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AVANT DE COMMENCER

S =

A Une légére odeur peut se dégager lors de la premiére utilisation.

FAIRE CONNAISSANCE
AVEC VOTRE MACHINE A PAIN

A - couvercle avec hublot C - cuve a pain

B - tableau de bord

gobelet gradué - E

O cuillére a soupe - f1
dosette double - F
cuillere a café - f2

b1 - écran de visualisation

b2 - bouton départ/arrét @
)
b3 - sélection du poids

b4 - touches de réglage du départ différé_><

choix des programmes - b6

sélection de la couleur - b5
de la crodte
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INTRODUCTION

Le pain joue un role important dans notre alimentation.
Qui n’a jamais révé de faire son pain a la maison ?
Voici la chose réalisable grace a la machine a pain.

Que vous soyez novice ou expert, il vous suffira d’ajouter les ingrédients et la machine a pain s’occupera
du reste. Vous pourrez réaliser facilement pains, brioches, pates, confitures sans aucune intervention.
Mais attention, un temps d’apprentissage est toutefois nécessaire afin d’utiliser au mieux votre machine
a pain. Prenez le temps de faire connaissance avec elle et ne soyez pas dégu(e) si vos premiers essais
paraissent un peu moins que parfaits. Si vous étes impatient, une recette se trouvant dans le paragraphe
démarrage rapide vous aidera a faire vos premiers pas. Sachez que la texture du pain obtenu est plus
compacte que celle du pain de boulangerie.

PREMIERS PAS

Conseils et astuces pour réussir vos pains

Lisez attentivement le mode d’emploi et utilisez ses recettes : on ne fait pas son pain dans cet appareil
comme on le fait a la main !

Tous les ingrédients utilisés doivent étre a température ambiante, et doivent étre pesés avec précision.
Mesurez les liquides avec le gobelet gradué fourni. Utilisez la dosette double fournie
pour mesurer d'un coté les cuilleres a café et de I'autre les cuilleres a soupe. Des
mesures incorrectes se traduiront par de mauvais résultats.

Utilisez des ingrédients avant leur date limite de consommation et conservez-les dans des endroits frais
et secs.

La précision de la mesure de la quantité de farine est importante. C’est pourquoi la farine doit étre pesée
a l'aide d’'une balance de cuisine. Utilisez de la levure de boulangerie active déshydratée en sachet. Sauf
indication contraire dans les recettes, n'utilisez pas de levure chimique. Lorsqu’un sachet de levure est
ouvert, il doit étre utilisé sous 48 heures.

Afin d’éviter de perturber la levée des préparations, nous vous conseillons de mettre tous les ingrédients
dans la cuve dés le début et d’éviter d’ouvrir le couvercle en cours d'utilisation. Respecter précisément
I'ordre des ingrédients et les quantités indiquées dans les recettes. D’abord les liquides ensuite les solides.
La levure ne doit pas entrer en contact avec les liquides ni avec le sel.

Ordre général a respecter :
Liquides (beurre, huile, ceufs, eau, lait)
Sel
Sucre
Farine premiere moitié
Lait en poudre
Ingrédients spécifiques solides
Farine deuxiéme moitié
Levure
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DEMARRAGE RAPIDE

Pour faire connaissance avec votre machine a pain nous vous suggérons d’essayer la
recette du PAIN BASIQUE pour votre premier pain.

PAIN BASIQUE DORAGE >MOYEN SEL >15cac

(programme 1) POIDS >1000 g SUCRE > 1cas
TEMPS >3:18 LAITEN POUDRE > 2cas

T3 mcscoe HUILE >15cas FARINE > 5509

cds > cuilere dsoupe  EAU > 300 ml LEVURE >15cac

Retirez la cuve a pain en soulevant la poignée et Ajoutez les ingrédients dans la cuve dans I'ordre
en tirant verticalement. préconisé.
Adaptez ensuite le mélangeur. Assurez-vous que tous les ingrédients soient

pesés avec exactitude.

Introduisez la cuve a pain. Appuyez sur la cuve Branchez la machine a pain et mettez-la sous

pour I'enclencher sur I'entraineur et de maniére a tension. Apreés le signal sonore, le programme 1
ce qu'elle soit bien clipsée des 2 cotés. s'affiche par défaut, soit 1000 g dorage moyen.

750 g 10y

| N I

Appuyez sur la touche. A la fin du cycle de cuisson, débranchez la
Le témoin visuel en face I'étape du cycle atteinte machine a pain. Retirez la cuve a pain en tirant
s'affiche. sur la poignée. Utilisez toujours des gants isolants
Les 2 points de la minuterie clignotent. car la poignée de la cuve est chaude ainsi que
Le temoin de fonctionnement s’allume. I'intérieur du couvercle. Démoulez le pain a chaud

et placez-le 1 h sur une grille pour refroidir.

5
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UTILISEZ VOTRE MACHINE A PAIN

TIMER

MENU -'
[
n

Pour chaque programme,
un réglage par défaut s’affiche.
Vous devrez donc sélectionner
manuellement

\Ies réglages souhaités.

SELECTION D’UN PROGRAMME

Le choix d’'un programme déclenche une suite d'étapes, qui se déroulent automatiquement les unes

aprés les autres.

La touche MENU vous permet de choisir un certain nombre de programmes différents. Le
temps correspondant au programme s’affiche. Chaque fois que vous appuyez sur la touche
le numéro dans le panneau d’affichage passe au programme suivant et ainside 1 a 10 :

1 > pain basique

2 > pain francais

3 > pain complet

4 > painsucré

5 > pain super rapide

1 Le programme Pain basique permet d’effectuer
la plupart des recettes de pain utilisant de la farine
de blé.

2 Le programme Pain frangais correspond a une
recette de pain blanc traditionnel frangais.

3 Le programme Pain complet est a sélectionner
lorsqu’on utilise de la farine pour pain complet.

4 Le programme Pain sucré est adapté aux
recettes qui contiennent plus de matiere grasse et
de sucre.

5 Le programme Pain Super Rapide est spécifi-
que a la recette du pain SUPER RAPIDE (voir
page 11).

6 Le programme Péates levées ne cuit pas.

Il correspond a un programme de pétrissage et de
pousse pour toutes les pates levées. Ex : la pate a
pizza.

7 Le programme 7 pétrit uniquement.
Il est destiné aux pates non levées. Ex : nouilles.

6

6 >
7 >
8 >
9 >
10 >

pates levées (ex pizza)
pates fraiches

pain au yaourt
confiture

cuisson uniquement

8 Le pain au yaourt est une spécialité au go(t
acide, en dorage medium et 1000 g uniquement.

9 Le programme Confiture cuit automatiquement
la confiture dans la cuve.

10 Le programme Cuisson uniquement permet de
cuire 60 mn. Il peut étre sélectionné seul et étre
utilisé :
a) en association avec le programme
Pates levées,
b) pour réchauffer ou rendre croustillants
des pains déja cuits et refroidis,
¢) pour finir une cuisson en cas de panne de
courant prolongée pendant un cycle de pain.

La machine a pain ne doit pas étre laissée sans
surveillance lors de I'utilisation du programme 10.

Lorsque la couleur de la crolte souhaitée a été
obtenue, arrétez manuellement le programme par
un appui long sur la touche @
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SELECTION DU POIDS DU PAIN

Le poids du pain se regle par défaut sur 1000 g. Le poids est donné a titre indicatif. Se référer au détail
des recettes pour plus de précisions. Les programmes 6, 7, 8 et 9 ne possedent pas le réglage du poids.
Appuyez sur la touche ) pour régler le poids choisi 750 g ou 1000 g. Le témoin visuel s’allume en face
du réglage choisi.

SELECTION DE LA COULEUR DE LA CROUTE (DORAGE)

La couleur de la crolte se regle par défaut sur MOYEN . Les programmes 6, 7, 8 et 9 ne possédent pas
le réglage de la couleur. )

Trois choix sont possibles : CLAIR/MOYEN/FONCE. Si vous souhaitez modifier le réglage par défaut,
appuyez sur la touchejusqu‘é ce que le témoin visuel s’allume en face du réglage choisi.

SELECTION DU MODE RAPIDE

Les recettes 1, 2, 3 et 4 peuvent étre réalisées en mode RAPIDE et réduire ainsi le temps de cuisson.
Appuyez 4 fois sur la touche pour sélectionner le mode rapide.

Le mode RAPIDE ne permet pas le réglage de la couleur de la crolte.

DEPART/ARRET
Appuyez sur la touche pour mettre I'appareil en marche. Le compte a rebours commence.
Pour arréter le programme ou annuler la programmation différée, appuyez 5 secondes sur la touche .

LES CYCLES

Le témoin visuel s'allume en face I'étape du cycle atteinte par la machine a pain.
Un tableau (page 14-15) vous indique la décomposition des différents cycles suivant le programme choisi.

1 9%

5 ) - - £ 5y
Préchauffage > Pétrissage > Repos > Levée > Cuisson > Maintien au chaud
Utilisé dans Permet de Permet a Temps pendant  Transforme Permet de garder le pain
les programmes  former la la pate de lequel la levure  la pate en mie  chaud aprés la cuisson.
3 et 8 pour structure de la  se détendre agit pour faire et permet Il est toutefois
améliorer la pate et donc pour améliorer  lever le pain le dorage et recommandé
levée de la pate.  sa capacité la qualité et développer le croustillant de démouler le pain

a bien lever. du pétrissage.  son arbme. de la cro(ite. des la fin de la cuisson.

% Préchauffage : n'est actif que pour les programmes 3 et 8. Le mélangeur ne fonctionne pas pen-
dant cette période. Cette étape permet d’accélérer I'activité des levures et ainsi favoriser la pousse des
pains constitués de farines ayant tendance a ne pas trop lever.

@ Pétrissage : la pate se trouve dans le 1¢ ou 2°™ cycle de pétrissage ou en période de brassage
entre les cycles de levées. Au cours de ce cycle, et pour les programmes 1,3,4 et 8, vous avez la possi-
bilité d’ajouter des ingrédients : fruits secs, olives, lardons etc...

Un signal sonore vous indique a quel moment intervenir. Reportez-vous au tableau récapitulatif des temps
de préparation (pages 14-15) et a la colonne “extra”.

Cette colonne indique le temps qui sera affiché sur I'écran de votre appareil lorsque le signal sonore
retentira. Pour savoir plus précisément au bout de combien de temps se produit le signal sonore, il suffit
de retrancher le temps de la colonne “extra” au temps total de cuisson.

Ex : “extra” = 2:51 et “temps total” = 3:13, les ingrédients peuvent étre rajoutés au bout de 22 mn.

1 . A 5 5 .
@ Levée : |a pate se trouve dans le 17 2°™ ou 3*™ cycle de levée.

9%
{7y Cuisson : le pain se trouve dans le cycle final de cuisson.

® Maintien au chaud : pour les programmes 1, 2, 3, 4, 5, 8 et 10, vous pouvez laisser la préparation
dans I'appareil. Un cycle de maintien au chaud d'une heure s'enchaine automatiquement apres la cuisson.
L'afficheur reste a 0:00 pendant I'heure de maintien au chaud. Un bip retentit & intervalles réguliers. En
fin de cycle 'appareil s'arréte automatiquement apres I'émission de 3 bips.

7
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PROGRAMME DIFFERE

Vous pouvez programmer Pappareil afin d’avoir votre préparation préte a ’heure que

vous aurez choisie, jusqu’a 15 h a Iavance.

Les programmes 5,6,7,9,10 n'ont pas le programme différe.

Cette étape intervient apres avoir sélectionné le programme, le niveau de dorage et le poids. Le temps

du programme s'affiche. Calculez I'écart de temps entre le moment ou vous démarrez le programme et

I'heure a laquelle vous souhaitez que votre préparation soit préte.

La machine inclut automatiquement la durée des cycles du programme. A l'aide des touches @et @

affichez le temps trouvé (@ vers le haut et@vers le bas). Les appuis courts permettent un défilement par

tranche de 10 mn + bip court. Avec un appui long, le défilement est continu par tranche de 10 mn.

Ex : il est 20 h et vous voulez votre pain prét a 7 h 00 le lendemain matin. Programmez 11 h 00 a l'aide

des touches (+) et (=).

Appuyez sur la touche@. Un signal sonore est émis. Le témoin visuel d s’affiche en face(, etles 2

points & du minuteur clignotent. Le compte a rebours commence. Le voyant de fonctionnement s’allume.

Si vous faites une erreur ou souhaitez modifier le réglage de I'heure, appuyez longuement sur la touche
jusqu’a ce qu’elle émette un signal sonore. Le temps par défaut s’affiche. Renouvelez 'opération.

Certains ingrédients sont périssables. N'utilisez pas le programme différé pour des recettes contenant :

lait frais, ceufs, yaourts, fromage, fruits frais.

CONSEILS PRATIQUES

En cas de coupure de courant : si en cours de cycle, le programme est interrompu par une
coupure de courant ou une fausse manceuvre, la machine dispose d’une protection de 7 mn pendant
lesquelles la programmation sera sauvegardée. Le cycle reprendra ou il s’est arrété. Au-dela de ce temps,
la programmation est perdue.

Si vous enchainez deux programmes, attendez 1 h avant de démarrer la deuxiéme préparation.

LES INGREDIENTS

Les matiéeres grasses et huiles : les matiéres grasses rendent le pain plus moelleux et plus
savoureux. |l se gardera également mieux et plus longtemps. Trop de gras ralentit la levée. Si vous
utilisez du beurre, émiettez-le en petits morceaux pour le répartir de fagon homogéne dans la préparation
ou faites-le ramollir. Ne pas incorporer le beurre chaud. Evitez que le gras ne vienne en contact avec la
levure, car le gras pourrait empécher la levure de se réhydrater.

CEufs : les ceufs enrichissent la pate, améliorent la couleur du pain et favorisent un bon développement
de la mie. Si vous utilisez des ceufs, réduisez la quantité de liquide en conséquence. Cassez I'ceuf et
compléter avec le liquide jusqu’a obtenir la quantité de liquide indiquée dans la recette. Les recettes ont
été prévues pour un ceuf moyen de 50 g, si les ceufs sont plus gros, ajouter un peu de farine ; si les ceufs
sont plus petits, il faut mettre un peu moins de farine.

Lait : vous pouvez utilisez du lait frais ou du lait en poudre. Si vous utilisez du lait en poudre, ajoutez la
quantité d’eau initialement prévue. Si vous utilisez du lait frais, vous pouvez également ajouter de I'eau : le
volume total doit étre égal au volume prévu dans la recette. Le lait a aussi un effet émulsifiant qui permet
d’obtenir des alvéoles plus réguliéres et donc un bel aspect de la mie.

Eau : I'eau réhydrate et active la levure. Elle hydrate également I'amidon de la farine et permet la formation
de la mie. On peut remplacer I'eau, en partie ou totalement par du lait ou d’autres liquides. Utilisez des
liquides a température ambiante.

Farines : le poids de la farine varie sensiblement en fonction du type de farine utilisé. Selon la qualité de
la farine, les résultats de cuisson du pain peuvent également varier. Conservez la farine dans un contenant
hermétique, car la farine réagira aux fluctuations des conditions climatiques, en absorbant de I'humidité ou

au contraire en en perdant. Utilisez de préférence une farine dite “de force”, “panifiable” ou “boulangére”
plutét qu’'une farine standard.

8
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L'addition d’avoine, de son, de germe de blé, de seigle ou encore de grains entiers a la pate a pain, vous
donnera un pain plus lourd et moins gros.

L'utilisation d'une farine T55 est recommandée, sauf indication contraire dans les recettes.

Le tamisage de la farine influe aussi sur les résultats : plus la farine est compléte (c'est a dire qu’elle
contient une partie de I'enveloppe du grain de blé), moins la péate levera et plus le pain sera dense.
Vous trouverez également, dans le commerce, des préparations pour pains prétes a I'emploi. Reportez-
vous aux recommandations du fabricant pour ['utilisation de ces préparations. De fagon générale, le choix
du programme se fera en fonction de la préparation utilisée. Ex : Pain complet - Programme 3.

Sucre : privilégiez le sucre blanc, roux ou du miel. N'utilisez pas de sucre raffiné ou en morceaux. Le
sucre nourrit la levure, donne une bonne saveur au pain et améliore le dorage de la crodte.

Sel : il donne du godt a l'aliment, et permet de réguler I'activité de la levure. Il ne doit pas entrer en
contact avec la levure. Grace au sel, la pate est ferme, compacte et ne léve pas trop vite. Il améliore aussi
la structure de la pate.

Levure : |a levure permet de faire lever la pate. Utilisez de la levure de boulangerie active déshydratée
en sachet. La qualité de la levure peut étre variable, elle ne gonfle pas toujours de la méme fagon. Les
pains peuvent donc étre différents en fonction de la levure utilisée.

Une vieille levure ou une levure mal conservée ne fonctionnera pas aussi bien que de la levure déshydratée
fraichement ouverte.

Les proportions indiquées sont pour une levure déshydratée. En cas d'utilisation de levure fraiche, il faut
multiplier la quantité par 3 (en poids) et diluer la levure dans un peu d’eau tiéde légérement sucrée pour
une action plus efficace.

Il existe des levures déshydratées sous forme de petites billes qu'il faut réhydrater avec un peu d’'eau tiede
légérement sucrée. Elles s'utilisent dans les mémes proportions que la levure déshydratée en paillettes,
mais nous vous conseillons cette derniére pour plus de facilité d’utilisation.

Les additifs (olives, lardons etc) = vous pouvez personnaliser vos recettes avec tous les ingrédients

additionnels que vous souhaitez en prenant soin :

> de bien respecter le signal sonore pour I'ajout d’ingrédients, notamment les plus fragiles,

> les graines les plus solides (comme le lin ou le sésame) peuvent étre incorporées dés le début du
pétrissage pour faciliter I'utilisation de la machine (départ différé par exemple),

> de bien égoultter les ingrédients tres humides (olives),

> de fariner légérement les ingrédients gras pour une meilleure incorporation,

> de ne pas les incorporer en trop grande quantité, au risque de perturber le bon développement de la pate.

CONSEILS PRATIQUES

La préparation du pain est trés sensible aux conditions de température et d’humidité. En cas de
forte chaleur, il est conseillé d'utiliser des liquides plus frais qu’a I'accoutumée. De méme, en cas de froid,
il est possible qu'il soit nécessaire de faire tiédir I'eau ou le lait (sans jamais dépasser 35°C).

Il est aussi parfois utile de vérifier I’état de la pate en milieu de pétrissage : elle doit former une boule
homogéne qui se décolle bien des parois.

> ¢s'il reste de la farine non incorporée, c’est qu'il faut mettre un peu plus d’eau,

> sinon, il faudra éventuellement ajouter un peu de farine.

Il faut corriger trés doucement (1 cuillere a soupe maxi a la fois) et attendre de constater 'amélioration ou
non avant d’intervenir de nouveau.

Une erreur courante est de penser qu’en ajoutant de la levure le pain lévera davantage. Or, trop de
levure fragilise la structure de la pate qui levera beaucoup et s’affaissera lors de la cuisson. Vous pouvez
juger de I'état de la pate juste avant la cuisson en tatant Iégérement du bout des doigts : la pate doit offrir
une légere résistance et I'empreinte des doigts doit s’estomper peu a peu.

9
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LES RECETTES

Pour chacune des recettes, respecter I'ordre des ingrédients indiqué.
Suivant la recette choisie et le programme correspondant, vous pouvez
vous reporter au tableau récapitulatif des temps de préparation (page 14-15)
et suivre la décomposition des différents cycles.

c a c > cuillere a café - ¢ a s > cuillére a soupe PROGRAMME 1
PAIN BASIQUE PAIN AU LAIT

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Huile 1cas 15cas Beurre ramollien dés 50 g 60 g
Eau 245 ml 300 ml Sel 15cac 2cac
Sel 1cac 15cac Sucre 2cas 25cas
Sucre 3cac 1cas Lait liquide 260 ml 310 ml
Lait en poudre 1cas 2cas Farine 400 ¢ 4709
Farine 455 g 550 g Levure 1cac 5¢g )
Levure 1cac 59 oulscac

oulb5cac
PROGRAMME 2

PAIN FRANGAIS PAIN DE CAMPAGNE

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Eau 270 ml 360 ml Eau 270 ml 360 ml
Sel 15¢cac 2cac Sel 15cac 2cac
Farine 460 g 620 g Farine 3709 5009
Levure 5g 2cac Farine seigle 90 g 120‘g

oul5cac Levure 5¢ 2cac

' oulbcac
PROGRAMME 3

PAIN COMPLET PAIN PAYSAN

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Huile 2cac 1cas Huile 2cac 1cas
Eau 270 ml 360 ml Eau 270 ml 360 ml
Sel 15cac 2cac Sel 1,5cac 2cac
Sucre 2cac 1cas Sucre 2cac 1cas
Farine 225¢ 300 g Farine 230 g 300 ¢
Farine compléte 225¢ 300 g Farine de seigle 110g 150 g
Levure 1cac 5¢g i Farine compléte 10g 150 g

outbcac Levure 1cac 59

oulbcac

10
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c ac > cuillére a café - ¢ a s > cuillere a soupe PROGRAMME 4
BRIOCHE KUGELHOPF

750 g 1000 g 750 g 1000 g
(Eufs 2 3 (CEufs 2 3
Beurre 150 g 175 g Beurre 140 g 160 g
Lait liquide 60 ml 70 ml Lait liquide 80 ml 100 ml
Sel 1cac 15cac Sel 12cac 1cac
Sucre 3cas 4cas Sucre 4cas 5cas
Farine type 55 360 g 44049 Farine 350 g 4209
Levure 2cac 25cac Levure 2cac 25cac

Raisins 100 g 150 g

optionnel : 1 cuillére & café d'eau de fleur d’'oranger.

optionnel : imbiber les raisins avec un sirop léger (50% sucre 50%
eau) ou un alcool type schnaps ou eau de vie de marc de raisin.
optionnel : mettre des amandes entiéres sur le dessus de la pate, a
la fin du dernier cycle de pétrissage.

PROGRAMME 5 PROGRAMME 8

PAIN SUPER RAPIDE PAIN AU YAOURT
750 g 1000 g 1000 g

Huile 1cas 15cas Eau 200 ml
Eau (35a40°Cmaxi) 270 ml 360 ml Yaourt nature 1(1259)
Sel 1cac 15cac Sel 2cac
Sucre 1cas 1cas Sucre 1cas
Lait en poudre 1cas 2cas Farine 48049
Farine 430 g 570 ¢ Farine de seigle 709
Levure 3cac 35cac Levure 25cac

PROGRAMME 6 PROGRAMME 9
PATE A PIZZA COMPOTES ET CONFITURES

750 g 1000 g Coupez ou hachez vos fruits selon vos golts avant de
Huile dolive 1cas 15cas les mettre dans votre machine a pain.
galu $40 m‘I 320 ‘ml Confiture de fraises, péches, rhubarbe ou abricots :
el peac cac 580 g de fruit, 360 g de sucre, 1 jus de citron.
Farine 480 g 640 g
Levure Tcac °9 Confiture d’orange :
outlbdcac 500 g de fruit, 400 g de sucre.
Compote pommes/rhubarbe :

PROGRAMME 7 750 g de fruit, 4,5 ¢ a s de sucre

PATE FRAICHES Compote de rhubarbe :
1000 g 750 g de fruit, 4,5 ¢ & s de sucre.

(Eufs 5
Eau 60 ml
Farine 600 g
Sel 1cac

11
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GUIDE DE DEPANNAGE

Vous n’obtenez pas le résultat attendu ? Ce tableau vous aidera a vous repérer.

/ Pain Pain affaissé Pain Crolte Cotés bruns Cétés\
trop levé | aprés avoir | pas assez | pas assez |mais pain pas| et dessus
trop levé levé dorée assez cuit enfarinés
La touche @ a été actionnée P
pendant la cuisson
Pas assez de farine o
Trop de farine [ ] {
Pas assez de levure [ ]
Trop de levure [ o
Pas assez d’eau o o
Trop d'eau o [ )
Pas assez de sucre o
Mauvaise qualité de farine (] [ )
Les ingrédients ne sont pas
dans les bonnes proportions ([ )
(trop grande quantité)
Eau trop chaude ()
Eau trop froide o
\Programme inadapté ) ) /

GUIDE DE DEPANNAGE TECHNIQUE

A’ROBLEMES SOLUTIONS \

Le mélangeur reste coincé dans la cuve| . Laisser tremper avant de le retirer.

Le mélangeur reste coincé dans le pain « Huiler Iégérement le mélangeur avant d’incorporer
les ingrédients dans la cuve.

Aprés appui sur @ rien ne se passe «» La machine est trop chaude. Attendre 1 heure entre 2 cyles.
« Un départ différé a été programmé.
« |l s’agit d’'un programme avec préchauffage.

Aprés appui sur@ le moteur tourne . La cuve n’est pas insérée completement.

mais le pétrissage ne se fait pas » Absence de mélangeur ou mélangeur mal mis en place.
Aprés un départ différé, « Vous avez oublié¢ d’appuyer sur@ aprés la programmation
le pain n’a pas assez levé du départ différé.

ou rien ne s’est passé « La levure est entrée en contact avec le sel et/ou I'eau.

. Absence de mélangeur.

Odeur de bralé « Une partie des ingrédients est tombée a c6té de la cuve :
laissez refroidir la machine et nettoyez I'intérieur de la machine
avec une éponge humide et sans produit nettoyant.

« La préparation a débordé : trop grande quantité d’ingrédients,
\ notamment de liquide. Respecter les proportions des recettes. /
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

+ Débranchez 'appareil et laissez-le refroidir.

* Nettoyez le corps de I'appareil et l'intérieur de la cuve avec une éponge humide. Séchez soigneusement.
« Lavez la cuve et le mélangeur a I'eau chaude. Si le mélangeur reste dans la cuve, laissez tremper 5 a 10 mn.

» Démontez le couvercle pour le nettoyer a I'eau chaude.
* Ne lavez aucune partie au lave vaisselle.

+ N'utilisez pas de produit ménager, ni tampon abrasif, ni alcool. Utilisez un chiffon doux et humide.

» N'immergez jamais le corps de I'appareil ou le couvercle.

CONSIGNES DE SECURITE

hid

Participons a la protection de ’environnement !
® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.

mmm < Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.

+ Cet appareil n'est pas destiné a étre mis en fonctionnement
au moyen d'une minuterie extérieure ou par un systeme de
commande a distance séparé.

Pour votre sécurité, cet appareil est conforme aux normes et
reglementations applicables (Directives Basse Tension,
compatibilité Electromagnétique, matériaux en contact avec
des aliments, environnement...)

Lisez attentivement le mode d’emploi avant la premiére
utilisation de votre appareil : une utilisation non conforme au
mode d’emploi dégagerait le fabriquant de toute responsabilité.

Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes
(v compris les enfants) dont les capacités physiques, sensorielles
ou mentales sont réduites, ou des personnes dénuées
d'expérience ou de connaissance, sauf si elles ont pu bénéficier,
par lintermédiaire d’'une personne responsable de leur sécurité,
d’'une surveillance ou d'instructions préalables concernant
['utilisation de I'appareil. Il convient de surveiller les enfants
pour s’assurer qu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

VVérifiez que la tension d’alimentation de votre appareil
corresponde bien a celle de votre installation électrique.
Toute erreur de branchement annule la garantie.

Branchez impérativement votre appareil sur une prise de courant
reliée ala terre. Le non respect de cette obligation peut provoquer
un choc électrique et entrainer éventuellement des lésions
graves. |l est indispensable pour votre sécurité que la prise de
terre corresponde aux normes d'installation électrique en
vigueur dans votre pays. Si votre installation ne comporte pas
de prise de courant reliée a la terre, il est impératif que vous
fassiez intervenir, avant tout branchement, un organisme
agréé qui mettra en conformité votre installation électrique.

Votre appareil est destiné uniquement & un usage domestique
et a lintérieur de la maison.

Débranchez votre appareil dés que vous cessez de I'utiliser et

lorsque vous le nettoyez.

N'utilisez pas l'appareil si :

- celui-ci a un cordon endommagé ou défectueux,

- l'appareil est tombé et présente des détériorations visibles
ou des anomalies de fonctionnement.

Dans chacun de ces cas, I'appareil doit étre envoyé au centre

SAV le plus proche afin d'éviter tout danger.

Consulter la garantie.

Toute intervention autre que le nettoyage et 'entretien usuel
par le client doit étre effectuée par un centre service agréé.
Ne mettez pas 'appareil, le cable d’alimentation ou la fiche
dans I'eau ou tout autre liquide.

Ne laissez pas pendre le cable d’alimentation a portée de
mains des enfants.

* Le cable d’alimentation ne doit jamais étre a proximité ou en
contact avec les parties chaudes de I'appareil, prés d’'une
source de chaleur ou sur angle vif.

Si le cable d’alimentation ou la fiche sont endommagés,
n'utilisez pas I'appareil. Afin d'éviter tout danger, faites-les
obligatoirement remplacer par un centre service agréé

(voir liste dans le livret service).

Ne pas toucher le hublot pendant et juste aprés le fonctionnement.
La température du hublot peut étre élevée.

Ne débranchez pas l'appareil en tirant sur le cordon.
N'utilisez qu'une rallonge en bon état, avec une prise reliée a
la terre, et avec un fil conducteur de section au moins égale au
fil fourni avec le produit.

Ne placez pas I'appareil sur d'autres appareils.
N'utilisez pas I'appareil comme source de chaleur.

Ne placez jamais de papier, carton ou plastique dans l'appareil
et ne posez rien dessus.

S'il arrivait que certaines parties du produit s'enflamment, ne
tentez jamais de les éteindre avec de I'eau. Débranchez
I'appareil. Etouffez les flammes avec un linge humide.

Pour votre sécurité, n'utilisez que des accessoires et des pieces
détachées adaptés a votre appareil.

Tous les appareils sont soumis a un contréle qualité séveére.
Des essais d'utilisation pratiques sont faits avec des appareils
pris au hasard, ce qui explique d'éventuelles traces
d'utilisation.

En fin de programme, utilisez toujours des gants de cuisine
pour manipuler la cuve ou les parties chaudes de I'appareil.
L'appareil devient trés chaud pendant I'utilisation.

N'obstruez jamais les grilles d’aération.

Faites tres attention, de la vapeur peut s'échapper lorsque
vous ouvrez le couvercle en fin ou en cours de programme.
Lorsque vous étes en programme n°9 (confiture, compote)
faites attention au jet de vapeur et aux projections chaudes
a l'ouverture du couvercle.

Attention, la pate en débordant hors de la cavité de cuisson
sur 'élement chauffant peut s'enflammer, aussi :

- ne dépassez pas les quantitées indiquées dans les recettes.
- ne dépassez pas 1000 g de pate au total.

+ Le niveau de puissance accoustique relevé sur ce produit
est de 64 dBa.
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BEFORE YOU BEGIN

GB

S =

A A slight odour may be given off when used for the first time

GETTING TO KNOW YOUR BREADMAKER

A - lid with window C - bread pan

B - control panel

graduated beaker - E

double doser - F

teaspoon measure - f2

Og tablespoon measure - f1

b1 - display screen

b2 - on/off button

choice of programmes - b6

b3 - weight selection @
b4 - buttons for setting delayed staw

and adjusting the time

browning selection button - b5

16
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INTRODUCTION

Bread plays an important role in our nutrition.
Who has never dreamed of making their own freshly baked bread at home?
Now you can using a breadmaker.

Whether you are a beginner or an expert, all you have to do is add the ingredients and the breadmaker
does the rest. You can easily make bread, bread dough, pizza dough, brioche, pasta and jam effortlessly.
However be aware that to make the most of your breadmaker a certain learning curve is necessary. Take
the time to get to know it and don't be disappointed if your first attempts aren’t quite perfect. But if you're
impatient to make your first loaf, one of the recipes in the quick-start paragraph will help you take your
first steps. Note that the texture of the bread you'll get is more compact than bread from a bakery.

Also, remember that all baked loaves have a hole underneath where the kneading paddle is positioned
while the bread is baking in the pan.

FIRST STEPS
Tips for making good bread

Read the instructions carefully and use the recipes: breadmaking using this appliance is not the same as
breadmaking by hand!

All the ingredients used must be at room temperature and should be weighed precisely. Measure
liquids with the graduated beaker supplied. Use the double doser supplied to measure
teaspoons on one side and tablespoons on the other. All spoon measures are level and not
heaped. Incorrect measurements give bad results.

For successful bread making using the correct ingredients is critical (see page 20 & 21). Use ingredients
before their use-by date and keep them in a cool, dry place.

It is important to measure the quantity of flour precisely. That is why you should weigh out flour using a
kitchen scale. Use packets of flaked dried yeast (sold in the UK as Easy Bake or Fast Action Yeast).
Unless otherwise indicated in the recipe, do not use baking powder. Once a packet of yeast has been ope-
ned, it should be sealed, stored in a cool place and used within 48 hours.

To avoid disturbing the preparation while it is rising, we recommend that you place all the ingredients into
the pan at the beginning and do not open the lid during use. Carefully follow the order of ingredients and
quantities indicated in the recipes. First the liquids, then the solids. Yeast should not come
into contact with liquids, sugar or salt.

General order to be followed:
Liquids (butter, oil, eggs, water, milk)
Salt
Sugar
Flour, first half
Powdered milk
Specific solid ingredients
Flour, second half
Yeast

17
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QUICK-START
To get to know your breadmaker, we suggest trying the BASIC BREAD recipe for your

first loaf.

BASIC BROWNING > MEDIUM

WHITE BREAD WEIGHT > 1000 g
(programme 1) TIME > 3:18
OIL > 1.5 tablespoons
WATER > 300 ml

Remove the bread pan by lifting the handle and
firmly pulling upward.
Then insert the kneading paddle.

Place the bread pan in the breadmaker. Press
down on both sides of the pan so that it clips well
to both sides of the breadmaker and engages
the drive. NOTE: If the baking pan is incorrectly
fitted the paddle with not operate.

750 g 10y

o TIMER ™=
. s | MENU = y
C ®< | | ':
® |-- 4

8 @

Press the (1)) button.

The indicator light « comes on facing the stage
the program has reached.

The timer colon flashes. and the timer will count
down. The operating indicator lights up.

When baking has finished a beep sounds.

18
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SALT > 1.5 teaspoons
SUGAR > 1 tablespoon
POWDERED MILK > 2 tablespoon

WHITE BREAD FLOUR > 550 g
> 1.5 teaspoons

YEAST

Put the ingredients in the pan in exactly the order
recommended.

Make sure that all ingredients are weighed with
precision.

Close the lid. Plug in the breadmaker and switch
it on. After you hear the beep, programme 1 will
appear on the display as the default setting, i.e.
1000 g, medium browning.

4
@/ @
@

| N I

Unplug the breadmaker at the end of the cooking
or warming cycle. Lift the bread pan out of the
breadmaker by pulling on the handle. Always use
oven gloves as the pan handle is hot, as is the
inside of the lid. Turn out the hot bread and place
it on a rack for at least 1 hour to cool.
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USING YOUR BREADMAKER

A default setting is
displayed for each programme.
You will therefore have

to select the desired settings
manually.

.

SELECTING A PROGRAMME

Choosing a programme triggers a series of steps which are carried out automatically one after another.

number on the display panel advances to the next programme, from 1 to 10:

The MENU button enables you to choose a certain number of different programmes. The
@ time corresponding to the programme is displayed. Every time you press the@ button, the

> basic white bread
> French bread

> wholemeal bread
> sweet bread

> super fast bread

g B WwN -

1 The Basic Bread programme is used to make
most bread recipes using white wheat flour.

2 The French Bread programme corresponds to
a traditional French crusty white bread recipe.

3 The Wholemeal Bread programme should be
selected when using wholemeal bread flour.

4 The Sweet Bread programme is suited to reci-
pes which contain more fat and sugar.

5 The Super Fast Bread programme is specific to
the SUPER FAST bread recipe (see page 24).

6 The Leavened Dough programme does not bake.
It is a kneading and rising programme for all leave-
ned doughs such as pizza dough, rolls, sweet buns.

7 Programme 7 only kneads.
It is for unleavened pasta, like noodles for example.

6 > leavened dough (pizza for example)
7 > fresh pasta

8 > yoghurt bread

9 > jams and compotes

10 > cooking only

8 Yoghurt bread is a speciality with an acidic
taste, with medium browning, 1000 g only.

9 The Jams programme automatically cooks
jams and compotes (stewed fruits) in the pan.

10 The Cooking Only programme is used to cook
for 60 min. It can be selected alone and used:
a) with the Leavened Dough programme,
b) to reheat cooked and cooled breads
or to make them crusty,
c¢) to finish cooking in case of a prolonged
electricity cut during a bread baking cycle.

The breadmaker should not be left unattended
when using programme 10.

When the crust has browned to the colour you

want, manually stop the programme by pressing
the button for several seconds.

19
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SELECTING THE WEIGHT OF THE BREAD

The bread weight is set by default at 1000 g. This weight is shown for informational purposes. See the
recipes for more details. Programmes 6, 7, 8 and 9 do not have weight settings. Press the @ button to
set the desired weight of 750 g or 1000 g. The indicator light against the selected setting comes on.

SELECTING THE COLOUR OF THE CRUST (BROWNING)

By default, the colour of the crust is set at MEDIUM.

Programmes 6, 7, 8 and 9 do not have a colour setting.

Three choices are possible: LIGHT/MEDIUM/DARK.

If you want to change the default setting, press the button until the indicator light facing the desired
setting comes on.

SELECTING FAST MODE

Recipes 1, 2, 3 and 4 can be made in FAST mode, thus reducing baking time.
Press on the g9 button 4 times to select FAST mode.

The colour of the crust cannot be set in FAST mode.

START/STOP
Press the button to switch the appliance on. The countdown begins.
To stop the programme or to cancel delayed programming, hold down on the (1)) button for 5 seconds.

CYCLES

The indicator light comes on facing the cycle that the breadmaker has reached.
Atable (page 26-27) indicates the breakdown of the various cycles for the programme chosen.

- 1 95

999 @ @ @ ] k

Preheating > Kneading > Rest > Rising > Baking > Warming

Used for For forming Allows Time during Transforms Keeps the bread

programmes the dough’s the dough which the yeast the dough warm after baking.

3and 8to structure so to rest works to let into bread It is recommended that

let the dough that it can to improve the bread rise and gives it the bread should be

rise better. rise better. kneading and to develop a golden, turned out promptly
quality. its aroma. crusty crust. after baking, however.

% Preheating: only activated for programmes 3 and 8. The kneading paddle does not operate during
this period. This step accelerates yeast activity and thus encourages rising in breads made of flours which
tend not to rise well.

@ Kneading: the dough is in the 1st or 2nd kneading cycle or in a stirring period between rising cycles.
During this cycle, and for programmes 1, 3, 4 and 8, you can add ingredients: dried fruit or nuts, olives,
bacon pieces, etc.

A beep indicates when you can intervene. See the summary table for preparation times (page 26-27) and
the “extra” column.

This column indicates the time that will be displayed on your appliance’s screen when the beep sounds.
For more precise information on how long before the beep sounds, subtract the “extra” column time from
the total baking time.

For example: “extra” = 2:51 and “total time” = 3:13, the ingredients can be added after 22 min.

é Rising: the dough is in the 1st, 2nd or 3rd rising cycle.
9%
¢ Baking: the bread is in the final baking cycle.

% Warming: for programmes 1, 2, 3, 4, 5, 8 and 10, you can leave your preparation in the appliance.
A one-hour warming cycle automatically follows baking.

The display remains at 0:00 for one hour of warming. The appliance beeps at regular intervals. At the end
of the cycle, it stops automatically after 3 beeps. To stop the warming programme, unplug the appliance.

20
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DELAYED START PROGRAMME

You can programme the appliance up to start 15 hours in advance to have your prepara-
tion ready at the time you want. This function cannot be used on programmes 5,6,7,9,10.

This step comes after selecting the programme, browning level and weight. The programme time is dis-
played. Calculate the time difference between the moment when you start the programme and the time at
which you want your preparation to be ready.

The machine automatically includes the duration of the programme cycles.

Using the(+) and (=) buttons, display the calculated time (@ up and © down).

Short presses change the time by intervals of 10 min + a short beep.

Holding the button down gives continuous scrolling of 10-min intervals.

For example, it is 8 pm and you want your bread to be ready for 7 am the next morning. Programme 11:00
using the (+)and (=) buttons.

Press the button. A beep is emitted. The facing indicator light < switches onGand the timer colon =
blinks. The countdown begins. The ON light switches on.

If you make a mistake or want to change the time setting, hold down the button until it makes a beep.
The default time is displayed. Start the operation again.

With the delayed start programme do not use recipes which contain fresh milk, eggs, soured cream,
yoghurt, cheese or fresh fruit as they could spoil or stale overnight.

PRACTICAL ADVICE

If there is a power cut: if, during the cycle, the programme is interrupted by a power cut or
mishandling, the machine has a 7-min protection time during which the settings are saved. The cycle
starts again where it stopped. Beyond that time, the settings are lost.

If you plan to run a second programme bake a second loaf, open the lid and wait 1 hour
before beginning the second preparation.

INGREDIENTS

Fats and oils: fats make the bread softer and tastier. It also stores better and longer. Too much fat
slows down rising. If you use butter, cut it into tiny pieces so that it is distributed evenly throughout the
preparation, or soften it. You can substitute 15g butter for 1 tablespoon of oil. Do not add hot butter. Keep
the fat from coming into contact with the yeast, as fat can prevent yeast from rehydrating. Do not use
low fat spreads or butter substitutes.

Eggs: eggs make the dough richer, improve the colour of the bread and encourage the development of
the soft, white part. If you use eggs, reduce the quantity of liquid you use proportionally. Break the egg and
top up with the liquid until you reach the quantity of liquid indicated in the recipe. Recipes are designed for
50 g size eggs; if your eggs are bigger, add a little flour; if they are smaller, use less flour.

Milk: recipes use either fresh or powdered milk. If using powdered milk, add the quantity of water stated
in the recipe. It enhances the flavour and improves the keeping qualities of the bread. For recipes using
fresh milk, you can substitute some of it with water but the total volume must equal the quantity stated in
the recipe. Semi-skimmed or skimmed milk is best to avoid bread having a close texture. Milk also has an
emulsifying effect which evens out its airiness, giving the soft, white part a better aspect.

Water: water rehydrates and activates the yeast. It also hydrates the starch in the flour and helps the
soft, white part to form. Water can be totally or partially replaced with milk or other liquids. Use liquids at
room temperature.

Flour: the weight of the flour varies significantly depending on the type of flour used. Depending on the qua-
lity of the flour, baking results may also vary. Keep flour in a hermetically sealed container, as flour reacts to
fluctuations in atmospheric conditions, absorbing moisture or losing it. Use “French T55 flour”, “strong flour”,
“bread flour” or “baker’s flour” rather than standard flour, unless otherwise indicated in the recipe.
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Adding oats, bran, wheat germ, rye or whole grains to the bread dough will give a smaller, heavier loaf of
bread.

Sifting the flour during manufacture also affects the results: the more the flour is whole (i.e. the more of
the outer envelope of the wheat it contains), the less the dough will rise and the denser the bread.

You can also find ready-to-use bread preparations or bread mixes on the market.

Follow the manufacturer’s instructions when using these preparations. Usually, the choice of the pro-
gramme will depend on the preparation used. For example: Wholemeal bread - Programme 3.

Sugar: use white sugar, brown sugar or honey. Do not use unrefined sugar or lumps. Sugar acts as food
for the yeast, gives the bread its good taste and improves browning of the crust. Artificial sweeteners can-
not be substituted for sugar as the yeast will not react with them.

Salt: salt gives taste to food and regulates the yeast’s activity. It should not come into contact with the
yeast. Thanks to salt, the dough is firm, compact and does not rise too quickly. It also improves the
structure of the dough. Use ordinary table salt. Do not use coarse salt or salt substitutes.

Yeast: yeast is what makes the dough rise. Use flaked dried yeast (in the UK sold as Easy Bake or
Fast Action Yeast). The quality of yeast can vary, and it does not always rise in the same way. Bread
can therefore come out differently depending on the yeast used. Old or poorly stored yeast will not work
as well as a freshly opened packet of dry yeast.

The proportions indicated are for flaked dried yeast. If you use fresh yeast, multiply the quantity by 3 (in
weight) and dilute the yeast in a small amount of warm water with a little sugar for more effective action.
There are dry yeasts in the form of small granular pellets that have to be rehydrated with a small amount
of warm water with a little sugar. These are used in the same proportions as flaked dry yeast, but we
recommend the latter as it is easier to use.

Additives (olives, bacon pieces, etc.): you can add a personal touch to your recipes by adding
whatever ingredients you want, taking care:
> to add following the beep for additional ingredients, especially those that are fragile such as dried fruit,
> to add the most solid grains (such as linseed or sesame) at the start of the kneading process to facilitate
use of the machine (delayed starting, for example),
> to thoroughly drain moist ingredients (olives),
> to lightly flour fatty ingredients for better blending,
> not to add too large a quantity of additional ingredients, especially cheese, fresh fruit
and fresh vegetables, as they can affect the development of the dough,
> to finely chop nuts as they can cut through the loaf structure and reduce the cooked height.

PRACTICAL ADVICE
Bread preparation is very sensitive to temperature and humidity conditions. In case of high heat,
use liquids that are cooler than usual. Likewise, if it is cold, it may be necessary to warm up the water or
milk (never exceeding 35°C). Any liquid used should be tepid, about 20 to 25 C (except for Super Fast
Bread which should be 35 to 40 C max.).

It can also sometimes be useful to check the state of the dough during the second kneading:
it should form an even ball which comes away easily from the walls of the pan.

> if not all of the flour has been blended into the dough, add a little more water,

> if the dough is too wet and sticks to the sides, you may need to add a little flour.

Such corrections should be undertaken very gradually (no more than 1 tablespoon at a time) and wait to
see if there is an improvement before continuing.

A common error is to think that adding more yeast will make the bread rise more. Too much yeast
makes the structure of the bread more fragile and it will rise a lot and then fall while baking. You can deter-
mine the state of the dough just before baking by touching it lightly with your fingertips: the dough should
be slightly resistant and the fingerprint should disappear little by little.
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RECIPES

For each recipe, add the ingredients in the exact order indicated.
Depending on the recipe chosen and the corresponding programme,
you can take a look at the summary table of preparation times (page 26-27)
and follow the breakdown for the various cycles.Do not alter the quantities
or omit ingredients as it can upset the critical balance of the recipe.

tsp > teaspoon - thsp > tablespoon

PROGRAMME 1

BASIC WHITE BREAD MILK LOAF

75049 1000 g 750 g 1000 g
Sunflower oil 1 tbsp 1.5 tbsp Butter, softened, diced 50 g 60 g
Water 245 ml 300 ml Salt 1.5tsp 2 tsp
Salt 11tsp 1.5tsp Sugar 2 thsp 2.5 thsp
Sugar 3 tsp 1 thsp Liquid milk 260 ml 310 ml
Powdered milk 1 thsp 2 thsp White Bread Flour 400g 4709
White Bread Flour 455¢g 550 g Yeast* 11tsp 5¢g
Yeast* 11tsp 5¢g or1.5tsp

or1.5tsp
PROGRAMME 2

FRENCH BREAD ** FARMHOUSE LOAF

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Water 270 ml 360 ml Water 270 ml 360 ml
Salt 1.5tsp 2tsp Salt 1.5tsp 21sp
White Bread Flour 460 g 620 g White Bread Flour 370 g 5009
Yeast 59 21tsp Rye flour 909 1209

or1.5tsp Yeast 5¢g 2tsp

or1.5tsp
PROGRAMME 3

WHOLEMEAL LOAF PEASANT BREAD

750 g 1000 g 7509 1000 g
Sunflower oil 2tsp 1 thsp Sunflower oil 2tsp 1 thsp
Water 270 ml 360 ml Water 270 ml 360 ml
Salt 1.5tsp 2tsp Salt 1.5tsp 2tsp
Sugar 2tsp 1 thsp Sugar 2tsp 1 thsp
Flour 225¢ 300 g Flour 230 g 300 g
Wholemeal flour 225¢ 300 g Rye flour 10g 150 g
Yeast* 11tsp 5¢g Wholemeal flour 10g 150 ¢

or1.5tsp Yeast* 11tsp 5¢g
or1.5tsp

* = Flaked dried type. In UK us e’Easy Bake” or “Fast Action” yeast.
** = Sugar is not included in the recipe, instead the yeast feeds on the natural starches and sugars in the flour.
*** = Add when machine beeps.
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tsp > teaspoon - thsp > tablespoon PROGRAMME 4
BRIOCHE KUGELHOPF
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Eggs 2 3 Eggs 2 3
Butter 150 g 175 ¢ Butter 140 g 160 g
Liquid milk 60 ml 70 ml Liquid milk 80 ml 100 ml
Salt 1tsp 1.5tsp Salt 112 tsp 1tsp
Sugar 3 thsp 4 thsp Sugar 4 thsp 5 thsp
White Bread Flour, White Bread Flour 350 g 420 g
type 55 360 g 4409 Yeast* 2tsp 251tsp
Yeast* 2tsp 251sp Raisins*** 100 g 150 g
Optional: 1 teaspoon orange blossom water. Optional: soak the raisins in a light syrup (50% sugar 50% water) or
alcohol such as schnapps or grape eau de vie.
Optional: place whole almonds on the top of the dough at the end of the
last kneading cycle.
PROGRAMME 5 PROGRAMME 8
SUPER FAST BREAD YOGHURT BREAD
7509 1000 g 1000 g
Sunflower oil 1 tbsp 1.5 thsp Water 200 ml
Water (35 to 40°C max.) 270 ml 360 ml Plain yoghurt 1(1259)
Salt 11tsp 1.5tsp Salt 2 tsp
Sugar 1 thsp 1 tbsp Sugar 1 thsp
Powdered milk 1 thsp 2 thsp White Bread Flour 480 g
White Bread Flour 4309 570 g Rye flour 7049
Yeast* 3tsp 3.5tsp Yeast* 2.5tsp
PROGRAMME 6 PROGRAMME 9
PIZZA DOUGH JAMS AND COMPOTES
750 g 1000 g Cut or chop up the fruit of your choice before putting in
Olive oil 1 thsp 1.5 thsp the breadmaker.
Water 240 ml 320 ml Strawb h. thubarh icot iamm:
Salt 151sp 21tsp rawberry, peach, rhubarb or apricot jam:
\White Bread Flour 480 g 640 g 580 g fruit, 360 g sugar, juice of 1 lemon.
Yeast* 1 tsp 5 91 Orange marmalade:
or 1.5 tsp 500 g fruit, 400 g sugar.
Apple/rhubarb compote:
PROGRAMME 7 750 g fruit, 4.5 tbsp sugar
FRESH PASTA Rhubarb compote:
1000 g 750 g fruit, 4.5 thsp sugar.
Eggs 5
Water 60 ml
Flour (in UK Plain Flour) 600 g Note: When making jam never exceed the quantity in
Salt 1tsp the recipe otherwise it could boil over.
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TROUBLESHOOTING GUIDE
Not getting the expected results? This table will help you.

/ Bread rises | Bread falls | Bread does | Crustnot | Sides brown Top \
too much | after rising not rise golden but bread not | and sides
too much enough enough fully cooked floury
The @ button was pressed
during baking L
Not enough flour [ )
Too much flour [ ) o
Not enough yeast L
Too much yeast o o
Not enough water [ ] o
Too much water o o
Not enough sugar (]
Poor quality flour () [ )
Wrong proportions
of ingredients ()
(too much)
Water too hot [ )
Water too cold ()
Wrong programme () o /

TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

/PROBLEMS SOLUTIONS \

The kneading paddle is stuck in the pan | « Let it soak before removing it.

The kneading paddle is stuck « Lightly oil the kneading paddle before adding the ingredients
in the bread to the pan
After pressing on@), nothing happens + The machine is too hot. Wait 1 hour between 2 cycles.

+ A delayed start has been programmed.
+ The programme includes preheating

After pressing on@, the motor is on + The pan has not been correctly inserted.

but no kneading takes place + Kneading paddle missing or not installed properly.
After a delayed start, * You forgot to press on @ after programming.

the bread has not risen enough * The yeast has come into contact with salt and/or water.
or nothing happens + Kneading paddle missing.

Burnt smell + Some of the ingredients have fallen outside the pan:

let the machine cool down and clean the inside of the machine
with a damp sponge and without any cleaning product.
* The preparation has overflowed:
the quantity of ingredients used is too great, notably liquid.
\\ Follow the proportions given in the recipe. /
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CLEANING AND MAINTENANCE

+ Unplug the appliance and let it cool down.

+ Clean the body of the appliance and the inside of the pan with a damp sponge. Dry thoroughly.

» Wash the pan and kneading paddle in hot water.

If the kneading paddle remains stuck in the pan, let it soak for 5 to 10 min.

* Remove the lid to clean it with hot water.
* Do not wash any part in a dishwasher.

+ Do not use household cleaning products, scouring pads or alcohol. Use a soft, damp cloth.

» Never immerse the body of the appliance or the lid.

SAFETY RECOMMENDATIONS

Let’s help to protect the environment!

® Your appliance contains many materials that can be reused or recycled.
mmmm < Take it to a collection point so it can be processed.

« This appliance is not intended to be operated using an
external timer or separate remote control system.

For your safety, this appliance conforms with applicable
standards and regulations (Directives on low voltage,
electromagnetic compatibility, materials in contact with
foodstuffs, environment, etc.)

Carefully read the instructions before using your appliance for
the first time: the manufacturer does not accept responsibility
for use that does not comply with the instructions.

This appliance is not designed to be used by people
(including children) with a physical, sensory or mental
impairment, or people without knowledge or experience,
unless they are supervised or given prior instructions
concerning the use of the appliance by someone responsible
for their safety. Children must be supervised to ensure
that they do not play with the appliance.

Make sure that the power it uses corresponds to your
electrical supply system. Any error in connection will cancel
the guarantee.

Your appliance must be plugged into an earthed socket.

If this is not the case, an electric shock may be received,

should a fault develop. For your safety, earthing must

correspond to the electrical system standards applicable

in your country.

This product has been designed for domestic use only. Any

commercial use, inappropriate use or failure to comply with

the instructions, the manufacturer accepts no responsibility

and the guarantee will not apply.

Unplug the appliance when you have finished using it and

when you clean it.

Do not use the appliance if:

- the supply cord is defective or damaged,

- the appliance has fallen to the floor and shows visible
signs of damage or does not function correctly.

In either case, the appliance must be sent to the nearest

approved service centre to eliminate any risk.

See the guarantee documents.

All interventions other than cleaning and everyday

maintenance by the customer must be performed

by an authorised service centre.

Do not immerse the appliance, power cord or plug in

water or any other liquid.

Do not leave the power cord hanging within reach of

children.
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+ The power cord must never be close to or in contact with
the hot parts of your appliance, near a source of heat or
over a sharp corner.

+ Do not use the appliance if the power cord or plug is
damaged. The power cord must be replaced by an
authorised service centre to avoid any danger
(see the list in the service booklet).

+ Do not touch the viewing window during and just after
operation. The window can reach a high temperature.

+ Do not pull on the supply cord to unplug the appliance.

+ Only use an extension cord that is in good condition, has
an earthed socket and is suitably rated.

+ Do not place the appliance on other appliances.

+ Do not use the appliance as a source of heating.

* Do not place paper, card or plastic in the appliance and
place nothing on it.

+ Should any part of the appliance catch fire, do not attempt
to extinguish it with water. Unplug the appliance.
Smother flames with a damp cloth.

* For your safety, only use accessories and spare parts
designed for your appliance.

+ All appliances undergo strict quality control.

Practical usage tests are performed on randomly selected
appliances, which would explain any slight traces of use.

+ At the end of the programme, always use oven gloves to
handle the pan or hot parts of the appliance.

The appliance gets very hot during use.

* Never obstruct the air vents.

* Be very careful, steam can be released when you open
the lid at the end of or during the programme.

* When using programme No. 9 (jam, compotes) watch out
for steam and hot spattering when opening the lid.

« Caution, if the dough overflows the baking cavity and
touches the heating element, it can catch fire, therefore:
- do not exceed the quantities indicated in the recipes.

- do not exceed a total of 1000 g of dough.
+ The measured noise level of this product is 64 dBA.

If you have any product problems or queries,
please visit our website - www.tefal.co.uk
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VOR DEM GEBRAUCH

MACHEN SIE SICH
MIT IHREM BROTBACKAUTOMATEN VERTRAUT
A - abnehmbarer Deckel mit Sichtfenster ~ C - Backform
D - Knethaken

~

B - Bedienfeld

Messbecher - E

Essloffel - f1
Messloffel - F
Kaffeeldffel - f2

b1 - Anzeigefenster

b2 - Start/Stopp-Taste

b3 - Brotgrofe

Programmwahl - b6

Einstellung des - b5
Braunungsgrades der Kruste
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b4 - Zeiteinstelltasten (Timer-Funktion)
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VORWORT

Brot spielt in unserer Erndhrung eine groRe Rolle.
Wer wiinscht sich nicht, sein eigenes Brot zu backen?
Mit diesem Brotbackautomaten geht lhr Wunsch in Erfiillung.

Ob Back-Neuling oder bereits Experte, Sie fillen einfach die Zutaten ein und schalten den
Brotbackautomaten ein. Er erledigt den Rest. Sie konnen Brot, Hefegebéack, Teige und auch Marmelade
ohne weiteres Zutun herstellen. Etwas Aufmerksamkeit ist allerdings erforderlich, um sich mit dem
Gerétebetrieb vertraut zu machen. Nehmen Sie sich diese Zeit und seien Sie nicht gleich enttuscht,
wenn die ersten Versuche nicht auf Anhieb gelingen. Mit dem Rezept im Abschnitt "Schnellanleitung” kon-
nen auch Ungeduldige die ersten Brotbackschritte machen. Achten Sie bitte darauf, dass das selbstge-
machte Brot kompakter ist als das vom Backer.

DIE ERSTEN SCHRITTE

Hinweise und Tipps - so gelingen lhre Brote

Die Gebrauchsanleitung aufmerksam lesen und die Rezepte befolgen. Das Brotbacken mit dem
Backautomaten ist anders als die rein "manuelle" Methode!

Alle zu verwendenden Zutaten missen Raumtemperatur haben und prazise abgewogen sein. Die
Fliissigkeiten mit dem mitgelieferten Messbecher abmessen. Der doppelseitige
Messloffel besitzt auf einer Seite das Essloffel- und auf der anderen Seite das
Kaffeeloffel-MaB. Falsche Messmengen beeintrachtigen das Backergebnis.

Die Zutaten vor Ablauf ihres Verfalldatums verwenden und an einem kiihlen und trockenen Ort lagern.

Die Mehlmenge muss genau abgewogen sein, das ist wichtig. Am besten eine Kiichenwaage dazu
verwenden. Nehmen Sie Trockenhefe (in der Tute). Kein Backpulver verwenden, aulRer, das Rezept
schreibt es vor. Eine gedffnete Tiite Trockenhefe muss binnen 48 Stunden aufgebraucht werden.

Um den Gehprozess des Teigs nicht zu beeintrachtigen, raten wir, alle Zutaten in die Backform zu geben
und den Deckel wahrend des Gebrauchs nicht zu oft zu offnen. Halten Sie die Reihenfolge der
Zutatenzugabe genau ein sowie die in den Rezepten genannten Mengenangaben. Als erstes die fllssi-
gen und danach die festen Zutaten einflillen. Die Hefe darf weder mit den Fliissigkeiten noch
mit dem Salz in Beriihrung kommen.

Einzuhaltende Reihenfolge
Flissigkeiten (Butter, Ol, Eier, Wasser, Milch)
Salz
Zucker
Mehl, erste halbe Menge
Milchpulver
Zusatzliche feste Zutaten
Mehl, zweite halbe Menge
Trockenhefe
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SCHNELLANLEITUNG

Damit Sie sich mit lhrem Brotbackautomaten vertraut machen, empfehlen wir lhnen,

dieses Brot-Grundrezept nachzubacken.

BROT- KRUSTENFARBE > MITTEL SALZ > 1,5 Kaffeeloffel
GRUNDREZEPT BROTGROSSE > 1000g ZUCKER > 1 Essloffel
(Programm 1) ZEIT > 3:18 MILCHPULVER > 2 Essloffel
oL > 1,5 Essloffel MEHL > 5504
Wasser > 300 ml HEFE > 1,5 Kaffeeloffel

Backform am Griff nehmen und senkrecht
herausziehen.
Den Knethaken einsetzen.

Backform einsetzen und den Antrieb einrasten
lassen. Beide Seiten der Form sollten gut arre-
tiert sein.

750 g 10y
¢ TIMER ™=
5 | MENU = "‘
= i X |
® - 4

Driicken Sie auf . Das Hinweislicht tber dem
relevanten Symbol leuchtet auf, um anzuzeigen,
welches Stadium des jeweiligen Zyklus der
Brotbackautomat erreicht hat.

Der Doppelpunkt blinkt;

Die Betriebskontrollleuchte ist an.

/N\a

PN
> O

Die Zutaten in der genannten Reihenfolge in die
Backform geben.
Zutaten prézise abwiegen.

Stecker in die Steckdose stecken und den
Brotbackautomaten einschalten. Es ertont ein
Summer und im Anzeigefenster erscheint
danach Programm 1 (Standardprogramm), d.h.
BrotgroRe 1000 g, Kruste mittelbraun.

A Y
N

Am Ende des Backzyklus ziehen Sie den
Netzstecker. Sie nehmen die Backform am Griff
heraus. Achtung! Griff und Deckelinnenseite sind
heill. Verwenden Sie stets Ofenhandschuhe. Brot
aus der Form nehmen und 1 Stunde auf einem
Kuchengitter abkiihlen lassen.
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GEBRAUCH IHRES BROTBACKAUTOMATEN

Fiir jedes Programm wird

eine Voreinstellung angezeigt.
Die gewiinschten Einstellungen
Qverden manuell vorgenommen.

PROGRAMMWAHL

Mit der Programmwahl werden verschiedene Stufen ausgeldst, die Schritt flir Schritt automatisch

ablaufen.

Die jeweilige Programmzeit wird angezeigt. Mit jedem Driicken der Taste @ erscheint im
Anzeigefeld die nachste Nummer im Menu von 1 bis 10:

@ Mit der MENU-Taste haben Sie die Wahl unter einer Anzahl verschiedener Programme.

1 > Grundrezept

> franzosisches Brot
> Vollkornbrot

> SiiRes Brot

> Brot (sehr schnell)

g b wnN

1 Das Grundrezept-Programm eignet sich zum
Backen der meisten Brotrezepte mit Weizenmehl.

2 Das Programm "franzdsisches Brot" entspricht
einem Rezept flr traditionelles franzdsisches
WeiRbrot.

3 Das Programm "Vollkornbrot" wird flir Rezepte
gewahlt, die Vollkornmehl vorschreiben.

4 Das Programm "siiBes Brot" backt Brot mit
hoherem Fett- und Zuckergehalt.

5 Das Programm "Brot sehr schnell" ist die
besondere Einstellung fiir das Brotrezept SUPER
SCHNELL (siehe Seite 37).

6 Das Programm "Hefeteig" backt nicht. Diese
Einstellung knetet den Teig und lasst ihn ruhen,
damit er aufgehen kann, z.B. fiir Pizzateig.

7 Das Programm 7 knetet nur und ist fur Teige
bestimmt, die nicht aufgehen sollen, z.B. Nudelteig.
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6 > Hefeteig (z.B. Pizzateig)
7 > Nudelteig

8 > Joghurtbrot

9 > Marmelade

10 > nur Backen

8 Das Joghurtbrot ist ein Spezialbrot mit ange-
nehmen sauerlichen Geschmack, mittelbrauner
Kruste, BrotgrofRe nur 1000 g.

9 Das Marmeladen-Programm bereitet automa-
tisch Marmeladen zu.

10 Das Programm "nur Backen" ermdglicht, 60
Minuten zu backen. Es kann allein ausgewahlt wer-
den, oder:
a) in Verbindung mit dem Programm
fUr Hefeteig.
b) zum Aufbacken oder Nachbacken von
bereits gebackenen und abgekihlten Broten.
¢) zum Fertigbacken eines unterbrochenen
Backzyklus, z.B. bei langerem Stromausfall.

Den Brotbackautomaten bei laufendem Programm
10 nicht unbeaufsichtigt lassen.

Wenn die gewlnschte Krustenfarbe erreicht ist,
schalten Sie das Programm mit einem langeren
Druck auf die Taste(() ab.
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EINSTELLUNG DER BROTGROSSE

Die BrotgroRe steht standardmaRig auf 1000 g. Es handelt sich um eine Grundeinstellung. Einzelheiten
ersehen Sie den jeweiligen Rezepten. Die Programme 6, 7, 8 und 9 haben keine Einstellung der
BrotgroRe. Die gewiinschte Brotgrofie 750 g oder 1000 g mit der Taste (§) auswahlen. Das Hinweislicht
leuchtet neben der ausgewahlten GroRe auf.

EINSTELLUNG DER KRUSTENFARBE (BRAUNUNGSGRAD)

Grundeinstellung der Kruste ist standardméaRig auf MITTELBRAUN eingestellt. Die Programme 6, 7, 8
und 9 haben keine Einstellung des Braunungsgrads.

Drei Braunungsgrade stehen zur Auswahl: HELL/MITTEL/DUNKEL. Zum Andern der Standardeinstellung
driicken Sie auf die Taste, bis das Hinweislicht neben der ausgewahlten Krustenfarbe leuchtet.

AUSWAHL DES SCHNELLZYKLUS

Die Rezepte 1, 2, 3 und 4 kdnnen im SCHNELLMODUS mit reduzierter Backzeit realisiert werden.
Der Tase vier mal drlicken, um den Schnellzyklus auszuwahlen.

Im SCHNELLMODUS kann die Krustenfarbe nicht eingestellt werden.

START/STOPP

Den Brotbackautomaten mit einem Druck von die Taste einschalten. Der Countdown beginnt.

Um das Programm zu stoppen oder eine zeitversetzte Programmierung (Timer-Funktion) zu I6schen,
driicken Sie 5 Sekunden auf die Taste @) .

PROGRAMM-ZYKLEN

Die Hinweislichter Uber dem relevanten Symbol leuchten auf, um anzuzeigen, welches Stadium des

Zyklus der Brotbackautomat erreicht hat.

Eine Tabelle (Seite 40-41) zeigt den Aufbau der verschiedenen Zyklen je nach ausgewahltem Programm.
- 1 9%

999 @ @ @ O &

Vorheizen > Kneten > Ruhen > Gehen > Backen > Warmbhalten

Wird in den Verleiht Der Teig In dieser Zeit Der Teig Zum Warmhalten
Programmen 3 dem Teig entspannt sich wirkt die Hefe, bekommt nach dem Backzyklus.
und 8 benutzt, Struktur, und verbessert der Teig geht eine Kruste, Es ist jedoch ratsam,
damit der Teig damit damit die auf und die Kruste das Brot gleich
besser gehen er gut Glite des entwickelt knusprig und nach dem Backen
kann. aufgeht. Knetvorgangs. sein Aroma. goldbraun. zu entfernen.

% Vorheizen: Diese Etappe beschleunigt die Wirkung der Hefe und beglinstigt das Gehen von
Teigen, die Mehltypen enthalten, welche nicht so leicht aufgehen.

@ Kneten: Der Teig befindet sich im ersten oder zweiten Knetstadium oder wird zwischen den

Gehzyklen durchgeknetet. Wahrend dieses Zyklus kénnen Sie fiir die Programme 1, 3, 4 und 8 weitere

Zutaten, z.B. Trockenfriichte, Oliven, Speck, usw. zufligen.

Sie werden durch einen Alarmton darauf hingewiesen. Siehe Tabelle mit der Zusammenfassung der

Vorbereitungszeiten (Seite 40-41) und Spalte "Extra".

Diese Spalte nennt die Zeit, die im Anzeigefenster steht, wenn der Alarmton zu héren ist. Um genauer zu

wissen, nach welcher Zeit dieser Alarm ertont, genligt es, die Zeitangabe in der Spalte "Extra" von der

Gesamtbackzeit abzuziehen.

Beispiel: “extra” = 2:51 und “Gesamtzeit” = 3:13, die Zutaten konnen nach 22 Minuten zugefiigt werden.
1

@ Gehen: Der Teig geht im ersten, zweiten oder dritten Zyklus.
9%
{; Backen: Das Brot befindet sich im letzten Backzyklus.

% Warmbhalten: Bei den Programmen 1, 2, 3, 4, 5, 8 und 10 kénnen Sie das Backgut im Gerat
lassen. Nach Ende des Backzyklus schaltet der Brotbackautomat automatisch auf Warmhalten (1 Stunde).
Wahrend des Warmhaltemodus steht im Anzeigefenster 0:00 und ein Piepsignal ertont in regelmaRigen
Abstanden. Am Ende des Geratezyklus erfolgt eine automatische Abschaltung und es erténen 3
Piepsignale.
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ZEITVERSETZTE PROGRAMMIERUNG (TIMER-FUNKTION)

Mit der Timer-Funktion kénnen Sie den Brotbackvorgang bis zu 15 Stunden im Voraus
programmieren, damit das Brot fertig ist, wann Sie es brauchen.

Das zeitlich verschobene Programm ist fiir die Programme 5/6/7/9/10 nicht verfiigbar.
Dieses Stadium wird nach der Auswahl des Programms, der Einstellung der Krustenfarbe und der
BrotgroRe aktiv. Im Anzeigefeld steht die Programmzeit. Sie berechnen die Zeitdifferenz zwischen dem
Zeitpunkt, an dem Sie das Programm starten und die Zeit, zu der das Brot fertig sein soll.

Die Maschine fugt die Dauer der Programmzyklen automatisch ein.

Die errechnete Zeit anhand der@ und @anzeigen (®zum Wert heraufsetzen,@zum Wert herabsetzen).
Durch kurzes Driicken stellt sich der Timer in 10 Minuten-Schritten weiter und es ertont ein kurzer Piepton.
Durch langes Driicken stellt sich der Timer kontinuierlich in 10 Minuten-Schritten weiter.

Beispiel: Es ist 20h00 und Sie mdchten ein frisches Brot flir den nachsten Morgen 7h00.

Sie programmieren mit der@ und @ 11h00. Driicken Sie auf. Es ertdnt ein Signalton und das
Hinweislicht < neben G leuchtet und der Doppelpunkt = des Timers blinkt.

Der Countdown beginnt. Die Betriebskontrollleuchte ist an.

Wenn Sie die Programmierung verandern méchten, driicken Sie langer auf, bis ein Signalton zu héren
ist. Die Standardzeit wird im Anzeigefenster angezeigt. Wiederholen Sie die Programmierung.

Manche Zutaten sind verderblich. Aus diesem Grunde darf das zeitlich verschobene Programm nicht fiir
Rezepte mit folgenden Zutaten verwendet werden: frische Milch, Eier, Joghurt, Kase, frisches Obst.

PRAKTISCHE TIPPS

Bei Stromausfall: Der Brotbackautomat hat eine Schutzfunktion, die die Programmierung 7 Minuten
speichert, falls der laufende Zyklus durch einen Stromausfall oder eine falsche Bedienung unterbrochen
wird. Der Zyklus setzt dort wieder ein, wo er stehen geblieben ist. Bei langeren Unterbrechungen geht die
Programmierung verloren.

Wenn Sie zwei Programme hintereinander starten méchten, warten Sie 1 Stunde, bevor Sie
den zweiten Backzyklus aufnehmen.

DIE ZUTATEN

Fett und Ole: Fette machen den Teig weicher und geschmacksintensiver. Die Brote halten sich besser
und Uber langere Zeit. Zuviel Fett verzigert allerdings den Gehprozess. Wenn Sie Butter verwenden,
schneiden Sie sie in kleine Stlickchen und verteilen diese gleichmaRig auf der Teigmischung, oder Sie
verwenden weiche Butter. Keine warme Butter hinzufligen. Das Fett soll die Hefe nicht berlihren, denn
Fett verhindert, dass die Hefe Feuchtigkeit aufnimmt.

Eier: Eier machen den Teig gehaltvoller, verbessern die Farbe der Kruste und lassen die Kruste besser
aufgehen. Wenn Sie Eier verwenden, reduzieren Sie die Fliissigkeitsmenge dementsprechend. Geben
Sie das Ei in den Messbecher und vervollstandigen Sie die Flussigkeit bis zur angegebenen Menge im
Rezept. Die Eiangaben in den Rezepten gelten fiir mittelgrolRe Eier von 50 g Stiickgewicht. Bei gro3eren
Eiern vergroRern Sie etwas die Mehimenge, und bei kleinen Eiern reduzieren Sie sie dementsprechend.

Milch: Sie kénnen Frischmilch wie Milchpulver verwenden. Bei Milchpulver nehmen Sie die urspriinglich
angegebene Wassermenge. Sie konnen Frischmilch zusammen mit Wasser verwenden: die
Gesamtfliissigkeitsmenge muss der Angabe im Rezept entsprechen. Milch wirkt emulgierend und gibt der
Brotkrume eine gleichmaRigere und damit schonere Struktur.

Wasser: Wasser macht die Hefe wieder feucht und Iasst sie aufgehen. Wasser befeuchtet ebenfalls die
Starke des Mehls und ermdglicht die Bildung der Kruste. Wasser kann ganz oder teilweise durch Milch
oder Milchpulver ausgetauscht werden. Flissigkeiten mit Raumtemperatur verwenden.

Mehl: Die Mehimengen schwanken je nach verwendetem Mehltyp. Das Backergebnis ist ebenfalls stark
von der Mehlqualitat bestimmt. Das Mehl in einer dicht schlieenden Verpackung aufbewahren, denn es
reagiert auf Veranderungen der klimatischen Bedingungen, nimmt Feuchtigkeit an oder, im Gegenteil, gibt
Feuchtigkeit ab. Verwenden Sie bevorzugt backstarkes Mehl, Backmehl oder Backermehl anstatt
Standardmehl.
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Die Zugabe von Haferflocken, Kleie, Weizenkeimen, Roggen oder sonstigen Kérnern ergibt schwerere und
kleinere Brote. Wenn in den Rezepten nicht anders angegeben, verwenden Sie am besten
Mehlsorten der Typ 55.

Die Feinheit des Mehls beeinflusst ebenfalls die Backergebnisse: je vollstandiger das Mehl ist (d.h. es
enthalt noch Reste der Kornhiille, die Kleie), umso weniger wird der Teig gehen und umso dichter und
kompakter wird das Brot. Im Handel finden Sie auch backfertige Brotmischungen. Beachten Sie die
Anweisungen des Herstellers, wenn Sie diese Zubereitungen verwenden. Allgemein gilt, dass die Wahl
des Programms auf das Brotrezept abgestimmt sein muss. Beispiel: Vollkornbrot - Programm 3.

Zucker: SiiRen Sie am besten mit weiRlem Zucker, braunem Zucker oder Honig. Verwenden Sie keine
Zuckerraffinade oder Wirfelzucker. Zucker ist Nahrung fiir die Hefe, gibt dem Brot einen guten
Geschmack und verleiht der Kruste eine goldbraune Farbe.

Salz: Salz gibt Geschmack und reguliert die Aktivitat der Hefe. Es darf nicht mit der Hefe in Berlihrung
kommen. Durch Salz wird der Teig fest, kompakt und geht nicht zu stark auf. Salz verbessert ebenfalls
die Teigstruktur.

Hefe: Durch Hefe geht der Teig auf. Verwenden Sie Trockenhefe in der Tite. Die Qualitét der Hefe ist
unterschiedlich und sie geht nicht unbedingt auf die gleiche Art auf. Je nach verwendeter Hefe konnen die
Brote durchaus unterschiedlich sein.

Altere Hefe oder schlecht aufbewahrte Hefe hat weniger Treibkraft als eine frisch gedffnete Tiite
Trockenhefe.

Die Mengenangaben sind fiir Trockenhefe gedacht. Wenn Sie Frischhefe verwenden, missen Sie die
Menge verdreifachen (an Gewicht) und die Hefe mit lauwarmen Wasser und etwas Zucker ansetzen, um
die Wirkung zu verstarken.

Es gibt ebenfalls Trockenhefe als Granulat (fein gekornt), die in etwas gezuckertem warmem Wasser ein-
geweicht wird. Diese Hefe wird in den gleichen Proportionen wie die Trockenhefe in Pulver verwendet.
Wegen ihrer einfacheren Verarbeitung empfehlen wir die gekdrnte Hefe.

Weitere Zutaten (Oliven, Speck, usw.): Sie kdnnen die Rezepte abwandeln und Zutaten lhrer Wahl

dazugeben. Bitte beachten Sie dabei:

> den Alarmton, der Sie auf den richtigen Zeitpunkt der Zugabe hinweist, vor allem bei empfindlichen
Zutaten,

>festere Korner (wie Leinsamen oder Sesam) kénnen zu Beginn des Knetprozesses hinzugeflgt
werden und vereinfachen damit den Gebrauch des Brotbackautomaten (z.B. bei Verwendung des Timers),

> sehr feuchte Zutaten (Oliven) gut abtropfen,

> fette Zutaten leicht mit Mehl bestauben, damit sie sich besser im Teig verteilen,

> die Zutaten in nicht zu groflen Mengen dazugeben, die gute Teigentwicklung kénnte dadurch gestort
werden.

PRAKTISCHE HINWEISE

Die Brotzubereitung ist sehr empfindlich gegeniiber bestimmten Temperatur- und
Feuchtigkeitsbedingungen.

An heien Tagen wird geraten, kaltere Flussigkeiten als gewéhnlich zu verwenden. An kalten Tagen sollte
das Wasser oder die Milch dagegen angewarmt werden (aber nie Uber 35°C).

Manchmal ist es niitzlich, den Teig nach dem halben Knetprozess zu priifen. Er soll homogen sein
und nicht an den Wéanden der Backform kleben.

> bei Mehlrlickstanden noch etwas Wasser nachgielRen,

> bei klebrigem Teig noch etwas Mehl hinzufiigen.

Diese Korrekturen sehr behutsam vornehmen (max. 1 Essléffel auf einmal) und erst das Ergebnis abwar-
ten bevor Sie noch weitere Korrekturen vornehmen.

Ein weit verbreiteter Irrtum ist, dass das Brot durch die Zugabe von Hefe besser aufgeht.
Zuviel Hefe schwéacht hingegen die Teigstruktur. Das Brot geht zwar schon auf, fallt aber nach dem
Backen in sich zusammen. Sie kdnnen die Beschaffenheit des Teigs kurz vor dem Backen mit leichtem
Fingerdruck prifen: der Teig muss geschmeidig sein und etwas Widerstand bieten. Der Fingerabdruck
verschwindet allmahlich.
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DIE REZEPTE

Bei jedem Rezept die Reihenfolge der genannten Zutaten beachten.
Je nach gewihltem Rezept und dem entsprechenden Programm koénnen Sie
aus der zusammenfassenden Tabelle (Seite 40-41) die Vorbereitungszeiten
und die Zusammensetzung der verschiedenen Backzyklen entnehmen.

