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Elektricka pekadrna chleba @

eta 7149

NAVOD K OBSLUZE

I. BEZPECNOSTNi UPOZORNENI

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

— Zkontrolujte, zda Udaj na typovém stitku odpovida napéti ve vasi el. zasuvce.

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

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

- Spotrebi¢ je uréen pouze pro pouziti v domacnosti a podobné téely (pfiprava
pokrmi)! Neni uréen pro komeréni pouzitil

- Nepouzivejte pekarnu venku!

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

- Nepouzivejte pekarnu chleba k vytapéni mistnosti!

- Spotrebi¢ doporué¢ujeme béhem peéeni nevyzkouseného receptu kontrolovat!

- Pekarnu nikdy neponofujte do vody (ani ¢aste¢né) a nemyjte pod tekouci vodou!

— Nikdy nezapinejte pekarnu bez viozené nadoby.

— Pred pfipojenim k elektrické zasuvce musi byt v pekarné vhodné suroviny na peceni.
Zahratim v suchém stavu by mohlo dojit k jejimu poskozeni.

— Pfed pe€enim odstrarite z potravin pfipadné obaly (napi. papir, PE-sacek atd.).

— Pri manipulaci se spotrebi¢em postupujte tak, aby nedoslo k poranéni (napf. popaleni,
opareni). V pribéhu peceni vystupuje horka para z vétracich otvorl a povrch pekarny je
horky.

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

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

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

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

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

— Pekarnu pouzivejte pouze na mistech, kde nehrozi jeji pfevrhnuti a v dostate¢né
vzdalenosti od hoflavych pfedmétl (napf. zaclony, zavésy, drevo atd.), tepelnych zdrojl
(napf. kamna, el./plynovy sporak) a vihkych povrchl (napf. dfezy, umyvadlo).

— Spotrebi¢ pouzivejte pouze s originalnim pfisluSenstvim od vyrobce.
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— Nikdy nezakryvejte prostor mezi plastém a pecici formou a nevsunujte do tohoto
prostoru zadné predméty (napf. prsty, lzice, atd.). Prostor mezi plastém a pecici
formou musi byt volny.

- Z hlediska pozarni bezpeénosti pekarna vyhovuje €SN 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 vzdélenost od povrchi
hoflavych hmot min. 500 mm a v ostatnich smérech min. 100 mm.

— Pred pfipojenim k el. siti se prfesvédcete, Ze je vypinac v poloze 0. Po ukonéeni prace
a pred kazdou udrzbou vzdy prepnéte vypina¢ do polohy 0 a odpojte spotrebi¢ od el.
sité vytazenim vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky.

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

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

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

— Jestlize je napajeci pfivod spotrebiCe poskozen, ihned odpojte spotfebic od el. sité.
Pfivod musi byt vyménén vyrobcem, 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!

— Pokud pekarnu nebudete dlouhodobé pouzivat, vyjmeéte z ni baterie.

— Pokud baterie teCou, okamzité je vyménte, v opacném pripadé mohou poskodit
pekarnu.

- Vybité baterie zlikvidujte vhodnym zplsobem (viz odst. IX. EKOLOGIE).

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

Il. POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTViI (obr. 1)
A - pekarna

A1 - ovladaci panel A5 - prlizor

A2 — kryt baterii A6 — hlavni vypina¢ 0/I
A3 - pecici prostor A7 — napdjeci pfivod
A4 - viko

B - pecici forma
B1 - vysuvna drzadla
C - hnétaci haky
D - odmérka mala / velka (5 / 15 ml)
E - odmérovaci pohar (250 ml)
F - nastroj na vyjmuti haka
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Il. OVLADACI PANEL

1) DISPLEJ - ZAKLADNi NASTAVENI @

Po uvedeni pekarny do provozu se na displeji objevi zakladni nastaveni (tj. program

KLASIK), rozsviti se displej a ozve se zvukovy signal (pipnuti).

— Cislice 1oznaduje, ktery program byl zvolen,

— Cislice 3:00 oznaCuje Cas pfipravy zvoleného programu,

— poloha Sipky s napisem poskytuje informaci o zvolené barvé pe¢eného chleba
(SVETLY. STREDNI. TRAVY),

— poloha Sipky s napisem poskytuje informaci o zvolené hmotnosti pec¢eného chleba
(VETSI, mALY).

Poznamka
Béhem provozu Ize na displeji sledovat pribéh postupu programu. S postupem programu
se Cislice nastaveného ¢asu postupné snizuiji.

2) Tla¢itko START/STOP

Tlagitko slouzi pro spusténi a ukon&eni programu.

— po stisknuti tlacitka START/STOP se ozve zvukovy signal (kratké pipnuti) a po cca 3
sek. se uvede do ¢&innosti funkce michani/hnéteni (neplati pro program 7 a 10).

— po stisknuti a pridrzeni tla¢itka START/STOP priblizné na 3 sekundy zazni zvukovy
signal (dlouhé pipnuti) a program se ukonci. Tento postup plati i pokud chcete ukoncit
60 min. pfihfivani pekarny.

3) Tla¢itko BARVA
Tla&itko slouZi pro nastaveni poZzadované barvy zhnédnuti chleba (SVETLY. STREDNJ.
TMARVY). Znatka a napis na displeji (») znazorfiuje zvolenou barvu chleba.

4) Tlac¢itko VELIKOST

Tlagitko slouzi k nastaveni pozadované hmotnosti chleba v jednotlivych programech

1j. 0,9 kg 1,3 kg (viz tabulka a recepty). Znacka a napis na displeji (») znazorfiuje zvolenou
velikost chleba.

- velikost 0,9 kg (2.0 LB) = pro malé mnozstvi chleba

— velikost 1,3 kg (3.0 LB) = pro velké mnozstvi chleba

5) Tla¢itko VOLBA

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

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

2. CELOZRNNY

Program je ur€en pro peceni celozrnného chleba z mouky s nizkym obsahem

lepku. Toto nastaveni poskytuje delSi ¢as na hnéteni/michani, kynuti (tj. nabobtnani zrn)
a predehrati. S timto programem nedoporuéujeme pouzivat funkci “CAS”.
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3. TOASTOVY

Program je ur€en pro peceni lehkého chleba, francouzského chleba s kfupavou
klrkou a lehkym stfedem. Toto nastaveni poskytuje del$i ¢as na hnéteni/michani a kynuti
potfebného k dodani ,,nadychangjsi" struktury charakteristické pro francouzsky chléb.
Poznamka: Kone¢nym tvarem ovSem neni bageta.

4. RYCHLY

Program je ur€en pro rychlou pfipravu bilého, pSeni¢ného a Zitného chleba. Chléb peceny
v tomto reZimu je mensi a ma husty stfed. V tomto reZimu nelze nastavit velikost
bochniku.

5. SLADKY
Pro peceni sladkych typl chleba s kifupavéjsi klirkou nez pii peceni s programem
“KLASIK”.

6. DORT

Program je ur€en pro hnéteni/michani surovin (napf. na dort, kolac), které se nasledné
pecou po nastaveny ¢as. Doporucujeme napred zamichat slozky do dvou dil(l a ty potom
vysypat do pecici misky. V tomto rezimu nelze nastavit velikost dortu.

7. MARMELADA
Program je ur€en pro pfipravu dzemu nebo marmelady z ¢erstvého ovoce.

8. PRIPRAVA TESTA

Program je uréen pro hnéteni/michani a nasledné kynuti tésta bez peceni. K pfipraveé tésta
mdzete pouzit rlizné suroviny pro rlizné druhy peciva (napt. chlebové rohliky, pizza atd.).
Pokud chcete nasledné péci, musite nastavit odpovidajici hmotnost, pozadovanou barvu
kdrky a typ programu.

9. SUPER RYCHLY

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

48 - 50 °C.

10. PECENI

Program je uré¢en pro peceni hnédého chleba, dortl nebo sekané. Program je
prednastaven na 10 minut. Délku peceni vSak mUzete upravit podle potieby tlacitkem
CAS. Nejdel$i nastaveni je na 1 hodinu. V tomto reZimu nelze nastavit velikost bochniku.

11. BEZLEPKOVY
Program je ur€en pro pfipravu bezlepkového chleba. V tomto rezimu nelze nastavit
velikost bochniku.

12. DOMACI
Program je ur€en pro individuelni nastaveni vSech fazi pfipravy chleba. Rozsah moznosti
nastaveni ¢asu v jednotlivych fazich (j. hnéteni H1, H2, kynuti K1, K2, K3, peceni,

6
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pfihfivani) je popsan v tabulce ,programovych fazi“. V tomto rezimu nelze nastavit
velikost bochniku. Postup programovani je v jednotlivych fazich shodny. @
- stisknéte tlacitko CYKLUS, na displeji se zobrazi napis (napf. H1),

- pomoci tlagitka CAS nastavte délku cyklu (viz. tabulka ,programovych fazi“),

- nasledné potvrdte stisknutim tlacitka CYKLUS.

Postup opakujte dokud nenastavite vSechny faze pfipravy chleba. Po nastaveni stisknéte
2-krat tlacitko START/STOP, ¢imz se spusti nastaveny program.

6) Tlagitko CAS

Tlagitko slouzi pro nastaveni pozadovaného ¢asu pfipravy peceni chleba. Program
10-PECENI nelze nadasovat na pozdé&jsi spusténi. Maximaini asovaci doba, kterou Ize
nastavit, je 10 minut az 12 hodin. P¥i této funkci neni aktivni zvukova signalizace pro
pfidani ingredienci.

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 tla¢itko CAS na displeji se zobrazi napis NASTAVIT START,
nasledné drzte tlagitko CAS, dokud se na displeji nezobrazi hodnota 1:80 a napis
ZITRA, tj. as mezi pfitomnosti (20:30) a kdy mé& chléb byt hotov. Nastaveni potvrdte
tlacitkem START/STOP. Zvoleny ¢as se nastavuje po 10 minutach.

Pozor

Pri praci s ¢asovou funkci nikdy nepouzivejte ingredience podléhajici zkaze jako mléko,
vajicka, ovoce, jogurt, cibule atd.!

7) Tlaéitko PAUZA

Tlagitko slouzi pro preruSeni €innosti pekarny (napf. pro snadné pfidani ingredienci).
Cinnost pekarny se prerusi (na displeji bude blikat &as, ktery zbyva do ukon&eni
programu), ale nastaveni bude dal ulozeno v paméti. Opétovné stisknuti tlacitka PAUZA
obnovi ¢innost programu.

IV. FUNKCE PEKARNY CHLEBA

Nastaveni hodin (aktualniho ¢asu)

Odejméte kryt baterii na spodni strané pekarny, vyjméte baterie, odstrarite izolani pasek

z komory baterii, vliozte baterie zpét spravnou polaritou a kryt opaénym zplsobem

uzavrete. Displej zobrazuje 12:08. Hodiny maji 12-hodinovy cyklus.

- Hlavni vypina¢ A6 prepnéte do polohy I, zazni zvukovy signal (1x pipnuti) a rozsviti se
displej,

- stisknéte tladitko PAUZA, na displeji se zobrazi napis NASTAVIT CRAS, &islovka 12
zacne blikat,

- opakovanym tisknutim nebo pidrzenim tlagitka CAS nastavte hodinu. Zkratka Afl nebo
P M urCuje dopoledni nebo odpoledni ¢as,

- Stisknéte tlacitko PAUZA, Cislovka 808 zacne blikat,

- opakovanym tisknutim nebo pfidrzenim tlagitka CAS nastavte minuty,

- potvrdte stisknutim tlacitka PAUZA.
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Funkce zvukového signalu se spusti:
— kdyzZ se stiskne kterékoliv z programovych tlagitek (1x kratké nebo dlouhé
pipnuti), sou¢asné dojde k osvétleni displeje na cca 10 sec.

— b&hem druhého hnétaciho cyklu pfi programech 1-KLASIK, 2-CELOZRNNY,
3-TOUSTOVY, 4-RYCHLY, 5-SLADKY, 6-DORT, 9-SUPER RYCHLY, 11-BEZLEPKOVY
a 12-DOMACI pro signalizaci, Ze ceredlie, ovoce, ofechy nebo jiné ingredience mohou
byt pfidany (10x pipnuti),

— kdyZ se ukoné&i nastaveny program (10x pipnuti),

— kdyz se ukon¢i 1 hod. pfihfivani (1x pipnuti),

— kdyz se aktivuje bezpec€nostni funkce (trvalé pipani).

Bezpecénostni funkce

— Pokud chcete pekarnu pouzit ihned po prfedchozim peceni a je-li teplota vnitfniho
prostoru pekarny jesté pfili§ vysoka (nad 45 °C), po stisknuti tlacitka START/STOP se
na displeji objevi napis HHH a ozve se trvaly zvukovy signal (pipani). Pekarnu nelze
uvést do provozu. Z tohoto dlvodu otevrete viko, pfipadné vyjméte pedici formu
a vyCkejte nez pekarna zchladne.

— Pokud se po stisknuti tlacitka START/STOP na displeji zobrazi napis EE0 nebo EE 1, je
nutné spotrebi¢ odnést do odborného servisu.

— Pokud dojde k vypadku el. proudu béhem provozu, pekarna si po dobu 30 minut
pamatuje své nastaveni. Je-li vypadek proudu del$i nez 30 minut, proces se uz
neobnovi.

V. PRIPRAVA K POUZITi A POSTUP PECENI

Odstrarite veSkery obalovy material, vyjméte pekarnu a pfisluSenstvi. Z pekarny odstrarite
vS§echny pfipadné adhezni félie, samolepky nebo papir. Pfed prvnim pouzitim umyijte ¢asti,
které prijdou do styku s potravinami, v horké vodé s pridavkem saponatu, dikladné
oplachnéte Cistou vodou a vytrete do sucha, pfipadné nechte oschnout. Osusené
soucasti poskladejte zpét do pekarny a uzavrete viko. Nasledné nastavte program
10-PECENI a zapnéte na 20 minut pekarnu bez viozenych surovin, poté nechejte pekarnu
vychladnout. Pfipadné kratké, mirné zakoureni neni na zavadu.

Umistéte pekarnu na pevny rovny a suchy povrch (napf. kuchynsky sttl), ve vySce
minimalné 85 cm, mimo dosah déti. Vidlici napajeciho pfivodu A7 zasunte do el. zasuvky.
Formu B uchopte obéma rukama, zasurite ji do pekarny a dotlacte tak, aby byla pevné
aretovana ve stfedu peciciho prostoru A3. Nasledné zasunte dva hnétaci haky C na
hridele v pecici formé. Haky nasurite na hridele tak, aby rovnou plochou sméfovaly dol(

a v pecici formé smérovaly bud k sobé nebo od sebe. Do formy vlozte pomoci odmérek
D, E ingredience v poradi pfedepsaném pfisluSnym receptem. Dodrzte, ale vzdy
zakladni pravidlo - nejdfive vSechny tekuté suroviny a az poté vSechny sypké
suroviny. Uzavrete viko pekarny A4. Na ovladacim panelu A1 nastavte pozadovany
program pomoci tlagitek (VOLBA/BARVA/VELIKOST/CAS). Nakonec stisknéte tlagitko
START/STOP.

Pekarna automaticky micha a hnéte tésto, dokud se nedocili spravné konzistence. Po
ukong&eni posledniho cyklu hnéteni se pekarna ohreje na optimalni teplotu pro vykynuti
tésta. Nasledné pekarna automaticky nastavi teplotu a ¢as peceni chleba. Po ukonéeni
peceni zazni zvukovy signal (10x pipnuti), Ze chléb nebo specialita se mdize vyjmout

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

8

o



ETA 7149 CZ+SK+RU_9 8.1.2008 12:51 Stypanka 9

Poznamka

Je—li chléb piili§ svétly na konci pediciho programu, pouzijte program PEGENI pro @
jeho dalsi zhnédnuti. Za timto uc¢elem stisknéte tlacitko START/STOP, potom navolte
program 10-PECENI a opét stisknéte tladitko START/STOP.

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

Konec naprogramovanych fazi

Po ukonc&eni programu viko odklopte. Tahem za drzadla B1 vyjméte pecici formu B,
poloZte ji dnem vzhlru na tepelné odolnou pevnou podlozku (napfr. prkénko). Pokud chléb
nevypadne z formy na podlozku, hybejte hnétacimi hfidelemi nékolikrat sem a tam dokud
se chléb neuvolni. ZGstanou-li hnétaci haky v chlebu za pomoci nastroje F je snadno
vyjmete. Poté chléb nechte vychladnout.

Poznamka: doporuc¢ujeme pfi manipulaci s horkou pecici formou, drzadlem, haky apod.
pouzivat ochranné pracovni pomdcky (napf. chriapky).

VI. 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 potreby po peceni pohybujte hiidelemi hnétacich hakl zleva doprava. Pro
dalsi pec¢eni celou formu véetné hnétacich hakd vymastéte.

Jak zabranit tvorbé dér v chlebu zplsobenych pfitomnosti hnétacich haka?
Hnétaci haky mlzete vyjmout prsty pokrytymi moukou pred posledni fazi kynuti tésta. (viz
scasovani programovych fazi“ a informace na displeji).

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 dostatecny 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
znadi, Zze mouka obsahuje pfili§ malo proteinu (coz se stava zejména za destivého léta)
nebo protoze mouka je pfili$ vihka.
Opatreni: pridejte polévkovou lIzici 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 pfili§ vysoka,

— bylo pouzito nadmérné mnozstvi vody,

— mouka byla chuda na lepek.
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Kdy Ize otevrit viko pekarny béhem provozu?

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

Pred posledni fazi kynuti odklopte viko a opatrné nariznéte tvofici se klru chleba ostrym
predehratym nozem, rozptylte na néj ceredlie nebo rozestrete na kliru smés bramborové
mouky a vody za U¢elem docileni lesklé povrchové Upravy. To je vS§ak naposledy, kdy
maze byt viko otevieno, protoze jinak prostredek chleba poklesne.

Mouka

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

Co je pSeni¢éna celozrnna mouka?

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

Co se musi délat pfi pouziti zitné mouky?

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

Kolik existuje rtiznych druhti mouky a jak se pouzivaji?

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

b) Mouka z pSenice Spady je drah4, ale neobsahuje chemické pfisady, protoze pSenice
roste na velmi chudé ptidé a nevyzaduje 24dné hnojivo. Spadova mouka je obzvlasteé
vhodna pro alergiky. Lze ji pouzit ve vSech receptech popsanych v receptari
a obsahujicich mouku typu 405, 550 a 1050.

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

Typy mouky pod ¢iselnymi kédy

typ 405 - pSeni¢na mouka polohruba vybérova,

typ 550 - pSenitna mouka hladka svétla,

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

Kvasnice (drozdi)
Kvasnice jsou zivym organismem. V tésté se rozmnozuje a produkuje bublinky oxidu

uhli¢itého zpUlsobuijici kynuti té€sta. Pro pfipravu chleba v domaci pekarné je nejlépe pouzit
susené kvasnice. Jsou k dostani v sacku a kvaseni u téchto kvasnic neni vazano na cukr.
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Maji nizsi podil cukru, ¢imz jsou pro vas zdravéjsi. Nepouzité susené kvasnice @
uchoveijte pfi nizké teploté a na suchém misté ve vzduchotésném obalu.

sal
Sl samoziejmé dodava chlebu chut. Ale mize také zpomalit Gc¢inek kvaseni.

