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NAVOD K OBSLUZE

I. BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

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

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

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

- Vyrobek je uréen pouze pro pouziti v domacnosti!

- Zabrarite v manipulaci détem a nesvépravnym osobam bez dozoru!

- Nepouzivejte pekarnu chleba k vytapéni mistnosti!

- Vyrobek doporuc¢ujeme béhem peceni nevyzkouseného receptu kontrolovat!

- Pekarnu nikdy neponofujte do vody (ani Eastecéné)!

- Pfi manipulaci se spotrebi¢em postupujte tak, aby nedoslo k poranéni (napt. popalent,
opareni). V pribéhu peceni vystupuje horka para z vétracich otvor( a povrch pekarny je
horky.

- Pokud z pekarny vychazi kouf 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 dostate¢né
vzdalenosti od horlavych predmétli (napr. zaclony, zavésy, dievo, atd.) a tepelnych
zdrojd (napr. kamna, el./plynovy sporak).

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

- Z hlediska poZzarni bezpe&nosti 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 povrchi
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 Zivotnost.

- Napgjeci pfivod nesmi byt poskozen ostrymi nebo horkymi pfedméty, otevienym
plamenem a nesmi se ponofit do vody.

- Spotrebic¢ je prenosny a je vybaven pohyblivym pfivodem s vidlici, jenZ zabezpecuje
dvoupodlové odpojeni od el. sité.

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

- Jestlize je napéjeci pfivod spotrebite poskozen, ihned odpojte spotrebi€ od el. sité.
Privod musi byt vyménén vyrobcem nebo jeho servisnim technikem nebo podobné
kvalifikovanou osobou, aby se tak zabranilo Urazu el. proudem nebo poZaru.

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



Il. POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTViI (obr. 1)

A - ovladaci panel F - hnétaci haky

B - pecici prostor G - odmérovaci Izice

C - viko H - odmérovaci pohar

D - prlizor I - nastroj na vyjmuti hakd

E - pecici forma

ll. OVLADACI PANEL

1) DISPLEJ - ZAKLADNI NASTAVENI

Po uvedeni pekarny do provozu se na displeji objevi program KLASIK. Priklad ,,1 3:30“.
Cislice 1 oznaduije, ktery program byl zvolen, &islice 3:30 &as pfipravy zvoleného
programu. Polohy dvou Sipek poskytuji informaci o zvolené barvé (hnédosti) pe€eného
chleba a hmotnosti. Zakladni nastaveni po pfipojeni pekarny k el. siti je (velikost Il.

a zhnédnuti STREDNI). B&hem provozu Ize na displeji sledovat préibéh postupu programu.
S postupem programu se Cislice nastaveného ¢asu postupné snizuji.

2) Tlacitko START
Toto tlacitko slouzi pro spusténi a zastaveni programu. Jakmile se tlacitko START/STOP
stlaci, zaénou body ¢asové hodnoty blikat. KLASIK se zobrazi na displeji. Je-li tfeba
pouzit jiny program, navolte ho pomoci tlacitka VOLBA.

Tladitko STOP - podrzenim na pfiblizné 3 sekundy zazni zvukovy signal (pipnuti),
program se ukongi, tento postup plati i pokud chcete ukoncit 60 min. pfihfivani pekarny

3) Tla¢itko BARVA
Nastavite poZzadované barvy zhn&dnuti chleba, tj. jmenovité: SVETLA / STREDNI / TMAVA.

4) Tlacitko VELIKOST - I. /Il.

Nastavite pozadovanou hmotnost chleba v jednotlivych programech (viz tabulka
a recepty)

- velikost I. = pro malé mnozstvi chleba 1,5 LB

- velikost Il. = pro velké mnoZstvi chleba 2,0 LB

5) Tlacitko VOLBA
Pouzijte toto tlacitko pro vybér jednoho z dostupnych programd:
1. KLASIK - 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 reZzimu je mensi a ma husty stred.
3. TOASTOVY - pro peéeni lehkého chleba, francouzského chleba s kiupavou kdirkou
a lehkym stfedem.
4, ULTRA RYCHLY - michani, kynuti a pedeni chleba za extra kratky &as. Pro program je
nutné pouzit vodu (nebo jiné tekuté slozky) s teplotou 48 - 50 °C.
5. CELOZRNNY - pro pedeni chleba s urditym mnozstvim pseniény. Toto nastaveni
poskytuje del§i ¢as na predehfati a nabobtnani zrn. S timto
programem nedoporudujeme pouzivat funkci “CAS -/+”.
6. DORT - pii tomto nastaveni se nejspi$ promisi slozky a potom se peCou po nastaveny
¢as. Doporucujeme napfed zamichat slozky do dvou dilt a ty potom vysypat
do pecici misky. (Podrobnéji v receptari).
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7. PRIPRAVA TESTA - v tomto reZimu se pfipravi jen tésto bez pedeni. Tésto po
pfipravé mdzete pouZzit na chlebové rohliky, pizzu atd. Pfi @
tomto nastaveni mizete pripravit v pekarné jakékoliv tésto.

8. PECENI - pro pegeni hnédého chleba nebo dortd.

9. DZEM - priprava dzemu z erstvého ovoce anebo marmelady.

10. SENDVIC - pro pegeni lehkého chleba s mékkou a hrubou keirkou.

6) Tlaéitko CAS

Nastavujete as ptipravy peéeni chleba. Programy SPRINT, ULTRA RYCHLY, DORT

a DZEM nelze nacasovat na pozdéjsi spusténi. Hodiny a minuty, po kterych by méla
zapocit pfiprava, musi byt pfic¢teny k pfislusnému zakladnimu €asu pro konkrétni program.
Maximalni ¢asovaci doba kterou Ize nastavit je 13 hodin.

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

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

V. FUNKCE PEKARNY CHLEBA

Funkce zvukového signalu

Zvukovy signdl se spusti:

e kdyz se stiskne kterékoliv z programovych tlacitek,

e béhem druhého hnétaciho cyklu pfi programech KLASIK, CELOZRNY, SPRINT, DORT
a SENDVIC pro signalizaci, Ze ceredlie, ovoce, ofechy, nebo jiné ingredience mohou byt
pridany,

¢ kdyz se docili konce programu,

¢ béhem pfihfivani na konci peciciho postupu zvukovy signal zazni opakované.

Opakované funkce

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

Bezpecnostni funkce

Jestlize teplota pekarny je jesté pfili§ vysoka (nad 40 °C) napft. po prfedchozim pouziti, na
displeji se objevi napis H:HH, pfi opétném stisknuti tlacitka START/STOP a ozve se
zvukovy signal. Drzte tlacitko START/STOP stisknuté dokud napis H:HH neni vymazan
a zakladni nastaveni se objevi na displeji. Vyjméte pecici formu a vyCkejte nez pekarna
zchladne.

VI. POSTUP PECENI

PRIPRAVA K POUZITi - PROGRAMOVACI FAZE PECENI CHLEBA

Odstrarite veSkery obalovy material vyjméte pekarnu a pfislusenstvi. Pfed prvnim pouzitim
umyjte Casti které pfijdou do styku s potravinami v horké vodé s pfidavkem saponatu,
dikladné oplachnéte Cistou vodou a vytiete do sucha, pfipadné nechte oschnout.
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@ Nasledné nastavte program PEGENI a zapnéte na 20 minut pekarnu bez viozenych
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, zasurite ji do pekarny a dotlacte tak, aby byla
pevné aretovana ve stfedu peciciho prostoru B. Nasledné zasurite dva hnétaci haky F na
hridele v pecici formé. Do formy vloZte ingredience v poradi pfedepsaném pfislusnym
receptem. Uzavrete viko C pekarny. Na ovladacim panelu A nastavte pozadovany
program (VOLBA / VELIKOST / BARVA / €AS). Nakonec stisknéte tlagitko START.
Pekarna automaticky micha a hnéte tésto dokud se nedocili spravné konzistence. Po
ukonceni posledniho cyklu hnéteni se pekarna ohreje na optimalni teplotu pro vykynuti
tésta. Nasledné pekarna automaticky nastavi teplotu a ¢as pec€eni chleba. Je-li chléb pfilis
svétly na konci peciciho programu, pouzijte program PECGENI pro jeho dalsi zhnédnuti. Za
timto Ucelem stisknéte tladitko START/STOP, potom navolte program PECENI a zapnéte
pekarnu. Po ukoncéeni peceni zazni zvukovy signal, ze chléb nebo specialita se mize
vyjmout z pekarny. Nasledné se zapne jednohodinové prihfivani.

Konec naprogramovanych fazi

Po ukonéeni programu tahem vyjméte pecici formu E, polozte ji na tepelné odolnou
pevnou podlozku (napt. prkénko). Pokud chléb nevypadne z formy na podlozku, hybejte
hnétacimi hridelemi nékolikrat sem a tam dokud se chléb neuvolni. Poté mlzZete chléb
snadno rozfezat a Uplné vyjmout hnétaci haky.

VIl. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICi SE PECENI

Po peceni se chléb lepi na nadobu

Po ukonéeni peceni nechte chléb asi 10 minut zchladnout a nasledné obratte formu dnem
nahoru. Dle potrfeby po pec¢enim pohybujte hfidelemi hnétacich hakd zleva doprava. Pro
dalsi peceni celou formu véetné hnétacich hakd vymastéte.

Jak zabranit tvorbé dér v chlebu zplsobenych pfitomnosti hnétacich hakd?
Hnétaci haky mlzete vyjmout prsty 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 vy$siho 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, ze mouka obsahuje pfilis§ malo proteinu (coz se stava zejména za destivého léta)
nebo protoze mouka je pfilis vihka.
Opatreni: pfidejte polévkovou Izici pSeni¢ného lepku na kazdych 500 g mouky.

b) Jestlize chléb je uprostred zuzeny mdze pfi¢ina spocivat z jednoho 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
miZe byt viko otevieno, protoZe jinak prostfedek chleba poklesne.

Co je pSeniéna celozrnna mouka?

Celozrnna mouka se vyrabi ze vSech druht ceredlii (obilovin), véetné psenice. Termin
scelozrnny® znaéi, 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 neobsahuje lepek a chléb sotva vykyne. Aby se chléb stal lehce stravitelnym,
musi se pfipravit celozrnny zitny chléb s kvasnicemi.

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. Viz pfislusné
recepty v receptafi.

b) Mouka z p$enice $pady je draha, ale neobsahuje chemické pfisady, protoZe pSenice
roste na velmi chudé ptidé a nevyZaduije Zadné hnojivo. Spadova mouka je obzvlasté
vhodna pro alergiky. Lze ji pouzit ve vSech receptech popsanych v receptari
a obsahujicich mouku typu 405, 550 a 1050.

¢) 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 popsano v receptafi.

d) Mouka z tvrdé psSenice je vhodna na bagety diky své konzistenci a mize byt nahrazena
krupici z tvrdé pSenice.

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

Co lze délat, kdyz chléb chutna po drozdi?

a) Tato 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 vS§echny recepty a doporucuje
se pro zlepSeni svézesti chleba.

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



na vyrobu chleba?

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

ViII. CISTENI A UDRZBA

Pied kazdou tdrzbou odpojte vyrobek od elektrické sité! Cisténi provadéjte vidy na
vychladnutém spotiebici a pravidelné po kazdém pouziti! Doporu¢ujeme potfit novou
pecici formu a hnétaci haky teplu vzdorujicim tukem pred jejich prvnim pouzitim a nechat
je ohrat 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 neprilnavého povrchu. Tento postup mize byt ¢as od ¢asu opakovan. Pro ¢isténi
pouzijte mirny detergent. Nikdy nepouzivejte chemickeé distici latky, benzin, Cisti¢e peci
nebo detergenty, které Skrabou nebo jinak ni¢i povlak. VIhkym hadfikem odstrafte
vS§echny ingredience a drobky z vika, plasté a peciciho prostoru. Nikdy nenamacejte
pekarnu do vody nebo nenapliujte pecici prostor vodou! Pro snadné Cisténi Ize
odejmout viko. Za tim ucelem viko odklopte do svislé polohy a nasledné je mirnym tahem
odejméte. Otrete vné&jsSi ploch pecici formy vihkym hadfikem. Vnitfni plochy Ize umyt
trochou detergentni tekutiny. Jak hnétaci haky tak i pohonné hfidele se musi ogistit ihned
po pouziti. Zastanou-li hnétaci haky ve formé, budou se pozdéji téZce vyndavat.

