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¢! home bread
4 TIMER PROG

€) ONNCAHUE
1. Kyna 3a xna6 5. MNopanoxka 3a neyeHe Ha Garetu
2. Bbpkankn 6. 2 popmu 3a nedeHe Ha BareTn ¢
3. Kanak ¢ nposopeL, Heaanensatio nokpuTne
4. KoHTponHo Tabno
a. EkpaH 3a Bn3yanusauus Akcecoapu:
al. Hpmkatop 3a opopmsHe Ha 7. Hox
6aretuTe 8. MepuTtenHa nbxuua
a2. /1360p Ha meHI0 a. CyneHa nbxuua = C.J1.
a3. Hueo Ha npenuyaxe b. YaeHa nbxuua = 4.11.
a4. Mporpama 3a OT/I0XeH cTapT 9. Kyka 3a BafieHe Ha fjonatkute
ab5. [NokasBaHe Ha MUHYTUTE 10. Yetka
b. N360p Ha nporpama 11. MeputenHa yawa
c. N36op Ha nporpama
d. ByToHM 32 HacTpoBaHe Ha —
OT/IOXEHUs CTapT 1 Ha 4.a1 4 homebread | 4.a4
EeMﬂepaTypaTa 3a npgrpamm 12 4.22 4@ TIMER PRog 2 1L_4.35
e. LED vHaukatop 3a pa6ota Ha ypeaa . 7
f. BYTOH 3a BKJIlOYBaHE/N3KJIIOYBAHE 4 "8 :885‘ > 4.a6
g. HacTpoiiBaHe Ha cTeneHTa Ha 4.a3 4U >
npenuyaHe —_—
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® NMPABWUJIA 3A BESOIMNACHOCT

BAXXHU NPEANA3HUA MEPKMA

e TO3U eNnekTpoypen He e NnpeasunaeH
[a ce NoN3Ba C OTAesNieH TanmmMep 3a
OT/IOXEH CTapT WM OTAEesNHa
cucrtema 3a ONCTAHLUMOHEH
KOHTPO/.

e TO3K ypen e npeagHasHa4yeH camo
3a gomaluHa ynoTtpeba u He e
npegHasHadYeH 3a KOMepCuasnHu
Lenn, nopagn KOeTo rapaHuudara e
HeBasnaHa ako:

- ypeabn, ce n3non3Bea B
npodecrnoHanHn KYXHW B
MarasuvHu, odpucm un  gpyru
paboTHU cpeau;

- ako ce n3non3ea B

CEJICKOCTOMAHCKMN KbLLN

- OT KJINEHTUN B XOTENU, MOTENN U
Apyrv nogoodHm
coumanHu cpeau;

- B 6apoBe 1 3aKyCBaJsIHU.

e TO3M ypen He e HanpaBeH Oa ce
non3sa OT Xopa (BKIOYUTESHO
Aeua) ¢ NCuxXn4eckn, CETUBHUN U

©
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MEHTaNHW HepocTaTbun, UM OT
xopa 6e3 HeoOxoaMMmnTe 3HaAHUA U
onuT, 6e3 na 6baat HabnwgaBaHn
Nty na oe3 na OboaTt
MHCTPYKTMPAHW 3a Ha4dnMHa Ha
Non3BaHe Ha ypeaa OT YHOBEK, KOUTO
€ OTFOBOPEH 3a TsXHaTa CUMYPHOCT.
Heuarta 3agbmkmtenHo Tpsbea aa
Obaat HabnogaBaHu, 3a ga He ce
AOMyCHe Aa cu UurpaqT ¢ ypeaa.

e AKO 3axpaHBawmar kaben e
noBpeneH TOW  3a4bJ/IKUTESNTHO
TpabBa pa ce NnoAMEHM B ?
OTOPU3MpPaH CEPBUIEH LEHTBLP NN
OT KBanupuumpaH crneumanmnct, 3a
na ce n3berHe eBeHTyasieH PUCK.

e To3n ypen He e npeaBuaeH aa ce
non3ysa OT Aeua noa 8 roaunHm,
KaKTO MU XOpa C OrpaHMYeHun
drn3nveckmn n MEHTaJTHU
CNOCOOHOCTU M MO3HAHUSA, OCBEH
aKO HEe Cca WHCTPYKTUPAHU Wnnu
Hag3upaBaHn B OOpaBeHEeTO C
ypena n npenBapuTenHo
3anos3HaTu C eBeHTyanHuTe

o
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PUCKOBE.
Heuata He OuBa pga wurpaar c
enekTpoypena.

[la3zeTe ypepa wn 3axpaHBaLud
kaben n3ebH obcera Ha geua’

e Bawmnar ypen e npeaHasHa4veH
eJMHCTBEHO 3a AoMaluHa yrnotpeba
N HA 3aKPUTO, KaKTO U HA BUCO4YMHA
He no-ronama ot 4000 m.

e BHMMaHMe: pUCK OT HapaHsaBaHe
nopaau HenpaBwuiHa ynotpeba Ha
ypeaa.

e BHMMaHMEe: MOBBLPXHOCTTA Ha
HarpeBaTensa MU3nbyBa OCTaTb4Ha
TonnmHa cnep ynotpeoda.

e YpeobT He OmBa ga ce notangd B
TEYHOCTW.

e He npeBuwaBanMTe pno3arta Ha
CbCTaBKUTE YKa3aHu B peLenTtuTe.
B noaBUXHUA CbA, B MalUMHAaTA:

- He npeBuwasanTte KoOInM4eCcTBOTO
ot 1500 r TecTo,

- He npeBuwaBanTe KOIMYECTBOTO
o1 930 r 6pawiHO ” 15 maq.

o
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B TaBuTe 3a 6areTum: a

- He npuroteante noseye ot 450 rp.
TECTO HAaBEOHbX.

- He n3nonseante noseye ot 280 rp.
OpawlHO u 6 rp. Mas 3a efHo
NPUroTBsAHe.

¢ [I3non3sanTte Kbprna van BnaxHa
rbOa, 3a ga NoYmcTuTe 4YacTuTte,

KOUTO B/IN3AT B KOHTAKT C XpaHara.
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¢ BHUMATENHO NpoYeTeTe HCTPYKLMUTE Npean Aa
u3non3gate  ypeaa 3@ MbpBA  MbT:
NPOVN3BOANUTENST HE HOCU OTFOBOPHOCT B CITyyaid,
Ye YPeAbT He € U3NON3BaH CbriafHo
VHCTPYKUWUTE.
3a Bawa 6e30MacHOT TO3W ypes 0TroBaps Ha
BCWYKW CTAHAAPTM U PErynaTuBHU HOPMU
(OvipexTvBa 3a HUCBK BONTax, EnektpomarHmtHa
CbBMeCTUMOCT, Matepuann GesonacHu npw
nocer ¢ xpaHa, OkonHa cpega...).
M3nonsgaiite  ypeda  Bbpxy  ctabunHa
NOBBPXHOCT, Aaney OT Teyala Boaa, KosTo 6u
Morna fia ro Hanpbeka, KakTo 1 He B KYXHEHCKM
wkad, H1wa v nog padT.
YBepeTe ce, Ye HeOOXOAMMOTO 3axpaHBaHe
KOPECMOHAVPA C TOBA Ha BalLaTa eNnekTpuyecka
uHcTanauus.  EBeHTyanHa  rpewka  npu
BK/IOYBAHETO 6GW [OBena A0 aHynupaHe Ha
rapaHuvsTa Ha ypeaa.
BawmsT enektpoypen, TpsibBa Aa ce BKMO4N B
3a3eMeH KOHTakT. AKO TOBa € HEeBb3MOXHO,
BCEKV €AMH TOKOB yaap 61 Morbn fa HaHece
cepuvo3Ha nospeaa. 3a Bawara 6e3onacHoOCT
3a3eMABaHETO HA KOHTakTa Tpsbea fa
KOPECMOHAMPA CbC CbOTBETHUTE CTAaHAAPTM 38
€NeKTpUYecka NHcTanaLvs BbB Baluata CTpaHa.
To3u ypen, e NpeAHa3HayeH caMo 3a Non3eaqe
BbTPE, B AOMALLHYW yCnosus. He ro nsnonssaire
HaBbH.
Bcsiko 13non3eaHe ¢ koMepcuanHa Len uam B
paspe3 C  WHCTpykuuute 61 noseno Ao
npekpaTsiBaHe Ha yCnoBusiTa no rapaHuusTa.
M3knioyBaiTe ypeda, Korato MpUKNIOYNTE
paboTa unv npeam Aa ro noyucTsare.
He n3nonagaiite ypeaa korato:
- axpaHBalmaT kaben e AedekTeH unn HapaHeH
- Ypenbt e 6un mnanyckad Ha nofa v nokasea
BUAVMW 3HAUM Ha HME3NPaBHOCT UMW He
paboTw, kakTo TpsiOBa.
B €31 cnyyavn ypenbT Tps6Ba fa 6bae 3aHeceH
B Haii-6nn3kns CepBM3eH LIEHTBP, 3a fa ce
136erHe eBeHTyaneH puck.
BuxTe rapaHumoHHara kapTa.
Bcska apyra WHTEpBEHLMS C U3KIIOHYEHNE Ha
MOYUCTBAHE U eXelHeBHa NOAAPbXKa, TPGBa
[ia Ce U3BbPLLBA OT KBaMGULMPaH creumanmet
B OTOPU3NPAH CEPBU3EH LIEHTBP.
e He notansiiTe ypepa, lencena WM

HEEEE [la na3um oKonHata cpepa!
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3axpaHBalms kaben BbB BOAA WM HKakBa

[ipyra TeYHOCT.

He ocrassiite 3axpaHBaLums kaben aa Bucu v aa

6be [OCTBMEH 33 AeLa.

3axpbHBawmaT kaben He Tpsbea ga OGbae B

KOHTaKT C ropewuTte 4actu Ha Bawus ypen,

611130 10 W3TO4HWK HA TOMAMHA WAKU OCTPU

pb6oBe.

He mecteTe ypena fokato pabotu.

He pokoceaiite npo3opeua 3a HaGnioaeHue

no BpeMe u BeHara cnep, pabora c ypepa.

Mpo3opewLbT MOXeE Aa € MHOTO ropeL,.

He wusknioyBaiite ypepa kato  gbpnate

3axpaHBaLLus kaber.

M3nonssaiite yabmkuTen, KOMTO € B U3NPaBHO

CbCTOSHME 1 C LLencen 3a 3a3emMsiBaHe. YBepeTe

ce, Ye napameTpuTe Ha YAbIXUTENS OTrOBapsT

Ha Te3u, KOUTO Ca YyKadaHu BbPXY BaWMd

enekTpoypea.

He nocrassiite

€enekTpoypeau.

He u3nonsBaiite ypesa Kato CpeacTso 3a

3aTonnsHe.

He n3nonasaite ypesa 3a Apyry NpUroToBAEHNs

0CBEH 3a N6 1 CnaaKo.

He nocrassiiTe xapTusi, kapTu unv niactMaca B

YPEeZia v He CnaraiiTe HULLO BbPXY HEro.

B cnyuait, 4e HAKOS 4acT Ha ypeda ce 3ananm He

Ce onuTBalTE Aa 9 u3racute ¢ Boda. Maknoyete

ypena v 3bayLiueTe nnambLuTe C BaxHa kbpna.

3a Balwa 6e30MacHOCT 13Mon3BaiiTe akcecoapu

1 pe3epBHN 4acTW MpefHasHa4YeHn camo 3a

BaLUWs ypeq.

B kpas Ha nporpamara BMHaru nonaeairte

KYXHEHCKM pbKaBuUM 3a Ja XBaHeTe

TaBUYKaTa WM ropeLuuTe 4acTh Ha ypeaa.

YpenbT n akcecoapwbT 3a nmeyeHe cTasaT

MHOr0 ropeLuy o Bpeme Ha pa6ora.

Hvikora He nokpyBaiTe Bb3AyLIHUTE OTBOPYU.

BbaeTe MHOTO BHUMATENHW, MOXE Aa u3nese

napa, Korato OTBOpPWTE kanaka B Kpas uiau no

BPEME Ha nporpamara.

Korarto nonseare nporpama N 14 (cnapgko,

KOMMOT) BHUMaBaiTe ¢ napara u ropewure

NpBLCKU, KOraTo OTBapsTe Kanaka.

¢ MPYMEPHOTO HUBO Ha LyMa M3nU3aLl OT TO3W
ypen e 69 db.

ypesa  BupXy  Apyri

@® Mawnnata e u3paboTeHa OT PasNMuHN MaTepuany, KOUTO MoraT fia ce npedajaT Ha
BTOPVYHMN CYPOBVHN UK [la Ce PeLMKAMpaT.
2 Mpepaiite rv B NYHK T 32 CbGUpaHe Ha BTOPUYHM CYPOBMHM.

@
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€ NPEAU NbPBA YNOTPEBA

1. PasonakoBaHe

* PasonakoBaiiTe BalLus ypes, npubepeTe rapaHuMoHHaTa
KapTa M BHMMATEJSIHO npo4yeTeTe pPbLKOBOACTBOTO 3a
ynoTpeba npeay Aa non3earte 3a MbpPBU MbT.

e MocTaBeTe ypeda Bbpxy cTabunHa MOBBbPXHOCT.
N3BageTe akcecoapuTe W MaxHeTe CTukepuTe
HEe3aBMCMMO OTBBLH UM OTBBTPE Ha ypeaa.

006wy ycnosus

e ToBa NprcrnocobneHe e MHOro
OCTpO. ﬂ,p‘b)KTe ro BHUMATEJIHO.

2. MPEAV A N3MNON3BATE YPELA 3A [MTbPBU
I'I'bT'El A A

+ M3BageTe popmara 3a X156, KaTo A M3gbpnaTe Harope 3a
LpbXKaTa.

3.MouuncTBaHe Ha
Koprnyca
* MoyncteTe Koprnyca Ha
ypena ¢ BnaxHa kbpnau
noacyuwete nobpe. Jlek
MUpUC MOXe pa ce
yceTu, Korato nonssare
ypeAa 3a MbpBU MbT.
-Cnes ToBa  Harnacete
6bpKankuTe.

\I, CmecBaHeTo ce

> nono6psisa, ako
Obpkankute ca
pasnonoxeHn
efHa cpeLuy
apyra.
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4. MocTaBsiHe Ha
TaBn4ykKaTa

e CnoxeTe TaBuykata B
xnebonekapHaTa.

® HatucHete Hagony oT
nBeTe  CTpaHW  Ha
TaBuukarta, Ta 4ye TA ga
ce 3acTonopv OT AgeTe
cTpaHu B
xnebonekapHar.

- Pa3BuiiTe Kabena u ro
BK/lOYeTe B 3a3emeH
sl €NIEeKTPNYECKN KOHTaKT.
T « Cnep Kato uyeTe 3BYKOBUA
:SZ:i curHan, nporpama 1 nu
HacTpoiKkaTa 3a cCpeaHa
CTeneH Ha mpenuuaHe ce
nosBABaT Mo NoApasbrpaHe.

\\'/ 3a fa ce 3ano3sHaeTe C ypefa 3a xN1a6, B npenopbyBame fAa onuTate MbpBO C
peuenTata 3a OBMKHOBEH XJ1AB. 3a cnpaska, BuxTe ,[TIPOrPAMA 3A OB/IKHOBEH
XNAB” cTp. 21.

5. N360p Ha Nporpama (Buxre xapakTepucTukiTe B Tabauuata Ha ClefsallaTta
cTp.)

¢ CToiHOCTM Mo noapasbupaHe ce Nokas3eaT Ha AMCIIIEs 3a BCsKa efHa nporpama.
3atoBa Bue TpsibBa Aa n3bepeTe XenaHnTe HaCTPONKM PBYHO.
 136upaiikv nporpamMa npemMyHaBaTe Cepusi OT CThbKWU, KOWUTO CeaBaT eaHa cnes apyra.

e ByTOHLT “menu” BM no3BossBa Aa wuabupare
onpepeneH 6poi pasnuyHu nporpamn.Bcekn nbT,
Korato HatuckaTe OyToHa “menu”, HOMEPbBLT Ha
naHena Ha aucnnes ce NpuaBMXea KbM crieaBaliara
nporpama ot 1 no 16.

* BpemeTo KOpecnoHamMpaLlo ¢ nporpamara nanusa
Ha gucnnes.

@
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AKCECOAPU KPUTE NPEAJIOKEHUTE MPOMPAMU B MEHIOTO

1. bareta

lMporpamara 3a bareTu B1 N03B0/IABa fja C1 HaNpaBuTe Camu
6aretu.

Tazu nporpama ce u3nbJ/iHABa Ha 2 eTana.

181 eTan > OMecBaHe 1 BTacBaHe Ha TecToTo

2pu etan > MNeueHe

LnkbnbT Ha neyeHe cTaBa c/ef NOAroToBKaTa Ha
6areTute BN (3a Aa CM NOMOrHeTe 3a MPUroTBAHETO Ha
6areTuTe, LWle HamepuTe [OMbIHUTENHO PHKOBOACTBO 3a
odopmAHe € BallaTa MaluunHa 3a xnb).

2.Cnapka bareta

3a cnapkuTe xnebueta: BUEHCKN KUGINYKMN, MIEYHN
xne6eTta, Kupnuukn gp...

3. MeyeHe Ha
Bbaretn

Mporpama 3 nosBonABa fAa W3neuyete 6Garetute OT
npeaBapuUTeNHO NPUroTBeHO TecTo. MalwvHaTa He TpabBa Aa
ce ocTaBA 6e3 Ha/j30p NPU U3MONI3BaHETO Ha Nporpama 3. 3a
fa npekbCcHeTe LMKbNAa Npeau Kpas, Cnpete PbyHO
rporpamarta Ype3 NPOAb/IKUTENHOTO HaTWCKaHe Ha byToHa

4. NleceH xns6

Mporpama 4 e 3a 06MKHOBEH xn516, HO MOXe Aa 6bae
nonseaHa 3a NoBeyeTo B1aoBe X156 oT 6510 GpatlHo.

5. ®peHcku xna6

Mporpamata 5 kopecnoHauMpa C peuenta 3a
TPaAVILMOHEH, Xpyrnkas, GpeHckn xnsb.

6. MbaHo3bpHECT
xns6

Mporpamata 6 6u Tpsbeano na ce n3bupa, korato ce
nonsea NbIHO3bLPHECTO BpaLLHO.

7. Cnapbk xnsa6

Mporpamata 7 ce npenopbyBa npu peuentun
CcbAbpXaly noBeye Mas3HMHA W 3axap. AKO Bue
1n3non3Barte rotoBo TeCTO 3a KVId)J'IVI nnn mneyeH Xﬂﬂ6,
He HaBvLIaBaliTe konmyecTsoTo oT 1000r TecTo.

8. Bbp3 xns6

Mporpama 8 e cneuuanHo 3a peuenTa 3a cynep 6bp3
xns6. Boparta 3a Tasu peuenta,Tpsbsa pa ce 35° C
MaKCUMyM.

9. BesrnyreHos
xns6

IMporpamata xns6 6e3 ryTeH e, CneuvasnHo 3a rotosu
6e3rnyTeHoBU MUKCOBe. Tsi e NpeaHa3HadeHa 3a xopa,
KOUTO UMaT CcToMalHu npobnemu 1 umart
HETbPNUMOCT KbM [JlyTEHa B MHOrO OT cemeHata
(knTO, PBX, eyemuk, osec, KamyT, wnenta un ap.).
BuxTe ykasaHute cneuudukauMm Ha OnakoBkara.
TaBuykaTta Tpsabsa BMHarK aa 6bae 4o6pe noyncTewa,
3a fa ce n3berHe BCEKM PUCK OT 3aMbpCsiBaHe C Apyr
Bug 6pawHo. B cnyyaii Ha CTpuKTHa 6e3rnyTeHoBa
[AveTa, BHUMaBaiTe Masita, KosiTo usnonseare ga 6bae
CbLLO 6e3rnyTeHoBa. KoHcucTeHumsita oT
6e3rnyTeHoBM OpaliHa He npaBu TeCTOTO WAEASTHO.
TecToTO Ce nenu No CTeHWTe Ha cbia v Tpabea da
6ble OTCTpaHsBAaHO C MJacTMacoBa LunaTtyna.
BearnyteHoBoTO TecTo wWwe 6bae C MO-rbCTa
KOHCUCTEHLUMSI U MO JiernkaBoO B CpaBHEHWE C
06VKHOBEHMS XJ1516. 3a Tasu Nporpama e Ha/NyHo CaMo Terno
ot 1000 rp.

@

@
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10. Xns6 6e3 con
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AKCECOAPU OTKPUWTE NPEAJIOKEHUTE MPOrPAMU B MEHIOTO

HamanssaHeTo Ha KOHCymMaumaTa Ha CONn Hamansesa
puvcka oT CbpAe4HOCHA0BU 3abonsBaHns.

11. Xna6, 6orat Ha
Omera 3

To3n xnAa6 e 6GoraT Ha Omera 3 MacTHU KWUCENUHU
6naropapeHvie Ha 6anaHcpaHa 1 MbAHO3bPHECTa peLenTa
3a 3acmuiawy xns6. OMera 3 MacTHUTE KUCEIMHM Criomarar 3a
[06POTO GYHKLIMOHMPaHe Ha CbPfleYHO-Cbj0BaTa CCTeMa.

12. NpuroTesiHe
Ha xna6

Mporpamara e orpaHunyeHa 3a 10 oo 70 MuHyTH camo,
perynupyemMa Ha cTbrnkv oT no 10 MuHyT. Moxe na 6bae
n3bpaHa cama 1 13nos3eaHa:

A) B cbyeTaHVe ¢ nporpamara 3a TecTo.

B) 3a npetonnsaHe uny 3anuyaHe Ha xnsb, KOWTO Beye e
61N NPUroTBEH 1 € U3CTWHAI, AOKATO 1 Bun BCe oLle B
TaBuyKaTa.

B) 3a 3aBbpliBaHE HA M3NW4AHETO B Cnyyan, 4ye
eJ1eKTPUYECTBOTO € MPeKbCHAIo, AoKaTo xisba ce e
NpuroTesin

13. Tecto

Taaun nporpama He roTeun. Toa e nporpama 3a MeceHe
1 BTacBaHe Ha BCSIKO TECTO C Masi KaTo TeCTo 3a nuua
Hanpumep.

14. Kekc

Mporpama 14 Moxe Aa ce nonssa 3a HanpasaTa Ha
cnagkvwm u kekcoe ¢ Gaknynsep. MakcumanHoTo
KONMYEeCTBO TECTO Npu Hest e 1000r.

15. KonduTtiop

Mporpamata 15 aBTOMaTtMyHO rOTBM Mapmanag B
TaBuukata. MnoposeTe Tpsbea Aa ca 6e3 KOCTUKN U
Hapsa3aHu.

16. NacTta

Mporpama 16 camo mecu. Ta e npegHasHayeHa 3a
TecTa 6e3 Masi kaTo 3a lodka Hanpumep.
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O6bpHeTe BHUMaHMe: 3a Hail-fobpu pesyntatu ¢ BueHckm 6aretm, mona cnepBaiite
NHCTpYKuMnTe:

- CTyaeHa Bofja OT XNafunHuKa

- I'Ionyoﬁesmacneuo MNAKO OT XNaAWNHUKa

- BpalLHo OT XnaaunHNKa
- Maketye c go6aBkuTe

- Maketye c mas
- Macno Ha Ky64eTa OT XnagunHuka

fonss
g
1000 gr

1500 g
-~

START
STOP

6. 136mnpaHe Konnm4yecTBOTO Ha xN1s6a

¢ KonnyecTBOoTO € 3anoXeHo no nogpadbupaHe Ha
1500r. ToBa KONMYECTBO € MOKa3aHo C
nHGOpPMaUVOHHA Len.

® Hakoun peuenTtn He NO3BONABAT Aa Ce Hanpasu xns6 ot

750 rp.

* BuxTe peuenTtuTte 3a noseye nHpopmaums.

e Mporpamu 3, 9, 12, 13, 14, 15 n 16 Hamar

3apafeHn HaCTPOWMKM 3a KOJIMYECTBO.

3a nporpamm o1 1 o 2, MoXe fia ce u3bepar ABe Terna:

- okono 400 rp. 3a 1 neyeHe (0T 2 A0 4 oTAENHU XNAba), B TO3M
cnyvail ce BKAIOYBA CBETIMHHUAT WHAMKaTOp npep
0603HaueHmneTo 3a Terno Ao 750 rp.

- okono 800 rp. 3a 2 neyeHus (0T 4 fo 8 oTaeNHM xNA6a), B TO3M
ciyvail ce BKJIlOYBa CBETNIMHHMAT MHAMKaTOp npep
o0603HaueHmeTo 3a Terno Ao 1500 rp.

® HatucHete OyTOHa, 3a Aa 3apjagete M3bpaHoTo

Konn4ecTBo. Bb3MoxHM ca Tpu BapuaHta: 750r,
1000r n 1500r. MiHomkaTopHata CBETNMHA CBeTBa
cnep KaTo 3apafeTe HacTporkuTe.

7. N36upaHe cTeneHTa Ha npenvyaHe

e LlBeTbT Ha KopuykaTa e 3apaAeH no nopgpasbupaxe
cpeaeH.

® LIBeTbT Ha KopuukaTa He MOXe Ja ce 3aaasa npu
nporpamn 13, 15, 16. Bb3mMOXHU ca Tpu BapuaHTa
Ha n36op: CJTABO/CPEAHO/CUITHO.