Maslo
Zvyraziuje chut a zmékc&uje, miZete také pouZit margarin nebo olivovy ole;.

Cukr
Cukr dodava chlebu chut a ¢aste¢né je pfi¢inou toho, ze klirka zhnédne.
Poznamka: pokud pridate cukr, nékteré druhy suSenych kvasnic nemusi zacit kvasit.

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

Ostatni suroviny

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

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

Uskladnéni chleba

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

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

Co lze délat, kdyz chléb chutna po drozdi?

a) Tato chut je ¢asto odstrariovana pfidanim cukru.

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

c) Namisto vody pouzijte podmasli nebo kefir. To plati pro vSechny recepty a doporucuje
se pro zlepSeni svézesti chleba.
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Pro¢ chléb peceny v klasické peci chutna odlisné od chleba vyrobeného
@ v zafFizeni na vyrobu chleba?

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

VIl. CISTENI A UDRZBA

Pied kazdou udrzbou spotrebi¢ vypnéte a odpojte od elektrické sité vytazenim
vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky! Cisténi provadéjte vzdy na vychladnutém
spotrebici a pravidelné po kazdém pouziti! Doporucujeme 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
nepfilnavého povrchu. Tento postup mdze byt ¢as od ¢asu opakovan. Pro Cisténi pouzijte
mirny detergent. Nikdy nepouzivejte chemickeé Cistici latky, benzin, &istiCe peci nebo
detergenty, které Skrabou nebo jinak ni¢i povlak. VIhkym hadfikem odstrante vSechny
ingredience a drobky z vika, plasté a peciciho prostoru. Nikdy nenamacejte pekarnu do
vody ani nenapliujte pecici prostor vodou! Otrete vnéjsi plochy pecici formy vihkym
hadfikem. Vnitfni plochy Ize umyt trochou detergentni tekutiny. Jak hnétaci haky, tak

i pohonné hridele se musi ocistit ihned po pouziti. Zastanou—li hnétaci haky ve formé,
budou se pozdéji téZzce vyndavat. V takovém pfipadé naplrite formu teplou vodou

a nechte ji v klidu po dobu asi 30 minut. Pak vyjméte hnétaci haky. Nenamacejte ve vodé
pecici formu pfili§ dlouho, ovlivnilo by to rotaci hfideli. Pecici forma je opatfena
nepfilnavym povlakem. Proto nepouzivejte kovové nastroje, které by mohly béhem Cisténi
povrch poskrabat. Normalni je, Ze v prlibéhu ¢asu se barva povrchu méni. Tato zména ale
zadnym zplsobem neméni vlastnosti povrchu.

VIIl. OTAZKY A ODPOVEDI K PEKARNE

Problém Pfi¢ina Reseni

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

prostoru nebo prostor nebo na vnéjsi el. instalace a vycCistéte vnéjsi &asti

z ventilacnich otvord.  stranu pedici 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 pfed 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 hfidele. Dle

potreby naplnite pecici formou na
30 minut teplou vodou. Poté Ize
snadno vyjmout hnétaci haky

a vycistit je.
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Problém

Pfi¢ina

3

Reseni

Ingredience nejsou
spravné michany

Nespravné nastaveni
programu.

Zkontrolujte zvoleny program
a ostatni nastaveni.

a chléb se nepece
spravné.

Béhem provozu pekarny
bylo viko nékolikrat
otevreno.

Neotevirejte viko po poslednim
vykynuti.

Dlouhodoby vypadek
elektrické sité béhem
provozu pekarny.

Viz. odst. IV. Funkce pekarny
chleba

Otaceni hnétacich hakl
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 H H.

Pekarna je jesté horka
z predchoziho peciciho
cyklu.

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

N o
IX. EKOLOGIE 45 ER X
Pokud to rozméry dovoluji, jsou na v8ech kusech vytistény znaky materiall pouzitych na
vyrobu baleni, komponent( a pfislusenstvi, jakoz i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v privodni dokumentaci znamenaji, ze pouzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spole¢né s komunalnim odpadem. Za Gcelem jejich
spravneé likvidace je odevzdejte na k tomu uréenych sbérnych mistech, kde budou pfijaty
zdarma. Spravnou likvidaci tohoto produktu pomUzete zachovat cenné pfirodni zdroje
a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadt na Zivotni prostfedi a lidské
zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace odpadu. Dalsi podrobnosti si
vyzadejte od mistniho Uradu nebo nejbliz§iho sbérného mista. Pri nespravné likvidaci
tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi pfedpisy udéleny pokuty. Pokud
ma byt spotrebi¢ definitivné vyrazen z provozu, doporucuje se po odpojeni napajeciho
pfivodu od el. sité pfivod odfiznout, spotfebi¢ tak bude nepouzitelny. Baterie nikdy
nelikvidujte spalenim!
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Udrzbu rozsahlejiho charakteru nebo tdrzbu, ktera vyzaduje zasah do
@ vnitinich ¢asti spotrebic¢e, musi provést odborny servis! NedodrZzenim pokyn(
vyrobce zanika pravo na zarucni opravu!
Pfipadné dalsi informace o spotfebici ziskate na Infolince 800 800 000 nebo internetove
adrese www.eta.cz.

X. TECHNICKA DATA

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

Na vyrobek bylo vydano ES prohlaseni o shodé podle zakona €. 22/1997 Sb. v platném

znéni. Vyrobek spliuje pozadavky nize uvedenych nafizeni vlady v platném znéni:

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

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

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

verejného zdravi v platném znéni. Vyrobek odpovida svymi vlastnostmi pozadavkim

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

s potravinami.

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

si vyrobce vyhrazuje.

HOUSEHOLD USE ONLY - Pouze pro pouZiti v domacnosti

DO NOT IMMERSE IN WATER - Neponorovat do vody

DO NOT COVER - Nezakryvat

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

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

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

XI. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICi SE RECEPTU

Problém Pfi¢ina Reseni

Chléb prilis rychle vykyne - PFili§ mnoho drozdi, pFili§ mnoho mouky,
nedostatek soli a/b
- Nebo nékolik téchto pficin a/b
Chléb vlibec nevykyne nebo - Vlbec Zadné nebo pfili§ malo drozdi a/b
jen nedostatecné. - Staré nebo prosl|é drozdi d
- Tekutina pfilis horka c
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Problém Pfigina Reseni
- 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
Problém Pfigina Reseni
Chléb prilis vykyne a rozlije - Je-li voda pfili§ mékka, drozdi vice kvasi e
se na pecici formu. - PFili§ mnoho miléka 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 divodu nadmérné teploty vody nebo
peciciho prostoru nebo nadmérné vihkosti c/g
Po dokonceni peceni je - Tekutiny je pfili§ mnoho a/b
v chlebu prohluber
Struktura chleba je téZka - PFili§ mnoho mouky nebo nedostatek tekutiny a/b
a hrudkovita - Nedostatek drozdi nebo cukru a/b
- PFili§ mnoho ovoce, hrubé mouky nebo jedné
z ostatnich ingredienci b
- Stara nebo prosla mouka d
Stred chleba neni upecen. - PFili§ mnoho nebo nedostatek tekutiny a/b/f
- Recept obsahuje vihké ingredience f
Otevrena nebo hruba struktura - Pfili§ mnoho vody f
chleba nebo pfili§ mnoho dér - Zadna sl b
- Vysoka vihkost, voda pfili§ horka g
- P¥ili§ mnoho tekutiny c
Chléb je a na povrchu - Objem je prilis velky vici pecici formé ale
nedopeceny - Nadmérné mnozstvi mouky, zejména pro bily chléb b
- PFili§ moc drozdi a malo soli a/b
- PFili§ moc cukru a/b
- Sladké ingredience navic k cukru b
Krajice jsou nerovhomeérné, - Chléb nebyl dostate¢né vychlazen (para neunikla) g
nebo hrudkovité
Usazeniny mouky na kire - Mouka nebyla béhem hnéteni na bocich dobre
zpracovana e
15
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Reseni problémti:

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

d) Pouzivejte jen Cerstvé a spravné skladované ingredience.

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

f) V pfipadé velmi vihkého pocasi snizte mnozstvi vody o 1 az 2 polévkové IzZice.

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

XIl. POZNAMKY K RECEPTUM

1. Ingredience

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

stejné dllezité jako poradi, ve kterém se ingredience pridavaji.

¢ NejdUlezitéjsi ingredience, jako tekutina, mouka, sCl, cukr a drozdi (Ize pouzit bud’ suché
nebo Cerstvé drozdi) ovliviiuji Uspésny 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
odlozeného zapnuti doporucuje se pouzit studné ingredience, aby se predeslo stavu,
kdy drozdi po€ne kynout pfili§ brzy.

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

¢ Aby klrka byla svétlejsi a tenci, Ize sniZit mnoZstvi cukru o 20 % bez ovlivnéni
Uspésného vysledku peceni. Davate-li prednost mékci a svétlejsi klirce, nahradte cukr
medem.

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

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

2. Pfizptisobovani davek

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

¢ Tekutiny/mouka: Tésto by meélo byt mékké (ale ne pfilis) 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 pfili§ vihké, pfidanim mouky po malych davkach, se docili spravna
konzistence tésta. Je-li té€sto pfili§ suché, pridavejte béhem hnéteni vodu po Izicich.

¢ Nahrazovani tekutin: Pri pouzivani receptem predepsanych ingredienci obsahuijicich
tekutinu (napf. tvaroh, jogurt atd.) se musi snizit mnozstvi tekutiny na pfepokladané
celkové mnozstvi. PFi pouziti vajicek uslehejte je v odmérovacim poharu a doplite pohar
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dal$i poZzadovanou tekutinou na predpokladané mnozstvi.

e Zijete-li na vysoko polozeném misté (nad 750 m nad morem), tésto vykyne @
rychleji. V takovém pripadé Ize mnozstvi drozdi snizit o 1/4 az 1/2 kavové I1zi¢ky pro
pomeérné snizeni jeho vykynuti. Totéz plati zvliasté o mékkeé vodé.

¢ ZlepSujici pripravky: pfi pec¢eni mizete do smési pfidavat rlizné zlepsuijici pfipravky
(napf. chlebostar, chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger apod.).

3. Pridavani a odmérovani ingredienci a mnozstvi

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

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

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

¢ Ovocné, ofechové nebo cerealni ingredience: Prejeteli si pfidat dalSi ingredience,
mUZete tak ucinit pomoci zvlaStnich programd po zaznéni zvukového signdlu. Pridate-li
ingredience pfili§ brzo, budou b&hem hnéteni rozdrceny.

4. Hmotnosti a objemy chleba

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

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

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

* Kde je pro sladké chleby navrzen program 5-SLADKY, miZete pouZit ingredience
v mensich mnozstvich také pro program 6-DORT pro pfipravu leh¢iho chleba.

5. Vysledky peceni

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

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

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

¢ Pfipadné dalsi informace o celiakii a receptech pro bezlepkovou dietu ziskate na
internetovych strankach ,Poradenského centra“ www.bezlepkovadieta.cz,
e-mail: info@bezlepkovadieta.cz
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PROGRAM
1. KLASIK 2. CELOZRNNY 3. TOUSTOVY 4. RYCHLY 5. SLADKY 6. DORT
FAZE 13kg | 09kg | 1,3kg | 09kg | 1,3kg | 09kg 0,9 kg 1,3kg | 09kg -
PRIPRAVY 3:00 hod.| 2:55 hod. | 3:40 hod.| 3:32 hod.|3:50 hod.| 3:40 hod. 2:10 hod. 2:50 hod.| 2:45 hod. 1:50 hod.
H1 - hnéteni 10 10 10 9 18 16 10 10 10 6
K1 - kynuti 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
H2 - hnéteni 15 15 20 18 22 19 10 20 20 10
K2 - kynuti 25 25 35 35 30 30 - 33 32 9
K3 - kynuti 45 45 65 65 50 50 30 40 40 -
PECENI 65 60 65 60 70 65 70 62 58 80
PRIHRIVANI 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
PROGRAM
7. MARMELADA 8. TESTO 9. SUPER RYCHLY|  10. PECENI 11. BEZLEPKOVY |  12. DOMACI
FAZE 0,9 kg
PRIPRAVY 1:20 hod. 1:30 hod. 0:59 hod. 0:10 - 1 hod. 2:50 hod. 0:36 - 6:54 hod.
H1 - hnéteni - 20 10 - 10 6-14
K1 - kynuti Cas 15 min., - - - 5 20 - 60
Teplota 106 °C,
Ohrev v cyklech
zap/vyp 15s/15's,
pokud teplota
<105°C
H2 - hnéteni - - - - 10 5-20
K2 - kynuti - 30 - - 30 5-120
K3 - kynuti Cas 45 min., 40 9 - 45 0-120
Teplota 106 °C,
Hnéteni v cyklech
zap/vyp 0,5s/4,5's,
Ohrev v cyklech
zap/vyp 15s/15s
pokud teplota
<105°C
PECENI 20 - 40 10 - 60 70 0-80
PRIHRIVANI - - 60 60 60 0-60
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Elektricka domdca pekaren na chlieb @

eta 7149
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 elektrickej sieti.

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

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

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

— Nepouzivajte pekaren vonku!

— Zabrarite detom a nesvojpravnym osobam v manipulacii so spotrebi¢om bez
dozoru zodpovednej osoby!

— Spotrebi¢ nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

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

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

— Nikdy nezapinajte pekaren bez viozenej nadoby.

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

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

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

— Pocas prevadzky pekarne sa vyvarujte postriekaniu hortceho skla veka vodou alebo
inou tekutinou.

— Spotrebi¢ neprenasajte horuci, pri pripadnom prevrateni hrozi nebezpecenstvo
popalenia.

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

— Pekaren nepouzivajte na iné Ucely (napr. na susenie textilu alebo obuvi), ako uvadza
vyrobca.

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

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

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

— Spotrebi¢ pouzivajte iba s originalnym prislusenstvom od vyrobcu.
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@ — Nikdy nezakryvajte priestor medzi plagtom a peélcou formou a nevsuvajte do
tohoto priestoru ziadne predmety (napriklad lyzicu alebo prsty). Priestor medzi

plastom a pecucou formou musi zostat volny.

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

— Pred kazdym pripojenim spotrebi¢a do elektrickej siete skontrolujte, Ci je spinac
v polohe 0 (vypnuté). Po skon&eni prace spotrebi¢ vzdy odpojte od elektrickej siete
vytiahnutim vidlice napajacieho privodu z el. zasuvky.

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

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

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

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

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

— Ak pekaren nebudete dihsie pouzivat, vyberte z nej batérie.

— Ak batérie te¢u, okamzite ich vyberte, v opacnom pripade mézu pekaren poskodit.

— Vybité batérie zlikvidujte vhodnym spoésobom (pozri text IX. EKOLOGIA).

— Vyrobca nezodpoveda za skody spdsobené nespravnym pouzivanim spotrebi¢a
a prisluSenstva (napr. za znehodnotenie potravin, poranenia, popaleniny, obareniny,
poziar) a nie je povinny poskytnit zaruku na spotrebi¢ v pripade nedodrzania zhora
uvedenych bezpe&nostnych upozorneni.

Il. OPIS SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA (obr. 1)
A — pekaren

A1 — ovladaci panel A5 — priehlad

A2 — kryt batérii A6 — spinac 0/I

A3 — pecuci priestor A7 — napajaci privod
A4 — veko

B — forma na pecenie
B1 — vysuvna rukovéat
C — miesiace haky
D — odmerka lyzica mala / velka (OM=5 ml / OV=15 ml)
E — odmerka pohar (OP=250 ml)
F — nastroj na vybratie hakov

Ill. OVLADACI PANEL
1. DISPLEJ — ZAKLADNE NASTAVENIE

Po uvedeni pekarne do ¢innosti sa na displeji objavi program 1-KLASIK. Rozsvieti sa
displej a ozve sa zvukovy signal (dIhé pipnutie).
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— Cislica 1oznaCuje, ktory program bol zvoleny, @

— Cislica 3:00 oznaCuje Cas pripravy zvoleného programu,

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

— poloha $ipky poskytuje informaciu o zvolenej hmotnosti pe¢eného chleba (VET 51.
nALY).

Poznamka
Pocas prevadzky mézete na displeji sledovat priebeh postupu programu. S postupom
programu sa Cislice nastaveného ¢asu postupne znizuju.

2. Tlacidlo START/STOP

Tlacidlo sluzi na spustenie a ukoncenie programu.

— po stlageni tlac¢idla START/STOP sa ozve zvukovy signal (kratke pipnutie) a po cca
3 sek. sa uvedie do &innosti funkcia mieSania/miesenia (neplati pre program 7 a 10).

— po stlageni a pridrzani tlac¢idla START/STOP priblizne na 3 sekundy zaznie zvukovy
signal (dIhé pipnutie) a program sa ukondi. Tento postup plati aj ak chcete ukongit 60
min. prihrievanie pekarne.

3. Tladidlo BARVA (farba)
Nastavte zvolené zhnednutie chleba, farba: SVETLY. STREDNI. TMAVY. Znacka
a napis na displeji (») znazorfiuje zvolenu farbu chleba.

4, Tlacidlo VELIKOST (velkost)

Nastavte zvolent hmotnost chleba v jednotlivych programoch (pozri v receptari).
Znacka na displeji (») znazorriuje zvolent velkost chleba.

— velkost 0,9 kg (2.0 LB) — maly pecen chleba.

— velkost 1,3 kg (2.5 LB) — v&csi pecen chleba.

5. Tlac¢idlo VOLBA (volba)

Pouzite toto tla¢idlo na vyber jedného programu. Cislica na displeji znazortiuje zvoleny
program a jeho prednastaveny &as pripravy. Dalej moZete tladidlom BARVA nastavit
zhnednutie chleba a tlagidlom VELIKOST nastavit jeho hmotnost. Upravou tychto
parametrov dojde automaticky aj k zmene (skrateniu / prediZeniu) &asu pripravy.

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

2. CELOZRNNY

Program je uréeny na pecenie celozrnného chleba z muky s nizkym obsahom lepku. Toto
nastavenie poskytuje dlhsi ¢as na miesenie/miesanie, kysnutie (. j. napucanie zfn)

a predhriatie. S tymto programom neodportiéame pouzivat funkciu “CAS”.

3. TOASTOVY

Program je uréeny na pecenie lahkého chleba, francizskeho chleba s chrumkavou kérkou
a lahkym stredom. Toto nastavenie poskytuje dlh$i ¢as na miesenie/mieSanie a kysnutie
potrebného na dodanie ,nadychanejSej" Struktury charakteristickej pre francuizsky chlieb.
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@ Poznamka: Kone&nym tvarom vsak nie je bageta.