V takovém pfipadé naplite nadobu teplou vodou a nechte ji v klidu podobu asi 30 minut.
Pak vyjméte hnétaci haky.

Pecici forma je opatfena nepfilnavym povlakem. Proto nepouzivejte kovové nastroje, které
by mohly poskrébat povrch béhem jeho Cisténi. Normalni je, Ze v pribéhu ¢asu se barva
povrchu méni. Tato zména ale Zadnym zplsobem neméni jeho ucinnost.

IX. OTAZKY A ODPOVEDI K PEKARNE

Problém Pficina Reseni

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

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

a na spodu je vlhky. peceni a pfihfevu pfilis pred ukon&enim pfihfivaci faze.

dlouho v pecici formé.

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

potfeby 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
spravné.

Béhen provozu pekarny
doslo k stisknuti tladitka
START/ STOP.

Viz. odst. V. Funkce pekarny chleba
(opakované funkce).

Bé&hem provozu pekarny
bylo viko nékolikrat
otevreno.

Neotevirejte viko po poslednim
vykynuti.

Dlouhodoby vypadek
elektrické sité béhem
provozu pekarny.

Viz. odst. V. Funkce pekarny chleba
(opakované funkce)

Otaceni hnétacich hak(
je zablokovano.

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

Pecici forma se béhem
hnéteni nadzvedava.

Tésto je pfilis husté.
Hnétaci haky jsou
zablokovany a pecici
forma je vytlac¢ovana
nahoru.

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

Pekarnu nelze spustit.
Displej zobrazuje H:HH.

Pekarna je jeSté horka
z predchoziho peciciho
cyklu.

Drzte tlagitko START/STOP stisknuté
dokud se na displeji neobjevi
zakladni nastaveni KASIK. Odstrarite
pecdici formu a nechte pekarnu
vychladnout. Poté vrafte pedici
formu na své misto, nastavte znovu
program a zapnéte pekarnu.

M oh
X. EKOLOGIE &2 A

Pokud to rozméry dovoluji jsou na vSech kusech vytistény znaky materiald pouzitych na
vyrobu baleni, komponentl a pfislusenstvi jakoz i jeji recyklace. Po ukoncéeni zivotnosti
varice zlikvidujte tyto komponenty prostrednictvim 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 nepouZzitelny.

Opravu rozsahlejsiho charakteru nebo opravu, ktera vyzaduje zasah do vnitinich
casti vyrobku, musi provést odborny servis! Nedodrzenim pokynti vyrobce zanika

pravo na zaruéni opravu!
Pfipadné dalsi informace o vyrobku ziskate na Infolince 800 800 000 nebo na internetové
adrese www.eta.cz.



XI. TECHNICKA DATA

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

Z hlediska elektromagnetické kompatibility vyrobek odpovida NV ¢€.18/2003 Sb. ve znéni
pozdéjsich predpisti (Smérnici Rady 89/336/EEC vcetné dodatkl) a z hlediska elektrické
bezpecnosti odpovida NV ¢. 17/2003 Sb. ve znéni pozdéjsich predpisl (Smérnici Rady
73/23/EEC vcéetné 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 pozadavklm 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.

XIl. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJiCi SE RECEPTU

Problém Pfi¢ina Reseni
Chléb prilis rychle vykyne - PFili§ mnoho drozdi, pFili§ mnoho mouky,

nedostatek soli a/b

- Nebo nékolik téchto pficin a/b

Chléb viibec nevykyne nebo - Vilbec zadné nebo pfilis malo drozdi a/b

jen nedostatecné. - Staré nebo pros|é drozdi d

- Tekutina prili§ horka c

- Drozdi se dostalo do styku s tekutinou d

- Nespravny typ mouky nebo prosla mouka d

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

- Nedostatek cukru a/b

Chléb prilis vykyne a rozlije - Je-li voda pfili§ mékka, drozdi vice kvasi e

se na pecici formu. - P¥ili§ mnoho mléka ovlivni kvaseni drozdi c

Stred chleba se snizuje - Objem tésta je vétsi nez forma a chléb se snizi c/g

- KvaSeni je pfili§ kratké nebo neni dosti dlouhé
z dGvodu nadmérné teploty vody nebo
peciciho prostoru nebo nadmérné vihkosti c/g

Po dokonceni peceni je - Tekutiny je pfili§ mnoho a/b
v chlebu prohluber
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Struktura chleba je tézka - P¥ili§ mnoho mouky nebo nedostatek tekutiny a/b
a hrudkovita - Nedostatek drozdi nebo cukru a/b
- P¥ili§ mnoho ovoce, hrubé mouky nebo jedné
z ostatnich ingredienci b
- Stara nebo prosla mouka d
Stred chleba neni upecen. - PFili§ mnoho nebo nedostatek tekutiny a/b/f
- Recept obsahuje vlhké ingredience f
Otevrena nebo hruba struktura - Pfili§ mnoho vody f
chleba nebo pfili§ mnoho dér - Zadna sl b
- Vysoka vihkost, voda pfili§ horka g
- PFili§ mnoho tekutiny c
Chléb je a na povrchu - Objem je prilis velky vaci pecici formé ale
nedopeceny - Nadmérné mnozstvi mouky, zejména pro bily chiéb b
- PFili§ moc drozdi a malo soli a/b
- PFili§ moc cukru a/b
- Sladké ingredience navic k cukru b
Krajice jsou nerovhomérné, - Chléb nebyl dostatecné vychlazen (para neunikla) g
nebo hrudkovité
Usazeniny mouky na kare - Mouka nebyla béhem hnéteni na bocich dobre
zpracovana e

Reseni problémii:

a) Ingredience spravné odmeérte.

b) Nastavte davkovani ingredienci.

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

€) Opravte mnozstvi tekutiny. Pouzivaji-li se ingredience obsahuijici vodu davka pfidavané
vody se musi nalezité snizit.

f) V pfipadé velmi vlhkého pocasi snizte mnozstvi vody o 1 az 2 polévkove IzZice.

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

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.

11



* NejdUlezitéjsi ingredience, jako tekutina, mouka, sdl, cukr a drozdi (Ize pouZzit bud’
@ suché nebo Cerstvé drozdi) ovliviiuji UspéSny vysledek pfipravy tésta a chleba.
VZzdy pouzijte spravné mnozstvi ve spravném pomeru.
¢ Pouzijte teplé ingredience jestlize se tésto ma pfipravit ihned. Prejete-li si nastavit funkci
Casovani 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.
¢ Aby klra byla svétlejsi a tenci Ize snizit mnoZstvi cukru 0 20 % bez ovlivnéni Uspésného
vysledku peceni. Davate-li prednost mékci a svétlejsi kire, 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.
¢ 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 mnozstvi tekutiny o 1 polévkovou IZici.

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 meélo byt mékké (ale ne pfili§) a snadno hnétené aniz by se
stalo vlaknitym. Lehkym hnétenim by se méla vytvorit 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 tésto pfilis suché, pridavejte béhem hnéteni vodu po IZicich.

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

Zijete-li na vysoko poloZzeném misté& (nad 750 m nad morem), t&sto vykyne rychleji.
V takovém pfipadé Ize mnozstvi drozdi snizit az o 1/4 az 1/2 kavové I1zi¢ky pro pomérné
shizeni jeho vykynuti. Totéz plati zvlasté o mékkeé vodé.

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 funkce ¢asovani) tak se musi zabranit styku drozdi
a tekutinou.

e Pro méreni uzijte vzdy stejné mérné jednotky. Hmotnosti v gramech musi byt presné
odmeéreny.

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

e Ovocné, ofechové nebo ceredlni ingredience: Prejete-li si pfidat dalsi ingredience,
mUZete tak ucinit pomoci zvlastnich programd po zaznéni zvukového signdlu. Pridate-li
ingredience pfili§ brzo, budou béhem hnéteni rozdrceny.
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4. Hmotnosti a objemy chleba

¢ V nize uvedenych receptech najdete pfesné udaje tykajici se hmotnosti chleba. @
Uvidite, Ze hmotnost ryze bilého chleba je nizsi nezli celozrnného chleba. To je dano
skute€nosti, Ze bila mouka vice kyne a tudiz omezuje nutnost byt ulozena.

¢ Pres pfesné hmotnostni iUdaje mohou nastat malé rozdily. Skute¢na hmotnost chleba
hodné zavisi na vlhkosti mistnosti v dobé pfipravy.

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

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

5. Vysledky peceni

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

e Je-li chléb po peceni prilis bledy mlzete ho nechat zhnédnout v rdmci programu peceni.

e Doporucuje se upéct zkusebni chléb pred skutenym nastavenim funkce pro pouziti
prfes noc, takze v pfipadu nutnosti budete moct provést potfebné zmény.
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@ Elektricka domdca pekaren na chlieb

eta 2149

NAVOD NA OBSLUHU

I. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

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

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

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

— Vyrobok je uréeny len na pouzitie vdomacnostiach.

— Zabrarite detom a nesvojpravnym osobam v manipulacii so spotrebicom bez
dozoru!

— Spotrebi¢ nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

— Spotrebi¢ odporiéame poéas pecenia podla nevysktiSsaného receptu kontrolovat.

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

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

— Ak z pekarne stupa dym spdsobeny 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 plastom a pec¢uicou formou a nevsuvajte do tohto
priestoru ziadne predmety (napriklad lyzicu alebo prsty). Priestor medzi plasfom
a pecucou formou musi zostat volny.

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

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

— Napéjaci privod nikdy neovijajte okolo spotrebi&a, prediZite tak jeho Zivotnost.

— Napéjaci privod nesmie byt poskodeny ostrymi alebo horlcimi predmetmi, otvorenym
plamefiom a nesmie byt ponoreny do vody.

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

— Vyrobca nezodpoveda za skody spdsobené nespravnym pouzivanim spotrebi¢a a jeho
prisluSenstva (napriklad znehodnotenie potravin, poranenie, popalenie, oparenie,
poziar).
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Il. OPIS SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA (obr. 1) @

A — ovladaci panel F — miesiace haky

B — pecuci priestor G — odmerka lyZica

C — veko H — odmerka pohar

D — priehfad I — nastroj na vybratie hakov

E — forma na peCenie

ll. OVLADACI PANEL

1. DISPLEJ — ZAKLADNE NASTAVENIE

Po uvedeni pekarne do €innosti sa na displeji objavi program KLASIK. Priklad: 1 3:30.
Cislica 1 oznaduje program, ktory bol zvoleny, &isla 3:30 &as pripravy podfa zvoleného
programu. Polohy dvoch Sipok poskytuju informéaciu o zvolenej farbe (hnedosti) pec¢eného
chleba a hmotnosti. Zakladné nastavenie po pripojeni domacej pekarne do elektrickej
siete je velkost Il. — stredné zhnednutie. Po¢as prevadzky mozno sledovat na displeji
priebeh postupu programu. S postupom programu sa Ciselny Udaj zvoleného Casu
zmensuje.

2. Tlaéidlo START
Toto tlacidlo za¢ne program. Hned ako tladidlo START stlacite, za¢nu blikaf body ¢asovej
hodnoty. Tladidlo podrzte, pokym nezaznie zvukovy signal. Startovacia poloha uvedeného
programu KLASIK sa zobrazi na displeji. Ak chcete pouzit iny program, zvolte ho
tlacidlom VOLBA.

Tlagidlo STOP mozete kedykolvek zastavit program, stlacite ho na 3 sek.

3. Tlac¢idlo BARVA (farba)
Nastavte zvolené zhnednutie chleba, farba: SVETLA / STREDNA / TMAVA.

4. Tlac¢idlo VELIKOST (velkost) — L/II.

Nastavte zvolent hmotnost chleba v jednotlivych programoch (pozri v receptari).
— vefkost I. — maly pecen chleba 1,5 LB

— velkost Il. — va&&i pecen chleba 2,0 LB

5. Tlacidlo VOLBA (volba)

Pouzite toto tlacidlo na vyber jedného programu:

1. KLASIK Na pripravu bieleho, pSeni¢ného a razného chleba. Toto je naj¢astejSie

vyuzivany program.