KL > Kaffeelsffel - EL > Essloffel PROGRAMM 1
BROT-GRUNDREZEPT MILCHBROT

750 g 1000 g 750 g 1000 g
o] 1EL 1,5 EL Weiche Butter
Wasser 245 ml 300 ml in Stiicken 50 g 609
Salz 1KL 1,5 KL Salz 1,5 KL 2 KL
Zucker 3 KL 1EL Zucker 2 EL 25 EL
Milchpulver 1EL 2 EL Flissige Milch 260 ml 310 ml
Mehl 4559 550 g Mehl 400 ¢ 470 g
Hefe 1KL 59 Hefe 1KL 5¢

oder 1,5 KL oder 1,5 KL
PROGRAMM 2

FRANZOGSISCHES BROT BAUERNBROT

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Wasser 270 ml 360 ml Wasser 270 ml 360 ml
Salz 1,5 KL 2 KL Salz 1,5 KL 2 KL
Mehl 460 g 620 g Mehl 370¢g 500 g
Hefe 5¢ 2 KL Roggenmehl 90 g 120 g

oder 1,5 KL Hefe 59 2 KL

oder 1,5 KL
PROGRAMM 3

VOLLKORNBROT LANDBROT

750 g 1000 g 750 g 1000 g
o] 2 KL 1EL o] 2 KL 1EL
Wasser 270 ml 360 ml Wasser 270 ml 360 ml
Salz 1,5 KL 2 KL Salz 1, 5KL 2 KL
Zucker 2 KL 1EL Zucker 2 KL 1EL
Mehl 225¢ 300 g Mehl 230 g 300 g
Vollkornmehl 225¢ 300g Roggenmehl 110g¢ 150 g
Hefe 1KL 5¢g Vollkornmehl 110g 150 g

oder 1,5 KL Hefe 1KL 5¢g
oder 1,5 KL
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KL > Kaffeelsffel - EL > Essloffel PROGRAMM 4
BRIOCHE GUGELHUPF

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Eier 2 3 Eier 2 3
Butter 150 g 175 ¢ Butter 140 g 160 g
Flussige Milch 60 ml 70 ml Flissige Milch 80 ml 100 ml
Salz 1KL 1,5 KL Salz 112 KL 1 KL
Zucker 3EL 4 EL Zucker 4 EL 5EL
Mehl Type 55 360 g 4409 Mehl 350 g 4209
Hefe 2 KL 2,5KL Hefe 2 KL 2,5KL

Rosinen 100 g 150 g

Wahlweise: 1 Kaffeeloffel Orangenblitenwasser hinzufiigen. Wahlweise: die Rosinen in leichtem Zuckersirup (50% Zucker 50%

Wasser), Schnaps oder Traubentrester einweichen.
Wahlweise: nach dem letzten Knetzyklus ganze Mandeln auf den Teig

legen.
PROGRAMM 5 PROGRAMM 8
BROT SUPER SCHNELL JOGHURTBROT
750 g 1000 g 1000 g
o] 1EL 15EL Wasser 200 ml
Wasser (max. 35/40°C) 270 ml 360 ml Naturjoghurt 1(1259)
Salz 1KL 1,5 KL Salz 2 KL
Zucker 1EL 1EL Zucker 1EL
Milchpulver 1EL 2EL Mehl 48049
Mehl 430 g 570 ¢ Roggenmehl 709
Hefe 3KL 3,5 KL Hefe 2,5KL
PROGRAMM 6 PROGRAMM 9
PIZZATEIG KOMPOTTE UND MARMELADEN
750 g 1000 g Die Friichte nach Belieben in Stlicke schneiden oder
Olivendl 1EL 1,5 EL klein hacken und in den Brotbackautomaten einfiillen.
Wasser 240 ml 320 ml .
Salz 15KL 2 KL c“)n:errmAe:aar?Ifo :::. Erdbeeren, Pfirsichen, Rhabarber
Mehl 480 ¢ 640 g - p i
Hefe TKL 5g 580 g Friichte, 360 g Zucker, 1 Zitronensaft.
oder 1,5 KL Orangenmarmelade:
500 g Friichte, 400 g Zucker.
PROGRAMM 7 Apfel/Rhabarber-Kompott:
FRISCHE PASTA 750 g Friichte, 4,5 EL Zucker
1000 g Rhabarber-Kompott:
Eier 5 750 g Friichte, 4,5 EL Zucker.
Wasser 60 ml
Mehl 600 g
Salz 1KL
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FEHLERSUCHANLEITUNG

Das Backergebnis entspricht nicht lhren Erwartungen?
Die folgende Tabelle kann lhnen helfen.

/ Brot Brot zu stark Brot Kruste Brot aullen Oberseith
zu stark  |aufgegangen,| nicht genug | nicht braun braun, und Seiten
aufgegangen| dann zusa- |aufgegangen| genug aber innen bemehlt
mengefallen nicht genug
gebacken
Wahrend des Backzyklus ® ®
wurde die @ bedient.
Zu wenig Mehl @
Zu viel Mehl [ )
Zu wenig Hefe o
Zu viel Hefe o o
Zu wenig Wasser ([ ) ([ )
Zu viel Wasser o o
Zu wenig Zucker ([
Schlechte Mehlqualitit o o
Falsche Proportionen der o
Zutaten (zu grofke Mengen)
Wasser zu warm o
Wasser zu kalt [ )
@Isches Programm () ([ ] /

SUCHANLEITUNG FUR TECHNISCHE STORUNGEN

/FEHLER

\

ABHILFE

Knethaken bleibt in der Backform stecken
Knethaken bleibt im Brot stecken.
Nichts passiert nach Druck auf @

Nach Druck auf @I4uft zwar der Motor,
aber der Teig wird nicht geknetet

Nach Aufnahme eines zeitversetzten
Backzyklus (Timer) ist das Brot nicht genug
aufgegangen, oder nichts ist passiert

Es riecht verbrannt

L

* In Wasser einweichen und dann herausziehen.
+ Knethaken leicht 6len, bevor die Zutaten eingefiillt werden.

+ Der Backautomat ist zu hei8. Zwischen zwei Backzyklen
1 Stunden warten.

» Es wurde ein zeitversetzter Start (Timer) programmiert.

+ Das gewahlte Programm hat einen Vorheizzyklus.

+ Die Backform ist nicht richtig eingesetzt.
* Der Knethaken fehlt oder sitzt nicht richtig.

« Sie haben nach der Timer-Einstellung vergessen, auf @ zu driicken.
* Die Hefe ist mit Salz bzw. Wasser in Berlihrung gekommen.
* Der Knethaken fehlt.

« Ein Teil der Zutaten ist neben die Backform gefallen:
Backautomaten abkiihlen lassen und das Gerateinnere nur mit
einem feuchten Schwamm, ohne Reinigungsmittel, auswaschen.

+ Der Teig ist Ubergelaufen: die Zutatenmenge ist zu groR,
vor allem der Flissigkeitsanteil. Die Mengenangaben
der Rezepte einhalten.

/
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REINIGUNG UND PFLEGE

+ Vor dem Reinigen den Netzstecker ziehen und den Brotbackautomaten auskuhlen lassen.
+ Das Gerat aufen und innen mit einem feuchten Schwamm auswaschen. Sorgféltig trocknen.

* Die Backform und den Knethaken mit heilem Wasser waschen.
Wenn der Knethaken sich nicht [6sen lasst, 5 bis 10 Minuten in Wasser einweichen.

» Den Deckel abnehmen und mit heillem Wasser reinigen.
* Die Teile nicht in die Spiilmaschine stellen.

» Weder haushaltstbliche Reinigungsmittel, Topfkratzer noch Brennspiritus verwenden.

Nur mit einem weichen und feuchten Tuch reinigen.

+ Das Gerategehause oder den Deckel niemals in Wasser tauchen.

SICHERHEITSHINWEISE

Denken Sie an den Umweltschutz!

® Das Gerét enthalt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden kdnnen.
mmmm < CGeben Sie Ihr Gerat deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.

« Dieses Gerét ist nicht dazu angelegt, mit einem externen Timer oder
einer gesonderten Fernbedienung in Betrieb gesetzt zu werden.

+ Um Ihre Sicherheit zu gewahrleisten, entspricht dieses Gerét den
jeweils anwendbaren Normen und Bestimmungen (Niederspannung,
Elektromagnetische Vertraglichkeit, Materialien in Kontakt mit
Lebensmitteln, Umweltvertraglichkeit...)

+ Die Gebrauchsanleitung vor der ersten Benutzung aufmerksam lesen.
Ein unsachgeméafer Gebrauch entbindet den Hersteller von seiner
Haftung. Entferen Sie vor der ersten Inbetriebnahme alle Verpackungen
und Aufkleber innerhalb und auBerhalb des Gerates und entnehmen
Sie das Zubehor.

Dieses Gerat darf nicht von Personen (inbegriffen Kindern) mit
eingeschrankten kérperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten benutzt werden. Das Gleiche gilt fiir Personen, die keine
Erfahrung mit dem Gerat besitzen oder sich mit ihm nicht auskennen,
auler wenn sie von einer fiir ihre Sicherheit verantwortlichen Person
beaufsichtigt werden oder von dieser mit dem Gebrauch des Gerat
vertraut gemacht wurden. Kinder miissen beaufsichtigt werden,
damit sie nicht mit dem Gerat spielen.

Uberpriifen, dass die Geratespannung mit der Netzspannung tiber-
einstimmt. Durch einen falschen Anschluss geht die Garantie verloren.
Das Gerét nur an eine geerdete Schukosteckdose anschlieRen.
Zuwiderhandlungen konnen Stromschldge zur Folge haben und
unter Umsténden schwere Verletzungen verursachen. Fr lhre
Sicherheit ist es wichtig, dass die Schukosteckdose den geltenden
Elektrovorschriften Ihres Landes entspricht. Wenn Sie keine geerdete
Schukosteckdose haben, miissen Sie vor Gerategebrauch unbedingt
Ihr Stromnetz von einer zugelassenen Stelle anpassen lassen.

Das Gerét ist ausschlieBlich fiir einen hauslichen Gebrauch bestimmt.
Nicht im Freien verwenden.

Bei Nichtgebrauch oder zum Reinigen stets den Netzstecker ziehen.
Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn :

- dessen Stromkabel beschadigt oder fehlerhatt ist,

- dass Gerat auf den Boden gefallen ist und sichtbare Schaden aufweist
oder Funktionsstorungen auftreten.

In diesen Fallen muss das Gerat zur nachsten Kundendienstwerkstatt
gebracht werden, um jedwede Gefahr zu vermeiden. Bitte sehen Sie
sich die Garantie an.

+ Von der Reinigung und Bedienung abgesehen, duirfen alle sonstigen
Eingriffe nur vom zugelassenen Servicecenter durchgefiihrt werden.

+ Das Geréat, das Netzkabel oder den Netzstecker nicht in Wasser oder
andere FlUssigkeiten tauchen.

+ Das Netzkabel nicht herabhangen lassen, Kinder kdnnten daran ziehen.

+ Das Netzkabel nicht in die Nahe oder in Kontakt mit heifen
Geréteflachen, Hitzequellen oder scharfen Kanten bringen.

+ Das Gerat nicht verwenden, wenn das Netzkabel oder der
Netzstecker beschadigt sind. Zur Vermeidung jeder Gefahr die
chadhaften Teile vom zugelassenen Servicecenter auswechseln
lassen (Liste im Kundendienstheft).

+ Das Sichtfenster wahrend und direkt nach dem Betrieb nicht berthren.
Das Sichtfenster kann sehr heill werden.

+ Das Gerat nicht durch Ziehen am Stromkabel ausstecken.

* Nur geerdete Verlangerungskabel in gutem Zustand benutzen, deren
Durchmesser mindestens so grof ist wie der des mitgelieferten
Stromkabels. Das Kabel muss so verlegt werden das niemand
dariber stolpern kann..

+ Das Gerat darf nicht auf andere Gerate gestellt werden.

+ Das Gerat darf nicht als Warmequelle benutzt werden.

+ Legen Sie nie Papier, Karton oder Plastik ins Innere des Geréats und
stellen Sie nichts darauf ab.

Das Gerét nicht unter leicht entflammbare Gegenstande (z. B. Gardinen,
Vorhange) stellen. Das Gerat niemals unbeaufsichtigt betreiben.
Bewegen Sie das Gerat nicht solange es heil ist.

+ Wenn Teile des Geréts Feuer fangen, nie mit Wasser l6schen. Das
Gerat ausstecken und die Flammen mit einem feuchten Tuch ersticken.

+ Verwenden Sie fiir lhre Sicherheit nur Zubehdr und Ersatzteile, die
fir dieses Gerat bestimmt sind.

+ Jedes Gerat unterliegt einer strengen Qualitatskontrolle. Mit in
Stichproben entnommenen Geréten werden praktische
Gebrauchsversuche angestellt. Deshalb kénnen einzelne Geréte
Gebrauchsspuren aufzeigen.

+ Am Ende des Programms zur Herausnahme der Backform oder
zum Bertihren heifler Flachen immer Ofenhandschuhe tragen.

Das Geréat wird wahrend des Gebrauchs sehr heil.

+ Die Beliiftungsschlitze nie verstopfen.

+ Vorsicht. Am Ende oder wéhrend des Programms kann beim Offnen
des Deckels Dampf austreten.

* Achten Sie im Programm 9 (Marmelade, Kompott) darauf, dass beim
Offnen des Deckels Dampf oder heifle Spritzer entstehen kdnnen.

+ Achtung, tiberlaufender Teig, der das Heizelement beriihrt, kann
sich entflammen. Daher:
- die Mengenangaben in den Rezepten nicht Uberschreiten.
- das Gesamtgewicht von 1000 g Teig nicht tiberschreiten.

+ Der an diesem Gerat gemessene Gerauschpegel liegt bei 64 dBa.
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ANTES DE COMENZAR

= DESCRIPCION DE LA MAQUINA PANIFICADORA

A - tapa con ventanita C - cuba de pan (T

D - mezclador
B - cuadro de mandos

vaso graduado - E

cucharada sopera - 1
dosificador doble - F
cucharada de café - 2

b1 - pantalla
de visualizacion

b2 - botén de puesta
en marcha / parada

b3 - seleccion del peso

b4 - botones de ajuste de puesta
en marcha diferida
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INTRODUCCION

El pan tiene un papel importante en nuestra alimentacion.
¢Ha pensado alguna vez en hacer pan en su casa?
Esto es posible gracias a la maquina panificadora.

Sea principiante o experto, sera suficiente con afiadir los ingredientes y la maquina panificadora hara
el resto. Podra hacer faciimente pan, brioches, masas, mermeladas sin ninguna intervencion. Pero
tenga en cuenta que es necesario un tiempo de aprendizaje para utilizar mejor la maquina panifica-
dora. Tomese el tiempo para conocerla y no se sienta frustrado(a) si sus primeros intentos no son per-
fectos. Si es impaciente, encontrara una nota en el parrafo de puesta en marcha rapida que le ayudara
a realizar sus primeros pasos. Sepa que la textura del pan obtenido es mas compacta que la del pan
de panaderia.

PRIMER PASO

Consejos y trucos

Lea atentamente el modo de empleo y utilice sus recetas: jen ésta maquina no se hace pan como se
hace a mano!

Todos los ingredientes utilizados deberan estar a temperatura ambiente, y deberan pesarse con precision.
Mida los liquidos con el vaso graduado provisto. Utilice el dosificador doble provisto
para medir por un lado, las cucharadas de café y por otro, las cucharadas soperas. Las
medidas incorrectas se traduciran en resultados inadecuados.

Utilice ingredientes antes de la fecha limite de consumo y consérvelos en lugares frescos y secos.

La precision de la medida de la cantidad de harina es importante. Por este motivo, la harina debe pesarse
con una bascula de cocina. Utilice levadura activa deshidratada en sobres o de panaderia fresca.
Excepto indicacion contraria en las recetas, no utilice levadura quimica. Cuando un sobre de levadura
esta abierto debe utilizarse en 48 horas.

Para evitar perturbar la subida de las preparaciones, le aconsejamos que ponga todos los ingredientes
en la cuba desde el principio y evite abrir la tapa durante la utilizacion. Respete cuidadosamente el
orden de los ingredientes y las cantidades indicadas en las recetas. En primer lugar, los liquidos y a
continuacién los sdlidos. La levadura no debe entrar en contacto con los liquidos y la sal.

Orden general a respetar:
Liquidos (mantequilla, aceite, huevos, agua, leche)
Sal
Azucar
Harina (primera mitad)
Leche en polvo

Ingredientes especificos sélidos

Harina (segunda mitad)

Levadura
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PUESTA MARCHA RAPIDA

Para conocer la maquina panificadora le sugerimos que intente la receta del PAN

BASICO para su primer pan.

PAN BASICO DORADO > MEDIO
(programa1) PESO > 1000 g
TIEMPO 3:18

300 ml

Retire la cuba de pan quitando el asa y tirando
verticalmente.
Adapte luego el mezclador.

Introduzca la cuba de pan. Presione en la cuba
para encajarla en el arrastrador, de tal manera
que quede bien encajada por los dos lados.

750 g 10y

/N\a

n
Presione el boton .
Elindicador visual de la etapa del ciclo alcanzado
se visualizara.
Los 2 puntos del reloj parpadearan.
El indicador de funcionamiento se encendera.

44

>
ACEITE > 1,5 cucharadas soperas HARINA
AGUA >

SAL > 1,5 cucharada de café

AZUCAR > 1 cucharada sopera

LECHE EN POLVO > 2 cucharadas soperas
> 550¢g

LEVADURA > 5¢g

Afada los ingredientes en la cuba en el orden
aconsejado. Asegurese de que todos los ingre-
dientes se pesen con exactitud.

A

Conecte la maquina panificadora. Después de la
sefial sonora, el programa 1 se visualiza por
defecto, es decir 1000 g con dorado medio.

| N I

Al final del ciclo de coccion, desconecte la
maquina panificadora. Retire la cuba de pan
tirando del asa. Utilice siempre guantes aislantes
porque el asa de la cuba esta caliente asi como
el interior de la tapa. Retire el pan en caliente y
coléquelo 1 h sobre una rejilla para enfriarlo.
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UTILICE LA MAQUINA PANIFICADORA

TIMER
- __J
MENU . " '

Para cada programa,
se visualizara un ajuste
por defecto.

Debera seleccionar manualmente
@s ajustes deseados.

SELECCION DE UN PROGRAMA

La seleccion de un programa activa una sucesion de etapas, que se desarrollaran automaticamente una

tras otra.

tiempo correspondiente al programa se visualizara. Cada vez que presione el botén@, el

@ El boton MENU le permitira elegir un determinado nimero de programas diferentes. El

numero en el panel de visualizaciéon pasara al programa siguiente y de este modo de 1 a 10:

> pan basico
> pan francés
> pan integral
> pan azucarado
> pan muy rapido

g B wWwN -

1 El programa Pan bésico permite realizar la
mayoria de las recetas de pan utilizando harina de
trigo.

2 El programa Pan francés corresponde a una
receta de pan blanco tradicional francés.

3 El programa Pan integral se debe seleccionar
cuando utilice harina para pan integral.

4 El programa Pan azucarado estd adaptado a
las recetas que contienen mas materia grasa y
azucar.

5 El programa Pan Muy Rapido es especifico
para la receta del pan MUY RAPIDO (ver pagina
50).

6 El programa Masas subidas no cuece.
Corresponde a un programa de amasado y de
subida para todas las masas subidas. Ej.: la masa
de pizza.

7 Elprograma 7 amasa unicamente. Va dirigido a
masas que no necesitan subir. Ej.: tallarines.

6 > masas subidas (gj. pizza)
7 > pasta fresca

8 > pan con yogur

9 > mermelada

10 > coccion Unicamente

8 El pan con yogur es una especialidad de sabor
acido, en dorado medio y 1000 g Unicamente.

9 El programa Mermelada cuece automatica-
mente la mermelada en la cuba.

10 El programa Coccion Unicamente permite cocer
60 min. Puede seleccionarse solo y utilizarse:
a) en combinacién con el programa
Masas subidas,
b) para calentar o hacer pan crujiente
ya cocido y frio,
c) para acabar una coccion en caso de corte
de corriente prolongada durante un ciclo
de pan.

La maquina panificadora debe supervisarse
durante la utilizacién del programa 10.

Cundo se haya obtenido el color deseado de la
corteza, pare manualmente el programa mediante
una presion prolongada del botén.

45



MLX-0W3000-3315366a 27/03/08 10:09 PagejéG

SELECCION DEL PESO DEL PAN

El peso del pan se ajusta por defecto en 1000 g. El peso se proporciona a titulo indicativo. Consulte el
detalle de las recetas para mas informacion. Los programas 6, 7, 8 y 9 no poseen el ajuste del peso.
Presione el botc’m para ajustar el peso seleccionado 750 g o 1000 g. El indicador visual se encendera
en frente del ajuste seleccionado.

SELECCION DEL COLOR DE LA CORTEZA (DORADO)

El color de la corteza se ajusta por defecto en MEDIO. Los programas 6, 7, 8 y 9 no poseen el ajuste
del color.

Se pueden elegir tres opciones: CLARO/MEDIO/OSCURO. Si desea modificar el ajuste por defecto,
presione el botén hasta que el indicador visual se encienda en frente del ajuste seleccionado.

SELECCION DEL MODO RAPIDO )

Las recetas 1, 2, 3 y 4 pueden realizarse en modo RAPIDO y reducir de este modo el tiempo de coccidn.
Presione 4 veces el boton para seleccionar el modo rapido.

El modo RAPIDO no permite el ajuste del color de la corteza.

PUESTA EN MARCHA/PARADA
Presione prolongadamente el botc')n para poner en marcha el aparato. La cuenta atras comenzara.
Para parar el programa o anular la programacion diferida, presione 5 segundos el botén .

LOS CICLOS

El indicador visual se encendera en frente de la etapa del ciclo alcanzado por la maquina panificadora.

Un panel (pagina 52-53) le indicara el desglose de los diferentes ciclos segun el programa seleccionado.
- 1 958

999 @ @ @ O sy
Precalentado > Amasado > Reposo > Subida > Coccion > Mantenimiento
Utilizado enlos  Permite formar Permite Tiempo durante  Transforma en caliente
programas 3y la estructurade  quelamasa elcualla la masa Permite guardar el pan
8 para mejorar la masa y por repose para levadura actua en miga caliente después de la
la subida lo tanto su mejorar la para que y permite coccion. No obstante,
de la masa. capacidad calidad del el pan suba el dorado recomendamos retirar
para subir amasado. y desarrolle y la corteza el pan al final
correctamente. su aroma. crujiente. de la coccién.

%% Precalentado: solo se activa para los programas 3 y 8. El mezclador no funciona durante este
periodo. Esta etapa permite acelerar la actividad de las levaduras y de este modo favorecer la subida del
pan formado por harina con tendencia a no subir demasiado.

@ Amasado: la masa se encuentra en el 1er o 2° ciclo de amasado o en periodo de mezcla entre
los ciclos de subidas. Durante este ciclo, y para los programas 1, 3, 4 y 8, tiene la posibilidad de afadir
ingredientes: frutos secos, aceitunas, chicharrones, tiras de bacon, etc...

Una sefial sonora le indicara en que momento debe intervenir. Dirijase a la tabla resumen de los tiempos
de preparacion (pagina 52-53) y a la columna “extra”.

Esta columna indica el tiempo que se visualizara en la pantalla del aparato cuando la sefial sonora suene.
Para saber al cabo de cuanto tiempo se produce la sefial sonora, hay que restar el tiempo de la columna
“extra” del tiempo total de coccidn.

Ej.: “extra” = 2:51 y “tiempo total” = 3:13, los ingredientes pueden afiadirse al cabo de 22 min.

é Subida: la masa se encuentra en el 1er 2° o 3er ciclo de subida.

5%
{y Coccion: el pan se encuentra en el ciclo final de coccion.

# Mantenimiento en caliente: para los programas 1, 2, 3, 4, 5, 8 y 10, puede dejar la preparacion
en el aparato. Un ciclo de mantenimiento en caliente de una hora se activara automaticamente después
de la coccion. La pantalla permanecera en 0:00 durante la hora de mantenimiento en caliente. Un bip
sonara a intervalos regulares.

Al final del ciclo el aparato se parara automaticamente después de la emision de 3 bips.
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PROGRAMA DIFERIDO

Puede programar el aparato para tener su preparacion lista a la hora que haya elegido,
hasta 15 h antes. Los programas 5, 6, 7, 9 y 10 no tienen programa diferido.

Esta etapa interviene después de haber seleccionado el programa, el nivel de dorado y el peso.

El tiempo del programa se visualizara. Calcule la diferencia de tiempo entre el momento en el que inicia
el programa y la hora a la que le gustaria que su preparacion esté lista.

La maquina incluye autométicamente la duracion de los ciclos del programa.

Con los botones @ y @ visualizara el tiempo encontrado (® hacia arriba y = hacia abajo).

Las presiones cortas permiten que el tiempo desfile por periodos de 10 min + bip corto.

Con una presion larga, el tiempo desfila de manera continua por periodos de 10 min.

Ej: si son las 20:00 h y quiere el pan listo para las 7:00 h del dia siguiente. Programe 11horas con los
botones (+)y

Presione el boton((). Se emitira una sefial sonora. El indicador visual «se visualizara en frente (Yy los
2 puntos = del reloj parpadearan.
La cuenta atrds comienza. El indicador de funcionamiento se encendera.

Si se equivoca o desea modificar el ajuste de la hora, presione de manera prolongada el boton @) hasta
que emita una sefial sonora. El tiempo por defecto se visualizara. Repita la operacién.

Algunos ingredientes son perecederos. No utilice el programa de puesta en marcha diferada con recetas
que contengan: leche fresca, huevos, yogur, queso, trutas frescas.

CONSEJOS PRACTICOS

En caso de corte de corriente: si durante un ciclo, el programa se interrumpe por un corte de
corriente o una falsa maniobra, la maquina dispone de una proteccion de 7 min durante los cuales la
programacion queda guardada. El ciclo comenzara de nuevo donde se pard. Después de este tiempo,
la programacion se perdera.

Si encadena dos programas, espere 1 h antes de iniciar la segunda programacion.

LOS INGREDIENTES

Las materias grasas y el aceite: las materias grasas hacen que el pan sea mas esponjoso y
sabroso. Se conservara también mejor y por mas tiempo. Demasiada grasa ralentiza la subida de la
masa. Si utiliza mantequilla, desmiguela en pequefios trozos para distribuirla de manera homogénea en
la preparacién o ablandela. No afiada la mantequilla caliente. Evite que la grasa entre en contacto con la
levadura, ya que la grasa podria impedir que la levadura se rehidrate.

Huevos: los huevos enriquecen la masa, mejoran el color del pan y favorecen el buen desarrollo de la
miga. Si utiliza huevos, reduzca la cantidad de liquido en consecuencia. Afiada el huevo y complete con
el liquido hasta que obtenga la cantidad de liquido indicado en la receta. Las recetas estan previstas para
un huevo medio de 50 g, si los huevos son mas grandes, afiadir un poco de harina; si los huevos son
mas pequefios, poner un poco menos de harina.

Leche: puede utilizar leche fresca o leche en polvo. Si utiliza leche en polvo, afiada la cantidad de agua
inicialmente prevista. Si utiliza leche fresca, puede afadir agua también: el volumen total debe ser igual
al volumen previsto en la receta. La leche produce también un efecto emulsionante que permite obtener
una miga mas esponjosa y por lo tanto un mejor aspecto.

Agua: el agua rehidrata y activa la levadura. Hidrata también el almidon de la harina y permite la
formacion de la miga. Se puede sustituir el agua, en parte o totalmente por leche u otros liquidos.
Utilice liquidos a temperatura ambiente.