4. RYCHLY

Program je ur€eny na rychlu pripravu bieleho, pSeni¢ného a zitného chleba. Chlieb peceny
v tomto rezime je men&i a ma husty stred. V tomto rezime nie je mozné nastavit velkost
bochnika.

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

6. DORT (torta)

Program je uréeny na miesenie/mieSanie surovin (napr. na tortu, kolag), ktoré sa nasledne
pecu nastaveny ¢as. Odpori¢ame napred zamiesat zloZzky do dvoch dielov a tie potom
vysypat do misky na pec¢enie. V tomto rezime nie je mozné nastavit velkost torty.

7. MARMELADA
Program je ur€eny na pripravu dZzemu alebo marmelady z Cerstvého ovocia.

8. PRIPRAVA TESTA

Program je ur€eny na miesenie/mieSanie a nasledné kysnutie cesta bez pec¢enia. Na
pripravu cesta mozete pouzit rézne suroviny pre rézne druhy peciva (napr. chlebové rozky,
pizza atd.). Ak chcete nasledne piect, musite nastavit zodpovedajicu hmotnost,
pozadovanu farbu kérky a typ programu.

9. SUPER RYCHLY

Program je ur€eny na rychlu pripravu bieleho, pSeni¢ného a zitného chleba. Toto
nastavenie skracuje ¢as potrebny na miesenie/mieSanie, kysnutie a nasledného pecenia
na minimum. Chlieb pe€eny v tomto reZime je mensi a ma husty stred. V tomto rezime nie
je mozné nastavif velkost bochnika. Pre program je potrebné pouZif vodu (alebo ind tekutt
zlozku) s teplotou 48 — 50 °C.

10. PECENI

Program je ur€eny na pec€enie hnedého chleba, torty alebo sekanej. Program je
prednastaveny na 10 minGt. Dizku pedenia véak mézete upravit podfa potreby tlagidlami
CAS. Najdlhsie nastavenie je na 1 hodinu. V tomto reZime nie je mozné nastavit vefkost
bochnika.

11. BEZLEPKOVY
Program je uréeny na pripravu bezlepkového chleba. V tomto rezime nejde nastavit
velkost bochnika.

12. DOMACI

Program je ureny na individualne nastavenie vSetkych faz pripravy chleba. Rozsah
moznosti nastavenia ¢asu v jednotlivych fazach (t.j. miesenie, kysnutie, peCenie,
prihrievanie) je opisany v tabulke ,programovych faz“. V tomto reZime nejde nastavit
velkost bochnika. Postup programovania je v jednotlivych fazach zhodny.

- stlacte tlaCidlo CYKLUS, na displeji sa zobrazi napis (napr. H1),
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- pomocou tladidla CAS nastavte dizku cyklu (vid. tabufka ,programovych faz),
- nasledne potvrdte stlatenim tlac¢idla CYKLUS. @
Postup opakujte pokym nenastavite vsetky fazy pripravy chleba. Po nastaveni stlacte
2-krat tlaCidlo START/STOP, tym sa spusti nastaveny program.

6. Tlagidlo CAS

Nastavuje sa nim doba pripravy a pecenia chleba. Programy 10—PECENIE sa na
neskorsi zadiatok naprogramovat nedaju. Maximalna doba, na ktorti mozno zvolit dobu
pripravy, je 10 minat — 12 hodin. Pri tejto funkcii nie je aktivna zvukova signalizacia pre
pridanie ingrediencii.

Priklad

Je 20:30 h. Chlieb ma byt hotovy na druhy den o 7:00 h rano, t. j. o 10 hodin a 30 minut.
Stlaéte tladidlo €AS, pokym sa na displeji nezjavi napis NASTAVIT START, nasledne
drzte tlagidlo GAS, pokym sa na displeji nezobrazi hodnota 1:00 a napis ZITRA, t.].
Casovy rozdiel medzi pritomnostou (20:30) a momentom, ked ma byt chlieb hotovy (7:00).
Nastavenie potvrdte tlacidlom START/STOP. Zvoleny ¢as sa nastavuje po 10 minutach.

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

7) Tlac¢idlo PAUZA

Tlagidlo sluzi na prerusenie €innosti pekarne (napr. pre jednoduché pridanie ingrediencii).
Cinnost pekarne sa prerusi (na displeji bude blikaf ¢as, ktory zostava do ukonéenia
programu), ale nastavenie bude dalej ulozené v pamati. Opdtovné stlacenie tlacidla
PAUZA obnovi ¢innost programu.

IV. FUNKCIE DOMACEJ PEKARNE NA CHLIEB

Nastaveni hodin (aktualneho ¢asu)

Odnimte kryt batérii na spodnej strane pekarne, vyberte batérie, odstrante izola¢nu pasku

z komory batérii, vloZte batérie spat spravnou polaritou a kryt opaénym spésobom

uzavrite. Displej zobrazuje 12:88. Hodiny maju 12-hodinovy cyklus.

- Hlavny vypina¢ A6 prepnite do polohy I, zaznie zvukovy signal (1x pipnutie) a rozsvieti sa
displej,

- stlagte tladidlo PAUZA, na displeji sa zobrazi nédpis NASTRVIT LRS, &islovka 12 zaéne
blikat,

- opakovanym tlagenim alebo pridrzanim tladidla CAS nastavte hodinu, skratka A alebo
P M urCuje dopoludnajsi, alebo odpoludniajsi ¢as.

- Stlacte tlagidlo PAUZA, &islovka 00 za¢ne blikat.

- opakovanym tlagenim alebo pridrzanim tla¢idla GAS nastavte mindty,

- potvrdte stlaCenim tlacidla PAUZA.
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@ Zvukovy signal sa ozve:
e pri stlaceni ktoréhokolvek programového tlacidla (1x kratke alebo dlhé pipnutie),

sucasne dojde k osvetleniu displeja na cca 10 sekund.

e podas druhého miesiaceho cyklu programov 1—KLASIK, 2— CELOZRNNY,
3—TOUSTOVY, 4—RYCHLY, 5—SLADKY, 6—DORT, 9—SUPER RYCHLY,
11—BEZLEPKOVY a 12—DOMACI alebo pri oznameni, Zze majui byt pridané ceredlie,
ovocie, orechy alebo iné prisady (10x pipnutie),

e pri skon¢eni programu (10x pipnutie),

e ked sa ukonc¢i 1 hod. prihrievania (1x pipnutie),

¢ ked sa aktivuje bezpe€nostna funkcia (trvalé pipanie),

Bezpecénostné funkcie

— Ak je teplota spotrebi¢a po predchadzajucom pouziti prili§ vysoka (napriklad neklesla
pod 45 °C), pri opatovnom stlaceni tlacidla START/STOP sa na displeji zjavi HHH
a zaznie trvaly zvukovy signal (pipanie). Pekaren nie je mozné uviest do prevadzky.
Z tohto dévodu otvorte veko, pripadne vyberte formu na pecenie a pockajte, kym
spotrebi¢ nevychladne.

— Pokial sa po stla¢eni tlacidla START/STOP na displeji zobrazi napis EEQ alebo EE 1, je
nutné spotrebi¢ odniest do odborného servisu.

— Ak dojde k vypadku el. prddu pocas prevadzky, pekaren si po¢as 30 minut paméata
svoje nastavenie. Ak je vypadok prudu dihsi nez 30 minut, proces sa uz neobnovi.

V. PRIPRAVA NA POUZITIE A POSTUP PECENIA

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

a saponatu, dékladne ich oplaknite Cistou vodou a utrite dosucha, alebo ich nechajte
uschnut. Osusené sucasti poskladajte spat do pekéarne a uzavrite veko. Potom nastavte
program 10—PECENI a zapnite na 20 minat prazdny spotrebi¢ (bez vioZenych surovin),
potom nechajte pekaren vychladndf. Pripadné mierne dymenie nie je porucha spotrebica.
Umiestite spotrebi¢ na rovny a suchy povrch. Vidlicu napajacieho privodu A7 pripojte do
elektrickej siete. Formu B chytte oboma rukami, zasurite ju do domacej pekarne a zatlacte
tak, aby bola pevne uchytena v strede priestoru na pe¢enie A3. Potom vo forme na
pecenie nasunte dva miesiace haky C na hriadele tak, aby rovnou plochou smerovali dole
a vo forme na pecenie smerovali bud’ k sebe alebo od seba. Do formy vlozte pomocou
odmeriek D, E prisady v takom poradi, ako to stanovuje recept. Dodrzte, ale vzdy
zakladné pravidlo — najskor vSetky tekuté suroviny a az potom vSetky sypké
suroviny. Veko pekarne A4 zatvorte. Na ovlddacom paneli A1 nastavte zvoleny program
(VOLBA/BARVA/VELIKOST/CAS). Potom stladte tlagidlo START/STOP.

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 pekarern automaticky nastavi teplotu a dobu pecenia
chleba. Po skon&eni pe€enia zaznie zvukovy signal (10 pipnuti) oznamujuci, Ze chlieb
alebo inl $pecialitu mézete zo spotrebita vybraf. Vzapéti sa zapne na hodinu prihrievanie.
Ak prihrievanie nepozaduijete, stlacte tlacidlo START/STOP na cca 3 sek. a program sa
tak ukondéi.
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Poznamka L @
Ak je na konci programu chlieb prili§ svetly, pouzite program PECENI na jveho i

dalSie zhnednutie. Stlacte tlacidlo START/STOP, zvolte program 10— PECENI a zapnite
pekaren.

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

Koniec naprogramovanych cyklov

Po ukonéeni programu veko odklopte. Tahom za drzadla B1 vytiahnite formu na pedenie
B, polozte ju dnom nahor na tepelne odolnu podlozku (napriklad drevenu dosku). Ak
chlieb nevypadne hned na podlozku, pohnite niekolfkokrat sem a tam hriadefom na
miesenie, aby sa chlieb uvolnil. Ak zostanu hnetacie haky v chlebe, pomocou nastroja

F ich jednoducho vyberte. Potom chlieb nechajte vychladnut.

Poznamka
Odporu¢ame pri manipulacii s hordcou formou na pecenie, drzadlom, hakmi a pod.
pouzivat ochranné pracovné pomadcky (napr. chiapky).

VI. OTAZKY A ODPOVEDE, KTORE SA TYKAJU PECENIA

Po upeceni sa chlieb prilepil na nadobu

Po skonéeni pe¢enia chlieb ponechajte asi 10 minit vychladndt a potom obrétte 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 vybrat pred poslednym cyklom kysnutia cesta pomucenymi
prstami.

Cesto prekysne cez okraj nadoby

Stava sa to iba vtedy, ked sa pouzije pSeniéna muka s vySSim obsahom lepku.

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

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

Chlieb dostato¢ne nevykysol

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

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

Kedy mozno otvorit po¢as prevadzky veko domacej pekarne?
Veko mozno otvorit kedykolvek po¢as miesenia. Po¢as tohto cyklu mézu byt pridané do
cesta este tekutiny alebo muka. Ak méa chlieb mat po dopeceni uréité vlastnosti,
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postupujte takto:

Pred poslednym cyklom kysnutia odklopte veko a opatrne narezte tvoriacu sa
korku chleba ostrym predhriatym noZzom; posypte ho cerealiami alebo potrite roztokom
vody a zemiakovej muky, aby sa pekne leskol. To je vSak naposledy, ked mézete veko
otvorit, pretoZe po dalSom otvoreni by stred chleba klesol.

Muka

NajdoélezitejSou zlozkou muky pri priprave chleba je protein nazyvany glutén (lepok). Ide
o prirodné ¢inidlo, vdaka ktorému cesto drzi svoj tvar a umozriuje zadrzat oxid uhligity
produkovany kvasnicami. Terminom ,silna/pevna" muka oznacujeme muku s vysokym
obsahom gluténu.

Co je pseniéna celozrnova mika?

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

Ako postupovat pri praci s celozrnovou raznou mukou?

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

Kolko je druhov miky 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 syndrémom alebo ¢revnymi tazkostami.

b) Muka zo Spaldovej pSenice je draha, ale neobsahuje chemické prisady, pretoZe pSenica
rastie aj na pdde chudobnej na Ziviny a nepotrebuje Ziadne hnojivo. Spaldova muka je
velmi vhodna pre alergikov. MoZno ju pouzif vo v8etkych receptoch uvedenych
v receptari a obsahujucich muku typu 405, 550 a 1050.

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

Typy muky uvedené pod ¢iselnymi kodmi

typ 405 — pSeni¢na muka polohruba vyberova,

typ 550 — pSenitna muka hladka svetl3,

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

Kvasnice (drozdie)

Kvasnice su zivym organizmom. V ceste sa rozmnoZuje a produkuje bublinky oxidu
uhli¢itého spbsobujuce kysnutie cesta. Na pripravu chleba v domacej pekarni je najlepsie
pouzitf suSené kvasnice. Su k dostaniu vo vrecku a kvasenie pri tychto kvasniciach nie je
viazané na cukor. Maju nizsi podiel cukru, ¢im su pre vas zdravsie. Nepouzité susené
kvasnice uchovajte pri nizkej teplote a na suchom mieste vo vzduchotesnom obale.

Sol
Sof samozrejme dodéva chlebu chut. Ale méze taktieZz spomalif U¢inok kvasenia.
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Maslo
Zvyraziiuje chut a zmakc&uje, mbZete taktieZ pouzit margarin alebo olivovy olej. @

Cukor
Cukor dodava chlebu chut a ¢iasto¢ne je pri¢inou toho, zZe kbrka zhnedne.
Poznamka: ak pridate cukor, niektoré druhy su$enych kvasnic nemusia zac¢at kvasif.

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

Ostatné suroviny

M6zu znamenat véetko od sugeného ovocia, syrov, vajec, orechov, hnedej muky, korenia,
bylin a pod. Je to len na Vas. Ale nezabudnite, Ze potraviny ako syr, mlieko a Cerstvé
ovocie maju vcelku vysoky obsah vody, ktory uréuje konecny vzhfad bochnika. Pouzivajte
radSej susené nahrady ako suchsie syry, susené mlieko a pod. Az budete zbehlejsi

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

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

Uskladnenie chleba

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

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

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

Co urobit, ked v chlebe citit chut drozdia?

— Tuto chut mozno odstranit pridanim cukru.

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

— Namiesto vody pouzite cmar alebo kefir. Plati to pre vSetky recepty a 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.
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VII. 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 odporuc¢ame pred prvym pouzitim potriet tukom, ktory sa neprepaluje, a nechat ich
zohrievat v pekarni priblizne 10 minut pri teplote 160 °C. Po vychladnuti oéistite formu na
pecenie od tuku papierovym obruskom. Ochranite tak jej neprilnavy povrch. Tento postup
obcas zopakujte. Na &istenie pouzite mierny detergent. Nikdy nepouzivajte chemické
Cistiace prostriedky, napriklad benzin, Cisti¢e na rury alebo agresivne detergenty, ktoré
Skriabu alebo inak poskodzuju povrch. Vihkou handri¢kou odstrante vsetky necistoty
a omrvinky z veka, plasta a priestoru na pec¢enie. Pekaren nikdy nenamadaijte, ani
neumyvaijte teéticou vodou! Aby ste ju fahsie odistili, mozno z nej shat veko. Veko
odklopte do zvislej polohy a potom ho miernym fahom opatrne vyberte. Vihkou
handri¢kou utrite vonkajsiu plochu formy na pecenie. Vnutornu plochu mézete umyt
tekutym gistiacim prostriedkom. Miesiace haky a pohonné hriadele treba umyt hned po
pouziti. Ak zostanu miesiace haky vo forme, neskor ich budte tazsie vyberat. Vtedy
napliite nadobu teplou vodou a nechajte haky odmodit priblizne 30 minut. Potom ich
vyberte a oCistite. Nenamacajte vo vode formu na pecenie prili§ dlho, ovplyvnilo by to
rotaciu hriadela. Forma na pec€enie ma neprifnavy povlak. Na Cistenie nepouzivajte kovové
nastroje, ktoré by mohli poskodif povrch. Pouzivanim sa farba povrchu spotrebi¢a meni.
Je to normélne a nema to vplyv na uéinnost spotrebica.

VIIl. OTAZKY A ODPOVEDE K PEKARNI

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 upeceni  Vyberte chlieb z formy na peCenie

a spodna strana pridlho vo forme. este pred skoncenim 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 ocCistite 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 prevazdky pekarne Neotvarejte veko po poslednom
bolo veko Castokrat otv. nakysnuti.
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Problém Pric¢ina RieSenie

Dlhodoby vypadok Pozri text IV. Funkcia pekarne.
elektrickej energie pocas
¢innosti 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 peCenie sa  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 Doméaca pekareri je eSte  Vyberte formu na peéenie
zapnut, displej horuca a spotrebi¢nechajte vychladnut.
zobrazuje HH H. z predchadzajticeho Potom formu na pedenie vlozte spat,
pecenia. zvolte program a zapnite domacu
pekaren.

A s
X. EKoLOGIA D FAE

Ak to rozmery umozniuju, na vSetkych dieloch su vytlacené znaky materialov, ktoré su
pouzité na obalovy material, komponenty a prisluSenstvo, ako aj na ich recyklovanie.
Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, ze pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spolo¢ne s komunalnym
odpadom. Za u¢elom spravne;j likvidacie vyrobku ho odovzdajte na urenych zbernych
miestach, kde budu prijaté zdarma. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomézete
zachovat cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencialnych negativnych
dopadov na Zivotné prostredie a fudské zdravie, ¢o by mohli byt désledky nespravne;
likvidacie odpadov. Dalsie podrobnosti si vyZiadajte od miestneho Uradu alebo
najblizieho zberného miesta. Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu mézu byt

v sulade s narodnymi predpismi udelené pokuty.

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

Udrzbu rozsiahlejSieho charakteru alebo tidrzbu, ktora vyzaduje zasah do
vnutornych ¢asti spotrebi¢a, musi vykonat iba Specializovany servis! Nedodrzanim

pokynov vyrobcu zanika pravo na zaru¢nu opravu!
Pripadné dalSie informécie o spotrebili ziskate na internetovej adrese www.eta.sk.