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

3. TOASTOVY Na rychlu pripravu velmi svetlého bieleho chleba.

4. ULTRA RYCHLY Miesenie, kysnutie a pedenie chleba za extra kratky ¢as. Pre program
je potrebné pouzit vodu (alebo int tekutl zlozku) s teplotou
48 - 50 °C.

CELOZRNNY Na pripravu celozrnového chleba.

DORT Na pripravu torty s praSkom na pecenie.

PRIPRAVA TESTA Na pripravu cesta.

PECENI Na pe&enie hnedého chleba alebo torty.

. DZEM Na varenie dzemu.

0. SENDVIC Na pripravu svetlého sendvi&ového chleba.

SR No O
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6. Tlagidlo CAS

Nastavuje sa nim doba pedenia chleba. Programy SPRINT, ULTRA RYCHLY,
DORT a MARMELADA sa na neskorsi zadiatok naprogramovat nedaju. Hodiny a mintty,
po ktorych by mala zac¢at priprava, musia byt priratané k prislusnému zakladnému c¢asu
konkrétneho programu. Maximalna doba, na ktorii 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
mint. Stladte a drzte tladidlo GAS, pokym sa na displeji nezjavi hodnota 10:30,
t.j. Casovy rozdiel medzi pritomnostou (20:30 h) a momentom, ked ma byt chlieb
hotovy (7:00 h). Zvoleny ¢as sa nastavuje po 10 minutach.

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

IV. FUNKCIE DOMACEJ PEKARNE NA CHLIEB

Zvukovy signal sa ozve:

¢ pri stlaceni ktoréhokolvek programového tlacidla,

e pocas druhého miesiaceho cyklu programov KLASIK, CELOZRNNY, SPRINT, DORT
a SENDVIC alebo pri oznameni, Ze maju byt pridané ceredlie, ovocie, orechy alebo iné
prisady,

e pri skon¢eni programu,

¢ pocas prihrievania na konci pe€enia zaznie zvukovy signal opakovane.

Opakovanie funkcii

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

Bezpecnostné funkcie

Ak je teplota spotrebi¢a po predchadzajucom pouziti prili§ vysoka (napriklad neklesla pod
40 °C), pri opatovnom stlaceni tlacidla START/STOP sa na displeji zjavi H:HH a zaznie
zvukovy signal. Drzte tlaCidlo START/STOP stlacené, kym napis H:HH nezmizne a na
displeji sa nezjavi zékladné nastavenie. Vyberte formu na pecenie a pockajte, kym
spotrebi¢ nevychladne.

V. POSTUP PECENIA

PRIPRAVA NA POUZITIE — PROGRAMOVACI CYKLUS PECENIA CHLEBA

Vyberte domacu pekaren a prislusenstvo a odstrante vSetok obalovy material. Pred prvym
pouzitim umyte vSetky Casti, ktoré sa dostanu do styku s potravinami, roztokom teplej
vody a saponatu, dokladne ich oplaknite Cistou vodou a utrite dosucha, alebo ich nechajte
uschnut. Potom nastavte program PECENI a zapnite na 20 mint prazdny spotrebi¢ (bez
vloZenych surovin), potom nechajte pekarer vychladnit. Pripadné mierne dymenie nie je
porucha spotrebi¢a. Umiestite spotrebi¢ na rovny a suchy povrch. Vidlicu napajacieho
privodu pripojte do elekirickej siete. Formu E chytte oboma rukami, zasunte ju do
domacej pekarne a zatlacte tak, aby bola pevne uchytena v strede priestoru na pecenie
B. Potom vo forme na pecenie nasunte dva miesiace haky F na hriadele. Do formy viozte
prisady v takom poradi, ako to stanovuje recept. Veko pekarne C zatvorte. Na ovladacom

16



paneli A nastavte zvoleny program (VOLBA / VELIKOST / BARVA / CAS). Potom
stlacte tlac¢idlo START. Domaca pekaren automaticky vymieSa a potom miesi @
cesto, pokym nema spravnu konzistenciu. Po skon&eni posledného cyklu miesenia sa
spotrebi¢ zohreje na optimalnu teplotu na vykysnutie cesta a potom pekaren automaticky
nastavi teplotu a dobu pecenia chleba. Ak je na konci programu chlieb prili$ svetly,
pouzite program PECENI na jeho dal$ie zhnednutie. Stlaéte tla¢idlo START/STOP, zvolte
program PECENI a zapnite pekareri. Po skonéeni pedenia zaznie zvukovy signal
oznamuijuci, Ze chlieb alebo inu $pecialitu méZete zo spotrebita vybrat. Vzapati sa zapne
na hodinu prihrievanie.

Koniec naprogramovanych cyklov

Po skonceni programu vytiahnite formu na pecenie E, polozte ju na tepelne odolnu
podlozku (napriklad drevenu dosku). Ak chlieb nevypadne hned na podlozku, pohnite
niekofkokrat sem a tam hriadefom na miesenie, aby sa chlieb uvolnil. Potom ho mozete
rozrezat a miesiace haky vybrat von.

VI. OTAZKY A ODPOVEDE, KTORE SA TYKAJU PECENIA

Po upeceni sa chlieb prilepil na nadobu

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

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

Cesto prekysne cez okraj nadoby

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

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

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

Chlieb dostato¢ne nevykysol

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

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

Kedy mozno otvorit poc¢as prevadzky veko domacej pekarne?

Veko mozno otvorit kedykolvek po¢as miesenia. Po¢as tohto cyklu mézu byt pridané do
cesta este tekutiny alebo muka. Ak ma chlieb mat po dopeéeni urcité viastnosti,
postupujte takto:

Pred poslednym cyklom kysnutia odklopte veko a opatrne narezte tvoriacu sa kérku
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@ chleba ostrym predhriatym noZom; posypte ho ceredliami alebo potrite roztokom
vody a zemiakovej muky, aby sa pekne leskol. To je vSak naposledy, ked mozete
veko otvorit, pretoZze po dalom otvoreni by stred chleba klesol.

Co je pSeniéna celozrnova mika?

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

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

Kolko je druhov muky a ako sa pouzivaju?

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

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

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

d) Muka z tvrdej pSenice je vdaka svojej konzistencii vhodna na bagety a mézete ju
nahradif krupicou z tvrdej pSenice.

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

Co urobit, ked v chlebe citit chut drozdia?

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

b) Do cesta na dva malé bochni€ky chleba pridajte 1 polievkovu lyzicu 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
zleps$enie chuti chleba.

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

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

Vil. CISTENIE A UDRZBA

Pred kazdou udrzbou odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete! Spotrebi¢ Cistite
pravidelne po kazdom pouziti a az po vychladnuti! Novu formu na pecenie a miesiace
haky odporu¢ame pred prvym pouZitim potriet tukom, ktory sa neprepaluje, a nechat ich
zohrievat v pekarni priblizne 10 minut pri teplote 160 °C. Po vychladnuti ocistite formu na
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pecenie od tuku papierovym obriskom. Ochranite tak jej neprifnavy povrch. Tento
postup obc&as zopakuijte. @
Na cCistenie pouzite mierny detergent. Nikdy nepouzivajte chemickeé Cistiace prostriedky,
napriklad benzin, CistiCe na rdry alebo agresivne detergenty, ktoré Skriabu alebo inak
poskodzuju povrch.

Vlhkou handri¢kou odstrarite vSetky nedistoty a omrvinky z veka, plasta a priestoru na
pecenie. Pekaren nikdy nenamacajte, ani neumyvajte te¢ticou vodou! Aby ste ju fahsie
ocistili, mozno z nej siat veko. Veko odklopte do zvislej polohy a potom ho miernym
tahom opatrne vyberte.

Vihkou handri¢kou utrite vonkajsiu plochu formy na pecenie. Vnutornu plochu mézete
umyt tekutym Cistiacim prostriedkom. Miesiace haky a pohonné hriadele treba umyt hned
po pouZiti. Ak zostanu miesiace haky vo forme, neskoér ich budte fazsie vyberat. Vtedy
napliite nadobu teplou vodou a nechajte haky odmocit priblizne 30 minut. Potom ich
vyberte a ocistite.

Forma na pec¢enie ma neprilnavy povlak. Na Cistenie nepouzivajte kovové nastroje, ktoré
by mohli poskodit povrch. Pouzivanim sa farba povrchu spotrebic¢a meni. Je to norméine
a nema to vplyv na G¢innost spotrebica.

VIIl. OTAZKY A ODPOVEDE

Problém Pri¢ina RieSenie

Z priestoru na peCenie V priestore na pecenie Odpojte elektricky privod

alebo z ventilacnych alebo na vonkaj$ej strane  a necistoty odstrarite.

otvorov stupa dym. formy sa pripekaju necistoty.

Stred chleba klesa Chlieb zostal po upe€eni  Vyberte chlieb z formy na peCenie

a spodna strana pridlho vo forme. este pred skonenim prihrievaceho

je vihka. cyklu.

Chlieb sa fazko Spodna strana bochnika ~ Opakovane pohybuijte hriadelmi hore

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

hriadele. Podla potreby naplfite
formu na pecenie teplou vodou

a nechajte 30 minit odmocit. Potom
lahsie vyberiete haky a ocistite ich.

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

sa nepecie spravne.
Pocas €innosti spotrebiCa Pozri text IV. Funkcia pekéarne.
bolostlacené tlacidlo
START/STOP.

Pocas prevazdky pekarne Neotvarejte veko po poslednom
bolo veko Castokrat otv. nakysnuti.
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@ Dlhodoby vypadok Pozri text IV. Funkcia pekarne.
elektrickej energie pocas
Cinnosti spotrebica.

Zablokovalo sa otaCanie  Skontrolujte, ¢i miesiace haky
miesiacich hakov. nezablokovali zrnka a podobne.
Vyberte formu na pecenie
a skontrolujte, ¢i sa hriadele volne
otacaju. Ak nie, obratte sa na
Specializovany servis.

Forma na peCeniesa  Cesto je velmi husté. Otvorte veko a do cesta prilejte
pocas miesenia Miesiace haky su trosku tekutiny. Potom veko
naddvihuje. zablokované a forma na opét uzatvorte.

pecenie je vytlatana nahor.

Spotrebi¢ nemozno Domaca pekaren je eSte Drzte tlagidlo START/STOP stlacené,

zapnut, displej horuca kym sa na displeji nezobrazi

zobrazuje H:HH. z predchadzajuceho zakladné nastavenie KLASIK.
pecenia. Vyberte formu na pecenie

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

AN |
IX. EKOLOGIA 52 &N
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
napdjacieho privodu z elektrickej siete privod odrezat. Spotrebi¢ tak bude nepouziteiy.

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

Pripadné dalSie informacie ziskate na informacnej linke 02/52 49 14 19 alebo internetovej
adrese www.eta.sk.

X. TECHNICKE UDAJE

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

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebic¢a je 65 dB, ¢o predstavuje hladinu ,A“
akustického vykonu vzhfadom na referenény akusticky vykon 1 pW.
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Z hfadiska elektromagnetickej kompatibility vyrobok zodpoveda smernici rady
89/336/EHS vratane dodatkov a z hladiska elektrickej bezpe€nosti smernici rady @
73/23/EHS vratane dodatkov.

Na vyrobok bolo vydané vyhlasenie o zhode podfa zakona SR €. 264/1999 Z. z.

a zodpoveda poziadavkam nariadeni viady SR €. 392/1999 a €. 394/1999 Z. z.

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

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

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

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

XI. OTAZKY A ODPOVEDE TYKAJUCE SA RECEPTOV

Problém Pri¢ina RieSenie
Chlieb kysne prili§ rychlo  — Privela drozdia, privela muky, malo soli. a/b
— Kombingcia tychto pri€in. a/b
Chlieb vébec nevykysne — Ziadne drozdie alebo primalo drozdia. a/b
alebo kysne — Staré drozdie alebo po zaruke. d
len nedostatoéne. — 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. a/b/f
— Nedostatok cukru. a/b
Chlieb nakysne privelmi — Ak je voda velmi méakka, drozdie je Ucinnejsie. e
a rozleje sa na formu — Privefla mlieka ovplyvni kysnutie drozdia. c
na pecenie.
Stred chleba klesa. — Objem cesta je vacsi ako forma a chlieb poklesne. c/g

— Kysnutie je privelmi kratke alebo nedostato¢né, ked je
voda velmi tepla, je jej privela, alebo priestor na
pecenie je velmi vyhriaty,
pripadne je priestor vefmi vyhriaty. c/g

Hotovy chlieb je — Pridali ste privela tekutiny. a/b
v strede preliaCeny.
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Struktira chleba je fazkd ~ — Pridali ste privefa muky alebo malo tekutiny. a/b

a hrudkovita. — Pridali ste malo drozdia alebo cukru. a/b
— Pridali ste privefa ovocia, hrubej muky alebo jednej

z ostatnych prisad. b

— Muka bola po zaruke. d

Stred chleba nie je upeceny.— Privela alebo primalo tekutiny. a/b/f

— Recept uvadza vihké prisady. f

Popraskany chlieb. — Privela vody. f

— Ziadna sof. b

— Vysoka vihkost, respektive vefmi hortica voda. g

— Privefla tekutiny. c

Chlieb je na povrchu — Objem je privelky do formy na pecenie. ale

nedopeceny. — Privefa muky najma na biely chlieb. b

— Privefa drozdia, malo soli. a/b

— Privefa cukru. a/b

— Sladké prisady navyse k cukru. b

Krajce st nerovnomerné  — Chlieb nebol dostato¢ne vychladnuty alebo hrudkovité. g

(neunikla para).

Usadeniny muky na kérke. — 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 pridavajte
v spravnom poradi, tak ako uvadza recept. Uprostred muky vytvorte malu jamku a do
nej vloZte rozmrvené alebo suché drozdie. Dajte pozor, aby sa droZdie nedostalo do
priameho styku s tekutinou.

d) Pouzivajte iba Cerstvé a spravne skladované prisady.

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

f) V pripade vefmi vlIhkého poc&asia znizte mnoZstvo vody o 1 az 2 polievkové lyzice.

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

XIl. POZNAMKY K RECEPTOM

1. Suroviny

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

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

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

¢ Ak chcete pripravovat cesto hned, pouZite zohriate suroviny. Ak si prajete nastavit
funkciu Casovania programovych cyklov, odportiéame pouzit chladné suroviny, aby sa
predislo prili§ skorému kysnutiu drozdia.

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

» Aby korka bola svetlejSia a tensia, moZzete znizit mnozstvo cukru az o 20 % a vysledok
bude stale dobry. Ak uprednostriujete maksiu a svetlejSiu kérku, cukor nahradte medom.

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

¢ Ak chcete chlieb velmi fahky, bohaty na Ziviny povzbudzujtce ¢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 perfektného vysledku sa drzte
uvedenych zakladnych pravidiel prispésobovania davok jednotlivych prisad:

e Tekutiny/muka: Cesto by malo byt lahké (ale nie velmi) a fahko miesitefné, nesmie vak
zostat vlaknité. Lahkym miesenim by ste mali ziskat pekny, okrihly bochnik. Neplati to
v pripade cerealnych 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), zmens8ite mnozstvo tekutin na predpokladany celkovy objem. Ak pridavate

vajcia, vysfahajte ich v odmerke a potom doplrite na predpokladané mnozstvo tekutiny.

Ak Zijete vo vyske viac ako 750 m nad morom, cesto vykysne rychlejsie. V takomto
pripade odoberte z predpisaného mnozstva drozdia Stvrtinu az polovicu kavovej lyzicky.
Tieto pkyny reSpektujte aj v pripade, Ze pouzita voda je vefmi 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
Gasovania), preto treba priamemu kontaktu zabranit.

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

¢ Hmotnosti v gramoch musia byt odvazené presne.

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

4. Hmotnost a objem pecriov chleba

¢ VV uvedenych receptoch najdete presné Udaje, ktoré sa tykaju chleba. Uvidite, Zze
hmotnost bieleho chleba je mensia ako celozrnového. Spdsobuije to skutoénost, ze
cesto z bielej muky fahsie a viac kysne, a preto nemusi kysnut tak dlho ako cesto
z celozrnovej muky.
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@ ¢ Napriek tomu, Ze vSetky suroviny presne odvazite a odmeriate, hmotnost

upeceného pecna bude rozdielna. Jeho skutoéni hmotnost totiz ovplyvriuje aj
vlhkost v miestnosti pocas pripravy.

¢ V pripade najvysSej pripustnej davky cesto s prevazujucim podielom pSeni¢nej muky
narastie do zna¢ného objemu a prerastie po poslednom kysnuti okraj nadoby. Cesto sa
v8ak nerozleje. Cast cesta, ktora pri kysnuti vyrastla z formy, pri peéenf len viac
zhnedne, ako keby bola chranena formou.

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

5. Vysledky pecenia

* Vlysledok pecenia zavisi od miestnych podmienok (makka voda, vysoka relativna vihkost
vzduchu, vysoka nadmorska vyska, konzistencia prisad a podobne). Preto Udaje
v receptoch po ziskani 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 surovin a skuste to znovu.

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

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

24



AnekTtpnyeckas xneborneypb
eta2149

MHCTPYKUMA MO SKCIITYATALINA

. IPABUJTA BE3OMNMACHOCTU

— MNepen nepBbIM NpYMeHeHeM Npubopa BHUMAaTENbHO 03HAKOMTECH C COAepXXaHnem
HaCTOALLEN MHCTPYKUMM, BKITKOYAA PUCYHK M UHCTPYKLUMIO COXPaHUTb.

— Y6ennTtechb B TOM, YTO AaHHbIE HA TUMOBOM LUMTKe Npubopa
COOCTBETCTBYIOT HaNpAXEHWIO Baluen anekTpuyeckon ceTtu.

— Hukorga He nonb3ynTeck NpMbopoM, Y KOTOPOro NOBPEXAEH Kabenb NuTaHua unm
BUJIKA, a TaKXXe B Cllydae ero HemcrnpaBHON paboTbl UM NOBPEXAEHMA B pe3yfibTare
nafeHnA Ha non v T.n. B Takom crnyyae oTHecuTe U3Aenue B CneunannavpoBaHHyo
3MEeKTPOMaCTEPCKYIO Ha MPOBEPKY ero 6e30MacHOCTU U UCNpaBHOCTM paboThbl.

- Mpubop npepHasHa4YeH UCKITIOYUTENBHO ANA 6bITOBLIX HYXA!

- He no3BonainTe aeTAm unu apyrum HeaeecnocobHbiM nuuam 6e3 npucmoTpa
MaHunynuMposaTb ¢ npubéopom!

- Hukorpa He nonb3yutechb xsie6one4ykon AnA oTonsieHUA nomeLeHnn!

- PekomeHayem KOHTponMpoBaTb NpMbop BO BpeMA BbINEYKU NO HEUCMNbITaAHHOMN
peuenType!

- Hu B koem crniyyae He norpy>xanTte npubop B BoAy (AaXke HaCTUYHO)!

— Mpw manvnynAauumn ¢ npnbopom cobnioganTe OCTOPOXKHOCTb BO n3bexkaHne oxora. Bo
BPEMA BbINEYKN MOBEPXHOCTb MEYKMN ropAYaA U U3 BEHTUNALMOHHBIX OTBEPCTU
BbIXOOUT nap.

— Ecnn n3 xneboneyun BbIXOANT AbIM, BO3HUKLUMI B pe3ynbTaTe caMoBO3rapaHuA
NPUroToBMMBaeMbIX NMPOAYKTOB, OCTaBbTE KPbILKY 3aKpbITOW, XNieboneyb BblK/IHOUNTE
N OTCOEOVHUTE OT ANEKTPUHECKON CETH.

— Xneboneyb paspeLleHo NCMonb30BaTh TOMIbKO B MECTax, e OHa He MOXET
OMPOKMHYTBLCA, U HA AOCTAaTOYHOM PacCTOAHNM OT FOPHOYNX NMPEAMETOB (3aHaBECOK,
rapaviH, gepeBa M T.M.) 1 UICTOYHUKOB Tenna (ra3oBOW UIKN 3J71IeKTPUYECKON NIUTbI
M T.N.).

— Hukorga He 3akpbiBaiTe NPOCTOP MeXAY KOPrycoM 1 hOPMOW NEYKMN 1 He NoMeLLanTe
B 3TO NPOCTPAHCTBO NarbLbl U pa3nnyHble NpeaMeTbl (Hanp. nanblbl, TOXXKU U T.N).
OTO NPOCTPaAHCTBO AOMMKHO ObITh BCEraa CBO6OAHbIM.

— C TOYKM 3peHnA NPOTMBOMNOXXapHON 6e3onacHoCTK xnieboneyb ABNAETCA U3AENNEM,
KOTOPbIM MO>XXHO NOS1Ib30BaTbCA HAa CTON1Ie NN ApYyrmx noBepxHOCTAX Npwu ycrnosun
cobntoaeHnA 6e30MacHOro paccToAHMA A0 roptoydnx sewects (500 MM) 1 B oCTanbHbIX
HanpasfeHnAX MUHUManbHO 100 mm.

— Mocne okoH4aHMA paboTbl BCerga n3Bnekante BUIKy kabena nutaHnsa
anekTponpubopa 13 po3eTKn INEKTPUYECKON CETH.

— He HamatbiBanTe Kabenb NnUTaHMA BOKPYT aneKTponpubopa, Tak Kak 3TO cokpaliaeTcA
CPOK €ero cnyxobl.

— Kabenb nutaHna He AomkeH ObiTb MOBPEXAEH OCTPLIMU UMW FOPAYUMY NPpeamMeTamm
N He [OMKEH NOrpy>aTbcA B BOAY.

— OnekTponpubop ABMNAETCA NEPEHOCHbIM M OCHALLEH Bpallaowmmea kabenem nutaHua
CO LUTENCENbLHOM BUKON, 0becneynBatoLen ABYXMNOIIOCHOE OTKIIOYEHNE OT

25



@ 3NIEKTPUYECKOW CETU.
— WNcnonb3yiiTe ToNbKO COOTBETCTBYOLWME U HEMOBPEXAEHHbIE YAIMHUTENbHbIE

Kabenw.

— B cnyyae noepexaeHuAa kabena nutaHua npnbopa cpasy oTcoeauHuTe npubop ot
3ANEeKTPUYECKON ceTn. YTobbl NPeaoTBPaTUTL NOMyYEeHNe TpaBMbl 371. TOKOM Win
BO3HMKHOBEHUA NoXXapa, HeOGXOJJ,I/IMO 3aMEeHNTb I'IOBpe)K,D,eHHbIVI Kabenb cneunanbHbIM
kabenem NMTaHMA y NPOU3BOAMTENA UMW Y €ro CEPBUCHOMO TEXHMKA.

— [NponssoauTens He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a yLep6, BbI3BaHHbIN HEMPaBWIbHON
akcnnyaTaumen npubopa (Hanp. 0Xoru, noXxap v 1.4.).

Il. OMUCAHMUE NPUBOPA N MPUHALONEXHOCTEMN (puc. 1)

A — naHenb ynpaBnexua F — mewankn

B — npocTop AnA Bbine4ku G — MepHaA noxka

C - KpbllwKa H — mMepHbIi cTakaH

D - cMOTpOBOE OKOLLKO | — WHCTPYMEHT ANA CHATUA MeLlanokK

E - doopma neyvkun

lil. TAHENb YNPABJIEHUA

1) AUCNNEN - OCHOBHAA YCTAHOBKA

Mpwn BkNtoYeHun xneboneun Ha aucnnee noAsmTcA nporpamma KLASIK. MNpumep ,,1 3:30°
Lindpa 1 o6o3HayvaeT BbIbpaHHyto nporpammy, undpel 3:30 Bpema NpuroToBeHnA
BblbpaHHOW nporpaMmbl. HanpaeneHwe aByx CTpenok gaet nHpopmaumio o BblbpaHHOM
LBETE KOPOYKU NeyeHHoro xneba n secy. OCHOBHOM YCTAaHOBKOM NOCNe NOAKIOYEHNA
xneboneun K an. ceTv AsnAeTcA (pasmep Il. u useT kopouku cpearuin "STREDNI”). Bo
BpemA paboTbl Ha AMCNIIee MOXHO CneanTb 3a NpoLeccoM nporpammbl. C NpoaBMXeHNeM
nporpammbl UMdpbl YCTaHOBMEHHOTO BPEMEHW NMOCTEMEHHO MNOHMXKAKOTCA.

2) KHonka START
OTa KHOMKa npegHasHayeHa AJjiAa nycka n 0CTaHOBKM nporpammbl. [locne HaxartumA
kHonkn START/STOP HaunHaeT BpemA muratb. Ha amcnnee nsobpasmtca KLASIK.
Hy>kHO-nn ncnonb3oBatb Apyryto nporpaMmmy, yCTaHoOBUTE ee MOMOLLbLIO KHoNK PEXXUM
(VOLBA).

KHonka STOP
HaxkaB KHOMKY npuaepxunte ee NnpubnuanTenbHO 3 CeKyHAbl, MOKa He yCnbIwmnTe
3BYKOBYIO CUrHann3auuto, nporpaMmMa OCTaHOBUTCA. OTOT NPOLECC AENCTBUTENEH Takxe
npu oCTaHOBKEe Nporpammbl 60 MUHYTHOMO NOAOrPeBa NEYKM.

3) KHonka LUBET KOPOYKU (BARVA)
VCTgHog;MTevxenagMblﬁ LBET KOPOUKM xneba: CBETJIAA / CPEOHAA / TEMHAA
(SVETLY/STREDNI/TMAVY).

4) Knonka PA3MEP - . /Il. (VELIKOST)

YcTaHoBUTE HEObX0auMEI Bec xneba No oTAeNbHbIM NporpaMmMam (CM. Tabnuyky
1 peuenTypbl)

- pasmep l. = gnAa manoro Konuyectea xneba 1,5 nb6

- pasmep Il. = pnAa 6onbworo Konuyectea xneba 2,0 n6
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5) KHonka PEXKUM (VOLBA)
Wcnonb3ayiTe 3Ty KHOMKY AnsA BbiGopa 0AHOM U3 JOCTYMHbLIX MPOrpaMm:

1. KLASIK/KNTACCUK [na 6enoro, NWeHWYHOro 1 p)xaHoro xneba u tTakxe anA xneba
¢ pobaBkamu 3eneHu 1 ustoma. Camas ucnonbsyemas
nporpaMma.

2. SPRINT/CKOPbIW [Ins 6bICTPOro NPUroTOBMIEHNA 6€M10r0, NLEHNYHOTO U PXAHOTo

xneba. Xneb, ncneyeHHbIA Npu 3TOM pexxume, MeHbLLe,
W'y HEro nnoTHee MAKOTb.

3. TOASTOVY/TOCTEPOBbIW [InA npuroToBrieHna Nerkoro xneba n dpaHLy3ckoro

xneba ¢ XpycTALwen KOPOYKOM U MyLUIMCTON MAKOTBIO.
4. ULTRA RYCHLY/YJIbTPACKOPbBIN 3avewwmBaHme, NoabLEM TeCTa U Bbineyka xneba
B T€YEHMEe 0YEeHb KOPOTKOro BpemeHu. Ana
nporpaMmMbl HEOBXOAMMO MUCMONb30BaTb BOAY
(vnn gpyrve XuaKocTn) ¢ TemnepaTypom
48 - 50 °C.

5. CELOZRNNY/LENO3EPHUCTbIW [na npurotoBneHuA xneba ¢ onpeaeneHHbIM
KONMNM4YeCTBOM MNWEHUYHbIX 3epPeH. OTa yCTaHOBKa
JaeT 6onblue BpemsA AnA nogorpesa
1 pa3byxaHuA 3epH. C 3TON Nporpammon He
peKoOMeHAyeM UCcnosb3oBaT PyHKUMIO
" CAS -/+ .

6. DORT/TOPT B atom pexxnme cHavana BCe UHIPeaMEeHTbl MePEMELLNBAOTCA U MOTOM

NeKyTCcA B Te4eHne yCTaHOBJIEHHOIro BpemMeHu.

7. PRIPRAVA TESTA/MPUrOTOBJIEHUE TECTA B 9TOM pexuMe NpuroToBnMBaeTcA
TONbKO TecTo 6e3 Bbineyku. Tecto
nocre NpUroToBfEeHNA MOXHO
MCMOMb30BaThb Ha XNebHble porannku,
nuuLy v T.n. B aTomM pexxviMe MOoXHO
npuUroToBMTb Nt06oEe TECTO.

8. PECENI/BbINEYKA [1na BbiNeukn KOpU4HeBOro xneba u TopTos.

9. MARMELADA/.EI)KEM [inA npuroToBneHnMA MapmenAna u >KemoB.

10. SENDVIG/CAHOBWM nA NpUroToBsieHnA cBeTnoro xneba anAa caHaBUYEN.

6) Knonka TAUMEP

YcTaHoBnMBaeTe BpemsA NpUroToBneHUsa Bbinevky xneba. Mporpammbl
SPRINT/CKOPbIN, ULTRA RYCHLY/Y JIbTPACKOPbIA, DORT/TOPT,
SLADKY/CNAOKWUA 1 MARMELADA/MXEM Henb3a HanporpaMmmupoBsaTth And
OTNOXEHHOro cTapTa. Yachkl U MUHYThI, NOCIe KOTOPbIX AOMXeH 6bITb HaYaT npouecc
NPUroTOBNEHNA, JOMXKHbI O6bITb 406aBNEHbI K COOTBETCTYHIOLEMY OCHOBHOMY BPEMEHM
LNA KOHKPEeTHOMN nporpammbl. MakcumarbsHoe BpeMA, KOTOPoe MOXHO
HanporpaMMmMpoBaTb, He AO/KHO npeBbiwaTh 13 yacos.

Mpumep: HactoAwee Bpema 20:30 4acos a xneb AonxeH 6biTb FOTOB HAa BTOPON AEHb,
yTpom B 7:00 yacos, 310 3Ha4MT 3a 10 yacoB 1 30 MUHYT.
Haxxmute n gep>xute KHoMKy GAS/TAMMEP noka Ha avcnnee He noABuTcA
10:30, uTo 03HayaeT HacToAwee Bpema (20:30) a Bpema Koraa xned [onmkeH
6bITb roTOB. BpemeHHoON war yctaHoBKM BpemeHu coctasnaeT 10 MUHYT.
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Buumanue: Mpyn paboTe ¢ kHonkoii TAMMEP Hukoraa He ucnonbayiite
6bICTPONOPTALUMECA UHTPEONEHTbI, HAaNpPUMep MOMOKO, ALa, PPYKThI,
norypt, nyk u .a.!

IV. ®YHKUMUOHAJbHbBIE BO3MO>XHOCTU XJIEBOMEYKHU

3ByKOBOM curHan

3BYKOBOW CUrHan BKMIOYNTCA:

* B cnyyae Haxkatua Ntoboi KHOMKW ynpasneHus

® BO BpemA BTOpPOro uukna cmewmsannsa npun nporpammax KLASIK/KJTACCUK,
CELOZRNY/LIENO3EPHUCTbIN, SPRINT/CKOPbIW,
DORT/TOPT u SENDVIC/CAHABWY s npeaynpexaeHuns, 4TO HaCTynNn MOMEHT
[obaBneHvA (PpyKTOB, OPEXOB U APYIrUX UHIPEANEHTOB

® 110ocsie OKOHYaHWA Nporpammbl

® BO BpeMA NOJOrpPeBaHNA B KOHLIE NpoLecca BbINeYKM CUrHan npo3sy4mT NOBTOPHO

MosTopHaA yHKUUA

B cnyyae, ecnv nponsongeT OTKIIIOYEHWE ANEKTPUYECKOro TOKa, HE06X0AMMO
xneboneyKy BKIIKOUYNTb NOBTOPHO. [TOBTOPHOE BKIOYEHME BO3MOXKHO TOJSIBKO A0 Havana
camon Bbineyku. B aTom cnyvae Heobxoanmo xneboneyky nepmoanyecku
KOHTPONIMPOBAaTh, YTOObI NPeaoTBPATUTL BbIXOAA TeCTa N3 eMKOCTM.

3awmTHaAa PyHKUMA

B cnyyae noBTOpHOM BbiNeyku xneba, ecnm TemnepaTypa Harpesa xneboneyku Bbille

40 °C, Ha gucnnee nocne NoBTOpHOro HaxxaTtnA kHonkn START/STOP noasuTcA Haanucb
H:HH v npo3ByunT 3ByKOBOW curHan. Haxxmmante kHonky START/STOP noka Hagnucb
H:HH He ucyesHeT a BMeCTo Hee NOABUTCA OCHOBHAaA Haanuch. BelTawmte cbopmy ansa
BbIMEYKM U MNOAOXKANTE NoKa xneboneyb OCTbIHET.

V. IPOLIECC BbIMNEYKHA

NoAroTOBKA K QKCIMJTYATALIMU - MPOPAMMA BbINMEYKU XJIEBA

YpanvTe BeCb YNakoBOYHbIN Marepran u Bo3bMUTe Xneboneyuky n ee NpuHaaneXHocTw.
Mepen nepBbIM NPUMEHEHMEM MOMONTE BCE AeTanu, Kacallmeca B NpoLEeCCe BbINeYKn
C npoayKTamu, B ropAYein Boae ¢ 406aBKOW MOKOLEro CPeAcTBa, TWaTeslbHO CNOMOCHNTE
1 BbITEPUTE UM OCTaBbTE BbICYLWINTbL. 3aTEM YCTAHOBUTE NporpaMmmy
PECENI/BBIMEYKA 1 BkniounTe xneboneyb 6e3 BIIOXEHHbIX MHIPeaNEHTOB Ha 20 MUHYT.
Mocne aToro ocTaBbTe MeYb OCTbITb. BO3MOXHOE KOPOTKOE HeGONbLUOE 3aAbIMEHNE HE
ABnAeTCA AedeKToMm.

MocTaBbTe xneboneyb Ha POBHYIO 1 CYXYyO NOBEPXHOCTb. Bunky kabena nutaHuna
NPUCOEAVHNTE K PO3ETKE aneKkTpnyeckon cetu. dopmy E Bo3bMuTE 060MMUN pyKamum,
BCTaBbTE €€ B X/1ieboneyb U HAXXMUTE Tak, YT0o6bI 6bina 3acmkenpoBaHa B cepeanHe
npocTpaHcTBa AnA Bbineyku B. 3atem BcTaBbTe Ha ocv B hopMe ANA BbINEYKU

Ase mewanku F. B doopmMy BNOXUTE MHIPeaneHThI B yKa3aHow No AaHHOM peuenTtype
nocneposartenbHOCTU. 3akponTe KpbiwKy xneboneyn C. Ha naHenu ynpaenexuma

A BblbepuTe xenaemyto nporpammy (VOLBA/PEXXUM, VELIKOST/PA3MEP,
BARVA/LIBET KOPOYKW, CAS/TAMMEP). Mocrie 3TOro HaxmuTe kHonky START/STOP.
Xneboneyka aBTOMaTUYECKM NEPEMELLMBAET N 3aMeLllnBaeT TECTO A0 TEX Nop, NoKa He
JOCTUrHETCA XenaeMana KOHCUCTeHUUA. MNocne OKoHYaHWA NOCNeaHero umkna
3amelLnBaHuA xneboneyvka HarpeeTcA Ha HEOXOAMMYIO TeMnepaTypy AnA NOAHATUA
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TecTa. Nocne atoro xnebonevyka aBTOMaTUYECKN YCTAHOBUT Temneparypy 1 BpemA
BbINeYvkn xneba. B cnyyae ecnu xneb B KOHLE BbINEYKM CANLLKOM CBETAbIN,
ucnonb3ynte nporpammy BbIMEYKA ona goctukeHnsa xenaemoro useta. C 3Tow Lenbio
HaxxmuTe kKHorky START/STOP, yctaHoBTe nporpamvy BbINMEYKA un Bknioyte
xneboneyky. lNocne 0OKOHYaHNA BbINEYKM NPO3BYYUT 3BYKOBOW CUIHAs, KOTOPbIN
CUrHaNM3npyeT 4YTO Xneb MOXHO BblTaWwmMTb U3 xneboneykun. 3atem xneboneyka cpasy
nepexoauT B PeXUM ero Nogorpesa U COXpaHeHNa B ropAYEM COCTOAHMA B TEYEHWUM
04HOro vaca.