Harinas: el peso de la harina varia sensiblemente en funcion del tipo de harina utilizado. Segun
la calidad de la harina, los resultados de la coccion pueden variar también. Conserve la harina en un
recipiente hermético, ya que la harina reacciona a las fluctuaciones de las condiciones climaticas,
absorbiendo la humedad o por el contrario perdiéndola. Utilice preferentemente una harina llamada “de

fuerza”, “panificable” o “de panaderia” mejor que una harina estandar.
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Si afiade avena, salvado, germen de trigo, centeno o incluso semillas enteras a la masa, conseguira un
pan mas consistente y menos graso. Se recomienda utilizar una harina fuerte o media,
excepto indicacion contraria en las recetas.

El refinado de la harina influye también en los resultados: cuanto mas integral sea la harina (es decir, que
contenga una parte de la envoltura del grano de trigo), menos subira la masa y mas denso sera el pan.
Encontrara también, en la tienda, preparaciones para pan listas para usar.

Dirijase a las recomendaciones del fabricante para utilizar estas preparaciones. En términos generales,
la seleccion del programa se hara en funcion de la preparacion utilizada. Ej: Pan integral - Programa 3.

Azucar: utilice preferentemente azucar blanco, moreno o miel. No utilice azucar refinado o en trozos.
El azucar nutre la levadura, le da buen sabor al pan y mejora el dorado de la corteza.

Sal: da gusto al alimento, y permite regular la actividad de la levadura. No debe entrar en contacto con
la levadura. Gracias a la sal, la masa se cierra, se compacta y no sube demasiado deprisa.
Mejora también la estructura de la masa.

Levadura: la levadura permite hacer la masa. Utilice levadura de panaderia o activa deshidratada en
sobres. La calidad de la levadura puede variar, no sube siempre de la misma manera.

El pan puede ser de diferente tipo en funcién de la levadura utilizada.

Una levadura vieja o una levadura mal conservada no funcionara tan bien como la levadura deshidratada
recién abierta.

Las proporciones indicadas son para una levadura deshidratada. En caso de que se utilice levadura
fresca, hay que multiplicar la cantidad por 3 (en peso) y diluir la levadura en un poco de agua templada
ligeramente azucarada para una accion mas eficaz.

Existen levaduras deshidratadas bajo la forma de pequefias bolas que hay que rehidratar con un poco
de agua templada ligeramente azucarada. Se utilizan en las mismas proporciones que la levadura
deshidratada en laminillas, pero le aconsejamos esta ultima para una utilizacién mas facil.

Los aditivos (aceitunas, chicharrones, tiras de bacon, etc): puede personalizar sus recetas con

todos los ingredientes adicionales que desee teniendo cuidado de:

> respetar la sefial sonora para afadir ingredientes, sobre todo los mas fragiles,

> |as semillas mas sdlidas (como el lino o el sésamo) pueden incorporarse desde el comienzo del amasado
para facilitar la utilizacion de la maquina (puesta en marcha diferida por ejemplo),

> escurrir bien los ingredientes muy humedos (aceitunas),

> afiadir un poco de harina a los ingredientes grasos para incorporarlos mejor,

> no incorporarlos en cantidades demasiado grandes, para no perturbar el buen desarrollo de la masa.

CONSEJOS PRACTICOS

La preparacion del pan es muy sensible a las condiciones de temperatura y humedad. En caso de
excesivo calor, es aconsejable utilizar liquidos mas frescos que los acostumbrados. Al igual, en caso de
frio, es posible que sea necesario templar el agua o la leche (sin sobrepasar nunca los 35°C).

Algunas veces es Util también comprobar el estado de la masa en mitad del amasado: debe formar
una bola homogénea que se despegue bien de las paredes.

> si queda harina no incorporada, es que falta un poco de agua,

> si no, habra que afadir ocasionalmente un poco de harina.

Hay que corregir muy suavemente (1 cucharada sopera como maximo a la vez) y esperar a constatar que
ha mejorado o no, antes de intervenir de nuevo.

Un error corriente es pensar que afadiendo levadura, el pan subira antes. Sin embargo, demasiada
levadura fragiliza la estructura de la masa que subira mucho y se hundira durante la coccién. Puede
valorar el estado de la masa justo antes de la coccion palpandola con la punta de los dedos: la masa
debe presentar una ligera resistencia y la huella de los dedos debe irse poco a poco.
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LAS RECETAS

Para cada una de las recetas, respetar el orden de los ingredientes indicados.

Segun la receta elegida y el programa correspondiente,

puede dirigirse a la tabla resumen de preparacion (pagina 52-53)
y seguir el desglose de los diferentes ciclos.

¢ de ¢ > cucharada de café - ¢ s > cucharada sopera

PROGRAMA 1

PAN BASICO PAN CON LECHE

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Aceite 1cs 15¢cs Mantequilla derretida
Agua 245 ml 300 ml en dados 50¢g 60 g
Sal 1cdec 15cdec Sal 15cdec 2cdec
Az(car 3cdec 1cs Azicar 2c's 25¢c s
Leche en polvo 1cs 2cs Leche 260 ml 310 ml
Harina 4559 550 g Harina 4009 4709
Levadura 1cdec 5¢g Levadura 1dec 5¢

o15cdec o15cdec
PROGRAMA 2

PAN FRANCES PAN RUSTICO

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Agua 270 ml 360 ml Agua 270 ml 360 ml
Sal 15cdec 2cdec Sal 15cdec 2cdec
Harina 370 ¢ 500 g Harina 370 ¢ 500 g
Levadura 5¢ 2cdec Harina de centeno 90 g 120 g

o15cdec Levadura 5¢ 2cdec

o15cdec
PROGRAMA 3

PAN INTEGRAL PAN DE PUEBLO

75049 1000 g 7509 1000 g
Aceite 2cdec 1cs Aceite 2cdec 1cs
Agua 270 ml 360 ml Agua 270 ml 360 mi
Sal 1’50dec 2cdec Sal 1,5CdeC 2cdec
Azlcar 2cdec 1¢cs AzUlcar 2cdec 1cs
Harina 225¢ 300 g Harina 2309 3009
Harina integral 225 g 300 g Harina de centeno 110g 150 g
Levadura 1cdec 59 Harina integral 110g 150 g

o15cdec Levadura 1cdec 5¢g
o15cdec
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¢ de ¢ > cucharada de café - ¢ s > cucharada sopera PROGRAMA 4
BRIOCHE KUGELHOPF

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Huevos 2 3 Huevos 2 3
Mantequilla 150 g 175 ¢ Mantequilla 140 g 160 g
Leche 60 ml 70 ml Leche 80 ml 100 ml
Sal 1cdec 15cdec Sal 12cdec 1cdec
Azlcar 3cs 4cs AzUcar 4cs 5¢cs
Harina 360 g 4409 Harina 350 g 4209
Levadura 2cdec 25cdec Levadura 2cdec 25cdec

Pasas 100 g 150 g

opcional: 1 cucharada de café de agua de flor de naranjo.

opcional: remojar las pasas con un jarabe ligero (50% azucar 50%
agua) o un alcohol tipo schnaps o aguardiente.

opcional: poner las almendras enteras por encima de la masa, al final
del ciclo de amasado.

PROGRAMA 5 PROGRAMA 8

PAN SUPER RAPIDO PAN CON YOGUR
750 g 1000 g 1000 g

Aceite 1cs 15¢s Agua 200 ml
Agua (35a40°C maxi) 270 ml 360 ml Yogur natural 1(1259)
Sal 1cdec 15cdec Sal 2cdec
Azlcar 1cs 1cs Azlcar 1cs
Leche en polvo 1cs 2¢cs Harina 480 g
Harina 430 g 570 ¢ Harina de centeno 709
Levadura 3cdec 35cdec Levadura 25cdec

PROGRAMA 6 PROGRAMA 9
MASA DE PIZZA COMPOTAS Y MERMELADAS

750 g 1000 g Corte las frutas antes de introducirlas en la maquina
Aceite de oliva 1¢cs 15¢Cs panificadora.
Agua 240 ml 320 mi Mermelada de fresa, melocotén, ruibarbo o
Sal 15cdec  2cdec albaricoque:
Harina 480 ¢ 640 g 580 g de fruta, 360 g de azlicar, zumo de 1 limon.
Levadura 1cdec 5¢g
o15cdec Mermelada de naranja:
500 g de fruta, 400 g de azUcar.
PROGRAMA 7 Compota de manzana/ruibarbo:
750 g de fruta, 4,5 ¢ s de azlcar
PASTA FRESCA
1000 g Compota de ruibarbo:

Huevos 5 750 g de fruta, 4,5 ¢ s de azlcar.
Agua 60 ml
Harina 600 g
Sal 1cdec
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GUIA DE AVERIAS

¢No ha obtenido el resultado esperado? Esta tabla le ayudara a obtenerlo.

/ Pan Pan hundido | Pan que Corteza Lados Lados
demasiado | después de no ha que no se | quemados pero y parte
subido |haber subido| subido ha dorado el pan no esta superior
demasiado | bastante bastante bastante cocido | con harina
El boton @ se ha accionado ®
durante la coccién
Falta harina [ )
Demasiada harina (] [
Falta levadura [ )
Demasiada levadura () [ ]
Falta agua ([ ] o
Demasiada agua o ()
Falta azGcar o
Harina de mala calidad o o
Los ingredientes no estan en
las proporciones adecuadas [ )
(demasiada cantidad)
Agua demasiado caliente o
Agua demasiado fria o
\Programa no adecuado o () J

GUIA DE SOLUCION A PROBLEMAS TECNICOS

PROBLEMAS

SOLUCIONES

El mezclador se queda atrapado en el pan

Después de presionar en @ no pasa nada

Después de presionar en @ el motor
gira pero no amasa

Después de una puesta en marcha
diferida, el pan no ha subido bastante
0 no ha pasado nada

Olor a quemado

.

El mezclador se queda atrapado en la cuba |+ Dejarlo en remojo antes de retirarlo.

+ Untar ligeramente el mezclador con aceite antes de introducir
los ingredientes en la cuba

+ La maquina esta demasiado caliente. Espere 1 hora entre los 2 ciclos.
+ Se ha programado una puesta en marcha diferida.
+ Se trata de un programa con precalentado.

* La cuba no esta completamente encajada.
* No hay mezclador o el mezclador estd mal colocado.

+ Ha olvidado presionar en @© después de la programacion.
* La levadura ha entrado en contacto con la sal y/o el agua.
* No hay mezclador.

+ Una parte de los ingredientes se ha salido por un lado de la cuba:
deje enfriar la maquina y limpie el interior de la maquina con una
esponja humeda y sin productos de limpieza.

* La preparacion se ha desbordado: ingredientes en demasiada
cantidad, sobre todo de liquido.

Respetar las proporciones de las recetas. /
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

* Desconecte el aparato y déjelo enfriar.

« Limpie el cuerpo con una esponja himeda. Seque cuidadosamente.
* Lave la cuba y el mezclador con agua caliente. Si el mezclador se queda en la cuba, péngalo en remojo de 5 a 10 min.

» Desmonte la tapa para limpiarla con agua caliente.
* No introduzca ninguna parte en el lavavajillas.

* No utilice ningun producto de limpieza, estropajos abrasivos, ni alcohol. Utilice un pafio suave y humedo.

* Nunca sumerja el cuerpo del aparato o la tapa.

CONSEJOS DE SEGURIDAD

iParticipemos en la proteccion del medio ambiente!
® El aparato contiene muchos materiales valorizables o reciclables.

« Este aparato no esta disefiado para ponerse en
funcionamiento mediante un reloj externo o un sistema
de mando a distancia aparte.

« Para su seguridad, este aparato cumple las normas y
reglamentaciones aplicables (Directivas de Baja
Tension, compatibilidad Electromagnética, materiales
en contacto con alimentos, medio ambiente...)

* Lea atentamente el modo de empleo antes de utilizar el
aparato por primera vez: un uso no conforme al modo
de empleo libraria al fabricante de cualquier
responsabilidad.

« Este aparato no esta previsto para que lo utilicen
personas (incluso nifios) cuya capacidad fisica, sensorial
0 mental esté disminuida, o personas sin experiencia o
conocimientos, excepto si pueden recibir a través de
otra persona responsable de su seguridad, una vigilancia
adecuada o instrucciones previas relativas a la utilizacion
del aparato. Conviene vigilar a los nifios para asegurarse
de que no juegan con el aparato.

» Compruebe que la tension de alimentacion del aparato
corresponde a la de la instalacion eléctrica.
Cualquier error de conexion anularia la garantia.

+ Conecte el aparato a un enchufe con toma de tierra. Si no
respeta esta obligacién podria provocar un cortocircuito
y producirse ocasionalmente lesiones graves. Es
imprescindible para su seguridad que la toma de tierra
corresponda a las normas de instalacion eléctrica en
vigor de su pais. Si la instalacién no dispone de un
enchufe con toma de tierra, antes de utilizarlo es obligatorio
que contacte con personal técnico autorizado para que
adapte correctamente su instalacion eléctrica.

« El aparato esta destinado Unicamente a uso dentro del
hogar.

+ Desconecte el aparato en cuanto deje de utilizarlo y
cuando vaya a limpiarlo.

* No utilice el aparato si:

- éste tiene un cable dafiado o defectuoso.

- el aparato se ha caido y presenta dafios visibles o
anomalias de funcionamiento.

En cada uno de estos casos, debera enviar el aparato

al Servicio Técnico Autorizado mas proximo para evitar

cualquier peligro. Consultar la garantia.

« Cualquier intervencion que no sea la limpieza y el
mantenimiento habitual por parte del cliente, debe
realizarla un servicio técnico autorizado.

* No introduzca el aparato, el cable de alimentacion o el
enchufe en agua o cualquier otro liquido.

54

DLlévelo a un punto de recogida para que realice su tratamiento.

* No deje colgando el cable de alimentacion al alcance de
los nifios.

« El cable de alimentacién no debe estar cerca o en
contacto con las partes calientes del aparato, cerca de
una fuente de calor 0 en un angulo vivo.

+ Si el cable de alimentacion o el enchufe estan dafiados,
no utilice el aparato. Para evitar cualquier peligro, llévelos
a sustituir obligatoriamente a un servicio técnico autorizado
(ver lista en el folleto de servicio).

* No toque la ventanita durante ni justo después del
funcionamiento.

La temperatura de la ventanita puede ser elevada.
* No desconecte el aparato tirando del cable.
+ Sélo utilice un alargador que esté en buen estado, que

tenga toma de tierra y un cable conductor de seccion al
menos igual al cable suministra con el producto.

* No coloque el aparato sobre otros aparatos.
* No utilice el aparato como fuente de calor.

» Nunca coloque papel, plastico o cartdn en el aparato,
y no ponga nada encima de él.

» Si ocurriera que algunas partes del aparato se inflaman,
nunca intente apagarlas con agua. Desconecte el aparato.
Apague las llamas con un pafio himedo.

« Para su seguridad, sélo utilice accesorios y piezas
sueltas adaptadas al aparato.

+ Todos los aparatos estan sometidos a un riguroso control
de calidad. Se han realizado pruebas de utilizacién al
azar en algunos aparatos, lo que explica las posibles
sefales de utilizacion.

+ Al final del programa, utilice siempre guantes de cocina
para manipular la cuba o las partes calientes del aparato.
El aparato esta muy caliente cuando esté funcionando.

* Nunca obstruya las rejillas de ventilacion.

* Preste mucha atencion, el vapor puede salir cuando
abra la tapa al final o durante el programa.

+ Cuando esté en el programa n° 9 (mermelada, compota)
preste atencion al chorro de vapor y a las salpicaduras
calientes al abrir la tapa.

+ Atencion, la masa se ha desbordado por fuera de la
cuba de coccién sobre el elemento caliente, puede
inflamarse, al igual:

- no sobrepase las cantidades indicadas en las recetas.
- no sobrepase los 1000 g de masa en total.

* El nivel de potencia acustica anotado en este producto
es de 64 dBa.
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PRIMA DI INIZIARE

FAMILIARIZZARE CON LA MACCHINA DEL PANE

A - coperchio con oblo C - cestello per il pane
D - miscelatore

~

B - pannello comandi

dosatore graduato - E

cucchiaio da minestra - f1

O dosatore doppio - F
cucchiaino da caffe - f2

b1 - display

b2 - interruttore on/off

b3 - selezione del peso

scelta dei programmi - b6

selezione della doratura - b5
della crosta
55

b4 - tasti di regolazione
dell'avvio programmato
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INTRODUZIONE

Il pane ricopre un ruolo importante nella nostra alimentazione.
Chi non ha mai sognato di prepararsi il pane fatto in casa?
Ecco come realizzare il vostro sogno grazie alla macchina del pane.

Principianti o esperti, vi bastera aggiungere gli ingredienti e la macchina del pane si occupera di tutto
il resto. Potrete facilmente realizzare pane, brioche, pasta, marmellate senza alcun intervento.
Attenzione, &€ comunque necessario un tempo di apprendimento al fine di utilizzare al meglio la vostra
macchina del pane. Concedetevi un po' di tempo per conoscerla e non preoccupatevi se le vostre prime
ricette non risulteranno proprio perfette. Se siete impazienti di iniziare a utilizzare la macchina, seguite
la ricetta che troverete nel paragrafo di avvio rapido. Sappiate che il pane ottenuto con questa mac-
china ¢ piu consistente di quello del fornaio.

PRIMO UTILIZZO

Consigli e suggerimenti per ottenere un buon pane

Leggere attentamente le istruzioni per 'uso e utilizzare le proprie ricette: con questo apparecchio
non si fa pane come quello fatto a mano!

Tutti gli ingredienti devono essere a temperatura ambiente e pesati con precisione. Misurate i liquidi
con il dosatore graduato in dotazione. Utilizzate il dosatore doppio in dotazione per
misurare da un lato i cucchiaini da caffé e dall'altro i cucchiai da minestra. Se non si
rispettano scrupolosamente le dosi si possono ottenere cattivi risultati.

Utilizzate gli ingredienti prima della data di scadenza e conservateli in un luogo fresco e asciutto.

La farina deve essere pesata con precisione utilizzando una bilancia da cucina. Utilizzate lievito per
pane attivo disidratato in bustina. Non utilizzate lievito chimico, salvo diverse indicazioni nelle ricette.
Una volta aperta la bustina di lievito, utilizzatela entro 48 ore.

Per non ostacolare la lievitazione delle preparazioni, si consiglia di mettere tutti gli ingredienti nel cestello
fin dall'inizio e quando richiesto e di non aprire il coperchio durante il funzionamento. Rispettate preci-
samente I'ordine degli ingredienti e le quantita indicate nelle ricette. Prima mettete i liquidi, poi i solidi.
Il lievito non deve entrare in contatto diretto con i liquidi o con il sale.

Ordine generale da rispettare:
Liquidi (burro, olio, uova, acqua, latte)
Sale
Zucchero
Farina prima meta dose
Latte in polvere
Ingredienti specifici solidi
Farina seconda meta dose
Lievito
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AVVIO RAPIDO

Per un primo approccio con la macchina del pane vi suggeriamo di provare la ricetta

del PANE CLASSICO.
PANE CLASSICO DORATURA > MEDIA

(programma 1) PESO > 1.000 g
TEMPO > 3:18
OLIO > 1,5 cucchiai
da minestra
ACQUA > 300 ml

AN [

Estraete il cestello per pane sollevando ['impu-
gnatura e tirando verticalmente.
Adattate in seguito il miscelatore.

Introducete il cestello per pane. Premete il
cestello per pane e inseritelo sul trascinatore in
modo da fissarlo saldamente sui 2 lati.

750 g 10y

¢ TIMER ™=

. s | MENU = ‘
G\ e i
- 1=

@ @ @

Premete il tasto .

La spia luminosa corrispondente alla fase del
ciclo raggiunta compare sul display.

| 2 led del timer lampeggiano.

La spia di avvio si accende.

>

SALE > 1,5 cucchiaini
ZUCCHERO > 1 cucchiaio

LATTE IN POLVERE > 2 cucchiai da minestra
FARINA > 550 ¢

LIEVITO > 1,5 cucchiaini da caffé

Aggiungete gli ingredienti nel cestello nell'ordine
consigliato. Assicuratevi che tutti gli ingredienti
siano pesati con precisione.

Collegate I'apparecchio alla presa elettrica e
accendetelo. Dopo il bip sonoro, sul display
compare il programma 1 predefinito, ovvero
1.000 g doratura media.

| N I

Alla fine del ciclo di cottura, scollegate la macchina
del pane dalla presa di corrente. Estraete il
cestello tirando l'impugnatura. Utilizzate sempre
dei guanti isolanti poiché Iimpugnatura e l'interno del
coperchio sono caldi.Sfornate il pane ancora caldo
e lasciatelo raffreddare su una griglia per 1 ora.
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FUNZIONAMENTO DELLA MACCHINA DEL PANE

TIMER

MENU -'
[
n

Per ogni programma viene
visualizzata una regolazione
predefinita. Dovete pertanto
selezionare manualmente

le regolazioni desiderate.

.

SELEZIONE DI UN PROGRAMMA

La scelta di un programma avvia una serie di fasi che si susseguono automaticamente le une dopo le altre.

a ogni programma € visualizzato sul display. Ogni volta che premete il tasto

il numero

@ Il tasto MENU permette di scegliere svariati programmi diversi. Il tempo corrispondente

visualizzato sul display passa al programma successivo da 1 a 10:

> pane classico

> pane francese

> pane integrale

> pane dolce

> pane super rapido

aa b wnNn -

1 |l programma Pane classico consente di prepa-
rare la maggior parte delle ricette di pane che uti-
lizzano la farina di frumento.

2 |l programma Pane francese corrisponde a una
ricetta di pane bianco tradizionale francese.

3 Il programma Pane integrale deve essere sele-
zionato quando si utilizza la farina integrale.

4 |l programma Pane dolce € adatto alle ricette
che contengono piu grassi e zucchero.

5 Il programma Pane super rapido € specifico
per la ricetta del pane SUPER RAPIDO (vedi
pagina 63).

6 |l programma pasta lievitata non cuoce. Si
tratta di un programma di impasto e di lievitazione
per tutti i tipi di pasta lievitata ad esempio la pasta
per pizza).

7 |l programma 7 impasta solamente. E desti-
nato alla pasta non lievitata (es.: le tagliatelle).

58

6 > pasta lievitata (es.: pizza)
7 > pasta fresca

8 > pane allo yogurt

9 > marmellata

10 > solo cottura

8 Il pane allo yogurt & una specialita dal gusto
acido, in doratura media e 1.000 g solamente.

9 |l programma Marmellata cuoce automatica-
mente la marmellata nel cestello per pane.

10 Il programma Cottura solamente consente di

cuocere 60 min. Pud essere selezionato da solo

ed essere utilizzato:

a) in associazione al programma
per la pasta lievitata,

b) per riscaldare o rendere croccante del pane
gia cotto e raffreddato,

c) per ultimare una cottura in caso d'interruzione
prolungata dell'alimentazione di corrente elettrica
durante un ciclo di preparazione del pane.

Non lasciate la macchina del pane senza sorve-
glianza quando € in funzione il programma 10.

Una volta ottenuta la crosta desiderata, spegnete
manualmente il programma mediante una pres-
sione prolungata sul tasto .
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SELEZIONE DEL PESO DEL PANE

Il peso del pane si regola su un valore preimpostato di 1.000 g. Il peso € dato a titolo indicativo. Per mag-
giore precisione consultate la lista delle ricette. | programmi 6, 7, 8 e 9 non sono provvisti di regolazione
del peso. Premete il tasto per regolare il peso scelto tra 750 g 0 1.000 g. La spia luminosa si accende
in corrispondenza della regolazione scelta.

SELEZIONE DEL COLORE DELLA CROSTA (DORATURA)

Il colore della crosta & preimpostato su MEDIO. | programmi 6, 7, 8 e 9 non sono provvisti di regolazione
della doratura.

Tre scelte possibili: CHIARO/MEDIO/SCURO. Se desiderate modificare il colore preimpostato, premete il
tasto @ fino all'accensione della spia luminosa in corrispondenza della vostra scelta.

SELEZIONE DELLA MODALITA RAPIDA

Le ricette 1, 2, 3 e 4 possono essere realizzate in modalita RAPIDA riducendo cosi il tempo di cottura.
Premete 4 volte il tasto per selezionare la modalita rapida.

La modalita RAPIDA non consente di regolare la doratura della crosta.

AVVIO/SPEGNIMENTO
Premete il tasto per accendere I'apparecchio. Il conto alla rovescia inizia.
Per interrompere il programma o annullare l'avvio programmato, premete il tasto per 5 secondi.

I CICLI

La spia luminosa si accende in corrispondenza della fase del ciclo raggiunta dalla macchina del pane.

Una tabella (pagina 66-67) vi indica le fasi dei differenti cicli in base al programma scelto.
- 1 9%

999 @ @ @ ] iy

Preriscalda > Impasto > Riposo > Lievitazione > Cottura > Mantenimento
mento Consente di Consente Tempo durante  Trasforma la al caldo

Utilizzato nei formare la alla pasta di il quale il lievito  pastain mollica ~ Permette di mantenere
programmi struttura della distendersi agisce e fa e consente il pane caldo dopo

3 e 8 per pasta garantendo  per migliorare  sviluppare alla crosta di la cottura. Tuttavia si
migliorare quindi una buona  la qualita al pane diventare consiglia di sfornare

la lievitazione  lievitazione. dell'impasto. il suo aroma. dorata subito il pane a fine
della pasta. e croccante. cottura.

%% Preriscaldamento: ¢ attivo solo per i programmi 3 e 8. Il miscelatore non funziona durante questo
periodo. Questa fase consente di accelerare I'attivita del lievito permettendo cosi la lievitazione di quei tipi
di pane preparati con farine a basso potere lievitante.

@ Impasto: |a pasta si trova nel 1° 0 2° ciclo d'impasto o in una fase di mescolamento tra i cicli di
lievitazione. Nel corso di questo ciclo, e per i programmi 1, 3, 4 e 8, avete la possibilita di aggiungere gli
ingredienti: frutta secca, olive, pancetta, ecc...

Un bip sonoro vi indica il momento in cui intervenire. Consultate la tabella riassuntiva dei tempi di pre-
parazione (pagina 66-67) e la colonna "extra".

Questa colonna indica il tempo che comparira sul display del vostro apparecchio al momento del bip
sonoro. Per sapere piu precisamente dopo quanto tempo verra emesso il bip sonoro, & sufficiente sot-
trarre il tempo della colonna "extra" dal tempo totale di cottura.

Es.: "extra" = 2:51 e "tempo totale" = 3:13, gli ingredienti possono essere aggiunti dopo 22 min.

1
@ Ljevitazione: la pasta si trova nel 1° 2° o0 3° ciclo di lievitazione.
5%
{y Cottura: il pane si trova nel ciclo finale di cottura.

# Mantenimento al caldo: per i programmi 1, 2, 3, 4, 5, 8 e 10 potete lasciare il preparato nell'ap-
parecchio. A fine cottura, il preparato viene mantenuto al caldo automaticamente per un'ora.
Il display si mantiene a 0:00 durante I'ora di mantenimento al caldo. Un bip sonoro suona a intervalli
regolari. Alla fine del ciclo I'apparecchio si ferma automaticamente dopo I'emissione di 3 bip.

59
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FUNZIONE AVVIO PROGRAMMATO

Potete impostare I'avvio programmato dell’apparecchio fino a 15 ore, ottenendo una

preparazione all'ora preferita.

L'avvio programmato non puo essere utilizzato per i programmi 5/6/7/9/10.

Questa fase ha inizio dopo aver selezionato il programma, il livello di doratura e il peso. Il tempo del pro-

gramma compare sul display. Calcolate il tempo tra I'avvio del programma e I'ora in cui desiderate trovare

la preparazione pronta.

La macchina prende automaticamente in considerazione la durata dei cicli del programma.

Tramite i tasti @ e @ visualizzate il tempo trovato (® verso l'alto e = verso il basso).

Pressioni brevi consentono uno scorrimento a intervalli di 10 min + bip corto.

Una pressione prolungata consente uno scorrimento continuo a intervalli di 10 min.

Es.: sono le 20.00 e volete che il pane sia pronto il giorno successivo alle 7.00. Programmate 11 ore

tramite i tasti(+) e (=)

Premete il tasto . Viene emesso un bip sonoro. La spia luminosa « & visualizzata in corrispondenza
ei2 uled del timer lampeggiano. Il conto alla rovescia inizia. La spia di avvio si accende.

Se fate un errore o desiderate modificare I'impostazione dell'ora, premete a lungo il tasto fino a

quando non viene emesso un bip sonoro. Il tempo predefinito compare sul display. Ripetete I'operazione.

Alcuni ingredienti sono deperibili. Non utilizzate I'avvio programmato per ricette che contengono latte
fresco, uova, yogurt, formaggio e frutta fresca.

CONSIGLI PRATICI

In caso di interruzione della corrente elettrica: se durante il ciclo il programma smette di
funzionare a causa della mancanza di energia elettrica o di un errore da parte vostra, la macchina
mantiene la programmazione memorizzata per 7 minuti. Il ciclo riprendera da dove si era fermato.
Trascorso questo tempo, la programmazione € cancellata.

Se volete avviare due programmi uno di seguito all'altro, aspettate 1 ora prima di iniziare la
preparazione successiva.

GLI INGREDIENTI

I grassi e I'olio: i grassi rendono il pane piu morbido e piu saporito. Inoltre si manterra meglio e piu a
lungo. Troppi grassi rallentano la lievitazione. Se utilizzate il burro, tagliatelo a cubetti per distribuirlo in
modo omogeneo nel preparato o fatelo ammorbidire. Non aggiungete burro caldo. Non mettete i grassi a
contatto diretto con il lievito, perché potrebbero impedire a quest'ultimo di reidratarsi.

Uova: le uova arricchiscono la pasta, migliorano il colore del pane e favoriscono un buon livello di svi-
luppo della mollica. Se utilizzate le uova, riducete di conseguenza la quantita di liquido. Rompete I'uovo
e aggiungete la quantita di liquido fino a ottenere la dose indicata nella ricetta. Le ricette si basano
sull'utilizzo di un uovo di circa 50 g, se le uova sono piu grandi, aggiungete un po' di farina, se le uova
sono piu piccole, utilizzate meno farina.

Latte: potete utilizzare latte fresco o latte in polvere. Se utilizzate latte in polvere, aggiungete la quantita
d'acqua inizialmente prevista. Se utilizzate latte fresco, potete comunque aggiungere acqua: il volume
totale deve essere uguale al volume indicato nella ricetta. Il latte ha anche un effetto emulsionante che
consente di ottenere alveoli pit regolari e quindi un aspetto gradevole della mollica.

Acqua: |'acqua reidrata e attiva il lievito. Idrata anche I'amido della farina e consente la formazione
della mollica. L'acqua pud essere sostituita, in parte o totalmente, da latte o altro liquido. Utilizzate
liquidi a temperatura ambiente.

Farine: il peso della farina varia sensibilmente in funzione del tipo di farina utilizzato. In base alla qualita

della farina, anche i risultati di cottura del pane possono variare. Conservate la farina in un contenitore

ermetico poiché la farina & sensibile alla variazione delle condizioni climatiche, assorbendo o perdendo
"won

umidita. Utilizzate di preferenza una farina detta "di forza", "panificabile" o "da panificazione" e non una
farina comune reperibile in commercio.
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L'aggiunta all'impasto di avena, di crusca, di germi di grano, di segale o ancora di semi interi, renderanno
pitl pesante e meno voluminoso il pane. Si consiglia I'utilizzo di una farina di tipo T55, salvo diverse
indicazioni nella ricetta.

La setacciatura della farina influisce anche sui risultati: piu la farina & integrale (cioé che contiene una
parte del rivestimento del chicco di grano), meno la pasta lievitera e piu il pane sara consistente.
Troverete in commercio anche dei preparati per pane pronti all'uso. Seguite i consigli del produttore
per l'utilizzo di questi preparati. In generale, la scelta del programma si fara in funzione del preparato
utilizzato. Es.: Pane integrale - Programma 3.

Zucchero: preferite lo zucchero bianco, di canna o il miele. Non utilizzate lo zucchero raffinato o a
cubetti. Lo zucchero nutre il lievito, da un buon sapore al pane e migliora la doratura della crosta.

Sale: insaporisce gli alimenti e consente di regolare I'attivita del lievito. Non deve entrare in contatto
diretto con il lievito. Grazie al sale, la pasta risulta soda, compatta e non lievita troppo velocemente. Anche
la struttura della pasta risultera migliore.

Lievito: il lievito consente di gonfiare l'impasto. Utilizzate il lievito per pane attivo disidratato in bustina.
La qualita del lievito puo variare e non agire sempre allo stesso modo. | tipi di pane ottenuti possono
essere diversi in base al lievito utilizzato.

Un lievito vecchio o mal conservato non funzionera bene quanto un lievito disidratato appena aperto.

Le quantita indicate si riferiscono a un lievito disidratato. Nel caso utilizziate del lievito fresco, dovrete
moltiplicare la quantita per 3 (in peso) e diluire il lievito in poca acqua tiepida leggermente zuccherata
per un'azione piu efficace.

Esiste del lievito disidratato sotto forma di piccole biglie che bisogna reidratare in poca acqua tiepida zuc-
cherata. Si utilizza nelle stesse quantita del lievito disidratato in scaglie, ma vi consigliamo quest'ultimo
perché di piu facile utilizzo.

Gli additivi (olive, pancetta, ecc): potete personalizzare le vostre ricette aggiungendo i vostri ingredienti

preferiti stando attenti a:

> rispettare il bip sonoro prima di aggiungere gli ingredienti, soprattutto i pit delicati,

> introdurre fin dall'inizio della lavorazione i semi piu solidi (come il lino o il sesamo) per facilitare I'utilizzo
della macchina (partenza programmata ad esempio),

> sgocciolare bene gli ingredienti molto umidi (olive),

> infarinare leggermente gli ingredienti grassi per incorporarli meglio,

> non versarli in grosse quantita per non impedire lo sviluppo dell'impasto.

CONSIGLI PRATICI

La preparazione del pane & molto sensibile alle condizioni di temperatura e di umidita. In caso di
forte calore, si consiglia I'utilizzo di liquidi piu freschi del solito. Ugualmente in caso di freddo si consiglia
di intiepidire I'acqua o il latte (non superare mai i 35°C).

Puo essere utile verificare lo stato dell'impasto durante la lavorazione: deve formare una palla
omogenea che si scolli bene dalle pareti del cestello.

> se rimane della farina non impastata, aggiungete ancora un po' d'acqua.

> in caso contrario, aggiungete un po' di farina.

Correggete molto lentamente (massimo 1 cucchiaio per volta) e verificate prima di intervenire di nuovo.

Un errore diffuso & quello di pensare che aggiungendo del lievito il pane si alzera di piu. Al
contrario, troppo lievito rende fragile la struttura dell'impasto che si alzera troppo e si affloscera durante
la cottura. Potete giudicare lo stato dell'impasto subito prima della cottura saggiandolo con la punta delle
dita: I'impasto deve offrire una leggera resistenza e l'impronta delle dita deve scomparire lentamente.
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LE RICETTE

Per ogni ricetta, rispettate I'ordine degli ingredienti indicati.
A seconda della ricetta scelta e del programma selezionato, potete consultare
la tabella riassuntiva dei tempi di preparazione (pagina 66-67)
e seguire le tappe dei diversi cicli.

¢ > cucchiaino da caffe - € > cucchiaio da minestra PROGRAMMA 1

PANE CLASSICO PANE AL LATTE

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Olio 1C 15C Burrolrammollito
Acqua 245 300 ml a dadi 50g 60g
Sale 1¢ 1’5 c Sale 1,5 C 2¢c
Zucchero 3¢ 1C Zucchero 2C 25C
Latte in pOlVere 1C 2¢C Lattle fresco 260 ml 310 ml
Farina 455 g 550 g Farina 4004 470g
Lievito 1¢ 5¢ Lievito e 59

015¢ 015¢
PROGRAMMA 2

PANE FRANCESE PANE DI CAMPAGNA

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Acqua 270 ml 360 ml Acqua 270 ml 360 ml
Sale 1,5¢ 2¢ Sale 1,5¢ 2¢c
Farina 460 g 620 g Farina 370 ¢ 500 g
Lievito 5g 2¢ Farina di segale 90g 120 g

015¢ Lievito 59 2¢

o15¢c
PROGRAMMA 3

PANE INTEGRALE PANE CONTADINO

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Olio 2¢ 1C Olio 2¢ 1C
Acqua 270 ml 360 ml Acqua 270 ml 360 ml
Sale 15¢ 2¢C Sale 1¢ 2¢c
Zucchero 2¢ 1C Zucchero 2¢ 1C
Farina 225¢g 300 g Farina 2309 300 g
Farina integrale 225¢g 300 g Farina di segale 10g 150 g
Lievito 1c 59 Farina integrale 10g 150 g

ol5¢ Lievito 1c 5¢

ol5c
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¢ > cucchiaino da caffe - € > cucchiaio da minestra PROGRAMMA 4

BRIOCHE DOLCE ALL'UVETTA "KUGELHOPF"
750 g 1000 g 75049 1000 g
Uova 2 3 Yova 2 3
Burro 150 g 175 ¢ Burro 1409 160
Latte fresco 60 ml 70 ml Latte fresco 80 ml 100 ml
Sale 1c 1Y5 c Sale 12 ¢ 1¢
Zucchero 3C 4C Zucchero 4C 5C
Farina tipo 55 360 g 440 g Farina 3509 42049
Lievito 2¢ 25¢ Lievito 2¢ 250
Uva sultanina 100 g 150 g
facoltativo: 1 cucchiaino di fiore d'arancio. facoltativo: ammorbidite 'uva sultanina in uno sciroppo leggero (50%

zucchero 50% acqua), nella grappa o in un liquore a scelta.
facoltativo: aggiungete delle mandorle intere sopra la pasta alla fine
dell'ultimo ciclo di impasto.

PROGRAMMA 5 PROGRAMMA 8

PANE SUPER RAPIDO PANE ALLO YOGURT
750 g 1000 g 1000 g

Olio 1C 15C Acqua 200 ml
Acqua (35a40°C max) 270 ml 360 ml Yogurt naturale 1(1259)
Sale 1c 15¢ Sale 2¢
Zucchero 1C 1C Zucchero 1C
Latte in polvere 1C 2C Farina 480 g
Farina 430 g 570 ¢ Farine di segale 709
Lievito 3c 35¢ Lievito 25¢

PROGRAMMA 6 PROGRAMMA 9
PASTA PER PIZZA COMPOSTE E MARMELLATE

750 g 1000 g Tagliate o tritate la frutta secondo il vostro gusto prima
Olio doliva 1c 15¢C di versarla nella macchina del pane.
Acqua 240 ml 320 mi Confettura di fragole, pesche, rabarbaro o
Sale 15¢ 2¢ albicocche:
Farina 480 g 640 g 580 g di frutta, 360 g di zucchero, 1 succo di limone.
Lievito 1c 5¢g
ol5¢ Marmellata d'arancia:
500 g di frutta, 400 g di zucchero.
PROGRAMMA 7 Composta di mele/rabarbaro:
750 g di frutta, 4,5 C di zucchero.
PASTA FRESCA
1000 g Composta di rabarbaro:

Uova 5 750 g di frutta, 4,5 C di zucchero.
Acqua 60 ml
Farina 600 g
Sale 1c
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GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Non ottenete il risultato atteso? Consultate questa tabella di riferimento.

/ Pane Pane Pane non | Crosta non Bordi scuri Superﬁ@
troppo | afflosciato | abbastanza | abbastanza | ma pane non | infarinata
lievitato| dopo aver lievitato dorata abbastanza

lievitato troppo cotto
Il tasto @ é stato premuto ®
durante la cottura
Quantita di farina insufficiente [ )
Eccessiva quantita di farina (] ([ ]
Quantita di lievito insufficiente @
Eccessiva quantita di lievito [ ) [ )
Quantita d'acqua insufficiente () ( }
Eccessiva quantita d'acqua ([ ] ()
Quantita di zucchero insufficiente o
Farina di scarsa qualita () o
Gli ingredienti non sono nelle
dovute proporzioni (quantita [ )
eccessiva)
Acqua troppo calda [ )
Acqua troppo fredda o
\Programma non adatto o () J

GUIDA ALLA RISOLUZIONE DI PROBLEMI TECNICI

PROBLEMI

SOLUZIONE

Il miscelatore rimane incastrato nel contenitore

Il miscelatore rimane incastrato nel pane

Dopo aver premuto su@) non succede niente

Dopo aver premuto su@ il motore gira
ma la lavorazione non ha inizio

Dopo un avvio programmato, il pane non &
lievitato abbastanza o non € successo niente

Odore di bruciato

.

« Lasciatelo in ammollo prima di estrarlo.

+ Oliate leggermente il miscelatore prima di introdurre gli
ingredienti nel contenitore

* La macchina & troppo calda. Aspettate 1 ora tra 2 cicli.
+ E stato impostato un avvio programmato.
+ Si tratta di un programma con preriscaldamento.

* |l cestello non & completamente inserito
+ Assenza di miscelatore o miscelatore mal posizionato.

+ Vi siete dimenticati di premere @ dopo la programmazione.
« |l lievito & entrato in contatto con il sale e/o I'acqua.
* Assenza del miscelatore.

+ Una parte degli ingredienti & caduta di fianco al cestello:
lasciate raffreddare la macchina e pulite I'interno con una
spugnetta umida e senza prodotto detergente.

* La preparazione €& fuoriuscita: quantita eccessiva di ingredienti,
soprattutto di liquidi. Rispettate le quantita delle ricette. /
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PULIZIA E MANUTENZIONE

* Scollegate I'apparecchio e lasciatelo raffreddare.

« Pulite il corpo dell'apparecchio e l'interno del cestello con una spugna umida. Asciugate con cura.

« Lavate il contenitore e il miscelatore con acqua calda.

Se il miscelatore resta nella vasca, lasciate in immersione da 5 a 10 minuti.

» Smontate il coperchio per pulirlo con acqua calda.
+ Non lavate nessun accessorio in lavastoviglie.

* Non utilizzate prodotti di pulizia, spugne abrasive o alcool. Utilizzate un panno morbido e umido.
» Non immergete mai il corpo dell'apparecchio o il coperchio in alcun liquido.

CONSIGLI DI SICUREZZA

Partecipiamo alla tutela dell'ambiente!

@ Il vostro apparecchio contiene numerosi materiali valorizzabili o riciclabili.
mmmm < Portate il vostro apparecchio in un centro per la raccolta differenziata.

* Questo apparecchio non & destinato a essere messo in
funzione per mezzo di un timer esterno o un sistema di
comando a distanza separato.

* Per la vostra sicurezza, questo apparecchio & conforme alle
norme e regolamentazioni applicabili (Direttive Bassa
Tensione, compatibilita Elettromagnetica, materiali a contatto
con alimenti, ambiente...).

+ Prima di utilizzare I'apparecchio, leggete attentamente le
istruzioni d'uso: un utilizzo non conforme alle norme d'uso
prescritte manlevera il fabbricante da ogni responsabilita.

* Questo apparecchio non deve essere utilizzato da persone
(compresi i bambini) le cui capacita fisiche, sensoriali o
mentali sono ridotte, o da persone prive di esperienza o di
conoscenza, tranne se hanno potuto beneficiare, tramite
una persona responsabile della loro sicurezza, di una
sorveglianza o di istruzioni preliminari relative all'uso
dell'apparecchio. E opportuno sorvegliare i bambini per
assicurarsi che non giochino con I'apparecchio.

+ Assicuratevi che la tensione di alimentazione del vostro
apparecchio corrisponda a quella del vostro impianto elettrico.
Qualsiasi errore di collegamento elettrico annulla il diritto
alla garanzia.

+ Collegate sempre I'apparecchio ad una presa prowvista di
messa a terra. Onde evitare rischi di folgorazione e le lesioni
gravi che ne conseguono ¢ obbligatorio rispettare la suddetta
prescrizione. Per la vostra sicurezza utilizzate solo prese
provviste di messa a terra conformi alle norme d'impianto
elettrico in vigore nel vostro paese. Se il vostro impianto non
¢ dotato di prese provviste di messa a terra, dovete
assolutamente,prima di qualunque collegamento, fare
mettere a norma il vostro impianto da personale specializzato.

« L'apparecchio & destinato al solo uso domestico, allinterno
della vostra abitazione.

* Scollegate I'apparecchio quando non lo utilizzate o durante
le operazioni di pulizia.

* Non utilizzate un apparecchio che:

- presenti un cavo difettoso o danneggiato,

- sia caduto e presenti danni visibili 0 anomalie di funzionamento.
In ciascuno dei casi elencati, 'apparecchio dovra essere
portato presso il centro assistenza autorizzato piu vicino,
alfine di evitare eventuali rischi. Consultate la garanzia.

« Eventuali interventi diversi dalla pulizia e dalle normali
operazioni di manutenzione effettuate dal cliente devono
essere svolti presso un Centro di Assistenza autorizzato.

» Non immergete mai 'apparecchio, il cavo o la presa elettrica
nell'acqua o in altro liquido.

* Non lasciate pendere il cavo di alimentazione a portata di
mano dei bambini.

* |l cavo non deve mai trovarsi in prossimita o a contatto delle
parti calde dell'apparecchio, vicino ad una fonte di calore o
premuto contro uno spigolo vivo.

+ Se il cavo o la presa di corrente risultano danneggiati, non
utilizzate I'apparecchio. Al fine di evitare ogni possibile
pericolo, fateli obbligatoriamente sostituire presso un Centro
di Assistenza autorizzato (vedere I'elenco nel libretto).

* Non toccate I'oblo durante e immediatamente dopo il funzio-
namento. L'obld puo raggiungere temperature molto elevate.

+ Evitate di scollegare I'apparecchio tirando il cavo.

* Utilizzate esclusivamente prolunghe in buono stato con una
presa provvista di messa a terra e con un cavo conduttore
avente sezione almeno uguale al cavo fornito con il prodotto.

+ Non posizionate I'apparecchio su altri apparecchi.

+ Non utilizzate I'apparecchio come fonte di riscaldamento.

* Evitate accuratamente d'introdurre carta, cartone o plastica
allinterno dell'apparecchio e non collocate alcun oggetto
sopra di esso.

+ Non tentate in alcun caso di spegnere con acqua eventuali
fiamme scaturite da componenti del prodotto. Scollegate
I'apparecchio. Soffocate le fiamme con un panno umido.

* Per la vostra sicurezza utilizzate solo accessori e ricambi
adatti al vostro apparecchio.

« Tutti gli apparecchi sono sottoposti a severi controlli di
qualita. Su apparecchi presi a caso vengono eseguite prove
di utilizzo pratico, il che spiega eventuali tracce di utilizzo su
prodotti nuovi.

+ Al termine del programma, utilizzate sempre dei guanti
isolanti per manipolare il contenitore o le parti calde
dell'apparecchio. L'apparecchio diventa molto caldo durante
['utilizzo.

+ Non ostruite le griglie d'aerazione.

« Fate molta attenzione alla fuoriuscita di vapore che puo
avvenire al momento dell'apertura del coperchio durante il
funzionamento o al termine di un programma.

* Quando € in funzione il programma n° 9 (marmellata,
composta) fate attenzione al getto di vapore e agli schizzi
caldi durante I'apertura del coperchio.

* Attenzione, la fuoriuscita dellimpasto dalla cavita di cottura
sulla resistenza pud provocare delle fiamme, inoltre:

- non superate le quantita indicate sulle ricette.
- Il volume totale dell'impasto non deve superare i 1.000g.

« Il livello di potenza acustica rilevato su questo prodotto
¢ pari a 64 dBa.
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ATlpy NepBoM MCMOb30BAHUN MOXET MOSIBUTLCS NIErKWiA 3anax.
O3HAKOMbBTECb CO CBOEN XJIEBOMNEYKOW

A - Kpbllika co CMOTPOBbLIM
OTBEPCTUEM

C - KoHTeiHep ans xneba i

D - Mewanka
B - MNpubopHasa naHenb

Ay«

MepHbIn cTakaH - E

Cronosas noxka - f1

[031POBOYHas noxka - F
[BoiHas
-

YariHas noxka - 2

b1 - Xugkokpuctanamyeckuii
avcnnen

b2 - KHonku 3anycka B
Pa3NnYHbIX pexnMa

b3 - Beibop Beca

Bbibop nporpamm - b6

b4 - KHonka
YMEHbLUEHWSI/YBENMYEHNS BPEMEHMN
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Bbibop LBeTa Kopoyku - b5
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BBEAEHUE
Xneb urpaet BaXxHyl0 poJib B HalLEM NUTaAHUMW.
Bbl Korpa-HMoyab Meutanu ucneyb xned ana cedsa goma?
Bbl cMoXeTe 3TO caenaTtb C Hawlein xn1eboneykoun.

HeBaxHo, ecTb y Bac onbIT, nan HeT, 4OCTATOYHO MPOCTO 3arpy3nTb MHIPeOVEHTHl, a xyieboneyka
cama chenaet BCE ocTanbHoe. MOXHO C NerkocTbio BbinekaTb xned, caobbl, NMPOXHble, 0e3
BCAIKOro BMellaTenscTea. Ho He cnewmnTe — cHayana cnegyet, BCE-Taku, 03HAKOMUTLCS CO CBOEN
HOBOW xneboneykoi. Yaenute Oias 3TOr0 HEKOTOPOe BPEMS, U He paccTpamBainTech, ecnv Balum
nepBble NOmMbITKM 0Ka3aanchb He COBCEM yaadHbiMu. Ecnv Bam He xodeTca monro xaath, To B Bawmx
nepBbIX Liarax Bam mMOMOXET peuenT, KOTOPbI HaxoauTcs B pasgene «bbiCTpbii 3anyck». Mmelite B
BUIY, 4TO X1eb, BbiNeyeHHbI B xyieborneyke, NIoTHee, YeM xned, KOTopbIA NoKyrnaeTcst B OYNI04HHONA.

NEPBLIE LUATH

CoBeTbl No Bbineyke xneoda.

BHMMaTenbHO npouuTaiiTe WMHCTPYKUMIO, W MOAb3yiMTech peuentamu: xne6 B xnedorneyke
BbINEKaeTCa He Tak, KaK «Bpy4Hyto»!

Bce wuHrpeaueHTbl cnefyet OTMEpPSTb MPU KOMHATHOW Temnepatype v TouHo. OTmepsiite
XUAKOCTM C MOMOLLbIO MNpunaraemMoro MepHoOro crtakaHa. [lonb3yiiTecb ABOWHOWM
OO3MPOBOYHON JIOXKOW, CO CTOJIOBOW JIOXKKOW U 4YailiHOW NOXKOM. [py HenpaBuibHOMN
[L03UPOBKE pe3ynbTaTbl OyayT NIOXMMN.

Mcnonb3yiite MHrpeaneHTbl 0 UCTEYEHNS MX CPOKa FOOHOCTU. XpaHWUTe UX B CyXOM MPOX/IadHOM MeCTe.

BaxHO OTMepsiTb TOYHOE KOMMYECTBO MyKW. [103TOMY B3BELUMBANTE MYKY Ha KYXOHHbIX BECax.
Mcnonb3yiiTe akTMBHble OOE3BOXEHHbIE MEKapHble OPOXKM M3 naketTuka. Ecnv B peuentax He
yKa3aHO MHOE, He WCMONb3yNTe nekapHble APOXCKkM. [locne OTKPLITUS MNakeTuka C ApOXcKamu,
MCMNosb30BaTb UX B TeYEeHME He Gonee [BYX CYTOK.

Bo nsbexaHne nomexum nogbemy Tecta, COBETYEM CPady Xe NOMECTUTb BCE MHIPEAMEHThI B YaH, U He
OTKpPbIBaTb KPbILLKY BO BPpEMS NONb30BaHUs xneboneykoii. TuwatenbHo cobntoaaiite nopsiaok 3aknaaku
N KONMM4eCTBO WHIrpeaueHToB, YyKal3aHHble B peLlenTtax. CHayana 3anvBavite XMOKOCTWU, 3aTeM
3aKnagbiBanTe TBEpAble NPOAyKTbl. JAPOXOKU He AOJMKHbI COMPUKACcaTbCH HU C XXMAKOCTbIO, HU C
CONbIO.

OO6wWwMii NOPAAOK 3aKNaaKu:
Xunpkoctu (CnMBOYHOE Macno, pacTUTeNlbHOe Macho, aiua, BoAa, MOOKO)
Conb
Caxap
MNepBas NONOBMHA MYKM
lMopoLuKoBOE MONOKO
Ocobble TBEPALIE MHIPEOVEHTLI
Jpoxoxu
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KPATKOE PYKOBOACTBO

Y100bI 03HAaKOMUTbCS C Baleii xneboneukoit, coeetyem Bam cHayana ucneyb nepeblit xneod

no peuenty BEJIOIO XJIEBA.

30JIOTUCTAA KOPOYKA > CPEOHAA
> 1000 r.

BENbIA XJIEB

(nporpamma 1)  BEC
BPEMSI

PACTUTEJIBHOE MACNO > 1,5 CTONOBbIX IOXKMN
BOJOA > 300 mn

BbiHYTb KOHTEMHEp, B3SBLUMCb 3a PYYKy, M
BEPTUKAIbHO MOOHSAB €ro. 3aTtem YCTaHOBUTb
MeLuasIky.

BcTtaBuTb KOHTeMHEp B xneborneuky. Haxatb
Ha KOHTelHep, 4ToObl 3aduMKCcMpoBaTb €ro B
3axBaTe pPacnoiOXeHHbIMMW C 2 CTOPOH
CTOnopamu.

750¢ 10y
¢) TIMER ™=
999 MENU = ' "

PEG |

B @

Haxatb Ha KHOTKY .