29

o



ETA 7149 _CZ+SK+RU_9 8.1.2008 12:51 St@ka 30

SK

X. TECHNICKE UDAJE

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

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

Na vyrobok bolo vydané ES vyhlasenie o zhode podfa zakona €. 264/1999 Z.z. v plathom
zneni. Viyrobok spifia poziadavky niz$ie uvedenych nariadeni viady v platnom zneni:
— NV ¢&. 308/2004 Z.z., ktorym sa ustanovuju podrobnosti o technickych poziadavkach

a postupoch posudzovania zhody pre elektrické zariadenia, ktoré sa pouzivaju

v ur€itom rozsahu napétia (zodpoveda Smernici Rady ¢. 2006/95/ES v platnom zneni).
— NV €. 245/2004 Z.z. o podrobnostiach o technickych poziadavkach na vyrobky

z hfadiska elektromagnetickej kompatibility (zodpoveda Smernici Rady ¢. 2004/108/ES

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

HOUSEHOLD USE ONLY - Len na pouZitie v domacnosti

DO NOT IMMERSE IN WATER - Neponarat do vody

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

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

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

VYHRADNY DOVOZCA PRE SR: ETA — Slovakia, spol. s r.0., Stara Vajnorska 17,
831 04 Bratislava 3
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XI. OTAZKY A ODPOVEDE TYKAJUCE SA RECEPTOV

SK

Problém Pri¢ina RieSenie
Chlieb kysne prili§ rychlo  — Privela drozdia, privela muky, malo soli. a/b
— Kombinacia 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 — Privela 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 tepl3, 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.
Struktura chleba je fazkd ~ — Pridali ste privefa miky 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 upe€eny.— Privela alebo primalo tekutiny. a/b/f
— Recept uvadza vihké prisady. f
Popraskany chlieb. — I?rivel’a vody. f
— Ziadna sol. b
— Vysoka vihkost, respektive vefmi hortca 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
— Privela cukru. a/b
— Sladké prisady navyse k cukru. b
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Problém Pric¢ina RieSenie

Krajce su nerovhomerné  — Chlieb nebol dostato¢ne vychladnuty alebo hrudkovité. g
(neunikla para).

Usadeniny muky na kérke. — Pocas miesenia sa na bokoch muka dobre nespracovala.e

RiesSenie problémov:

a) Prisady odmeriavajte spravne.

b) Nastavte davkovanie prisad.

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

d) Pouzivajte iba Cerstvé a spravne skladované prisady.

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

f) V pripade velmi vihkého pocasia znizte mnoZstvo vody o 1 az 2 polievkové lyZice.

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

Xil. POZNAMKY K RECEPTOM

1. Suroviny

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

vazenie rovnako dolezité ako poradie, v ktorom sa pridavaju.

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

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

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

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

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

¢ Ak chcete chlieb velmi fahky, bohaty na Ziviny povzbudzujlice ¢innost ¢riev, pridajte do
cesta pseni¢né otruby. Davkujte 1 lyzicu polievkovu lyZicu na 500 g muky. Na uvedené
mnozstvo muky pridajte 1 polievkovu lyzicu tekutiny viac.

2. 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:
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¢ Tekutiny/muka: Cesto by malo byt lahké (ale nie velmi) a fahko miesitefné,
nesmie v8ak zostat vlaknité. Lahkym miesenim by ste mali ziskat pekny, okrdhly
bochnik. Neplati to v pripade cerealnych alebo celozrnnych ciest, ktoré su tazsie. Cesto
po prvom mieseni asi po 5 minutach skontrolujte. Ak je velmi vihké, po troSke pridavajte
muku, aby ste dosiahli spravnu konzistenciu. Ak je prili§ suché, po lyziciach pridavajte
vodu.

¢ Nahradzanie tekutin: Ak recept predpisuje pouzitie vihkych prisad (napriklad tvaroh,
jogurt), zmens8ite mnozstvo tekutin na predpokladany celkovy objem. Ak pridavate
vajcia, vysfahajte ich v odmerke a potom doplrite na predpokladané mnozstvo tekutiny.

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

e Zleps$ujuce pripravky: pri peCeni mbzete do zmesi pridavat rozne zlep$uijlce pripravky
(napr. chlebostar, chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger a pod.).

3. Vazenie a odmeriavanie prisad, postup ich pridavania

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

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

¢ Hmotnosti v gramoch musia byt odvazené presne.

¢ Ovocie, orechy alebo ceredlie: Ak chcete pocas miesenia pridat dalSie prisady, mozete
tak urobif pomocou zvlastnych programov, po zazneni zvukového signalu. Ak prisady
pridate priskoro, pri mieseni sa rozdrvia.

4. Hmotnost a objem pecriov chleba

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

* Napriek tomu, Ze vSetky suroviny odvaZite a odmeriate, hmotnost upeceného pecia
bude rozdielna. Jeho skutocnd hmotnost totiz ovplyviuje aj vihkost v miestnosti po¢as
pripravy.

¢ \ 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.

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

5. Vysledky pecenia

¢ \/ysledok pecenia zavisi od miestnych podmienok (mékka voda, vysoka relativna vihkost
vzduchu, vysoka nadmorska vyska, konzistencia prisad a podobne). Preto Udaje v
receptoch po ziskani skiisenosti mdzete 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.
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¢ Pred prvym pouzitim programu, ktory pracuje v noci, vdm odpori¢ame najskor
postup vyskusat cez den, aby ste sa oboznamili s priebehom funkcie a monhli
urobit pripadné zmeny. Overeny postup potom mézete pouzivat v noci.
¢ Pripadné dalSie informacie a recepty ur€ené osobam trpiacimi alergiami na lepok alebo
diétnym rezimom pre bezlepkovu diétu ziskate na telefonnom c&isle 02/55415668,
094638100 (Obcianske zdruzenie celiatikov, Jégého 9, 821 08 Bratislava).

PROGRAM
1. KLASIK 2.CELOZRNNY | 3.TOUSTOVY 4. RYCHLY 5. SLADKY 6. DORT
CYKL 13kg | 09kg | 1,3kg | 09kg | 1,3kg | 09kg 0,9 kg 1,3kg | 0,9kg
PRIPRAVY 3:00 hod.| 2:55 hod. | 3:40 hod.| 3:32 hod.| 3:50 hod. | 3:40 hod. 2:10 hod. 2:50 hod.| 2:45 hod. 1:50 hod.
H1 - miesenie 10 10 10 9 18 16 10 10 10 6
K1 - kysnutie 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
H2 - miesenie 15 15 20 18 22 19 10 20 20 10
K2 - kysnutie 25 25 35 35 30 30 - 33 32 9
K3 - kysnutie 45 45 65 65 50 50 30 40 40 -
PECENIE 65 60 65 60 70 70 62 58 80 -
PRIHRIEVANIE| 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
PROGRAM
7. MARMELADA 8. TESTO 9. SUPERRYCHLY|  10.PECENi | 11. BEZLEPKOVY | 12. DOMACI
CYKL 0,9 kg
PRIPRAVY 1:20 hod. 1:30 hod. 0:59 hod. 0:10 -1 hod. 2:50 hod. 0:36 - 6:54 hod.
H1 - miesenie - 20 10 - 10 6-14
K1 - kysnutie Cas 15 min., - - - 5 20-60
Teplota 106 °C,
Ohrev v cykloch
zap/vyp 15 s/15's,
pokial teplota
<105°C
H2 - miesenie - - - - 10 5-20
K2 - kysnutie - 30 - - 30 5-120
K3 - kysnutie Cas 45 min., 40 9 - 45 0-120
Teplota 106 °C,
Miesenie v cykloch
zap/vyp 0,5s/4,5s,
Ohrev v cykloch
zap/vyp 15s/15's
pokial teplota
<105°C
PECENIE 20 - 40 10-60 70 0-80
PRIHRIEVANIE - - 60 60 60 0-60
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Anektpnyeckasn xseborneyb
eta 7149

VMHCTPYKUMA MO SKCINYATALINA

. TIPABUJIA MO BE3SOMNACHOCTHU

— MNepen nepBbIM NpUMEHEHNEM Nprbopa cnesyeT BHUMATEIbHO 03HAKOMUTLCA
C coaep>XaHneM HacTOALLEer HCTPYKLUMN BKITKOYaA PUCYHKM U MHCTPYKLIMIO COXPaHUTB.

BHuMaHue: Npu NOAKIII04eHUU K 3J1IeKTPUHECKOWU ceTu uspenue AOMKHO ObITb

3a3emJsieHo !

— MNpwnbop ocHalleH NuTaTeNbHbIM MPOBOAOM, KOTOPLIA COAEPXKUT 3a3€MIAKOLLMA KOHTAKT.
B cooTtBecTBMM ¢ HopMmamu EC, BUNKy cneayeT NOAKMOYaTh TOSIbKO B PO3ETKY
C 323eM/IAILLUM KOHTaKTOM.

— Y6ennTech, YTO HaMPAXEHNE NEKTPUYECKON CETM N YacToTa TOKa COOTBETCTBYIOT
HanpA>XeHuto N 4acToTe, YKa3aHHbIM Ha WWUTKe U3aenua. B Lenax obecrneyeHun
ANeKTpryeckomn 6e3onacHOCTV NPUHOpP A0MKEH ObiTb NOAKIOYEH K CETU C MOMOLLLIO
[BYXMOMOCHOW PO3ETKU C UCNPaBHbIM 3a3eMIALLIMM KOHTAKTOM. B cnyyae oTcyTcTBMA
B Bawew kBapTupe ABYXMNOMOCHON PO3ETKM C 3a3EMAIOLLMM KOHTaKTOM, ee
HeobxoaMMo yCTaHOBUTL. B kavyecTBe 3a3emMnAtoLwero npoBoaa NpMMeHAETCA MeOHbI
NpOBOA, CE4YEeHNEM He MeHee 1,5 MM? Ui antoMUHWEBBIN MPOBOA CEYEHUEM HE MEHEEe
2,5 mm2,

— He pekomeHayeTcA ncnonb3oBaHue NepexoaHNKOB, ABOMHbLIX U 6onee po3eTok
n yonvHutenen. Ecnu Bl cuMTaeTe ncnonb3oBaHue yosMHUTENA HEOO6X0AUMbIM,
NPUMEHANTE OOVH €ANHCTBEHHBIN YANMHUTENb, YOOBNETBOPAOWMIA TpeboBaHNAM
ANeKTprnyecKon 6e3onacHoOCTu.

— Hukorga He nonb3ynTeck NpMbopoM y KOTOPOro MOBPEXAEH NUTATENbHbIV NPOBOA Ui
BUJIKQ NUTATENbHOrO NPOBOAA, a TakXXe B Cllydae ero HenpaBuibHON paboThl (yrnan Ha
non v nospeaunce). B Takom cnyyae oTHecUMTe nsgenve B crneumanm3mpoBaHHyro
3/1EKTPOMACTEPCKYHO Ha NPOBEPKY ero 6e30MacHOCTX U NpaBubHON paboThbl.

- Bunky nutatenbHoOro npoBoAa He cyiTe B 9/IEKTPUHECKYIO PO3ETKY U He
u3BneKamnTe U3 ANIEKTPUHECKON PO3ETKU MOKPbLIMU pyKamMu U BblaepruBaHuem 3a
nuTatenbHbIA NpoBoA!

- U3penue npegHasHa4yeHO UCKITIOYUTENIBHO AN1A ObITOBbIX U TOMY NOAO0OHBIX HYXXA,
(npuroToBneHuna nuwm)! HU B Koem criydae He npegHa3Ha4yeHo AnA
KOMMepyecKux uenen!

- Xneboneuyb He NpeaHa3Ha4vyeHa ANA UCNOJSIb30BaHUA BHe Aoma!

- He no3BonanTe 6e3 npucmoTpa OTBETCTBEHHOIO NMLa MaHUNyMpoBaTb
¢ npubopom aeTAM Unu Apyrum HeaeecnocobHbIM nuuam!

- Hukorpa He nonb3yutechb xsie6one4ykon AnA oTonsieHUA nomeLeHun!

— Bo BpemsA BbIne4ykun No HemcnbITaHHOMW peLenType peKkomeHayem npubop
KOHTponuposaTtb!

- Xneboneyb HUKOrAA He Norpy)kainTe B BoAy (AaXkKe YaCTUYHO) U He MOITe ee Noj
NpoTO4YHOM BOAOM!

— Hukorga He BkntoyanTe xneboneyb 63 BOXXEHHON hopMbl.
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—lNepen NOAKMIOYEHNEM K 9NTEKTPUYECKON PO3ETKE B Xneboneyuun AomkHbI 6biTb

NPUroTOBMIEHHbIE AJ1A BbINEYKN NPOAYKTbl. Harpes npoayKToB B CyXOM

COCTOAHWN MOXET MPUBECTMN K UX NOBPEXAEHUIO.

— MNepepn BbINEYKON CHUMUTE C NPOAYKTOB BCIO YNakoBKYy (Hanp., 6ymary, uenodaH,
M T.N.).

— Mpw maHunynAuumn ¢ npnbopom BO nsbexxaHme oxora cobniogante 0CTOPOXHOCTb. Bo
BPEMA BbINEYKM NOBEPXHOCTb MEYKM ropAYas 1 u3 BEHTUNALMOHHbBIX OTBEPCTUA
BbIXOAMT Nap.

— Bo BpemA paboTbl NeYkn He NenTe Ha ropAYee CTEKIO KPbILWKU BOAY UK APYryro
>KNAKOCTb.

— MNpnbop He nepeHocUTE B ropAYEM COCTOAHWM, MPU €ro Cny4yaHoM ONpoKnAbIBaHUN
rPO3MT OMAaCHOCTb OXOra.

— Ecnn 3 xneboneym BbIXOAMT AblM, BOSHUKLIMIA B pe3yfnbTaTe caMOBO3ropaHvA
NPUroToBNNBAaEMbIX MPOAYKTOB, OCTABbTE KPbILWKY 3aKPbITON, X/1eboneyb BbIKMo4MTe
N OTCOEOMHNTE OT ANEKTPNHECKON CETH.

— Xneboneyb He cnepyeT UCNosb30BaTh ANA APYrux uenew (Hanp., BbICYLLUBaAHUIO
LIEPCTU XKUBOTHbIX, TEKCTUJIbHbIX U3AeNuin, obyBuU U T.N.), KPOME TEX, KOTOPblE
peKoOMeHA0BaHHbI MPON3BOANTENEM.

— Hukorga B xneboneun He HarpeBanTe BoAy, Tak Kak 3TO MOXET MoBfeYb
K 06pa3oBaHnio Ha MOBEPXHOCTM hopMbI ANA BbiNEYKU M3BECTKOBbLIX OCaAKOB
1 HeyganAeMblX NATEH. OTU NATHA HEBPEAHbI U HE BMIUAIOT HA HOPMasbHYO paboTy
xneboneyu.

— Xneboneybto NoNb3ynNTECh NNLLb B MECTaX, A€ OHa HE MOXET ONPOKUHYTLCA U Ha
[OCTaTO4YHOM PacCTOAHUM OT roploYMX NPeamMeToB (Hanp., 3aHaBeCcoK, rapavH,
AepeBa U T.N.), ICTOYHUKOB Tenna (Hanp., NeYKu, NAUTbI U T.N.) N BNaXHbIX
NOBEPXHOCTEW (Hanp., PAKOBUHbI, yMbIBaJIbHUKA).

— N3penve ncnonb3yinTe TONbKO C NPUHAANEXXHOCTAMW NOCTaBIAEMbIMMI
npou3BoanTEeNeMm.

— Hukoraa He 3akpbiBaiTe NPOCTOP MEXAY KOPrycoM 1 (hOpMOn NeYKM 1 He CyuTe B 3TO
0oTBEPCTME Kakne Nnbo npeameTsbl (Hanp., nanblbl, TOXKMU U T.N.). 3TO NPOCTPaHCTBO
MeX Ay KOprycoM 1 chopMoii AnA BbINeYKN AOMKHO ObITb Bcerga CBOOOAHbIM.

— C TOYKM 3peHnA NpoTMBONOXKapHON B6e3onacHoCcTyX xneboneyb ABNAETCA U3genuem,
KOTOPbIM MOXHO MOMb30BaTLCA Ha CTONE UM APYrMxX NOBEPXHOCTAX MPW YCIIOBUM
cobntogeHnA 6e30MacHOro paccToAHWA A0 rOPrOYMX BELLECTB B HanpasneHum
rMaBHOro U3ny4eHnA MnH. 500 MM 1 B OCTarnbHbIX HanpasneHMAX MUHUMansHo 100 mm.

— MNepen noaknto4eHnem K an. cetn ybeantechb B TOM, 4YTO BbIKfoYaTenb HAX0AUTCA
B nonoxxeHuu 0. MNMocne okoHYaHnA paboTbl U Nepes KaxabiM yXoA0M Bceraa
nepeKsoynTe BbIKMoYaTe b B MofoxeHve 0 1 u3BnevyeHnem BUIKU NUTATENbHOro
NpoBOAA U3 3. PO3ETKN OTCOeANHNTE NPUbop OT 3. CeTH.

— [nTaTenbHbIN NPOBOA HE AOMXEH ObITb NOBPEXAEH OCTPLIMU UKW FOPAYUMM
npeaMeTaMu U He AOMKEH NOrpy>KaTbCA B BOAY.

— AnekTponpubop ABNAETCA NEPEHOCHbLIM U OCHALLEH BpaLlaloLWMMCA NMTaTeNbHbIM
NPOBOAOM CO LUTENCENLHOW BUIIKOMW, 0becneynBatoLent ABYXNONOCHOE OTKIIOHEHUE OT
3MEeKTPUYECKON ceTu.

— Mlcnonb3yinTe TONbKO COOTBETCTBYIOLME U HEMOBPEXAEHHbIE YAIMHNUTESIbHbIE CEeTeBbIe
Kabenw.

— B cnyvae noepexaeHnA nutaTensHOro nposoga npubopa cpasy otcoeanHute npnbop
OT anekTpudeckomn cetn. YTobbl NPeaoTBpaTUTL NONYyYeHe TpaBMbl /1. TOKOM UNn
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BO3HWKHOBEHMA noxkapa, Heo6xoAMMO 3aMEeHUTb MOBPEXAEHHbIN NPOBOA

cneumanbHbIM NMTaTeNbHbIM MPOBOAOM Y NPOU3BOAMTENA UNN Y ero
CEpPBWICHOIO TEXHUKA.

— 3anpeLueHo Nonb3oBaThCA X1e60NeyKon ANA APYrux Lenen, Kpome Tex, AnA KOTopbIX
OHa NpefHasHa4YeHa n KoTopble yKasaHbl B 9TON MHCTPYKLuK!

— Ecnun He nonb3yeTech xneboneykon NpoaomKnTeNnbLHOE BPEMA, BbiTawmTe 6aTtapenky.

— [Npun obHapy>eHnn BbITeKaHWA baTaperiku, AnAa NpefoTBpaLleHnA NOBPEXAEHNsA
xneboneykn HeobxoAMMO HeMeasIeHHO BbiTawmTb baTaperiky n3 npubopa

— PaspsxeHHyto 6aTaperiky NTMKBUANPYNTE COOTBETCTBYHOLUM CMOCOBOM (CM. rnasy
IX. OXPAHA OKPY>XAIOLEW CPE[bI).

— B cnyyae He cobnoaeHus Bbllwe yKasaHHbIX NpaBun no 6e3onacHoCTy NPOU3BOAUTESNb
He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a yLep6, BbI3BaHHbLIN HENPaBWULHOW AKCMyaTaumen
npubopa (Hanp., nop4ya NPOAYKTOB, NOJTyYeHUe TPaBMbl, OXOF) 1 HE JaeT rapaHTum
Ha paboTy nsgenwva.

