyzszych parametrach. W razie
niedostarczenia urzgdzenia w komplecie Gwarant moze wymieni¢ jedynie zwrécone
czesci urzgdzenia lub dokona¢ zwrotu zaptaconej ceny jednak wowczas jest upowazniony
do odjecia kosztu czesci zuzytych lub nie dostarczonych przez uzytkownika (np. baterii,
stuchawek, zasilacza) wraz z reklamowanym urzgdzeniem.

13) Okres gwarancji przedtuza sie o czas przebywania urzgdzenia w Autoryzowanym
Zaktadzie Serwisowym.

14) W wypadku utraty karty gwarancyjnej nie wydaje sie jej duplikatu.

15) Producent moze uchyli¢ sie od dotrzymania terminowosci ustugi gwarancyjnej gdy
zaistniejg zaktdcenia w dziatalnosci firmy spowodowane nieprzewidywalnymi
okolicznosciami (tj. niepokoje spoteczne, kleski zywiotowe, ograniczenia importowe itp).

16) Gwarancja nie wyklucza, nie ogranicza ani nie zawiesza praw konsumenta wynikajgcych
z niezgodnosci towaru z umowg sprzedazy.

17) W sprawach nieuregulowanych niniejszymi warunkami majg zastosowanie przepisy
Kodeksu Cywilnego.

Uszkodzenie wyposazenia nie jest automatycznie powodem dla bezptatnej wymiany
kompletnego urzadzenia. Jezeli reklamujesz stuchawki, pilota, kable przytaczeniowe lub inne
akcesoria NIE PRZYSYLAJ calego urzadzenia. Skontaktuj sie ze sprzedawca lub producentem
w celu uzgodnienia sposobu przeprowadzenia procedury reklamacyjnej bez koniecznosci
przesytania catego kompletu do serwisu.

Kontakt w sprawach serwisowych: Digison Polska Sp. z.0.0., Tel. (071) 3577027, Fax. (071) 7234552,
internet: http://www.digison.pl/sonline/, e-mail: serwis@digison.pl

Nazwa: Piecze¢ i podpis sprzedawcy:

Data sprzedazy:

Numer serii:

1. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

Pieczec¢ i Podpis Serwisanta:

2. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

Pieczec¢ i Podpis Serwisanta:

3. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

Pieczec¢ i Podpis Serwisanta:

4. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

Piecze¢ i Podpis Serwisanta:







