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I. BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

Bezpecnostni instrukce uvedené v této kapitole vychazeji nejen z pozadavk(
harmonizovanych norem a smérnic EU, ale maiji na zfeteli obecnou bezpecnost vyrobkd
a vychdzeji z praktickych zkusenosti chovani uzivatel. Analogické &i ¢aste¢né odchylné
informace, které se mohou z rlznych ddvodl vyskytnout v dalSich kapitolach navodu,
vnimejte prosim jako druhotné a vzdy se fidte upozornénimi uvedenymi v této kapitole!

- Pfed prvnim uvedenim do provozu si peclivé prec¢téte cely navod k obsluze, prohlédnéte
vyobrazeni a navod uschovejte.

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

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

- Vlyrobek je uréen pouze pro pfipravu pokrmt v domacnosti a podobné ucely, neni uréen
pro venkovni pouziti!

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

- Zabrante v manipulaci détem a nesvépravnym osobam bez dozoru!

- Nepouzivejte pekarnu chleba k vytapéni mistnosti!

- Vyrobek doporu¢ujeme béhem peceni nevyzkouseného receptu kontrolovat!

- Pekarnu nikdy neponofujte do vody (ani ¢astecne)!

- Pfi manipulaci se spotfebi¢em postupujte tak, aby nedoslo k poranéni (napf. popaleni,
opareni).

- V priibéhu peceni vystupuje horka para z vétracich otvor(l a povrch pekarny je horky.

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

- Pekarnu pouzivejte pouze na mistech, kde nehrozi jeji pfevrhnuti a v dostatec¢né
vzdalenosti od hoflavych predmétd (napf. zaclony, zavésy, drevo, atd.) a tepelnych
zdrojd (napf. kamna, el./plynovy sporak).

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

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

- Po ukonceni prace vzdy odpojte spotfebi¢ od elektrické zasuvky.

- Neovinujte napajeci pfivod kolem spotrebice, prodlouzi se tak jeho zZivotnost.

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



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

- Pouzivejte pouze neposkozené a spravné prodluzovaci kabely ($ridry).

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

- Spotrebi¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny Ucel, nez pro ktery je uréen a popsan
v tomto navodul!

- Vlyrobce neodpovida za Skody zplisobené nespravnym pouzivanim spotrebice
a pfisluSenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opafeni, pozar,
apod.).

Il. POPIS SPOTREBICE (obr. 1)

A - ovladaci panel s displejem F - pecici forma

B - pecici prostor G - hnétaci metla

C - viko H - odmérovaci Izice
D - prlizor | - odmérovaci pohar
E - spina¢/vypinac J - hacek

ll. OVLADACI PANEL

Displej zobrazuje:

- zvoleny stupen peceni

- nastavena hmotnost

- Cislo programu

- ¢as do konce peceni

- teplotni vystraha (H:HH) ktera upozorfiuje na skute¢nost, Ze je nutné pekarnu pred
dal$im pouzitim nechat dostatecné zchladnout

Tlacitka:

VOLBA - voli jeden z 12 program(

BARVA - voli poZzadovanou barvu chleba SVETLY, STREDNI, TMAVY (funkéni jen pro
nékteré programy)

CAS -/+ - umozfiuje naprogramovani pozdéj$iho spusténi (kromé programd pro

zrychlenou pfipravu, 6 a 7)

START - podrzenim na pfiblizné 1 sekundu zazni zvukovy signal (pipnuti), dvojtecka
na displeji za¢ne blikat a program se spusti

STOP - podrZenim na pfiblizné 3 sekundy zazni zvukovy signal (pipnuti), program se

ukonéi, tento postup plati i pokud chcete ukoncit 60 min. prihfivani pekarny
VELIKOST - voli velikost chleba dle receptu (1.5 LB / 2.0 LB)

IV. POPIS PROGRAMU
1. KLASIK (3:00 a 2:53) - pro bily a hnédy chléb, také pro chléb ochuceny bylinkami
a rozinkami.
2. TOUSTOVY (3:50 a 3:40) - pro pe&eni lehkého chleba, francouzského chleba
s kfupavou klrkou a lehkym stfedem.
3. CELOZRNNY (3:40 a 3:32) - pro peéeni chleba s uréitym mnoZstvim p&eniénych zrn.
Toto nastaveni poskytuje delSi ¢as na predehrati



a nabobtnani zrn. S timto programem

nedoporudujeme pouzivat funkci “CAS -/+”. @

4. SPRINT (1:40) - pro bily chléb s minimalni dobou pfipravy. Chléb pec¢eny v tomto

rezimu je mensi a ma husty stred.

5. SLADKY (2:55 a 2:50) - pro peéeni sladkych typ@ chleba s kfupavéjsi kiirkou neZ pi

peceni s programem “KLASIC”.

6. ULTRA RYCHLY 1 (0:58) - michani, kynuti a pe¢eni 680 gramového chleba za extra
kratky Cas.

7. ULTRA RYCHLY 2 (0:58) - hnéteni, kynuti a pe¢eni 908 gramového chleba za extra
kratky Cas.

8. PRIPRAVA TESTA (1:30) - v tomto reZimu se pfipravi jen tésto bez peceni. Tésto po
piipravé mizete pouzit na chlebové rohliky, pizzu atd. Pfi
tomto nastaveni miZete pripravit v pekarné jakékoliv tésto.
VSechny slozky tésta nesmi mit vétsi hmotnost jak 1 kg.

9. DZEM (1:20) - pfiprava dZemu z erstvého ovoce anebo marmelady.

10. DORT (2:50) - pfi tomto nastaveni se nejspi$ promisi slozky a potom se pecou po
nastaveny ¢as. Doporucujeme napfed zamichat slozky do dvou dild a ty
potom vysypat do pecici misky. (Podrobnéji v receptéfi.)

11. SENDVIC (3:00 a 2:55) - pro pe&eni lehkého chleba s mékkou a hrubou kérkou.

12. PECENI (1:00) - prodlouZeni vaieni nebo pedeni.

Poznamka:
Pro programy ULTRA RYCHLY | a ULTRA RYCHLY Il je nutné pouzit vodu (nebo jiné
tekuté slozky) s teplotou 48 - 50 °C.

V. PRED PRVNIM POUZITIM

Odstrarnte vSechen obalovy material. Umyjte formu na peceni i hnétaci metlu. Voda nesmi
zatéct dovnitf do pekarny. Forma ma nepfilnavy povrch, proto ji nedrhnéte drsnymi
Cisticimi prostfedky a nemanipulujte v ni s tvrdymi pfedméty. Pfed prvnim pecenim chleba
pedte pekarnu naprazdno asi na 20 minut s programem PECENI. Pii prvnim spusténi se
muze vyskytnout malé mnozstvi dymu a zapachu, coz je normaini jev. Tato skute¢nost
neni divodem k reklamaci spotfebice. Po skon&eni programu PEGENI a vychladnuti
formy znovu vycCistéte. Zasurte hnétaci metlu na hfidel ve formé.

VI. POSTUP PECENI

1. Vyjméte formu na pecéeni - oteviete viko pekarny, zdvihnéte drzadlo formy, pootocte
proti sméru hodinovych ruci¢ek a formu tahem vyjméte. Je dilezité, abyste plnili formu
na peceni. Nikdy neplrite pecici formu pokud je umisténa v pekarné.

2. PF¥ipojeni hnétaci metly - nasunte metlu na hridel zatlaéenim smérem dold.

3. Méreni slozek - poZzadované mnozZstvi jednotlivych komponentld davejte do formy
v pfedepsaném poradi. Kvasnice nesmi pfijit do styku s vodou, jinak dojde
k pfed€asnému kvaseni.

4. Vraceni formy do komory - vlozte formu pekarny, pootoc¢te ve sméru hodinovych
rucCiCek tak, aby se zajistila. Zavrete viko pekarny.

5. Zapojeni pekarny do el. sité - po zapojeni do zasuvky se automaticky nastavi zakladni
(KLASIK) program a bézny ¢as peceni.

6. Volba programu - opakovanym stisknutim tlacitka VOLBA vyberte program peceni.



@ 7. Hmotnost - stisknutim tla¢itka VELIKOST nastavte velikost chleba. Po zapnuti
pekarny je vzdy automaticky nastavena hmotnost 2.0 LB.

8. Zabarveni ktirky - tlacitkem BARVA zvolte zbarveni klrky. Pokud nezadate barvu,
bude automaticky nastavena barva STREDNI.

9. Naprogramovani pozdéjsiho spusténi - kdyz chcete mit chléb hotovy v ur€enou
dobu, nebo pedeni o néjakou dobu opozdit, miizete tladitky CAS -/+ zvolit Sas za jaky
bude chléb hotov. Maximalini doba nastaveni je 13 hod.

10. START - pfipravu a peceni spustite tlaCitkem START. Na displeji pekarny se zobrazi

¢as do konce peceni s minutovym odpoctem.

11. Priibéh - po spusténi nasleduji automatické procedury. Nékteré programy s dvéma
hnétacimi procesy upozoriiuji zvukovym signéalem (pipanim) na moznost vlozit dalsi
ptipadné ingredience (napf. slune¢nicova semena, kousky ovoce anebo orech).

V pribéhu pfipravy mdze pres ventilaéni otvory vychazet para. Tento jev je naprosto

normalni.

12. Ukonéeni - po skonceni programu zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi “0:00”.

13. Udrzovani v teplém stavu (pfihFivani) - pfi vétSiné program( funguje funkce
udrzovani teploty po skonceni samotné pfipravy. Teplota se udrzuje po dobu 60 minut.
Pro dosahnuti co nejlepsiho vysledku doporu€ujeme, vytdhnout formu na peceni
s obsahem v rdmci tohoto ¢asového intervalu anebo ihned po skonéeni samotného
programu peceni.

14. Vyjmuti formy - stlacte tlacitko STOP, otevrete viko a vyjméte formu na peceni.
Upozornéni: pfi manipulaci s formou pouzivejte rukavice. Drzadlo i forma jsou

HORKE!

15. Vyjmuti chleba - nechejte pecen schladit ve formé cca 10 minut, obrafte formu dnem
nahoru a vyklopte pecen na podnos. Naplrnte formu teplou vodou, aby se hnétaci
metla nepfilepila na hridel.

Poznamka: nékdy se stane, Ze po vyklopeni zlistane metla v pecnu. Metlu vytahnéte
pomoci dodavaného hacku nebo vhodného drevéného, plastického
nastroje, aby se neposkodil jeji nepfilnavy povrch.

16. Ulozeni pekarny - po pouZiti vytahnéte napéjeci pfivod z el. zasuvky a pred Cisténim
a uloZzenim nechejte pekarnu zchladnout.

Preruseni napajeni

Pokud v priibéhu pfipravy peceni nebo pfipravy pozdéjsiho spusténi dojde k preruseni
dodavky el. energie do 10 min. pekarna bude pracovat ve zvoleném programu. Pokud
doslo k vypadku el. energie nad 10 min. jiz v prlbéhu pfipravy tésta, doporucujeme cely
proces peceni chleba nasledné kontrolovat.

Krajeni a skladovani

Po vyklopeni pecnu z formy na peceni, nechejte pecen 15-30 minut odlozeny nejlépe na
draténém stojanu, pfipadné prkénku. Hladky fez a rovnhomérné okraje dosahnete pouzitim
elektrického krajece anebo noze s pilkovou &epeli. Pecen skladujte standardnim
zplsobem. Jak je teplota okoli a vihkost pfilis vysokd, odlozte ho na noc do chladnicky.
Doma peceny chléb neobsahuje konzervaéni pfisady, spi$ se vysusi a ztvrdne v porovnani
s chlebem, zakoupenym v obchodé.



VII. CISTENI A UDRZBA
Pred kazdou tdrzbou odpojte vyrobek od elektrické sité! Cisténi provadéjte @
vzdy na vychladnutém spotiebici a pravidelné po kazdém pouziti! Doporucujeme
potfit novou pecici formu a hnétaci metlu teplu vzdorujicim tukem pred jeho prvnim
pouzitim a nechat ho ohrat v pekarné po dobu asi 10 minut pfi 160 °C. Po jeho
vychladnuti oCistéte (vylestéte) pecici formu od tuku papirovym ubrouskem. Toto se
doporucuje provést na ochranu nepfilnavého povrchu. Tento postup mize byt ¢as od
Casu opakovan. Pro Cisténi pouzijte mirny detergent. Nikdy nepouzivejte chemickeé Cistici
latky, benzin, Cisti¢e peci nebo detergenty, které Skrabou nebo jinak ni¢i povlak. Vihkym
hadfikem odstrarite vSechny ingredience a drobky z vika, plasté a peciciho prostoru.
Nikdy nenamacejte pekarnu do vody nebo nenapliiujte pecici prostor vodou! Otfete
vnéjsi ploch pecici formy vlihkym hadfikem. Vnitfni plochy Ize umyt trochou detergentni
tekutiny. Jak hnétaci metlu tak i pohonna hridel se musi ocistit ihned po pouziti. Z{stane-li
hnétaci metla ve formé, bude se pozdéji téZce vyndavat. V takovém pripadé naplnite
nadobu teplou vodou a nechte ji v klidu podobu asi 30 minut. Pak vyjméte hnétaci metlu.
Pecici forma je opatfena nepfilnavym povlakem. Proto nepouzivejte kovové nastroje, které
by mohly poskrabat povrch béhem jeho Cisténi. Normaini je, Ze v prlibéhu €asu se barva
povrchu méni. Tato zména ale Zzddnym zplsobem neméni jeho ucinnost.

AN |
VIIl. EKOLOGIE £5 &A
Pokud to rozméry dovoluji jsou na v§ech kusech vytistény znaky material( pouzitych na
vyrobu baleni, komponentd a pfisluSenstvi jakoZ i jejich recyklace. Po ukonceni Zivotnosti
spotrebice zlikvidujte tyto komponenty prostfednictvim k tomu uréenych sbérnych siti.
Pokud ma byt pfistroj definitivné vyfazen z provozu, doporucuje se po odpojeni
napajeciho pfivodu od el. sité jeho odfiznuti, pfistroj tak bude nepouzitelny.

Opravu rozsahlejSiho charakteru nebo opravu, ktera vyzaduje zasah do vnitfnich
¢asti vyrobku, musi provést odborny servis! Nedodrzenim pokynii vyrobce zanika
pravo na zaruéni opravu!

Pfipadné dalsi informace o spotfebici ziskate na Infolince 800 800 000 nebo internetové
adrese www.eta.cz.

IX. TECHNICKA DATA

Napéti (V) uvedeno na typovém Stitku vyrobku
Prikon (W) uveden na typovém Stitku vyrobku
Hmotnost cca (kg) 5,3 kg

Z hlediska elektromagnetické kompatibility vyrobek odpovida NV ¢.18/2003 Sb. ve znéni
pozdéjsich predpist (Smérnici Rady 89/336/EEC vcetné dodatkdl) a z hlediska elektrické
bezpecnosti odpovida NV ¢. 17/2003 Sb. ve znéni pozdéjSich predpisti (Smérnici Rady
73/23/EEC vc¢etné dodatkd). Na vyrobek bylo vydano ES prohlaseni o shodé podle zakona
€. 22/1997 Sb. v platném znéni a €. 258/2000 Sb. v platném znéni. Vyrobek odpovida
svymi vlastnostmi poZzadavkim stanovenym vyhlaskou MZ &. 38/2001 Sb. v platném
znéni.

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

si vyrobce vyhrazuje.



TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM
BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES
OR PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY.
Nebezpedi uduseni. Odkladejte mimo dosah déti. Igelitovy sacek neni na hrani.

X. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICI SE PECENI

Po peceni se chléb lepi na nadobu

Po ukonéeni peéeni nechte chléb asi 10 minut zchladnout a nasledné obratte formu dnem
nahoru. Dle potfeby po pecenim pohybujte hfideli hnétaci metly zleva doprava. Pro dalsi
peceni celou formu v€etné hnétaci metly vymastéte.

Jak zabranit tvorbé dér v chlebu zplsobenych pfitomnosti hnétacich haka?
Hnétaci metlu mlzete vyjmout pomoci haku nebo pfipadné pomoci prstli pokrytymi
moukou pred posledni fazi kynuti tésta.

Tésto prekyne pres okraj nadoby

To se stava zejména kdyz se uziva pSeni¢na mouka a je to nasledek vyssiho obsahu
lepku. Snizte mnoZstvi mouky a pfizplsobte ostatni ingredience. Hotovy chléb bude jesté
stale mit dostate¢ny objem. Na tésto rozestrete polévkovou IZici horkého roztaveného
margarinu.

Chléb neni dostate¢né vykynuty

a) Jestlize se uprostred chleba vytvofi ryha tvaru V, mouka neobsahuje dost lepku. To
znaci, Zze mouka obsahuije pfili§ mélo proteinu (coz se stava zejména za destivého |éta)
nebo protoze mouka je pfilis vihka.
Opatreni: Pridejte polévkovou Izici pSeni¢ného lepku na kazdych 500 g mouky.

b) Jestlize chléb je uprostred zuzeny mdze pfi¢ina spocivat v jednom z nasledujicich
dlvodu:
- teplota vody byla pfilis vysoka,
- bylo pouzito nadmérné mnozstvi vody,
- mouka byla chuda na lepek.

Kdy lze oteviit viko pekarny béhem provozu?

VSeobecné fe€eno Ize viko pekarny otevfit vzdy béhem faze hnéteni. Béhem této faze
mohou byt jesté pfidana mala mnozstvi mouky nebo tekutiny. Ma-li chléb mit po dopeceni
urcité aspekty, postupujte takto:

Pred posledni fazi kynuti odklopte viko a opatrné nafiznéte tvorici se klru chleba ostrym
predehratym nozem, rozptylte na néj ceredlie nebo rozestrete na kliru smés bramborové
mouky a vody za uc¢elem docileni lesklé povrchové Upravy. To je vSak naposledy, kdy
mdze byt viko otevieno, protoze jinak prostredek chleba poklesne.

Co je pSeniéna celozrnna mouka?

Celozrnna mouka se vyrabi ze vSech druht ceredlii (obilovin), véetné psenice. Termin
~celozrnny“ znaci, Ze mouka byla umleta z celych zrn a proto ma vyssi obsah
nestravitelnych ¢astic a tim udéluje mouce tmavsi barvu. Uziti celozrnné mouky ale
nedava chlebu tmavsi zabarveni, jak se obecné véfi.

Co se musi délat pfi pouziti zitné mouky?



Zitna mouka obsahuje oproti mouce péenié¢né mensi mnozstvi lepku. Proto tésto na
chléb Spatné kyne. Aby se chléb stal lehce stravitelnym, musi se pfipravit celozrnny
zitny chléb s kvasnicemi.

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

Co lze délat, kdyz chléb chutna po drozdi?

a) Tato chut je ¢asto odstrariovana pfidanim cukru. Pfidani cukru udéluje chlebu svétlejsi
barvu.

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

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

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

Zavisi to na rozdilném stupni vinkosti: Chléb peceny v klasické peci je sussi z divodu
vétsiho peciciho prostoru, zatimco chléb zhotoveny v zafizeni na pe€eni chleba je vihéi.

XI. OTAZKY A ODPOVEDI K PEKARNE

Problém Pfi¢ina Reseni
Kouf vychazi z peciciho Ingredience Inou na pecici Odpojte napajeci privod od el.
prostoru nebo prostor nebo na vnéjsi instalace a vycistéte vnéjsi casti
z ventilaénich otvorl.  stranu pecici formy. pecici formy nebo pecici prostor
Stred chleba klesa Chléb zlstal po ukonceni  Vyndejte chléb z pecici formy pred
a na spodu je vihky. peceni a prihfevu pfilis ukonc&enim pfihfivaci faze.
dlouho v pecici formé.
Chléb se obtizné Spodni strana bochniku je  Hybejte hfideli sem a tam, dokud
vyndava z pecici formy. pfilepena na hnétaci chléb nevypadne. Po peceni
metle. vycCistéte hnétaci metlu a hfidele.

Dle potfeby naplite pecici formu
na 30 minut teplou vodou. Poté Ize
snadno vyjmout hnétaci metlu

a vycistit ji.
Ingredience nejsou Nespravné nastaveni Zkontrolujte zvoleny program
spravné michany programu. a ostatni nastaveni.
a chléb se nepecCe
spravné. Béhem provozu pekarny  Viz odstavec Postup peceni.
doslo k stisknuti tlaitka
START/STOP.
Béhem provozu pekarny  Neotevirejte viko po poslednim
bylo viko nékolikrat vykynuti
otevreno.




Dlouhodoby vypadek
elektrické sité béhem

provozu pekarny.

Viz odstavec Postup peceni.

Otéaceni hnétaci metly je
je zablokovano

Zkontrolujte zda hnétaci metla
neni zablokovana zrny apod.

Vyndejte pecici formu a zkontrolujte
zda se hridel volné otadi. Neni-li
tomu tak, obratte se na zakaznicky

servis.

Pecici forma se béhem Tésto je pfili$ husté.
Hnétaci metla je
zablokovana a pecici

hnéteni nadzvedava.

uzavrete.

forma je vytlacovana nahoru.

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

Pekarnu nelze spustit.
displej zobrazuje
"H:HH".

Pekarna je jesté horka
z predchoziho peciciho
cyklu

Drzte tlac¢itko START/STOP
stisknuté dokud se na displeji
neobjevi zakladni nastaveni.

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

XIl. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJiCi SE RECEPTU

Problém Pficina Reseni
Chléb pfilis rychle vykyne. Prilis mnoho drozdi, pfili§ mnoho mouky, a/b
nedostatek soli.
Nebo nékolik téchto pricin.
Chléb vibec nevykyne Vlbec Zadné nebo pfili§ malo drozdi. a/b
nebo jen nedostate¢né. Staré nebo proslé drozdi. d
Tekutina pfili§ horka. c
DroZzdi se dostalo do styku s tekutinou. d
Nespravny typ mouky nebo prosla mouka. e
PFili§ mnoho nebo nedostatek tekutiny. a/b/f
Nedostatek cukru. a/b
Chléb pfilis vykyne a rozlije Je-li voda prili§ mékka, drozdi vice kvasi. e
se na pecici formu. Prili§ mnoho miéka ovlivni kvaseni drozdi. c
Stfed chleba se snizuje. Objem tésta je vétsSi nez forma a chléb se snizi. c/g
Kvaseni je prili§ kratké nebo neni dosti dlouhé, c/g
z dlivodu nadmérné teploty vody nebo peciciho
prostoru nebo nadmérné vihkosti.
Po dokonceni peceni je Tekutiny je pfili§ mnoho. a/b
v chlebu prohluberi.
Struktura chleba je tézka PFili§ mnoho mouky nebo nedostatek tekutiny. a/b
a hrudkovita. Nedostatek drozdi nebo cukru. a/b

PFili§ mnoho ovoce, hrubé mouky nebo jedné
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z ostatnich ingredienci. b
Stara nebo prosla mouka. d
Stred chleba neni upecen. PFilis mnoho nebo nedostatek tekutiny. a/b/f
Recept obsahuje vihké ingredience. f
Otevrena nebo hruba PFili§ mnoho vody. f
struktura chleba nebo pfilis Zadna sul. b
mnoho dér. Vysoka vlhkost, voda pfili§ horka. g
Prilis mnoho tekutiny. c
Chléb je na povrchu Objem je prilis velky vi¢&i pecici formé. ale
nedopeceny. Nadmérné mnozstvi mouky, zejména pro
bily chléb. b
PFilis moc drozdi a malo soli. a/b
Prilis moc cukru. a/b
Sladké ingredience navic k cukru. b
Krajice jsou nerovhomeérné, Chléb nebyl dostatecné vychlazen
nebo hrudkovité. (para neunikla). g
Usazeniny mouky na kare. Mouka nebyla béhem hnéteni na bocich dobre
zpracovana. e

Reseni problémti:

a) Ingredience spravné odmérte.

b) Nastavte davkovani ingredienci.

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

d) Pouzivejte jen Cerstvé a spravné skladované ingredience.

e) Opravte mnozZstvi 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 polévkoveé IzZice.

g) Vyjméte chléb z formy ihned po upeceni a pred rozfezanim ho nechte nejméné 15 minut
zchladnout na draténé podlozce.

XIll. POZNAMKY K RECEPTUM

1. Ingredience

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

stejné dllezité jako poradi, ve kterém se ingredience pridavaji.

- Nejdulezitéjsi ingredience, jako tekutina, mouka, sll, cukr a drozdi (Ize pouzit bud suché
nebo Cerstvé drozdi) ovliviuji Uuspésny vysledek pripravy tésta a chleba. Vzdy pouzijte
spravné mnozstvi ve spravném poméru.

- Pouzijte teplé ingredience jestlize se tésto ma pfipravit ihned. Prejete-li si nastavit funkci
¢asovani programovych fazi, doporucuje se pouzit studné ingredience, aby se predeslo
stavu, kdy drozdi po€ne kynout pfilis brzy.

- Margarin, maslo a mléko ovliviiuji chut a vini chleba.
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- Aby kdra byla svétlejsi a tenci Ize snizit mnozstvi cukru o0 20 % bez ovlivnéni
@ Uspésného vysledku peceni. Davate-li prednost mékei a svétlejsi kire, nahradte
cukr medem.

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

- JestliZze chcete obzvlasté lehky chléb, bohaty na stravu pro povzbuzeni €innosti stfev
pfidejte do tésta pSeni¢né otruby. Prislusné davkovani je 1 polévkova IZice na 500 g
mouky a zvySte mnoZzstvi tekutiny o 1 polévkovou lIzici.

2. Prizptisobovani davek

Maji-li davky byt zvySeny nebo snizeny zajistéte, aby byly dodrzeny poméry plvodnich
receptd. Pro docileni perfektnich vysledkd, fidte se déle uvedenymi zakladnimi pravidly
pro pfizplsobeni 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 zita nebo s cerealnim chlebem. Zkontrolujte tésto 5 minut po
prvém hnéteni. Je-li pfilis vihké, pridanim mouky po malych davkach, se docili spravna
konzistence tésta. Je-li té€sto pfilis suché, pridavejte béhem hnéteni vodu po IZicich.
Nahrazovani tekutin: Pfi pouzivani receptem predepsanych ingredienci obsahujicich
tekutinu (napf. tvaroh, jogurt atd.) se musi snizit mnozstvi tekutiny na prepokladané
celkové mnozZstvi. PFi pouziti vajicek uslehejte je v odmérovacim poharu a dopliite pohar
dalsi pozadovanou tekutinou na predpokladané mnozstvi.

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

3. Pridavani a odmérovani ingredienci a mnozstvi

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

- Pro méfeni uzijte vzdy stejné mérné jednotky. Hmotnosti v gramech musi byt pfesné
odmeéreny.

- Pro mililitrové oznaceni Ize pouzit dodany odméfovaci pohar, ktery ma dilky stupnice od
50 do 300 ml.

- Ovocné, ofechové nebo cerealni ingredience: Prejete-li si pfidat dalsi ingredience,
muUZete tak ucinit pomoci zvlastnich program{ po zaznéni zvukového signalu. Pridate-li
ingredience pfili§ brzo, budou b&éhem hnéteni rozdrceny.

4. Hmotnosti a objemy chleba

V nize uvedenych receptech najdete presné Udaje tykajici se hmotnosti chleba. Uvidite, ze

hmotnost ryze bilého chleba je nizsi nezli celozrnného chleba. To je dano skutecnosti, ze

bilda mouka vice kyne a tudiz omezuje nutnost byt ulozena.

- | pfes prfesné hmotnostni Udaje mohou nastat malé rozdily. Skute¢na hmotnost chleba
hodné zavisi na vihkosti mistnosti v dobé pfipravy. Pro tento typ pekarny pouzijte
recepty o velikosti I, pfipadné o maximalni hmotnosti 1000 g.

- VSechny chleby s podstatnym podilem pSenice dosahuji znacny objem a presahuji hranu
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nadoby po poslednim vykynuti v pfipadé nejvySSi hmotnostni tfidy. Chléb se ale @
nerozlije. Céast chleba vné formy snaze zhnédne v porovnani s chlebem uvnitf
formy.

- Kde je pro sladké chleby navrzen program SPRINT mizete pouzit ingredience
v menSich mnozstvich také pro program SLADKY pro vyroby leh¢iho chleba.

5. Vysledky peceni

- Vysledek peceni zavisi na podminkach v misté (napr. mékka voda / vysoka relativni
vlhkost vzduchu / vysoka nadmorska vyska / konzistence ingredienci, atd.). Proto
Udaje v receptech tvofi referencni body, které mohou byt vhodné upraveny. Jestlize
jeden nebo jiny recept nevyjde napoprvé, nenechte se odradit. SnaZte se najit ddivod
a zkuste to znovu obménou podild.

- Je-li chléb po peceni prili§ bledy mlzete ho nechat zhnédnout v rdmci programu peceni.

- Doporucuje se upéct zkuSebni chléb pred skute€nym nastavenim funkce pro pouziti pres
noc, takze v pfipadé nutnosti budete moct provést potfebné zmény.
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@ Elektricka domdca pekaren na chlieb

eta 1149

NAVOD NA OBSLUHU

I. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

Bezpecnostné instrukcie uvedené v tejto kapitole vychadzaju nie len z poZziadaviek
harmonizovanych noriem a smernic EU, ale maju na zreteli vSeobecnu bezpec¢nost
vyrobkov a vychadzaju z praktickych skusenosti chovania uzivatefov. Analogickeé Ci
Ciastocne rozdielne informacie, ktoré sa mézu z roznych dévodov vyskytnut v dalsich
kapitolach navodu, vnimajte prosim ako druhotné a vzdy sa riadte upozorneniami
uvedenymi v tejto kapitole!

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

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

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

— Vyrobok je uréeny iba na pripravu pokrmov v domacnosti a podobné ucely, nie je
urceny na vonkajsie pouzitie!

— Vidlicu napéjacieho privodu nezasulvajte do el. zasuvky a nevytahuijte z el. zasuvky
mokrymi rukami a fahanim za napajaci privod!

— Zabrarite defom a nesvojpravnym osobam v manipulécii so spotrebi¢om bez dozoru!