* AKO uckaTe ga NnpomMeHuTe 3aJageHarta HacTporika,
HaTucHeTe GyToHa ), pokaTo cBeTAMHaTa Ha
MHIVKATOPA He OCBETU CbOTBETHATA HACTPoOKiKa

8.Crapt

-3a pa craptupate n3bpaHata nporpama, HaTucHeTe
6ytoHa ). Nporpamarta 3anousa. Ha ekpaHa ce n3nucea
BpeMeTpaeHeTo, CbOTBETCTBALWO HAa mporpamara.
MocnepoBatenHuTe €Tanu ce W3MbJHABAT aBTOMATUHYHO
e[iNH crep Apyr.

®

@
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9. Mporpama 3a OTN0XeH CTapT

«YpeabT MoXe fa ce nMporpaMupa Taka, 4e cMecTa fla e roToBa B Yaca, KOWTO cTe
unsbpanun npegsaputenHo, fo 15 yaca no-paHo.
OTNOXEeHUAT CTapT Ha Nporpamara He e HanuyeH 3a nporpamn 7,12, 15, 16, 17, 18, 19.

To3w eTan HacTbNBA, Crief KaTo 6bAe 36paHa Nporpamara, CTeNeHTa Ha NpenyaHe 1 TernoTo.
BpemeTo 3a n3nbiHeHWe Ha Nporpamarta ce U3nuUcBa Ha ekpaHa. Misuncnete nHtepsana ot
Bpeme OT MOMEHTa Ha CTapTMpaHe Ha Mporpamata o 4aca, KoraTo XefaeTe CMecTa Bu Aa e
roToBa. YpeAbT aBTOMATUYHO BK/IOUYBA MPOABIIKMUTESIHOCTTA Ha UMKAUTE Ha nporpamara. C
nomolyTa Ha 6ytoHuTte €3 1 €, 3apaiite sBpemeto (E) Harope u € Hagony). C eAHOKPaTHO
KpaTKo HaTicKaHe Ha OYTOHMTE MpPeMecTBaHeTo CTaBa CbC CTbnka oT 10 muH. C no-
NPOABKUTENHO HATUCKAHE, MPEeMECTBAHETO MPOABIKABA CbC CTHMKMA OT 10 MUH.

Mpumep 1: Ako cera e 20 4. 1 nckate xnA6BT BM Aa e roTos B 7:00 Y. Ha cneaBalyata CyTpuH,
nporpammpante 11 4. 00 MuH. ¢ nomowTa Ha 6yToHn €3 n €. HatucHete 6ytoH €. Ypeast
Lle n3aafe 3ByKOB CUrHa.

Ha ekpaHa ce n3nucsa PROG, a 2-Te TOYKM Ha Taimepa e 3amurat. O6paTHOTO 6poeHe
3anouBa. BKnousa ce CBETIMHHMAT UHAMKATOP 3a GYHKLVMOHMPaHe Ha ypeaa.

Ako ce obbpkaTe WM McKaTe [a NPOMEHWTe HacTpoWKkaTa Ha Yaca, HaTUCHeTe
npogbmkuTenHo GytoHa €, gokato u3gaje 3BYKOB curHan. Ha ekpaHa we ce usnuwe
BpeMmeTo no nopapasbupaHe.

MosTOpeTe pencraneto.

Mpumep 2: B cnyyan ¢ nporpamata 3a 1 6areTa, ako B MOMEHTa € 8 U. 1 nckare baretute Bu
pa ca rotoeu B 19 u,, ¢ nomowra Ha Gytonute €) n € nporpamupaiite 11 4. 00 MUH.
HatucHete 6ytoHa START/STOP. Lle uyeTe 3ByKOB curHan. Ha ekpaHa ce usnucea PROG, a 2-
Te TOUKM Ha TaiimMepa e 3amurat. ObpaTHOTO 6poeHe 3anouBa. Bkniousa ce CBETINHHMAT
MHAMKaTOPp 3a QYHKUVOHMpPaHe Ha ypefa. AKO ce obbpKaTe WK MCKaTe Aa NpOMeHUTe
HacTpolikaTa Ha 4aca, HaTWCHeTe MpoabxuTenHo GyToHa @), Aokato u3nape 3ByKOB
curHan. Ha ekpaHa Lie ce n3nuile BpemMeTo No noppasbrpaxe.

MNoBTOpeTe gencremeTo.

BHUMAHWE: Tpab6ea fa npensuante 47 MUH. Npeaun Kpaa Ha usnuyaHeTo (toecTt, 18 u. n 13
MWVH.) 3a JoopopMsHe Ha xnebueTaTa 1K, ako CTaBa BbMPOC 3a 2 neyeHus, 2x47 MUH. Npean
Kpas Ha nporpamara (ToecT, 17 u. 1 26 MUH.).

OTHOCHO BpeMeTo 3a M3nuuaHe, onpeaeneHo 3a ApyriTe NPorpamn 3a OTAeNHM xnabose,
HanpaseTe crpaBKa ¢ TabnuuaTta 3a BPeMeTo Ha 13nuyaHe Ha cTp. 316.

BpemeTo 3a goodopmsHe B Mporpamute 3a OTAENHW XNA60BE He e BKIIIOYEHO B
M34MCIEHNETO 33 BPEME MNPy OTIOKEHO CTapTUpaHe.

Hsikomn cbcTaBKm ce pasBanaT 6bp30. He n3nonsBaiitTe nporpammuTe C OTIOKEH CTapT 3a
peuenTy, CbAbPXKalM CeAHNTe CbCTABKMN: MPACHO MASAKO, ANLA, KNCeNOo MASAKO,
cupeHe, NpecHN NJIOAOBe.

Mpn 0TNOXKeH CTapT, TAXUAT PEXUM Cce aKTMBUPa aBTOMaTU4HO.
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10.Cton

® B kpas Ha nporpamMarta aBTOMaTU4YHO ce NosiBABa
0:00 Ha gucnnes. YyeBat ce nocnenoBaTesniHu
3BYKOBYW CUrHANW U CBETIMHHUST UHOMKATOP MUra.

e 3a ga ce cnpe cerawHarta nporpama uam oTMeHuTe
OTNOXeHNs CTapT, HaTucHeTe 6yToHa @) 3a 5 cek.

11. U3BaxkgaHe Ha
xnaba (Tasum cTbnka
HE BaXn 3a nevymsarta
ot Tabnuuara
LJMHOVBYAYANEH
xna6”)

«Cnep Kpas Ha UMKbna Ha
u3nuyaHe, U3KmioyeTe ypesa
OT 3axpaHBaHeTo.

+ M3BageTe dopmata 3a xn1a6,
KaTo A M3bpraTe Harope 3a
ApbxkaTa. BuHarv nsnonssaiire
pbKOXBaTKM, 3aloTo
apbxKata Ha dopmata 3a
XNA6 e ropeLya, CbLLO KaKTo 1
BbTpELIHATa YacT Ha Kanaka.

* i3aBagete xna6a u ro
ocTaBeTe BbPXY
peLueTka Aa U3CTuHe.

® BL3MOXHO € flonaTkute
3a MeceHe Ja ocTaHaT B
rotoema xnab, koraTto
TOW ce usBaxpa. B To3n
cnyy4alh  m3nonssamnte
KyKaTa KakTo cneaga:

>cnepn kato xns6bT e
n3BafeH ro nocrasete
Ha efHa CcTpaHa, [oKaTo
€ owe Tombn KaTo ro
AbPXWTE C nomoLla Ha
KyXHEHCKa pbKaBuLa.

>C apyrarta pbka
MYyLLIHETe KykaTa B ocTa
Ha  fonartkara 3a
MeceHe, nagbpnanTe s
BHMUMATENHO, 3a Jda
ocBoboauTe nonaTkaTa
3a MeceHe.

> MNoBTOpeTe onepauuaTa
3a gpyrara sonaTka.

> CnoxeTe xna6a Bbpxy

ckapa, 3a Ja U3CTuHe.
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¢@)NOUNCTBAHE U NOAAPBKKA

* M3knioyeTe ypena npeav noYMcTBaHe.

e ipbnHeTe kanaka ako wuckate pa pasbbpkarte
nNpoAyKTUTE.

e [ouncTeTe BCUYKM HYaCTU, Camns Ypea, 1 TaBnukaTa ¢
BflaxHa kbpna. MNoacywete gobpe.

® /I3muiiTe TaBnyKaTa v onaTkMTe 3a MeceHe ¢ Tonna
canyHeHa Boaa.

* AKO nonatkata OCTaHe 3aneneHa B TaBu4kaTa —
HakucHeTe 3a 5 — 10 MuHyTK.

e Ak0O e Heobxogumo
cBaneTe kanaka, 3a [Aa
ro uamuete ¢ Tomna
BOAA.

e He MuiiTe HUTO efHa YacT B CbAOMUSIIHA.

e He wn3nonseaite [OMaKUHCKM  MOYUCTBALLU
npenapatv, Apackawy rbOuykM UM ankoxon.
3non3Baiite Meka, BnaxHa roba.

® Hukora He notansanTe Kopryca uam kanaka.

* He n3nonsearite ypeaa 3a CbXpaHeHue Ha XpaHwu,
KaKTo 1 He GbpkaiTe B HEro ¢ MeTanHu npmubopwu, 3a
[a He HapaHWTe He3anensaLLoTo NoKpuTHe.
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GU,VIKHVI

Tabnuuata Ha cTp. 316-320 NokasBa PexrMma Ha pasfnyHUTE NPOrpamHN LNKIN.

MeceHe > CnupaHe > ByxBaHe > N3anuuane > 3aTonnsiHe

3a MosBonsiBa Ha BpemeTo TpaHcdhopmupa Mopabpxka xnsba

odopMsaHe  TecToTo Aa npes KoeTo TECTOTO B X196  TOMbj cnep,

CTpyKTypata no4uHe n ga mMaara 1 My naBa na3nunyaHe.

Ha TecTtoTo, nomobpu neiicTea, 3a 3natucra MpenopbynTenHo

Takayeja  Kadecteatacu pa graca Xpynkasa e xna6bT fa 6bae

6yxHe no- cnen TecToTompga  Kopuuka. 1n3BafeH BeaHara

nobpe. M3MECBaHeTO. pagrppHe cnep n3nuyaHeTo
cBOS apomar. My, NpU BCUHKN

cny4aun.
MeceHe:

XY} Mo Bpeme Ha umkbna n 3a nporpamunte 1,2,4,5,6,7,9, 10, 11, 14, Bue moxe
na nobasaTe CbCTaBKW: CyXU NIOLOBE WA SAKU, MACvHK, napyeta 6eKkoH n
[0.3BYKOB CUTHaJI BM MOKa3Ba B KO MOMEHT [ia Ce HamecuTe.

Mo Bpeme Ha M3MbJHEHWE Ha NporpamuTe, MOCOYEHW MO-rOpe, HaTUCHeTe eAHOKPaTHO
6yToH MENU (MEHIO), 3a pa pasbepeTe KONKO Bpeme OCTaBa Mpefu 3BYKOBWS CUTHan
,000aBKa Ha CbCTaBKN".

3a nporpamu 1 1 2 mona fa HatucHete 6yToH "MEHIO" gBa nbTy, 3a Aa pasbepeTe KONKO
Bpeme ocTaBa npefun odopmaHeTo Ha dppaH3enaTa.

\\/, HanpaseTe cnpaBka c 0606w1TeNHaTa TabnuLia Ha BpemMeHaTa 3a MOArOToBKa Ha CTpaHMLm 316-
320 n B KonoHara “ekcTpa”. Ta3n KONOHa NoKasBa BPeMETO, KOeTo Lie Ce NoABM Ha eKpaHa Ha
ypepa Bu, KOrato ce uye 3ByKOBUAT CUTHaJ.
3a ja 3HaeTe Mo-TOYHO C/ef] KOKO Bpeme Ce UyBa 3ByKOBVAT CUrHar, € A0CTaTbuHO fia 13BaguTe
BPEMETO OT KOJIOHa “eKcTpa” oT 06LLOTO BpeMe 3a MneyeHe.

Mp.:"ekcTpa”= 2:51 n"06wo Bpeme” = 3:13, CbCTaBKWUTe MoraT a 6baat fobaBeHn cnep 22 MUH.

3artonnaHe: 3a nporpamu 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, moxeTe Aa ocCTaBuTe
npurotoeneHnATa B ypega. EQHOYACOB UMKBA Ha 3aTonnsgHEe aBTOMATUYHO cnenga
na3nuyaHeTo. Aucnneat octasa Ha 0:00 3a eamH Yac No Bpeme Ha 3aTOMNSHETO U
CBETNIMHHUAT nHAMKaTop mura. B kpas Ha umkbna, To cnupa aBTOMaTUYHO Cneg
HAKOJIKO NnocieoBaTeiHn 3ByKOBU CUMHaI.

@ CHCTABKUTE

MasHuTe cbcTaBKM 1 01M0: Ma3HMTe CbCTaBKM NPaBAT X163 No-MeK 1 No-BKyceH. Taka Tou Lwe
e 3arasm CbC CbLOTO A0BPO KAYecTBO 3a MO-AbAro Bpeme. MpeKansBaHeTo C MasHK CbCTaBKM
3a6aBs BTacBaHeTo. AKO M3M0N13BaTe Macio, TpABBA fia CTe CUTypPHI, Ye TO € CTYAEHO, U FO HapeXeTe
Ha Ky6ueTa, 3a Aa ce pasnpefesnu no XOMOTeHeH HaunH B CMecTa. He cnaraiite pasToneHo macno.
/36sreaiite Ma3HUTe CbCTaBKM f4a BNM3AT B KOHTAKT C ManATa, 3aL40TO Ma3HUHATA MOXe f4a Nonpeyun
Ha MasTa fia noeme BOpa.

Alya: Auata NpaBaT TecToTo No-60rato, NOAOBPABAT LiBETa Ha XNA6a U cnoco6CTBaT 3a 4O6POTO
pa3sBUTME Ha CpefHaTa My YacT. B peLienTuTe ce NpeABIKAa CPEAHO KONIMYECTBO Ha ALaTa 0kono 50
rp., aKO ca Mo-eApu — yBeNMyeTe TEYHOCTTA; ako ca NMo-ApebHM, TpAGBa Aa ce U3non3ea no-Manko
TEYHOCT.

Mnsko: Moxe Aa U3nonsBate KakTo NPACHO MIAKO (CTYAEHO, aKo B peLienTaTa He € MOCOYEHO ApYro)
WK MASKO Ha Npax. MNAKoTo MMa, CbLo Taka, emynrvpaly edpeKT, KONTo NO3BONABA NOMyYaBaHETO
Ha Mo-paBHOMEPHY MEXYPYUETa, @ OTTaM 1 Ha A0OBP BbHLLEH BIA Ha cpedata Ha xnsba.

®

@
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Bopa: Bopata pexuppatipa 1 akTBupa maaTa. EfHOBpeMeHHO C TOBa, TA XAPaTMpa HULLECTETO Ha
6paluHOTO 1 CNoco6CTBa 3a 06pa3yBaHETO Ha CpefjaTa Ha xnaba. Boaata Moxe ia ce 3amMeHM, U3LANo
VAN OT 4acTu, C MAAKO WK APYT BIA TeuHoCT. Temnepatypa: BuxTe Naparpada B YacTTa,NoAroToBKa
Ha peuenTute” (cTp. 18).

BpaluHo: Ternoto Ha 6pallHOTO Bapupa 3HAYMTENHO B 3aBUCMMOCT OT BMAA Ha W3MON3BaHOTO
6paLuHo. B 3aBMCMMOCT OT KayecTBOTO Ha 6PaLUHOTO, Pe3ynTaTuTe OT U3NMYAHETO Ha xnAba moraT
CbLUO TaKa Aa ca fOCTa PasnnyHU. CbxpaHaBaliTe 6palHOTO B XePMETUYECKN 3aTBOPEH Cbf, 3aLOTO
TO pearnpa Ha npoMeHNTe B aTMOCHEPHUTE YCOBUS, KaTo Noema Barata uiv o6paTHo, Kato A ry6u.
3a npepnouuTaHe e Aa m3nonsgate 6pallHO, 0603HaYeHO KaTo ,0bp30 BTACBALO’, ,3a XNEOHU
usgenua” nin ,xne6apcko’, BMeCTo o6UKHOBEHO GpallHO. [l06aBAHETO Ha OBECEHN ARKMW, TPULM,
MLWEHWYeH 3apOANLL, PbX AN LieNn 3bpHa B XNeBHOTO TECTO Le AOBEeAe A0 MOJly4aBaHeTo Ha no-
TEXbK U NO-MasIKo byxHan xnsb.

MNpenopbusa ce n TO Ha 6f T55, ocBeH aKo B pelienTaTa He € N0COYEHO ApYro.
5

Ako n3nonssate cmec ot pa C 3a xna6 nnu KIII¢IWI‘IKIII wnn 3a

P

MneyYeH xnA6, He npesuLaBaiiTe 1000 rp. Tecto o6w0. Hanpasete cny CnpenopbKuTe Ha
NpoM3BOANTENA OTHOCHO ynoTpebaTa Ha GpalIHOTO B HacToAWMTE cMech. [IpecABaHeToO Ha
6pallHOTO CbLO Ce OTpa3ABa Ha pe3ynTaTuTe: KOMKOTO MO-MbIHO3bPHECTO e BpallHOTO (ToecT,
CbAbPXKALLO YacTV OT 0OBMBKaTa Ha MUWEHUYHNTE 3bpHa), TECTOTO Lie Ce NOBAUTHe Mo-Manko u
XNAGBT Wie e no-cout.

3axap: npepnounTaiiTe ynotpe6ara Ha 6sna 1 kadssa 3axap win Ha Mea. He n3non3saiite 3axap Ha
6Gyuku. 3axapTa NoAxpaHea MasTa, NpuaaBa 4o6bP NPUBKYC Ha xisiGa 1 NogobpsBa 3annyaHeTo Ha
KopuuKata my.

Con: TA NpuAaBa BKYC Ha XpaHaTa 1 M03BoABa PEryNMpaHeTo Ha AENCTBUETO Ha MasTa. TA He TpAbBa
JAa BNN3a B KOHTAKT C MasiTa. barogapeHue Ha conTa, TECTOTO CTaBa TBbPAO, KOMMAKTHO 1 He BTacBa
npekaneHo 6bp30. OcseH ToBa, conTa NofoGpsBa CTPYKTypaTa Ha TeCToTo.

Mas: ManTa 3a xns6 ce npeanara B pasnuyHu ¢opmu: npacHa nop ¢opmata Ha manku Kybueta, cyxa
aKTMBHa 3a pexwapaTupaHe 1AM cyxa rotosa 3a HesabasHa ynotpeba. MasTa ce npogasa B no-
ronemu KonMyecTsa (nod Gopmara Ha NpbUKa MK CbBCEM NPACHa, PeAHa3HauyeHa 3a ynotpeta BbB
bypHNUTE), HO Bre MOXETE fia C1 KynuTe NpACHa Mas oT Hal-6nu3kata dypHa 3a xnsb. NpacHata u
cyxaTa, roToBa 3a ynotpeba Mmas, TpsAbBa OMPEKTHO Aa ce cume BbB Gpopmata 3a xnab Ha ypeaa
3aefHO C ApyruTe CbCTaBku. Bce mak He 3abpassitTe fobpe fa pastpuete npAcHaTa Mas Mexay
npbCTUTE CU, 33 43 YNecH!Te pasnpbeaaHeTo 1. Camo cyxata akTBHa mMas (Ha rpaHynv) Tpsibea Aa
ce pa3bbpKa C ManKo XnaAka Boa Npepn fAa ce nnonssa. TemnepaTypaTa Ha Bopata TpAGBa Aa e
okono 35°C, ako e Mo-HCKa, ManTa Lle oTc1abu epeKTUBHOCTTa CU, a ako e NO-BICOKa Ma pUCK Aa
3ary6u akTMBHOCTTa ci. BbpieTe BHUMATENHM 1 cnasBaitTe NpeAn1caH1Te 03K, KaTo NpeLieHaBaTe
KaK [la YMHOXMTe KONMYecTBaTa, B Clyyall Ye M3ron3Bate MpACHa Mas (BWKTe CpaBHUTENHaTa
Tabnuua no-gony).

PasHocmoliHu Konuyecmaa/meana mexdy Cyxama u npacHama mas:
Cyxa MaA (B KapeHU NbKNYKK)
1,5 2 25 3 35 4 45 5
MpsAcHa mas (8 rp.)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

[lo6aBKuTe (CylWleHM nnopfoBe, MACNMHU, HATPOLIEH WOKOnag M Ap.): MoxeTe Aa
nepcoHanm3vpate peuenTuTe Cu, KaTo M3MNon3BaTe BCAKAKBU JOMbIHUTENHU CbCTaBKW MO Ball
BKYC, KaTo BH/MaBaTe 3a CNiefiHOTO:

> [1a U34aKBaTe 3BYKOBUA CWrHan 3a A06aBAHe Ha CbCTaBKMTE, 0COOEHO 3a NO-KPEXKHTE OT TAX,

> Hall-TBbpANTe 3bpHa (KaTo NIeHa 1nn Cycama) Moxe fla ce CNIoXKaT OLLe B HaYaoTo Ha 3amMecBaHeTo
Ha TecToTo, C Lien fia ce ynecHu pabotata Ha ypesia (Hanpumep Npw OTNOXeH CTapT),

> 3amMpa3eTe napyeHLiaTa HaTPOLUEH LIOKONag, 3a fia 3ana3aT Gopmata i Mo BpeMe Ha MeCEHETo,

> [1a u3LeauTe CbCTaBKWUTE, KOUTO Ca NpeKaneHo BRaXHW WM NpeKaneHo MasHu (MacauHu wunu
CnaHvHa Hanpumep), Aa v NOACYLWWTE BbPXY MOMMBATENHA XapTUA W NeKo Aa ' oBanATe NeKko B
6palLHO 3a N0-[O6POTO M pa3mMeCcBaHe 1 NoslyYaBaHe Ha XOMOTEHHa CMec,

> [1a He cnarate CbCTaBKWTE B MpeKaneHo rofeMm KOMYecTBa, 3alloTo Taka ce Cb3faBa OmacHOCT
TECTOTO J1a He BTaca KakTo TpAGBa, Cna3BaiiTe yKasaHuTe B peLienTuTe KonmyecTsa,

> [1a He n3cmngate [o6aBKy 13BbH popmaTa 3a xnsb.

o

@
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@ MpakTuyeckm cbBeTU

1. MNMpuroTesHe

® Bcuuky CbCTaBkuM, KOUTO n3nonaearte TpsbBa ga ca Ha cTaiiHa TemnepaTypa v aa ca
TOYHO NpeTerneHn. Pasmepﬂaaue'ro Ha Te4YHOCTM C Yalua e YCJIOBHO. U3nonseaiite
Ao3aTtopa OT KOMIJieKkTa, 3a Aa pa3smepsaBarte B C.J1. OT eAHaTa CTpaHa U B 4..1. OT
ApyraTta cTpaHa. AKO MepkuTe, KOMTO Nnon3BaTe He ca NpaBuiHW, ToBa 6u JoBENO A0
nown peaynrtaTu.

Cnepgavite TO31 pef, Ha NPUroTBsiHe

> TeyHocTv (Macno, Macno, siua, BoAA, MIISIKO) > Mngsiko Ha npax

>Con > CneuvpuyH1 TBbPY CbCTaBKU
> 3axap > BpalLLHO - BTOpaTa NnosiosunHa
> BpalLHo — mspBaTa nonoBsvHa > Mas

® TOYHOCTTa Ha M3MepPBaHe Ha KONMYECTBOTO Ha GpalIHOTO € MHOro BaxHa. ETo 3auwo

6palHoTo TpsiGBa Ja Ce CbMNOCTaBs B 3aBUCUMOCT OT TUna 6paLlHo, KOWTO ce Nonssa.

M3non3eaHeTo Ha NPsiCHa 1 Cyxa Masi CbLLO BAWsie NPU NPUroTBsAIHETO. He nanonaesarite

6GaknyneBep, OCBEH B PeLENTUTE, B KOMTO € nocodeHo. OTBOPEH NakeT mas Tpsbea aAa

6bae 13non3BaH B paMmkmTe Ha 48 yaca.

3a fa He nonpeynTe Ha TecToTo Aa ByxHe fobpe B1 NpenopbyBamMe Aa CHOXUTE BCUYKN

CbCTaBKU B TaBMyKkaTa OLLe B HA4anoTo 1 A He OTBapsiTe kanaka, OCBEH B CnyyauTe, B

KouTo e oT6ens3aHo ToBa. CneapaiTe TOYHO NOCNENOBATENHOCTTA U KONMYECTBOTO Ha

CbCTaBKUTE MOCOYEHU B peuenTarta. [MbpBO TEYHOCTUTE, MOCNe APYrUTe CbCTaBKW.

Masita Hu TpsiGBa fAa BIM3a B CbNIPUKOCHOBEHUE C TEYHOCTUTE, 3axapTa U conTa.

MpuroTBsaHeTo Ha xnsba ce BAMsie MHOro OT TemnepaTtypaTta U BnaxHocTtra. B

cnyyaih Ha BMCOKa TemnepaTtypa W3Mnon3BaiiTe TEYHOCTM, KOUTO ca Mo-XagHu OT

HOPManHoOTO. AKO MbK € CTyAEHO Le e Aobpe Aa 3aTonauTe Neko BoaaTa Uin MaskoTo

(He noseuye oT 35°C). 3a onTMmaneH pes3ynTaT Bu NpenopbuyBame fa CbbroaaBaTe

LANOCTHa TemnepaTypa oT 60°C (TemnepaTypa Ha BoAaTa + TemnepaTtypa Ha 6pallHoTo +

CTallHa Temnepatypa). Mpumep: ako cTanHaTa TemnepaTypa Ha BawwuA gom e 19°C,

npoBsepeTe fanu TemMnepaTtypata Ha 6pawHoTo e 19°C, a TemnepaTypaTa Ha BofaTa e 22°C

(19 + 19 + 22 = 60°C).

Chblu0 TaKa, MOHSKOra lie e HY)XHO Aa NpoBepsiBaTe CbCTOSHUETO Ha TEeCTOTO

npeayv BTOPOTO MeceHe: To TpsioBa Aa opopmu rnajka Tonka, KosiTo aa He ce fenu no

CTEHWTE Ha TaBuykKaTa.

> aKo LSNOTO KOMMYEeCTBO GpaLLHO He € OMECEHO B TECTO, A0GaBeTe OLLEe MasIKO BOAA.

> aKo TeCTOTO e TBbPAE MOKPO 1 3anenBsa no cTeHuTe e Tpsabsa Aa nobasnTe Manko

6paLLHo.

TakvBa kopekummn TpsibBa Aa ce NPaBaT Manko No-Masko ( He noseye oT 1 C.n. BCEKU MbT)

1 TpsGBa Aa ce BUAM Janu Ma HKakBo Nofo6peHVie Npeay Aa ce NPOABLIIXM.

* YecTa rpeluka e ga ce cMsTa, Ye A,00aBSIHETO HA NOBeYe Mas Lie Hakapa xnis6a aa
GyxHe noeeye. [pekaneHo MHOro Mas 61 Hanpasuna CTPYKTypaTa Ha TECTOTO TBbPAE
kpexka. To we 6yxHe TBbpAE MHOrO 1 Nochne Le CnagHe no BpeMe Ha nevyeHeto. Bue
MOXETe Aa onpenenunTe CTPYKTypaTa Ha TeCTOTO NPeam NeyYeHe KaTo ro HaTUCHETE NIeKo
C npbCTM: TecToTo TpabBa Aa ObAe NEKO enacTUyHO W cneaguTe OT NPLCTUTE Ja ce
CKPUWSIT Nleka no-neka.

® pn 0bOPMSHETO HA TECTOTO, TO He TPsIGBa Aa Ce MECU TBbPAE AbAro, MHaye Aa He 6bae
nosy4MTe O4YaKkBaHWUTE Pe3ynTaT cnes U3nmyaHeTo.

2. lanonsBaHe Ha xnebornekapHaTta

¢ B cnyuaii, 4e cnpe eNneKTpMYecTBOTO: ako MO BpeMe Ha LyKbia NporpaMara npekbcHe,
3apaau cnvpaHe Ha eNekTpPMYeCcTBOTO UK HAKakBa Apyra HaMeca MalumHaTta nputexasa 7
MWHYTHa 3aLUWTa, Npe3 KOSiTO HacTpolkuTe ca 3anaseHu. LivkbnbT 3anousa OT Tam OT
KbAEeTo e crpsin. Cnepn M3TM4aHETO Ha TOBA BPEME HACTPOMKMTE Ce ryosT.

e AKO nMycHeTe ABe NporpaMmu eaHa cnep, Apyra usvakaiite 1 yac npeaum aa
cTapTupaTe BTopaTa, 3a Ca MOXe ypeabT Aa u3cTvHe nobpe. B npoTtveeH cnyyait Ha
avicnnes Le ce nosieu ko, 3a rpeluka EO1 (¢ usknioueHve Ha nporpamm 11 12).

* 3a nporpamata 3a 6areTu crnej etanuTe Ha MeCeHe 1 BTacBaHe Ha TecToTo, TpAbGBa fja
13non3Bate TeCTOTO BM [0 €AVH YacC Clefl YyBaHeTO Ha 3ByKoBuTe curHanw. Cnep ToBa,
MallMHaTa ce pectapTupa cama 1 nporpamarta 3a 6areTv nsuessa.

®

@
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@ NMPUrOTBAHE N HAMPABA HA BATETUTE

3a pa ocbuiecTBUTE TOBa, We TpA6GBa Aa MOHTMpaTe cneunanHUTe NPUCTaBKU
(akcecoapm), npeaHasHayeHn 3a Tasum uen: 1 nopnoxka 3a nevyeHe Ha 6aretm (5),
2 TaBUYKK 3a ney Ha 6areTn (6), 1 HOX 3a Hape3u (7) u 1 yetuuua (11).

1. Kak ga mecute 1 HabyxBaTe BalLETO TECTO

+ BknloyeTe ypepa 3a xnA6 KbM 3axpaHBaHeTo.

« Cnep KaTo uyeTe 3ByKOBUA CUrHaJ, Ha AUCTIEA Le ce n3nuwe
nporpama 1, KoATo e Mporpamata no nogpas6brpaHe.

« MI36epeTe cTeneHTa Ha NpenvyaHe.

+He BM cbBeTBamMe Aa nevete camo Ha €AHO HMBO, TbIl KaTo
MHaye KOpWYKaTa LLie e NpeKaseHo npeneyeHa.

+ AKo ucKaTe fa non3gate onuuATa 3a M3NMuYaHe Ha 2 MapTUAM:
npenopbyBa ce Aa 0popmMUTE BCUYKUTE CU XN1A60BE 1 Aa 3anasute
NoNOBMHATA OT TAX B XNAaAWIHWKA 33 C/IeABALLOTO NeyeHe.

+ Hatuctete 6ytoHa ). VHankaTopbT 3a dyHKUMOHMPaHE Ha
ypepa Ll CBETHe, a 2-Te TOUKW Ha TaliMepa Le 3amurar. 3anousa
LIMKBTBT MECEHe Ha TeCTOTO, MOC/eABaH OT LMKbNIa BTacBaHe.

3 4

3abenexku:
- Mo Bpeme Ha LMKb/Ia Ha MeceHe e HOPMAJTHO HAKOW MecTa Aa
He ca Bce ole fJo6pe pasmeceHn.

- Korato nogrotoBkata Ha xnebHaTta cMecC e Beye 3aBbpLUEHa,
ypenwsT 3a X116 NpemrHaBa B peXxumM Ha U3dakeaHe. Mopeavua
3BYKOBM CWTHanM LlWe BW W3BECTAT, 4Ye OMECBAHeTO 1
BTaCBAHETO Ha TeCTOTO Ca 3aBbPLWWAN M MHAMKATOPBT 3a
byHKUMOHUpaHe Ha ypepa we 3amura. CBETAVHHMAT
VHAMKaTOP 3a 0pOpMAHETO Ha ppaH3enaTa cBeTBa.

CneppBaiiku CTbMKUTEe Ha MeceHe u OGyxBaHe Ha TecToTo Bue TpaGBa pa
u3nonseare Tectoto 1 yac cnen 3ByKoBUTEe curHanu. Cnep, ToBa mMaluMHaTa
Hy/IMpa BpeMeTo M cnupa nporpamarta. B Tosm cnyuain npenopbuBame Aa
n3nonssare nporpama 7, KOATO e Nporpamara 3a usnuyaHe Ha ppaHsenu.

2. Mpumep 3a HanpaBa 1 13NrYaHe Ha 6aretu

3a nomouy, U3nNon3BalTe HaNMYHUTE CbBeTU 3a opopmaHe Ha Garetn. Hue we Bu
nokaxem Kak paboTu xnebonekapHara, Taka Ye cref, HIKOJIKO ONuTa LLie uMaTe Ball
coGcTBeH xna6. CnepBaiite CTLNKUTE U pe3ynTaTa e rapaHTMpaH.

- i3BapeTe popmara 3a xns6 OT ypeaa.

- MopbceTe neko ¢ 6palHo pPaboTHUA BM MNIOT.

-N3BapeTte TecToTO OT QopmaTta 3a xniAb ¥ ro ocraBete Ha
paboTHMA Nnort.

+ OdopmeTe TeCTOTO Ha TOMKa 1 C MOMOLLTA Ha HOX o pasgenere
Ha 4 TeCTEeHW TOMKW.

- LLle nonyumTe 4 TeCTeHM TOMKM C eAHAKBO TEr/0, KOWTO TPsOBa Aa
odpopmuTe Ha bareTu.

3a no-nyxkaBu 6areTu octaBeTe TeCTeHUTe TONKMN Aa NPecToAaT 10 MUHYTU, Npean Aa
rm goodpopmure.

MonyuyeHata AbMKMHA Ha 6Gareta TpAGBa Aa CboOTBeTCTBAa Ha pasmepa Ha
He3anenBaujaTa TaBMYKa (npubnusurenHo 18 cm).

@

@
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MoxeTe fa pasHoo6pasuTe BKyca Ha xna6a, KaTo ro ykpacure no Baiwu BKyc. 3a Ta3u
uen, AOCTaTbYHO e Aa OBNaXKHWUTE 1 cnep TOBa Aa OBanATe Tonkute B cycamoso unu B ({:{€}
MaKoBO ceme.

-Cnep Kato odopmute 6aretute, rm nocTaBeTe BbPXY
He3anensawyyTe TaBUYKM.

MscTOTO Ha CbefiMHEHMNe Ha TecToTo Ha 6areTuTe Tpsa6Ba fa ce Hamupa otgony.

+ 32 Bb3MOXHO Hall-pobbp pesynTar,
HanpaBeTe AMaroHaneH Hapes
oTrope Ha BCsAKa 6areTa ¢ Ha3bbeH
HOX UNW C NPefoCTaBeHUA HOX 3a
Hapes3u, Taka 4e fa ce monyuu
oteop oT 1 cm.

MoxeTe fa pa3sHoo6pasuTte BbHWHMNA BUA Ha 6areTuTe, KaTo HanpaBuTe Hapesu C
HOXWLA No uAnarta il AbKUHA.

- C nomolLTa Ha NpefocTaBeHaTa KyXHEHCKa YeTunla HamaxeTe OBMIHO ropHaTa YacT Ha
BCAKa 6areTa, KaTo 13bAreaTe o6pasyBaHeToO Ha BOAA B He3anensawuTe TaBUuKm.

- lMocTtaBeTe 2-Te He3anenBaluTe TaBUYKW, B KOUTO ca MocTaBeHU 6aretute, BbpXy
nopsioxKara.

« MocTaBeTe nognoxKarta 3a 6areTv B ypeaa Ha MACTOTO Ha popmara 3a xnsb.

- OTHOBO HaTucHeTe byToHa () 3a fa pecTapTupaTte Nporpamara v 4a 3aroyHe NeyeHeTo Ha
6aretue.

« B Kpas Ha LMKbNa Ha NeyeHe, MoXeTe Aa n3buparte mexay 2 onuuun:

eAHOBPEeMEeHHO n3nuy4aHe Ha 4 6aretun

« M3KknioueTe malumHaTa 3a xn46 OT 3axpaHBaHeTo. V3BaaeTe nofsioxKata 3a 6areTu.

« BriHarv n3nonssanTe pbKOXBATKM, 3aLLOTO MOAOXKKATA € MHOTO ropelya.

- VI3BafieTe bareTnTe OT He3anenBsaLyuTe TaBUYKM 1 T OCTaBeTe fla Ce OX/IafAT BbpXY peLueTKa.

efHOBpeMeHHO n3nuyaHe Ha 8 6areTn (2x4)

+ W3kniouete ype,u,a OT 3axpaHBaHeTo. BuHary n3non3Baite PbKOXBATKM, 3aWOTO

nogJIoXKKaTa € MHOTO ropelua.

- W3BapeTe GareTute OT He3anenBaLmTe TaBUYKM 1 M OCTaBeTe Aa
ce OXJIafAT BbPXY HAKaKBa CKapa.

- B3emeTte octaHanute 4 GareTu OT XnafwiHWKa (Ha KouTo CTe
HarnpaBwAM HAaPe3M 1 CTe HamMa3anu NPeLBaPUTENTHO).

- HapepgeTe rv Bbpxy TaBUuKMTe (BHMaBalTe fja He Ce N3ropuTe).

- CnoxeTe 06paTHO MOAMOXKKATA B ypefa U HaTUCHETE OTHOBO
6yToHa )

« Cnefy KaTo NPUKITIOUM NEYEHETO, M3KIIOUETE Ypesia OT 3aXpaHBaHEeTo.

« \3BapeTe GareTuTe OT He3anenBaLMTe TaBUYKU 1 T OCTaBETE fa
Ce OXNaAAT BbPXY peLueTKa.

)

@
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NYZ
G2 OCHOBEH XJI61B (nPOrPAMA 4)
KJ1. > KadeHa nbxKuuka 3a pa 3anouHeTe pelienTaTa By, HafpaBeTe crpaska C
cJ1. > CyneHa Abxuua etanuTe oT 1 Ao 7 Ha naparpa¢ “ynotpeba’”.
- Cnep ToBa, 3a fJa CTapTupaTe nporpamara 3a
& Kopuka > Cpena OCHOBEH  X/1flb, | HaTucHeTe  6yToHA
© EpuHuuHo Terno CBETNMHHUAT MHAUKATOP 3a GpYHKLMOHMPaHe CBeTBa.
> 1000 rp. [lBeTe bronyeTa Ha TalimMepa 3anoysat ga Murar.
LiukbnbT 3anousa.
CbcTaBKM
Onvo > 2 c.n.
Bopa > 325 mn.
Con > 2 K.
3axap > 2 ca. START“
Cyxo MAAKO > 2,5 .. STOP
BpatuHo T55 > 600 rp.
LexvppatupaHa masa > 1,5
KJ1. 3 B Kpas Ha uMKbna, HanpaseTe cripaBKka ¢ eTan 11.
BAXHO: Ha cbwma npuHUMN, MoXeTe pa
HanpaBuTe ApPYrn peuentn 3a TPagNLNOHHMN
xnabose: ®OpeHcku xna6, MNbnHO3bPHECT XnA6,
Cnapbk xna6, bbp3 xna6, Xna6 6e3 rnyTteH,
Be3coneH xnn6, 3a ToBa e AOCTaTbYHO Aa u3bepete
CbOTBETHaTa Nporpama 4pes 6yToHa 3a MeHIoTO.
X172

@BAFETM (MPOTPAMA 1)

3a pa HanpaBuTe 4 6areTui no okono 100 rp. BcAKa

K. > KadeHa nbxunuka 3a Aa HanpaBuTe Tasn peLenTa, HanmpaBeTe cCrpaBKa C
c.ni.> CyneHa nbxKuua naparpa¢ 9 "MpuroTesAHe 1 Hanpasa Ha bareTuTe”.

M, 3a panpupagete noseye MeKoTa Ha cpefiaTa Ha
6aretnte Bu, npubaBete 1 C.Ji. ONO KbBM
peuentata Bu. AKO WcKate pa npupagerte

) Kopuuka > CpepgHa

CbcrapKm noBeye UBAT Ha 4-Te BU XnAba, npubaseTe Kbm
Bopa > 170 mn. CbCTaBKUTE BU 2 K.J1. 3aXap.
Con > 1kn.

BpatuHo T55 > 280 rp.
[exnppatvipaHa maa > 1 K.
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© YNbTBAHE 3A NO-A0EPU PE3YJITATU a
1. 3A XIABOBETE

NPOBNEMU
He nonyyaBare XnabbT
Y Lkl Xna6bT | cnafa, | Xns6bT He | Kopudkata | BuHwHoe | Otropeu
Tasu Tabnuua we Bu OyxBa | cnep kaTo byxsa Hee kadsiB, HO | OT CTpaHu
nomorwe. TBbpAe| e 6yxHan | AocTaTby- | AOCTATHYHO | BLIPEWHO | X16bLT e
MHOFO | TBbpAe HO anatucTa | He e uaneyeH | HaBpaLuHeH
MHOTO
NPVYMHM | IV [ | [ ] - -
BYTOHLT e 61N HaTVCHaT Mo o
BPEME Ha NPUrOTBSHETO
BpaLLHOTO He € AOCTaTbYHO [ )
Tebpae MHOro GpaLHo [ ) [ )
Masita He e OCTaTb4YHO [ )
TBbpAE MHOO Masi .
BopiaTa Hi @ 0CTATbHHO o [ )
TBbpZe MHOro Bopa .
3axaprTa He e 0CTaTbYHO [ )
HUCKO KayecTBO Ha GPALLHOTO [ ) o
TPeLUHM NPONopLMM Ha ®
CbCTaBKUTE (TBbPAE MHOI0)
Bopata e MHOro ropetua [ )
Bopata e MHOrO CTyaeHa .
IpeluHa nporpama . .
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2.3A BATETUTE

He nony4asate
XenaHute peaynratn?

Tasu Tabnuua e Bu
nomorHe.

TecTeHaTa TONKa He e €
€HaKBO ceveHne.

MpoGnemn

Pewenuns

Dopmata Ha NPaBOBIbAHMUK B
HaYasoTo He e paBHa U ¢
efHakBa gebenvta.

3arnagere ¢ TOUMNKa, ako € HEOBXOANMO.

TecToTO € nenKaso;
TpyAHo e fia ce
odopmaT xnebyeTarta.

B cmecTa Mma npekaneHo MHOro
BOJa.

Hamanete konnuyecTBOoTO Ha BOAaTa.

Bopata e npubaeeHa B
peLienTaTa npekaneHo Tonna.

Jleko c1 HaBpallLHEeTe pPbLETE, HO He 1
TECTOTO, HUTO PaBOTHUSA MIIOT, aKo e
Bb3MOXHO, 11 MPOABIDKETE 13 OpopMsATE
xnebyerara.

Tectoto ce Pa3KbCBa.

Ha 6paluHoTo My nvncea rnyTeH.

W36epeTe GpaluHOo 3a cnagkapcku nsgenus (T 45).

Ha 6patuHoTo My uncea
€1aCTUYHOCT.

OctaBeTe fja nouvHe 3a 10 MWH,, peaw Aa ro
odpopmuTte.

DopmuTe ca HeMpaBuHW.

lMpeTerneTe TecTeHWTe TOMKW, 3a Aa 6bAaT C
e[iHaKBa rofiemuHa.

TecToTo €
NBTHO/TECTOTO @
TBbPAO, 3a fla ce
CNIoXM BbB PpopmaTa.

Jluncea manko BoAa B peuenTata.

lMposepeTe petienTata unu npuéasete BoAa,
aKo BpaLLHOTO He e OCTaTbYHO abcopburpalLo.

Vma TBbpAe MHOro 6paluHo B
cmecTa.

Pa3meceTe Habbp30 11 OCTaBeTe Aa NOUNHE
npean OKOHYaTeNHOTO OpopMsAHe.
MpnbaseTe Manko BoAa B HA4anoTo Ha
MeceHeTo.

Tebpae Abaro obpaboTaHO
Tecro.

OcTaBeTe fla noyunHe 3a 10 MWH., Npeau Aa ro
odopmuTe.

Hab6paluHeTe Bb3MOXHO Haii-Manko paboTHMA
nnoT.

OcdopmeTe, KaTo pa3mecBaTe Bb3MOXHO Hail-
MasnKo TecToTo.

MpucTbneTe KbM 06paboTBaHe Ha 2 eTana

C 5 MWH. MOYMBKa MeXAy TAX.

Xne6uetara ce
[ONMpaT n He ca
[OCTaTb4YHO U3MEYEeHN.

JNowo pa3nonoXxeHne Bbpxy
TaBu4yKkuTe.

PasnpeneneTe ONTUMANHO NPOCTPAHCTBOTO
BbpPXY TaBUUYKNTE, 3a Aia pa3nonoxuTe
TeCTeHUTe TOMKN.

[lo3npaniTe fobpe TeyHoCTUTE.

PeuenTuTe ca paspaboTenu 3a Anua ot 50 rp.

TB'pre TEeYHO TecTo.

AKo AllLaTa ca no-ronemu, Hamanete ¢
TOJIKOBA KO/IMYECTBOTO BOAA.

Xnebuetarta 3anensat
BbPXY TaBMUYKaTa 1 ca
3aropenu.

MpekaneHo MHOro cmec 3a
Hama3BaHe

M36epete no-cnabo npenuyaxe.
BHumaBaiiTe Aa He pa3nuBaTe cMec 3a
Hama3BaHe BbpXy TaBM4KaTa.

TB'bpﬂe MHOrO CTe HaBnaXHunn

OTCTpaHeTE M3nwHaTta BoAa C yetyumua.

TeCcTeHUTe TOMKW.
DopmuTe TBBPAE MHOTO Jleko HamaxkeTe popmuTe C 0NNO, NPEAN Aa
3asnensar. nocTaBuTe TeCTOTO.

Xne6uetata He ca
AOCTaTb4YHO
3a4epBeHN.

3abpaBuni CTe Aa HamaxeTe
TecteHuTe GOPMU C BOA], Npeam
[1a MV NoCTaBuTE 3a MeyeHe.

Bvaete BHUMaTenHn npwv cnegsawoTo
npuroTeaHe.

TBbPAE MHOTO CTE HABPALLIHAN
xneByetara no Bpeme Ha OGOPMAHETO.

HamaxeTe o6pe C BoAa C YeTunLaTa, Npean
fla rvi MoCTaBuTe 3a NneyeHe.

OkonHata TemnepaTypa e BNcoKa

M3non3gaiite no-ctyaeHa soaa (mexay 10 n
15°C) n/vnn manko no-manko mas.

(Hap 30°C).
@

@
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He nony4asare
xenaHute pesyntatu?

Tasu Tabnnua e Bu
nomMOorHe.

MpoGnemn

PeweHnuns

3abpasunu cTe masTa B
peuenTaTa / HAMa JOCTaTbYHO
Mas.

CnepBaiite YKa3aHuATa Ha peuenTaTta.

MasTa B1 BepOATHO e 61una ¢
M3TEKB CPOK.

ﬂposepeTe AartaTa Ha rogHoCT.

Xne6ueTara He ca
[l0CTaTbUHO HaayTu.

Ha peuenTtaTa B/ € nunceana
BOAa.

MpoBepeTe peLenTaTa unv npubaseTe BOA,
aKo 6pallHOTO e TBbpae abcopbupallo.

Xne6uetata ca 6unv TBbpAe
CMauKaHu 1 MPUTACHATV NPU
odopmsaHeTo.

TB'bpﬂe AbJITO MeCeHOo TecCTo.

Mpu odopmMAHETO MauKaliTe TeCTOTO
Bb3MOXKHO Hali-MasKko.

Xne6uerata ca TBbpAE

I'IpeKaneHo MHOro maa

Cnoxete Nno-mManko mas.

6yxHanu.

MpekaneHo MHOro BTacBaHe.

Jleko npuTncHeTe xnebyeTara, Cnep KaTo cte
1 NOCTaBUAN BbPXY popmuTe.

TecTtoTo e nenkaso: an6anmm
CTe TBbpAe MHOro BoAa B
peuenTaTa.

3anoyHeTe OTHa4ano eTana Ha 0¢OpMﬂHe Ha
xnebyeTata, KaTo Neko Ha6paIJJHVITe pbueTe
CW1, HO He N TeCToTO, HUTO paﬁOTHVIFl nnot, ako
€ Bb3MOXHO.

HapesuTte Bbpxy
TeCTOTO He ca ACHW.

Hox®bT He e AOCTAaTbYHO OCTHP.

V3non3Baiite NpefoCTaBEHOTO OCTPYE UMK,
aKO ro HAAMaTe, MHOMO OCTbP HOX CbC CUTHM
3b61.

Hapesure By ca TBbpAe
Kone6nusu.

Hapesxerte ¢ peluntenHo asmxeHve, 6e3
KonebaHue.

Hapeswute umat
TeHfeHUMA fa ce
3aTBapAT UK He ce

TectoTo € 61no TBbPAE NenKkaso:
[no6aBunu cte TBbPAE MHOTO
BOJia B peLienTara.

MposepeTe peLenTata unu gobaseTte 6paLlHo,
aKo He rnoema JOCTaTbyHO BOAATa.

OTBapPAT NO Bpeme Ha
neyeHe.

MoBbPXHOCTTa Ha TECTOTO He e
6una AOCTaTbYHO N3NbHATa Npu
odopmaAHeTO.

3anoyHeTe OTHOBO, KaTo pasnbHeTe nogeye
TeCTOTO, KOraTo ro yBmBaTe OKO/10 naneua.

TecToTo Ce pa3kbcBa
OTCTPaHW Npu neyeHe.

[bnbounHaTta Ha HapesuTe
BbPXY TECTOTO € HeAOCTaTb4Ha.

MornegHete cTpaHuua 20 3a ngeanHata
dopma Ha HapesuTe.
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ﬂDPbKOBOACTBOHPMEBEHTVAHHMTEXHMHECKM

NMPOBJIEMU

MpoGnemu

PeweHnuns

JlonatkuTte 3a MeceHe ocTaeart
3aJieneHn B TaBnyKkara.

* HakucHeTe rm npeav oa rm ussagmTe.

JlonatknTe 3a MeceHe octasat
3aneneHu B xnsiba.

* HamaxeTe ¢ Maiko Ma3HuHa NonaTkuTe 3a MeceHe
npeau ga crnoxuTte CbCTaBkKUTE B TaBMU4YKaTa 3a xna6
(cTp. 25).

Cnep kato HatucHete () HUWO He ce
cny4sa.

® MawwHata e TBbpAe ropelya. M3vakaite 1 yac mexay
2 umkbna (Koa 3a rpewwka E01).
 BysIo e 3aj1a/ieHO OTCPOUEHO Hauano.

Cnen kaTo HaTucHeTe 6yToHa ()
MOTOpa Ce BK/04YBa, HO MECEHETO He
3anousa.

¢ TaBnukara He e 6una npaBuIHO NOCTaBeHa.
¢ Jluncea nonatka 3a MeceHe Unun He e WHCTanupaHa
npaBuUIHO.

Cnep, oTnoXeHusi CTapT Xs0bT He e
BTaca A0CTaTb4yHO WM HULLIO HE Ce e
CNy4mno.

* 3a6paBunu cTe ga HatucHeTe Gytona ) cnen
nporpaMmnpaHeTo.

* MasTa e monagHana B KOHTakT C conTta wu/wunm
Bopara.

¢ Jluncear nonatkuTe 3a MeceHe.

Mwupuiue Ha nsropsno.

* Hakom OT CbCTaBkMTE ca nonagHann W3BbLH
TaBuykaTta: OoCTaBeTe MalwuHata ga U3CTUHEe U A
n34ncTeTe OTBbLTPE C BnaxHa rbba 1 6e3 nouncTealy,
npenapar.

L4 anIFOTBeHOTO npenunea: KOn4ecTBOTO Ha
CbCTaBKUTE, KOUTO Ca WM3NOJSI3BAHU € ronamMo wu
npuroTBEHOTO € TBbpAe TeyHo. Cneppaiite
nponopuu1Te yKkasaHu B peuenrara.

@ raPAHUMS

» Toau ypen e npegHasHadeH caMmo 3a rnon3saHe BbTpe, B AOMaLLHW ycnoBust. He ro
n3non3ealite HaBbH. BCAKO M3non3aBaHe C KoMepcuanHa ueni wiv B paspes C
MHCTPYKUMUTE 61 LOBENO A0 NpekpaTsiBaHe Ha yCioBuaTa No rapaHumsTa.

* BHMMaTeNHO npoyeTeTe MHCTPYyKUMMTE Mpeau Ja M3nonseaTte ypeaa 3a MbpBu
MbT: NPOU3BOAUTENSAT HE HOCY OTFOBOPHOCT B CIyHail, Y€ ypeabT He € N3MOoN3BaH

CbIaCHO UHCTPYKUUUTE.

(» OKOJIHA CPEQA

* B CbOTBETCTBUE CbC CbLUECTBYBALLMTE PErIAMEHTU, KOraTo YpeabT ce u3sexaa
oT ynotpeba Toii TpsiGBa Aa ce HanpaBu HeM3non3eaem. 3a Tasu Len nskawyete
Kabena 1 Nnocne ro OTpexeTe Npeaun Aa N3XBbPJIMTE YCTPOMCTBOTO.
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© BEZPECNOSTNI POKYNY

Dulezita upozornéni

- Tento spotrebi¢ neni uréen k provozu s
externim ¢asovacem nebo samostatnym
dalkovym ovladanim.

- Tento pfistroj je urcen vyhradné pro
pouziti v domacnosti. Neni uréen pro

ouziti v nasledujicich pfipadech, na
teré se nevztahuje zaruka:

- Pouzivani v kuchynskych rozich
V{)hrazen)’/ch pro personal v
obchodech, kancelafich a v jiném

Brofesionélnl’m prostiedi,

- Pouzivani na farmach, ?
- Pouzivani zakazniky hotel, motel

a jinych zafizeni t.J/bKtovaciho typu,

- Pouzivani v pokojich pro hosty.

- Tento spotfebi¢  neni urcen
pouzivani osobam (vCetné déti) se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi Ci
dusevnimi = schopnostmi ~nebo
osobam bez zkusenosti ¢i znalosti,
nejsou-li tyto pod dozorem osoby
odﬁovédné za jejich bezpecnost, za
dohled nad nimi nebo za predbézné
proskoleni v pouzivani spotrebice.

@

@
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- Pokud je pfivodni kabel poskozeny,
musi jeho vyménu provést vyrobce,
jeho poprodejni servis.

« Tento pfistroj neni uren ktomu, aby ho
pouzivaly osoby (vCetné déti), jejichz
fyzické, smyslové nebo dusevni
schopnosti jsou snizené, nebo osoby
bez patficnych zkusenosti nebo znalosti,
pokud na né nedohlizi osoba
odpovédna za jejich bezpecnost nebo
pokud je tato osoba predem nepoucila
o tom, jak se pristroj pouziva. Na déti je
treba dohlizet, aby si s pfristrojem
nehradly.

Pristroj v€etné privodni Silry udrzujte
mimo dosah déti.

« Tento pfistroj je uren vyhradné pro
vyuziti v domacnosti, uvnitf bytu a v
nadmorskeé vysce do 4 000 m.

« Pozor: riziko zranéni z ddvodu
nespravného pouziti zafizeni.

« Pozor: plocha v§hfevného prvku mize
po pouziti vydavat zbytkové teplo.

- Spotrebic nesmi byt namacen.
« Nikdy nepfrekracujte  maximalni

@

@
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mnozstvi uvedené v receptech.

V nadobé na chleba:

- nepiekracujte celkové mnozstvi 1500 g
tésta;

- neprekracujte celkové mnozstvi 930 g
mouky a 15 g drozdi.

Na deskach na bagety:

-V ramci jedné davky nepfripravujte vice
nez 450 g tésta.

- Nepouzivejte vice nez 280 g mouky a

_6 g drozdi na jednu davku.

- Casti, které jsou ve styku s potravinami,
oCistéte hadrem nebo vlhkou houbou. ?
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+ Pfed prvnim pouzitim pfistroje si peclivé
prrectéte ndvod k pouZziti: pouzivani v rozporu
s navodem k pouziti zbavuje vyrobce
jakékoliv odpovédnosti.
Pro Vasi bezpecnost tento spotiebic
spliiuje pfislusné normy a predpisy
(Smérnice pro nizké " napeti, pro
elektromagnetickou kompatibilitu, pro
materialy ve séyku s potravinami, pro
Zivotni prostedi...).
PouZivejte stabilni pracovni plochu
chranénou pred stiikajici vodou a v
zadném pﬁ’fadé neumistujte spotiebic
do kuchyniskych vestavnych vyklenkd.
Zkontrolujte, zda napéti v elektrické siti
odpovida napéti uvedenému pro
spotiebi¢. Pfi nespravném pfipojeni
zaruka zanika.
Pristroj musite zapojit do uzemnéné zasuvky.
Nedodrzeni této povinnosti mize zpisobit
elektricky Sok a pfivodit eventualné tézké
zranéni. Pro vasi bezpecnost je nezbytné, aby
uzemnéna zasuvka splnhovala normy
elektrické instalace platné ve vasi zemi. Pokud
vase instalace nezahrnuje uzemnénou
zésuvku, je nezbytné, abyste pied jakymkoliv
pripojenim  kontaktovali  certifikované
stiedisko, které provede zmény tak, aby vase
elektrickd instalace odpovidala normam.
Spotrebi¢ je uren vyhradné k doméacimu
pouZziti a ve vnitfnim prostiedi.
Pokud spotfebi¢ nepouZivéte, nebo jej
Cistite, vypnéte jej ze sité.
Spotiebi¢ nepouZzivejte, jestlize:
- mé poskozeny nebo vadny piivodni kabel,
- spotiebi¢ spadl a je Vviditelné
poskozeny, nebo nefunguje normainé.
V obou pripadech se musi spotiebic¢
dopravit do nejblizsiho servisniho
stfediska, aby se zabrénilo jakémukoli
ohrozeni. Podivejte se do zaru¢nich
podminek.
Jakékoli ~zasahy kromé obvyklého
uzivatelského cisténi a o3etfovani musi
provadét smluvni servisni stfedisko.
Neponotujte spottebic, privodni kabel
ani zastr¢ku do vody nebo jiné kapaliny.

hi¢
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Nenechavejte pfivodni kabel volné
zavé3eny v dosahu déti.
Pfivodni kabel se nesmi nikdy vést v
blizkosti nebo v kontaktu s "horkymi
castmi spotrebice, v blizkosti tepelnych
zdroji nebo pres ostré hrany.
Se spotfebicem nehybejte,
provozu.
Nedotykejte se okénka béhem chodu
spotiebice a bezprostfedné po ném.
eplota okénka muze byt velmi
vysoka.
Nevytahujte zastrcku ze zasuvky tahem
za kabel.
PouZivejte jen neporuseny prodluzovaci
kabel s uzemnovacim ~kolikem a s
minimalnim prafezem vodicd, jaky ma
originaini kabel dodany s vyrobkem.
Nestavte spotfebic na jin zafizeni.
NepouZivejte spotfebi¢ jako tepelny
zdroj.
Nepouil’vejte spotiebi¢ na peceni jinych
nez chlebovych smési a vyrobu dzemu.
Nikdy nevkladejte do spotfebice papir,
lepenku, nebo plastické materidly a
nepoklédejte nic na néj.
Pokud by do3lo ke vzniceni jakékoli Casti
spotfebice, nikdy nepouzivejte k haseni
vodu. Vypnéte spotiebi¢ z elektrické
sité. Uduste plameny navlhéenou
utérkou.
Pro svou bezpecnost pouzivejte pouze
prislusenstvi a ndhradni dily ur¢ené pro
Va3 spotiebic.
Na konci programu pouzivejte pfi
manipulaci s vikem nebo horkymi
castmi spotrebice vzdy kuchyriskou
chiapku. Spotfebic s pfislusenstvim se
pfi provozu silné zahfiva.
Nikdy nezakryvejte vétraci mfizku.
Budte velice opatrni, protoze Eﬁ
otevreni vika na konci nebo v pribéhu
programu miiZze uniknout para.
Urover akustického vykonu zaznamenana u
tohoto vyrobku je 69 dBA.

je-li v

mmmm  Ochrana Zivotniho prostiedi je prioritou!
@ Spotrebi¢ obsahuje mnoho cenného recyklovatelného materialu.
2 Odevzdejte jej do sbérného mista odpadu, aby doslo k jeho zpracovani.

o

@
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€ PRED PRVNIM POUZITIM

1. VYBALENI

« Vybalte spotiebi¢, uschovejte si zaru¢ni list a pred, prvnim
pouzitim spotiebice si pozorné prectéte navod

« Postavte spotfebi¢ na stabilni povrch. Odstrarite veskery
obalovy material, samolepici pasky a rizné pfislusenstvi z

vnitrku i vnéjsi Casti spottebice.

Upozornéni

« Toto piislusenstvi (nafezavac) je velmi
ostré. Zachazejte s nim opatrné.

2. PRED POUZITiM SPOTREBICE

« Vyjméte nadobu na chléb tahem vzhiru za drzadlo.

3. CISTENI NADOBY
+Nadobu spottebice Cistéte
vlhkou utérkou. Dukladné
ji osuste. PFi prvnim
pouziti se mize objevit
mirny zapach.

« Poté upevnéte hnétace.

v

2L Hnéteni se zlepsi,
jestlize se hnétace
nastavi proti sobé.
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4. SPUSTENI

« Vlozte pecici nadobu.

- Zatlatte na nadobu
stfidavé z obou stran, aby
dosedla na hnaci zafizeni
a dobre zapadla na obou
stranach.

« Vlozte petici nadobu.

«Zatla¢te na nadobu
stfidavé z obou stran, aby
dosedla na hnaci zafizeni
a dobfe zapadla na obou
stranach.

Abyste se s pekarnou seznamili, doporu¢ujeme vam u prvniho chleba vyzkouset
@ recept na ZAKLADNI CHLEB. Viz ,,PROGRAM ZAKLADNI CHLEB" str. 45

5.VOLBA PROGRAMU (viz CHARAKTERISTIKY V TABULCE NA DALSI STRANE)
« Pro kazdy z program( se zobrazuje automatické nastaveni. Je tedy potieba vybrat

pozadované nastaveni ru¢né.
« Po zvoleni programu se pusti automaticky sled jednotlivych kroku.

« Pro volbu mezi mnoZzstvim riiznych programii stisknéte
tla¢itko “menu”, K zobrazeni programt 1 az
16stisknéte opakované tlacitko “menu”.

- Doba odpovidajici zvolenému programu se zobrazi
automaticky.

@

@
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1. Bageta

PRISLUSENSTVI OBJEVTE PROGRAMY NAVRHOVANE V MENU

Diky programu bageta si mizete upéct vlastni bagety.
Tento program probihd ve 2 etapéch.

1. etapa > Hnéteni a kynuti tésta

2. etapa > Peceni

Cyklus peceni nastupuje po vytvarovani baget (pro
pomoc s tvarovanim baget vam k vasi pekarné prikladame
doplikovy pravodce tvarovanim).

2. Sladka bageta

Sladké bochanky: rolky, bochanky, briosky
atd...

3. Peceni baget

Diky programu 3 muzete bagety upéct z piedem
pfipraveného tésta. Béhem pouzivani programu 3 nesmite
nechat pfistroj bez dodzoru. Pro zastaveni cyklu jesté pred
jeho skoncenim staci ru¢né zastavit program dlouhym
stisknutim tlacitka

4, Zakladni
chléb

Program ¢. 4 umoziiuje vyrabét vétSinu druhi bilého
chleba s pouzitim p3eni¢né mouky.

5. Francouzsky
chléb

Program €. 5 odpovida receptu na tradi¢ni francouzsky
bily chléb s dutinami.

6. Celozrnny
chléb

Program ¢. 6 se zvoli pfi pouZziti mouky na vyrobu
celozrnného chleba.

7. Sladky chléb

Program ¢. 7 je prizptisoben receptim s vétsim obsahem
tuku a cukru. Pokud pouZzijete hotové smési pro briosky
nebo chléb zadélavany mlékem, neprekracujte 1000 g
celkového mnoZzstvi tésta.

8. Rychly chléb

Program ¢. 8 je ureny pro recept na RYCHLY chléb,
ktery najdete v prilozenem receptafi. Teplota vody v
tomto receptu ma byt max. 35 °C.

9. Bezlepkovy
chlébp y

Je vhodny pro osoby nesnéSejici lepek (nemoc celiakie)
pfitomny v nékterych obilovinach (p3enice, je¢men, Zito,
oves, kamut, p3enice 3palda atd.). Nadoba se musi
systematicky Cistit, aby nehrozilo nebezpeti kontaminace
jingmi druhy mouky. V pfipadé prisné bezlepkové diety
musi byt i pouzité drozdi bezlepkové. Konzistence
bezlepkovych druh mouky neumoznuje vznik optimalini
smési. Pfi hnéteni je tfeba stirat tésto ze stén mékkou
Elastovou stérkou. Bezlepkovy chléb bude mit hutnéjsi

onzistenci a svétlejsi barvu nez chléb normalni. U tohoto
programu je k dispozici pouze hmotnost 1000 g.

@

@
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PRISLUSENSTVI OBJEVTE PROGRAMY NAVRHOVANE V MENU

10 Chléb bez
soli

Snizeni konzumace soli pfispiva ke zmirnéni rizika
kardiovaskularnich chorob.

11. Chléb bohaty na
Omega 3

Tento chléb je bohaty na mastné kyseliny Omega 3 diky
vyvazenému

a vyzivové kompletnimu receptu. Mastné kyseliny Omega 3
pfispivaji ke spravnému fungovani kardiovaskularniho
systému.

12. Peéeni

chleba

Program peceni umoziuje rovnomérné peceni od 10 do

70 minut s regulaci v intervalech po 10 minutach pro

slabou, stfedni nebo silnou intenzitu opeceni. Mlze se zvolit

samostatné a pouzit:

a) ve spojeni s programem na kynuta tésta,

b) k ohfati nebo vytvoreni kiupavé kirky u jiz upe¢eného a
vychladlého chleba,

c) k dopeceni po delsim vypadku proudu béhem cyklu.
Tento program neumoziuje peceni jednotlivych
bochni¢kt. PFi pouziti programu €. 12 se domaci
pekarna nesmi ponechat bez dozoru. Pro predcasné
prerudeni cyklu program ukoncete ru¢né dlouhym
stisknutim tlacitka

13. Kynuta tésta

Program na kynuta tésta nepece. Odpovida programu
hnéteni a kynuti pro viechna kynuta tésta. Napr.: tésto
na pizzu.

Program ¢. 14 umozriuje vyrobu sladkého peciva a

14. Kolac koldeti s pouzitim kypficiho prasku do peciva. Jen pro
tento program je k dispozici hmotnost 1000 g.
3 Program &, 15 automaticky pfipravuje v nadobé dzemy.
15. Dzem Plody musi byt nahrubo nakrajené a vypeckované.
16. Pasta Program ¢. 16 pouze hnéte. Je urcen pro nekynutd tésta.
(téstoviny) | Napr.: nudle.
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DiileZité: pro nejlepsi vysledek pfipravy Videnskych baget nasledujte tyto instrukce:

- Studena voda pfimo z lednice

- Polotu¢né mléko pfimo z lednice

- Sacek/sacky ingredienci pekaiského pfipravku
- Sacek/sacky drozdi z pekaiského pFipravku

- Maslo na kostky piimo z lednice

g
1000 g1

1500 g
-~

START
STOP

6. ZVOLENI HMOTNOSTI CHLEBA

« Hmotnost chleba se automaticky nastavi na 1500 g.
Hmotnosti jsou informativni.

+ Nékteré recepty neumoznuji upéct chléb o hmotnosti
750 g.

« Podrobnosti najdete v receptech.

+Regulace hmotnosti neni k dispozici u programi
3,9,12,13,14, 15, 16.

U programii 1 az 2 Ize nastavit dvé hmotnosti:

- pfiblizné 400 g na 1 peceni (2 az 4 jednotlivé bochniky),

opticka kontrolka se rozsviti u hmotnosti 750 g.

- pfiblizné 800 g na 2 peceni (4 az 8 jednotlivych bochnikd),

opticka kontrolka se rozsviti u hmotnosti 1 500 g.

- Stisknéte tlacitko k nastaveni zvolené hmotnosti
750 g, 1000 g nebo 1500 g. U zvolené hmotnosti se
rozsviti kontrolka.

7.ZVOLTE INTENZITU OPECENI CHLEBA

- Intenzita opecenf se automaticky nastavuje na stredni.

+Regulace ‘intenzity opeceni neni k dispozici u
programd 13, 15, 16. Jsou mozné tfi volby:
SLABY/STREDNI/SILNY.

«Pro zménu automatického nastaveni stisknéte tlacitko
), az se rozsviti indikétor proti poZzadované volbé.

8. SPUSTTE PROGRAM

- Pro spusténi zvoleného programu stisknéte tlagitko €.
Program zacind. Zobrazi se doba odpovidajici programu.
Etapy probihaji automaticky jedna za druhou.

©

@
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9. POUZITI ODLOZENEHO STARTU

« Spotrebic Ize nastavit s pfedstihem az 15 h tak, aby bylo pecivo hotové v case, ktery
zvolite.
Program odlozeného startu neni k dispozici u programu 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.

Tato etapa se spusti po vybéru programu, stupné opeceni a hmotnosti.

Zobrazi se ¢as programu. Vypocitejte ¢asovy rozdil mezi dobou, kdy se program spusti, a
dobou, kdy si prejete mit recept pfipraveny. Spotiebi¢ automaticky zohledni dobu trvani
programu. Tlacitky €3 a € nastavite zvoleny ¢as (€3 smérem nahoru a € smérem dol().
Kratkymi stisky je mozny posun s krokem 10 min. Dlouhym stiskem je mozny nepfretrzity
posun s krokem 10 min.

PF. 1: Je 20:00 h a chcete, aby byl chléb pfipraven nasledujici den rano v 07:00 h. Tlagitky €3
a @ nastavte 11:00 h. Stisknéte tlacitko €. Zazni zvukovy signal.

Zobrazi se PROG a na ¢asovém spinaci blikaji 2 te¢ky 5. Za¢ne odpotitavani. Rozsviti se
kontrolka provozu.

Pokud se zmylite a chcete zménit nastaveni ¢asu, stisknéte dlouze tlacitko €3, dokud nezazni
zvukovy signal. Zobrazi se implicitné nastaveny cas.

Znovu provedte nastaveni.

P¥. 2: Je 08:00 h a prejete si, aby byly bagety dle programu 1 - bageta pfipraveny v 19:00 h.
Tlacitky € a @ nastavte 11:00 h. Stisknéte tlagitko START/STOP. Zazni zvukovy signdl.
Zobrazi se PROG a na ¢asovém spinaci blikaji 2 tecky. Za¢ne odpocitavani. Rozsviti se
kontrolka provozu. Pokud se zmylite a chcete zménit nastaveni casu, stisknéte dlouze
tlacitko, dokud nezazni zvukovy signél. Zobrazi se implicitné nastaveny cas.

Znovu provedte nastaveni.

UPOZORNENI: pred koncem peéeni je nutné pocitat s dobou 47 min pro tvarovani baget
(tj. 18:13 h) nebo v piipadé 2 peceni 2x47 min pied koncem programu (tj. 17:26 h).

Dobu peceni jednotlivych bochnik{ u ostatnich program zjistite v pfehledu ¢ast peceni na
str. 316.

U programt jednotlivych bochnikid neni pfi odlozeném startu ve vypoctu ¢asu zohlednéna
doba tvarovani.

Nékteré ingredience podléhaji zkaze. Nepouzivejte program odlozeného startu u
recepti obsahujicich: erstvé mléko, vejce, jogurty, syr, éerstvé ovoce.

Pfi odloZzeném startu se automaticky aktivuje tichy rezim.
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10. ZASTAVENI PROGRAMU

+Na konci cyklu se program automaticky zastavi,
zobrazi se 0:00. Zazni nékolik zvukovych signéll a
kontrolka funkce blika.

«K zastaveni probihajiciho programu nebo zruseni
odlozeného startu stisknéte po dobu 5 sekund tlacitko

11. VYJMUTI CHLEBA
(Tato etapa se netyka
pfipravy « Jednotlivych
bochnickd »)

« Po skonceni cyklu peceni
vypnéte domaci pekarnu
ze zasuvky.

+Vyjméte nadobu na chléb
tahem vzhlru za drzadlo.
Pouzivejte vzdy kuchynské
rukavice, protoze drzadlo
nadoby a vnitini ¢ast vika
jsou horké.

-Vyjméte teply chléb a
nechte jej 1 h vychladnout
na rostu.
«Muize se stat, ze hnétace
uviznou pfi vyklapéni v
bochniku. V~ takovém
fipadé pouzijte pfilozeny
"hacek" takto:

> po vyjmuti polozte jesté
horky chléb na bok a
pridrzte jej rukou v
kuchyriské chnapce,

>vlozte hacek do osy
hnétace a mirnym tahem
jej vytahnéte - FIG.15.

> stejny postup opakujte u

druhého hnétace,

> opét chléb narovnejte a

nechte ho na rostu

vychladnout.
+K uchovani nepfilnavosti
povrchu nadoby

nepouzivejte k vyjimani
chleba kovové predméty.
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@ CISTENI A UDRAZBA

+Vypnéte spotiebic ze zasuvky nechte jej s otevienym
vikem vychladnout.

« Potfebujete-li obsah spotiebice promichat sejméte viko.

« Zvenku i zevniti otfete pfistroj vihkou houbou. Peclivé
jej osuste.

+Nadobu, hnétace, drzék na peceni a nepfilnavé
podlozky umyjte teplou vodu se saponatem.

«Pokud hnétace uviznou v nadobé, ponechte je
namocené 5 az 10 minut.

+V piipadé potieby sejméte
viko a umyjte ho teplou
vodou.

+ Zadnou z ¢asti nemyjte v mycce nadobi.

+Nepouzivejte domaci Cistici prostiedky, abrazivni
houbicky ani alkohol. Pouzijte mékky vihky hadfik.

- Nikdy neponofujte télo pfistroje ani jeho viko do vody.

« Neskladujte drzak na peceni ani nepfilnavé podlozky v
néadobé, aby se jeji povrch neposkrébal.
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O cykLy

V tabulce na nasledujici strané 316-320 najdete slozeni jednotlivych cykl( podle
zvoleného programu.

Hnéteni > Odpocinek > Kynuti > Peéeni > Udrzovaci ohifev cs
Umoznuje Nechéva Doba, po Z tésta Umoznuje po
vytvofit tésto kterou tésto  vznika upeceni udrzovat
vhodnou odpocinout plsobenim chlebova chléb teply. Presto
strukturu Ero zlepSeni drozdi kyne stfidka a se doporucuje
tésta jako vality a rozviji své kfupava chléb ihned po
predpoklad  hnéteni. aroma. karka. upeceni vyjmout.
dobrého

kynuti.

Hnéteni:

\\y

Béhem tohoto cyklu, s vyjimkou programti 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, mate
moznost pfidavat ingredience: susené ovoce, olivy, kousky slaniny atd.. Zvukovy
signél vas upozorni, kdy je tieba zasdhnout.

Béhem vyse uvedeného programu stisknéte 1 krat tlacitko MENU, abyste zjistili, kolik jesté
zbyva casu do zvukového signalu "pridat suroviny".

U programll 1 a 2 dvakrat stisknéte tlacitko MENU pro zobrazeni casu zbyvajici do
vyformovani bagety.