KoHel npouecca

lMocne oKoHYaHUA NporpaMMbl BbITAWMTE NOMOLLBIO BbIABVXKHBIX pyYeK hopmy ana
Bbineykn E n nomectnTe ee Ha TennoycTon4nByto NOACTABKY (Hanp. U3 aepesa).

B cnyuyae, ecnu xneb He BbiNageT Ha NOACTaBKY, NepeBepHUTE hopMy BBEPX AHOM

1 NOTPACUTE ee, Noka xneb He BbInaeT. 3ateM MmoxeTe byxaHKy pa3pesaTb U MOSIHOCTbLIO
BbITALLMTb MELUANKW.

VI. BONMPOCbI U OTBETbI KACAKLWMECA BbINEYKU

Mocne Bbineyku xneb6 npununaet K popme.

Mocne oKoHYaHWA BbINEYKN ocTaBbTe x1eb NpubnuanTensHo Ha 10 MUHYT OCTbITh

1 nocrne 3Toro nepesepHUTE hopmy BBEPX AHOM. B cnydae Heob6xoamMmocTu, nocne
BbINEYKM NOLIEBENMTE OCbIO MELLANoK cfieBa Hanpaso. [inA cneayowen BbIne4yku BCo
¢opMy, BKMOYaA MeLanku, CMaXKbTe MacsioM.

Kak npepoTrBpaTuTb BOSHMKHOBEHUIO AbIP B xne6e BO3HUKLUUX npucyrtcresmem
Melwanok?

Mewanku HeoﬁXO,lJ,I/IMO n3Bneyb nepen nocnegHnUmM npoueccom NOAHATUA TecTa.
PekomeHayeM 3TO OCyLIECTBNATbL pyKamu, NPUCHINaHHbIMU MyKOW.

TecTto nogHMMeETCA U BbIXOAUT 3a KpaA (hopMbl.

O6bI4HO 9TO NPOUCXOAUT TOrAA, KOrAa UCNOMb3YETCA MNWEHNYHaA MyKa, y KOTOpoun
BbICOKOE COepXXaHne KNenkKoBUHbl. YMEHbLUNTE KOIMYECTBO MYKU U MPUCMOCObbTe
KONNYEeCTBO OCTallbHbIX UHIPeaneHToB. B Takom cnyvae o6bem rotosoro xneba byaet
[OCTaTo4HbIM. TeCcTo 0bMaXKkbTe pasorpeTbiM MaprapnHoOM.

Xneb nogHAncA HeaocTaTo4vHo.

a) B cnyyae, ecnu B cepeanHke xneba noAasuTCA TpewwmHa B oopme "V’ Myka He
cogep>aeT A0CTaTOYHOE KONMMYECTBO KIIEMKOBUHBIL. OTO ABNAETCA NPU3HAKOM
CNULLKOM BRaXKHOW MYKM.

[obaBbTe CTONOBYIO NIOXKY MWEHNYHON KNENKOBUHBI HA KaXkabix 500 rp MyKu.

b) Ecnn xneb no cepeauHke 3ay>kKeHHbI, NPUYMHbI CeayoLwme:

- Temnepartypa BoAbl 6bifia CIMWKOM BblcOKas,
- 661110 MCMONBb30BaHO 60rblle BOAbI, YEM NMPEAYCMOTPEHO,
- MyKa He cogepykana JOCTaTO4HOEe KONMYECTBO KNENKOBWHbI.

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

KpbliwKy xneboneykn MoXXHO OTKpbIBaTb BCErAa BO BpEMA npouecca 3aMmelumBanua. Bo
BPEeMA 3TOro npouecca MoXeT 6bITb 406aBNEHO HEOONbLLIOE KOTMYECTBO MYKN UK
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»XunpkocTtu. Ana nonyyeHna xneba xopoLuero Kayectsa cobnioganTe cnegytowme
npasuna:
Mepen nocnegHMM NPOLIECCOM MOAHUMAHUA TECTa OTKMHBLTE KPbILWKY U OCTOPOXKHO
NnopeXXbTe OCTPbIM HArpeTbiM HOXKOM BO3HMKAIOLLYIO KOPOYKY xf1eba, pa3oTpuTe no
KOPOYKE CMECb KapTohenbHOM MyKU 1 BOAbI C LeNbIo NoslydeHnA 6nectAwen KOPoUKu.
[Mocne 3Toro KpbIWKY y>Ke He OTKpbIBaNTe, TaK Kak Xfeb MOXeT 0CeCTb N0 CepeamnHKe.

YT10 Takoe nuweHu4yHanA Lueno3epHucTaa myka?

Lleno3epHnCcTyto MyKy M3roToBAIOT N3 BCEX COPTOB 3€PHOBBIX KYNbTyp BKIOYaA
nweHundy. Crnoeo ,,ueno3epHNCTbIN® 0603HaYaeT, 4TO Myka 6blna NoMonoTa U3 Lenbix
3epeH 1 NoaToMy nMeeT 6onbliuee cofep)kaHne HerepeBapBaeMbIX YacTul, YTo
npuaaéTt Myke TeMHbI uBeT. Ho ncnonb3oBaHme Leno3epHUCTON MyKU He aaeT xneby

TEMHOBAThIN OTTEHOK.

Yr10 HeobxoauMO caenaTtb Npu UcneveHumn xneba U3 p>kaHHOM MyKu?
P>xaHHaA Myka He COAepPXUT KINENKOBMHY U XNebHOe TECTO O4EHb MOJIOXO NOAHMMAETCA.
B aTom cnyyae pekomeHayem no6aBuTb 60MbLIe APOXIOKEN.

Kak ucnonb3sosaTb pa3nuyHble BUAbI MyKn?

a) Myka 13 KyKypy3bl, puca u kaptodena npeaHasHadeHa ana nogei, Kotopble
annepruyHbl Ha KNENKOBWHY MU UMEIOLMX NPobnemMbl C NULEBAPEHNEM.

b) CneumanbHaA Myka 13 nweHuupbl (LWunaapl), KOTOpaA BbipalwMBaeTCA Ha CKYAHOW 3emne
6e3 ynobpeHuin. OHa 0COHBEHHO NpUrogHa AnA anneprukos.

¢) Myka 13 niweHa Toxe Mcnonb3yeTcA AnA Nogen, KoTopble UMEKT pasnnyHble BUAbI
anneprun.

d) Myka 13 TBepaoK nweHuUbl 6naroaaps cBOei KOH3UCTEHUMM cnonb3yeTcA ansa 6aret.
Ee MOXHO 3amMeHUTb Kpynowr u3 TBEPAON MWEHNLbI.

Kak npurotoButb cBEXUi x1eb anA ny4ywero nuiieBapeHUA?
B aTtom cnyvae pekomeHayem fo06aBUTb B MyKY MATYIO BaPEHHYHO KapTOLLKY.

Y10 Heo6xoaMmo aenatb, ecnu B xJie6e YyBCTBYIOTCA APOXOKU?

a) B atom cnyyae no6aBbTe B cMech caxap. [lobaBneHve caxapa gaet xneby cBeTNbin
OTTEHOK.

b) Jlob6aBbTe B BOAY 1 CTOMOBYIO JIOXKY YKCyCa Npu BbiNeyke Manon byxaHku unm 2
CTOMOBbIE NTOXKW NP BbiNeyke 60MbLLOA ByXaHKu.

¢) BmecTo BoAapbl ncnonb3ymTe naxty unm kedmp.

Mouyemy BKyc xyieb6a MCMEYEHHOro B K/TaCCMYeCKOM ne4un apyrou 4em y xneba
ncneyeHHoro B xneboneyke?

Bcn pa3Hunua B CTeneHn BIaXKHOCTU. TaK Kak NpPoCTOp AJ1A BblNe4dkun xneba B
Knaccmyeckowm neyun 6onblue, To Xneb NCneYeHHbIn B HeW, cyLle, YeM Xneb UcneyYeHHbIn B
xneboreyke.

VIl. OYNCTKA U yxoa

Mepen Hayanom paboTbl creayeT 3N1eKTPONPUGOP OTKIIOHUTb U OTCOEANHUTD
BUJIKY KabenA NUTaHMA OT PO3ETKMN NIEKTPUYECKOWU CETU, U OYMCTKY NPOBOAUTD
TOJIbKO Mocre NosIHOro oxnaxaeHua xneboneyku! PekomeHayem nepepn nepsbiM
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MCMOoNb30BaHNeM NpoTepeTb HOBYIO DOPMY ANA BbINEYKM 1 MeLLanku
TENNOCTOMKNM XXUPOM 1 OCTaBbTe UX B Xxneboneyke HarpesaTbecA B TedeHun 10
MUHYT npu Temnepatype 160 °C. MNocne nx oxnaxaeHuA BblYUCTUTE (OTNONNPYNTE)
¢opMy AnA BbiNeykn BymarkHOM candeTKom OT Xmpa. OTO PEKOMEHAYETCA NMPOBECTU
ANA 3aWWTbl HENPUMNaLWENCA NOBEPXHOCTW. DTOT NPOLECC BPEMA OT BPEMEHU
nosTopuTe.

[lnA o4NCTKU He NpUMeHANTe abpasnBHbIE U arpecCMBHbIE MOOLME CPeacTBa (Hanpumep
6€eH3VH, efKne cpeacTBa AJj1A OUMLLEeHNA AYXOBOK, CPeACcTBa KOTopble LapanatoT uim no
ApYyromy rnopTAT NOBEPXHOCTH)!

M3 KpbILKK, KOpnyca 1 eMKOCTU AJ1A BbINEYKN yaanuTe BNa>kHON TPANKON BCe
VHIrpeauneHThbl 1 Kpowku. HUkoraa He norpy)kaute xneboneyky B Boay, He
HaMoOJIHAUTE eMKOCTb AJ1A Bbineyku sogoi! [na yao6HON 04YUCTKN MOXHO CHATb
KpbILKY. [1A 3TOro KpblWKY OTKUHLTE B BEPTUKANbHOE MOMIOXEHWE 1 Mocse 3Toro
CHUMUTE.

BbiTepuTe BHELWHE NOBEPXHOCTU DOPMY ANA BbINEYKM BNaXXKHOW TPAMKOW. BHyTpeHHMe
NMOBEPXHOCTU MOXHO OCTOPOXKHO MOMbITb CUHTETUHECKMUM MOKOLLUM CPEACTBOM.
Mewwanku n ocn Heo6X0AMMO MOMbITb CPa3y Mocie UCMOoSIb30BaHNA. Ecnu mewwanku
OCTaHyTCA B (hOpMe, BbITALLMUTb UX NOTOM ByaeT TAXxeno. B 3Tom cnyyae HanonHuTe
€MKOCTb Tenson BoJOW 1 ocTaBbTe ee B Te4eHUn 30 MUHYT. [TOTOM Meluanku BblTawmTe.
dopma AnA BbINeYKM NOKpbITa HenpuaMnawmMMmea NoKpbiTueM. Moatomy He
Nonb3yNTEeCh METANINIMYECKMMWN MHCTPYMEHTaMU, KOTOPbIE MOTYT BO BPEMA YNCTKMN
nouapanarb NOBEPXHOCTb. B Te4eHnn BpemeHn LBeT NOBEPXHOCTU MEHAETCA. JTO
N3MEHEHNEe HUKaKMM cnocobom He BNNAET Ha ee (hyHKLMOHASIBHOCTb.

Viil. BOMPOCHI U OTBETbI KACAIOLWWMECA XJIEBOMEYKHU

Mpo6nema MpuuuHa PeweHue

M3 emkocTun ana WHrpeamenTsl npununan  OTko4uTe Kabenb NMTaHnA OT an.
BbINe4YkKn nnu K eéMKOCTU OnA BbINe4ykKu CceTn N BblHUCTUTE BHELLHIOO
BEHTUNALUNOHHbIX nnn K Hapy)KHOI7I CTOpOHE. CTOPOHY eMKOCTU ANnA BbINe4YKn nniun
OTBEPCTUI BbIXOAUT opMy AnA BbINEYKM.