— Spotrebi¢ nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

— Spotrebi¢ odporitame pocas pecenia podla nevyskisaného receptu kontrolovat.

— Domacu pekaren nikdy neponarajte do vody (ani Ciastocne)!

— Pri manipulacii so spotrebiCom postupujte tak, aby ste sa neporanili (napr. nepopalili
alebo neoparili). PoCas pecenia z vetracich otvorov vystupuje horica para a povrch
spotrebi¢a je hordci.

— Ak z pekarne stupa dym spbsobeny vznietenim sa pouzitych surovin, veko nechajte
zatvorené, spotrebi¢ hned vypnite a odpojte od elektrickej siete.

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

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

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

— Z hladiska poziarnej bezpecnosti pekaren vyhovuje STN. V zmysle tejto normy ide
o spotrebice, ktoré mozno prevadzkovat na stole alebo podobnom povrchu s tym, Ze
v smere hlavného sélania tepla musi byt dodrzana bezpeéna vzdialenost 500 mm od
povrchov horfavych materialov a v ostatnych smerov 100 mm.

— Po skoné&eni prace spotrebi¢ vzdy odpojte od elektrickej siete.

— Napajaci privod nikdy neovijajte okolo spotrebi¢a, prediZite tak jeho Zivotnost.

— Napajaci privod nesmie byt poskodeny ostrymi alebo hordcimi predmetmi, otvorenym
plamefiom a nesmie byt ponoreny do vody.
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— Spotrebi¢ je prenosny, ma pohyblivy privod s vidlicou, ktora zabezpecuje
dvojpdlové odpojenie od elektrickej siete. @
— Pouzivajte iba nepoSkodené a spravne predizovacie kable (Snury).
— Ak sa napajaci privod spotrebi¢a poskodi, spotrebi¢ hned odpojte od elektrickej siete.
— Privod musi vymenit vyrobca, jeho servisny technik alebo podobne kvalifikovana
osoba, aby sa predislo vzniku Urazu elektrickym prudom alebo pozZiaru.
— Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte pre zZiadny iny Ucel, nez pre ktory je uréeny a opisany
v tomto navode!
— Vyrobca nezodpoveda za skody spdsobené nespravnym pouzivanim spotrebica
a prisluSenstva (napr. znehodnotenie potravin, poranenie, popalenie, oparenie,
poziar, apod.).

Il. POPIS SPOTREBIGA (obr. 1)

A - ovladaci panel s displejom F - pekarenska forma
B - priestor na pecCenie G - sadzacia metla

C -veko H — meracia lyzica

D - priezor | — meraci pohar

E - spinac/vypina¢ J —hak

ll. OVLADACI PANEL

Na displeji sa zobrazuje:

— zvoleny stuperi pecenia

— nastavena hmotnost

— Cislo programu

— Cas do konca pecenia

— teplotna vystraha (H:HH) upozoriuje na skutoénost, Ze je nutné pekaren pred dialdim
pouzitim nechat dostato¢ne schladit

Tlacidla:
VOLBA — voli jeden z 12 programov
BARVA — voli pozadovan( farbu chleba, SVETLY, STREDNI, TMAVY (funkéna iba pre
niektoré programy)
CAS -/+ — umoZiiuje naprogramovanie neskorsieho spustenia (okrem programov pre
zrychlenu pripravu, 6 a 7)
START — podrzanim na priblizne 1 sekundu zaznie zvukovy signal (pipnutie), dvojbodka
na displeji za¢ne blikat a program sa spusti
STOP — podrzanim na priblizne 3 sekundy zaznie zvukovy signal (pipnutie), program sa
ukondi, tento postup plati aj pokial chcete ukoncit 60 min. Prihrievanie pekarne
VELIKOST — stlacenie tla¢idla voli velkost chleba podla receptu (1.5 LB, 2.0 LB)

IV. POPIS PROGRAMU
1. KLASIC (3:00 a 2:53) — pre biely a hnedy chlieb, tiez pre chlieb ochuteny bylinkami
a hrozienkami.
2. TOUSTOVY (3:50 a 340) — pre pecenie fahkého chleba, franctizskeho chleba
s chrumkavou kérkou a fahkym stredom.
3. CELOZRNNY (3:40 a 3:32) — pre peéenie chleba s urditym mnozstvom p$eni¢nych
zfn. Toto nastavenie poskytuje dihsi ¢as na predhriatie
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@ a napucanie zfn. Svty'/mto programom nedoporu¢ujeme

pouzivat funkciu “CAS -/+ ”.

4. SPRINT (1:40) — pre biely chlieb s minimalnou dobou pripravy. Chlieb peceny v tomto

rezime je mensi a ma husty stred.

5. SLADKY = (2:55 a 2:50) — pre pe&enie sladkych typov chleba s chrumkavejgou

korkou nez pri pe€eni s programom “KLASIC”.

6. ULTRA RYCHLY 1 (0:58) — miesenie, kysnutie a pe¢enie 680 gramového chleba

za extra kratky Cas.

7. ULTRA RYCHLY 2 (0:58) — miesenie , kysnutie a peéenie 908 gramového chleba

za extra kratky Cas.

8. PRIPRAVA TESTA (1:30) — v tomto reZime sa pripravi iba cesto bez pe&enia. Cesto po

priprave mézete pouZif na chlebové rozky, pizzu atd.

Pri tomto nastaveni mézete pripravif v pekarni akékolvek
cesto. VSetky zloZky cesta nesmu mat va¢siu hmotnost
ako 1 kg.

9. DZEM (1:20) — priprava dZemu z &erstvého ovocia alebo marmelady.

10. DORT (2:50) — pri tomto nastaveni sa najskér premieSaju zlozky a potom sa pecu
pocas nastaveného ¢asu. Odpora¢ame najskor zamiesat zlozky do
dvoch dielov a tie potom vysypat do misky na pecenie. (Podrobnejsie
Vv receptari.)

11. SENDVIC (3:00 a 2:55) — na pedenie fahkého chleba s makkou a hrubou kdrkou.

12. PECENI (1:00) — prediZenie varenia alebo pegenia.

Poznamka: i i
Pre programy ULTRA RYCHLY | a ULTRA RYCHLY Il je potrebné pouzit vodu (alebo int
tekutu zlozku) s teplotou 48 — 50 °C.

V. PRED PRVYM POUZITIM

Odstrante vsetok obalovy material. Umyte formu na pecenie aj sadzaciu metlu. Voda
nesmie zatiect dovnutra do pekarne. Forma ma neprifnavy povrch, preto ju nedrhnite
drsnymi Cistiacimi prostriedkami a nemanipulujte v nej s tvrdymi predmetmi. Pred prvym
pedenim chleba pedte v pekarni naprazdno asi na 20 minut v programe PECENI . Pri
prvom spusteni sa méze vyskytnat malé mnozstvo dymu a zapachu, ¢o je normalny jav.
Tato skuto¢nost nie je ddvodom na reklamdciu spotrebi¢a. Po skon&eni programu
PECENI a vychladnuti formy znovu vygistite. Zasufite sadzaciu metlu na hriadef vo forme.

VI. POSTUP PECENIA

1. Vyberte formu na pecéenie - otvorte veko pekarne, zdvihnite drzadlo formy, pootocte
proti smeru hodinovych rugiciek a formu fahom vyberte. Je délezité, aby ste plnili formu
na pecenie. Nikdy neplfite formu na pecenie, pokial je umiestnena v pekarni.

2. Pripojenie sadzacej metly — nasunte metlu na hriadel zatla¢enim smerom dolu.

3. Meranie zloziek — pozadované mnozstvo jednotlivych komponentov davajte do formy
v predpisanom poradi. Kvasnice nesmu prist do styku s vodou, inak dojde
k pred€¢asnému kvaseniu.

4. Vratenie formy do komory - vlozte formu pekarne , pooto¢te v smere hodinovych
ruciCiek tak, aby sa zaistila. Zavrite veko pekarne.

5. Zapojenie pekarne do el. siete — po zapojeni do zasuvky sa automaticky nastavi
zakladny (KLASIC) program a bezny €as pecenia.
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6. Volba programu — opakovanym stlac¢enim tlagidla VOLBA vyberte program @
pecenia.

7. Hmotnost - stla¢enim tlagidla VELIKOST nastavte velkost chleba. Po zapnuti pekarne
je vzdy automaticky nastavena hmotnost 2.0 LB.

8. Sfarbenie korky - tlacidlom BARVA zvolte sfarbenie kérky. Pokial nezadate farbu,
bude automaticky nastavena farba STREDNI = stredna.

9. Naprogramovanie neskorsieho spustenia — ked chcete mat chlieb hotovy v uréenu
dobu, alebo pecenie o nejakou dobu oneskorit, mdZete tlacidlom GAS -/+ zvolit ¢as, za
aky bude chlieb hotovy. Maximalna doba nastavenia je 13 hod.

10. START - pripravu a pecenie spustite tlacidlom START. Na displeji pekarne sa zobrazi

Cas do konca pecenia s minutovym odpoctom.

11. Priebeh - po spusteni nasleduju automatické procedury. Niektoré programy s dvoma
sadzacimi procesmi upozoriuju zvukovym signalom (pipanim) na moznost vioZif d'alie
pripadné ingrediencie (napr. slne¢nicové semena, kusky ovocia alebo orechov).

V priebehu pripravy méze cez ventilatné otvory vychadzat para. Tento jav je naprosto
normalny.

12. Ukonéenie — po skon&eni programu zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi
“0:00”

13. Udrzovanie v teplom stave (prihrievanie) — pri vd¢sine programov funguje funkcia
udrziavania teploty po skonéeni samotnej pripravy. Teplota sa udrziava po dobu 60
minut. Pre dosiahnutie ¢o najlepsieho vysledku odpori¢ame vytiahnut formu na
pecenie s obsahom v ramci tohto ¢asového intervalu alebo ihned po skonceni
samotného programu pecenia.

14. Vybratie formy - stlacte tlacidlo STOP, otvorte veko a vyberte formu na pecenie.
Upozornenie: pri manipulécii s formou pouzivajte rukavice. Drzadlo aj forma su
HORUCE!

15. Vybratie chleba - nechajte pecen schladit vo forme cca 10 minut, obratte formu
dnom nahor a vyklopte pecen na podnos. Naplnte formu teplou vodou, aby sa
sadzacia metla neprilepila na hriadel.

Poznamka: niekedy sa stane, Ze po vyklopeni zostane metla v pecni. Metlu vytiahnite
pomocou haku alebo vhodného dreveného, plastického nastroje, aby sa neposkodil jej
neprifnavy povrch.

16. Ulozenie pekarne — po pouziti vytiahnite napajaci privod z el. zasuvky a pred Cistenim
a uloZenim nechajte pekaren vychladnut.

Prerusenie napajania

Pokial v priebehu pripravy pec¢enia alebo pripravy neskorSieho spustenia dojde

k preruseniu dodavky el. energie do 10 min., bude pekarer pracovat vo zvolenom
programe. Pokial doslo k vypadku el. energie nad 10 min. uz v priebehu pripravy cesta,
odporuc¢ame cely proces peéenia chleba nasledne kontrolovat.

Krajanie a skladovanie

Po vyklopeni peciia z formy na peéenie, nechajte pecefi 15-30 minat odloZzeny najlepsSie
na drétenom stojane, pripadne dosti¢ke. Hladky rez a rovnhomerné okraje dosiahnete
pouzitim elektrického krajac¢a alebo noza s pilkovou ¢epefou. Pecen skladujte
Standardnym spbsobom. Ak je teplota okolia a vihkost prili§ vysoka, odlozte ho na noc do
chladni¢ky. Doma peceny chlieb neobsahuje konzervacné prisady, fahsie sa vysusi

a stvrdne v porovnani s chlebom zakupenym v obchode.
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VII. CISTENIE A UDRZBA

Pred kazdou tidrzbou odpojte vyrobok od elektrické siete! Cistenie
uskutociujte vzdy na vychladnutom spotrebici a pravidelne po kazdom pouziti!
Odporucame potrietf novi pekarensku formu a sadzaciu metlu teplu vzdorujdcim tukom
pred jeho prvym pouzitim a nechat ho ohriat v pekarni po¢as 10 minut pri 160 °C. Po jeho
vychladnuti oCistite (vylestite) pekarensku formu od tuku papierovym obruskom. Toto sa
odporuca uskutoénit na ochranu neprifnavého povrchu. Tento postup méze byt ¢as od
Casu opakovany. Na &istenie pouzite mierny detergent. Nikdy nepouzivajte chemické
Cistiace latky, benzin, CistiCe peci alebo detergenty, ktoré Skrabu alebo inak ni¢ia povlak.
Vlhkou handri¢kou odstrarite vSetky ingrediencie a omrvinky z veka, plasta a priestoru na
pecenie. Nikdy nenamadajte pekareii do vody alebo nenapifajte priestor na peéenie
vodou! Otvorte vonkajsi plech pekarenskej formy vihkou handri¢kou. Vnutorné plochy je
mozné umyt troSkou detergentnej tekutiny. Ako sadzacia metla, tak aj pohonny hriadel sa
musi odistit ihnned’ po pouZiti. Ak zostane sadzacia metla vo forme, bude sa neskorsie
tazko vyberat. V takom pripade napliite nadobu teplou vodou a nechajte ju v kiude po
dobu asi 30 minut. Potom vyberte sadzaciu metlu.
Pekarenska forma je opatrena neprifnavym povlakom. Preto nepouzivajte kovové nastroje,
ktoré by mohli poskrabat povrch pocas jeho Cistenia. Normalne je, Ze v priebehu ¢asu sa
farba povrchu meni. Tato zmena ale Ziadnym spdsobom nemeni jeho Gcginnost.

AN |
VIIl. EKOLOGIA 55 EA
Ak to rozmery umozfiuju, na vSetkych dieloch su vytlacené znaky materialov, ktoré su
pouzité na obalovy material, komponenty a prisluSenstvo, ako aj na ich recyklovanie. Po
skonéeni Zivotnosti spotrebica zlikvidujte tieto komponenty prostrednictvom zbernych
surovin. Ak ma byt pristroj definitivne vyradeny z prevadzky, odporuca sa po odpojeni
napajacieho privodu z elektrickej siete privod odrezat. Spotrebi¢ tak bude nepouziteiy.

Udrzbu rozsiahlejSieho charakteru alebo tidrzbu, ktora vyzaduje zasah do
vnutornych éasti spotrebi¢a, musi vykonat Specializovany servis! NedodrZzanim
pokynov vyrobcu zanika pravo na zaruénu opravu!

Pripadné dalSie informécie o spotrebici ziskate na informacnom ¢&isle 02/52 49 14 19
alebo na internetovej adrese www.eta.sk.

IX. TECHNICKE UDAJE

Napétie (V) uvedené na typovom Stitku
Prikon (W) uvedeny na typovom Stitku
Hmotnost priblizne (kg) 5,3 kg

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

Z hfadiska elektromagnetickej kompatibility vyrobok zodpoveda smernici rady
89/336/EEC vratane dodatkov a z hfadiska elektrickej bezpe¢nosti smernici rady
73/23/EEC vratane dodatkov. Na vyrobok bolo vydané vyhlasenie o zhode podfa zakona
SR €. 264/1999 Z. z. v aktualnom znéni, €. 272/1999 Z.z. v aktualnom znéni a zodpoveda
poziadavkam nariadeni viady SR €. 392/1999 Z.Z. a ¢. 394/1999 Z. z.