W\, Podivejte se do tabulky s ¢asy pfipravy na strané 316-320 a na sloupec “extra”. V tomto sloupci je
uveden cas, ktery se zobrazi na obrazovce vaseho pfistroje, jakmile se ozve zvukovy signal.
Pro informaci, kdy presné se ozve zvukovy signl, staci odecist Cas ve sloupci "extra" od celkové
doby peceni.
Pi:"extra” = 2:51 a “celkova doba” = 3:13, suroviny mlzete pfidat pod 22 min.

Udrzovani v teple: programy 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, muzete ponechat chléb v
pekéarné. Cyklus udrzovaciho ohfevu po dobu jedné hodiny se automaticky spusti po
ukonceni peceni. Po dobu jedné hodiny udrzovaciho ohfevu se na displeji zobrazuje
0:00. V pravidelnych intervalech zazniva zvukovy signal.

Kontrolka funkce blika.

Na konci cyklu zazni nékolik zvukovych signaltl a pfistroj se automaticky vypne.

( INGREDIENCE

Tuky a oleje: tuky ¢ini chléb mékc¢im a chutnéjsim. Také se pak lépe uchova a vydrzi déle.
Prilisné mnozstvi tuku zpomaluje kynuti. Pouzivate-li méslo, zajistéte, aby bylo studené,
nakréjejte ho na kostky a rovhomérné ho rozdélte do pfipravovaného tésta. Nepfidavejte
teplé maslo. Zabrarite kontaktu tuku s drozdim, protoze tuk by mohl zamezit rehydrataci
drozdi.

Vejce: vejce obohacuji tésto, zlepsuji barvu chleba a podporuji spravny vyvoj stfidy. V
receptech je pocitano s vejcem o primérné hmotnosti 50 g, pokud jsou vejce vétsi, snizte
mnozstvi tekutiny; pokud jsou vejce mensi, pridejte o néco vice tekutiny.

Miéko: mUzete pouzit cerstvé mléko (studené, neni-li v receptu uvedeno jinak) nebo susené
mléko. Mléko mé také emulgacni ucinek, ktery pfispiva ke vzniku pravidelngjsich dér a tim i
hez¢iho vzhledu sttidy.

@
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Voda: voda rehydratuje a aktivuje drozdi. Rovnéz hydratuje $krob v mouce a umoznuje
tvorbu stfidy. Vodu Ize nahradit ¢astecné nebo zcela mlékem nebo jinymi tekutinami.

Teplota: viz odstavec v ¢asti ,Priprava receptd” (str. 42).

Mouka: hmotnost mouky se zna¢né lisi podle typu pouzité mouky. Vysledky peceni chleba
mohou byt rizné také v zavislosti na kvalité mouky. Mouku uchovavejte v hermetickém
obalu, protoze reaguje na zmény klimatickych podminek absorpci vihkosti nebo naopak jeji
ztratou. Prednostné pouzivejte silnou mouku chlebovou nebo pekaiskou spise nez
standardni mouku. Pfidanim ovsa, otrub, p3eni¢nych klickd, zita anebo celych zrn do

chlebového tésta ziskate tézsi chléb s mensim objemem.

Neni-li v receptu uvedeno jinak, doporu¢ujeme pouzivat francouzskou mouku s
oznaéenim T55 (pfiblizné odpovida ¢eské mouce T650 - pseni¢cna mouka hladka
polosvétla). Pokud pouzivate specidlni moucné smési na chléb, briosky nebo mlécny
chléb, nepiekracujte celkové mnozstvi tésta 1 000 g. Pfi pouzivani téchto smési se fidte
doporucenimi vyrobce. Vysledek rovnéz ovliviiuje proseti mouky - ¢im je mouka
celozrnnéjsi (tj. obsahuje ¢ast obalu pseni¢ného zrna), tim tésto méné vykyne a chléb bude
hutnéjsi.

Cukr: upfednostiiujte bily cukr, hnédy cukr anebo med. Nepouzivejte kostkovy cukr. Cukr
vyzivuje kvasinky, dodava chlebu dobrou chut a zlepsuje opeceni kurky.

Sul: dodava potraviné chut a reguluje aktivitu drozdi. Nesmi pfijit do styku s drozdim. Diky
soli je tésto pevné, kompaktni a nekyne pfilis rychle. Rovnéz vylepsuje strukturu tésta.

Drozdi: pekaiské drozdi existuje v nékolika podobéch: cerstvé ve tvaru kosticek, aktivni
susené, které je tfeba rehydratovat, nebo suSené instantni. Drozdi se prodéavad v
supermarketech (v oddéleni peciva nebo cerstvych potravin), ale cerstvé drozdi mlzete
koupit i u svého pekare. Cerstvé nebo susené instantni drozdi je nutné pridavat ptimo do
nadoby spotfebice spolu s dalsimi ingrediencemi. Cerstvé drozdi vzdy dobte rozdrobte mezi
prsty, tim ho snadnéji rozptylite. Pouze aktivni susené drozdi (ve tvaru granuli) je nutné pred
kvasna aktivita nizsi a pfi vyssich teplotdch maze dojit ke ztraté kvasné aktivity. Dodrzujte
doporu¢ené mnozstvi. Pokud pouzivate ¢erstvé drozdi (viz nize uvedend pievodni tabulka),
mnozstvi znasobte.

Ekvivalent mnoZstvi/vdhy mezi susenym droZdim a cerstvym droZdim:
Susené drozdi (v kdvovych Izickach)

115 2 25 3 35 4 45 5

Cerstvé drozdi (v gramech)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Prisady (susené ovoce, olivy, cokoladové kousky atd.): recepty si mlizete podle své chuti

upravit libovolnymi ptisadami s ohledem na nasledujici instrukce:

> dlsledné se fidte zvukovym signdlem pro pfidani ingredienci, zejména téch nejkrehcich,

> nejtvrdsi semena (napf. Inénda nebo sezamova) Ize vlozit jiz na pocatku hnéteni, ¢imz si pfi
pouziti spotiebice usnadnite praci (napf. pfi odloZzeném startu),

> ¢okoladové kousky pro lepsi soudrznost pii hnéteni zmrazte,

> velmi vlhké nebo mastné ingredience (napf. olivy, slaninu) nechte dobfe okapat, osuste je
na savém papiru a lehce je posypte moukou, aby se l1épe a stejnomérné zamichaly do tésta,

> nepridavejte piili§ velké mnozstvi ingredienci, protoze mohou narusit spravné kynuti
tésta, dodrzujte mnozstvi uvadéné v receptech,

> dbejte na to, aby pfisady nepadaly mimo nadobu na peceni.

o

@
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@) PRAKTICKE RADY
1. PRIPRAVA RECEPTU

« V3echny pouzivané ingredience musi mit pokojovou teplotu (neni-li uvedeno jinak), a
musi byt pfesné navazené.

Tekutiny odméfujte pomoci ptilozené odmérné nadoby. Pouzijte pfilozenou (&
dvojitou odmérku k odméfeni mnozstvi odpovidajici kavové Izi¢ce na jedné
strané a polévkové lzici na druhé strané. Nepfesné odméfovani se projevi ve
$patnych vysledcich.

- Dodrzujte pfi pfipravé postup

> Tekutiny (maslo, olej, vejce, voda, mléko)
> sl

> Cukr

> Mouka, prvni polovina

+Mouku je tfeba odméfit presné. Proto je nutné ji vazit na kuchynskych vahach.
PouZivejte pekaiské instantni dehydrované drozdi. Neni-li v receptech uvedeno jinak,
nepouzivejte kypfici prasek do peciva.

Po otevieni sacku s drozdim by se mél obsah spotfebovat do 48 hodin.

+Aby se kynuti tésta nenarusilo, doporu¢ujeme hned zpocatku vlozit do nadoby
vSechny ingredience a béhem pfipravy neotvirat viko (neni-li uvedeno jinak).
Dodrzujte presné poradi ingredienci a mnoZzstvi uvedena v receptech. Nejprve
tekutiny, pak ostatni pevné ingredience. Drozdi nema pfijit do styku s
tekutinami, soli a cukrem.

- Pfiprava chleba je velmi citliva na teplotu a vlhkost. PFi pfilis vysoké teploté se
doporucuje pouzivat tekutiny chladnéjsi nez obvykle. Stejné tak pfi niz3i teploté
muzZe byt nutné vodu nebo mléko mirné ohfat (nikdy neptekracovat 35 °C). Pro
optimalni vysledek doporucujeme dodrzovat globalni teplotu 60°C (teplota vody + teplota
mouky + teplota okolniho prosttedi). Pfiklad: pokud pokojova teplota u vas doma je 19°C,
dbejte na to, aby teplota mouky byla 19°C a teplota vody také 22°C (19+19+22 = 60°C).

- Nékdy je vhodné zkontrolovat stav tésta pfi hnéteni: ma tvofit homogenni kouli,
které se dobie odlepuje od stén.

> pokud se objevuje nezapracovana mouka, pfidejte malé mnozstvi vody,

> v opacném pfipadé pridejte pfipadné malé mnoZstvi mouky.

Pfidavani je nutné provadét velmi pomalu (najednou max. 1 polévkovou lIzici) a
vyckat, jak se pfidani projevi, nez budete pokracovat.

¢ Bé&znym omylem je domnivat se, ze pfidani vétsiho mnozstvi drozdi zajisti lep3i

kynuti tésta. PFili§ mnoho droZzdi zplsobi zkfehnuti struktury tésta, které nadmérné
vykyne a béhem peceni se propadne. Stav tésta muzete posoudit pred pecenim tak,
Ze se ho lehce dotknete konecky prsti: tésto ma klast mirny odpor a stopy po prstech
by mély postupné vymizet.

® Béhem formovani tésta se nema postupovat pfili§ pomalu, riskujete, Ze se po upeceni

nedostavi ocekavané vysledky.

2. POUZIVANI DOMACI PEKARNY

« Pii vypadku elektfiny: pokud se v pribéhu cyklu pferusi program vypadkem elektfiny
nebo chybnym postupem, mé pfistroj pojistku v trvani 7 minut, po které ziistane
naprogramovani aktivni. Cyklus bude pokracovat z mista, kde se prerusil. Pfi pfekroceni
této doby se nastaveni vymaze.

« Pokud navazuiji za sebou dva programy Klasickych druhii chleba, pockejte 1 h pred
druhym spusténim. Jinak se zobrazi nasledujici chybovy kéd EO1 (kromé programii 1 a 12).
« Pro bagetovy program po hnéteni a kynuti byste méli tésto pouzit nejpozdéji do hodiny po
zvukovém signélu. Po uplynuti této doby se pfistroj restartuje a bagetovy program je ztraceny.

@

@
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© PRIPRAVA A REALIZACE BAGET

Pro vytvoreni budete potiebovat sadu pfislusenstvi uréenou k této funkci: 1 drzak na
peceni baget (5), 2 nepfilnavé podlozky na peceni baget (6), 1 nafezavac (7) a 1 Stétec
(11).

1. Jak michat a nechat kynout tésto

Zapojte pekarnu do sité.

+ Po zvukovém signalu se implicitné zobrazi program 1.

« Zvolte stupen opeceni.

+ Nedoporucuje se péct pouze v jedné vrstvé, protoze by
bagety byly pfilis opecené.

+ Pokud zvolite 2 peceni: doporuc¢ujeme vytvarovat viechny
bochniky a polovinu dét pfed druhym pecenim do lednice.

« Stisknéte tlacitko @) . Rozsviti se kontrolka provozu a blikaji 2
tecky casového spinace. Spusti se cyklus hnéteni tésta, po
kterém nésleduje kynuti.

=
3 =

Poznamky:

- Béhem etapy hnéteni je normalni, Ze nékterd mista nejsou
dobfe promichana.

- Po ukonceni pfipravy pekarna piejde do pohotovostniho
rezimu. Nékolik zvukovych signalt vam oznami, ze hnéteni a
kynuti tésta je ukonceno a bliké kontrolka provozu. Rozsviti se
ukazatel formovani bagety.

Po fazi hnéteni a kynuti tésta je tfeba jej do jedné hodiny od zaznéni signalt
zpracovat. Pfi prekroceni ¢asu se pfistroj vypne a program se zrusi. V tomto pfipadé
doporucujeme pouzit program 3, ktery je urcen k peceni baget.

2. Priklad vyroby a peceni baget

Pfilozena pfirucka na pfipravu Vam pomuze s prochazenim jednotlivymi kroky. Ukazeme
Vam pohyby pekare, ale po nékolika pokusech si najdete svij vlastni pfistup k formovani.
Nezavisle na tom je vysledek zarucen.

« Vyjméte nadobu z pfistroje.

« Pracovni plochu lehce posypte moukou.

« Vlyjméte tésto z nadoby a polozte ho na pracovni plochu.

« Z tésta vytvorte hroudu a nozem ji rozdélte na 4 dily.

« Ziskéte 4 dily stejné hmotnosti, ze kterych vytvarujete bagety.

Nadychanéjsich baget docilite tim, Ze dily tésta nechate 10 minut pfed tvarovanim
odpocinout.

Délka baget musi odpovidat velikosti nepfilnavé podlozky (pFiblizné 18 cm).

@

@
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Chut baget miiZzete obméiovat jejich ozdobenim. Staci navlhéit dily tésta a obalit je v
sezamovych seminkach nebo v maku.

« Po vytvoreni bagety rozlozte na nepfilnavé podlozky.

Spoj na bagetach musi byt vespod.

+Pro dosazeni optimalniho vysledku
naiiznéte bagety uhlopficné na vrchni
strané zoubkovanym noZzem nebo
nafezdvatem dodanym k vyrobku tak,
aby vznikl otvor o velikosti 1 cm.

Vzhled baget mazete obménit tak, Ze provedete zafezy dlatkem po celé délce bagety.

+ Kuchyrnskym $tétcem dodanym k vyrobku dostate¢né navlh¢ete vrchni stranu baget, aniz
by se voda nahromadila na nepfilnavych podlozkéch.

+ Umistéte obé nepfilnavé podlozky s bagetami na drzék baget dodany k vyrobku.

+ Umistéte drzak baget do pekérny na misto nadoby.

« Opétovnym stiskem tlac¢itka € spustite program a zahji se peceni baget.

« Po ukonceni cyklu pec¢eni mate 2 moznosti:

pfi peceni 4 baget

+ Vypojte pekarnu ze sité. Vyjméte drzék baget.

«Vzdy pouzivejte kuchyrské rukavice, protoze drzak je velmi horky.

+ Odeberte bagety z nepfilnavych podloZek a nechte je na mfizce vychladnout.

pti peceni 8 baget (2x4)

+ Vyjméte drzak baget. Vzdy pouzivejte kuchyriské rukavice, protoze drzék je velmi horky.

+ Odeberte bagety z nepfilnavych podlozek a nechte je na mrizce
vychladnout.

+Vezméte dalsi 4 bagety z lednice (pfedem nafiznuté a
navlh¢ené).

+ Umistéte je na podlozky (nespalte se).

- Umistéte drzak zpét do pekérny a znovu stisknéte .

« Po ukon¢eni peceni odpojte pekarnu ze sité.

+ Odeberte bagety z nepfilnavych podlozek a nechte je na miizce
vychladnout.
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@ ZAKLADNI CHLEB (PROGRAM 4)

kl > Kévova Izicka
pl > Polévkova Izice

@ Propeceni > Stredni

© Jednotkova hmotnost
>1000g

Prisady

Olej > 2 pl

Voda > 325 ml

sal > 2kl

Cukr>2pl

Mléko v prasku > 2,5 pl
Mouka T55 > 600 g
Dehydratované drozdi
> 1,5kl

W,

BAGETA (PROGRAM 1)

'| Pro uplny zacétek receptu se podivejte na etapy 1 az
7 v odstavci "pouzivani".

2 Poté spustte program ZAKLADNI CHLEB, stisknéte
tla¢itko @) . Rozsviti se kontrolka.

Dva body ¢asové spinace blikaji.

Cyklus zacina.

START
STOP |

3 Na konci cyklu se podivejte na etapu 11.

DULEZITE UPOZORNENI: Na stejném principu
muzete pfipravit i dalsi recepty tradic¢nich chlebt:
Francouzsky chléb, celozrnny chléb, sladky chléb,
rychly chléb, bezlepkovy chléb, chléb bez soli,
staci zvolit odpovidajici program v menu.

Pro realizaci 4 bageta o hmotnosti cca 100 g

kl > Kévova Izicka
pl > Polévkova Izice

@ Propeceni > Stredni

Prisady

Voda > 170 ml

sal> 1kl

Mouka T55 > 280 g
Dehydratované drozdi > 1 ki

Pro realizaci tohoto receptu se podivejte na odstavec 9
"Pfiprava a realizace baget".

W\, Chcete-li, aby vase bagety byly jesté jemnéjsi,
pfidejte 1 pl oleje. Pokud chcete, aby vase 4
chleby byly trochu tmavsi, pridejte 2 kl cukru,
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€©) NAVOD PRO LEPSI KULINARSKE VYSLEDKY

1. NA CHLEBA

PROBLEM
Je vysledek jiny,
nez jste ocekavali? Po Kirka je Vikek
\I\/lzrsrl‘edg#] UGRLCI Tésto piilis prilisném | Tésto mélo | Karka nenf | hnédd, ale strarrifl js?)u
odhalit pFicinu. vykyne vykynuti vykyne | dost hnéda| chléb neni Mmoutnaté

tésto klesne propeceny

MOZNE PRICINY | ([l (VI | B w =

Béhem peceni jste
stiskli tlacitko {

Malo mouky ()

PFilis mnoho mouky

Maélo drozdi

PFili§ mnoho drozdi

Maélo vody

PFilis mnoho vody

Malo cukru

Spatna kvalita mouky

Ingredience nejsou ve
spravném poméru [ )
(pfilis mnoho)
PFilis tepla voda o

Pfili$ studena voda

Nevhodny program
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2. NA BAGETY

Je vysledek jiny, nez
jste ocekavali?
Nésledujici tabulka

Vam pomiize odhalit
pficinu.

Dil tésta nema stejny
prifez.
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MOZNA PRICINA

RESENI

Pocatecni obdélnikovy tvar neni
pravidelny nebo stejné tloustky.

V piipadé potieby vyvalejte valeckem.

Teésto se lepi a bagety
se obtizné tvaruji.

V pfipravené smési je pfilis vody.

Uberte mnozstvi vody.

Do smési byla pfidana pfilis tepla
voda.

Ruce si lehce posypte moukou, pokud mozno ji
nesypte na tésto ani vél, a dale vytvérejte bagety.

Tésto se trha.

Mouka neobsahuje lepek.

Zvolte francouzskou cukrarskou mouku (T45)
(pfiblizné odpovida ceské pseni¢né mouce
hladké svétlé).

Tésto neni vlacné.

Pred tvarovanim nechte tésto 10 min
odpocinout.

Tvary jsou nepravidelné.

Navazte dily tésta, aby mély stejnou velikost.

Tésto je hutné nebo se
$patné tvaruje.

Ve smési chybi trocha vody.

Ovérte recept a pfidejte vodu, pokud neni
mouka dostatecné navlhcena.

Ve smési je piilis mnoho mouky.

Tésto zhruba predtvarujte a pred kone¢nym
vytvarovanim nechte odpocinout.
Na zacatku hnéteni pridejte trochu vody.

Tésto je pfilis propracované.

Pred tvarovanim nechte 10 min odpocinout.
Pracovni plochu popraste moukou co
nejméné. Pfi tvarovani tésto minimalné
propracovavejte. Tvarovani provadéjte ve

2 etapach s 5 minutovym odpocinkem
uprostied.

Bagety se dotykaji a
nejsou dostate¢né
propecené.

Spatné rozmisténi na
podlozkach.

Optimalizujte prostor na podlozkach pro
umisténi dilG.

Tekutiny spravné odmétujte.

Tésto je prilis ridké.

V receptech je pocitano s vejci o hmotnosti 50 g.

Pokud jsou vejce v&tsi, umérné snizte
mnozstvi vody.

Bagety se lepi k
podlozce a jsou
pripalené.

Nadmérné potfeni zloutkem.

Zvolte nizsi stupen opeceni.
Zabranite, aby Zloutek pfi potirani stékal na
podlozku.

Dily tésta byly pfilis navlhceny.

Odstrarite piebytecnou vodu ze Stétce.

Tésto se na podlozky pfilis
prichytava.

Pred umisténim tésta na podlozky je lehce
potete olejem.

Bagety nejsou
dostate¢né opecené.

Pred vlozenim do pekarny jste
zapomnéli tésto potfit vodou.

PFisté si na to davejte pozor.

Pfi tvarovani jste bagety piilis
posypali moukou.

Pred vlozenim do pekarny je pomoci Stétce
peclivé potiete vodou.

Okolni teplota je vysoka (vice nez

30°Q).

Poutzijte chladnéjsi vodu (mezi 10 a 15 °C)
a/nebo méné drozdi.

@

@
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MOZNA PRICINA

RESENI

Do smési jste zapomnéli dat drozdi
nebo jste ho dali malo.

Ridte se pokyny uvedenymi v receptu.

Drozdi asi mélo proslou Ihatu.

Zkontrolujte optimalni datum pouziti.

Ve smési chybéla voda.

Ovéite recept a pfidejte vodu, pokud ji mouka
dostatecné vstiebava.

Pfi tvarovani byly bagety pfilis
mackany a stlacovany.

Tésto je pfilis propracované.

Pfi tvarovani s téstem co nejméné
manipulujte.

Bagety piilis vykynuly.

Prili$ drozdi.

Dejte méné drozdi.

PFilisné nakynuti.

Bagety po umisténi na podlozky lehce
zplostéte.

Zatezy na tésté nejsou
rozeviené.

Tésto se lepi: do smési jste pridali
pilis vody.

Znovu opakujte etapu tvarovani baget, ruce si
lehce posypte moukou, pokud mozno ji
nesypte na tésto ani val.

Nz neni dostate¢né ostry.

Pouzijte niiz dodany k vyrobku nebo, pokud
ho neméte, velmi ostry nGiz s malym
zoubkovanim.

Zartezy nebyly provedeny jednim
tahem.

Zéatez provedte rychle jednim tahem.

Zarezy maji sklon se
pfi peceni zavirat nebo
se neotviraji.

Tésto se pfilis lepilo: do smési jste
pridali pfilis vody.

Ovéite recept a pfidavejte mouku, dokud
mouka vodu dostate¢né neabsorbuje.

Povrch dilu tésta nebyl pfi
tvarovani dostate¢né napnuty.

Zkuste to znovu, a kdyz tésto omotavate
kolem palce, vice ho natahujte.

Tésto se pii peceni na
stranach trha.

Hloubka zafezu na tésté neni
dostatecna.

Ideadlni tvar zafezd najdete na strané (viz
stranu 44).
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(©PRUVODCE RESENIM TECHNICKYCH PROBLEMU

PROBLEM

RESENI

Hnétace uvizly v nadobé.

- Pfed vyjmutim je nechte odmocit.

Hnétace uvizly v petivu.

« K vyjmuti z petiva poutZijte pfisludenstvi (viz stranu 38).

Stisknuti tlacitka @) zGstava bez reakce.

« Spottebic je pfilis horky. Mezi 2 cykly pockejte 1 hodinu
(chybové hlaseni EO1).
« Byl nastaven odlozeny start.

Po stisknuti tlatitka €) motor bézi,
ale hnéteni neprobiha.

+Nadoba neni spravné zasunuta.
« Chybi hnétace, nebo jsou nespréavné nasazené.

Po odlozeném startu neni chléb dostatecné
nakynuty, nebo se nestane nic.

* Po naprogramovéni odlozeného startu jste zapomnéli
stisknout tlacitko €3.

* Drozdi pfislo do styku se soli nebo s vodou.

* Chybi hnétace.

Zéapach spéleniny.

. Cast ingredienci se dostala mimo nadobu: nechte
pfistroj vychladnout a vycistéte jeho vnitfek vihkou
houbou bez ¢isticich prostiedkd.

- Tésto preteklo: pfilis velké mnozstvi ingredienci,
pfedevsim tekutin. Dodrzujte poméry uvedené v
receptech.

{)ZARUKA

- Tento spotiebi¢ je uren vyhradné pro domaci pouziti; pfi nespravném pouzivani
nebo v rozporu s urenim se vyrobce zitka odpovédnosti a zaruka zanika.

« Pfed prvnim pouZzitim spotfebice si pozorné prectéte ndvod k obsluze: pouZivani v
rozporu s navodem k obsluze zbavuje spole¢nost jakékoli odpovédnosti.