3aropaetcsl CBETOBO MHOMKATOP AOCTUMHYTOMO
aTana uukna.

MwuraioT aBa ykazatens Tavimepa.

3aropaeTcs UHamkaTop paboTbl.

70

> 3 uaca 18 muHyT

A
P

>

COMb
CAXAP > 1 cTonoBasi oxka

MOPOLLIKOBOE MOJIOKO > 2 cTon0BbIX JI0XKM
MYKA > 550 T.

LOPOXOKN > 1,5 YaiHbIX NIOXKM

> 1,5 yaliHbIX NIOXKN

3an0XnUTb  MHTPEeOVEeHTbl B  KOHTElHEp B
yKasaHHOM MOpsaKe. YIA0CTOBEPUTLCS B TOM, YTO
BCE UHrPeayeHTbl OTMEPEHbI TOYHO.

Bxntountb nutaHue xnedoneyku. Mocne 3ByKOBOrO
CcUrHana Ha VHOMKATOpe BbICBEYMBAETCS MepBast
nporpaMma, TO €CTb, Mporpamma Bbineyk xneda
Becom B 1000 r. co cpeaHeit 30/10TUCTOM KOPOUKOM

I 1T 1T 11

lMocne OKOHYaHWS UMKNna BbIMEYKN OTKIHOHUTE
xn1eboreyKy OT AMeKTPONMUTaHVS. BblHbTe KOHTeHep
ons  xneba, noTsHyB 3a pykosTky. Bcerpa
MoNbL3YATECH  PyKaBMLAMKM, MOTOMY YTO pydka ©
BHYTPEHHSI MOBEPXHOCTb  KPbILLKVA  HArpEeBatoTCs.
BbIHbTE ropsiumii xned 1 NoMecTUTe ero Ha 4Yac Ha
PELLETKY 115 OXITeKAEHVS.
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NOJIb30BAHUE XJIEBOMEYKOW

TIMER

MENU

Ang kaxpown w3 nporpamm
BbICBEYMBAETCHA MHAUKALMS
YCTaHOBKU Mo ymon4yanuio. Moatomy
TO4YHble YCTaHOBKM BblOMpatoTcs

pr'-lHle.

BbIBOP MPOrPAMMbBI

Mpwn Bbl60pe nporpamMmbl BKIOYAETCA NOocnenoBaTe/ibHOCTb 3TarnoB, KOTOPbIE BbIMNONMHAOTCA OAUH

3a ApyruM.

KnaBuweit MENU BbiGMpaeTca ofHa M3 pasnuyHbIX mporpamMm. Ha vHovkatope ykasbiBaeTcs

BPEMSI UCMONHEHWs nporpammbl.  Kaxabiin  pa3
WHONKATOPHON naHenm OCYLLUECTBNAETCA nepexoq, K

> 6enbii xnebd

> dpaHuyackas 0ynka

> xneb 13 LenbHON Myku
> cnagkuii xneb

5 > xneb ObICTPOI BbINEYKM

1 T[porpamva bBenbiii xne6, NO3BONSET BbIMEKaTh
xne6 Mo GOMbLUMHCTBY PELENTYP A1 MLUEHNYHOM MYKU.

AW N =

2 [porpamma ®PpaHuysckas Oynka, COOTBETCTBYET
peLienTy TpaaMUMOHHOro dpaHLy3ckoro 6enoro xneba.

3 Mporpamma LlensHo3epHoBol xned, BbIOGUpaeTcs
[N BbINEYKM xneba 13 Myku ¢ OTPyOsIMMU.

4 Tporpamva CpoobHast Gynka, amanTpoBaHa st

peLenToB  cnagkoro xneba C  MOBbILEHHLIM
conepxaHreM caxapa 1 X1poB.
5 Tlporpavma  Xneb ObicTpoi BbINEYKM,

npegHasHayeHa s ObICTPON Bbinedkn xneba (cwm.
CTpaxumuy 76).

6 Mporpamma [podokeBoe TECTO, He NpeaHa3HayYeHa
ONg BbINEYKW.

OHa npeoHa3HavyeHa Ong 3amellrBaHua 1 nogbema
MoBoro  [IPOXOKEBOTO TeCTa, Harpumep, TecTa ans
[RZINTITN R

7 TMporpamma 7 npegHa3HayeHa TOMAbKO —[Afsl
3aMeLLMBaHNS He [IPOXOKEBOTO TECTA, HampuMep, Ans
nanLum.

npyv HaxaTuM KIaBULWKM C HOMEPOM Ha
cnenytoweli nporpamme, ot 1 go 10:

6 > OpoxokeBoe TECTO (Hanpumep, nuuua)
7 > cBexee TeCTO

8 > xneb c oryptom

9 > BapeHbe

10 > TONbKO BbINEKaHne

8 [nsa xneba C OrypTOM XapaKTepHbl KWCMOBaTbIV
BKYC, CpPEfHe CTEMEeHW MOAPYMSHMBAHME, U BEC
Tonsko 1000 r.

9 [porpamma BapeHbHe, MpeaHasHaueHa ToNbko s
aBTOMATUYECKOrO MPUrOTOBNEHUS CNALKONA HAYMHKM B
KOHTEHepe.

10 TMporpamma TonbKo BbiNekaHWe, Bbl MOXETe 3a0aTh
noboii Bpemsi B uHTepBasie ot 10 go 60 muHyT. OHa
MOXET MCMNOSb30BATHCS:

a) B COYETAHWM C MPOrpammoit Ans APOXKEBOro
Tecta

b) ons noporpesa 1 NOyHeHVs XPYCTALLEV KOPOUKM Ha
YXE BbINEYEHHOM W OXJTKAEHHOM Xrebe.

C) Ans 3aBepLLeHns NPUroToBMeHNS xneba B Cnyyvae
[UTENBHOMO MepepbiBa 3MeKTPONUTaHNS MU LvKne
BbinekaHms xneba.

He octaBnsiite xneboneuky 6e3 npucmoTpa BO BPEMS
paboTbl nporpammbl 10.

Mocne [OCTMXEHUS HYXHOrO LBeTa KOPOUKM,
0CTaHOBWUTL MNPOrpaMMy BPYYHYID, HaxaB Ha
KHOMKY .
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BblBOP BECA XJIEBA

Mo ymonuyaHuio yctaHaBnueaeTcs Bec xneba B 1000 r. OTOT BEC — OPWUEHTUPOBOYHLIN. [ns
nosydeHus xneba Apyroro Beca nosb3yiitech NoapobHbIMK peuenTtamu. B nporpammax 6, 7, 8 n 9
Bec xyieba He perynvpyetcs. HaxaTvem Ha knaBuLly ycTaHoBuTe BbIOPaHHbIA Bec oT 750 Ao
1000 r. P9oom ¢ HyXHbIM BECOM 3aropaeTcsl OFrOHEK MHAMKaTopa.

BbIBOP LLBETA 30JIOTUCTON KOPOUYKU (MOAPYMSAHUBAHWUE)

WNHTEHCMBHOCTb MOAPYMSHMBAHWS MO YMONMYaHUIO ycTaHaBimeaetcs Ha CPEOHIOO [MOYEN].
nporpammMax 6, 7, 8 n 9 perynmposka nogpyMsHMBaHUS He OCYLLECTBSETCS.

BoamoxeH BbIOOp 13 Tpex cTenexein nogpymsHuearus — CBETJIAA KOPOYKA / CPEOHAA KOPOYKA /
TEMHAA KOPOYKA [CLAIR/MOYEN/FONCE]. [ins ycTaHOBKM BbIGOPA HaXMMaTh Ha KHOI'IKy 0o
BbICBEYMBAHWS HA WHAMKATOPE HYXHOWN CTENEHW NOLPYMSHUBAHWS.

BbIBOP BbICTPOI0O PEXXMMA

Bbineuky xneba no peuentam 1, 2, 3 n 4 moxHo ocyuiecTensTb B BbICTPOM [RAPIDE] pexume,
4TOObI YMEHLLIMTL BPEMSI Mporpesa. HaxmuTe 4 pasa Ha KHOMKY , 4TOObI NEPENTN K OBICTPOMY
pexumy.

B GbICTPOM pexume cTeneHb NOAPYMSAHUBAHUS KOPOUYKM HE peryampyeTcs.

NMYCK/OCTAHOBKA

Haxatnem Ha KHOI’]KyBKJ‘IIO'-IVITe xneboneuky. Bknioyaetcsi oOpaTHbIl OTCYET BPEMEHMU. ﬂ,ﬂﬂ
OCTaHOBKM MPOrpaMMbl UAM OTMEHbl OTAMYAIOLLENCS MPOrpPamMMbl HAXMUTE Ha KHonKy®
YOEPXVBaNTe eé HaxaTon B TeYeHne 5 CekyHA.

LUUKJ1bl PABOTbI
HanpoTue fOCTUrHYTOro atana upkna 3axuraeTcst OroHEK MHAMKaTopa.
B Tabnuue (ctpaHuua 78-79) ykadaHa pa3buBka Nno uykiam BbiIOMPAEMbIX NPOrpamm.
- 1 9%

999 @ @ [ )] O &y
Mporpes > 3amewmBaHve > YcnokauBanue > [Mogbem > Bbinekanune > TloppepxaHue B Tenne
MpumensieTca ObecneunBaeT Mo3Bonget Tecty  Bpewmsi Tecto Mo3BongeT NoaaepxmBaTh
B MporpaMmax  $GopMMpoBaHme YCMOKOWUTLCA A1 AeWCTBUS npespaliaeTcs  x1eb B TENIOM COCTOSHUM
318 ons CTPYKTYpbI TECTA,  YAyHLIEHNS LPOXOKEN, 3a B MSIKWILL, nocne Bbineyku. Tem He
YNyHLLEHUS 1, CnefoBaTeNnbHO,  KayecTsa nofbemMa. KOTopoe Xied 00€ecneymBaeTCs  MeHee, PEKOMEHYETCS
nogbemMa Tecta.  CroCcoBHOCTU K NOOHUMAETCA U NOAPYMSHMBAHME BbIHMATD XNe6 13 HOPMbI
ObICTPOMY MOLLEMY. nprobpeTaet XPpyCTALLE MOCAE BbINEYKY.
CBOV apomar. 30M10TUCTON
KOPOUKY.

s$¢ Mporpes.: paboTaeT ToNbko B nporpammMax 3 1 8. Melwuanka B 370 Bpems He paboTaer. [porpes no3gonset
MOBBICUTb aKTVBHOCTb [POYCKEN 1 CrIocOBCTBOBATL NOALEMY Xneba 13 MyKi, KoTopast 00bIMHO MoAHMMaETCS cabo.
@ 3ameLumBaHme: TeCTO NPoXoauT 1 1M 1 2 I UMKIbI 3aMELLIVBaHUS MexXy LUykiaMu nogbema. B xope atux
LMKIoB, 1 B nporpammax 1, 3, 4 1 8, ecTb BOBMOXHOCTb A00aBNSITb MHIPEANEHTbl — CyXODPYKTbI, ONMBKMY,
JIOMTVKM cania U T.[0.

3BYKOBOI CUrHan ykasbiBaeT, Koraa 3T0 MOXHO aenath. B 0606LeHHO Tabnumue (cTpaHuLa 78-79) 1 B KONOHKe
«[10MOJIHUTENIBHO» YKa3aHO Bpemsi paboTbl x1eboneqku.

B aT10l1 KONMOHKE YKa3aHO BPEMS, KOTOPOE BbIBOAMTCS Ha WMHAMKATOP MpW 3BYKOBOM curHane. YtolObl TouHee
3HaTb, 4Yepe3 Kakoe BPEMSl MOJAETCS 3BYKOBOW CUrHa, HYXHO BbIMECTb BPEMS, YKa3aHHOE B KOJOHKE
«[10MOJIHUTENBHO» 13 OOLLLEro BPEMEHM BbINEYKU.

Hanpumep, B KOMOHKE «I0MONHUTENBHO» YKa3aHo 2 Yaca 51 MuHyTa, a «obLuee BpeMsi» cocTasnsieT 3 yaca 13
MVIHYT, C/IeZiOBATE/IbHO, HMPEAVIEHTb! MOXHO 106aBnsThb Yepes3 22 MUHYTLI.

@ MNogbem: Tecto B 1 M, 2 M n 3 M LMKIIaX Noabema.

G Bbineuka: xned B KOHEYHOW CTaMN BbINeyKu.

¢ Monnmepxanue B Tenne: B nporpammax 1, 2, 3, 4, 5, 8 n 10 Bul MoxeTe 0CTaBuTL X1eb B xneGoneqke.
Livkn nopaoepxaHna B TeMne B TEYEHME OOHOTO Yaca BKIIOYAETCS aBTOMATMYECKW MOcne Bbineykun. VHoukaTop
BpemeHn octaetca Ha 0:00 B TeyeHne opHOro Yaca. Yepes paBHble MPOMEXYTKM BPEMEHU MOJAETCS 3BYKOBOW
curHan. B koHue upkna xneboneyka aBToMaTM4eckn OTKIIIOHAEeTCs Mocne 3 3BYKOBbIX CUMHAMOB.
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OPYITUME YCTAHOBKU MPOrPAMM
Bbl MOXeTe 3anporpaMmMupoBaTh CBOIO XxJie6oneyky Tak, 4yToObl Bawa Bbineuka Obina rotosa
K BbIGpaHHOMY BpeMeHU, 3a cpoK A0 15 yacoB. OTCPOUEHHBII PEXUM HE MOXET NPUMEHSATLCS
Ans nporpamm 5/6/7/9/10.
OT0T 3Tan BBOAMTCS B AENCTBME NOCNe BbIOOpa NporpamMmmel, CTENEHN NOAPYMSHMBaHUS 1 Beca. Ha
MHOWKATOPE YKa3blBAETCHA BPeMA NUCMONMHEHUA NporpamMmebl. PaccuutanTe BpemMa Mexay 3anyckom
nporpamMmsbl 1 CPOKOM, K KOTOPOMY Bbl XOTWUTE MOMY4UTb CBOIO BbIMEYKY.
B xneboneuky yxe BK/IOYEHBI aBTOMATMYECKME LKkl NporpaMMel. KHonkamum @ n @ BblbepuTe
BpeEMS (® yBENIMYEHME N (5 YMEHbLUEHNE BpeMeHW). KOpOoTKUMK HaxaTusmy yBEVYMBaNTE Wn
YMeHbLUanTe BpemMsl Ha NpoMexyTkn no 10 MMHYT, Mpu 3TOM NOAAETCS KOPOTKMIA 3BYKOBOW CUTHAI.
[NVHHBIMU HaXaTVSMK BPeMS U3MEHSETCS npoMexyTkamy no 10 MUHYT HenpepbIBHO.
Hanpumep, ceitdac 20:00, a Bbl xotute, 4to0bl Baw xned 6bin rotoB B 7:00 3aBTpaLIHEro AHs.
YctaHoBute 11 4yacoB KHOMKamu @ n @ Haxmute Ha KHOMKy . MopmaeTcs 3BYKOBOW curHan.
PanoM ¢ vHavkauven < BbICBEYMBAETCS MHAMKALMS TamMepa G N Ha4MHaeT muratb ykasaresb
MUHYT &. HaunHaeTca o6paTHbIin OTCYET. 3aropaetcst MHAMKaTop paboThl.
Ecnn Bbl owmbnmnck, 1 XoTuTe M3MEHWUTL YCTAHOBKY BPEMEHU, HAXMUTE U yaEpXMBaiTe KHOI'IKy
[I0 3BYKOBOIO CurHana. Ha nHamkaTop BbIBOAUTCS BPEMS MO YMOMYaHMIO. YCTAHOBUTE HY>XHOE BPEMS 3aHOBO.
6eOMTecb, 4YTO OTAENbHbIE WHIPEAMEHTbl He SBASIOTCS CKOPOMOPTAWMMUCA nponykTamu. He
MoJb3YNTECh OTCPOYEHHBIM PEXVMOM MPY NMPUroTOBAEHUM BI04, COAEPXaLLMX Chipble fiiua, MorypT,
CbIp, CBeXue PPyKTbI.

MNPAKTUYECKUE COBETDI

B cnyyae o6pbiBa nopaun aneKTpPOIHEprumn: eciv 370 NPoMCXOOMT BO BPeMs Luvkna paboThl,
WCMOSHEHVE NPOrpaMMbl NPEPLIBAETCS MO OTKIIIOYEHMIO TOKA UM HENPaBUIIbHOMY cpabaTbiBaHUIO;
y xneboneykn MMEeeTcs 7 MUHYTHBIA PE3EPB NUTAHKS, B TEYEHWE OENCTBMS KOTOPOro nporpaMma
coxpaHsetcs. Lukn BO306HOBNSETCA C MecTa ocTaHoBa. 1o MCTeYEHUM ITOro BPEMEHU
NporpamMmMmnpoBaHne TepsieTcs.
Ecnu ponxHbl pabGoTaTh nocnepoBaTesibHO ABe NporpamMmsbl, BbXAWTe 1 4ac npexae, Yyem
HayaTb BTOPYIO OMnepauuio.

WHIPEOUEHTDI
JXXupbl 1 pactutenbHoe Macno: Xvpbl NPMOAIT X1edy MbILHOCTb U BKYC. Takoi xned Takke Aosblie
XpaHuTca. Manunwek XupoB 3amennser nogbeéM Tecta. Ecnm Bbl mcrnonb3yete CAMBOYHOE MAacho,
nopexsTe €ro MaleHbKMMK Kycodkamm [ns Gonee paBHOMEPHOrO pacrnpedeneHns B TecTe, Win
npeaBapuTesibHo pasmsaryute ero. He 3anvBaiite B xnebonedky xupkoe wmacno. Msberaiite
COMPUKOCHOBEHMS XXUPOB C APOXOKaMU, MOCKOMLKY XMP MOXET MNOMELLATb HACBILLIEHMIO APOXCOKEN BNAroii.

diiua: aiua oboralwlatoT TecTo, ynydwatoT useT xneba u cnocobCTBYOT 00pa30BaHUIO BKYCHOMO
makuwa. Ecnm Bbl ncnonb3yete siiua, COKpaTuTe KOMMYECTBO XMAOKUX MHIrpeaneHToB. Pasbeiite
MU0 1 pobGaBbTe XMOKOCTM [0 06bema, yka3aHHOro [/ XWAKOCTM B peuenTe. Peuentsl
npeaycMaTpmBaloT MCMoNib30BaHWe cpepHero siua B 50 rpammoB; ans 6Gonee KPynHbIX UL
[06aBbTe HEMHOrO Myku, Ans 6onee Menkmx auL, YMEHbLUMTE KOJIMYECTBO MYKM.

MonoKO: MOXHO MCMOMb30BaTb CBEXEE WM MOPOLLUKOBOE MOMOKO. Ecnn Bbl mncnonbadyete
MOPOLLKOBOE MOJIOKO, A00aBbTe BOAbI A0 NEepBOHAYaIbHO yKa3aHHOro oobema. Ecnv Bel ucrnonbayete
CBEXEee MOJIOKO, MOXHO Takke [006aBUTb BOAbl — OOLMIA OOBEM XMOKOCTM OOMKEH OblTb paBeH
o06beMy, ykazaHHOMy B peuente. Monoko Takke obnagaet appekTom 06pasoBaHMs IMYNbCUK, YTO
no3eosseT obecneyvBaTb 6onee paBHOMEPHbIE MONOCTY 1 Bonee KpacuBbIA BUL, MAKULLA.

Bopa: BoOa HACLILLAET 1 aKTUBUPYET APOXOKM. OHa Takxe Hacblwaet Kpaxmas, CoAepXalumncs B Myke,
n obecneyvBaet o6paaoBaHme MsakuLwa. Bogy MOXHO 3aMeHWTb, YaCTUYHO WM MOSHOCTHIO, MOJSIOKOM
VAN JPYrMMU XUOKOCTAMU. XKUOKOCTU O0SKHbI OUTb, npu nx [06aBNeHNN, KOMHATHOW Temnepartypbl.

Myka: BeC Myku CUJIbHO 3aBUCUT OT €€ Buaa. B 3aBMCMMOCTU OT Ka4eCTBa MYKM, MOXET MEHATbCS
1N nofiydaemasi Bbineyka. XpaHWTe MyKy B repMEeTUYHOM YNakoBKe, MOCKOJIbKY OHa MOXeT
pearnpoBath Ha konebaHus TemnepaTypbl U BNAXHOCTM, Norfowlas, uin, Hao6opoT, OTAaBas Bary.
[loGaBneHne OBCSIHOM MykuM, OTPyOei, MPOPOCTKOB MLUEHUYHOrO 3EepHa, PXKAHOW MyKM, W, HaKOHEL,
LefbHbIX 38PeH, K TECTY, JAET 6onee TAXENbLIA U MEHEE MbILLHbIA XNED.
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PekomeHayeTcsl ucnonb3oBaHue MyKU BbICLLIErO COPTa, €C/N B peLenTtax He yka3aHo UHoe.

Ha pesynbTatbl BAMSIET Takke TO, HACKOMBKO MPOCEsHa Myka — yem Bonee oHa LienbHas (To ectb, ecim
B HEll IMEIOTCS 4aCTuLLbl 0000HKM NLIEHUYHbIX 3EPEH), TEM MEHbLLE MOAHMMAETCS TECTO, M TEM NAOTHEE
nonyyaetcs xneb. B marasuHax Taike MOXHO HalTV roTOBOE TECTO AN1S Bbineykun. Mpu MCnonb30BaHMm
Takoro Tecta cobmiofaiTe ykazaHus ero npoussoantens. B obliem n uenom, npu BeIGOpe Nporpammbl
npyaepXmBaiTech TPEOOBAHUIA K FTOTOBOW BbINEYKE.

Hanpumep, ona xneba n3 LenbHoM Mykn UCMOoMb3yiTe nporpammy 3.

Caxap: npeanoyTuTensHee WUCMoNb30BaHWE Caxaposbl, caxapa uaM Ména. Hukoraa He vcnonbayinte
caxap-paduvHag nnm KyckoBoii caxap. Caxap nuTaeT Apoxoku, NPUOAET xneby BKYC, U YAYHLIAET PYMSHbINA
LBET KOPOYKMW.

Conb: conb NpPUaOAET BKYC BbiMeyke, 1 NO3BOMSET PEryMpPoBaTh AEATENbHOCTb Apoxokei. OHa He JomKHa
BXOAWTb B COMPUKOCHOBEHME C ApoXokamu. Bnarogaps conu, Tecto nonyyaeTca TBepabiM, KOMMIaKTHbIM,
1 MOOHMMAETCS He 04eHb ObICTPo. CoMb Takxe ynydllaeT CTPYKTYpy TecTa.

Opoxoku:  apoxckn obecnednBaloT noabeém Tecta. Mcnonb3yiiTe akTUBHble 00Ee3BOXEHHbIE
NeKapHble OPOXXKKM B NakeTukax. KayecTtBO /J,pO)K)KeI‘/'I MOXeT 6bITb pa3HbIM, OHW He Bcerga
pacLumMpsoTcs 0MHaKoBo. Takum 06pa3om, kayecTBO xnebGa MOXET pasfnyatbCst B 3aBMCMMOCTU
OT MCMOJIb3YEMbBIX APOXOKEN.

Crapble OPOXCKM WAN HEMPaBWIIbHO XPaHMBLUMECS APOXKM paboTaldT He Tak XOpowo, Kak
CBEXEOTKPbIThIE 0083BOXEHHBIE APOXKM.

Bce nponopumn B peuenTax ykasaHbl a8 00e3BOXEHHbIX OpOXOKei. B cnydvae, ecnv Bbl ucronbayete
CBEXVE [OPOXOKW, CRedyeT B3aTb VX TPOWHOE (Mo Becy) KOMMYeCTBO W Pas3BeCTUM WX HeGOombLUMM
KONMYECTBOM TEMJION crierka noacaxapeHHon Boapl ans 6onee apPeKTMBHOIO VX AENCTBYS.
0O6e3BOXEHHbIE APOXCKM MOTYT MPOJABATLCS B BUAE MaseHbKMX LIAPVKOB, X CNedyeT Takke pas3BoauTb
HeOOJbLUVMM KOMMYECTBOM TEMNON Crierka noacaxapeHHol Bodpl. Takve APOXCKA UCTONb3YIOTCS B TeX Xe
MPOMNOPLMAX, YTO U 00E3BOXEHHBIE APOXCKM B MNACTMHKAX, OJHAKO Mbl COBETYEM MCMO/b30BaTh UMEHHO
006e3BOXEHHbIE APOXOKU B MIACTMHKAX, MOCKOJBKY VX Jierde NoAroTaB/nBaTh.

[o6GaBku (0nMBKKM, XMP, U T.0.): MOXHO MCMONb30BAaTh CBOWM COBCTBEHHbIE PeLenTsl, 100aBnss nodble

Xenaemble 000aBKY; NpW 3TOM, OfHAKO, CleayeT:

> cTporo cobniopaTb BPeMs, YkadblBaeMoe 3BYKOBbIM CUrHaIoM, Anst BBoZA A06ABOK, B 0COOEHHOCTH
CaMbIX HEXHbIX,

> MMeTb B BUIy, 4TO Camble TBEPAbIE 3EPHA (HANPUMEP, JbHSHbIE 3EPHA UK 3EPHA KYHXYTA) MOXHO
[106aBNgTh B CAMOM Havasie 3ameLlnBaHus, YToObl 00N1erynTb Nonb3oBaHve xneboneykoin (Hanpumep,
npy pPy4HON YCTAHOBKE BPEMEHM),

> TLWATENBHO CNMBATbL Bary ¢ 04eHb BaXHbLIX MHIPEAMEHTOB (ONIMBOK),

> cnerka 06BanMBaTh B Myke XUPHbIE MHIPeaNEHTbI A NnonydeHus Gonee 0aHOPOAHOrO TecTa,

> He [00aBsiTb VX B CAMLIKOM GOSIbLLIOM KOMMYECTBE — 3TO MOXET NMOBPeaUTb TECTY.