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

Nebezpecenstvo udusenia. Odkladajte mimo dosah deti. Igelitové vrecko nie je na hranie.

VY:ROBCA:’ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 16 Hlinsko v Cechach, Ceska republika.
VYHRADNY DOVOZCA PRE SR: ETA - Slovakia, spol. s r.o., Stara Vajnorska 17,
831 04 Bratislava 3.

X. OTAZKY A ODPOVEDE, KTORE SA TYKAJU PECENIA

Po upeceni sa chlieb prilepil na nadobu

Po skonceni pecenia chlieb ponechajte asi 10 minut vychladndt a potom obratte formu
hore dnom. Ak chlieb sa vam chlieb nepodari vyklopit, pohybujte hriadefmi miesiacich

hakov zfava doprava, kym sa chlieb neuvolni. Pred dal$im pe¢enim celld formu a metlu
potrite tukom.

Ako predist dieram v chlebe po metle?
Metlu méZete vybraf pred poslednym cyklom kysnutia cesta pomuc¢enymi prstmi.

Cesto prekysne cez okraj nadoby

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

Znizte mnozstvo muky a v prisluSnom pomere aj mnozstvo ostatnych prisad. Hotovy
chlieb bude mat dostato¢ny objem. Pred kysnutim na cesto rozotrite polievkovu lyzicu
horuceho roztopeného margarinu.

Chlieb dostatoéne nevykysol

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

b) Ak je chlieb uprostred ztzZeny, méze to mat niekofko dévodov:
— teplota vody bola prili§ vysoka,
- bolo pridanej vela vody,
— muka mala nizky obsah lepku.

Kedy mozno otvorit poéas prevadzky veko domacej pekarne?

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

Pred poslednym cyklom kysnutia 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 mbZete veko otvorit,
pretoZze po dalSom otvoreni by stred chleba klesol.

Co je pseniéna celozrnova mika?

Celozrnova muka sa vyraba zo vSetkych druhov obilnin (cerealii) vratane pSenice.
Celozrnovéa znamena, ze muka bola zomleta z celych zfn a ma vyssi obsah
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@ nestravitelnych ¢astic a je tmavsej farby. Nesposobuje v8ak tmavsiu farbu chleba,
ako sa v8eobecne veri.

Ako postupovat pri praci s celozrnovou raznou mukou?
Razna muka neobsahuje lepok, a chlieb preto takmer nenakysne. Aby sa stal fahSie
stravitefny, musi sa celozrnovy razny chlieb pripravif s kvaskom z drozdia.

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

Co urobit, ked v chlebe citit chut drozdia?

a) Tuto chut mozno odstranit pridanim cukru. Cukor chlieb zosvetfuje.

b) Do cesta na dva malé bochni¢ky chleba pridajte 1 polievkovu lyzZicu octu, na dva velké
bochniky 2 polievkové lyzice.

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

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

Zavisi to od rozdielneho stupria vihkosti. Chlieb peceny v klasickej peci je suchsi, pretoze
priestor na pecenie je vac¢si. Chlieb upeceny v elektrickej domacej pekarni je vihsi.

XI. OTAZKY A ODPOVEDE K PEKARNI

Problém Pri€ina RieSenie

Z priestoru na pecCenie V priestore na pec¢enie Odpojte elektricky privod a necistoty
alebo z ventilanych  alebo na vonkajSej strane  odstrarte.

otvorov stupa dym. formy sa pripekaju necistoty.

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

a spodna strana pridlho vo forme. eSte pred skon&enim prihrievaceho
je vihka. cyklu.

Chlieb sa fazko Spodna strana bochnika Opakovane pohybuijte hriadeli hore
vybera z formy je prilepena na metle. dole, kym chlieb nevypadne. Po

peceni vycistite metlu aj hriadel.
Podra potreby naplnte formu na

pecenie teplou vodou a nechajte
30 minat odmogit. Potom fahsie

vyberiete metlu a vycistite ji.

Prisady nie st dobre  Nespravne nastaveny Skontrolujte zvoleny program
premiesané a chlieb  program. a ostatné nastavenia.

sa nepecie spravne.
Pocas &innosti spotrebi¢a Vid odstavec Postup pecéenia.
bolo stlacené tlacidlo
START/STOP.
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Pocas ¢innosti spotrebicta

bolo niekolkokrat otvorené

veko.

Po poslednom kysnuti chleba @
spotrebi¢ uz neotvarajte!

Dlhodoby vypadok
elektrickej energie pocas
¢innosti spotrebica.

Vid’ odstavec Postup pecenia.

Zablokovalo sa otacanie
metly

Skontrolujte, ¢i metlu
nezablokovali zrnkd a podobne.
Vyberte formu na pecenie

a skontrolujte, ¢i sa hriadel volne
otada. Ak nie, obratte sa na
$pecializovany servis.

Forma na pecenie sa
poc€as miesenia
nadzvihuje.

Cesto je velmi husté.
Metla je zablokovana
a forma na pecenie je
vytla¢ana nahor.

Otvorte veko a do cesta prilejte
tro$ku tekutiny. Potom veko
opét uzatvorte.

Spotrebi¢ nemozno
zapnut, displej
zobrazuje "H:HH".

Domaca pekaren je este

pecenia

horuca z predchadzajuceho

Drzte tlacidlo START/STOP
stlacené, kym sa na displeji
nezobrazi zakladné nastavenie.
Vyberte formu na pecenie

a spotrebi¢ nechajte vychladnut.
Potom formu na pecenie vlozte spéat,
zvolte program a zapnite domacu
pekaren.

XIl. OTAZKY A ODPOVEDE TYKAJUCE SA RECEPTOV

Problém Prigina Riesenie
Chlieb kysne prilis rychlo. Privefa drozdia, privela muky, malo soli. a/b
Kombinacia tychto pricin.

Chlieb vébec nevykysne Ziadne droZdie alebo primalo drozdia. a/b
alebo kysne len Staré drozdie alebo po zaruke. d
nedostatoCne. Prili§ horuca tekutina. c

DroZdie sa dostalo do styku s tekutinou. d
Nespravny druh muky alebo muka po zaruke. e
Prili§ mnoho tekutiny alebo jej nedostatok. a/b/f
Nedostatok cukru. a/b
Chlieb nakysne privelmi Ak je voda velmi mékka, drozdie viac kvasi. e
a rozleje sa na formu na Privefa mlieka ovplyvni kysnutie drozdia. c
pecenie.
Stred chleba klesa. Objem cesta je vac¢si ako forma a chlieb sa znizi. c/g
Kysnutie je privelfmi kratke alebo nedostato¢né, c/g

na pecenie je velmi vyhriaty, pripadne je priestor
velmi vyhriaty.
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Hotovy chlieb je v strede Pridali ste privela tekutiny.. a/b
preliaceny.
Struktira chleba je tazka Pridali ste privela muky alebo malo tekutiny. a/b
a hrudkovita. Pridali ste malo drozdia alebo cukru. a/b
Pridali ste privela ovocia, hrubej muky alebo jednej
z ostatnych prisad. b
Muka bola po zaruke. d
Stred chleba nie je upeCeny.  Privela alebo primalo tekutiny. a/b/f
Recept uvadza vihké prisady. f
Popraskany chlieb. Privefa vody. f
Ziadna sol. b
Vysoka vlhkost, respektive velmi horiica voda. g
Privela tekutiny. c
Chlieb je na povrchu Objem je privelky do formy na pecenie. ale
nedopeceny. Privefa muky najma na biely chlieb. b
Privela drozdia, malo soli. a/b
Privefa cukru. a/b
Sladké prisady navyse k cukru. b
Krajce su nerovnomerné Chlieb nebol dostato¢ne vychladnuty (neunikala para). g
alebo hrudkovité
Usadeniny muky na korke. Pocas 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 pridavaijte
v spravnom poradi, tak ako uvadza recept. Uprostred muky vytvorte malld jamku a do
nej vlozte rozmrvené alebo suché drozdie. Dajte pozor, aby sa drozdie nedostalo do
priameho styku s tekutinou.

d) Pouzivajte iba Cerstvé a spravne skladované prisady.

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

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

g) Vyberte chlieb z formy ihned po upeceni a pred rozrezanim ho nechajte najmenej
15 mindt schladnif na drétenej podlozke, dosticke.

Xill. POZNAMKY K RECEPTOM

1. Prisady

Pretoze vsetky prisady maju svoju tlohu pri UspeSnom peceni chleba, je meranie

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

— NajdolezitejSie prisady, tekutiny, muku, cukor, sol, cukor a drozdie (mozno pouzit
suché aj Cerstvé drozdie) ovplyviuju Uspesny vysledok pripravy cesta a chleba. Vzdy
pouzite spravne mnozstvo v sprdvnom pomere.
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— Ak chcete pripravovat cesto hned, pouzite zohriate prisady. Ak si prajete
nastavit funkciu Casovania programovych cyklov, odporti¢ame pouzit chladné @
prisady, aby sa predislo prili§ skorému kysnutiu drozdia.

— Margarin, maslo a mlieko ovplyvriuji chut a voru chleba.

Aby koérka bola svetlejSia a tensia, mozete znizit mnozstvo cukru az o 20 % a vysledok
bude stale dobry. Ak uprednostiujete méksiu a svetlejSiu korku, cukor nahradte
medom.

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

— Ak chcete chlieb velmi fahky, bohaty na ziviny povzbudzujlce &innost ¢riev, pridajte do
cesta psenicné otruby. Davkujte 1 lyzicu polievkovu lyzicu na 500 g muky. Na uvedené
mnozstvo muky pridajte 1 polievkovu lyZicu tekutiny viac.

2. Prisp6sobenie davok

Ak chcete davku jednotlivych prisad zvacsit alebo zmensit, dbajte na to, aby ste dodrzali
pomer surovin podfa pévodného receptu. Na dosiahnutie perfekiného vysledku sa drzte
uvedenych zakladnych pravidiel prispésobovania davok jednotlivych prisad:
Tekutiny/muka: Cesto by malo byf fahké (ale nie velmi) a fahko miesitefné, nesmie v§ak
zostat vlaknité. Lahkym miesenim by ste mali ziskat pekny, okrahly bochnik. Neplati to

v pripade ceredlnych alebo celozrnovych ciest, ktoré su tazsie. Cesto po prvom mieseni
asi po 5 minutach skontrolujte. Ak je vefmi vihké, po troSke pridavajte muku, aby ste
dosiahli spravnu konzistenciu. Ak je prili§ suché, po lyziciach pridavajte vodu.
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.

3. Vazenie a odmeriavanie prisad, postup ich pridavania

— Vzdy ako prvé odmerajte a pridajte tekutiny, potom sypké prisady a na zaver drozdie.
Pri priamom kontakte s tekutinou drozdie prili§ rychlo reaguje (je to chyba pri pouziti
funkcie ¢asovania), preto treba priamemu kontaktu zabranit.

— Na meranie pouzivajte vzdy rovnaké merné jednotky. Hmotnosti v gramoch musia byt
presne odmerané.

— Pre mililitrové oznacenie je mozné pouzit dodany odmerny pohar, ktory ma dieliky
stupnice od 50 do 300 ml.

— Ovocie, orechy alebo ceredlie: Ak chcete poc¢as miesenia pridat dal$ie prisady, mozete
tak urobit pomocou zvlastnych programov, po zazneni zvukového signalu. Ak prisady
pridate priskoro, pri mieseni sa rozdrvia.

4. Hmotnost a objem pecriov chleba

V uvedenych receptoch najdete presné Gdaje, ktoré sa tykaju chleba. Uvidite, Ze hmotnost

bieleho chleba je mensia ako celozrnového. Spdsobuije to skutoénost, Ze cesto z biele;

muky fahsie a viac kysne, a preto nemusi kysnut tak dlho ako cesto z celozrnovej muky.

— Napriek tomu, Ze v8etky prisady presne odvazite a odmeriate, hmotnost upe¢eného
pechia bude rozdielna. Jeho skuto&ni hmotnost totiz ovplyvriuje aj vinkost v miestnosti
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pocas pripravy. Pre tento typ pekarné pouzijte recepty o velikosti I, pripadne
0 maximalné hmotnosti do 1000 g.

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

- Kde je pre sladké chleby navrhnuty program SPRINT, méZzete pouzif ingrediencie
v menséich mnozstvach tiez pre program SLADKY na vyrobu fahsieho chleba.

5. Vysledky pecenia

- Vysledok pecenia zavisi od miestnych podmienok (mékka voda, vysoka relativha
vlhkost vzduchu, vysoka nadmorska vyska, konzistencia prisad a podobne). Preto
Udaje v receptoch po ziskani sklisenosti mézete sami vhodne upravit. Ak sa vam
nepodari vyrobok podra receptu dokonale pripravit na prvy raz, nenechajte sa odradit,
najdite dévod neuspechu, zmente napriklad pomer prisad a skuste to znovu.

- Ak je chlieb prili§ svetly, nechajte ho zhnednit programom pecenie.

- Pred prvym pouzitim programu, ktory pracuje v noci, vam odporu¢ame najskdr postup
vyskusat cez den, aby ste sa oboznamili s priebehom funkcie a mohli urobit pripadné
zmeny. Overeny postup potom méZete pouzivat v noci.
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MHCTPYKUMA MO SKCIITYATALINA

|. NIPABUJIA BE3SOMNMACHOCTH

MpaBuna 6e30nacHOCTM B 3TOM rMaBe UCXOAAT HE TOSbKO 13 TpeboBaHWn, HOPM

n gupekTtns EC, HO 1 yuntbiBatoT 06LLyt0 6€30MacHOCTb U34ENMIN U NPaKTUYECKUIA ONbIT
noBeAeHnNsa nonb3oBartenein. HesHauymTenbHble OTINYUA B aHANOrMYHON MHAopMaLmK,
KOTOpbIE€ MOTYT MO pa3HbIM MNPUYMHaM NOABUTCA B CIEAYIOLMX INaBax UHCTPYKLMK,
BOCMPUYHUMANTeE, NoXanyncTa, Kak BTOPUYHbIE 1 BCeraa NpuaepKmBanTech Npasus,
yKasaHHbIX B 3TOW rnase!

— MNepep nepBbIM NpYMeHeHeM Npubopa BHUMATENbHO 03HAKOMTECH C COAEepPXXaHNeM
HaCTOALLEN MHCTPYKUMM, BKIHOYAA PUCYHKU. VIHCTpYKLMIO cnieayeT COXpaHUTb.

— Y6eonTtechb B TOM, YTO AaHHbIE HA TUMOBOM LUMTKE Npnbopa COOCTBETCTBYIOT
HanpAXXeHnto Baluen aneKTpnu4eckom ceTu.

— Hukorga He nonb3ynTech NpMbopoM, Y KOTOPOro NOBPEXAEH Kabenb NuTaHna nnm
BUJIKE, a TaKXXe B Cllydae ero HemcrnpaBHOW paboTbl UM NOBPEXAEHMA B pe3yfbTate
nafeHuA Ha non v T.T. B Takom cnyyae oTHecuTe n3genue B CneunannavpoBaHHyo
3/1EKTPOMACTEPCKYHO Ha NPOBEPKY ero 6e30MacHOCTM U UCNPaBHOCTY paboThl.