(M ZIVOTNI PROSTREDI

+V souladu s platnymi predpisy se u kazdého spotiebice vyfazeného z provozu musi
nevratné znemoznit jeho pouzivéani: odpojte jej ze zasuvky a pred likvidaci ustfihnéte

privodni kabel.
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= (¢ ! home bread
4 TIMER PROG

€ LEIRAS
1. Kenyérsutd készulék g. A bekenés szinarnyalatanak kivélasztasa
2. Kever6k . Allvany bagett siitéshez

own

3. Fedd ablakkal

. 2 tapadasgatlé lap bagetteknek
4. Kezel6tabla

a. Megjelenitési képerny6 Tartozékok:
al. Bagett-formazas kijelzés 7. Bekend
a2. Meniikivalasztas 8. a. Evékanal = e. k.
a3. Bekenés szintje b. Kévéskanal= k. k.
a4. Kulonféle programok 9. Kampé a keverdk eltavolitasahoz
a5. 1démérd kijelzés 10. Ecset
b. Programok kivélasztasa 11. Mércés pohar

c. Tomeg kivalasztasa
d. Erintégombok az idGeltolodasos

inditasra és a 12 program 4.a1 4 homebread | 4.24
id6tartamanak szabélyozasara 4.a2 4m TIMER PRoG 2 1L_4.35
e. Miikédés €96 : o !ﬂﬂl:! N
f. Indul / leall gomb 4 i lClClu 4.36
4.a3 <t J 3

@

@
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©® BIZTONSAGITANACSOK

FONTOS FIGYELMEZTETESEK

eKészuléke nem mukodtethetd kulsé
id6zitbvel vagy taviranyito-
rendszerrel.

eEzt a terméket kizardélag haztartasokba
ajanljuk. A termék garanciaja az
aldbbi hasznalat esetén nem érvényes:
- munkahelyi konyhak, bolti konyhak

és egyéb munkahelyek,
- farmok,
- hotelek, motelek és egyéb ?
szalladsado helyek.

oA készlléket ne hasznalja olyan
személy (a gyerekeket is beleértve),
aki csokkent fizikai, szenzoros vagy
mentalis képességekkel rendelkezik,
vagy nem ismeri a készilék
mUkddését, kivéve, ha a biztonsagért
felel6s felnbtt feligyelete mellett
teszik és megkaptak a hasznalatra

vonatkozo utasitasokat. A
gyermekeket felugyelni kell, hogy ne
@

@
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jatsszanak a készulékkel.

eHa az elektromos kabel sérllt, azt
szakképzett személlyel ki kell
cseréltetni a kockazatok elkerulése
érdekében.

eEz a készUlék 8 éves vagy id6sebb
koru gyermekek altal is hasznalhatd,
tovabba csOkkentett fizikai,
érzékszervi vagy mentalis
képességekkel rendelkezb, illetve
tapasztalatlan személyek altal is, ha
azok felugyelve vannak és kaptak
utmutatast a készllék biztonsagos
kezelésérdl, valamint megértették a
vele jard veszélyeket. A gyerekek ne
jatsszanak a készulékkel! A tisztitast
és a karbantartast nem végezhetik 8
évnél fiatalabb gyermekek és az
id6sebbek is csak felligyelet mellett.
Tartsa a készUléket és a kabelt tavol
a 8 évnél fiatalabb gyermekektdl.

e A készulék kizardlag otthoni, beltéri
és 4000 m-nél alacsonyabb

@
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tengerszint feletti magassagban
torténd hasznalatra alkalmas.
eVigyazat: a készulék helytelen
hasznalata sértlésveszéllyel jar.
e\/igyazat: a fltéegység feIUIete«
hasznalat utan egy ideig még forrd
marad.
o A készuléket folyadékba meriteni tilos.
eNe haladja meg a receptekben
feltlintetett mennyiségeket.
A kenyérsuté formanal:
-ne haladja meg az 1500 g ?
tésztamennyiséget,
- ne haladja meg az 930 g liszt- és
15 g élesztébmennyiséget.
A bagett suitélapoknal:
- Ne f6zz6n 450 g-nal tobb tésztat
egyidejlleg.
- Ne hasznaljon 280 g lisztnél és 6 g
éleszténél tobbet adagonkeént.
oAz élelmiszerrel érintkez6 részek
megtisztitdasahoz hasznaljon rongyot
vagy nedves szivacsot.

@
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o A készillék els6 hasznalata el6tt figyelmesen
olvassa el a hasznélati utasitast: A gyarté nem
vallal feleléséget a haszndlati utasitdsban
leirtaktol eltéré hasznalat esetén.
Az On biztonséga érdekében a készillék eleget
tesz a rd vonatkozé szabvanyoknak és
eléirasoknak (Kisfesziiltségli berendezésekre,
Elektromagneses Osszeférhetéségre,
Elelmiszerrel érintkezé anyagokra,
Koérnyezetvédelemre...).
A készilléket stabil munkafeliileten hasznalja,
tavol az olyan helyektél, ahonnan viz
fréccsenhet ra, és semmiképpen ne tegye a
beépitett konyha polcéra.
Ellendrizze, hogy a készlilék feszlltségigénye
megfelel az elektromos hal6zatnak. Barmilyen
csatlakoztatasi hiba esetén a garancia érvényét
veszti.
A készlléket foldelt aljizathoz  kell
csatlakoztatni. Ellenkez6 esetben elektromos
aramités érheti. Az 6n biztonsaga érdekében
a foldelésnek meg kell felelnie az orszagban
érvényes elektromos halézati szabvanyoknak.
Ezt a készliléket csak otthoni hasznalatra
tervezték. Ne hasznalja kiiltérben.
A gyéarté nem véllalhat semmilyen felelésséget
olyan karokért, amelyek a készlilék helytelen
vagy ipari haszndlata, ill. a kezelési utasitasok
be nem tartasa kovetkeztében keletkeztek, és
a garancia érvényét vesziti.
Huzza ki a késziiléket az aljzatbdl, ha mar nem
hasznélja és amikor meg akarja tisztitani.
Ne haszndlja a késziléket ha:
- az elektromos kabel hibas vagy sérdilt,
- a készlilék leesett a foldre, és lathatdan
megsériilt vagy nem megfeleléen mikadik.
Ezekben az esetekben vigye készilékét a

legkdzelebbi szakszervizbe, hogy
megszlintessen minden kockazatot. Lasd a
garancialevelet.

o A tisztitast és a mindennapos karbantartast

hi¢

mmm Els6 a kornyezetvédelem!
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kivéve minden mas beavatkozast csak

hivatalos szakszerviz végezhet.

Ne meritse a készliléket, az elektromos kabelt

vagy a dugot vizbe vagy egyéb folyadékba.

Ne hagyja, hogy a 16g6 elektromos kabelt

gyermekek elérjék.

¢ Az elektromos kabel ne legyen kozel vagy ne

érien hozza a készilék forrd részeihez,

héforrashoz vagy éles sarokhoz.

Hasznélat kézben ne mozgassa a készliléket.

Ne érintse meg a betekinté ablakot

miikddés kozben vagy kis idével a

kikapcsolas utan. Az ablak felforrosodhat.

Ne a vezetéknél fogva hlizza ki a késziiléket.

Csak jo allapotban levé, foldelt, megfeleléen

besorolt hosszabitdkabelt hasznaljon.

Ne helyezze a készlléket masik berendezésre.

Ne haszndlja a késziléket melegitésre.

Ne hasznalja a készuiléket masra, mint kenyér

sitésre vagy dzsem készitésére.

Ne helyezzen papirt vagy mlanyagot a

késziilékbe, és ne helyezzen ra semmit.

Ha a készlilék barmilyen része langra kap, ne

probalja meg vizzel eloltani. Hluzza ki a

késziiléket. Nedves torlével fojtsa el a langokat.

e Az On biztonsdga érdekében csak a
készlilékhez  tervezett  kellékeket és
alkatrészeket haszndlja.

* A program végén mindig hasznaljon
slitokeszty(it az edény és a forro
alkatrészek megérintéséhez. A késziilék
nagyon felforrésodhat a hasznalat soran.

¢ Soha ne takarja el a szell6z6nyilasokat.

* Legyen nagyon Ovatos, mert a fedél
kinyitasakor g6z aramolhat ki a készulékbdl a
program kdzben és a végén.

A 14. program (dzsem, befétt)
hasznalatakor a fedél kinyitasakor figyeljen
a gozre és a forro freccsenésekre.

o Akészlilék mért zajszintje 69 dBA.

@ Az On terméke értékes Gjrahasznosithaté anyagokat tartalmaz.
2 Kérjiik késziilékét ne dobja ki, hanem adja le az erre a célra kijelolt gy(GijtShelyen.

)
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©) AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

1. KICSOMAGOLASA
* Csomagolja ki készlilékét, tartsa meg a garancialevelet és

olvassa el figyelmesen a hasznalati utasitast a készilék elsé
hasnzalata el6tt.

® Helyezze késziilékét biztos feliiletre. Vegyen ki minden
csoma%oléeszkﬁzt, ontapad6 cimkét vagy a kulonbozd HU
tartozékokat a késziilék belsejébdl.

Figyelmeztetés

* Ez a tartozék (bekend) nagyon
éles. Kezelje elévigyazatosan.

2. A KESZULEK HASZNALATA ELOTT

« Vegye ki a sttéformat fliggblegesen huzva a
fogantyujanal fogva.

3.A SUTO.
TISZTITASA

o Tisztitsa a késziilék
siit6jét nedves
térlokendével. Jol
szaritsa ki. Els&
hasznalatkor enyhe
szagot bocsathat ki.

« Utdna helyezze be a
dagasztélapatokat.

A dagasztas
N1 szembehelyezett

kever&kkel

torténik.
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4. INDITAS

* Tegye be a kenyérsutét.

* Nyomja le a siit6t el6bb
az e?( yik oldalon, majd a
masikon ahhoz, hogy a
behizé szerkezet%ez
kapcsolédjon és a két
oldalon jol lefogva alljon.

«Tekerje le a kabelt, és
csatlakoztassa foldelt
hélézati konnektorhoz.

*A hangjelzés utan
alapbeallitasként az 1.
program és a kozepes
sutési fokozat jelenik meg.

\\’/ A kenyérsiité géppel valé megismerkedéshez javasoljuk, hogy elséként az ALAP
FEHER KENYER receptjét prébalja ki. Tekintse meg az ,ALAP FEHER KENYER
PROGRAM" leirasat a 69. oldalon.

5. VALASSZON KI EGY PROGRAMOT (iasd a jellemzéket a kévetkez oldalon)

e Mindegyik programhoz automatikusan szabalyozési lehet8ség jelenik meg. Az
Ghajtott beallitasokat tehat kézileg kell beallitania.

* A program kivalasztdsa egy egész sor munkafazist indit el, melyek automatikusan
mennek végbe egymas utan.

%oma meg az érintésérzékeny “menu”-t , mely
etévé teszi az 6n szamara, ho%y blzonyos szamu
kulonbozo programot valasszon és a 16
szaml_ programok kozdtt az erlnteserzekeny ‘menu”
egymasutani megnyomasaval kozlekedhet.
® Az kivalasztott programnak megfelelé idtartam
automatikusan jelenik meg.

@
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TARTOZEKOK FEDEZZE FEL A MENUBEN HATO PROGRAMOKAT

A bagett program segitségével On is siithet bagettet.

A program két 1épésbdl all:

1. 1épés > a tészta dagasztasa és kelesztése

2. 1épés > Siités

A sités ciklus a bagettek megformazasa utan indul
(ehhez egy a kenyérsiité géphez mellékelt kiilon kdnyvecske
ad utmutatast).

-

. Bagett

Az édes péksuteményekhez: édes péksiitemények,

2. Edes baguettek kalacsok, briésok stb...
A 3. programmal elére elkészitett tésztabol tud bagetteket
3. Bagettsiités stni. A 3. program hasznélata kdzben a késziléket nem

szabad fellgyelet nélkiil hagyni. Ha menetkézben szeretné
megdllitani a programot, tartsa lenyomva a gombot. .

A'4.szam0 program teszi lehetdvé a legtobb olyan fehér
kenyér recept szerinti elkészitését, melyhez “buzaliszt
sziikséges.

4. Klasszikus
kenyér

A 5. program inkabb Iépsejtszer(i hagyomanyos fehér
kenyér recept szerinti elkeszitését teszi lehet6ve.

w

. Francia kenyér

6. Korpas kenyér A 6. szamU programot vélassza.

A 7. szaml program olyan receptek elkészitéséhez
alkalmas, melyek tobb zsiradékot és cukrot tartalmaznak.
Ha briést vagy azonnal fogyasztandé tejes kenyeret akar
késziteni, az T0O00 g Osszes tészta tomeget ne haladja tdl.
Elsé briés receptje elkészitésére ajanljuk, hasznaljon
CLAIR (atlatszo) Eekenést.

N

. Cukros kenyér

A 8. szamG program a legalkalmasabb a
recepteskonyvben talalhaté GYORS kenyér receptjének
elkészitésére. Ehhez a recepthez a viznek legfeljebb 35°C
hémérsékleten kell lennie.

-]

. Gyors kenyér

Ez a gluténre intolerans (bélrendszeri betegsé?ben
szenvedd) személyeknek alkalmas, Iévén hogy a glutén
tobb gabonafajtaban is el6fordul (buza, arpa, rozs, zab,
kamut, tonkoly, stb...). A stit6t rendszeresen tisztitani kell
ahhoz, hogy ne alljon fenn az egyéb lisztfajtakkal torténd
szennyezGdés veszélye. Szigor(d gluténmentes diéta
Gluténmentes esetében bizonyosodjon meg arrél, hogy a felhasznalt
kenyér élesztS is gluténmentes legyen. A gluténmentes lisztek
konzisztenciaja optimalis keveredést nem tesz lehetévé.
Ezért dagasztaskor a tésztat vékony mianyag
vakardkanallal az oldalakrél le kell” fejteni. A
gluténmentes kenyér sokkal siirlibb konzisztenciaji és
sokkal halvanyabb, mint a normadlis kenyér. Ennél a
programnal csak az 1000 g suly all rendelkezésre.

)

@
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TARTOZEKOK FEDEZZE FEL A MENUBEN TALALHATO PROGRAMOKAT

A sofogyasztas csokkentése segit a sziv- és érrendszeri

10. Sétlan kenyér kockézatok csokkentésében.

A taplalkozas tekintetében kiegyensulyozott és teljes értékd
11. Omega 3-ban receptnek kdszonhetben ez a kenyérfajta gazdag Omega 3

gazdag kenyér zsirsavakban. Az omega-3 zsirsavak elGsegitik a sziv- és
érrendszer miikodését.

A slités program csak 10 és 70 perc kozotti készitést tesz

lehetévé, melyet

10 perces szakaszokban atlatszo, kézeEes vagy sotét

bekenésre allithatunk. Onmagaban is kivalaszthaté és

hasznalhat6:

a) a kelt tésztak programjaval tarsitva,

b) a mar Kkistilt és lehilt kenyerek felmelegitésére illetve

12. Kenyérsiités ropogossa tételére,

c) a készités befejezésére, amennyiben egﬁ/ kenyérciklus
n

tartama alatt hosszaszabb &aramsziinet dlina be. Ez a
I \ Erogram nem teszi lehetévé egyéni kenyerek készitését. A
f | enyérsitd késziléket a 12. szamud program hasznalatakor
felugyelet nélkiil hagyni nem szagad. A programot a
ciklusidg lejarta el6tt kézileg szakitsa meg a kévetkezd

érintésérzékeny gomb hosszas megnyomasaval

A kelt tésztak program nem mikodik. Barmilyen kelt
tészta dagasztasi €s kelési programjanak felel meg.
Példaul: pizza tészta.

A 14. szamu program teszi lehet6vé a vegyi élesztovel
kelesztett finom péktermékek és stitemények készitését.
Ennél a programnal csak az 1000g tomeg a

13. Kelt tésztak

14. Sutemény

megengedett.
A 15. szaml program automatikusan f6zi a beféttet a
15. Beféitt stitben. A gylimolcsoket vagja nagyobb darabokba és
magozza ki.
16. Pasta A 16. szami program csak dagaszt. Rendeltetésszeriien

nem kelt tésztakra vonatkozik. Példaul: metélt.
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Annak érdekében, hogy az On bécsi bagettjei a legjobban sikeriiljenek kérjiik kévesse az
alabbi utasitasokat:

Hideg vizet hasznaljon egyenesen a hiitobdl

Félzsiros tejet hasznaljon egyenesen a hiitébdl

A lisztet egyenesen a hiitébol vegye ki mieltt hasznalni kezdi
Készitse el6 a tasakot a hozzavalokkal

Készitse el6 a tasakot az élesztovel

A vaj kockat hasznalat el6tt a hiitobol vegye elé

6. VALASSZA KI A KENYER TOMEGET

e A kenyér tomege automatikusan az 15009 -ra
allitodik. A témeg tajékoztaté jelleggel van megadva.
® Egyes receptek nem teszik lehetévé 750 g-os kenyerek

e készitését.
g [ * Pontosabb értékekhez a receptek részletes
sy tanulmanyozasakor jutunk.

¢ Tomegbeallitas az 3,9, 12,13, 14, 15, 16 programok
esetében nem lehetséges.

Az 1-2. programnal kétféle suly kozul valaszthat:

- egy sutésre 400 g (2-4 kilon kenyér), a jelzé6fény a 750 g-os
sullyal szemben gyullad ki;

- 2 stitésre 800 g (4-8 kulon kenyér), a jelzé6fény az 1500 g-os
stllyal szemben gyullad ki.

e Nyomja meg az érintésérzékeny gombot a
kivalasztott 750 g, 1000 g illetve 1500 g beallitasara.
A kigydlt jelz6lampa a kivalasztott beéllitast jelzi.

7.VALASSZA KI A KENYER BEKENESET

¢ A kenyér bekenése automatikusan kozepesre allitédik.

¢ A bekenés bedllitdasa a 13, 15, 16 programok esetében
nem lehetséges. Harom lehet6ség all rendelkezésre: :
GYENGE/KOZEPES/EROS.

® Az automatikus beallitas moédositasa érdekében tartsa
lenyomva az érintésérzékeny gombot &) mindaddig,
amig a jelz6lampa a kivalasztott bedllitasnak
megfelelGen ki nem gyul.

8. PROGRAM INDITASA

START « A kivalasztott program elinditdsdhoz nyomja meg a @

STOP inditdégombot. A program elindul. A program idétartama
megjelenik a kijelzén. A sttés kulonbozé fazisai kovetik
egymast.

@

@
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9. HASZNALJA AZ IDOELTOLODASOS PROGRAMOT

« A késziiléket mar a siités eldtt 15 6raval is beprogramozhatja, hogy akkorra késziiljon
el, amikorra szeretné.
A program idozitése nem alkalmazhaté a 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16 es programok
esetében.

Erre a lépésre azutan kerll sor, hogy a programot, a siitési fokozatot és a sulyt kivalasztotta.
A kijelz6n megjelenik a program idétartama. Szamitsa ki az id6intervallumot a program
kezdete és a sltés tervezett befejezése kozott. A gép automatikusan beszamitja a
programciklusok id6tartamat. A

@ és © gombok segitségével jelenitse meg a kiszamitott idét (a € felfelé, a @ lefelé). A
rovid lenyomasok az idétartam 10-10 perces valtoztatasat teszik lehetévé. A hosszu
lenyomassal az idétartam folyamatosan valtozik 10-10 perccel.

1. példa: 20 6ra van, és masnap reggel 7 déra 00-ra szeretné elkésziteni a kenyeret.
Programozzon be 11 éra 00 percet a € és & gombok segitségével. Nyomja meg a @
gombot. Hangjelzés hallatszik.

A kijelz6n megjelenik a PROG, és az id6zit6 2 pontjag villog. Elkezdédik a visszaszamlalas. A
muikodést jelz6 fény kigyullad.

Amennyiben hibazott, vagy szeretné megvaltoztatni az idézitést, nyomja meg hosszan a @)
gombot, amig hangjelzést nem hall. A kijelz6n megjelenik az alapértelmezett id6tartam.
Végezze el Ujra a miveletet.

2. példa: Az 1. bagett programot hasznalja, 8 éra van, és 19 érara szeretné elkésziteni a
bagetteket. Programozzon be 11 6ra 00 percet a €3 és & gombok segitségével. Nyomja
meg a START/STOP gombot. Hangjelzés hallatszik. A kijelz6n megjelenik a PROG, és az
id6zité 2 pontja villog. Elkezdédik a visszaszamlalds. A mukodést jelzé fény kigyullad.
Amennyiben hibézott, vagy szeretné megvaltoztatni az idézitést, nyomja meg hosszan a &)
a gombot, amig hangjelzést nem hall. A kijelz6n megjelenik az alapértelmezett id6tartam.
Végezze el Gjra a mlveletet.

FIGYELEM: ne feledkezzen meg arrdl, hogy a sutés vége el6tt 47 perccel (tehat 18.13-kor),
illetve 2 stités esetén 2x47 perccel a program vége el6tt (tehat 17.26-kor) meg kell formaznia
a bagetteket.

A kulonféle kenyerek készitésére szolgald program siitési idejét illetéen tekintse meg a stitési
id6k tablazatat a 316. oldalon.

A kulonallé kenyerek megformézasanak idejét nem tartalmazza a késleltetett inditasi id6
szamitdsa.

Egyes alapanyagok romlandok. A késleltetett programot ne alkalmazza olyan
recepteknél, melyek a kovetkezoket tartalmazzak: friss tej, tojas, joghurt, sajt, friss
gylimolcs.

Késleltetett inditas esetén a csendes lizemmo6d automatikusan bekapcsol.
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jelzélampa villog.

10. A PROGRAM LEALLITASA

e A ciklus végén a program automatikusan all le; 0:00
jelenik me. Toébb hangjelzés is hallatszik és a miikodés

e A folyamatban |évé program leéllitaséra vagy az
id6eltolédésos program torlésére tartsa lenyomva az
érintésérzékeny gombot 5 masodpercig @) .

11. A KENYER .
ELTAVOLITASA
(Ez a szakasz
«a kilonallé kenyerek »
-re nem vonatkozik)

« A stitési ciklus végén huzza
ki a kenyérsité6 gép
kébelét.

«Vegye ki a suté6format
figgl6legesen huzva a
fogantyujanal fogva.
Hasznaljon mindig
stitékesztydt, mivel mind a
forma fogantyuja, mind a
fedél belseje forrd.

* Tavolitsa el a meleg kenyeret
és helyezze 1 éra id6tartamig
racsra, hogy lehiljon.

® Megtorténhet, hogy a
keverdk a kenyér
eltavolitasakor a kenyérben
maradnak.

Ilﬁ/en esetben hasznalja a
"kampd"  tartozékot a
kovetkezSképpen:

> amint a kenyeret
eltavolitotta, tegye azt félre
és tartsa azzal a kezével,
amelyikre siit6kesztydit
huzott,

> illessze be a kamp6t a keverd
tengelyébe és gyakoroljon ré
enyhe hizéer6t a kampd
kiemeléséhez.

> ismételje meg a miiveletet a
masik keverbvel,

> igazitsa meg a kenyeret és

hagyja kihdilni egy racson.

eA  sitd tapadasmentes
mindségének  megdrzése
érdekében ne hasznéljon
fémeszkozt a  kenyér
eltavolitasara.
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E)TISZTITASA ES KARBANTARTASA

e Kapcsolja ki a késziiléket és hagyja nyitott fedével
lehdilni.

o A készlilék tisztitasakor vegye le a fed6t.

e Tisztitsa meg a késziilék belsejét és kiilsejét nedves
szivaccsal. Szaritsa meg gondosan.

® Mossa meg a sutdt, a keverGket, a sttGalapot és a
tapadasgatlé lapokat meleg szappanos vizzel.

* Ha a kaverd a stit6ben marad, hagyja beéaztatva 5 - 10

percig.

* Amennyiben szlkséges,
szerelje le a fed6t ahhoz,
hogy  meleg  vizzel
megmoshassa.

e Egyik részét se mossa evBeszkozmoséval.

* Ne haszndljon sem haztartasi terméket, sem
dorzsszivacsot, sem alkoholt. Hasznéljon lagy és nedves
anyagot.

¢ Ne meritse el soha a késziilék testét vagy fedelét.

e A sutdalapot és a tapadasmentes lapokat ne tegye a
stitébe, bevonatuk nehogy megkarcolédjék.
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© A CIKLUSOK
Az Gtmutatd 316-320 oldala bemutatja az egyes programokat kilonféle ciklusaira bontva.
Dagasztas > Pihentetés > Kelés > Sutés > Melegen tartas
A tészta A tészta Az az A tésztat A kenyér
szerkezetének kiterjedését id6tartam, kenyérbéllé és melegen tartasat
kialakitasat teszi lehetévé mely alatt az ~ héjja alakitja, igy  teszi lehetévé a
teszi lehet6vé ahhoz, hogy  éleszté hat a ropogods sutés utan.
ésigy ajo a dagasztas kenyér kenyeret kap. Ajanlatos HU
kelesztését. mindségét megkelésére azonban a
novelje. és izére. kenyeret a sités
végén

eltavolitani.
Dagasztas:

W, E ciklus folyaman, kivéve a 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9 ,10 ,11, 14 -es programokat,
lehet8séglik van a hozzavaldkat adagolni: széraz gylimolcsot, olivabogyoét,
spékel szalonnaszeleteket stb. Egy hangjelzés jelzi, mikor lehet kézbelépni.

A fenti programok futdsa alatt nyomja meg egyszer a MENU gombot, hogy megtudja,

mennyi idé van még hatra a « hozzéval6k hozzédadésa » hangjelzésig.

Az 1-es és a 2-es programhoz, nyomja meg kétszer a MENU gombot, hogy megtudja, mennyi

idé még van hatra a bagett megformazasaig.

M, Lasd az 6sszefoglald tablazatban az elkészités id6tartamat (316-320. oldal) és az,extra” oszlopot.
Ebben az oszlopban van feltiintetve, hogy milyen idépontot fog mutatni a késziilék kijelzdje,
amikor hallhatd lesz a hangjelzés.

A még biztosabb tajékozddas végett vonja ki az ,extra” oszlopban taldlhaté értéket a teljes
siitésidébol.

Pl.:,extra” = 2:51 és a,teljes id6” = 3:13, a tovabbi hozzavaldkat 22 perc utan lehet betenni.