Il. ONMUCAHUE NPUBOPA U MPUHALJIEXXHOCTEM (puc.1)
A - xneboneub

A1 — naHenb ynpasneHuA A5 — cMOTpPOBOE OKOLLKO
A2 — kpblwka 6aTapeek A6 — rnaBHbIN BbIkNoyarens 0/1
A3 - npocTop AnA BbINeYKn A7 — nMTaTenbHbIn NPoBOL4

A4 — KpblwKa
B - hopma anA Bbineyku
B1 — BbIABMXXHbIE PYKOATKM
C - nonaTtku AA 3aMellMBaHnA
D - mepHan noxxka manan / 6onbwan (5/ 15 mn)
E - mepHan yawka (250 mn)
F — vMHCTpYMeHT AnA u3bATUA JlonaTok

lil. NTAHENDb YNPABJNEHUA

1) AUCNJEN - OCHOBHAA YCTAHOBKA

Mpwy BKNtoYeHUn xneboneyn Ha aucnnee NOABMTCA OCHOBHAA yCTaHOBKA (T.e. mporpamma

KLASIK - KITACCUK), BKItouMTCA AUCNIIEN N MPO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHaN.

— umdpa 1ob603Ha4YaET YyCTAHOBEHHYIO NPOrpamMmy;,

— uncbpa 3:00 obo3HavaeT BpemA NpUroToBieHMA BbIBpaHHON NporpamMmel,

— HanpaefieHMe CTPenkn gaet NHPOPMaLmIo O BbiIbpaHHOW CTeneHn noaykapuBaHna
KOPO4KM neYeHHoro xneba (SVETLY - CBETJIAA, STRED N/ - OBbIYHAA,
TMAVY - CUNbHO 3APYMAHEHHAA),

— HanpasJieHne CTpesikn faeT MHhopMaLmio 0 yCTaHOBIEHHOM Bece NeYeHHOoro xneba
(VETSi - BONbLLON, NALY — MANbIN).

MpumeyaHue

Bo BpemA paboTbl Ha aucnnee MOXHO CneauTb 3a NPOLEeCCOM NporpamMmbl.

C npoasuxeHnem nporpaMMbl LM pbl yCTaHOBIEHHOrO BPEMEHMW MOCTENEHHO
MOHMXXAaloTCA.

2) KHonka START/STOP
OTa KHOoMKa npegHasHayeHa AnA nycka u OCTaHOBKW MporpaMmbl.
— nocne HaxatnA KHornkn START/STOP npo3By4uT KOPOTKWIN 3BYKOBOW CUrHan
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1 NpubnNu3nTenbHO nocne 3 CeKyHA Ha4YHeTCA 3amelumMBaHue (He oTHocMTCA AnA

nporpammsl 7 n 10).

— nocrne Haxartuma n npuaepxaHva kHonku START/STOP, npnubnmanTensHO Ha 3 CEKyHAbI
NPO3BYYMT AJIMHHBIA 3BYKOBOW CUrHaN 1 NporpaMmMa 3aBepLumTcA. OTOT npouece
OENCTBUTENEH Tak>Ke Npn 0CTaHOBKE MporpamMmMbl 60MUHYTHOMO NOAOrpeBa NEYKW.

3) KHonka BARVA - CTENEHb MOJ>KAPUBAHUA KOPOUYKU

KHonka npepHasHaveHa A/1A yCTaHOBKU HEOHXOAMMON CTerneHn noaapnsaHua KOPOUKM
xne6a (SVETLY — CBET/IAA / STREDNI - OBbI4YHAA / TMAVY — CUNbHO
3APYMAHEHHAR).

O6o3Ha4veHne Ha gucnnee () obo3Ha4YaeT YyCTaHOBIEHHYIO CTEMEHb NoAXKapnBaHuA
KOPOYKM xneba.

4) Knonka VELIKOST - PASMEP

KHonka npefHasHaveHa AnA ycTaHOBKMU Heo6xoaumoro Beca xneba no oTAesSbHbIM
nporpammam 0,9 kr/1,3 Kr (cm. Tabnuyky n peuenTypbl). O603HayeHue Ha gucrinee (»)
0603Ha4YaeT yCTaHOBMEHHbIV pa3mep xneba.

- pasmep 0,9 kr (2.0 n6) = gnAa manoro KonuyecTaa xneba,

- pasmep 1,3 kr (3.0 n6) = gnAa 6onbLOro Konu4yecTaa xneba.

5) KHonka VOLBA - PEXXUM

KHonka npegHasHaveHa AnA ycTaHoBKM Heobxoaumon nporpammel. Lindpel Ha ancnnee
0603Ha4aloT YCTaHOBMAEHHYIO MPOorpaMmMy 1 ee npeaBapuTenbHO YCTaHOBIEHHOE BPEMA
npurotosnenuna. [Janee npu nomowm kHonku BARVA - UBET NOO>XAPUBAHUA
KOPOYKW MOXHO yCTaHOBUTb CTEMNEHb MOAXKaPMBaHNA KOPOUYKM Xneba n KHOMKM
VELIKOST - PASMEP yctaHoBuTb Bec xneba. IameHeHne aTux napameTpoB
aBTOMaTUYECKU NPMBEAET N K UBMEHEHMIO (COKPALLEHNIO / MPOANEHUIO) BPpEMEHN
NPUroTOBIEHMA.

1. KLASIK / KITACCUK

Mporpamma npegHasHavyeHa AnA BbiNeyYKn 6eoro, NeHUYHOro U KOPUYHEBOro
p>kaHoro xneba u Takxe AnA xneba ¢ gobaskamu 3eneHun u nstoma. Caman
ucnonb3yemas nporpaMma.

2. CELOZRNNY / XJIEB U3 LIENbHOIO 3EPHA

Mporpamma npegHasHayeHa AnA BbINEYKM LeNo3epHUCTOro xieba ncnosnbaya MyKy

C HU3KMM cofepXXaHnem rioTeHa. 3Ta ycTaHoBKa npegocTasnaeT bonee AnutenbHoe
BpemA AnA 3amelumBaHusa, nogbema TecTa (T.e. pasbyxaHuA 3epH)

1 npeaBapuTensHoro nogorpesa. Ucnonb3yA aTy nporpammy peKoMeHAyem He
nonb3oBaTtbea dyHkumeii "CAS-BPEMA”.

3. TOASTOVY / TOCTEPOBbIN

Mporpamma npegHasHayeHa Ana BbINeYKM Nerkoro xneba n paHuUy3ckoro xneba

C XPYCTALLEN KOPOYKOW M MYLUMCTON MAKOTHI0. OTa yCTaHOBKA npepocTaBnAeT 6onee
NPOOOIKUTENBHOE BPEMA AJ1A 3aMeLlMBaHWA U Nogbema TecTa, Heobxoanmoe ansa
nony4eHuA ” 6onee NywMCTon” CTPYKTYpPbl, XapaKTepHOM aAna dpaHLy3cKoro xneba.
MpumedaHme: OgHaKo OKOHYaTeNbHOW (hopMo He ABNAETCA bareT.
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4. RYCHLY CHLEBA / CKOPbIU XJIEB
Mporpamma npegHasHayeHa AnA 6bICTPOro NPUroToBAEeHWA 6eM0ro, NWEHNYHOro
1 pxaHoro xneba. Xneb ncrnevyeHHbIn B 3TOM PEXUME MO pasMepy MEHbLUE U Y HEFo
nnoTHaA MAKOTb. B 3ToO nporpamme HEBO3MOXHO YCTaHOBUTL pa3mep ByxaHKu.

5. SLADKY / CNAAKUH
Mporpamma npegHasHayeHa AnA NPUroToBneHwA cnagkoro xneba ¢ 6bonee xpycTALlen
KOpOo4KoW, 4em npu Bbineyke B pexxume KLASIK / KITACCUK.

6. DORT / TOPT

Mporpamma npegHasHavyeHa AnA 3aMellnBaHnA NpoayKTOB (Hanp., AnA TOPTOB, KOPXeN),
KOTOpbIe NOCne 3TOro NeKyTCA yCTaHOBNEHHOe BpemA. PekomeHayem npeaBapuTensHO
CcMeLlaTh CyXue 1 XXUaKue MHrpeaneHThl B ABe YacTu, a Te NOTOM BbiCbinaTb B hopmy
ANA BbINeYkun. B aToM nporpamme HEBO3MOXKHO YCTaHOBWUTL pasmep TopTa.

7. MARMELADA / NPUrOTOBJIEHUE IDKEMA
Mporpamma npegHasHavyeHa AnA NpUroTOBIEHUA BapEeHbA U MapMenaga us CBeXux Aros
1 (hpyKTOB.

8. PRIPRAVA TESTA / TPUrOTOBJIEHUE TECTA

Mporpamma npegHasHayeHa AnA 3amellvBaHnA 1 nocnegytowero nogbema tecta 6es
BbINeYKW. [inA NpUroToBneHnA TectTa MOXKHO UCMOSIb30BaTh pasHbie MPOAYKThI AnA
pasHbIX BUAOB XNeb6obynoyHbIX n3genui (Hanp., xnebHble poranuku, nuuua u T.4.). Ecnn
Xenaerte TeCTO Ucneyb, HE06X0AMMO YCTAaHOBUTL COOTBETCTBYIOLWMIN BEC, HEOOXOANMbIV
LUBET KOPOYKM 1 TUM NporpaMmbl.

9. SUPER RYCHLY / CYMNEP CKOPAA BbIMNEYKA XJIEBA

Mporpamma npepHasHa4veHa anA 6bICTPOro NpMroToBneHnA 6enoro, NWeHNYHOro

M pxxaHoro xneba. 9Ta ycTaHOBKa CoKpallaeT BpeMA HeobxoaMmoe AnA 3aMellnBaHus,
nogbemMa TecTa 1 NOCNneayoLwen Bbineykn Ha MUHUMYM. Xneb ncnevyeHHbIn B 3TOM
pexxumMe Mo pa3mMepy MeHbLLE U Y HEro NiIoTHaA MAKOTb. B 3Toi nporpamMMe HEBO3MOXHO
YCTaHOBUTb pa3mep ByxaHKM U LUBET KOPOYKMW, Mporpamma noaxoauTt ana peuentyp 6e3
KNEeNKoBUHbI (rMoTeHa). [nAa nporpammbl HE0O6X0AMMO MCMOSb30BaTh BOAY (Mnn apyrue
>XMAKOCTU) ¢ TemnepaTypon 48 — 50 °C.

10. PECANI / BbINEYKA

Mporpamma npegHasHaveHa AnA BbiNeYkn KOPUYHEBOrO xneba, TOPTUKOB Mnn
MonoToro mAca. NporpamMma npeaBapuTenbHO ycTaHoBNEHHA Ha 10 MUHYT. OaHaKo
NPOAOIXXUTENBHOCTb BbINEYKM MOXHO MO HEOBXOAMMOCTM MEHATL KHOMKamm
*GAS-BPEMA” Caman npofomkuTenbHas ycTaHoska - 1 yac. B 9Toil nporpamMme
HEBO3MOXXHO YCTaHOBUTb pa3mep ByxaHKMu.

11. BEZPLEPKOVY / BE3 MMIOTEHA
MporpaMma npegHasHaveHa Ana Bbineyku xneba 6e3 rmioTeHa. B aTolt nporpamve
HEBO3MOXHO YCTAHOBUTb pasmep ByxaHKu.
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12. DOMACI / QOMALLHUIA
@ Mporpamma npegHasHayeHa AnA MHAMBUAYaNnbHON YyCTAHOBKM BCEX 3Tarnos
npuroToBnexna xneba. Npeneny ycTaHOBKU BPEMEHM MO OTAENbHbIM 3Tanam (T.e.
3amewmBanne H1, H2, nogHumanune K1, K2, K3, Bbineyka, nogorpes) onvcaHbl B
Tabnunuke "aTanbl nporpamm’ B 3TOM nporpaMmme HEBO3MOXKHO YCTAHOBUTbL pa3mep
6yxaHku. [pouecc nporpaMMmMpoBaH1A No OTAENbHBIM 3Tanam 0ANHaKOBbIN.
— Haxxmute kHonky CYKLUS/UUKIN, Ha gncnnee n3obpasutca Hagnuc (Hanp. H1),
— kHonkoit CAS/BPEMA ycTaHOBUTE ANMHY UMKNA (CM. Tabnuyky “aTanbl nporpamm”),
— nocne 3aToro noaTeepanTe Haxatmem kHonku CYKLUS/LUUKII.
Mpouecc noBTOPANTE A0 TEX MOP, MOKA HE YCTAHOBIIEHbI BCE 3Tanbl NPUroTOBEHWA
xneba. MNocne yctaHoBKKU HaxxmuTe 2 pasa kHonky START/STOP, Takum o6pasom
BKJ/TIOYUTCA YCTAHOBNEHHAA Nporpamma.

6) KHonka CAS - BPEMA

KHonka npegHasHaveHa AnA yCTaHOBKWM BPEMEHW NPUroTOBEHUA BbiNeYKn xneba.
Mporpammy 10 - PECENI / BBINEYKA Henb3a HanporpaMM1poBaTh ¢ OTCTPOYKOA
ctapTa. MakcmmanbHOe BpemaA, KOTOPOE MOXHO HarnporpaMmmmnpoBaTh, HE JOIKHO
npesbiwarb 10 MUHYT -12 yacoB. B aTom pexxume 3ByKoBaA curHanusauma anAa
nobaBneHvA NHrPeaneHTOoB.

Mpumep:

HacToAuwee Bpema 20:30 yacoB a x/1e6 foKeH 6bITb FOTOB HA BTOPOW A€Hb, YTPOM

B 7:00 4acos, aT0 3HaunT 4yepes 10 4acosB 1 30 MUHYT.

Haxmute kHonky CAS / BPEMA Ha aucninee usobpasutca Haanuce NASTAVIT START
/ YCTAHOBWUTb CTAPT, nocne storo aepxute kHonky CAS/BPEMA noka Ha aucnnee
He usobpasutca sHadeHne 1:00, nHaanucs ZIiTRA/3ABTPA, T.e. Bpema Mexay
HacToAwwmM BpeMeHeM (20:30) a BpemeHeM, koraa xneb fonmkeH 6biTb roTOB. YCTaHOBKY
noareepanTe kHonkon START / STOP. LLar yctaHoBKM BpemeHu cocTaBnaeT 10 MUHYT.

BHumaHune
Mpu paboTe ¢ KHOMKOW BPeMeHW HMKOoraa He UCnosib3yinTe bbicTponopTAwmeca
WHrpeaneHThbl, Kak Hanp., MOJIOKO, AnLa, (PYKTbI, MOrypT, NyK 1 T.4.!

KHonka PAUZA / TIAY3A

KHonka npegHasHaveHa AnAa 0OCTaHOBKM paboTbl xneboneyku (Hanp. anAa ygobHoro
nobasneHvA nHrpeaneHToBs). PaboTa xneboneyn octaHOBUTCA (Ha amcnnee 6yoeTt muratb
BpPeMA, KOTOpPOe OCTaeTCA A0 OKOHYaHMA NporpaMMbl), HO ycTaHoBKa ByaeT aanbiie
3aHeceHa B NamATK. [NoBTopHbIM Haxxatuem kHonkyn PAUZA / TIAY3A nporpamMma
BO30OHOBUTCA.

IV. ?YHKLUMOHAJIbHbIE BOSMO>XXHOCTU XNNIEBOMNEYKU

YcTaHOBKa TeKyLIero BpeMeHu

CHuMUTE KpbIWKy 6aTtapeek C HUXKHEN CTOPOHbI XN1e60neykm, BbITawmTe N30NALMOHHYIO

NEHTY N3 eMKOCTK AnA 6aTapeek, BNoxute 6arapeinkyn obpaTtHO B COOTBETCTBUN

C NMpaBuUJIbHON MONAPHOCTHLIO U KPBbILWKY 3akpounTe. [ucnnen nokaseieaeT 12:00. Y yacos

1271 YacoBOW UMKII.

— [naBHbI BbIKNoYaTenb A6 nepekniounTe B NOMOXEHME |, Npo3By4nT 1 pa3 3ByKOBOM
curHan v 3aropuT gucnsen,
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— Haxxmute kHonKy PAUZA / MAY3A, Ha gncnnee n3obpasutca Haanuchb
NASTAVIT STRRT / YCTAHOBUTb CTAPT, undpa 12 HauMHaeT muraTb,

— MOBTOPHbBIM HAXaTUeM v npuaepxaHem kHonku GAS / BPEMA yCTaHOBUTE Yachl,
CokpaweHne AM unu PN onpenensaet npenobeneHHoe unm nocneobeneHHoe Bpema,

— Haxkmute kKHonky PAUZA / NMAY3A, undpa 00 HaymHaeT muratb,

— NOBTOPHbLIM HaxaTeM unu npuaepxaHnem kHonkn CAS / BPEMA ycTaHOBUTE MUHYTHI,

— noaTeBepauTe Haxatuem kHonku PAUZA / TTAY3A.

3BYKOBOW CMrHan Npo3By4uT:

® B Criyyae HaxkaTua niobon KHOMKK ynpasneHna (1 pa3 KOpoTKWIA UMK AJINHBIA CUTHan),
O[HOBPEMEHHO Ha NpnbnuamTensHo 10 CeKyHA 3aropuTcA Aancnnen,

® BO BPEMA BTOPOro uvkna samewmsaxma y nporpavm 1 - KLASIK / KITACCUK ,
2 - CELOZRNNY / LLENTO3EPHUCTbIN, 3 - TOUSTOVY / TOCTOBbIN, 4 - RYCHLY /
CKOPbIN, 5 - SLADKY / CNTAQKWW, 6 - DORT / TOPT, 9 - SUPER RYCHLY / CYMNEP
CKOPbIN, 11 - BEZLEPKOVY / XJIEB BE3 MIOTEHA 1 12 - DOMACI / QOMALUHUN
ANA NpeaynpexaeHnA Toro, YTo HacTynui MOMEHT fobaBneHnA OPyKTOB, OPEXOB
1 opyrmx uHrpeameHTtos (10 pas),

® Mocne OKOHYaHMA yCTaHOBEHHOW nporpammel (10 pas),

® nocne okoH4aHuA 1 yaca nogorpesa (1 pas),

® BO BpeEMA aKTuBaumm nNpeaoxpaHuTenbHon hyHKLUUM (MPOAOIIKUTENBHBIN curHan).

MpepoxpaHuTenbHaA PyHKLUMA

— B cnyyae noBTOpHOM BbiNeykn xneba, ecnu Temnepartypa Harpesa xneboneyku Bbille
45 °C, Ha gncnnee nocne NoBTOpHOro Haxkatuna KHonku START/STOP noasutcA
Hagnucb HHH 1 Npo3ByuYnT 3ByKOBOW CUrHa (MPOAOSIKMUTENBHBIN CUrHan).

Xneboneyb B 3TOM Clly4ae HEBO3MOXKHO BKIIHOYMTb. [MO3TOMY OTKPOWTE KPbILKY, UK Mo
Heo6xoaMMOCTU BbiTalmTe POPMY ANA BbINEYKM U MOAOXAUTE Noka xneboneyb
OCTbIHET.

— Ecnu nocne Haxxatna kHonkn START/STOP Ha aucnnee noasutcA Hagnuce EE D vnu
EE 1. B Takom crniydae HeobxoanMo SNeKTPonprbop OTHECTU B CNELVann3npoBaHHYo
MacTepCKy!o.