— MNpnbop npegHa3HavYeH NCKMIOYMUTENBHO ANnA O6bITOBbLIX HY>A!

— Bunky kabena nutaHvA He BKMIOYaNTe B ANMEKTPUYECKYIO PO3ETKY U HE BbITaCKNBaNTe
N3 ANEKTPNYHECKOW PO3ETKN MOKPbIMU pyKamu. He BbIHUManTe n3 po3eTku wrencenb
nyTem BbITArMBaHNeM Kabena nutaHumA!

— He nossonante getAm nnu opyrum HegeecnocobHbiM nuuam 6e3 npucMoTpa
MaHuUnynMpoBatb ¢ npubopom!

— Hukorga He nonb3ynTech xneboneykon AnAa OTONIEHNA NoMeLLeHnin!

— PekomeHayem KOHTpOnupoBaTb Nprbop BO BPEMA BbINEYKM MO HEUCTILITAHHOW
peuenType!

— Hun B k0em cnyyae He norpy>xanTte npubop B BOAy (Aaxke YacTUYHO)!

— Mpun maHunynAummn ¢ npubopom cobnioganTe 0CTOPOXXHOCTb BO N3bexaHue oxora.

— Bo BpemA BbINe4ku NoBEPXHOCTb NEYKM ropAYan 1 U3 BEHTUNALMOHHbBIX OTBEPCTUN
BbIXOAUT nap. Ecnu n3 xneboneym BbIXOAUT AbIM, BOSHUKLLMIA B pe3ysibTaTe
camoBO3rapaHuA NpUroToBNMBaEMbIX NMPOAYKTOB, OCTABbTE KPbILLKY 3aKpbITOWN,
xneboneyb BbIKNIOYMTE U oTcoegnHuUTe OT SJ'IeKTpI/I‘-IeCKOIZ ceTu.

— Xneboneyb pa3peLleHo UCMoMb30BaTh TONbKO B MECTax, Ae OHa He MOXeT
OMPOKUHYTBCA, N HA JOCTATOYHOM PACCTOAHUM OT rOpPHOYMX NPeAMETOB (3aHaBECOK,
rapavH, AepeBa M T.M.) U ICTOYHMKOB Tersa (ra30BOW MU SNEKTPUYECKOW NIUTbI
U T.M).

— Hukorga He 3akpbiBaiiTe NPOCTOP MEXAy KOPMycoM 1 hOpMON NeYKM 1 He NomeLlanTe
B 9TO MPOCTPaHCTBO NasibLbl U pasnuyHble NpeaMeThbl (Hanp. Nanbubl, JIOXKKU U T.M.).
OTO NPOCTPaAHCTBO AOSMKHO ObIThb BCEraa CBO60AHbLIM.

— C TO4YKM 3peHnA NpoTUBOMNOXKapHOWN 6esonacHocTn xneboneyb ABNAETCA U3AENUEM,
KOTOPbIM MOXHO MOfIb30BaTbCA Ha CTOMNE UMW APYrMX NOBEPXHOCTAX NPU YCI0BUM
cobntoaeHna 6e3o0nacHoro paccToAHMA 40 roptoymnx BewecTs (500 MM) 1 B OCTalbHbIX
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HanpasneHnAxX MuHUMasnsHo 100 mm.

— Mocne okoH4aHunA paboTbl Bceraa ussnekanTe BUNKy kabena nutaHuA

anekTponpubopa n3 pPo3eTKK ANIEKTPUHECKON CETU.

— He HamatbiBanTe Kabenb NnuTaHMA BOKPYT aneKTponpmbopa, Tak Kak 3TO cokpaliaeTcA
CPOK €ro cnyxobl.

— Kabenb nutaHna He AomkeH 6bITb NOBPEXAEH OCTPLIMM UKW FOPAYUMU NpeameTamm
N He JOMXEH Morpy>aTbCA B BOAY.

— OnekTponpubop ABNAETCA NEPEHOCHBLIM U OCHALLEH Bpallaowmmea kabenem nutaHua
CO LUTENCENbLHOM BUITKON, 0becneynBatoLlen ABYXMNOSIIOCHOE OTKIIOYEHNE OT
3NEKTPUYECKON CeTMU.

- |/]CI'IOJ'Ib3yVITe TONbKO COOTBETCTBYOWME N HENOBpe>XXAeHHble YONTMHUTENbHbIE kabenu.

— B cnyyae noBpexaenuna kabena nutaHma npubopa cpasy 0TcoeamHuTe npmbop oT
3NeKTpuyeckomn cetu. YTobbl NpeaoTBPaTUTL NOMyYeHWe TpaBMbl 3/1. TOKOM UK
BO3HUKHOBEHUA Noxkapa, Heo6xoANMO 3aMEeHNTb MOBPEXAEHHbIN Kabesb cneunanbHbiM
kabenem NUTaHWMA y NPOV3BOAMTENA UM Y €0 CEPBUCHOIO TEXHMKA.

— 3anpelleHo Nonb3oBaTbCA U3Aenvem ANA ApYrux uenen, KpoMe TeX, KOTOpble yKasaHbl
B 9TOW UHCTPYKLUmK!

— MNpownssoanTens He HeCeT OTBETCTBEHHOCTb 3a yLep6, BbI3BaHHbIN HENpaBubHON
aKcnnyaTaumen npubopa (Hamnp. 0XKoru, noxap v 1.4.).

Il. ONIMCAHME NMPUBOPA (puc.1)

A — naHenb ynpaBneHusa ¢ gucnneem F — dopma ana Bbineykn
B — npocTop AnA Bbine4yku G — mewankn

C - KpblwKa H — mepHana noxka

D — cMOTpOBOE OKOLLKO | — MepHbIn cTakaH

E - Bknioyarens/BbiknoyaTens J — Kptoyok

lll. TAHENb YNPABJIEHUA

[Oucnnen noka3sbiBaeT:

— YCTaHOBJIEHHYIO CTeNneHb BbiNe4kn

— YCTaHOBJEHHbI BEC

— HOMep nporpaMmbl

— ocTaBLleecA BpeMA A0 KOHLA BbINeYKu

— curHan Temneparypbl (H:HH), koTopbii npegynpexaaet 0 He06X0ANMMOCTN OCTaBUTb
OCTbITb Xxfieboneyb nepen ﬂ3ﬂbH9I7|LIJI/|M Mncnonb3oBaHNEM

KHonka:
VOLBA (PEXXNM) — onpegenAeT oaHy u3 12 nporpamm
BARVA (LIBET) — onpenennaeT »enaemMbin LUBET KOPO4KK xneba
SVETLA / STREDNIi / TMAVA (CBETJIAA / CPEQHAA / TEMHAR).
Tonbko anAa AnA onpeaesieHHbIX NporpaMm.
CAS -/+ (BPEMA) — naeT BO3MOXHOCTb 3anporpaMM1poBaTh BKIOUYEHUE
OTNIoXeHHoro ctapTa (no 10 MuHyT). Kpome nporpamm ana
CKOPOCTHOW NOAroTOBKMW, 6 1 7.
START (CTAPT) — npnaep>XXvBaHueM KHOMKW NpUbnM3nTenbHO Ha 1 CEKYHAY NPO3ByYUT
3BYKOBOW CMrHas, Ha4MHaeT MuraTb ABOETO4YME Ha aucnnee,
1 NporpammMa BKJIOUNUTCA.
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STOP (CTOIM) - npuaep>XXvBaHMEM KHOMKK NPUBIM3MTENBHO Ha 3 CEKYHAbI
NPO3BY4YMT 3BYKOBOM CUrHa, NporpamMmMa BbIK/IIOUUTCA (Takxke
OTHOCUTCA U K 60-MVHYTHOMY NOAOrPEBY Ne4n)

VELIKOST (PASMEP) - ycTtaHoBnuBaeT Bec xneba no peuentype (1.5 n6/2.0 n6)

IV. ONNCAHUE NPOIrPAMM
1. KLASIK/KJTACCUK (3:00 n 2:53) — pna 6enoro u ceporo xneba, Takxxe anAa xneba
¢ fobaBKammn 3eneHun 1 nstoma.
2. TOASTOVY/TOCTEPOBbIW (3:50 1 3:40) — AA NPUrOTOBNEHNA Nerkoro xneba
n copaHuy3ckoro xneba ¢ xpycTAwen
KOPOYKOW.
3. CELOZRNNY/LIENO3EPHUCTbIN (3:40 u 3:32) — AnA npurotoBnexva xneba
C onpeaeneHHbIM KOIMYeCTBOM
NWeHNYHbIX 3epeH. 3Ta ycTaHoBKa
naet 6onble BpemAa onA
nogorpesa u pasbyxaHunsa 3epH.
C 31O Nnporpammon He
peKkoMeHayeM UCnosib3oBaT
cyHkumio ” CAS -/+
4. SPRINT/CKOPbBIN (1:40) — anA 6enoro xneba ¢ MUHUMANbHLIM BpeMeHeM
NpUroToBneHna. Xneb, UCNeYeHHbIN Npy 3TOM pexxume,
MeHbLUe, Uy Hero nNnoTHee MAKOTb.
5. SLADKY/CNAOKNW (2:55 1 2:50) — AnA NpUroToBNeHna cnaakoro xneba c 6onee
XPYCTALLEN KOPOYKON, YEM NPU BbINEYKE B PEXMME
KLASIK/KNNACCUK.
6. ULTRA RYCHLY 1/YNIbTPACKOPbIW 1 (0:58) — 3amMelunBaHue, nogbeM TecTta
1 Bbine4dka 680-rpammoBoro xneba B
TeYyeHne O4eHb KOPOTKOro BPEMEHMW.
7. ULTRA RYCHLY 2/YNIbTPACKOPbBIN 2 (0:58) — 3amelunBaHme, Noabem Tecta
u Bbineyvka 908-rpammoBoro xneba B
TeYeHne O4eHb KOPOTKOro BPEMEHMW.
8. PRIPRAVA TESTA/MPUIOTOBJIEHVE TECTA (1:30) — B 3TOM pexume
MPUroTOBNNBAETCA TONBbKO
TecTo 6e3 Bbineyku. Tecto
nocne NpUroToBNEHUA MOXHO
NCMOnb30BaTb Ha XNebHble
poranuku, nuuuy n T.n. B aTom
peXXnmMe MOXHO NPUroToBUTb
ntoboe Tecto. Bec Bcex
WHTPEANEHTOB He JOIKEeH
npeBbICUTb 1 K.
9. MARMELADA/IXKEM (1:20) — anA npuroToBNEHUA MapMesiaaa u AXXKeMOB 13 CBEXMNX
OPYKTOB.
10. DORT/TOPT (2:50) — B 3TOM pexxvMme cHavyana Bce UHrpeAneHThbl NnepeMeLuBatoTcA
1 NOTOM MEKYTCA B TEYEHNE YyCTaHOBIEHHOrO BPEMEHM.
11. SENDVIC/COHOBWY (3:00 1 2:55) — AnA BbINeYKM NErkoro xneba ¢ MArkon v rpy6oit
KOPOYKOW.
12. PECENI/BBIMEYKA (1:00) — npoaneHne Bapku Unn BbINeYKu.
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@ MpumeyaHue 5 .
Ona pexuma YJIbTPACKOPbBIN | n YJIbTPACKOPBIU Il Heobxoammo
MCMNOMb30BaTh BOAY (MNW APYron XXUAKUA MHIpeaneHT) ¢ Temnepatypon 48 — 50 °C.

V. MEPEA NEPBbLIM NCMNMOJIb3OBAHUEM

YpanuTe BeCb ynakoBO4HbI Matepuarn. NomonTe hopMy AnA BbINEYKM U MELLASKK.
Bopaa He gomkHa nonacTb BHYTPb xfiebonedun. Tak Kak y hopMbl aHTUNpUrapHoe
NOKPbITUE, HE YNCTUTE ee abpa3nBHBIMU MOKOLLUMU CPEACTBAMU U HE MaHUMNYNMPYUTE

B Hel ¢ TBepabiMu npeaMeTamu. [Nepesn nepBor BbiNe4Kon xneba BKAUUTE neyb 6e3
BJIOXKEHHbIX NPOAYKTOB NPUbnNnanTensHO Ha 20 MUHYT B peXnMe PECENI/BbIMEYKA. Bo
BPEMA NepBOro BKJIIOYEHMA MOXET NOABUTLCA KOPOTKOE HebonbLUoe 3aAbIMeHne

1 3anax, HO 9TO He ABnAeTCcA aedekTom npubopa. MNocne 3aBepLueHMA Nporpammbl
PECENI/BbIMEYKA 1 oxnaxaeHus cHoBa o4ncTuTe. MNocsne 3Toro BcTaBbTe Meluanky Ha
ocb B (hopme AnA BbINEYKU.

VI. NPOLIECC NPUIOTOBJIEHUA

1. BoiTawumrte hopmMmy ANA BbINEYKU: OTKPONTE KPbILLKY X1ieboneyn, NOAHUMUTE PyYKy
hopMbI, NOBEPHMTE B HAMPAaBNEHUN MPOTUB YaCOBON CTPENKN U NNaBHO BblTawmTe
hopmy. OTO BaXKHO AnA 3anonHeHuA opMbl ANA Bbinevkn. Hukorga He HanonHAwnTe
dopMy, ecnv oHa HaxoaMTcA B xneboneyu.

2. MpucoeguHeHne Mewanku: HageHbTe MeLWarnky Ha oCb NyTeM NpuAaBliEHUEM BHUS.

3. UamepeHune HrpeaueHToB: NonoXxuTe B hOpMy B ONpeaeneHHOM nopAaKe
Tpebyemoe KONMM4eCcTBO OTAEMbHbIX KOMMOHEHTOB. He fonyckanTe KOHTakTa ApoXOoKen
C BOJOWN 13-3a BO3MOXXHOTO AOCPOYHOI0 APOXOKEBAHWA.

4. Bno>xeHue chopmbl 06paTHO B Kamepy: BCTaBbTe (hOpMY AJ1A BbINEYKU, MOBEPHUTE B
HarnpaBfeHUN YacoBOW CTPENKM Tak, 4Tobbl hopma 3achmkecmpoBanack. 3akponTte
KpbIWKY xneboneyun.

5. MoakntoyeHue xneboneym K an. CeTU: NOCne NOAKMYEHNA K 311. CETU
aBTOMaTun4yeckn yctaHoButcA ocHoBHoM pexxnm KLASIK/KITACCUK v Tekyliee Bpema
BbINEYKM.

6. Bbi6op peXxuma: NnoBTOpHbIM HaxkaTnem kHornkn VOLBA (PEXXUM) Beibepute pexxum
BbINEYKM.

7. Bec: HaxxaTuem kHonku VELIKOST (PA3MEP) yctaHoBuTe pasmep xneba. MNocne
BKJ/TIOMEHUA xn1eboneymn aBTomaTu4eckn yctaHoBnmasaeTca Bec 2.0 nb.