Melegen tartas: Az 1,2,4,5,6,7,89 10,11, 14-as programok esetében a készitményt a
késziilékben hagyhatja. Egy 6ra idStartami melegen tartas a sttést automatikusan
koveti. A hangkijelzés zabalyos id6tartamokon beldl jelentkezik.

A miikodés kijelz6lampa pillog.

A ciklus végén a késziilék automatikusan megall villog hangjelzés utan.

(® ALAPANYAGOK

Zsirok és olajok: a zsiradékoktol a kenyér puhabb és izletesebb lesz. Ezen kiviil jobban és
tovabb eldll. A tul sok zsiradék lelassitja a kelést. Ha vajat hasznal, tgyeljen arra, hogy hideg
legyen, és kockazza fel, hogy a készitményben egyenletesen eloszolhasson. Ne adjon hozza
meleg vajat. Vegye elejét a zsiradék élesztével valé érintkezésének, mert a zsiradék
megakadalyozhatja az éleszt6 rehidratalodasat.

Tojas: a tojastdl a tészta gazdagabb lesz, a kenyér szine szebb lesz, és elésegiti a kenyérbél
megfelel6 kialakulasat. A receptek dtlagosan 50 grammos tojasra vannak kiszamolva; ha a
tojasok ennél nagyobbak, hasznéljon kevesebb folyadékot; ha a tojasok kisebbek, adagoljon
kicsit tobb folyadékot.

Tej: hasznalhat friss tejet (hidegen, hacsak a recept masként nem jelzi), vagy tejport. A tejnek
emulgedld hatdsa is van, ami lehetévé teszi a szabalyosabb légbuborékok kialakulasat, és
ezaltal a kenyérbél megfelel6 kinézetét.

@
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Viz: a viz rehidratalja és aktivélja az élesztét. Hidratdlja tovabba a lisztben 1évé keményitét is,
és lehet6vé teszi a kenyérbél képzédését. A viz részben vagy egészen helyettesithet6 tejjel
vagy mas folyadékkal. Homérséklet: Id. a,,receptek el6készitése” részben talélhaté bekezdést
(66. oldal).

Lisztfélék: a liszt silya nagymértékben véltozhat a felhasznalt liszt tipusatol fiiggben. A liszt
minéségétdl fliggben szintén valtozhat a kenyérsiités eredménye is. A lisztet Iégmentesen
zar6do edényben térolja, mivel a liszt reagél a klimaviszonyok ingadozasara, és magéba szivja a
nedvességet vagy épp ellenkezéleg, veszit beléle. Sima liszt helyett lehetSleg hasznéljon
ugynevezett erds lisztet”, kenyérlisztet” vagy ,sutélisztet” Ha a kenyértésztahoz zabot, korpat,
buzacsirat vagy barmilyen egész magvat adagol, nehezebb és kevésbé megkelt kenyeret kap.

Ajanlatos T55-6s lisztet hasznalni, ha a recept nem irja masként. Amennyiben
valamilyen specialis dsszetételii lisztkeveréket hasznal a kenyér-, briés- vagy
kiflikészitéshez, a tészta Gssztomege ne haladja meg az 1000 g-ot. Ezeknek a
készitményeknek a hasznalatara vonatkozéan kovesse a gyarto javaslatait. A liszt
szitalasa is befolyasolja az eredményt: minél kozelebb &ll a liszt a teljes kiérlésihoz (vagyis a
buzaszem maghéjénak egy részét is tartalmazza), annal kevésbé kel meg a tészta, és anndl
stirCibb lesz a kenyér.

Cukor: részesitse elényben a fehércukrot, a barnacukrot vagy a mézet. Ne hasznéljon
kockacukrot. A cukor taplalja az élesztét, jo izt ad a kenyérnek, és szebb szint ad a kenyérhéjnak.

S6: megizesiti az ételt, és lehetévé teszi az élesztd aktivitdsdnak szabédlyozasat. Nem szabad
érintkeznie az élesztével. A sonak kdszonhetéen a tészta szilard, tomor és nem kel meg tul
gyorsan. Javitja tovabba a tészta szerkezetét is.

Elesztd: a kenyérélesztd tébb formaban létezik: friss kockaéleszts, rehidratalandé aktiv
széraz élesztd, illetve instant szaraz élesztd. Eleszt6 kaphato uzletkdzpontokban (a pékéru
részlegekben vagy a hiitépultban), de a friss élesztét megveheti a helyi pékségben is. Friss
vagy instant szaraz éleszt6 formdjaban kozvetleniil adagolhaté a gép kenyérsiit6 formajaba,
a tobbi alapanyaggal egyiitt. Ne feledkezzen meg azonban arrdl, hogy a friss élesztét
morzsolja el az ujjai kozt az eloszlas megkdnnyitése érdekében. Egyedil az aktiv széraz
éleszt6t (ami granuldtum formaju) kell a hasznalat el6tt egy kevés langyos vizzel elkeverni.
Valasszon 35 °C kérili hémérsékletet, az ennél alacsonyabb hémérséklet nem elég hatékony,
az ennél magasabb esetén pedig megsziinhet az éleszté aktivitasa. Ugyeljen az elGirt
adagok betartasara, és ne feledje el a mennyiség aranyositasat, amikor friss éleszt6t hasznal
(Id. az alabbi megfeleltetési tablazatot).

Mennyiség/stuly megfeleltetés a szdraz és a friss éleszté kbzott:

Szédraz éleszt6 (cm3) 1 15 2 25 3 35 4 45 5

Friss éleszt6 () 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Egyéb adalékok (aszalt gyiimolcsok, olivabogyé, csokidarabkdak stb.): személyre
szabhatja receptjeit az egyéb adalékok segitségével, amennyiben tgyel arra, hogy:

> megvarja a hangjelzést az alapanyagok hozzaadaséval, féleg a legsériilékenyebbek
esetében,

> a keményebb magvakat (mint példaul a len- vagy a szezdammag) mar a dagasztas elején
adagolhatja, hogy megkdnnyitse a gép hasznalatat (példaul késleltetett inditas esetén,

> a csokidarabkakat fagyassza meg, hogy jobb allaguk maradjon a dagasztas alatt,

> a nagyon nedves vagy zsiros hozzavaldkat (pl. olivabogyéd, szalonna) alaposan csopogtesse
le, nedvszivo papirral szaritsa meg, és finoman lisztezze be a jobb keveredés és a homogén
tészta eléréséhez,

> ne adagoljon tul nagy mennyiséget, nehogy megzavarja a tészta megfeleld kialakulasat, és
tartsa be a receptekben megadott mennyiségeket,

> ne ejtse az adalékokat a sttéforman kiviilre.

@

@
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@) CONSEILS PRATIQUES
1. RECEPTEK ELKESZITESE

® Minden hasznaland6 hozzéval6t szobahémérsékleten kell tartani (amennyiben nincs
ezzel ellentétes utasitas), és pontosan meg kell mérni.
A folyadékokat mérje a mércés poharral. Hasznalja a kett6s adagoléeszkozt,
mellyel egyrészt kavéskanalnyi, masrészt evGkanalnyi mennyiségeket mér. A
helytelenll mért adagok rossz eredményre vezetnek.

* Tartsa be a készités sorrendjét

> Folyadékok (vaj, olaj, tojasok, viz, tej) > Porcukor

> S6 > Specifikus szilard hozzéavalék
> Cukor > Liszt masodik része

> Liszt els6 része > Eleszté

e A lisztmennyiség pontos mérése fontos. Ezért a lisztet konyhai mérleggel kell mérni.
Hasznéljon "tasakos kiszerelés(i szaritott aktiv sitSipari éleszt6t. A receptekben
szereplo egyéb utasitasok hidnyaban, ne hasznaljon vegyi élesztt.

Ha egy élesztGtasakot megbontot, ezt 48 6ran belll el kell hasznalnia.

o Azért, hogy a készitmények kelését ne zavarja, azt ajanljuk, hogy minden hozzaval6t
tegyen a siitébe kezdet kezdetétdl folgva és kerlilje a fedd felnyitasat a hasznalat
tartama alatt (amenyiben nincs ezzel ellentétes utasitds). Tartsa be pontosan a
hozzéavaldk adagolasi sorrendjét és a receptekben feltiintetett mennyiségeket.

Elébb a folyadékokat majd a szilard anyagokat. Az élesztének nem szabad
érintkeznie folyadékkal, soval és cukorral.

¢ A kenyér elkészitése nagyon kényes feladat és a hGmérsékleti valamint nedvességi
koriilmények fiiggvénye. Tal nagy meleg esetén ajanlatos a szokasosnal frissebb vizet
hasznalni. Ugyszintén, hideg esetén, lehet, hogy langyositani kell a vizet vagy a tejet
(anélkil azonban, hogy a 35°C fokot meghaladnank). Az optimalis eredmény érdekében
javasoljuk a 60°C-os globalis hdmérséklet betartasat (viz hémérséklet + liszt homérséklet +
kornyezeti hémérséklet). Példa : ha a haza kérnyezeti hémérséklete 19°C, tigyeljen arra, hogy
a liszt hémérséklete 19°C és a viz hémérséklete 22°C fok legyen (19 + 19 + 22 = 60°C).

e Olykor hasznos a tészta allapotat dagasztas kézben ellengrizni: homogén goly6t
kell képeznie, mely jol levalik a készité szerszamokrol.
> ha bele nem dolgozott liszt marad meg, még egy kis vizet kell hozzaadni,
> ha nem, esetleg kis lisztet kell hozzaadni.

A kiigazitast igencsak 6vatosan, fokozatosan végezziik (legfeljebb 1 evdkanallal egy-
egy alkalommal) és varjunk, amig megbizonyosodunk, hogy javult-e vagy sem,
miel6tt Gjbdl beavatkoznank.

* Egyik gyakori tévedés az a hiedelem, hogy ha élesztét adunk hozzj, a tészta
elonyosebben kel. Pedig a tobb élesztd a tészta struktirajat porhanydsitja, mely
tdlsdgosan me?kel és a sUtés tartama alatt 6sszeroskad. A tészta allapotéat kozvetlendl
sutés elStt itélhetjik meg ujjbeggyel enyhén megtapogatva: a tésztdnak kevés
ellenéallast kell tanusitania €s az ujjlenyomatoknak lasssacskan fel kell engednitik.

o A tészta formazasakor ezzel sok id6t nem szabad toltenilink, mivel azt kockaztatjuk,
hogy siités utan elmarad a vart eredmény.

2. A KENYERSUTO KESZULEK HASZNALATA

¢ Arammegszakitas esetén: ha a ciklus folyaman a programot dramsziinet vagy helytelen
mandver szakitja félbe, a készllék 7 perc védelmi idével rendelkezik, mely id6tartam
alatt a program megmarad. A ciklus onnan folytatédik, ahol abbamaradt. Ezen
id6tartamon tul a program elveszik.

* Ha két Klasszikus kenyér programot kapcsol 6ssze, varjon 1 6rat miel6tt a masodik
készitményt inditand. Maskiilonben a kévetkezé hibakdd jelenik meg EO1 (kivéve a 1-es
és 12-0s programok esetén).

* A bagett program esetében, a dagasztds és kelesztés utan a tésztat a hangjelzéstdl szamitott
egy oran belll meg kell stitni.. Az egy éra utén a gép Ujra indul és a bagett program leall.

@

@
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€ A BAGUETTEK ELOKESZITESE ES SUTESE

Ezek elkészitéséhez sziiksége van az ehhez a funkciéhoz tartozo osszes tartozékra:
1 allvany bagett siitéshez (5), 2 tapadasmentes bagett siitélap (6), 1 hasitékvago (7) és
1 ecset (11).

1. Dagasztas és a tészta kelése

« Csatlakoztassa a hal6zatra a kenyérsiité gépet.
+ A hangjelzés utan alapbedllitasként az 1. program jelenik
meg.
«Vélassza ki a stités szinét.
+Nem ajanlatos csak egy réteget sitni, mert ez tul sotét
bagetteket eredményezhet.
+Ha 2 adag sutése mellett dont: ajanlatos megformazni az
) = Osszes kenyeret, és a felét a hlitében tarolni a masodik suitésig.
4 - Nyomja meg a nyomégombot @) . Meggyullad a mikédést
jelz6 fény, és villogni kezd az id6zité 2 pontja. Megkezdédik a
dagasztasi ciklus, amit a kelesztés kovet.

Megjegyzések:

- A dagasztasi szakaszban normalis, ha egyes részek nincsenek
jol 6sszekeveredve.

- Amikor befejez6détt az el6készités, a kenyérsiitd gép
készenléti allapotot vesz fel. Tobb hangjelzés jelzi Onnek,
hogy befejez6dott a dagasztas és a kelesztés, a mikodést
jelzé fény pedig villogni kezd. A bagett megformazasat jelzé
kijelz6 felvillan.

Ad Ztas és a tészt tési szakasz utan, a tésztat a hangjelzések utan szamitott
1 6ran beliil fel kell hasznalni. Azon tual a késziilék Gjraindul és a program elveszik.
Ebben az esetben azt javasoljuk, hogy a bagett siitésére szolgalé 3-es programot
valassza.

2. Példa a bagettek elkészitésére és siitésére

Annak érdekében, hogy atsegitsiik ezeken a lépéseken, kovesse a mellékelt bagett
formazasi utmutatét. Pékek remekmiiveit mutatjuk be, de néhany prébalkozas utan
sajat munkamédszeriik alakulhat ki.

« Vegye ki a stité6format a gépbdl.

« Enyhén lisztezze meg a munkafeliiletét.

«Vegye ki a tésztat a stitéformabol, és helyezze a munkafelliletére.

+ Formaljon gdmbot a tésztdbol, és egy kés segitségével ossza 4
tésztadarabra.

«Amint van 4 egyforma tésztadarabja, mar csak a bagettek
megformazasa van hatra.

A lazabb szerkezetii bagetthez hagyja a tésztadarabokat 10 percig pihenni a formazas
elott.

A bagett hosszanak meg kell felelnie a tapadasmentes siitdlap méretének (koriilbeliil

18 cm).
@

@
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A kenyerek diszitésével valtogathatja az izeket. Ehhez elegend6é megnedvesiteni a
tésztadarabokat, majd szezammagba vagy makba forgatni 6ket.

« Miutan elkészitette a bagetteket, helyezze éket a tapadasmentes
sutélapokra.

A bagettek osszeillesztésének alul kell lennie.

+ Az optimalis eredményhez atlésan
vagja be a bagettek tetejét, és
fogazott kés vagy a mellékelt
hasitékvagé segitségével, hogy
1 cm-es nyilast hozzon létre.

Valtogathatja a bagett kiilalakjat, és készithet bevagasokat egy ollé segitségével a
bagett egész hosszaban.

+ A mellékelt konyhai ecset segitségével béségesen nedvesitse meg a bagettek tetejét, de
kerilje el, hogy a viz 6sszegyiljon a tapadasmentes sitélapok aljaban.

+ Helyezze a bagetteket tartalmazé 2 tapaddsmentes sitélapot a mellékelt bagettsiité
allvanyra.

« Helyezze be a bagettsiité allvanyt a gépbe, a stitéforma helyére.

- Nyomja meg Ujra a nyomégombot €3, hogy a program tovabbinduljon, és megkezdje a
bagettek sttését.

« A siitési ciklus végén 2 lehet6sége van:

4 bagett siitése esetén

« Huzza ki a kenyérsiité gépet. Vegye ki a bagettsiitd allvanyt.

« Hasznaljon mindig stitékeszty(it, mert az allvany nagyon forré.

«Vegye ki a bagetteket a tapadasmentes stitélapokbdl, és racson hagyja Sket kihdlIni.

8 bagett (2x4) suitése esetén

+Vegye ki a bagettsité allvanyt. Hasznaljon mindig stitékesztytt, mert az allvany nagyon
forro.

- Vegye ki a bagetteket a tapadasmentes siitélapokbdl, és racson
hagyja 6ket kihdlni.

« Vegye ki a hiitébdl a 4 masik bagettet (amelyeket el6zetesen mar
behasitott és megnedvesitett).

« Helyezze ket a sut6lapokra (a nélkiil, hogy megégetné magat).

- Helyezze vissza az allvanyt a gépbe, és nyomja meg ujra a €).

« A stités végeztével kihuzhatja a késziiléket a halozatbdl.

+Vegye ki a bagetteket a tapaddsmentes siitélapokbdl, és racson
hagyja 6ket kihdlni.

@

@



‘ NOTICE_HBB_(SANS)-NC00126320_Mi n-page 1 21/11/2014 10:55 Page69

NYZ
@ ALAPKENYER (4. PROGRAM)
kk > kavéskanal '| A recept elkészitésének megkezdéséhez olvassa el a
ev > evékanal +haszndlat” c. bekezdés 1-7 [épését.
o Critdcardccd . Utana indits el az ALAPKENYER programot, nyomja
® Siitéserdsség > kozepes meg a gombot . A miikodést visszajelz6 lampa
© Egységsuly > 1000 g kigyullad.
Hozzavalék Az id6zitd két pontja villog.
jozzavalo A suitési ciklus megkezdodik.
Etolaj > 2 ek
Viz >325 mi
S6 > 2 kk
Cukor>2 ek
Tejpor > 2,5 ek START ‘
Liszt T55 > 600 g sTop
Széritott éleszté > 1,5 kk
3 A ciklus lejértakor olvassa el a 11. [épést.
FONTOS: Ugyanezen elv alapjan tovabbi
hagyomanyos kenyérrecepteket is el tud késziteni:
Francia kenyér, Teljes kiérlésti kenyér, Edes kenyér,
Gyors kenyér, Gluténmentes kenyér, Somentes
kenyér. Mindehhez csak ki kell valasztania a
meniiben a megfelelé programot.
X172
BAGETT (1. PROGRAM)
4 db, egyenként 100 g-os bagett elkészitéséhez
kk > kavéskanal A recept elkészitéséhez olvassa el a 9. ,Bagettek
ev > evékanal el6készitése és siitése” ¢, bekezdést.

M, Hogy még lagyabb legyenek az elkésziilt
bagettek, adjon a tésztdhoz 1 ek étolajat. Ha
er6sebb héjarnyalatot kivan elérni a 4db

@ Sutéserdsség > kozepes

Hozzavalok péksiitemény esetében, adjon hozzd 2 kk
Viz>170 ml cukrot.
S6 > 1 kk

Liszt T55 > 280 g
Széritott éleszté > 1 kk
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© UTMUTATO A MINEL JOBB EREDMENYHEZ
1. A KENYERSUTESHEZ

PROBLEMAK

Nem érte el a vart ..
eredményt? Osszeros-
Ez a tablazat segit Talkelt | kadt tészta,
Onnek kiigazodni. tészta miutan
talkelt

ke, By m B e w

Barna szél,
de nem
aléggé

kisilt tészta

Lisztes
oldalak és
teté

Nem Nem
eléggé kelt | eléggé
tészta bekent héj

A gombot
mikodtette a siités .
tartama alatt

Nincs elég liszt [ )

Tal sok liszt

Nincs elég éleszté

Tal sok éleszté

Nincs elég viz
Tl sok viz [ )

Nincs elég cukor

Rossz mindségi liszt

A hozzéval6k aranya
nem megfeleld (tdl o
nagy mennyiség)

Tdl meleg viz [ )

Tdl hideg viz

Nem alkalmas progam
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2. A BAGETTESUTESHEZ

Nem érte el a vart
eredményt? Ez a

tabléazat segit Onnek
kiigazodni

Atészta
keresztmetszete nem
egyenletes.

LEHETSEGES OKOK

MEGOLDAS

A kezdeti négyszog alak nem
4llando, vagy nem egyenlé
vastagsagu.

Sziikség esetén egyenesitse ki nyujtofaval.

A tészta ragados;
nehéz megformazni a
bagetteket.

Tul sok viz van a készitményben.

Csokkentse a viz mennyiségét.

A vizet tUl melegen adta hozza.

Enyhén lisztezze be a kezét, viszont ha lehet, a
tésztat és a munkafeliletet ne, majd folytassa
a bagettek elkészitését.

A tészta szakadozik.

Alisztben nincs elég glutén.

Hasznéljon sttdlisztet (T 45).

A tészta nem elég rugalmas.

A formazas el6tt pihentesse 10 percig.

A formak szabalytalanok.

Mérje meg a tésztadarabokat, hogy egyforma
méretliek legyenek.

A tészta tomor/a tészta
nehezen formézhato.

Hianyzik a receptbél egy kevés
viz.

Ellendrizze a receptet, és adjon még hozza
vizet, ha a liszt nem sziv fel eleget.

Tal sok liszt van a
készitményben.

Formazza meg nagyjabdl, és pihentesse a
végleges megformazas elétt.

Ismét adjon hozzé egy vizet a dagasztas
kezdetén.

A tészta tul sokat volt dagasztva.

A formazas el6tt pihentesse 10 percig.

A lehetd legkevésbé lisztezze meg a
munkafelletet.

A tésztét a lehetd legkevesebb dagasztéssal
forméazza meg.

Formazza 2 részletben, kozben

hagyija 5 percig pihenni.

A bagettek dsszeérnek,
és nem siiltek meg
eléggé.

Rosszul lettek a lapokra helyezve.

A tésztadarabok elhelyezésénél hasznadlja
optimalisan a lapokon Iévé helyet.

Adagolja megfelelSen a folyadékokat.

50 grammos tojésra kiszamolt receptek.

Tul folyékony tészta.

Ha a tojdsok ennél nagyobbak, csokkentse
annyival a vizmennyiséget.

A bagettek a siitélapra
tapadnak és
megégtek.

Tul sok anyagot hasznalt a
megkenéshez.

Vélasszon gyengébb stitési fokozatot.
Ne engedje, hogy a megkenésre hasznalt
anyag a sutélapra csorogjon.

Tulsdgosan megnedvesitette a

Tavolitsa el a felesleges vizet az ecsetrél.

tésztadarabokat.
Tulsdgosan tapadnak a Miel6tt rdtenné a tésztat, kissé kenje meg
sutélapok. olajjal a sttélapokat.

A bagettek nem
pirultak meg eléggé.

Elfelejtette a sttés el6tt vizzel
atkenni a tésztadarabokat.

A kovetkez6 alkalommal figyeljen oda ra.

A formazas kozben tulsagosan
meglisztezte a bagetteket.

Miel6tt stitni kezdené, alaposan kenje at vizes
ecsettel.

Tul magas a kérnyezet

hémérséklete (tobb mint 30°C).

Hasznéljon hidegebb vizet (10 és 15°C kozott)
és/vagy kevesebb élesztét.

@

@
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Nem érte el a vart
eredményt? Ez a

tablazat segit Onnek
kiigazodni

A bagettek nem néttek
meg eléggé.
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LEHETSEGES OKOK

MEGOLDAS

Kifelejtette az élesztét a
receptbdl / nem tett bele elég
élesztét.

Tartsa be a recept utasitasait.

Lejart szavatossagu az élesztd.

Ellendrizze a lejérati id6t.

Nem adott hozza elég vizet.

Ellendrizze a receptet, vagy adjon még hozza
vizet, ha a liszt nem sziv fel eleget.

Formazas kozben tulsagosan
Odsszenyomta és megszoritotta a
bagetteket.

A tészta tul sokat volt dagasztva.

A formazas soran a lehet6 legkevésbé
dolgozza meg a tésztat.

A bagettek tulségosan
megnéttek.

Tul sok éleszté.

Tul sok kidolgozas.

Hasznaljon kevesebb élesztét.

Enyhén lapitsa ki a bagetteket, mikor a
stitélapra helyezte 6ket.

Nem elég hatarozottak
a hasitékok a

A tészta ragados: tul sok vizet
hasznélt a receptben.

Kezdje Ujra a formazasi szakaszt tgy, hogy
enyhén belisztezi a kezét, viszont ha lehet, a
tésztat és a munkafeltletet nem.

Nem elég éles a kés.

Hasznalja a mellékelt hasitékvagot, vagy egy

Osszecsukddni, vagy
nem nyilnak szét sutés
kozben.

tésztadarabon. nagyon éles mikrofogazasu kést.
Nem elég hatarozottan vagtaa |Gyors, hatdrozott mozdulattal vagja a
hasitékot. hasitékot.
A hasitékok A tészta tul ragadds volt: til sok | Ellendrizze a receptet, vagy adjon még hozza
hajlamosak vizet hasznalt a receptben. lisztet, ha a liszt nem sziv fel elég vizet.

A tésztadarab felszine nem volt
elég feszes a formazas kozben.

Kezdje ujra tgy, hogy jobban meghtizza a
tésztat, amikor a hivelykujjara forgatja.

Siités kozben
beszakadozik a tészta
széle.

Nem elég mély a hasiték a
tésztadarabon.

Tekintse meg a 68. oldalon a hasitékok idealis
formajat.




‘NOTICE HBB_(SANS)-NC00126320_Mi

n-page 1 21/11/2014 10:55 Page73

(WUTASITAS MUSZAKI UZEMZAVAR ELTAVOLITASARA

PROBLEMAK

MEGOLDASOK

A keverdk a stit6ben maradnak
beékelddve.

* Hagyja azni mielGtt kivenné.

A keverdk a stit6ben maradnak
beékelddve.

* Haszndlja a tartozékot a kenyér eltavolitashoz
(62 oldal).

Miutan megnyomija a O gombot,
semmi sem torténik.

* A gép tal forr. Varjon 1 6rét a 2 ciklus kézétt (EOT hibakod).
® Késleltetett inditas lett beprogramozva.