AbIM.

CepegamnHka byxaHku Xneb nocne oKOH4YaHuA M3BnekunTe ByxaHky u3 cpopmbl anAa

nposanumBaeTCcA, BbINe4ykn n BbiNe4Kn nepen KOHLOM
6yxaHKa CHU3y AO0NONHUTEsNTIbHOro AO0NONHNTeNbHOro nogorpesa.
Bna>kHaA. noaorpesa ClmMKOM

[lonro ocTancsa B oopme
LNA BbINEYKU.

ByxaHKy TpyaHo HwxHAA cTopoHa ByxaHku [Mowesenute ocAMK Tyaa-cloaa,
n3Bnekarb u3 opmbl  NpUNMNMAack K Melwankam. noka byxaHka He Bbinagert. [ocne
ANA BbINEYKW. BbINEYKM O4YUCTUTE MeLLanku 1 ocu.

[No HeobxoAMMOCTM HaNoNHUTE
dopmy A4nA BbiNedkn Ha 30 MUHYT
Tennon Boaon. Nlocne aToro MOXKHO
6e3 3aTpyaHEHW U3BNEeYb MeLlasku
Y BbIYUCTUTb UX.
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WHrpeaneHTbl Nnoxo HenpasunbHo BbIGpaHa
nepemMellaHsl 1 xnebé  nporpaMmma.

MpoBepbTe BbIGPaHHYIO Nporpammy
1 Opyrue yctaHOBKM.

MNs0Xo neyvyeTcs.
Bo BpemaA Bbineyku
NpOU30LW0 HaXkaTne
KHonkun START/STOP.

Cwm.ab3au V. dyHKUMOHasbHbIE
BO3MOXHOCTU x11eboneykn
(noBTOpPHBIE NpoLecchl).

Bo BpemMA BblNMe4ykn

He oTKpbIBaiTe KpbILWKy nocne

KpbIlWKa xneboneykun bblna ocnegHero npouecca NnogHATUA

HECKONbKO pas OTKpbITa.

TecTa.

HonroBpemeHHoe
OTK/IIO4EHME
3/IEKTPUYECKON CETU BO

Cwm.ab63au IV OyHKUMOHaNbHbIE
BO3MOXHOCTM Xneboneyku
(noBTOpPHBIE NpoLecchl).

BpeMsA paboTbl xneboneyku.

BpawieHne mewanok
6n0KMpPOBaHO.

MpoBepbTe Mewanku, He
6J'IOKVIpOBaHbI JIN OHN 3epHamMu U T.N.
M3BneknTe chopmy Ana BbiNneyku,
npoBepbTe, CBOOGOAHO NN
BpallatoTcA Melanku. B npoTuBHom
cnyyae ob6paTuUTeCh K CEPBUCHOMY
TEXHUKY.

CDopma AanA BbiNe4ykn TecTo cnvwKom ryctoe.

OTKpoOWTE KPbILLKY U B TECTO

BO Bpems Mewanku 3abnoknposaHbl [06aBbTE HEMHOIO XUAKOCTM.
3amelumBaHuA 1 hopma anA BbINevkn Mocne aToro KpbILLKY ONATb
NoAHUMaeTCA. NOAHUMAETCA BBEPX. 3akponrTe.

Xneboneyka He Xneboneyka ele ropayvaa [JepXnte HakaTon KHOMKY

BKItoYaeTcA. [lucnnenn OT npeablayLuert Boineyku.
nokasbiBaeT H:HH.

START/STOP, noka Ha gucnnee He
NoABUTCA OCHOBHAsA yCTaHOBKa
KLASIK/KITACCUK. OcTtaBbTe
xneboneyky ocTbITb. [locne

3TOro chopmy BepHMUTE 06pPaATHO,
yCTaHOBUTE CHOBA NporpaMmy

N BKNOYMTE X/1eboneykKy.

NS
IX. 9KONIOrmA &2 &R

Ha Bcex yactax xneboneykun, pasmepbl KOTOPbIX 3TO AOMNYCKatoT, ykasaHo 0603HayeHne
mMaTtepuana, NCnosib30BaHHOIo A1 U3roToBS1IeHNA YNaKOBKU, KOMMNOHEHTOB

1 NpUHaANeXHOCTeN ¢ ykasaHnem crnocoba ux nepepaboTku. B cnyyae
OKOHYaTeNbHOro BbixoAa npubopa ux CTpod, cnesyeT ero KOMMNOHEHThI IMKBUANPOBATb
nocpeacTBOM NpeaHa3HavYeHHoW A 9ToW Luenu ceTu cbopa yTunb—CbipbA.
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[nA nonHoro BbiBoAa Npubopa M3 aKcnyaTauum peKoMeHayeTca nocne
OTKIOYEHWA TPUNA U3 3NIEKTPUYECKOIN ceTu oTpesaTb Kabenb nuTaHua. Mocne
3TOro NpMBopoM Hesb3A Nonb30BaTbCA.

TexHuyeckoe o6cnyxuBaHue npubopa KanuTanbHOroO xapakrepa unu Tpebyowee
BMeLLaTeNbCTBO B €ro BHYTPEHHUE YaCTU, MOXXET NPOBOAUTbL TONIbKO
cneunanusMpoBaHHaA PeMOHTHaA macTepckas!

HecobniogeHue ykasaHuii Npon3BoauTeNA nuwiaeT notpeburena

npaBa rapaHTUMHOIrO PeMOHTA.

X. TEXHUWHECKWU OAHHbBIE

HanpsaxeHue (B) YKasaHo Ha TUMOBOM LNTKE U3[enuA
MoTpebnaeman mowHoCTL (BT) YKasaHa Ha TUNOBOM LUMTKe n3aenua
Macca (kr) 6,5

C TOYKM 3peHMA 3N1eKTPOMAarHUTHOW COBMECTMMOCTU U3aenve yooBneTsopaeT
TpebosaHmAam [unpekTusbl 89/336/EEC n ¢ TO4KM 3peHna anekTpudeckon 6esonacHoCcTn
OvpekTuse 73/23/EEC, Bkno4aa A4ONOSHEHUA.

3aB0oA-#3roToBUTENb OCTABMNAET 3a COHON NPaBO BHOCUTbL B KOHCTPYKLMIO U3Aenusa
HecyLeCTBEHHbIE U3MEHEHWA, He BMAIOLIME 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 yayueHns. He gasaite eTAM BOSMOXHOCTb JOCTYMa K MON3TUIEHOBOMY
nakety. [lakeT He npegHa3Ha4YeH A9 Urpsl.

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

XI1. BOMPOCbI U OTBETbI KACAIOLWIUECA PELIENTOB
Mpo6nema MpuunHa PelwieHue

Xneb o4eHb 6bICTPO - CANLWKOM MHOTO APOXOKEN, CIMLLKOM MHOMO MyKu, Mano conu  a/b

nogHumaeTcA - OQHOBPEMEHHO HECKONbKO Ha3BaHHbIX BbILIE MPUYMH a/b
Xneb - Mano apoxoken nnu soobLue ux Het a/b
HegocTaToqHO Unu - CTapble UM HErogHOE APOXOKU d
BooO6LUEe He - )KnakocTb CrmLIKOM ropAYasn c
nogHMMeTCcH - OpoXokn nonanu B XXMAKOCTb d

- HenpaBunHbin COPT MyKW Unu HerogHaa Myka d

- CNMWKOM MHOrO >XXMAKOCTM N Mano >XXUAKOCTU a/b/f

- Mano caxapa a/b
Xneb cnvwkom - BOAA CNNLIKOM MArkaa, ApoXoku 6onbliue ApOoXOKEBYOT e
MHOro nogHUMeTcA - CUWKOM MHOMO MOJIOKA BIIMAET Ha APOXOKeBaHWe c

1 BbINMBAETCA MO
c¢opme onA BbiNeYKu
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CepeavHka xneba - O6bem TecTa 60sbLue, Yem chopma 1 byxaHKa CHUXaeTcA c/g
nposanveaeTcA - poxokeBaHve CMUWKOM KOPOTKOE UN HEAOCTaTOYHO J0Mroe
13 3a 60NbLUOM TemnepaTypbl BOAbl UM EMKOCTU AJ1A BbINEYKH,
nnn 60/1bLWION BNaXXHOCTH c/g
Mocne okoHYaHnA - CAMWKOM MHOTMO XWAKOCTU a/b
BbINEYKM B ByxaHke
BrnagvHa
CtpykTypa xneba - CnMWKOM MHOIO MyKW UM HEAOCTATOK XXMAKOCTH a/b
nnoTHaA - HexBaTtka ppoxoken unm caxapa a/b
N KOMKOBUTaA - CnMwKomM MHoro CbpyKTOB, MYKWU UNn 0gHOIro N3 oCTalnbHbIX
MHrpeaneHToB b
- Ctapas unu HerogHanA Myka d
CepegamnHka 6yxaHku - CnMKOM MHOIO Mnn HeXBaTKa >XMAKOCTH a/b/f
He orneyeHHanA - BnaxkHble nHrpegueHTbl f
OTkpbiTas n rpybas - CNvwKoM MHOro BoAbl f
cTpykTypa xneba - OTcyTCcTBME COMKU b
W CIIMLLKOM MHOTO - BbicOKaa BNaXKHOCTb, BOAA CIMLLIKOM ropayas g
AbIp - CNMLWKOM MHOrO XXUAKOCTH c
Xneb nosepxy - ObeMm TecTa 6onbLie YeMm hopma AnA BbINEYKM ale
HefoMneYeHHbIN - I3nnwHee KonnyecTBo MyKn, 0CO6eHHO Y 6enoro xneba b
- CAMWIKOM MHOMO APOXOKEN U Mano conm a/b
- CnvwKom MHoro caxapa a/b
- [lpyrve cnagkue nHrpeaueHTbl Kpome caxapa b
JlomoTu - Xneb He 6bin AOCTAaTOYHO OXNaXAeH (nap He ywen) g
HepaBHOMEpPHbIe
UM KOMKOBUTbIE
Ocapok Myku - Myka Ba BpemsA cmewmBaHuA He bbiia no 6okam TwarensHoO
Ha KOpOYKe nepepaboTaHa e

PeweHue npobnem:

a) HenpaBwnnbHOE OTMEPUBaHNE UHIPEONEHTOB.

b) YcTtaHoBMTE 003MPOBaHNE MHTPEANEHTOB.

¢) Nicnonb3ynTe Apyryio XXnakocTb UM OCTaBbTE €€ 0XNaanTb HA KOMHaTHYIO
Temnepartypy. VIHrpeameHTbl peKoMmeHayeMble peuenTypoin nob6aBnAanTe B NpaBusibHON
nocneposarensHocTU. Caenante Heb6OMNbLUYIO BNaAUHY N0 CEPEANHE MYKW U MONIOXNTE
B Hee ApobrneHoe APOXOKM UM cyxoe ApoXokun. N3beravite HenocpeacTBeHHOe
COMPVKOCHOBEHUE APOXOKEN C XXMAKOCTHIO.
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d) Monb3ynTech TONbKO CBEXMMU U NPaBUIIbHO XPaHUBLLUMUN UHIPEeaNEHTaMN.

e) VicnpaebTe KonM4ecTBo >XXMAKOCTU. Ecnn nonb3syeTeck MHrpeameTamm
cogep>xalmmy Boay nopuma fob6asneHHon BoAbl 4OSKHA COOTBETCTBEHHO MOHU3UTCA.

f) B cnyyae o4eHb BNaXkHOW MOroAbl yMEHbLIMTE KONNMYECTBO BoAbl O 1-2 CTONOBbLIE
JTOXKKMW.

g) IsBneknTe 6yxaHKy 13 chopmbl cpasy nocne BbiNeYKn 1 nepes Tem, Kak ee paspexerte
ocTaBbTe ee 15 MUHYT OCTbITb Ha NOAXOAALLEN NOACTABKe (AePEeBAHHOWN).