8. LiBeT Kopouku: kHonkon BARVA (LIBET) yctaHoBuTE LUBET KOPOUKW. Ecnn uBeT He
ycTaHOBUTE, aBTOMaTNyeckm yctaHoBuTcA STREDNI/CPEOHWUN uBerT.

9. NMporpamma OTNOXXEHHOro cTapTa: ecniv Bbl XOTUTE 3aKOHUNTB BbINEYKY B
onpeneneHHoe BpeMA UM Ha HEKOTOPOE BpeMA 3aJepXaTb, MOXHO YCTaHOBUTb
kHonkoi CAS -/+ (BPEMS) BpPEMA, B TEYEHME KOTOPOro xneb 6yaeT rotos.
MakcumansHoe BpemMA OKOHYaHUA BbINEYKM Mpu OTIIOXXEHHOM cTapTe - 13 Yyacos.

10. CTAPT: kHonkon START (CTAPT) BkntodaeTcA npuroToBrieHre n Bolineyvka. Ha

avcnnee xneboneyn oTob6pasnTCA BpemMs, OCTaBLUeecA A0 KOHLA BbINEYKM.

11. Xopa: nocne BKOYEHUA crnedytoT aBTomMaTm4eckune npoueaypbl. HekoTopble pexxmmel
npenynpexaatoT 3ByKOBbIM CUrHaSIOM O BO3MOXKHOCTU A06aBNeHNA crneyowmx
WHIPUANEHTOB (Hanp. cemeyka, Kycoukn hpyKToB unm opexoB). Bo Bpema
NPUroTOBIIEHMA MOXET Yepes BEHTUSIALMOHHbBIE OTBEPCTUA BbIXOAUTL Nap. ATO He
ABnAeTcA aeekToM npmbopa.
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12. KoHeL: nocne 3aBeplueHna NporpaMMbl MPO3BYy4MT 3BYKOBOW CUrHaN 1 Ha
aucnnee nsobpasntca *0:00”

13. MNoapep>xuBaHue TeNJIOro COCTOAHUA (NoAorpeB): y 60MbLUNMHCTBA PEXMMOB
paboTaeT yHKUMA NoAAepXnBaHNA TemnepaTypbl NOCe 3aBepLleHns npouecca
npuroToBneHnA. Temnepatypa nogaepXxmsaeTca B TedeHne 60 MUHYT.

14. U3BneuyeHune opmbl: HaxxMuTe KHONKy STOP (CTOIM), OTKpoWTE KPbILKY
1 n3BnekuTe opmy AnfA BbINEYKW.

MpenynpexxaeHne: BO BpeMA MaHUNYALUU ¢ GOpMON NONb3yUTECh BapeXXKamu.
Pyuka u chopma FrOPAYUE!

15. U3BneuyeHune xneba: octaBbTe ByxaHKy OCTbIBaThb B chopme npnbnuantensHo 10
MWHYT, nepesBepHuTe hopMy AHOM BBEPX U BblIBpoCcbTe ByxaHKy Ha nogHoc. Bo
n3be>kaHA NpunMnaHMA Melankm K ocu, (oopMy HanoNHUTE TENON BOAOW.
MpumeyaHue:

WHoraga nocne n3ene4vennA xneba octaeTcA B ByxaHke Mewanka. Mewanky
BbITALWTE C NOMOLLLIO KPIOYKa U MOAXOAALLEro AepeBAHHOr0, N1acTMacCcoBOro
WHCTPYMEeHTA Tak, 4Tobbl He NoBpeannach ee aHTUNpurapHaA NoBEepPXHOCTb.

16. XpaHeHue xneboneuu: nocne paboTbl BuITAWMUTE Kabeslb MMTaHNA U3 PO3ETKM 31.

CeTun 1 nepea O4NCTKON N XpaHeHWeM ocTaBbTe Xneboneyb OCTbITb.

Cny4aiiHoe oTKo4YeHue xyieboneykn Bo BpeMA npoLecca BbiNeyku:

Ecnvn Bo BpemA BbINeYKuU Unu B TE4EHNEe OTNIOXXEHHOro cTapTa NPON30NAET OTKIOYEeHUe
3NEeKTPUYECKOro Toka He 6onee 10 MuHyT, xneboneyb 6yaet paboTarb B yCTaHOBIIEHHOM
pexxume. Ecnun nporsoLuno oTKNYeH e an. Toka Ha 6onblue, 4em 10 MUHYT yxe B
TeYyeHne NpPUroToBNeHNA TecTa, TO PEKOMEHAYeM BeCb MPOLIECC BbINeYKn xneba
KOHTpOnmpoBarthb.

Hape3ka u xapHeHue

Mocne n3eneyeHnA ByxaHku n3 opMbl ANA BbINeYKW, oTnoxuTe byxaHky Ha 15-30 Ha
NoACTaBKy M3 NPOBOMOKN UNWN AEPEBAHHYIO AOCKY. ByxaHKy xpaHuTe cTaHAapTHbIM
cnocobom. Ecnu Temnepatypa okpy>xaroLwen cpeabl 1 BIaXXHOCTb C/INLWKOM BbICOKME,
XpaHuTe xneb B XONOoAUMHUKE.

VII. yXona

Mepen Hayanom paboTbl anekTponpubop cneayet OTKAIOYMTb U OTCOEAUHUTDb
BUJIKY KabenA NuTaHMA OT PO3eTKU aNeKTpuieckon ceTu. O4UCTKY NPOBOAUTD
TOJIbKO MOcCsie NOMHOro oxnaxaeHua xnebonevykn n nocne Kaxxaoro ee
ucnonb3oBaHUA! PekomeHayem nepea nepsbiM UCNOSb30BaHWEM MPoTepeTh
TENNOCTOMKNM XXUPOM HOBYO (OOPMY ANA BbINEYKM U MeLasiku n 0OCTaBUTb UX
HarpesaTbcA B xneboneyke B TeyeHne 10 muHyT npu Temnepatype 160 °C. Mocne nx
OXMaXAEHMA BblYMCTUTE (OTNONNPYINTE) POpMyY ANA BbINEYKN BymMarkHOW candeTKon oT
Xupa. OTO peKOMeHAyeTCA NPOBECTM ANA 3alUMTbl aHTUNPUrapHON NOBEPXHOCTU. OTOT
npoLecc NOBTOPANTE BPpeMA OT BpeMEHU. [INA OYNCTKN He NPUMeHANTe abpa3uBHble

N arpeccuBHble MoloLwme cpeacTsa (Hanpumep 6eH3uH, eakme cpeacTsa anA ovueHua
[yXOBOK, CPeAcTBa, KOTOpbIe LlapanatoT U NOPTAT NOBEPXHOCTb). VI3 KpbILwKK, Kopryca
M eMKOCTW OJ1A BbINEYKN yaanuTe BNa>kHOW TPAMKOWN BCE MHIPEANEHTbI Y KPOLLKW.
Hukoraa He norpy>kaute xseboneyky B Boay, He HaNnoJIHAUTE eMKOCTb ANA
Bbine4yku Boaou! BoiTepnTe BHELLHME NOBEPXHOCTU (DOPMY ANA BbINEYKM BIAXKHON
TPAMKON. BHYTpeHHNe NOBEPXHOCTU MOXHO OCTOPOXXHO MOMbITb CUHTETUHECKUM

29



MooLWMM cpeacTBomM. Mewanku 1 ocb asuratena HeoH6XoAMMO NOMbITb Cpasy
nocse ucnonb3oBaHua. Ecnu mewanku octaHyTcA B hopMe, BbITalLUMTb UX MOTOM
6yneT TAXeno. B 3ToM cnyyae HanonHuTe eMKOCTb TEMNJION BOAON N OCTaBbTE €€ B
TedveHune 30 MuHyT. [oToM Mewanku eeiTawmTe. dopma AnA BbINEYKU NOKpbITa
aHTUNpurapHbiM NOKPbITUEM, MO3ITOMY HE I'IOJ1b3yI7|Ter MeTanan4yeCKnmun
MHCTPYMEHTamu, KOTOpble MOTyT BO BPEMA YACTKMU nouapanaTb NOBEPXHOCTb. B TeveHun
BPEMEHU LIBET NOBEPXHOCTUN MeHAETCA. DTO UBMEHEHNE HNKaKMM Criocobom He BnuaeT
Ha ee (PYHKUMOHaNbHOCTb.

AN )
ViIl. 3Konorua %2 @A
Ha Bcex yactax xneboneykn ykasaHo 0603HadeHre matepuana, Ucrnosib30BaHHOro AnA
N3roToBneHnA ynakoBkn, KOMNMOHEHTOB U I'IpVIHa,EU'Ie)KHOCTeVI C YyKa3aHuem crnocoba nx
nepepaboTKu.
[lnA nonHoro BbiBoAa Npubopa 13 aKcnyaTaunm peKoMeHayeTCA Nocse OTKoYEeHUs
nprnbopa U3 Po3eTKU ANEKTPUHECKON CETUN OTPe3aTb Kabenb nutanua. Nocne
3T0ro nNpmMbopomM Hesb3A Nosib3oBaThCA.

TexHu4yeckoe o6cny)xuBaHue npubopa KanuTanbHOro xapakrepa unu Tpebyioulee
BMelLaTeNbCTBO B €ero BHYTPEHHUE YacTU MOXXET NPOBOAUTbL TONIbKO
cneunanusMpoBaHHaA PeMOHTHaA MmacTepckan!

HecobniogeHue ykasaHuii NpoM3BOAUTENA NULLAeT NoTpebutena npasa
rapaHTUAWHOIro pemoHTa!

IX. TEXHWYECKW OAHHbIE

HanpsaxeHune (B) YKasaHo Ha TUMOBOM LNTKE U3[enuA
MoTtpebnAaemaa mowHocTb (BT) YKasaHa Ha TUNOBOM LUUTKE n3aenusa
Macca (kr) 53

C TOYKM 3pEHUA 3NEKTPOMArHMTHOM COBMECTUMOCTM U3aenve yaooBneTBopAeT
TpebosaHmAam [npekTusbl 89/336/EEC v ¢ To4KM 3peHna anekTpudeckon 6esonacHocTun
OupekTtuee 73/23/EEC, BkNtoyaa AONOMHEHMWA.

3aBoa-n3roToBUTESb OCTABNAET 3a COHOM NPaBO BHOCUTb B KOHCTPYKLIMIO N3AENMA
HecyLeCTBEHHbIE UBMEHEHWA, He BMAIOLLME Ha ero paboTy.

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

OnacHocTb yaylwenuns. He naBaiite eTAM BOSMOXHOCTb AOCTYra K MON3TUIIEHOBOMY
nakery. [NakeT He npeaHasHa4YeH A/1d urpbl.

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

X. BONPOCbI U OTBETbI KACAIOLUMECA BbINEYKU

Mocne BbIneuku xneb npununaet K copme.

Mocne oKoH4YaHWA BbINEYKN ocTaBbTe xneb NpnbnmantensHo Ha 10 MAHYT OCTbITb

1 nocne 3Toro nepesepHnTe opmy BBEPX AHOM. B crnydyae HeobxoammocTn, nocne
BbINEYKM NOLIEBENMTE OCbIO MELLanoK cnesa Hanpaso. [inA cneaylowen Bbine4kun BCo
dopMy, BKNIOYaA MeLlanku, CMaxbTe Macnom.
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Kak npegoTspatuTb BO3HUKHOBEHMIO Ablp B XN1ebe BO3HUKLINX
npucyTcTBMEM MeLanoK?
MeLwwanky Heob6xoanMO N3BneYb Nepes NOCNEAHUM NPOLECCOM NOAHATUA TecTa.
PekomeHAayeM 3TO OCyLeCTBAATL pyKamu, MpUCbINaHHbIMU MyKOVA.

TecTo NOAHUMETCA M BbIXOAUT 3a KpaA hopMbl.

O6bI4HO 3TO NMPOMCXOAUT TOrAA, KOrAa UCMOoSb3yeTCA NeHNYHasA MyKa, Y KOTOPOM
BbICOKOE COfepXKaHne KNenKoBUHbI. YMEHbLIMTE KONMYECTBO MYKU U NpucnocobbTe
KOJIMYECTBO OCTaNbHbIX MHIPeaneHToB. B Takom cnyyae o6bem rotoBoro xneba éyaet
LOCTaTO4HbIM. TeCTO 06MaXKbTe Pa3orpeTbiM MaprapuHoOM.

Xneb6 nogHANCcA HeaoOCTaTO4YHO.

a) B cny4ae, ecnu B cepeanHke xneba noABUTCA TpewmHa B hopme "V’ Myka He
cogep>xaeT A0CTaTOYHOE KONMMYECTBO KIIENKOBUHBI. OTO ABNAETCA NPU3HAKOM
CMULLKOM BNaXKHOW MyKu. [Jo6aBbTe CTOMOBYIO JTOXKY MIIEHNYHOWN KNEWNKOBMWHbI Ha
Kaxxabix 500 rp MyKu.

b) Ecnu xneb no cepeanHke 3ay>KeHHbIW, MPUYMHbI crieayowme:

- Temneparypa BoAbl 6bifia CUWKOM BblcOKasA,
- 6bIN10 MCNONb30BaHO 6orblle BoAbl, YEM NPesyCMOTPEHO,
- MyKa He cojepxana AOCTaTO4HOEe KONMYECTBO KNENKOBWHbI.

Koraa Mo>XHO OTKpbITb KpbILWKY xneboneyn B npouecce ee paboTtbi?

KpbIwKy xnebonevykn MOXHO OTKpbIBaTb BCEraa BO BpeMA npouecca 3amelmnsanna. Bo
BpeMA 3TOro npouecca MoXeT 6bITb 406aBNEHO HEOONbLLIOE KOMYECTBO MYKN UMK
XunpkocTtu. Ana nonyyeHna xneba xopoLuero KayecTsa cobniogante cnegyowme
npasuvna:

nepeg nocnegHnM NpoLeccoM NogHMMaHUA TeCTa OTKUHBTE KPbILWKY Y OCTOPOXHO
NnopeXXbTe OCTPbIM HArpeTbiM HOXKOM BO3HMKAIOLLYIO KOPOYKY xf1eba, pa3oTpuTe no
KOPOYKE CMECb KapToenbHOM MyKU 1 BOAbI C LeNbio NoslydeHnA 6necTALen KOpoUKu.
[Mocne 3Toro KpbIWKY y>Ke He OTKpbIBaNTe, TaK Kak Xfeb MOXeT 0CeCTb N0 CepeanHKeE.

YT10 Takoe nuweHu4yHaA Lueno3epHucTaa myka?

Lleno3epHnCcTyo MyKy U3roToBAIOT N3 BCEX COPTOB 3€PHOBBIX KYNbTYp BKIOYaA
nweHundy. Crnoeo ,,ueno3epHNCTbIN® 0603HaYaeT, 4TO Myka 6blna NomMonoTa u3 Lenbix
3epeH 1 NoaToMy nMeeT 6onbllee cofepkaHne HerepeBapBaeMbIxX YacTul, YTo
npuaaéTt Myke TeMHbI uBeT. Ho ncnonb3oBaHme Leno3epHMCTON MyKu He aaeT xneby
TEMHOBAaTbIA OTTEHOK.