— B cnyyae oTk/04EHMA 31EKTPUYECKOro TOKa BO Bpemsa paboTbl xneboneun, xneboneyb
B Te4eHue 30 MUHYT NOMHUT CBOKO YCTaHOBKY. [1pn OTKAOYEHUN 311. TOKA CBbILle
30 MUHYT, Npouecc BbINeYKM He BO30OHOBAETCA.

V. NOAroTOBKA K 3KCMNNYATALIMX N NPOLIECC BbINEYKHN

YpanuTe BeCb yNakoBOYHbIN MaTepurars, AoCTaHbTe Xneboneyuky n ee NpuHaanexXHoCTy.
C noBepxHOCTM Nprbopa CHUMUTE BCIO NPEAOXPAHUTENbHYIO MNIEHKY, HAKNENKU Unn
6ymary. Nepea nepBbIM NPUMEHEHEM MOMOWTE BCE AeTanu, BXOAALUME B nNpouecce
BbINEYKM B COMPUKOCHOBEHUE C NPOAYKTaMu, B ropAYer Boge ¢ A06aBKOW MOIOLLEro
cpencTea, TwaTtesibHO CMNOSIOCHUTE U BbliTepUTe U OCTaBbTe BbICOXHYTb. nyme aetann
ycTaHoBUTe 06paTHO B xneborneyb 1 3aKpoTe KPbILWKY. 3aTeM yCTaHOBUTE Nporpammy
10 - PECENI / BbIMEYKA 1 BkntounTe xneboneyb 663 BIOXEHHbIX VMHIrpeoueHToB Ha

20 muHyT. [Nocne 3Toro octaBbTe NeYb OCThiTb. Bo3MOXXHOE HenpoaomkuTensHoe cnaboe
3aAbIMSIEHNE He ABNAeTCA AeheKToM.

MocTaBbTe xneboneyb Ha POBHYHO M CYXYHO MOBEPXHOCTb (HaMp., KyXOHHbIMA CTOSM), Ha
BbICOTE MMHUMasbHO 85 cM, BHE gocAraemocTu aeten. Bunky nutarensHoro nposoga A7
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noaKnunTe K po3eTke anekTpuyeckon cetn. dopmy B Bo3bmuTe 060UMK pykamu,
BCTaBbTe ee B xfieboneyb U HaXXMUTE Tak, 4To6bI 6bina 3acmkenpoBaHa

B cepeanHe NpocTpaHcTBa AnA Bbinedykn A3. 3aTeM BCTaBbTe Ha Ocu B hopMe AndA
BbINEeYKM ABe nonartku ana samewmvsaHuA C. JlonaTkn onA 3amelumBaHna HaaeHbTe Ha
OCM TaK, 4Tobbl NIOCKOW NOBEPXHOCTBLIO HANPaBNANMCL BHWU3 U B (hOpMe AJ1A BbINeyKn
HanpaBnAnMcb unu K cebe nnm ot ceba. B hopmy BNOXUTE NPy NOMOLLY MEPHON NOXKMN
a vawku D, E nHrpeaveHThbl B CTPOroM NopAAKe no AaHHon peuentype. Ho, Bceraa
cobniogaiiTe OCHOBHOE NPaBUIIO — CHa4ana Xuakue NpoAyKTbl a 3aTeM cyxue.
3akponTe Kpbiwky xneboneun A4. Ha naHenu ynpaenexHuAa A1 BbibepyTe Npu nomoLm
KHOMNOK Heobxoammyto nporpammy (VOLBA - PEXXUM / VELIKOST - PASMEP / BARVA -
CPEMEHb NOMXAPUBAHNA KOPOYKW / CAS-BPEMA). Mocre 3Toro HaxMnTe
kHonky START / STOP.

Xneboneyka aBToMaTU4eCKM NepemelLunBaeT 1 3amellnBaeT TeCcTo A0 TeX Nop, NoKa He
[OCTUrHyTa NpaBubHaA KOHCMCTeHUMA. [locne oKoHYaHWA NocneaHero umkna
3amelnBaHvA xneboneyka HarpeeTcA Ha HeobxoauMyto TeMnepaTtypy AnA nogbemMa
TecTa. [Nocne aToro xnebonevyka aBTOMaTUYECKN YCTAHOBUT TEMMNEPaTypy 1 BPEMA
BbINeykmn xneba. MNocne oKoHYaHWA BbINeYKM NPO3BY4YMT 3BYKOBOWM curHan (10 pas),
KOTOPbIN CUrHANM3MpyeT YTOo Xneb nnu cneumnansHoe 640 MOXHO BbITaWUTb U3
xneboneykn. 3atem xneboneyka cpasy NnepexoamT B PeXXUM NoJorpesa n coxpaHeHuaA
B ropAYeM COCTOAHMM 6nioga B TeHEHMU 0HOro Yaca. Ecnm nogorpes He Hy>eH, TO
HaxxmMuTe KHorky START / STOP npmbnmauTenbHo Ha 3 CEKyHAbI, U MporpamMmma Takum
0bpa3om 3aBEpPLUMTCA.

MpumeyaHue

B cnyyae, ecnu xneb B KOHLE BbINEYKN CIULLIKOM CBET/bIW, UCNONb3YyNTE NporpaMmmy
PECENI / BbINEYKA ans LOCTUXEHMA XenaeMoro useTa. C 3TOM LENbio HAXXMUTE
kHonky START / STOP, nocne aToro yctaHosute nporpammy 10 - PECENI / BBIMEYKA
1 cHoBa HaxxmuTe kHonky START / STOP.

Bo BpemA paboTbl x1eboneym NpoUCXoanT K U3gaBaHunio XapakTepUCTUHECKNX 3BYKOB
(wenukoB). Takoe ABNEHWE BNOJSIHE HOPMAlbHOE U He AaeT NoBOA ANA peknaMauum
n3penva.

KoHeL npouecca

Mocne oKoHYaHWA NporpaMMbl OTKUHLTE KPbIWKY. [1naBHO 3a BblABUXKHbIE py4ku B1
BblTawiuTe d)opmy AnA BbiNe4dykKn B v nonoxuTe ee BBEPX AHOM Ha TGHHOyCTOVI‘-WIByPO
noacTaBKy (Hanp., AepeBAHHYO O0CKY). B cnyyae, ecnu xneb He BbinaaeT Ha NOACTAaBKY,
noTpAcute hopmMoi, noka xneb He BoinaeT. Ecnu nonatkun AnAa 3ameluMBaHuA OCTaHyTCA
B ByxaHKe, Npu nomoLm nHcTpymeHTa F nx MoxxHo ynobHo BbiTawmTh. MNocne

3TOro octaBbTe x/1€6 OCThITh.

MpumeyaHue: pekomeHayem BO BPEMA MaHMNYNALUK C ropaden hopmon AnA BbINeYKu,

pyKOATKaMu, onoTkamy AnA 3ameLllMBaHvA 1 T.M. UCMOMb30BaTh 3alTHbIE paboure
NPUMHAANEXHOCTU (Hanp., PyKaBUYKW).
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VI. BOMPOCLI U OTBETbl KACAIOLLUMECA BbINEYKA
Mocne BbINneuku xneb npununaet K copme.
Mocne okoH4YaHWA BbINeYKM ocTaBbTe xneb NpnbnmantensHo Ha 10 MUHYT OCTbITb

1 nocne 3Toro nepesepHUTe hopmy BBEPX AHOM. B criyyae HeobxoAanMocTu, nocne
BbINEYKM NOLIEBENMTE OCbIO TONATOK CneBa Hanpaso. [inA creayroLweit BbINeYKn BCIO
copmy, BKIIKOHAA onaTkmn, CMa>kbTe Maciom.

Kak npegoTBpaTUTb BO3HMKHOBEHUE OTBEPCTUM B XJie6e BO3HMKLUMX
npucyTCTBUEM NONaToK ANA 3aMmelluBaHuA?

Jlonatku Heo6xo0AMMO M3BreYb Nepen, NocneaHMM NPOLECCOM NOAHATUA TecTa.
PekomeHayeM 3TO OCyLEeCTBMNATb PyKamu MpUChINaHHbIMU MYKOW.

TecTo noaHMMeETCA U BbIXOAUT 3a KpaA (hopMbl.

O6bI4HO 3TO NPOUCXOANT TORAA, KORAA MCMONb3YeTCA NMEHNYHaA MyKa, Y KOTOPON

BbICOKOE COAepXaHne KNenkoBuHbI.

— YMEHbLUNTE KOMYECTBO MYKU U MPUCMIOCOObTE KONNYECTBO OCTalbHbIX MHIPEANEHTOB.
B Takom cnyyae o6bem rotoBoro xneba 6yaet 4OCTaTOYHbIM.

— TecTo 06MaXkbTe pasorpeTbiM MapraprHoOM.

Xneb nogHANCA HepQOCTaTO4HO.

a) B cnyyae, ecnn B cepeanHke xneba noABUTCA TpewmHa B hopme "V’ Myka He
coaep>kaeT [OCTAaTOYHOE KONMMYECTBO NMPOTEUHA. OTO ABNAETCA NPU3HAKOM CIILLIKOM
BNaXXHOW Myku. [lo6aBbTe CTOMOBYHO JTOXKKY MIWEHNYHON KNENKOBUHbI Ha KaXKAbIX
500 rp MyKu.

b) Ecnu xneb no cepeamnHke 3ay>XeHHbIA, MPUYMHBI CriegytoLwme:

— TemnepaTypa BoAbl 6blia CMLLKOM BbiCOKas,
— 6bI110 UCNOML30BaHO H0nbLUE BOALI, YEM NPEAYCMOTPEHO,
— MyKa He cofepxkana AOCTaTOYHOE KONMMYECTBO KINENKOBUHDI.

Korpa Mo)>XHO OTKpbITb KpbILWKY xsieboneyun B npouecce ee paboTbi?

KpbIlwKy xnebonevykn MOXKHO OTKpbIBaTb BCErAa BO BPeEMA MpoLiecca 3aMellnBaHus.
Bo BpemA aToro npouecca MoxeT 6bITb f06aBneHO HeGOSbLIOE KOMYECTBO MyKU UK
XuakocTtu. [ina nonyyeHuAa xneba xopowero kayectsa cobnioganTe cnegyrowme
npaswvna:

Mepen nocnegHMM NpoLeccoM noabemMa TecTa OTKUHbTE KPbILLKY Y OCTOPOXHO
nopexbTe OCTPbIM HAarpeTbiM HOXKOM BO3HUKAIOLLYIO KOPOYKY xfieba, pa3oTpuTe no
KOpOYKe cMecCb KapTodeslbHON MyKK 1 BOAbI C LENbIO NOSlyYeHnA 6necTAlen KOPoYKu.
Mocne 3Toro KpbILWKY y>Xe He OTKpbIBanTe, Tak Kak Xfieb MOXET OCECTb MO cepeanHKe.

Myka

Camoi Ba>KHOW COCTaBNAOLEN MyKN BO BPEMA NPUroToBMeHWA xneba ABNAETCA NpOTenH
HasblBaeMbli MIOTEH (KNenKoBMHa). ITO HaTypanbHbIM peakTus, bnarogapA KOTOPoOMy
TECTO AepXUT CBOIO hopMy 1 NO3BONAET 3a4epXuBaTb OKUCh K1copoda
npov3BeaeHHbIV gpoxokamn. CnoBom “KpenkaaA/TBepaan” Myka 0603Ha4aem MyKy

C BbICOKUM COAEP>KaHNEM MMI0TeHa.

Yro Takoe nuweHUYHanA Leno3epHUcTad Myka?
LlenosepHUCTYI0 MyKy M3rOTOBAIOT U3 BCEX COPTOB 3€PHOBLIX KYNbTYp, BKoYan
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nwenuty. Cnoeo ,Leno3epHUCTLIN® 0603Ha4aeT, 4TO Myka 6blna moMonoTa 13
@ LienbiX 3epeH 1 No3Tomy umeeT BonbLuee CoAepXXaHne HenepesapnBaeMblix
YyacTuu, 4TO NPUAAET MyKe TEMHbIN LBeT. Ho Cnonb3oBaHne LeNo3epHUCTON MyKU He
paet xneby TeMHOBaTbIA OTTEHOK.

Yto Heob6xoaumo caenatb Npu UcneveHumn xneba U3 p>kaHHOM MyKu?

P>xaHHaA Myka cooepXuUT OnpeaeneHHbIN NPOLEHT KNEeNKOBUHbI, 0AHAKO 3TOT NPOLEHT
HWXeE, YeM Yy OCTaslbHbIX COPTOB MyKU. [1nA Toro, 4Tobbl Xneb 6bin nerko
nepeeapunBaemblii, HE06X0AUMO MPU NPUrOTOBNEHNM LIENO3EPHMUCTOro pXXaHoro xneba
MCcrnonb30BaTh NOBOMbLUE APOXOKEN.

Kak ucnonb3oBaTtb pa3fiMyHble copTa MyKu?

a) Myka 13 KyKypy3bl, puca n kaptodena npegHasHadeHa ana nogen, Kotopble
annepruyHbl Ha KNENKOBUHY UK MMetoLLmMxX 601e3HN OpraHoB NuLeBapeHns.

b) CneumanbHaA Myka 13 nweHuupbl (Lunagpl), KOTopaA BbipalMBaeTCA Ha CKYAHOW 3emne
6e3 ynobpeHuin. OHa 0COHBEHHO NpUroaHa AnA anneprukos.

c) Myka 13 nweHa Toxe ucnonb3yeTcA Ana Nogen, KoTopble UMEKT pasnnyHble BUAbI
anneprun.

d) Myka u3 TBepaon nweHunubl 6narogapa CBoe KOH3UCTEHUMN Ucnonb3yeTca AnA bareT.
Ee MOXHO 3amMeHUTb Kpynowr U3 TBEPAON MLEHNLbI.

Tunbl Myku 1 nx undposble Koabl

T1n 405 — NWeHnYHaA MyKa cpegHero noMmona,

T1n 550 — NweHnYHaA MyKa Mesikoro noMmona,

Tvn 1050 — NweHn4YyHaA Myka Menkoro nomona TemHas (xnebHan).

Opoxokun

Opoxokn ABNAKTCA XMBbIM OPraHM3MoM. B TecTe pasmHoXalTCA 1 06pasytoT Mny3blpKu
OKUCK Kncnopoaa, obycnosmearolime nogbem tecta. [na npurotoenexHua xneba B
JomaluHen xneboneyn nyylie BCero UCnofb3oBaTh CyLIEHHbIE APOXOKU. VX MOXHO
nprobpecTu B NakeTuKe, NpoLecc HpoXXeHne y 3TUX APOXOKEN HE CBA3AHO C caxapoM.
Y Hux 6onee HM3KaA gonA caxapa n Takum obpasom oHM aAnAa Bac 6onee nonesHol.
Heuncnonb30BaHHbIE CYLIEHHbIE APOXOKU XPaHUTE NpU HA3KOW TemnepaType

N B CYXOM MeCTE B BO34YXOHEMPOHMLIAEMOW YNaKOBKe.

Conb
Conb KoHe4vHo aaeT xneby BKyc. Takxxe MOXeT 3aMeasinTb NpoLecc 6poXKeHNA.

CnuBo4Hoe macno
MoayepknBaeT BKYC 1 CMAr4aeT, MOXHO Tak>Ke 1UCMoNb30BaTb MaprapuH U ONIMBKOBOE
macro.

Caxap

Caxap paet xneby BKYC M 4aCTMYHO ABMAETCA NPUYNHOM TOr0, YTO KOPOYKa CTaHOBMUTCA

6onee KOPNUYHEBOMN.

MpumeyaHue: ecnu nobaesuTe caxap, TO HEKOTOPbIE BUAbI CYLUEHHbIX OPOXOKEN MOTYT He
Ha4vaTb 6pOaUTD.
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Bopa
Monb3ynTeck Bcerga BOAOW C KOMHATHOM TeMnepaTypoMn, Jyylle BCEro OKoso
22 °C.

OcTanbHble UHIFPeAVeHTbI

OcTanbHbIMW UHrpeaneHTamMmmn MOXET ObITb BCe OT CyXODPYKTOB, Cbipa, AL, OPEXOB,
KOPVYHEBOW MyKM, NpMnpas, 3eneHun 1 T.n. Bce 3aBucuT Tonbko oT Bac. Tonbko He
3abyabTe, YTO Takme NPOAYKTbl Kak CbIp, MOSIOKO U CBEXMNE PpyKTbl B 06LLEM
CoAepXatoT BbICOKOE KONMHYECTBO BOAbI, KOTOPOE onpeaenAeT OKOHYaTeNbHbIA BUA,
6yxaHku. Jlyyiie ncnonb3ynTe CyLeHHbIE CypporaThl, 6o51ee cyxue Cbipbl, CyLLIEHHOE
MOMOKO K T.n. Koraa npv ncnonb3osBaHun xneboneym y Bac 6yaet 6onblue onbita, camu
onpenenvTe, ecnu Tecto 6osee cyxoe Unnm HaA0bopoT, U BO BpemA npouecca fgobasute
BOAY Unn MyKy. He 3abyabTe, CKONMbKO fo6aBunv Conu, Tak Kak conb 3amMeanAeT
6poxkeHre. HekoTopble MHIpeanMeHTbl MOXHO CMeLLaTh YXXe B Hayane, kak Hanp.,
CYLLUEHHOE MOJIOKO U NOTYPT, HO HEKOTOopble Ao6aBbTe TONbKO NOCMe NPo3By4eHMA
3BYKOBOrO CUrHasna, Hamp., opexu, cyxodpykTbl. Ecnv 6yaete HabnogaTh 3a MpoLeccom
BbINEYKMW, TO y3HaeTe, Koraa Npo3By4YMT 3BYKOBOW CUrHan.

YcnoBusa
Pa6oune ycnoBuA o4eHb BaXkHbI, pasHuua B pa3mepe 6yxaHKu NpuroToBAAEeMOn B TENJION
1 xonogHowm cpege coctosnaeT 15 %.

XpaHeHue xneba

[loma npuroToBneHHbIN xneb He COAePXXUT KOHCepBaHTOB. Ho, ecnu xneb nonoxure B
YUCTYIO U BO3AYXOHEMNPOHULIAEMYIO NOCYAY, KOTOPYIO eLle NoMoXuTe B XONOAUNbHUK, OH
coxpaHuTcA 5-7 gHein. Takxe MmoxeTe xneb 3aMopo3unTb.

Kak npurotoButb cBeXuit xneb aona yny4weHua nuwieBapeHna?
B aToMm cnyyae pekomeHayem [06aBUTb B MyKY MATYIO BAPEHHYHO KapTOLLKY.

Yo Heobxoaumo genatb, €Cnv B XJ1ie6e YyBCTBYHOTCA APOMOKN?

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

b) JobaBbTe B BOAY 1 CTONOBYIO NIOXKKY YKCYCa Npu BbINeYke Manow 6yxaHku unm 2
CTOMOBbIE NTOXKW NPU BbiNe4yke 60MbLLOA ByXaHKu.