Miutan megnyomija a € gombot, a
motor forog de a dagasztas nem
kovetkezik be.:

® A siité nem lett j6l beilleszteve.
* A kever6k hianya vagy helyteleiil behelyezett keverék.

IdGeltolédasos inditds utan a tészta nem kel
eléggé vagy semmi sem torténik.

« Elfelejtette megnyomni a &) gombot miutan az
idGeltol6dast beprogramozta.

o Az éleszt6 séval és / vagy vizzel érintkezett.

® A kever6k hianya.

Egett szag.

* A hozzavaldk egy része a sité mellé esett: hagyja
lehilni a keszule{et és tisztitsa meg a késziilék belsejét
nedves szivaccsal, tisztitoszer nélkiil.

* A készitmény tﬂlfolyt: a hozzéavalok, pontosabban a viz]
tdl nagy mennyisége. Tartsa be a receptekben
megadott aranyokat.

@)OTALLAS

eEza géﬁ csakis haztartasi és hazon beliili hasznalat céljaira van fenntartva; helytelen

vagy a

asznalati utasitdsnak nem megfelels felhasznalas esetén a cég semmilyen

felel6sséget nem vallal és a j6tallas / szavatossag érvényét veszti.
¢ Olvassa el figyelmesen a haszndlati utasitdst a keszulék els§ hasznélata elStt: a
hasznalati utasitastdl eltérS felhasznélas a céget minden felelsség aldl felmenti.

(D KORNYEZETVEDELEM

* Az érvényben 1év8 szabalyzatok értelmében, a hasznalatbdl kivont késziilékeket
véglegesen hasznalhatatlanna kell tenni: kapcsolja ki és vagja le a tapkabelt miel6tt
a készuléket eldobna.
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B C D E F G H | J

TEMO | UNUYAHE | OBLIO BPEME3A | AOO®OP- | M3MUYAHE 1- (U3MUYAHE 2- | BPEME - U3MUCBA | COXPAHABAHE
(rp.) [RO3NATUCTO | BPEME (u) | MPUTOTBAHE | MAHE | saMAPTUIA | paMAPTUAA | CEHARWUCTINEA | HATONNO (4)

HA CMECTA ] (w) JI03BYKOBUA
CUTHAN (4)
HMOT- | OPECENI | CELKOVY | DOBA  [TVAROVANI| PECENi | PECENI | ZOBRAZENI |UDRZOVANI
NoST CAS | PRIPRAVY 1.VARKY (h) [ 2.VARKY (h) | CASU TEPLA (h)
9 (h) SIGNALU (h)
SULY | BARNITAS |TELJESIDO|ELOKESZITESI[FORMAZAS| 1.ADAG |2.ADAGSU-| KUELZETT | MELEGEN
(9) (h) D6 SUTESE(h) | TESE(h) | IDGAHANG- | TARTAS(h)
JELZESKOR (h)
WAGA | UPIECZENIE |CALKOWITY|  CZAS | WYRABIA- | PIECZENIE | PIECZENIE |CZASWYSWIETLANY| UTRZYMY-
(9) | NAZLOCIS- | CZAS |RZYGOTOWA-| NIE | 1WSAD(h) | 2WSAD (h) | PRZYSYGNALE | WANIEW
TOBRAZOWY | (godz) NIA DZWIEKOWYM b} | CIEPLE (h)
KOLOR
CANTI- [ RUMENIRE | DURATA | TIMPDE [MODELARE| COACERE | COACERE [ORA AFISATALA | MENTINERE
TATI TOTALA | PREPARARE TRANSAI | TRANSAII [SEMN.SONOR (h) LACALD
9 (h) (h) (h) (h)

HMOT- | POTIERANIE | CELKOVY CAS TVAROVA- | PECENIE1. | PECENIE 2. |OZNAMENIECASU | UDRZIAVA-
NOST(g){ ZLTKOM | CAS(H) | PRIPRAVY NIE VARKA (h) | VARKA(h) | ZVUKOVYM [NIETEPLOTY

SIGNALOM () (h)
WEIGHT | BROWNING [TOTAL TIME|PREPARATION| SHAPING | BAKING BAKING  |TIME DISPLAYED | KEEP WARM
(9) (h) TIME 1stBATCH | 2nd BATCH | ONBEEPING (h) [ (hours)
(hours) (hours)
PESO | DORADO | TIEMPO TIEMPO | MOLDEADO | COCCION | COCCION  [TIEMPO MOSTRADO|  MANTENI-
(9 TOTAL (h) DE de hvimeva de seﬂunda ALSONAR MIENTO
PREPARACION HORNADA (h) | HORNADA (h) ELPITIDO EN CALIENTE (h)

TEZINA NIVO UKUPNO | TRAJANJE | OBLIKO- | PECENJE1. | PECENJE2, VREME ODRZAVAN)
(g) |ZAPECENOSTI| VREME (h) | PRIPREME | VANJE | SERIJE(h) | SERLE(h) ZVUCNOG | ETOPLOTE

SIGNALA (h) (h)
TEZINA | TAMNJENJE | UKUPNO | VRUEME | OBLIKO- | PECENJE1. | PECENJE2. [VRUEMEOQZNACENO | ODRZAVAN)
(g) VRIJEME (h)| PRIPREME | VANJE |SMJESE (sati) [ SMJESE (sati)|  ZVUCNIM ETOPLINE
SIGNALOM (sati) (sati)
TEZA | PORJAVITEV | SKUPNI CAS [ GNETENJE| PECENJE | PECENJE | PRIKAZANCAS [  CAS
(g) CAS(h) | PRIPRAVE 1.PEKE(h) | 2.PEKE(h) | OBPISKU (h) [HLAJENJA (h)
TEZINA ZAPECENOST| UKUPNO | VRUEME | OBLIKO- | PECENJE1. | PECENJE2. |PRKAZANOVRUEMEU | ODRZAVANJE
(g) VRIJEME (h)| PRIPREME | VANJE | PECNICA (h) | PECNICA (h) TRENUTKUOGLASAVANA) TOPLOTE (h)
SIGNALA ()
AGIRLIK| KABUK | TOPLAM | HAZIRLAMA | SEKL | PISIRME1 | PISIRME2 | BIPSRASINDA | SICAK
(9) | KIZARTMA (ZAMAN (sa)] SURESI | VERME (sa) (sa) GOSTERILEN | TUTMA (sa)
SEVIYES| ZAMAN (sa)
750% 02:02 - 01:39
1500*%] 02:59 Ly 0057 02:36
750% 02:07 - 01:44
1500*%] y 03:09 DL GES 01:02 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500%%] 3 03:19 BEY 01:07 02:56
750% 02:02 - 01:39
1500%#] 02:59 L) 00:57 0236
750*% 02:07 - 01:44
1500%#] y 03:09 EE UES 01:02 02:46 01:00
750*% 02:12 - 01:49
1500%#] 3 03:19 UEY 01:07 02:56
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B C D E K J L
TEMO(rp) |  V3MAYAKE  [OBILOBPEME(+)|  BPEME3A Eran BPEME-J3NACBA | CBYPAHABAHE HA
J03NATUCTO MIPUTOTBAHE 4) CEHAJMCTVER O | TOMAO (v)
HA CMECTA 38YKOBIR CUTHAN 4)
HMOTNOST| ~ OPECENI CELKOVY DOBA Peceni ZOBRAZENI | UDRZOVANI
(g) CAs PRIPRAVY (h) CASU TEPLA (h)
(h) SIGNALU (h)
suLy BARNITAS | TELJES IDO (h) | ELOKESZITESI IDO SUTES KUELZETTIDOA |  MELEGEN
() (h) HANGJELZESKOR (h)|  TARTAS (h)
WAGA  [UPIECZENIENAZLOCIS- | CALKOWITY (ZAS PIECZENIE CASWYSWET- | UTRZYMY-
(9) | TOBRAZOWYKOLOR | CZAS (godz) | RZYGOTOWANIA (h) LANYPRZY SYGNALE| ~ WANIEW
DEWIEKOWYM ) |  CIEPLE (h)
CANTI- RUMENIRE DURATA TIMP DE COACERE | ORA AFISATA LA| MENTINERE LA
TATI(g) TOTALA(h) | PREPARARE (h) SEMN.SONOR (h)]  CALD (h)
HMOTNOST|  POTIERANIE | CELKOVY CAS | CASPRIPRAVY PECENIE OZNAMENIE | UDRZIAVANIE
(g) ZlTKom (H) (h) CASUZVU- | TEPLOTY (h)
KOVYM -
GNALOM (h)
WEIGHT (g)] BROWNING |TOTALTIME (h)| PREPARATION BAKING KEEP WARM EXTRA
TIME (h) (hours) (h)
PESO DORADO TIEMPO TIEMPO COCCION MANTENIMIENTO EXTRA
(o) TOTAL (h) DE ) EN CALIENTE (h) )
PREPARACION
TEZINA (g) | NIVOZAPECEN- | UKUPNO TRAJANJE PECENJE VREME ODRZAVANJE
(1] VREME (h) PRIPREME (h) ZVUCNOG | TOPLOTE (h)
IGNALA (h)
TEZINA | TAMNJENJE UKUPNO VRIJEME PECENJE RUEME OZNACENO| ODRZAVANJE
(g) VRIJEME (h) PRIPREME (sati) ZVUCNIM | TOPLINE (sati)
SIGNALOM (sati)
TEZA PORJAVITEV SKUPNI CAS Peka (h) [ PRIKAZANCAS CAS
(g) CAS (h) PRIPRAVE OBPISKU(h) | HLAJENJA(h)
TEZINA | ZAPECENOST | UKUPNO VRLEME VRIJEME | PRIKAZANOVRI- | ODRZAVANJE

VRIJEME (h) PRIPREME PRIPREME  [JEMEUTRENUTKU| TOPLOTE (h)

(9)
TUESTA OGLASAVANJA

(h) SIGNALA (h)
AGIRLIK ()| KABUK TOPLAM HAZIRLAMA PiSIRME SICAKTUTMA |  Ekstra (sa)

KIZARTMA | ZAMAN (sa) SURESI (sa) (sa)

SEVIYESI
0:10 0:10

v - - v

0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
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D E K J L
03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
0211 01:11 01:00 01:00
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C D E K J L
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 0247
03:00 01:05 02:37
03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 0247
03:10 01:00 0237
03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 0247
03:10 01:00 02:37
03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 0247
03:10 01:00 02:37
03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 0247
0:10 0:10
v - v I !
1:10 1:10
I 01:15 01:15 . I I
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
3
I 0130 . 0130 I I
I 00:15 00:15 . I I
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INTERNATIONAL GUARANTEE : COUNTRY LIST

@

©

]

=7

ClJA

Al Jadl 3l gdie ;
(0)41 28 18 63 9 rue Puvis de Chavannes
ALGERIA 1 year Saint Euquene Oran
GROUPE SEB ARGENTINA S A.
2 afios Billinghurst 1833 3°
ARGENTINA 0800-122-2732 2 Gowrs C14250TK
Capital Federal Buenos Aires
DD "Dpmaguu UTERS,
o (010) 66-76-07 | 2P | 125171, Urnuly. Liiplgpunut
e Judninh, 16A, ohit.3
GROUFE SEB AUSTRALIA
AUSTRALIA 02 97487944 1 year PO Box 7535,
Silverwater  NSW 2128
“ SEB OSTERREICH GmbH
OSTERREICH 2 Jahre Campus 21 - Businesspark Wien
AUSTRIA 01866 70 299 00 2 years Sid, Liebermannstr. AD2 702
2345 Brunn am Gebirge
3A0 «lpynna CEB-Boctoks,
BENAFYCH 017 2239290 | 27983 | 125971, Mockea, NesmHrpanckoe
BELARLS 2ypars wocce, g. 16A, cp. 3
GROUPE SEB BELGIUM SA NV
BELGIQUE BELGIE 2ans e
BELGIUM 070 233169 2 years haviwg oo [Fepdranne -2l
BOSNAI oosate | 2g0de [ B
HERCEGOVINA P 2 years
033 551 220 Vrazova 8/l 71000 Sarajevo
SEB COMERCIAL DE PRODUTOS
BRASIL 1ane DOMESTICOS LTDA
BRAZIL 11 2916-4400 1 year Rua Vendncio Aires, 433, Pompéia,
Sdo Paulo/SP
MPYN CEB BBITAPWA ECQO[
BEBNrAPWUA 2 roguHu
BULGARIA 0700 10 330 2 years Gyn. E‘;ﬂ[ffgiglg o3
1an GROUPE SEB CANADA
CANADA 1-800-418-3326 1 345 Passmare Avenue
yoar Toronto, ON, M1V 3N8
2 afios GROUPE SEB CHILE Comercial
CHILE 12300 209207 5 Ltda Av. Providencia, 2331,
years Piso 5, Oficina 501 Santiago
2 afios GROUPE SEB COLOMBIA
COLOMBIA 18000919288 2 Apartado Aereo 172, Kilometro 1
YA Via Zipaquira, Cajica Cundinamarca
HRVATSKA 2 godine SEB Developpement S.A.S,
CROATIA 013016 294 2 years Vodnjanska 26, 10000 Zagreb
Groupe SEB CRsro
CESKA REPUBLIK 731 010 111 2 roky Futurama Business Park (budova A)
CZECH REPUBLIC 2 years Sckolovska 651/136a

186 00 Praha 8

@
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DANMARK 2ar GROUPE SEB NORDIC AS
DENMARK 44 663 155 2 years Tempovaj 27, 2750 Ballerup
EESTI 2 aastat | GROUPE SEBPOLSKASp.za..
668 1286 ul. Bukowinska 22b
ESTONIA 2 years 02-703 Warszawa
Had rdladl kit Baal y A - Sl g
EGYPT 16622 (A Tyear | sume— i aSul) da pau - e 14 G sk
SUomMmi 2 vuotta Groupe SEB Finland
FINLAND 09 622 94 20 2 years Kutcjantie 7, 02830 Espoo
FRANCE GROLIPE SEB FRANCE
Continentale + 1an Service Consommateur Tefal
Guadeloupe, Martinigue, 0974504774 1 year BP 15
Réunion, Saint-Martin 69131 ECULLY CEDEX
GROUPE SEB DEUTSCHLAND
DE%ESREENL&ND 0212 387 400 %Jah” GmbH / KRUPS GmbH
Y8arS | Hermrainweg 5. 63067 Offenbach
: SEB GROUPE EAMAAOEL AE
TULAAK 2106371251 | 2XPova 086 K
¢ Kapahepdrou 7
GREECE 2 years TK. 145 64 K. Kngod
SEB ASIA Ltd,
ﬁ% 8130 8998 Room 903, 9/F, South Block, Skyway
1 year House
HONG KONG 3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui,
Kowloon, Hong-Kong
MAGYARORSZAG 28y GROUPE SEB CENTRAL EUROPE Kft.
HUNGARY 06 1801 8434 2 years Tavird kéz 4 2040 Budaidrs
GROUPE SEB INDONESIA
. (Representative oﬂice)_
INDONESIA | +62 21 5793 6881  1year | SudimenPlaza FlazaMarein 8ih
JL Jendral Sudirman Kav T6-78,
Jakarta 12910, Indonesia
ITALIA P GROUPE SEB ITALIA S pA.
199207354 Via Montefeltro, 4
ALY 2 years 20156 Milano
HE A —T T P i
A& T 141-0022
JAPAN 0570 077 772 1 year MR K B TR 3-14-13
HEI=—"AEn
HAK «pynna CEb- BocToks
SISIANGTAN 7273783939 | 2XBN | 195071 Macke
: y, NexuHrpagcroe
KAZARHSTAN 2 years wocceci 164, 3 yii
(R)I22 M2 F:Elot
:Lj:; 1588-1588 Tyear | MEA B27 MEIS 68 HEWS
2 &, 110-790
; GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0
LATVJA 2 gadi -
LATVIA 6 616 3403 2 Years ul. Bukowiriska 22b, 02-703

Warszawa

@
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2 GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.
LIETUVA 2 metai ;
LITHUANIA 5214 0057 5 yonts ul Bukmgm 2\3:, 02-703
2 ang GROUPE SEB BELGIUM SA NV
LUXEMBOURG 00327023 3159 5 25 avenue de I'Espérance - ZI
yoars 6220 Fleurus
Groupe SEB Bulgaria ECOD
MAKEOHUJA Office 1, floor 1, 52G Borovo St,,
2 roguHu 1680 Sofia - Bulgana
MACEDOMIA {0}2 20 50 022 2 years I'P¥1N CEB BBFAPUA OOOEN
¥n. boposo 52T, en. 1, odyiic 1,
1680 Codmn, Bunrapua
GROUPE SEB MALAYSIA SDN.
BHD
Unit No. 402-403, Level 4, Uptown 2,
MALAYSIA 603-7710 8000 2years | “po 2, Jalan §821/37, Damansara
Uptown, 47400, Petaling Jaya,
Selangor D.E Malaysia
Groupe. S.E.B. México, S A DECV.
1af Goldsmith 38 Desp. 401, Col
MEXICO (01800) 112 8325 1 ang Polanco
year Delegacion Miguel Hildaigo
11 560 México D.F.
2 ani TOB «[pyn CEB Yrpainas
MOLDOVA (22) 929249 San, | 02121, Xapiiscexe wioce, 201-203, 3
years nosepx, Kuie, Yipaita
. GROUPE SEB NEDERLAND B.V.
NERERL AN 0318582424 | 2jar De Schutteri 27
The Netheriands 2 years 3905 PK Veenendaal
GROUPE SEB NEW ZEALAND
NEW ZEALAND 0800 700 711 1 year Unit E, Building 3, 195 Main
Highway, Ellerslie, Auckland
GROUPE SEB NORDIC AS
NOROE 815 09 567 24 Tem
povej 27
NORWAY 2 years 2750 Ballerup
T alo Groupe SEB Pert
PERU 441 4455 " Av. Camino Real N° 111 of. 805 B
year San Isidro - Lima
POLSKA 08[?1 3!]0 421 2 lata GROIUgEkSE?ﬁ F‘kgliggﬁogl:_} 0230.0
POLAND oszt jak za 2 years ul. Bukowins| , 02
polaczenie lokalne Warszawa
g GROUPE SEB IBERICA SA
anos Urb. da Matinha
PORTUGAL 808 284 735 2 years Rua Projectada a Rua 3
Blocoi - 3" B/D 1850 - 327 Lisboa
GROUPE SEB IRELAND
REll;léEkl':‘:DOF 01677 4003 1year | UnitB3 Aerodrome Business Park,
College Road, Rathcoole, Co. Dublin
ROMANIA 2 ani GROUPE SEB ROMANIA
02131687 84 Str. Daniel Constantin nr, 8
REMANIA 4yenis 010632 Bucuresti

@
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3A0 «lpynna CEE-BocToks,

POCCUA 2 roga 12517
RUSSIA 495213 32 30 5 yeius 251 Jml\:d;m&:a1 Q:fl;:;p;.ﬂcuw
; SEB Developpement
SRILIA 060 0 732 000 | 28°dne Dorda Stanojevica 11
years 11070 Novi Beograd
GROUPE SEB SINGAPORE Pte Ltd.
SINGAPORE 6550 8900 1 year 59 Jalan Peminpin, #04-01/02 L&Y
Building, Singapore 577218
SLOVENSKO 233595224 | 2Tk R
SLOVAKIA 2years | punnigna 40, 83106 Bratislava
; SEB d.oo.
SLOVENIJA 2 leti : :
SLOVENIA 0223494 90 2 years &%&ﬁﬁmé‘gﬁ 5
GROUPE SEB IBERICA S A.
Cl Almogavers, 119-123, Complejo
SPAIN 2 years Ecourban, 08018 Barcefona
TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF
SVERIGE 2ar GROUPE SEB NORDIC
SWEDEN 08 594 213 30 2 years Truckvagen 14 A, 194 52 Upplands
Vasby
2ans GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH
S oS SCHWEZ | 0448371840 | 2 Jahre Thurgauerstrasse 105
2 years 8152 Glattbrugg
o SEB ASIA Ltd. Taiwan Branch
4F., No. 37 DexingW._Rd.,
TARVAN 02 28333716 1 year Shilin Dist., Taipei City 11158,
Taiwan (R.O.C)
GROUPE SEB THAILAND
J ) 2034/66 Italthai Tower, 14th Floor,
FEINF NG n® 14-02,
THAILAND 02769 7477 2 years New Phetehburi Road,
Bangkapi, Huaykwang, Bangkok,
10320
TORKIYE — GROUPE SEB ISTANBUL AS
216 444 40 50 Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad,
TURKEY 2years | Meydan Sok., No: 28 K.12 Maslak
GROUPE SEB USA
plan 800-395-8325 1Year | 2121 Eden Road, Millville, NJ 08332
5 TORB «pyn CEB YpaiHan
Jipatha 0443001304 | 2P | 02121 Xapu
. Xapuisceke woce, 201-203, 3
UKRAINE 2 years noeepx, Kuis, Yipaina
GROUPE SEB UK LTD
UNITED KINGDOM 0845 602 1454 1 year Riverside House, Riverside Walk
Windsor, Berkshire, SL4 1NA
S GROUPE SEB VENEZUELA
VENEZUELA 0800-7268724 | 5200% | MR o
Urb. La Castellana, Caracas
Vietnam Fan Joint Stock Company
VIETNAM 08 38645830 2 years | 25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, Tan

Binh Dist, HCM city

@
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Date of purchase: . ...............0v.o. ... [ Datedachat / Fecha de compra / Data da
compra | Data dacquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Kebsdato / Inképsdatum / Kjopsdato /
Ostopitivii /[ Data zakupu / Data vanzarii [ [sigijiimo data’ Ostukuupdev / Datum nakupa /
Sorozatszam / Datum ndkupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine / Datum kupnje / Data
cumpdriril / Datum nakupu / Tarikh pembelian / Tanggal pembelian / Ngay mua hing / Satin alma
tarthi / Jlara mpogamn /| Jlata Ha saxymysame / Jlatym Ha xynyeame / CatsliFaH Mepaimi [
Huepounvio ayopas Mw&wnph opp /Auida / BEE B REA B/ 9 L ke bl 200 /re s 200

Product reference: + oo eovvesssreranssassssvessasvesss! REErence du produit / Referencia
del producto / Nome do produto / Tipo de prodotto / Typnummer des Gerdites / Artikelnummer van
het apparaat / Referencenummer / Produktreferens / Artikkelnummer / Tuotenumero | referencja
produktu / Model / Gaminio numeris / Toote viitenumber / Tip aparata / Vasarlis kelie / Typ
vyrobku / Produkta atsauces numurs / Model proizvoda /| Oznaka proizvoda / Cod produs / Produk
rujukan | Referensi produk / M3 sin pham/ Uriin kodu / Mogeas / Mogens / Monen ua ypena /
Mogeni / Kodwdg mpodvrog / Unnly / gusiniont /75 RIRE WRBE S AE S/ S g aa e /
U yemns LS e

Retaller name & SAAress: . ... .couviveaive e satsssmssianssisnsanin / Nom et adresse du
vendeur | Nombre v direccion del minorista / Nome ¢ endere¢o do revendedor / Nome e indirizzo
del negozzio / Name und Anschrift des Hindlers / Maam en adres van de dealer / Forhandler navn &
adresse / Aterforsiljarens namn och adress / Forhandler navn og adresse / Jalleenmyyjan nimi ja
osolte | nazwa 1 adres sprzedawey / Numele 51 adresa vinzitoruhw / Parduotuves pavadimimas ir
adresas / Miiitja kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine / Tipusszam / Nazov a adresa predajeu
/ Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje / Naziv 1 adresa prodavea / Nazivi
adresa prodajnog mjesta / Nume s1 adresi vanzitor / Nazev a adresa prodejce / Nama dan alamat
peruncit (| Nama Toko Penjual dan alamat | Tén va dja chi cira hing ban/ Satic1 firmamin adi ve
adresi / Haspanme n anpec npoaasia / Hassa 1 agpeca npogasus / Teprosrn odext / Hazns i
azpeca Ha MpogaHuuata /| CaTyIIRIHEH ATH #aHe MekeH-maiinl | Emovopie v Siebboven
waraotiporog [ Luduwrmnh windwhnulp b hwughh / 1nn-:ﬂu-g'-nnm'“r’i‘w=§t IR S A

HEEEAEEE . EAATH o] B3 T Ay allie g Xat 4l sl 1y iy e h s Bl

Distributor stamp . . i oo - Jd Cachet distributeur /Sella del distribwidor /
Canmbo do revendedor / Timbro del negozzio / Handlerstempel / Stempel van de dealer /
Forhandler stempel / Aterforsiljarens stimpel / Forhandler stempel / Jalleenmyyjin leima / pieczet
sprzedawey | Stampila vanzitorului / Antspaudas [ Tempel / Zig trgovine / Eladé neve, cime/
Razitko predajeu / Zimogs / Pecat maloprodaje/ Pedat prodavea / Pecat prodajnog mjesta / $tampila
vanzatorului/ Razitko prodejee/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / Cira hang ban dong daw/
Satict Firmanin Kasesi / Tlewats nponaena / Ieuatka nponasns | Tleuar Ha Thprobekns obekr |
INewat Ha npoaasnimmata / CarymikHEE Mepl | Egpayibe xetaotiparog [ “wdwnnnh Yuhpp /
aenbssivrenhafunte / B EBMEIRED MRFEEEVERFEE/ S0l 291/ diseil als 52 e e
LR