Yr10 HeobxoauMO caenaTb Npu UcneveHuu xneba U3 p>kaHHOW MyKu?
P>xaHHaA Myka He COAepPXUT KINENKOBUHY U XNebHOe TECTO O4EHb MOJIOXO NOAHMMAETCA.
B aTom cnyyae pekomeHayem no6aBuTb 60MbLIE OPOXIOKEN.

Kak npurotoButb cBeXxui xneb Ang ny4iwero nuiiesapeHus?
B aToM cnyyae pekoMeHayeM 106aBUTb B MyKY MATYIO BAPEHHYHO KapTOLLKY.

Yr1o Heo6xoauMO AenaTtb, ecniv B XJie6e HyBCTBYIOTCA APOXOKU?
a) B atom cny4ae nobaebTe B cMech caxap. [lobaBneHue caxapa gaet xseby cBeTnbin
OTTEHOK.
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b) No6aBbTe B BoAy 1 CTOMOBYIO NTOXKY YKCyca Npu BbiNeyke Manon 6yxaHku unu
2 CTOMoBbIE NIOXKMW NPY BbiNe4ke H60MbLIoN ByXaHKK.
c) BmecTo BoAbI ncnonb3dynte naxrty unm kedmp.

Mouyemy BKyc xne6a MCNe4eHHOro B K/lacCMYeCcKou neyu apyrom 4em y xneba
ncneyeHHoro B xneboneuke?
BcA pasHuua B cTeneHn BAaXKHOCTU: TaK Kak NpocTop AM1A Bbineyku xneba

B Kllaccm4yeckoi neyun 6onblue, To Xneb UCNeYeHHbIN B Hel, CyLle, Yem Xneb UcrneyeHHbIn

B xneborneuke.

Xl. BOMPOCHI U OTBETbl KACAIOLUMECA XJIEBOMEYKU

Mpobnema

MpuunHa

PeweHune

M3 eMKOCTW ANA BbINEYKN
nnn BEHTUNALUMUOHHbIX
OTBepCTI/Il7I BbIXOAUT AbIM.

WHrpeaneHTsl npuavnmm
K EMKOCTM ANA BbINEYKM
UNN K Hapy>XHON CTOPOHE.

OTkntounTe Kabenb
nMTaHMA OT 3J1. ceTun

N BblHUCTUTE BHELLHKOKO
CTOPOHY EMKOCTM AnA
BbINeYkn unu cpopmy ansa
BbIMEYKMW.

CepegamnHka byxaHku
nposanueaeTcA, byxaHka
CHU3Y BnaxHasn.

Xneb nocne oKOH4YaHuUA
BbINEYKU

M AONONTHUTEeNNbHOro noaorp
€Ba C/NMLLIKOM AONro
ocTancea B coopme AnA
BbINEYKM.

M3BneknTe BGyxaHky 13
cdopMbl ANA BbINeYkW nepes
KOHLOM AONONTHUTENIbHOIro
noporpesa.

ByxaHKy TpyaHO nsBnekaTb
13 cbopMbl A7 BbINEYKM

HwxHAA cTopoHa byxaHKn
nNpuNUnnack K Melankam.

MoweBenute ocAmu Tyaa-
ctoga, noka byxaHka He
BbinageT. Mocne Bbine4kun
OUYUCTUTE MELLANKN 1 ocu.
[No HeobxoamMmocCTH
HanonHuTe dopmy anAa
Bbineykn Ha 30 MUHYT
Tennon sogomn. MNocne
3TOro MOXHO 6e3
3aTpyaHEeHN N3BneYb
MeLlankn N BbIMUCTUTb UX.

WHrpeaueHTbl nnoxo
nepemeluaHbl 1 xneb nnoxo
ne4yetcA

HenpasunbHO BbIbpaHa
nporpamma.

MpoBepbTe BbIGPaHHYIO
nporpammy u apyrue

YCTaHOBKMW.
Bo BpemA Bbineyku Cwm. ab3au V.
NMPON30LLN0 HaXkatune (DyHKLlI/IOHaJ'IbeIe

kHonkn START/ STOP.

BO3MOYXHOCTW Xnebone4yku
(NOBTOPHbIE NpOLIECCh)
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Bo BpemA BbiNeYkmn Kpbllika
xneboneyku 6bina
HECKOJIbKO pa3 OTKpbITa.

He oTkpbiBanTe
KPbILWKY nocne
nocnegHero npowecca
NoAHATWA TecTa.

HonroBpemeHHoe
BblNafeHne aNeKTpUYeCcKom
ceTu BO BpemA paboTbl
xneéoneyku.

Cwm. abszau IV
DyHKUMOHanbHbIe
BO3MOXXHOCTM XJ1e60mneyKku
(NOBTOPHbIE NPOLIECChHI)

BpaweHune mewanok
6noKnpoBaHo.

lMpoBepbTe Mewanku, He
6noKMpoBaHbl NN OHX
3epHamMmu 1 T.n. i3Bneknte
opMy AnA BbINEYKM,
npoBepbTe, CBOOOAHO N
BpaLLaoTCA MeLlanku.

B npoTtuBHOM cnyyae
obpaTuTecb K CEpBUCHOMY
TEXHUKY.

dopma AnA BbINeYKn
BO BpeMA 3aMeLunBaHnA
nogHMmaeTcA.

TecTo CnVLLIKOM rycToe.
Mewanku 3abnokmposaHbl
1 doopma AnA BblNeYKn
noagHMMaeTCA BBEPX.

OTKpoOWTE KPbILWKY

n B TecTo aobasbTe
HeMHoro »xuakocTtu. Mocne
3TOro KPbILWKY ONATb
3akponTe.

Xnebone4yka He
BKNtovaeTcA. Oucnnen
nokasbiBaeT H:HH.

Xneboneuka eLe ropAvan
OT NpenpblayLlen BbiNeyku.

[epxuTe HaxxaTon KHOMKy
START/STOP, noka Ha
aucnnee He noABUTCA
OCHOBHas ycTaHOBKa
KLASIK/KJITACCUK.
OcTtaBbTe xneboneyky
ocTbITh. lNocne

aToro popmy BepHuTe
0bpaTHO, ycTaHOBUTE
CHOBa nporpaMmmy

N BKNKOYNTE XJ'IGﬁOI'IG‘-IKy.
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Xil. BOMPOCbI U OTBETbI KACAIOLLUMECA PELIENTOB

Mpobnema

MpuunHa PelueHune

Xneb o4eHb 6bICTPO

- CnnwKom MHOro ,qpo>|<>|<e|7|, CJIMWKOM MHOIro Mmyku, masno conu

noaHumaeTca - OHOBPEMEHHO HECKOJIbKO Ha3BaHHbIX BbilL€ NMPUYUH a/b
Xneb HepoCcTaTouHO - Mano apoxoken nnm soobuie nx HeT a/b
1nu Boob6LLe He - CTapble unv Hero4Hoe APOXKM d
noaHuMeTcA - )KnakocTb CMLIKOM ropAYan c
- Opoxokn nonanu B XXMAKOCTb d
- HenpaBunHbin COPT MyKn Unu HerogHaa Myka e
- CNULLKOM MHOTO >XXUAKOCTU U Marno XuakocTu a/b/f
- Mano caxapa a/b
Xneb cnuwkoM MHoro - Boga cnnwkom MArkaa, [podoku 60nblue ApoXOKEBYIOT e
noaHumeTcA - CNMWIKOM MHOro MONOKa BRMAET Ha ApOXOKeBaHWE c

1 BblNMBaeTCcA No
c¢opme onA BbiNeYku

CepenuHka xneba

- O6bem TecTa 6onblue, Yem chopma 1 ByxaHka CHuxaeTca c¢/g

npoBanmBaeTcA - OpoxokeBaHne CnwKoM KOPOTKOE U HeAO0CTaTO4qHO
aonroe n3 3a 60MbLLIoK TeMNepaTypbl BOAbI UM EMKOCTH
A1A BbiNeYykn, unm 60nbLIOK BAAXXHOCTU c/g
Nocne okoH4YaHuA - CNULWKOM MHOIO XXWUAKOCTHU a/b
BbINeykun B ByxaHke
BnagnHa
CTtpykTypa xneba - CNMWKOM MHOMO MyKMW Wi HEA0CTaTOK XXMAKOCTH a/b
NnoTHaA U KOMKOBUTanA - HexBaTka ApoXoken nnm caxapa a/b
- CNWKOM MHOro hpyKTOB, MyKW UM OJHOMO U3 OCTalbHbIX
WHrpeaneHToB b
- Ctapas unv HerogHaa MyKa d
CepegamnHka byxaHku - CNMLLKOM MHOrO UKW HexBaTKa >XNUOKOCTU a/b/f
He JoneyeHHaA - BnaxxHble nHrpegueHTsI f
OTkpbiTas n rpybas - CAMwKoM MHOro Bogbl f
CTPyKTypa xneba - OTcyTCcTBME CONU b
VNN CITULLKOM - BbicokaA Bna>xHOCTb, BoAa CMULLKOM ropAYan g
MHOrO Apip - CNMLKOM MHOrO XXUAKOCTH c
Xneb nosepxy - Obem TecTa 6onblie HYem chopma ANA BbINEYKU ale

HeaoneYeHHbIn

- I3nnwHee KonnyecTBo MyKn, 0CO6eHHO y 6enoro xneba b

- CNMLLIKOM MHOrO OpPOXOKEN 1 Marno conm a/b
- CnvwKom MHoro caxapa a/b
- Opyrue cnagkvne UHrpeaMeHTbl Kpome caxapa b
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JlomoTun - Xneb He 6bin AOCTAaTOYHO OXMaXaeH (nap He ywen) g
HepaBHOMEPHbIE UNn

KOMKOBUTbIE

Ocapok Myku - Myka Ba Bpemsa cmelwmrBaHmA He 6bina no 6okam

Ha KOpo4Ke TwarensHo nepepaboTaHa e

PeweHue npobnem:

a) HenpaBwunbHOE OTMEPUBAHUE UHIPEONEHTOB.

b) YcTtaHoBMTE 003MPOBaHNE MHTPEANEHTOB.

c) icnonb3ynTe Apyryto >XNOAKOCTb UNN OCTaBbTe €€ OXNaAuTb HA KOMHATHYH
Temnepartypy. VIHrpeameHTbl peKoMmeHayeMble peuenTypoin nob6aBnanTe B NpaBusibHON
nocneposarensHocTN. Caenante HeH6OMbLUYIO BNaAUHY N0 CEPEANHE MYKW U MONIOXNTE
B Hee ApobrneHble APOXOKM UK Cyxoe ApoXOKU. Mi3beranTe HenocpeacTBEeHHoe
COMPVKOCHOBEHUE POXOKEN C XXUIAKOCTHIO.

d) MNonb3yrTeCh TONbKO CBEXMMU U NPABUITBHO XPaHVBLUMMUCA MHIPEAUEHTaMMU.

e) NlameHnTe 06beM XmMaKocTU. Ecnv nonb3yeTech nHrpeaneTammn coaepXkawimmm soay
nopumA obaBneHHoOn BOAbl A0MKHA COOTBETCTBEHHO MOHU3UTCA.

f) B cnyyae o4eHb BNaXkHOW NoroAbl yMeHbLUMTE KONMYECTBO BoAbl HA 1-2 cTonoBble
JIOXKMW.

g) NI3BneknTe ByxaHKy 13 chopmbl cpasy Nnocse BbINEYKN U Nepes TEM, Kak ee paspexeTte
ocTaBbTe ee 15 MVHYT OCTbITb HA NOAXOAALLEN NOACTABKE (AEpPEBAHHON).

Xlll. BAMETKU K PELLENTYPAM

1. UHrpeamneHTbl

Tak Kak KaXAblil MHTPeaneHT urpaeT crneumdryecKyo posb AJ1A YCNELHOW BbINeYKn
xneba, Tak X OTMEPMBAHME OAMHAKOIO BaXKHO Kak U MocnefoBaTenbHOCTb Ao6aBneHna
OTAENbHbIX MHIPEONEHTOB.

- Camble BaXkHble UHrpeaneHTbl, BOAa, MyKa, Conb, caxap U APOXOKM (Cyxue nnm
Apob6reHHbIe) BAMAIOT Ha yCMeLHbIA pe3ynbTaT NoAroToBKK Tecta 1 xneba. Becerpa
MCMonb3ynTe NpaBuiIbHOE KONMMYECTBO B MPaBUIbHOM COOTHOLUEHUN.

- Ecnn TecTo HeobxoAnMO NpMroToBMTL Cpasy, NONb3yNTECh TENMbIMA UHIPeANEeHTaMU.
Ecnm xoTuTe ycTaHoBWUTb NporpaMMy ¢ NPOAOIIKMTENbHBIMW NpoLeccamn, To
pekomeHayem AfAa NpeaoTBpaLleHna CAnWKOM BbICTPOro NoOAHNMAaHNA TecTa
NCMONb30BaTb XONOAHbIE MHIPEANEHTbI

- MaprapuH, pacTuTenbHoe Macno n MONOKO BAMAKOT Ha BKYC U apomarT xneba.

- YT06bI KOpOYKa 6blna CBETNEE N TOHbLUE MOXHO CHU3UTL KONMyecTBo caxapa Ha 20 %
6e3 BNMAHWA Ha yCreLHbIA pe3ynbTaTt Bbineyku. [peanoyntaete—nm KOPoOUKy
nomArye n noceeTnee, 3aMeHUTe caxap MeaoMm.

- Ecnu xotnte fo6aBnTb 3epHa, OCTaBbTE NX HA HOYb 3aMo4uUTh B Boae. CHuante
KONMMYeCTBO MYKKN M XnakocTu (8o 1/5). MNMpun ncnonb3oBaHnn pXXaHHON MyKuK
Heo6X0ANMbI APOXOKU.

- Ecnn xoTuTe npurotoBuTh Nerko yceoAembln xneb anA Bo3by>xaeHnA paboThbl
Kuweylwurka, To gobasbTe B TECTO MeHUYHble oTpybu. [JosuposaHue — 1 ctonosan
noxka Ha 500 rp MyKun 1 yBennybTe KONMMYECTBO XXMAKOCTU HA 1 CTONOBYIO NTOXKY.
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2. NMpucnocabnuBaHue AO3UpPOBaHUA

@ Y6eamTechb B TOM, HYTO €C/IM J03bl NOBbILIEHHbIE UM MOHMXKEHHbIE, cObntoaaroTCA

COOTHOLLEHWNA NepBOHaYanbHbIX peuenTtyp. AnAa AOCTMXXEHUA COBEPLUEHHbIX Pe3ynbTaToB,

cobnoganTe HXKe NpyMBeAeHHbIE OCHOBHbIE NpaBuiia NpMcnocobneHra 4o3MpoBaHmA

WHIpeaneHTOoB:

- XKupgkoctu/myka: TecTo BOMKHO 6bITb MArKOe (HO HE CIIULLKOM) U JIErKO 3aMeLLaHHoE,
4YTO6bI He 6bINI0 BONOKHUCTLIM. Jlerkum 3amelunBaHnem AomkeH obpasosaTtbea wap. Ho
3TO He OEWCTBYET Y TAXENbIX TECT KaK U3 Leno3epHUCTon pxxu. MNMpoBepTe TecTo nocne
5 MVMHYT OT NepBOro 3amelnBanna. Ecnv oHo cnuwkom BrnaxHoe, [o6aBreHnemM MyKu
no MasieHbKMM KonmyecTBam, Nosly4mTcA npaBunbHaA ryctorta Tecta. Ecnm tecto
CNULLKOM cyxoe, fob6aBbTe BO BpeMA 3amelunBaHmA Boay (Mo NoXKKam)

- 3ameHeHwne xunpakocTten: Npy MCNonbL3oBaHUNM peLenTypor PEKOMEHAYEMbIX
WHIrPeAneHTOB coaepXKalumx BoAy (TBOPON, MOrypT U T.A4.) AOSIKHO NOHU3UTCA
KONMYECTBO XMAKOCTU Ha npegnonaraemoe obliee KonmyecTso. B cnyvae nobasneHnsa
AnYeK, B3benTe Nx ¢ Havana B MEPHOM CTakaHe 1 Nocrne 3Toro AOMNOSHUTE CTakaH
cnepytoLen HeoH6X0ANMON XXMAKOCTBIO A0 NPEAnosioraeMoro KoimyecTaa.