¢) BmecTo BOAbI ncnonbdynte naxTy unu kedgup.

Mouemy BKyc xsie6a MCMEe4YEeHHOro B KJTaCCMYeCKOM nevn apyrom 4yem y xneba
ucnevyeHHoro B xnebonevke?

BcAa pasHuua B cTeneHn BNaXXHOCTU: TaK Kak NPOCTop AJ1A Bbineyku xneba B
Knaccudeckom neum 6osblue, To X/1eb UCNeYeHHbIN B HEW, CyLle, YeM X/1eb UcneveHHbI B
xneboneuke.

VII. OYUCTKA N yxoa

Mepen Hayanom paboTbl cneayeT 351eKTPONpUG0opP OTKMIOYMTb U OTCOEAUHUTD
BUNKY KabenA nuTaHuA OT PO3eTKM anieKTpuyeckon cetu! O4UCTKY NnpoBOAUTH
TOJNbKO MOCJIe NOJIHOrO OXJ1aXXAEHUA XJ1e6oneyuKn U perynapHo nocrie Kaxaoro ee
ucnosnb3oBaHuA!
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PekomeHayem nepef nepBbIM UCMOb30BaHWEM NPOTEPETb HOBYIO (hopMy AnA
BbINEYKM U 10NaTKU TEMNOCTOMKUM XXMPOM U OCTaBbTe UX B xneboneyke
HarpesaTbcA B TedeHun 10 myuHyT npu Temnepatype 160 °C. Mocne nx oxnaxxaeHua
BbIYMCTUTE (OTNONMUPYMTE) hopMy AJ1A BbINEYKU ByMa>kHOWN candeTKom OT xupa. ITo
pekomeHAyeTCA NPOBECTM ANA 3alMTbl HENpUIMNaKLWwencaA NOBEPXHOCTU. TOT Npouecc
BpemA OT BpeMeHU NOBTOpUTE.

[nA o4NCTKU He NpMMeHANTe abpa3nBHbIe U arpecCMBHbIE MOKOLIME CPeAcTBa (Hanp.,
6€eH3VH, eaKne CpeacTBa AJj1A OUMLLEeHNA AYXOBOK, CPEACTBa KOTOpbIe LapanatoT uim no
ApYyromy rnopTAT NOBEPXHOCTH)!

M3 KpbILKK, KOpnyca 1 eMKOCTU AJ1A BbINEYKN yaanuTe BNa>kHON TPANKON BCe
VHIrpeaneHThbl 1 Kpowku. HUkoraa He norpyxkaute xneboneyky B Boay, He
HaMoJIHAUTE eMKOCTb AJ1A BbiNe4yku Boaon! BeiTepute BHeELHNE NOBEPXHOCTU hOPMbI
ANA BbINEYKN BNA>KHON TPAMNKOW. BHyTpeHHMe NOBEPXHOCTN MOXKHO OCTOPOXKHO NMOMbITb
CYHTETUYECKMM MOKLLUMM CpeacTBoM. JlonaTtku anAa 3amelmBaHmAa 1 ocu HeobX0AMMO
NMOMbITb Cpasy Nocne Ncnonb3oBaHna. Ecnm nonatkn octaHyTcA B oopMme, BbITaUTb MX
notom BygeT TAXxeno. B aTom crnyyae HanonHMTE eMKOCTb (POPMbI TEMMOW BOAOMN

1 octaBbTe ee B Te4eHnr 30 MuHyT B nokoe. MNMoTom nonatku BeiTawmte. dopmy anA
BbINEYKN He Hama4umBanTe B BOAe CITUWKOM A0JITr0, 3TO MOXXeT NoBMNATbL Ha BpalleHune
ocu. dopma AnA BbiNeYKU NOKpbITa HenpumMnamoLwmmMca NoKpbiTueM. Moatomy He
Nonb3ynTeCb METANININYECKMMUN MHCTPYMEHTaMU, KOTOPbIE MOTYT BO BPEMA YNCTKMN
nouapanaTb NOBEPXHOCTb. B TeYeHun BpemMeHn LBeT NOBEPXHOCTU MEHAETCA. ITO
MN3MEHEHVE HMKaKMUM CnocoboM He BNNAET Ha ee (PyHKUMOHANBHOCTb.

VIil. BOMPOCbI N OTBETbI KACAIOLWMECA XJIEBOMEYKU

Mpo6nema MpuuuHa PelwweHue

M3 emkocTu anAa WHrpeameHTol npununan  OTkMo4uTe Kabenb NMTaHnA OT 3.
BbINEYKN Unn K eMKOCTU ANA BbINEYKU  CETU U BbIYUCTUTE BHELLUHIOO
BEHTUNALMOHHbIX WIN K Hapy>KHON CTOPOHE. CTOPOHY EMKOCTM A1A BbINEYKM UK
OTBEPCTUI BbIXOAUT hopMy AnA BbINEYKMN.

ObIM.

CepegavnHka 6yxaHku Xneb nocne oKOH4YaHWA M3BnekunTe ByxaHky u3 cpopmbl gnAa

nposanumBaeTCcA, BbINe4ykn n BbiNe4yKn nepen KOHLOM
6yxaHKa CHU3y AO0NONHUTEsNIbHOro A0NONHNTeNbHOro nogorpesa.
Bna>kHaA. noaorpesa ClMKOM

Llonro ocTarncsa B oopme
LA BbINEYKU.

ByxaHky TpyaHo HwHAA cTopoHa GyxaHku [loweBenuTe ocAMK Tyna—cioaa,
u3BnekaTb U3 hopMbl  MPUIMNNIACh K Melankam. noka 6yxaHka He Bbinaget. MNocrne
ANA BbINEYKM. BbINEYKN OYMNCTUTE MELLASKA U OCH.

o He06X0AMMOCTU HaMNONMHUTE
dopmy AnA BbiNedkn Ha 30 MUHYT
Tennon Boaow. MNocne 3Toro MoXHo
6e3 3aTpyoHeHU U3Bnedb MeLlasku
1 BbIYUCTUTb UX.
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VHrpeaneHTbl Nnoxo HenpaBunbHo BbiGpaHa lMpoBepbTe BbIGpaHHyIO Nporpammy
nepemellaHsl n xneb6  nporpamma. 1 apyrue yCTaHOBKW.

Mpo6nema MpuunHa PeweHune

Nnyoxo neyeTtcA.
Bo BpeMA Bbinevku He oTKpbIiBanTe KpPbILLKY nocne
KpbilwKa xneboneykn bbina ocnegHero npowuecca NoaHATUA
HECKOJbKO pa3 OTKpbITa.  TecTa.

[onrospemeHHoe Cwm.ab3au V. dyHKUMOHamNbHbIE
OTKIIOYEHME BO3MOXXHOCTM Xneboneykm
ANEKTPNYECKON CETU BO  (MOBTOPHbIE NPOLIECCHI).

BpeMsA paboTbl Xneboneyku.

BpalieHne mewanok MpoBepbTe Mewwanku, He

6n0KMpPOBaHO. 6noKMpOBaHbI NN OHX 3epPHaMKM 1 T..
M3BnekuTe hopmy Ana BbiNneyKu,
npoBepbTe, CBOOGOAHO N
BpaLlaoTcA Mewanku. B npoTmeHoM
cnyyae obpaTuTechb K CEPBUCHOMY

TEXHUKY.
dopma AnA BbiNeykn  TecTo CIULIKOM rycToe. OTKpOWTE KPbILWKY U B TECTO
BO BpemA Melwwanku 3abrnokMpoBaHbl [06aBbTE HEMHOIO XXUOKOCTMW.
3amMeLunBaHnA n chopmMa AN1A BbINEYKU Mocne 3Toro KpbIWKY ONATb
noaHMmaeTcs. nogHUMaeTCcA BBEPX. 3akpomnTe.
Xneboneyka He Xneboneuka ewe ropAadaa OcTaBbTe XN1€60MNeYKy OCTbITb.
BKJo4aeTcA. lucnnen OT npeablaywen Boinedkun. llocne aToro hopmy BepHUTE
nokasbiBaeT HH H. o6paTHo, ycTaHoBUTE

CHOBa nporpammy 1 BKAOUUTE

xneboneyky.

IX. OXPAHA OKPY>KAIOLLE/ & ‘.E

. WEWN CPEAbI &7 BA O

Ha Bcex 4YacTAx nocTaBnAemMoro u3aenua, pasmepbl KOTOPbIX 3TO AOMYCKaloT, yka3aHo
0603HayeHne mateprana, NCnonb30BaHHOMO AJ1A U3rOTOBIIEHNA YNAakOBKW, KOMMOHEHTOB
1 NPUHaANEXHOCTEN C yKasaHnem crnocoba nx nepepaboTtku. B cnyyae, ecnu
aneKTpuyeckuin Npnbop bonblue He PYHKUMOHWUPYET, ero crnegyeT yTunm3mpoBsaTb

C HaviMeHbLM yLepbom ANA OKpyXXatoLwwen cpeapl, B COOTBETCTBMM C HOPMATUBHbLIMU
akTamu opraHos Baluero mecTHoro camoynpasneHua. B 6onblumHcTBE cny4vaes Bbl
MOXeTe caaTb Npnbop B MECTHOM MYHKTE Npuema BTOPUYHOTO ChIPbA.

[nA nonHoro BbiBoAa nNpubopa 13 aKcnnyataunm peKoMeHAyeTCA Nocse OTKIOYEHUsA
npubopa 13 po3eTKU ANIEKTPUYECKON CeTU 0Tpe3aTb Kabenb nuTaHua. Mocne aToro
NprMbOpPOM Hesb3A NoJsb30BaThbCA.
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TexHuyeckoe obcnyxusaHue npubopa KanuTasibHOro xapakrepa unm
Tpebyloliee BMelLlaTeNbCTBO B €ro BHyTPEeHHUEe YacTu MOXXeT NpoBOAUTbL
TOJIbKO cneuvanu3vpoBaHHaA peMOHTHaA MacTepckas!

HecobniogeHue ykasaHuili npousBoauTesNA NuwiaeT noTpedbuTena npasa Ha
rapaHTUAHbIA PEMOHT!

X. TEXHUYECKHW AAHHbIE

HanpaxeHue (B) YKasaHo Ha TUNOBOM LUMTKe n3aenua
MoTpebnaeman mowHocTb (BT) YKasaHa Ha TUMNOBOM LUUTKE U3aenusa
Bec (kr) 6,5

C To4KNn 3peHnA SﬂeKTpOMaFHVITHOVI COBMEeCTUMOCTU usnenue ynooerneTBopAeT
TpeboBaHuAM OupekTuebl Ne 2004/108/EC.

M3 penve cooTBETCTBYET TEXHNHYECKNM TPEHOBAHNAM Ha aNeKTpnYecKoe obopynqoBaHune
HU3KOro Hanps)eHua cornacHo OupekTtuee CoeTta Ne 2006/95/EC.

Ha n3penve 6bin BbiaaH cepTudmkar cooTBeTCcTBMA cornacHo 3akoHy Ne 258/2000

C6. 3akoHOB 06 oxpaHe 0bLeCTBEHHOro 340POBbA.

Mspenue cooteeTcTBYeT YKasdy EBponenckoro napnameHta n Coseta Ne 1935/2004/EC
06 maTepuanax n npeamMmeTax npegHasHa4yeHHbIX ANA KOHTaKTa C NpoayKTamu.

HOUSEHOLD USE ONLY - Tornbko 5151 AOMaLLIHEro rnosib30BaHNs

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

DO NOT COVER - He 3akpbiBatb

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 yaylwennda. He gaBarite 4eTAM BO3MOXHOCTb AOCTYNa K MoMaTMIEHOBOMY
nakeTy. [NakeT He npegHasHa4veH A715 Urpbl.

ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 16 Hlinsko, Czech Republic
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XI. BONPOCbHI U OTBETbI KACAIOWMECA PELIENTOB

Mpo6nema MpuynHa PeweHue

Xneb o4eHb 6bICTPO — CAMLLKOM MHOIO APOXOKEN, CIIMLKOM MHOMO MyKu, mano conu a/b

nogHumaeTca — OaHOBPEMEHHO HECKOJMbKO Ha3BaHHbIX BbIlLE NPUYUH a/b
Xneb — Mano gpoxoken nnm Boobule ux HeT a/b
HeJocTaTo4yHO unn  — Ctapble UK HErogHOe APOXOKM d
BoobLLE HE — >KnakKocTb CrmwKom ropayaa c
noaHuMmeTcA — [Opox>ku nonanu B XXMAKOCTb d

— HenpaBunHbin COPT MyKx unv HerogHaA Myka d

— CNULLIKOM MHOFO XWAKOCTU UM Mano XWaKocTu a/b/f

— Mano caxapa a/b
Xneb crnvwkom — Bopa cnuwkom mArkasa, Apoxoky 60MbLIe APOXOKEBYIOT e
MHOro nogHumeTcA — CRMLWKOM MHOFO MOJIOKa BIIMAET Ha ApOX>KeBaHue c

1 BblIMBaeTCA Mo
c¢hopme AnA BbiNeYKu

CepeamnHka xneba — O6beM TecTa 6onbLue, Yem hopMa 1 ByxaHKa CHUXXaeTcA c/g
npoBanmBaeTcA — OpoxokeBaHMe CNMLLKOM KOPOTKOE UM HE[OCTaTOYHO J0Nroe
13 3a 60sbLLION TemnepaTypbl BOAbI UM EMKOCTU ANA BbINEYKM,
1y 60MbLION BNAXHOCTN c/g
Mocne okoHyaHuA — CAMLLKOM MHOIO XXUAKOCTU a/b
BbINeykun B ByxaHke
BnaguHa
CTpykTypa xneba — CnvwKOM MHOIO MYKW UMM HEAOCTATOK XUAKOCTU a/b
nnoTHaA — HexBaTka gpoxoken unm caxapa a/b
1 KOMKOBUTaA — CnuwKoM MHOTO (OPYKTOB, MYKW MU OHOTO U3 OCTallbHbIX
WHIrpeoueHToB b
— Crapaa wnn HerogHaA Myka d
CepenuHka 6yxaHky — CAMWKOM MHOMO UK HEXBaTKa XUAKOCTMH a/b/f
He gorneyeHHanA — BnaxkHble nHrpeaueHThbI f
OTkpbiTas u rpybasa — CnvwkomM MHOMo BOAbI f
cTpykTypa xneba  — OTcyTCTBUE COMU b
WS CIIMLLKOM MHOTO — BbiCOKaA BNaXkHOCTb, BOAA CMULKOM ropAYas g
Ablp — CMLLIKOM MHOTO >XXMAKOCTU c
Xneb nosepxy — Obem TecTa 6onblue 4Yem hopma ANA BbINeYKn ale
Hegone4YeHHbIN — U3nuwHee konuyecTBo Myku, ocobeHHo y 6enoro xneba b
— CnnwKOM MHOTO APOXOKEN U Marno conm a/b
— CnnwkoM MHOro caxapa a/b
— Opyrve cnapgkue MHrpeaueHTbl KpoMe caxapa b
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Mpob6nema MpuunHa PeweHune
JlomoTu — Xneb He 6bIn 4OCTATOYHO OXNaXaeH (nap He ywen) g
HepaBHOMEpHbIe

NN KOMKOBUTbIE

Ocanok Myku — Myka Ba BpemaA cMeluvBaHnA He 6binia no 6okam TwartesbHO
Ha KOpOYKe nepepaboTtaHa e

PeweHue npobnem:

a) HenpaBunbHOEe OTMEpPUBaHUE UHIPEONEHTOB.

b) YcTtaHoBMTE 003MPOBaHNE MHTPEANEHTOB.

¢) Ncnonb3ynTe apyryio XXnakocTb UM OCTaBbTE €€ 0XNaanTb HA KOMHATHYIO
Temnepartypy. VIHrpeameHTbl peKoMmeHayeMble peuenTypon nob6aBnAanTe B NpaBuibHON
nocnepoBatenbHoCcTU. CaenanTe HebOMbLUYIO BNaAMHY N0 CepeanHe MyKu U MoNoXnTe
B Hee ApobneHoe APOXOKM UM cyxoe ApoXOkUM. N3beraTe HenocpeacTBeHHOe
COMPVKOCHOBEHUE POXOKEN C XXMAKOCTHIO.

d) MNonb3yrTech TONbKO CBEXMMU U NPaBUITbHO XPaHMBLUMMUCA MHIPEAUEHTAMMU.

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

f) B cnyyae o4eHb BNaXkHOW Noroabl yMeHbLIMTE KONNMYeCTBO BoAbl 0 1-2 cToNoBbIE
JIOXKKMN.

g) 3aBneknTe ByxaHKy 13 chopMbl cpasy nocie BbINeYKn U Nepes TeM, Kak ee paspexeTte
ocTaBbTe ee 15 MUHYT OCTbITb HAa NOAXOAALLEN NOACTABKE (AEPEBAHHON).

Xll. BAMETKU K PELLENTYPAM

1. UHrpeamneHTbl

Tak Kak Kaxblil MHTpeaneHT urpaeT crneumdryecKyo posb A1A YCNELHOW BbINeYKn
xneba, Tak Ux 0OTMEpMBaHME OAMHAKOBO BaXXHO Kak M NocriefoBaTesibHOCTb JobaBneHma
OTAENbHbIX MHIPEONEHTOB.

e Camble BaXKHbl€ MHIPEAUEHTbI, BOAA, MyKa, COMb, caxap 1 APOXOKK (Cyxue unm
Apo6rieHHbIe) BAMAIOT Ha yCcnelHbIA pe3ynbTaT NoAroToBKK TecTa 1 xneba. Beerpa
Ncrnonb3ynTe NpaBuiIbHOE KONMNYECTBO B MPaBUIbHOM COOTHOLLEHUM.

e Ecnu TecTo HE06X0AMMO NMPUrOTOBUTL CPasy, MOSIb3YWTECh TEMNbIMU MHIPEeANEHTaMu.
Ecnun xoTuTe ycTaHoBUTb NPOrpaMMy C OTCTPOYKOW CTapTa, TO peKOMeHAyeM ana
npesoTBpalLeHnA CIULWKOM BbICTPOro NoAHMMAaHNA TeCTa UCMOb30BaThb XONOAHbIE
MHrpeaneHTbl

¢ MaprapwvH, pacTuTesibHOe Macno 1 MOMIOKO BAINAIOT Ha BKYC 1 apomart xneba.

* YT06bI KOpo4Ka bbinia cBeTnee N TOHbLIE MOXKHO CHU3UTb KONM4ecTBO caxapa Ha 20 %
6e3 BNMAHUA Ha yCcnelwHbIN pe3dynbTart Bbineyku. Npegnoyntaete—nm KOpoUKy
nomArye n noceeTnee, 3aMeHTe caxap MeaoMm.

e Ecnu xoTute fobasunTb 3epHa, OCTaBbTe UX HA HOYb 3amo4nTb B Boae. CHnsmTe
KONMMYECTBO MYKU 1 Xunakoctn (ao 1/5). MNMpu ncnonb3oBaHMn pXXaHHON MyKu
He0bX0ANMbI APOXOKMN.