Xll. 3BAMETKU K PELIENTYPAM

1. UHrpeauneHTbl

Tak Kak KaXxablil MHTPeANEHT nrpaeT crneumdryecKyo ponb ANA YCNEeLWHOW BbINeYKn
xneba, Tak X 0OTMepMBaHME 0ANHAKOro BaXXHO Kak 1 NocnefoBaTenbHOCTb Aob6aBneHnn
OTAeNbHbIX MHIPEeANEHTOB.

e Camble BaXkHbl€ MHIPEAVEHTbI, BOAA, MyKa, COJMb, caxap 1 APOXOKK (Cyxue unm
ApobneHHbIe) BMUAIOT Ha YCMELHbIN pe3ynbTaTt NOAroToBKK TecTa u xneba. Becerga
NCNONb3YNTE NPaBUIbHOE KOMMYECTBO B NPaBUTIbHOM COOTHOLLEHMWM.

e Ecnun TecTo Heo6X0AUMO NPUroTOBUTL Cpasy, NOMb3yNTECh TENMbIMUA MHIPEeANEHTAMU.
Ecnun xoTuTe ycTaHOBUTb NporpaMmMy ¢ NpoAoMKUTENbHBIMU NpoLeccamMu, To
pekoMeHAyeM AN1A NpeoTBpaLleHns CUWKOM 6bICTPOro NoAHNMaHKA TecTa
UCMONb30BaTb XONOAHbIE MHIPEONEHTHI

¢ MaprapwvH, pacTuTesibHOe Macro 1 MOJIOKO BIIMAIOT Ha BKYC 1 apomar xneba.

* YT06bI KOpO4Ka bbifia CBeTNee M TOHbLUE MOXKHO CHU3UTb KONMYECTBO caxapa Ha 20 %
6e3 BNNAHMA Ha yCreLHbIn pe3ynbTaT Bbineyku. MNpegnountaete—nm KoOpouKy
noMAr4e 1 noceeTnee, 3aMeHUTe caxap MeaoMm.

e Ecnn xotute nobaBuTb 3epHa, OCTaBbTe MX HA HOYb 3amMounThb B Boge. CHU3nTe
KONMMYECTBO MYKU 1 xuakoctn (ao 1/5). MNMpu ncnonb3oBaHWn pxXaHHON MyKU
Heo6X0aNMbl LPOXOKM.

e Ecnn xoTuTe nerko yceoAembln xneb anAa Bo3by>kaeHna paboTbl KMWeylwmKa, To
pobaBbTe B TECTO NWeEHUYHbIE OTPYOu. [losnpoBaHue — 1 cTonoBas noxka Ha
500 rp MyKn 1 yBenu4ybTe KONMMYECTBO XUAKOCTU Ha 1 CTONOBYIO JTOXKKY.

2. NMpucnocabnuBaHue AO3UPOBaHUA

Y6enmrech B TOM, H4TO €C/ J03bl MOBbILWEHHbBIE NN NMOHWXXEHHbIE, COBNoaaroTCA
COOTHOLLEHNA NepBOHaYanbHbiX peuenTtyp. AnA AOCTMXEHUA COBEPLUEHHbIX Pe3ynbTaTos,
cobnioganTe HXKe npMBeAeHHbIE OCHOBHbIE NpaBuia NpMcnocobneHra 403MpoBaHmA
VUHIPEAVNEHTOB:

¢ XXupgkoctu/myka: Tecto fOMKHO OblTb MArKOE (HO HE CITULLKOM) 1 JIErKO 3aMeLlaHHoE,
4YTObbI HE ObINIO BOIOKHUCTLIM. JIerkum 3amelmBaHnem nomkeH obpasoBartbea wap. Ho
3TO He OEVCTBYET Y TAXENbIX TECT KaK U3 LIeN03epHNCTON pxu. MNpoBepTe TecTo nocne
5 MVHYT OT NepBOro 3amelunBaHnA. Ecnv oHO cnuwkom BraxkHoe, fobaBneHnem MyKu
Nno MasieHbKNM KOnM4ecTBam, Nosly4mTcA npaBuibHana ryctota Tecta. Ecnm tecto
CNUWKoM cyxoe, fobaBbTe BO BpEMA 3amelLnBaHna Boay (Mo fTodKKam)

¢ 3ameHeHue xupgkocTen: [Npu cnonb3oBaHUK PeLENTYPON PEKOMEHAYEMbIX
WHIpeaMeHTOB coaepkalmx oy (TBOPON, MOrypT U T.4.) AO/MHKHO NOHU3UTCA
KOJINYECTBO XUAKOCTM Ha nNpegnonaraemoe obuiee konudecTso. B cnyyae nobasnenuna
AnYek, B3benTe Nx ¢ Havyana B MEPHOM CTakaHe W Nocne 3Toro AOMNOSHUTE CTakaH
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cne.u.ylou.teﬁ HeobX0ANMON XXMAKOCTBIO 10 npeannonoraemMoro Kojmn4yecrtea.

Ecnn HaxognTecb B MecTe ¢ H0MbLLION BLICOTON HaZ YypOBHEM MOpA (Bbiwe 750 M Haf
YPOBHEM MOpPA), TECTO NOAHMMAETCA bbICTpee. B Takom criyyae MOXKHO KONMYECTBO
OPOXOKEN NOHN3UTb Ha 1/2 — 1/4 YaliHOWN NOXKKM OTHOCUTENBHOrO YMEHbLUEHWA ero
noaHATUA. Toxke camoe OTHOCUTCA U A1A MArKOW BOAbl.

3. lobaBneHue n oTmepmBaHue UHrPeaANEHTOB U Konu4yecTBa.

¢ B nepByto o4epenp Bcerga HanewmTe XUAKoCTb, APOXOKU AalTe B CaMOM KoHLe. YTobbl
npeaoTBpaTUTb ObICTPON aKTUBaLUMKN APOXOKEN HE06X0aNMO n3bexaTtb
COMPUKOCHOBEHN OPOXOKEN C BOAOW.

e [1nA oTMepMBaHNA NONb3yNTECh BCEraa OQHOM M TONXE MEPHOW eauHuLEN. Bec B
rapmmax AoskeH 6blTb OTMEPEH TOYHO.

e [1nA MMNAIMMeTpoBOro 0603Ha4eHMA MOXHO UCMOMb30BaTb MEPHbIV CTaKaH,
y KOTOporo genexHue wkansl ot 50 go 300 mn.

¢ OpyKTOBbIE, OPEXOBLIE UMW LIENO3EPHUCTbIE UHIPEANEHTbI: XOTUTe—Nn A06aBuTb
Apyrue MHrpeameHTbl, MoXeTe AJ1A 3TOro Nocne 3ByKOBOrO CUrHana ucnonb3oBaTb
cneunanbHble NporpamMmmbl. Ecnun WHIrpeaneHTbl ,u,o6anrre CNMNLLIKOM paHo, TO OHU MOryT
6bITb BO BpEMA 3amelumMBaHua pa3apobrieHsi.

4. Bec n o6bem xneba

¢ B HMXe nokasaHHbIX peuenTax HangeTe TOYHbIE AaHHbIE Kacalowmeca Beca xneba.
Mo>kHO yBMAETb, YTO B pesynbTaTte Toro, 4to 6enasa Myka 6oriee nogHMMaeTcA U Tem
orpaHuuMBaeT NOTPEBHOCTb ObITb YNIOXXEHHOW, BEC YNCTO 6enoro xneba Huxe yem
xneba Leno3epHUCToro.

e HecMOTpA Ha TOYHblE BECOBbIE AAHHbIE MOXET NOABUTCA HebosbLIaA pasHula.
HacToawwin Bec xneba npexkae BCero 3aBNUCUT OT KOMHATHOW BNTAXKHOCTU BO BpemA
noAroTOBKMU.

e Bce xnebbl CO 3HaUNTENBbHOW A0MEN MNWEHNLbl UMEOT YBENNYEHHbIN 06bEM 1 B Criyyae
BbICLLEr0 BECOBOrO Kjlacca nocrie nocnegHero noaHATUA BbIXOAAT 3a Kpasd eMKOCTM.
Ho xneb He pasonbeTcA. TecTo BHe (hOpMbl BbICTPEE MOKOPUYHEBEET B CPaBHEHUN
C TECTOM BHYTpY (DOPMbI.

e Tam rae ana cnagkux xnebos pekomeHgosaHa nporpamma SPRINT/CIPUHT moxeTe
MCNob30BaTh MHIPEeANEHTbI B MEHbLUEM KONU4YecTBe; Takxke y nporpamMmbl DORT/TOPT
AnAa NnpuroToBJiIeHNA Nerko yceBoAemMoro xneba.

5. Pe3ynbTtatbl BbiNe4yku

¢ PesynbTaT BbINEYKM 3aBUCUT OT MECTHbIX YCIIOBUI (MArkaA BoAa, BbICOKanA
OTHOCUTENbHAA BNaXHOCTb, BbICOTA HaA, YPOBHEM MOPA, NyCTOTa UHIPEANEHTOB 1 T.4.).
MoaTomy nHpopmauma B peLientax HOCUT peKoMeHJaTenNbHbI XOpakTep U MOXeT 6bITb
n3MeHeHa B COOTBETCTBMU C MECTHbIMU yCNOBUAMU. ECnn ognH unun gpyron peuent He
Nnony41TCA B NepBbI pas, Nonpobynte HauTWU NPUYMHY 1 nonpobynTe eweé pas
C U3MEHEeHVeM [onen NHrPeaneHTOB.

e Ecnu xneb nocne BbINeYKU CANWKOM 6M1eAHbIN MOXETE ero 0CTaBUTb NOKOPUYHEBETb
C NMOMOLLbIO MCNOMb30BaHNA NPOrPaMMbl BbIMEYKW.

* PekomeHAayem ncrneydb NpobHbI xneb nepen HacTOALLEN YCTAaHOBKOW NporpaMmbl
BbINEYKN HA HOYb, TAK KakK B Cy4ae HeO6X0AUMOCTM MOXKETE NMPOBECTU HY>KHbIE
N3MEHEeHMA.
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V Ceské republice opravy v zaruéni i pozéruéni dobé u spotfebiéti osobné doruéenych provadi:
Brno - ETA a.s., Cejl 43, 602 00, tel.: 545 246 533, e-mail: eta-servis.brno@cbox.cz
Praha 8 - ETA a.s., Kfizikova 75, 186 00, tel.: 224 815 906, e-mail: eta-servis.praha@cbox.cz

Opravy v zdruéni i pozaruéni dobé u spotrebiéii osobné doruéenych i zaslanych postou provadi:
Hlinsko - ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 16, tel.: 469 802 493, 469 802 176, e-mail: vanickova@eta.cz
Blatna - ELEKTRO Jankovsky, Namésti Miru 204, 388 01, tel.: 383 422 554, e-mail: elektro@jankovsky.cz
Brno - PERFEKT SERVIS, Vaclavska 1, 603 00, tel.: 543 215 059, e-mail: novak@perfektservis.cz
Ceské Budéjovice - ELMOT v.o.s., Blahoslavova 1, 370 01, tel.: 387 438 911, e-mail: elmotcb@seznam.cz
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
- zberfia 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
- zberfia oprav - KoSice - VILLA MARKET, s.r.0., 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
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ZARUCNI LIST « ZARUCNY LIST

Zarucni doba
Zarucna lehota 2 4

mesicl ode dne prodeje spotrebiteli
mesiacov odo dria predaja spotrebitelovi

Série (vyrobni ¢islo)

i 2149

Séria (vyrobné cislo)

Napéti  Napétie

~230 V

Datum a TK zavodu
Datum a TK zavodu

Lc=65dB (A) (re 1 pW)

Datum prodeje
Datum predaja

Razitko prodejce a podpis
Peciatka predajcu a podpis

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

Kupujici byl sezndmem s funkci a se 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®.

© GATE 13/12/2004

2149 90 000 ¢ ETA 172/2004

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
Tyo ETA 2149
Série

Zakézka Cislo

Datum
Razitko a podpis

Kupon é. 2
Ty ETA 2149
Série

Zakazka Cislo

Datum
Razitko a podpis

Kupon é. 3
o ETA 2149
Série

Zakazka cislo

Datum
Razitko a podpis