Ecnu HaxoauTech B MecTe ¢ 60s1bLLON BbICOTON Ha ypoBHEM MopA (Bbiwe 750 M Hag,
YPOBHEM MOp#), TECTO NOAHMMAaETCA bbicTpee. B Takom crnyvae MOXKHO KONMYECTBO
APOXOKEN NOHU3NTL Ha 1/4 — 1/2 YalHOW NOXKN OTHOCUTESIbHOrO YMEHbLUEHWA

ero NogHATMA. Toxxe camoe OTHOCUTCA U ANA MATKOW BOAbI.

3. lo6aBneHune 1 oTMepuBaHUe UHFPeAUEHTOB U Konu4ecTBa.

- B nepsyto o4epenb Bceraa HanenTe XXMAKOCTb, APOXOKM AanTe B CAMOM KOHLE. YTobbl
npenoTBpaTUTb BLICTPON aKTUBaLMK APOXOKEN HEOBX0AUMO u3bexarb
COMPVIKOCHOBEHUE APOXKEN C BOLOW.

- lnAa oTMeprBaHMA NoNb3ynTeCh BCErga OAHOWN 1 TOWXKE MepHON eauHnuen. Bec B
rapmmax AOrmkeH 6blTb OTMEPEH TOYHO.

- lnA MMnnMeTpoBOro 0603Ha4YeHNA MOXKHO UCMOSIb30BaTh MEPHbIA CTakaH,

y KOToporo genexue wkans! ot 50 go 300 mn.

- OpyKTOBbIE, OPEXOBbIE UMW LIENO3EPHNCTbIE MHIPeANEHTbI: XoTuTte—nu nobaBntb
Opyrue UHrpeameHTbl, MOXeTe AJ1A 3TOro nocsie 3ByKOBOro CMrHasna ncrnosib3osatb
creuvanbeHble nporpaMmbl (CM.Tabnmuky ,MpogomkuTensHOCTb npouecca”). Ecnn
WHrpeameHTbl 4o6aBnTe CMMLLKOM PaHO, TO OHU MOTYT 6biTb BO BPEMA 3aMeLUnBaHNA
pa3apobneHsbl.

4. Bec n o6bem xneba

B HM>Xe nokasaHHbIX peLenTaxHanaeTeTouHbIE AaHHbIe Kacatolmeca Beca xneba.

Mo>XHO yBuAETh, 4YTO B pe3ynbTarte Toro, 4to 6enaa myka 6os5iee NogHUMAETCA N TEM

orpaHu4mBaeT NoTpebHOCTb ObITb YNOXEHHON, BEC YMCTO 6enoro xneba Hmke Yyem xneba

LIeNI03ePHUCTOTO.

- HeCMOTpH Ha TOYHble BeCOBble AaHHble MOXXEeT NOABUTCA Hebonblan pasHuua.
HacTtoAwwi Bec xneba npex e BCEro 3aBUCUT OT KOMHATHOM BNaXXKHOCTW BO BPEMA
noaroToBku. [ina aToro Tuna xneboneyn Ucnonb3ynTe peuenTypbl ¢ pasmepom |, nnm
C MakcumansHbiM Becom 1000 rp.

- Bce xnebbl co 3HAUMTENbHON A0NEN MWEHULBbI UMEIOT YBENTMYEHHbIA 06BbEM U B Criyvae
BbICLLEro BECOBOrO Kflacca nocre nocriegHero noAHATUA BbIXOAAT 3a Kpas eMkocTu. Ho
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xneb He pasonbeTcA. TecTo BHe popMbl ObICTPEE NOKOPUYHEBEET B CPaBHEHUN
C TECTOM BHYTpM hOpPMbI.

- Tam rge onAa cnagkux xnebos pekomeHgoBaHa nporpamma SPRINT/CMPUHT moxeTe
MCMosnb30BaTh MHIPEANEHTbI B MEHbLLEM KONNYECTBE; Takxxe y NporpaMmbl
SLADKY/CNALOKWW nna npuroToBfieHna Nerko ycBoAeMoro xneba.

5. Pe3ynbTtatbl BbiNeyku

- PesynbTat Bbineyku 3aBUCUT OT MECTHBIX YCMOBUA (MArkaA BoAa/BbiCOKanA
OTHOCUTEJSIbHaA BNaXXHOCTb/ -BbICOTa Ha YpoBHEeM MOpA/rycToTa MHrpeAMeHToB
1 T.4.). [ToaToMy nHpopmauma B peLienTax HOCMT peKoMeHdaTenbHbI XopakTep
1 MOXeET ObITb M3MEHEHA B COOTBETCTBUMN C MECTHbIMW ycnoBuAMK. Ecnn oanH nnu
Opyrov peuenT He MONY4YUTCA B NEpBbIN pas, NoNpobyriTe HaNTU NPUYMHY 1 Nnonpobynte
eLé pas C U3MEHEHUEM [ONEN MHIPEANEHTOB.

- Ecnn xneb nocne BbINeYKM CNNLLIKOM BrieaHbIA MOXETE ero oCTaBUMTb MOKOPUYHEBETb
C NMOMOLLIbIO UCNOMb30BaHWA NPOrpaMMbl BbINEYKM.

- PekomeHayem mcneyb NpobHbIv xneb nepen, HacToALEN YCTAHOBKOW NporpaMmbl
BbIMEYKN Ha HOYb, TaK Kak B Crly4ae HeobXxoAMMOCTN MOXETE NPOBECTU HY>XXHbIE
N3MEeHEeHUA.
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Havifov - UNIVERSAL, Junacka 1, 736 01, tel.: 596 410 413, e-mail: universervis@volny.cz
- sbérna oprav - Karvina - Nové Mésto, Osvobozeni 1722, 735 06, tel.: 596 322 438

Hradec Kralové - ELEKTROSERVIS, Chelcického 279, 500 02, tel.: 495 537 521, e-mail: sperk-elektro@volny.cz
Karlovy Vary - S+M elektroservis, Nam. E. Destinové 10, 360 09, tel.: 353 228 021, e-mail: zchvatal@volny.cz
Krnov - HROTA, Bartultovicka 1, 794 01, tel.: 554 611 756, e-mail: info@hrota-elektro.cz

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

- sbérna oprav - Opava, Husova 16, 746 01, tel.: 553 711 379

- sbérna oprav - Bruntal - Elektrocentrum Chlachula, Revoluéni 18, 792 01, tel.: 554 717 942
Liberec - VEKO-ELEKTRONIK, Rumjancevova 127/22, 460 01, tel.: 485 101 488, e-mail: vekoelektronik@volny.cz
Mlada Boleslav - 3M ELEKTRO, Staré Mésto 9, 293 01, tel.: 326 324 721, e-mail: 3melektro@seznam.cz
Olomouc - ELEKTRO SERVIS STEPANEK, Hodolanska 41, 772 00, tel.: 585 313 685, 604 983 006,

e-mail: servisele@volny.cz
Ostrava - Mar. Hory - V. ELEKTRONIK, Susilova 3, 709 00, tel.: 596 627 790, e-mail: velektronik@volny.cz
Ostrov n. Ohfi - S+M elektroservis, Nejda 29, 363 01, tel.: 353 844 514, e-mail: libor.sobotka@volny.cz
Plana nad Luznici - ELEKTROSERVIS, Primyslova 458, 391 11, tel.: 381 261 831, e-mail: elservis@iol.cz
Plzen (Roudnd) - MVS sdruzeni, Planska 2, 301 64, tel.: 377 522 240, 377 542 300, e-mail: mvsservis@volny.cz
Praha 5 - Barrandov - ELEKTROSERVIS MIK, Voskovcova 983, 152 00, tel.: 251 812 488,
e-mail: info@elektroservismik.cz

Tabor - ELEKTROSERVIS, Chynovska 533, 390 02, tel.: 381 274 749, e-mail: maleninsky@hptronic.cz
Trebi¢ - ELEKTROSERVIS, Smila Osovského 21, 674 01, tel.: 568 843 453, e-mail: elektro.brezina@mybox.cz
Usti n. L. - ERCE-ELEKTROINSTALA, Masarykova 153, 400 01, tel.: 475 600 880, 472 743 635, e-mail: 140@erce.cz
Zlin - Louky - KOFR-ELSPO, U Drahy 144, 763 02, tel.: 577 102 424, e-mail: kofr.zlin@vol.cz

Qdjinud zasilejte vSechny opravy na adresu: ETA a.s., servis, Poliéska 444, 539 16 Hlinsko.

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

V Slovenskej republike opravy v zaruénej lehote vykondvaju tieto opravovne:
Bratislava — ETA - Slovakia, s.r.o., Mytna 17, 810 05, tel.: 02/5249 1419, e-mail: servis@mytna.eta.sk
Banska Bystrica — ELSPO - Eva Slankova, 974 01, Spojova 19, tel.: 048/4135 535, email: elspo@slovanet.sk
Martin — X-TECH , Andreja Kmeta, 036 01, tel.: 043/4288 211, e-mail: servis@x-tech.sk
Nitra — ABC SERVIS, Stefanikova 50, 949 03, tel.: 037/6526 063, e-mail: abc@abc-servis.sk
PreSov — DJ Servis, Sebastovska 17, 080 01, tel.: 051/7767 666, email: grejtak.djservis@stonline.sk
- zberna oprav - PreSov - Elkur, Sabinovska 7, 080 01, tel.: 051/7714 805
SpiSska Nova Ves — VILLA MARKET, s.r.0., Duklianska 6, 052 01, tel.: 053/4421 857, e-mail: villamarket@stonline.sk
- zberna oprav - Kosice - VILLA MARKET, s.r.o., Komenského 39, 040 01, tel.: 0907/950 758
Trenéin — ESON SERVIS, Nam. Sv. Anny 20, 911 01, tel.: 032/6586 385, e-mail: eson@host.sk
Vavrecka — ZMJ - elektroservis, Vavrecka 240, 029 01, tel.: 043/5522 056, e-mail: zmj@stonline.sk
Zilina — SERVIS elektrospotrebic¢ov, Dolny Val 132, 010 01, tel.: 041/5643 188, e-mail: baucekservis@host.sk

Vsetky opravy v zarucénej lehote z inych miest zasielajte na adresu:

ETA - Slovakia, s.r.o0., servis, Mytna 17, 810 05 Bratislava 1.

Opravy po zadrucnej lehote zverte Specializovanym elektroopravovniam.

S otazkami a pripomienkami sa obracajte na:

ETA - Slovakia, s.r.o., servis, Mytna 17, 810 05 Bratislava 1, tel.: 02/5249 1419

Informacie o aktualnej servisnej sieti ziskate na Cisle 02/5249 1419 alebo na internetovej adrese www.eta.sk.
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Postup pri reklamaci

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

Postup pri reklamacii

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

Zaznamy o zarucénich opravach e Zaznamy o zaruénych opravach

Vyrobek byl v zarucni opravé
Vyrobok bol v zdrucnej oprave

od do

Zakazka cislo

Zakdzka cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

VWrobek byl v zarucni opravé
Wrobok bol v zdrucnej oprave

od do

Zakazka Cislo Zakazka Cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Vyrobek byl v zarucni opravé
Vrobok bol v zdrucnej oprave

od do

Zakazka Cislo

Zakazka Cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Kupon ¢é. 3

Kupon ¢é. 2

Kupon é. 1

39



ZARUCNI LIST « ZARUCNY LIST

Zarucni doba
Zarucna lehota 2 4

i 1149

Napéti  Napétie

mesicl ode dne prodeje spotrebiteli
mesiacov odo dria predaja spotrebitelovi

Série (vyrobni ¢islo)
Séria (vyrobné cislo)

~230 V

Datum a TK zavodu

Lc =65 dB (A) (re 1
Détum a TK zédvodu (A) (re 1 pW)

(podle NV &. 194/2000 Sb.)

Razitko prodejce a podpis
Peciatka predajcu a podpis

Datum prodeje
Datum predaja

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

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

Vyrobek byl pred odesldanim ze zavodu prezkousen. Vyrobce ruci za to, Ze vyrobek bude
mit po celou dobu zaruky vlastnosti stanovené prislusSnymi technickymi normami za
toho predpokladu, Ze ho bude spotrebitel uZivat zptisobem, ktery je popsdn v navodu.
Na vady zplsobené nesprdavnym pouZivanim vyrobku se zdruka nevztahuje. Adresy zarucnich
opraven jsou uvedeny v ndvodu k obsluze. Poskytovand zaruka se prodiuzuje o dobu, po
kterou byl vyrobek v zdrucni opravé. Pro pripad vymeny vyrobku nebo zruseni kupni smlouvy
plati ustanoveni obcanského zakoniku. Tento zdrucni list je zdroveri ,Osvédcenim
0 kompletnosti a jakosti vyrobku®.

1149 90 000 « ETA 160/2004
© GATE 9/12/2004

C.V.

Vyrobok bol pred odoslanim zo zdvodu preskusany. Vyrobca ruci za to, Ze vyrobok bude
mat po celu zaruénu lehotu viastnosti stanovené prislusnymi technickymi normami za
predpokladu, Ze ho bude spotrebitel pouZivat spésobom, ktory je opisany v navode na
obsluhu. Na chyby spdsobené nespravnym pouZivanim vyrobku sa zdruka nevztahuje.
Adresy zarucnych opravovni su uvedené v ndvode na obsluhu. Poskytovand zdruka sa
predizuje o Cas, pocas ktorého bol vyrobok v zarucnej oprave. V pripade vymeny vyrobku
alebo zrusenia kupnej zmluvy platia ustanovenia obcianskeho zdkonnika. Tento zdrucny list je
zdroveri ,Osvedcenim o kompletnosti a akosti vyrobku”.

Kupon é. 1
Ty ETA 1149
Série

Zakézka Cislo

Datum
Razitko a podpis

Kupon é. 2
Ty ETA 1149
Série

Zakazka Cislo

Datum
Razitko a podpis

Kupon é. 3
o ETA 1149
Série

Zakazka cislo

Datum
Razitko a podpis