50

o



ETA 7149 _CZ+SK+RU_9 8.1.2008 12:51 St@ka 51

e Ecnu xoTute nerko ycsosembin xneb anA Bo3byxaeHna paboTbl KALeYLnKa, To
fobaBbTe B TECTO MNWeEHUYHbIe OTpy6u. [lodnpoBaHue — 1 cTonosas noxka Ha
500 rp Myku 1 yBenn4bTe KONMMYECTBO XXUOKOCTN Ha 1 CTOMOBYIO NOXKY.

2. NMpucnocabnuBaHue A03UpPOBaHUA

Y6enouTechb B TOM, YTO €CNU A03bl NOBbILWEHHbIE UM MOHUXEHHbIE, cobnojatoTcA
COOTHOLLEHUA NepBoHayasbHbIX peuenTtyp. [nAa 4OCTUXEHMA COBEPLLUEHHbIX Pe3YySbTaToB,
cobnofante HUXe NpUBEAEHHBIE OCHOBHbIE NPaBua NPUCNocobneHnsa 4o3MpoBaHuA
VHIPEONEHTOB:

¢ XXuakoctu/myka: Tecto fOMKHO ObITb MArKOe (HO He CNLIKOM) U NIErKo 3ameLlaHHoe,
4YTOObI HE 6bINI0 BONOKHUCTLIM. Jlerkum 3amelunsaHvem AomkeH obpasosartbea wap. Ho
3TO He AEeNCTBYET Y TAXESbIX TECT Kak 13 LesIo3epHNCTON pxxu. MNMposepTe TecTo nocne
5 MUHYT OT NepBoro 3amelunBaHnA. Ecnm oHo cnuwKom BRaxkHoe, JoH6aBAeHNEM MyKM
Nno MasieHbKUM KOnmM4ecTBam, Nosly4mTcA npaBuibHanA ryctota Tecta. Ecnm tecto
CNMULLKOM cyxoe, fo6aBbTe BO BPEMA 3ameLuvBaHmA Boay (Mo JIoXKKam).

e 3ameHa xxuagkocTeit: [pn NcnonbL30BaHMM PELENTYPOIN PEKOMEHAYEMbIX UHIPEANEHTOB
coaepxxawmx soay (TBOPOrR, NOTypT U T.4.) AO/MKEH NOHU3UTCA 06bEM XUAKOCTM Ha
npeanonaraembln 06wmin o6bem. B cnyyae pobasneHns Avyek, B3benTe Ux ¢ Havana
B MEPHOM CTaKaHe W Nnocsie 3Toro AOMOJSIHATE CTakaH HEOBXOAUMOMN XNAKOCTbIO 10
npeanonaraemoro o6bema.

e Ecnu HaxopguTecb B mecTe ¢ 60NbLIOK BbICOTOW HaA YPOBHEM MOPA (Bbile
750 M Hap ypoBHEM MOPA), TECTO NogHUMaeTcA bbicTpee. B Takom cnydae MOXXHO
KOJIMYECTBO APOX>KEN NOHM3UTL Ha /2 — 1/2 YalHOWM NOXKU OTHOCUTENLHOTO
YMEHbLLEHWA ero NoaHATMA. Toxe camoe OTHOCUTCA U ANA MATKOW BOAbl.

3. JobaBneHue n oTmepuBaHue MHIPEAUEHTOB U KoNu4yecTBa.

¢ B nepByto o4epenp BCcerga HanemTe XUAKoCTb, APOXOKN AaiTe B CaMOM KoHLe. YTobbl
NpeaoTBpaTUTb ObICTPYIO aKTUBALMIO APOXOKEN HE06X0aMMO n3bexxaTb
COMPUKOCHOBEHNE APOXOKEN C BOAOWN (OCOBEHHO MPW UCNOMb30BaHUU (DYHKLNK
OTCTPOYKM CTapTa).

e [1nA oTMepuBaHuNA NONb3yWTeCh BCcerga O4HOM U TOMXXe MepHoW eanHuuen. Bec
B rpaMmMax [OJKeH 6bITb OTMEPEH TOYHO.

¢ [1nA MunnMmeTpoBOoro 0603Ha4eHMA MOXHO UCMOMb30BaTb MEPHbIV CTakaH, y KOTOPOro
AeneHve wkanbl oT 50 go 300 mn.

¢ OpyKTOBbIE, OPEXOBLIE UMW LIENI03EPHUCTBIE MHIPeaneHThl: Ecnn Heobxoaumo no6asuTb
Apyrue nHrpeameHThl, AnA 3TOro, Nocne 3ByKOBOro CUrHana, MoXeTe UCMnomb30BaThb
cneumaneHble nporpaMMbl. Ecnu nHrpeaueHTsl fo6aBuTe CAMLWKOM paHo, TO OHU MOTyT
6bITb BO BpeMA 3amMeLllnBaHnA pasapobneHsbi.

4. Bec n o6bem xneba

* B HM>Xe nokasaHHbIX peuenTax HanaeTe TOYHble AaHHble Kacatolmecn Beca xneba.
Mo>kHO yBuAEeTb, YTO B pe3ynbTaTte Toro, 4to 6enasa myka 6osblue NogHMMAETCA U TEM
orpaHuM4MBaeT NoTPe6bHOCTL BbITh YIOXEHHOM, BEC YNCTO 6enoro xneba Huxe Yyem
xneba Leno3epH1CToro.
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® HecMOTpA Ha TOYHbIE BECOBbIE AaHHbIE MOXET MNOABUTCA HebonbliaA pasHuua.
@ HacToAwwn Bec xneba npexae BCero 3aBnCUMT OT KOMHATHOW BIaXKHOCTH
BO BPEMA NOArOTOBKMW.

e [lioboin xneb co 3Ha4YMTENbHON [ONEN MWEHNLbI UMEET YBENMYEHHbIN 06BbEM, a B
Cny4ae BbICLLEro BECOBOr0 Knacca nocsie nocnegHero nogHATAA BbIXOAUT 3a KpaA
emkocTun. Ho xneb He pasonbeTtcA. TecTo BHe hopmMbl ObICTPEE NOKOPUYHEBEET B
CpaBHEHWN C TECTOM BHYTpM (POPMbI.

* Tam rae ANA CNagkux TMNOB xneba peKomeHaoBaHa nporpamma 5-SLADKY/CNAOKUN
MOXeTe MNCMOoNb30BaTb UHIPEANEHTbI B MEHbLUEM KOMMYECTBE; TaKXe y Nporpammbl
6-DORT/TOPT anA npuroTOBMIEHNA NErKO YyCBOAEMOro xneba.

5. PesynbTaTtbl BbINe4ku

¢ Pe3ynbTaT BbINEYKM 3aBUCUT OT MECTHbIX YCIIOBUI (MArkan BoAa/BblcoKasn
OTHOCUTENbHAA BIaXXHOCTb/ -BblCOTA HAA YPOBHEM MOpPA/ rycTOoTa MHIPEAMEHTOB U T.4.).
MoaTomy nHhopmauma B peLientax HOCUT PeKOMeHAaTeNbHbI XOpakTep U MOXeT 6bITb
N3MeHeHa B COOTBETCTBUM C MECTHbIMU YCNOBMAMWU. Ecnv oguH nnn Apyron peuent He
Nony4YMTCA B NEPBbLIV pas, NonpobynTe HaWTW NPUYMHY 1 nonpobynTe eweé pas
C U3MEHEHMEeM A0nen UHFPeaneHTOoB.

e Ecnu xneb nocne BbINeYKU CAUWIKOM 6M1eHbIN MOXETE ero 0CTaBUTb NOKOPUYHEBETb
C NoMoLLbo Ucnonb3oBaHna nporpamMmbl 10-PECENI/BBINEYKA.

e PekomeHayem mncnedb NpobHbIn xneb nepes HacCTOALLEN YCTAaHOBKON Nporpammbl
BbIMNEYKM Ha HOYb, TaK Kak B Crly4ae HeobXx0AMMOCTU MOXETE NPOBECTU HY>KHbIE
N3MEHEHUA.
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NMPOFPAMMA
2. U3 LENBLHOIO
1. KITACCUK 3EPHA 3. TOCTEPOBbIV | 4. CKOPbIN 5. CNAQKMWI 6. TOPT
CTAOVA 1,3 kr 0,9 kr 1,3 kr 0,9 kr 1,3 K1 0,9 kr 0,9 kr 1,3 KT 0,9 kr -
MOArOTOBKU 3:004. | 2554, | 3:404. | 3:324. | 3:504. | 3:40u. 2:10 4. 2:504. | 2:45\. 1:50 4.
H1 - 3amewmBanve 10 10 10 9 18 16 10 10 10 6
K1 - nogbem Tect 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
H2 - sameluvsanne 15 15 20 18 22 19 10 20 20 10
K2 - noagbem TecT 25 25 35 35 30 30 - 33 32 9
K3 - nopvem Tect 45 45 65 65 50 50 30 40 40 -
BbINEYKA 65 60 65 60 70 65 70 62 58 80
NOAorPEB 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
NMPOrPAMMA
7. BAPEHbE 8. TECTO 9. CYMEPCKOPbIN|  10.BbINEYKA 11. FNIOTEHA 12. JOMALLHWA
CTAONA 0,9 kr
NnoarotoBKK 1:20 4. 1:30 4. 0:59 u. 0:10-14. 2:50 u. 0:36 - 6:54 u.
H1 - samewnsanne 20 10 - 10 6-14
K1 - nogbem Tecta Bpewma 15 MuH., - 5 20 - 60
Temnep. 106 °C,
O6orpes B UblKnax
BK//BbIKN
15¢/15¢,
€cnu Temneparypa
<105 °C
H2 - 3amelumsaHne - 10 5-20
K2 -nogbem TecTa 30 - 30 5-120
K3 - nogbem Tecta Bpewma 45 MuH., 40 9 - 45 0-120
Temnep. 106 °C,
3amelmBaHve B
LibIKnax BKN/BbIKA
0,5¢c/4,5¢,
O6orpes B Ublknax
BKn/Bbikn 15 ¢/15 ¢
noka Temneparypa
<105 °C
BbIMEYKA 20 40 10-60 muH 70 0-80
NOJOrPEB 60 60 60 0-60
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V Ceské republice opravy v zaruéni i pozéruéni dobé u spotfebiéti osobné doruéenych provadi:
Praha 8 - ETA a.s., Kfizikova 75, 186 00, tel.: 224 815 906, e-mail: eta-servis.praha@cbox.cz

Opravy v zaruéni i pozaruéni dobé u spotrebiéii osobné doruéenych i zaslanych postou provadi:
Hlinsko - ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 16, tel.: 469 802 493, 469 802 176, e-mail: vanickova@eta.cz
Blatna - ELEKTRO Jankovsky s.r.o., Namésti Miru 204, 388 01, tel.: 383 422 554, e-mail: elektro@jankovsky.cz
Brno - PERFEKT SERVIS, Vaclavska 1, 603 00, tel.: 543 215 059, 777 768 202, e-mail: servis@perfektservis.cz
Ceské Budéjovice - ELMOT v.o.s., Blahoslavova 1A, 370 04, tel.: 387 438 911, e-mail: elmotcb@seznam.cz
Havifov - Pavel Universal-Elektro, Junacka 1, 736 01, tel.: 596 410 413, e-mail: universervis@volny.cz
- sbérna oprav - Karvina - Nové Mésto, Osvobozeni 1722, 735 06, tel.: 596 322 438
Hradec Kralové - ELEKTROSERVIS Sperk, Chelgického 279, 500 02, tel.: 495 537 521, e-mail: sperk-elektro@volny.cz
Karlovy Vary - KV elektroservis, Nam. E. Destinové 10, 360 09, tel.: 353 228 021, 605 906 932,
e-mail: zchvatal@volny.cz

Krnov - HROTA, Bartultovicka 1, 794 01, tel.: 554 611 756, e-mail: ehrota@email.cz

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

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

- sbérna oprav - Opava, H. Kvapilové 19, 746 01, tel.: 553 653 153
Liberec - VEKO-ELEKTRONIK, Rumjancevova 127/22, 460 01, tel.: 485 101 488, e-mail: vekoelektronik@volny.cz
Mlada Boleslav - Elektroservis Mula¢ s.r.o., Staroméstské nam. 9, 293 01, tel.: 326 324 721,

e-mail: 3melektro@seznam.cz
Olomouc - ELEKTRO SERVIS STEPANEK, Hodolanska 41, 772 00, tel.: 585 313 685, 604 983 006,
e-mail: servisele@volny.cz
Ostrava - Mar. Hory - V. ELEKTRONIK, Susilova 3, 709 00, tel.: 596 627 790, e-mail: velektronik@volny.cz
Ostrov n. Ohfi - S+M elektroservis, Nejda 29, 363 01, tel.: 353 844 514, 603 584 243,
e-mail: sm.elektroservis@email.cz
Plana nad Luznici - ELEKTROSERVIS, Primyslova 458, 391 11, tel.: 381 261 831, e-mail: elservis@iol.cz
- sbérna oprav - Sezimovo Usti - ELEKTROSERVIS, Lipova 602, 391 02, tel.: 775 598 885

Plzen (Roudnd) - SERVIS Feiferlik, Planska 2, 301 64, tel.: 377 522 240, 377 542 300, e-mail: mvsservis@mvsservis.cz
Trebi¢ - ELEKTROSERVIS, Smila Osovského 21, 674 01, tel.: 568 843 453, e-mail: elektro.brezina@mybox.cz
Usti n. L. - ERCE-ELEKTROINSTALA, Masarykova 153, 400 01, tel.: 472 743 635, e-mail: 140@erce.cz
Zlin - Louky - KOFR-ELSPO, U Drahy 144, 763 02, tel.: 577 102 424, e-mail: kofr.zlin@vol.cz

Qdjinud zasilejte vSechny opravy na adresu: ETA a.s., servis, Poli¢ska 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 zarucnej lehote vykonavaju tieto servisné firmy:
Banska Bystrica — ELSPO - Viliam Slank, Spojova 19, 974 01, tel.: 048/4135 535, email: elspo@slovanet.sk
Martin — X-TECH, Gorkého 2, 036 01, tel.: 043/4288 211, e-mail: servis@x-tech.sk
Namestovo — ZMJ - elektroservis, Vavrecka 240, 029 01, tel.: 0905/148 121, e-mail: zmj@orava.sk
- zberna oprav - Namestovo — ZMJ - elektroservis, Hatalova 341, 029 01, tel.: 0905/148 121,
e-mail: zmj@orava.sk
Nitra — ABC SERVIS, Stefanikova 50, 949 03, tel.: 037/6526 063, e-mail: abc@abc-servis.sk
PreSov - Lubotice — DJ Servis, Kalingiakova 2, 080 01, tel.: 051/7767 666, email: grejtak.djservis@stonline.sk
Rimavska Sobota — J.R.A., s.r.0., Povstania 10, 979 01, tel.: 047/5811 416, e-mail: bieltech@stonline.sk
SpiSska Nova Ves — VILLA MARKET, s.r.o., Duklianska 6, 052 01, tel.: 053/4421 857,
e-mail: villamarket.eta@stonline.sk
- zberna oprav - Kosice - VILLA MARKET, s.r.o., Komenského 39, 040 01, tel.: 0907/950 758
Tomasov — Viva servis, 1. Maja 19, 900 44, tel.: 0905/722 111, e-mail: vivaservis@zoznam.sk
- zberna oprav - Bratislava — Viva servis, Mytna 17, 810 05, tel.: 02/5249 1419,
e-mail: servis@mytna.eta.sk
Trenéin — ESON, s.r.o., Nam. Sv. Anny 20, 911 01, tel.: 032/6586 385, e-mail:eson@stonline.sk
Zilina — SERVIS elektrospotrebic¢ov, Dolny Val 132, 010 01, tel.: 041/5643 188, e-mail:baucekservis@orangemail.sk

Vsetky opravy v zdrucnej lehote z inych miest zasielajte na zaruény servis (vid zoznam vyse), ktory sa nachadza vo
vasom okoli, alebo spotrebi¢ zaneste do predajne, kde ste ho zakupili.
Opravy po zarucnej lehote zverte Specializovanym servisnym firmam.

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

Pri reklamaci v zarucni dobé se obracejte na servisy podle adres v navodu k obsluze. Vyrobek odeslete
nebo predejte osobné vZdy 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 pripojte 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 zaruénym
listom nebudu akceptované. K odoslanému vyrobku prilozte sprievodny list s udanim dévodu reklamacie
a SVOJU PRESNU ADRESU. Pri reklamécii v zaruénej lehote sa mdzZete 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 Za cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Wrobek 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

i 7149

Napéti  Napétie

mesicl ode dne prodeje spotrebiteli
mesiacov odo dria predaja spotrebitelovi

Série (vyrobni ¢islo)
Séria (vyrobné cislo)

~230V/=3V

Datum a TK zavodu

Datum a TK zavodu Lc =65 dB (A)
Datum prodeje Razitko prodejce a podpis
Datum predaja Peciatka predajcu a podpis
Guarantee certificate is valid only for Czech Republic and Slovak Republic.
'é Kupujici byl seznédmem s funkci a se zachdzenim s vyrobkem. §
% Kupujuci bol obozndameny s funkénostou a s obsluhou vyrobku. q
N ~
< Wrobek byl pred odeslénim ze zdvodu prezkousen. Vyrobce ruci za to, Ze vyrobek bude 33
W mit po celou dobu zdruky vlastnosti stanovené pfislusnymi technickymi normami za ‘%
2 toho predpokladu, Ze ho bude spotrebitel uZivat zplisobem, ktery je popsan v navodu. ©
S Na vady zplsobeng nespravnym pouZivanim vyrobku se zdruka nevztahuje. Adresy zarucnich ©
o opraven jsou uvedeny v navodu k obsluze. Poskytovanad zdruka se prodiuzuje o dobu, po
g kterou byl vyrobek v zdrucni opravé. Pro pripad vyméeny vyrobku nebo zruseni kupni smlouvy
S plati ustanoven/ obcanského zakoniku. Tento zaruéni list je zdroveri ,OsvédCenim
™~ 0 kompletnosti a jakosti vyrobku*.
>
O

Vyrobok bol pred odoslanim zo zdvodu preskusany. Vyrobca ruci za to, Ze vyrobok bude
mat po celu zaruénu lehotu viastnosti stanovené prislusnymi technickymi normami za
predpokladu, Ze ho bude spotrebitel pouZivat spésobom, ktory je opisany v navode na
obsluhu. Na chyby spdsobené nespravnym pouZivanim vyrobku sa zdruka nevztahuje.
Adresy zaru¢nych opravovni su 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
Tywo ETA 7149
Série

Zakézka Cislo

Datum
Razitko a podpis

Kupon é. 2
Ty ETA 7149
Série

Zakazka Cislo

Datum
Razitko a podpis

Kupon é. 3
Ty ETA 7149
Série

Zakazka cislo

Datum
Razitko a podpis
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