NPAKTUYMECKUWE COBETDI
BbinekaeMbliii x1€0 04eHb YYBCTBUTEJNIEH K TEMMEPAType U BAAXHOCTU. [1pn 04eHb BLICOKOW TeMnepaType
B MOMELLEHMM PEKOMEHOYETCS WCrMoNnb30BaTh OOMee XOMOAHYI0, YeM O0ObIMHO, XWMOKOCTb. [lpu  HW3KOW
TemrepaType BO3MOXHO, NPMAETCS NOAOrpeBaTb BOMY MM MOJIOKO ([0 Temnepatypsbl He Boille 35°C).
WHorpa GbiBaeT Takke MOse3HO MPOBEPSTb COCTOSIHWE TecTa BO BpeMsl 3aMeLUMBaHUS: OHO [I0/KHO
npeacTasnsTs COO0M OLHOPOAHYIO Maccy, KOTopas 1erko OTCTaET OT CTEHOK YaHa:
> eCnv ocTanach He MPOMELLaHHas Myka, A00aBUTb HEMHOTO BOZbI,
> B NPOTMBHOM CJly4ae MOXeT ObiTb He06X0AUMO A06aBUTL MYKU.
Myky vnnam Bofy cnefyeT f00aBNsTb 04eHb OCTOPOXHO (MO OAHOM CTONIOBO NOXKE), 1 YOEXAATLCS B KAYECTBE
TecTa, Npexae, Yem [106aBNsTb HOBble MOPLMN.
PacnpocTtpaHéHHasa owmbka COCTOUT B TOM, YTO CYMTaeTCH, YTo fobaBneHne Apoxokei obecneyumBaeT
JydWwnii noabém Tecta. HampoTwe, mpu CAMILKOM GONbLIOM KOMMYECTBE APOXOKEN CTPyKTypa TecTa
cTaHoBuTCa Oonee xpynK0|7|, OHO BbICOKO NMOAHMMAETCH, 1N ONYCKaeTCA NPU BbiNe4ke. KayectBo Tecta MOXHO
OLEHUTb, Cerka NoCTyKVBas Mo HeEMy MasbLamy — TECTO AO/KHO «COMNPOTUBASTLCS» BOABMMBAHWIO, @ BMSATUHbI
Ha HEM [0/MKHbI NMOHEMHOTY Pa3riakmBaThCS.
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PELENTDI

[ns kaxpgoro peuenta cobniogate NOpsaok A06aBNeHNs UHIPEANEHTOB.
B 3aBMCMMOCTM OT BbIOPAHHOIO peLienTa 1 COOTBETCTBYIOLEN NporpaMMbl, Nob3yhTeCh
0000LLEHHON Tabnuuein
BPEMEHW BbiNeyky (cTpaHuua 78-79) u cobnopaiite ykasaHHbI B HE MOPSAOK AN pa3HbIX
LIKIIOB.

NPOrPAMMA 1

BEJIbli XJIEB MOJI0YHbIA XNEB
750 r 1000 r 750 r 1000 r
PactutenbHoe macno 1 cT. noxka 1,5 CT. NOXKK PaamsaryéHHoe macno 50 1 60 r
Bona 245 mn 300 mn KyCouKamm 5 5
Conb 1 YaifH. noxkn 1,5 vaitk. noxkn COTb 1,5 alfH. NOXKA 2 YaiAH. NOXKY
Caxap 3 yaiiH. noxku 1 CT. noxka Caxap 2 CT. IOXKA 2,5 CT. NIOXKM
MopoLuKoBoe MOMoKo 1 CT. foxka 2 CT. IOXKY XuzKoe monoko 260 wmn 310 mn
Myka 455 1 550 r Myka 400 470 r
Jlpoxxi 1 yaliH. noxkn 5r Lpoxoxin 1 yaiiH. noxka 5 r .
v 1.5 yaii. unn 1,5 YaiiH.
J'IO)KKI/; NIOXKM
MPOrPAMMA 2
®PAHLY3CKAS BYJIKA JEPEBEHCKWI XJEB
750 r 1000 r 750 r 1000 r
Bopa 270 mn 360 mn Bopa 270 mn 360 mn
Conb 1,5 aitH. IOXKM 2 aitH. JIOXKH Conb 1,5 YaiiH. NOXKM 2 YaliH. NOXK
Myka 460 1 620 r Myka 370 r 500 r
Lpoxoun 5r 2 GaltH. NoXKH PxaHas myka 90r 120 r
um 1,5 YaiiH. Opoxokn or 5 2 YalH. NOXKM
NOXKH 1,5 YaitH. noxKm
MPOrPAMMA 3
LIESIbHO3EPHOBOM XJIEB KPECTbSHCKWUI XJIEB
750 r 1000 r 750 r 1000 r
PactutensHoe mMacno 2 yaiiH. noxku 1 CT. noxka PactutensHoe Macno 2 YaitH. noxku 1 CT. noxka
Bona 270 mn 360 mn Bona 270 mn 360 mn
Conb 1,5 YaiiH. NOXKM 2 YaiiH. NOXKK Conb 1, 5 YalH. NOXKW 2 YaiiH. NOXKM
Caxap 2 YaiH. noxk 1 CT. noxka Caxap 2 YaiH. noxkt 1 CT. noxka
Myka 225t 300 r Myka 230r 300 r
LlenbHag myka 225 1 300 r PxaHaa myka 110 r 150 r
Opoxokn 1 yailH. noxka 51 3 LlenbHas myka 110 150 r
i 1,5 YaiiH. Jpoxoku 1 YaliH. noxka 5r
noXKu ni 1,5 vain.
TIOXKM
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NPOrPAMMA 4

CJOBHbIN nnPOr CJOBHbI MUPOT C N3IOMOM

7501 1000 r 750 1000 r
Aua 2 3 Aiua 2 3
CnnBoyHOE Macno 150 1 175t CnnBoyHOE Macno 1401 160 r
Xuakoe Monoko 60 mn 70 mn Xuokoe Monoko 80 mn 100 mn
Conb 1 YyaliH. noxka 1,5 YaiH. NOXKM Conb 1/2 yaitH. noxkm 1 yaiiH. noxka
Caxap 3 CT. NoXKM 4 CT. NOXKM Caxap 4 cT. noxka 5 cT. noxka
Myka Bbicwero copta 360 r 440t Myka 350 4201
[poxoku 2 YaiH. NOXKN 2,5 YaltH. NOXK [poxoku 2 YalH. NOXKW 2,5 YaliH. NOXK

V13tom 1001 150 r

BapuaHT: 106aBuTb 1 yaitHylo Noxky GAEpAOPaHXEBO BOAbI.

BapumaHT: cmounTb u3iom B nérkom cupone (50% soabl Ha 50%
caxapa) UnM B HamuTKe TUNa LUHanca unm B BbICOKOKAYECTBEHHOM
BMHOTPafIHOM CrMpTe.

BapumaHT: BbINOXUTb Ha TECTO Lienble MUHAANbHbIE Opexu nocne
3aBePLUEHNS LyKNa 3aMeLLnBaHus.

MPOrPAMMA 5 NMPOrPAMMA 8
XJIEB BbICTPO BbINEYKK XJEB C OrYPTOM
750 r 1000 r 1000 r
PactutenbHoe macno 1 CT. noxka 1,5 CT. noxku Bopa 200 mn
Bopa (ve Tennee 35-40°C) 270 mn 360 mn HatypanbHblid HorypT 1(12571)
Conb 1 yaiH. noxka 1,5 YaiiH. NOXKM Conb 2 YaiiH. NOXKM
Caxap 1 CT. noxka 1 cT. noxka Caxap 1 cT. noxka
lopoLwkoBoe MONOKO 1 CT. Noxka 2 CT. NNOXKU Myka 480 r
Myka 430r 570 r PxaHas Myka 70r
Opoxoku 3 YaiH. noxky 3,5 YaiiH. NoXKm Opoxoku 2,5 YaiiH. noxKm
MPOrPAMMA 6 NMPOrPAMMA 9
TECTO 414 nuuubl KOMMOTbI U BapeHbe
750 1000 r Hape3atb nnn nopyouts GpyKTbl N0 BKYCY, NPEXAE, YEM
OmMekoBoe Macno  1Cr. ioxka 1,5 CT. JIoXKu KI&CTb 13 B X7ieGonesky.
Boga 240 mn 320 mn B 6
Conb 1’5 YaliH. IOXKY 2 YaiiH. JIOKKA gpeube l:l3 KNYOHUKW, NEepCcUuKoB, peBeHs WIKn
Myka 480 r 640 1 2JPMkocoB:
v 4 580 r dpykTos, 360 r caxapa, cok 1 nMmoHa.
JOpoxoku 1 4alH. noxka 5T uam
1,5 yaliH, BapeHbe U3 aneNbCHHOB:
noXK! 500 r dpykTos, 400 r caxapa.
NPOrPAMMA 7 KomnoT u3 a6nok u pesens:
CBEXEE TECTO 750 1 dpykTOB, 4,5 CT. NOXKM Caxapa
1000 r KomnoT u3 peBeHs:
Fiua 5 750 r dpykTOB, 4,5 CT. NOXKM Caxapa
Bopa 60 mn
Myka 600 r
Conb 1 yaiiH. noxka
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BO3MOXXHbIE HENOJIAAKM U CNOCOBblI UX YCTPAHEHUSA
BO3MOXXHbIE HENOJIAAKU U CNOCOBbI UX YCTPAHEHUA
Bbl He nonyyunu xenaemoro pesynbrara? 3ta TabnMua MOXeT okasaTbes Ajia Bac nonesHoi.

/ Crmwkom | Xne6 ocen mocne|  Xne Kopouka He |MoapymaHeHHa| Cnegpl Mym
CUBHO CMMLIKOM  |HEAOCTATOYHO | MpoMeknach | Kopouka nmpu| BHWU3Y 1 NO
NOJHVMAETCS | CUJIIBHOMO noaHsncs HenponeyeHHo 6okam
TECTO nogbéma Tecta M xnebe
Bo Bpems Bbineyku Bbina Haxata ®
KHorka
HenocTatouHo Myku ()
CNMLLIKOM MHOTO MyKI [ ) )
HepocTaTouHo opoxoken o
CVLLKOM MHOTO JpOXOKeit [ ) ()
HepocTartosHo Bogl (] (]
CnvLKOM MHOTO BObI [ ) o
HepnocratouHo caxapa [ )
Myka nnoxoro kadectsa o [
HenpasunbHble nponopLyvn
VHTPEAMEHTOB (CAMWKOM GOMbLLIOE [ )
KOMN4ECTBO)
CnWKOM ropsas Boaa o
Cnuwkom xonoaHas Boga o
@anpaamnwo BblGpaHa nporpaMma () () /

BO3MOXHbIE TEXHWYECKWUE HEUCITPABHOCTU U CNOCOBbI UX

YCTPAHEHUA

/NPOBNEMBI

~

CNnocCOBbl YCTPAHEHUS

Meluanka 3acTpeBaeT B KOHTelHepe.
Meluanka 3actpeBaeT B xnebe.

Mpyn HaxaTuM Ha KHomky @) xne6oreyka
He pearvpyer.

Mpwn HaxaTun Ha kHonky @) aBuratenb
HayMHaeT BpaLLlaThCs, HO 3aMeLIVBaHUS
TecTa He MpoucxoamT

Mocne 3anycka No BBEAEHHOW BPYYHYIO
nporpamme x1eb HeQ0CTaToO4HO
NMOAHVUMAETCS, WAN HUYErO HE NMPOUCXOANT

3anax ropenoro.

.

. 3aMOo4nTb Nepes, CHATUEM.

. Cnerka cmasaTtb MeLanky pacTUTeNbHbIM MacioM nepes, TEM,
Kak MoMeLlaTb MHIPEAMEHTbl B KOHTENHEP.

+ Xneboneyka neperpenack. Bbixaate 4ac Mexay LuukiaMmu.
+ Bbin 3anporpammmpoBaH Apyron 3anyck.
- BBeneHa nporpamma ¢ noforpeBoM.

+ KoHTelHep BCTaBneH He NOHOCTbLIO.
+ OTCyTCTBME MeLanku 1an HenpasuibHas YCTAHOBKA MELLaKK.

- Mocne BBOAA NMPOrpaMMbl BPYYHYO He Bbina Haxata KHonka@.

+ poXOKN BCTYNWAM B KOHTAKT C COMbIO 1/Unn BOLOWN.
. OTCyTCTBYET MeLLanka.

+ HYacTb MHrpPeaVeHTOB BbiMana u3 KoHTeHepa. OcTaBnTb
xneboneyky OXNaanTbCs U BbIMbITb BHYTPEHHIOI YaCTb MOKPOW
ryokoi 6e3 MotoLLLEero cpeacTsa.

+ BbiBanunack 4acTb cMecu 13-3a Nepefo3vpoBKU MHIPEANEHTOB,
B 0COOEHHOCTM xuakocTn. CobniofaTb peLenTypHble nponopu,w
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YUCTKA U OBCNTY)KUBAHUE

+ OTkiounTe XnebOoneyKy OT CETU MUTAHUS 1 OCTaBLTE €& OXIaANTLCS.
+ MpoTpumTe KOpMyc 1 BHYTPEHHUE NMOBEPXHOCTW KOHTENHEPA BIAXHOW TKaHbIO. TLLATENBHO BhICYLUMTE.
+ [pomoiiTe YaLly 1 MeLLanky ropsyeit Boaoii. Ecnv Meluanka ocTaeTcs B KOHTEiHepe, 0CTaBbTe OTMOKHYTb Ha 5-10 MUHYT.

+ CH/MWTE KPBILLKY 1 MPOMOIATE €& ropsiieit BOZoM.
+ He nomeLuaiiTe kakve-n1b0o 4acTy B MOCYAOMOEYHYIO MaLLVHY.

+ Hukoria He 1ernosb3yiiTe BbITOBbIE YMCTALLME CPEACTBA, aBpasvBHble ryOKku, nin cnpTa. MCrons3yinTe MArkyto BaXHYIO ryoky.
+ Hukorzia He norpyxaiTe Kopryc xne60oneuyku uim KpbILLKY B XUEAKOCTb.

PEKOMEHOALWU NO BE3OMNMACHOCTH

YyacTByiiTe B 3alymMTe OKpyXaroLei cpeap!

@ B Bauwei xneboneyke COAEPXUTCS MHOTO LiEHHbIX MaTEPIAsIOB 1 MaTEPUaoB, KOTOPbIE MOTYT CAYXMTb BTOPUYHBIM ChIPbEM.
mmmm < [l0CTaBbTE € B NMyHKT COOpa BTOPU4YHOIO Chipbs, 4T06bI 06ECIEUUTb WX MPaBIIbHYIO NepepatoTky.

+ 310T NpMBOP He NpeHa3HaYeH ANs UCMOb30BaHIS C BHELLHUM
TalMEPOM 1 He YNPaBnSeTCs OTAENbHOM CUCTEMON
[LVCTaHLMOHHOTO YNPaBAEHUS.

+ B uensix Balueit 6e30MacHOCTM fjaHHbINA NprubOp COOTBETCTBYET
CyLLECTBYIOLLMM HOPMaM 1 npaswunam (HopMaTvBHbIE akTbl,
KacaloLLMeCst HU3KOro HaNPSKEHUS, ANEKTPOMarHUTHOM
COBMECTVMOCTY, MaTepuanos, CONprKacaloLLMXcs C
MPOAYKTaMU, OXpaHs! OKPYXatoLLen Cpeapl....).

+ BHmaTensHo npounTaiiTe MHCTPYKLMM MO MCMOMBb30BAHMIO
nepes nepabIM MCNOAb30BaHVEM XNe6oneykn: HecobMoaeHe
3TUX MHCTPYKLMA 0CBOOOXAAET U3roTOBUTENS OT Nt06ON
OTBETCTBEHHOCTY.

+ [laHHBIi1 ANeKTPONPUOOP He AOMKEH UCTIONb30BATLCS IULIAMM (B
TOM YMCnE AETbMI) C OrPAHUYEHHBIMY PUSNHECKMN,
CEHCOPHbLIMM NN YMCTBEHHBIMW BO3MOXHOCTSIMM, @ Takxe
TI0AbMM, HE UMEIOLLIX COOTBETCBYIOLLEErO OMbITa Nn
HeOOXOMMMBIX 3HAHWIA.YKa3aHHbIe IMLa MOryT UCMOMb30BaTh
[laHHOE YCTPOCTBO TONbKO NOZ, HABMI0AEHNEM Nk Nocne
Moy4eHMs MHCTPYKLWIA N0 ero akcrnkataLym oT nnL,
OTBEYaKoLLYX 3a X Be30MacoHCTb. CreauTe 3a TeM, YToObI AeTH
He 1rpanm ¢ yCTPONCTBOM.

+ MpoBepbTE COOTBETCTBUE HANPSKEHNSs B Balueil ceTn
3M1EKTPONMUTAHUS COOTBETCTBYET HAMPSKEHNIO, BbICTABNIEHHOMY
Ha xneboneyke. HecobioagHe STOr0 COOTBETCTBUS BEAET K
OCBO@O)K,U,GHVIIO M3roToBUTENS OT rapaHTUK.

* Bkntoyaiite xneboneyky TonbKo B 3a3eMNEHHYIO PO3ETKY.
HecobnioaeHue 3Toro ycnoBus MOXET NPUBECTY K MOPAXEHNIO
3NEKTPUYECKIM TOKOM W TSXENBIM TpasmaMm. [1ns Balueii
©e30nacHoCTM He0BX0LMMO, 4TOOLI 3a3emneHie
COOTBETCTBOBA/IO AENCTBYIOLLMM B Balueii cTpaHe npasuiam
3KCnyaTaLym aneKTpoycTaHoBOK. ECiny Bac HeT poseTku ¢
3a3emseHneM, 006paTUTECh B YNOTHOMOYEHHYIO OpraHu3aumio,
[15 NPUBELEHWS CETV 3NEKTPONUTAHS B COOTBETCTBUE C
npeabsBfeMbIMY TPEBOBAHMAMN.

+ Bawa xneGoneyka npeaHasHayeHa [ akennyaraummn
VCKIIOYMTENBHO B OMALLHIX YCNOBMSX 1 BHYTPY MOMELUEHNIA.

+ OTKnioyaiite xne6oneq|<y OT CETM 3NIEKTPONUTaHNS, eciiv OHa He
CNONb3YETCS, U Ha BPEMS MOVIKW.

* He nonb3yiiteck npubpom, eciu:
- LUHYP NMUTaHVst HENCMPABEH W MOBPEXAEH.
- NPrOOP yran 1 MeeT 3aMETHbIE MoBPEXxXaEHUs 1 cBow B paboTe.
B Takux cnyyasix Bo n3bexanue onacHocT1 Mmo6oro poga
npubop CreayeT HanpaBKUTb B GIMKALLINIA CEPBUCHBIN LIEHTP.
06paTnTeCh K rapaHTIiW BaLLIEro U3Aenus.

+ Jlloboe oBcnyxmBaHme, KPOME MOMKM 11 eXEHEBHOMO yxoaa
KSIMEHTOM, OMIKHO OCYLLECTBASTLCS YNIONHOMOYEHHbIM
CEPBUCHBIM LIEHTPOM.

* He octasnsiite xneboneuky, LHYP UK pasbEM NUTaHNs B BOAE
v NtoBoit APYroi XUaKocTu.

+ LUHyp nuTaHus pomkeH GbiTb HEAOCTYNEH /s [ETeN.
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* LLIHYp n1TaHns HY B KOEM ClTy4ae He [0MHKEH ConpuKacaTses C
ropsa4nMm HacTamm xneboneyku, HaxoamTLCS BON3M
VCTOYHWKOB Tenja Unm OCTPbIX YrioB..

+ My NOBPEXAEHNY LLIHYPA UK Pa3bEMa NUTAHUS He
NoNb30BaThCs Xneboneykoi. Bo n3bexaHne onacHocTy,
06913aTeNbHO 3aMeHIUTe UX Y4epes YNONHOMOYEHHDI CEPBUCHbII
LIEHTP (MX CMIMCOK MMEETCS B TEXHUHECKOM MacnopTe).

* He kacaiitecb CMOTPOBOIO OTBEPCTYSt BO BpeMsi paboThl npubopa
11 cpasy nocne ee 0koH4aHwisi. CMOTPOBOE 0TBEPCTUE MOXET
6biTb ropsHMM. He oTKIiovaiiTe Nprbop OT CETI 3a LUHYP NTaHKS.

+ Monb3yiTeCh TONMLKO MCMPABHBIM YLIMHATENEM C 3a3eMNIEHEM
1 MPOBOZIOM CEYEHNEM He MEHEE CEYEHVISt NPUaraemMoro LUHypa
nnTaHS.

* He cTaBbTe npubop Ha apyrite anekTponpuoops.

* He nons3yiitech xneboneuky B Ka4eCTBE HArpeBaTebHOro
npubopa.

* Hukoraa He nomeLuaiite B npubop Gymary, KapToH unm
NAACTMACCY, W HUYETO HE KNaauTe CBEPXY.

+ [pv BocnnameHeHnm fieTaneii nprbopa 3anpeLLaeTcs TyLmuTh
x Bogoi. OTknioumTe npubop ot ceTu. Moracute nnams MOKpoi
TPANKON.

* B Liensix 6e30MacHOCTY CMOMb3YIATE TONbKO Te MPMCNOoCcoBNEHNS
11 3anacHble YacTi, KOTopble NpeaHasHaYeHbl A9 Baweit
xneboneuku.

+ Bce nprbopbl NpoxoasT XECTKIIA KOHTPOMb HA
3aBOAE-13roTosuTene. NMpakTnieckme NCnbITaHWs NPOBOLITCS
Ha Cy4aiiHo BbIOMPaeMbIX 3K3eMnspax - 3TUM 0ObSICHIETCS
BO3MOXHOE Hasu4ne CeLoB UCMOb30BaHNS.

+ [0 OKOHYaHKM PaboTbl NPOrPaMMbI BCEraa NoNb3yiTech
KyXOHHbIMV NepyaTkamu yist MaHUNYASILNAIA C KOHTENHEPOM nnm
ropsMMI YacTamu xneboneyku. Xneboneuka Bo Bpemsi paboTbl
CUbHO HarpeBaeTes.

* Hukoraa He 3aKpbiBaiiTe BEHTUNSLIWOHHbIE OTBEPCTUS.

* ByabTe BHUMATENbHbI - MY OTKPBITUM KPbILLIKM O OKOHYaHIM
paboThl MPOrPaMMbl WK BO BpeMs e€ paboThl 13 xnedoneyku
MOXET BbIpbIBaTLCS CTPYS Mapa.

+[Tpu pabote nporpammbl Ne 9 (BapeHse, KOMMOT)
Geperuntech CTpyii napa 1 rops4ero Bo3ayxa, KoTopble MoryT
BbIPbIBATHCS NPV OTKPLITUAN KPbILLKN.

* BHumaHme! TecTo, BbIBANMBAIOLLEECS NPU NEPENONHEHNN
KOHTEVHepa Ha HarpeBaTebHbI 3NIEMEHT, MOXET
BOCTIAMEHNTLCS, OITOMY:

- HUKOT /A He MPEBbILLANTE KONMYECTB NHIPEOVEHTOB,
YKa3aHHbIX B peLienTax;
- He npeBbilaiiTe obuiero Beca TectaB 1000 T.

+ AKyCTI4eCKwiA ypoBEHb LyMa npnbopa cocTaBnseT 64 ab.
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A Tpy nepLiomy BYKOPUCTaHHI MOXXE BUAINATVCA NErkuin 3anax

O3HAMOMTECH 3 BALLIOIO XNIBOMIYKOIO

A - KpuLKa 3 OrNAZOBUM BiKHOM C - cbopma ana
BUMiKaHHA xniba
B - naHesb kepyBaHHA D - miwanka

rpagyvioBaHui cTakaH - E

CTONOBA NOXKa - f1

O ABoGiuHMI gosatop - F
yaiiHa noxka - f2

b1 - pucnnen

b2 - kHonka
BMWKaHHA/BUMUKAHHA

b3 - kHonka Bubopy Baru

@ KHOMKa BMbopy nporpam - b6
b4 - KHOMKK BUCTaBNEHHA Yacy \

BifKNaAE€HOr O BBIMKHEHHHA KHOMKa BUOOPY KOMbOPY LLIKOPUHKM - b5
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BCTYN

Xni6 Bigirpae BaXxnuBy ponb y HaLIOMY Xap4yBaHHi.
XT0 X0u KOnu-Hebyab He MpifAB cnekTu xnié yaoma?
Bu 3amoxeTe Lie 3pobuTn 3aBAAKM il xniGomnivwi.

HesanexHo Big TOro, AKWA BW MaeTe B LibOMy AOCBiA, Bam AOCTATHbO OyAe nuwe noknactu B
xNiboniuKy iHrpefieHTw, a BCe iHWe BiH 3pobuTb cam. Bu nerko amoxeTe Bunikaty xni6 pisHUX Buais,
Oynouku, KOpXi, roOTyBaTh MKeMu, He BTPYYaloumChb y NpoLec NpuroTysaHHa. [poTe 3BaxTe Ha Te,
WO AnA Toro, WoO HaBYMTWUCHL AKHAMKPALLMM YMHOM BWKOPWUCTOBYBATW Bally Xniboniuky, Bam
3HafobuTbcA nesHWM yac. He nowkogymTe yacy Ha Te, WwWob 03HANOMMTUCL 3 XNiOONIYKOW, i He
pO34apoBYTECH, AKLLO BaLli nepLi cnpobu OyayTe He pyxe saanumu. AKWO Bam Opakye TepniHHA,
ONA NoYaTKy CKOPMUCTaMTECh OAHUM 3 peLenTis, HaBeAeHux y po3aini “LUsuakuin novaTok”. 3HanTe,
O CTPYKTYpa BuneyeHoro samu xnida byae Oinbl KOMNAKTHOW, HiX Y xni6a 3 6ynouHoi.

3 4Oro NnoY4yATu

Mopapm i cekpeTu AnA BAANOro BUMIKaHHA

YBaXHO MpounTanTe IHCTPYKLLIO 3 BUKOPUCTAHHA i BUMiKaATe XNid BiANOBIAHO [0 HABEAEHNX Y Hill peLienTis,
TOMY LLO BM HE 3MOXXeTe BUMIKaTV AOro 3a JOMOMOrOl0 LibOr0 npunagy Tak camo, AK 3a3Buyaii BpyuHy!

Yci BUKOPWUCTOBYBAHI iHFPERIEHTW MOBWHHI MaTW KIMHATHY TemnepaTypy i TOUHO 3BaXKyBaTMCbh. BigmipanTe
PifKi iHFPERIEHTV 3a [OMOMOroK CTakaHa 3 KOMMMEKTY MocTaBky npunagy. Ana Toro, wob BigMipATy
cTonoBy abo uaiHy NOXKY iHrpefieHTa, KOPUCTYATECH BignOBIAHUMI NOXKaMU, PO3TalLOBaHUMU Ha
KiHLAX po3aTopa. [lo6pa Buniuka MOKNMBA TiNlbkW NMPU TOYHOMY [O3YBaHHI iHFPERiEHTIB.

BrikopucToBYITE iHFPERIEHTV BO 3aKIHYEHHA TEPMIHY iX MPUAATHOCTI i 30epiraTe y NPOXONogHOMY | CyXxomy MiCLy.

Benvike 3HaueHHA Mae go3yBaHHA GopolHa. Tomy GOPOLLHO CRif 3BaXKyBaTK 32 JOMOMOIOI0 KyXOHHUX
Baris. BukopucTtosyinTe Cyxi akTuBHi XxniGonekapcbki ApiXAXKi B nakeTukax. He BUKOPUCTOBYMTE XiMiyHi
BPPKOXKI, AKLLO B peLienTax He BKasaHo iHwe. icna BigkpuTTA NakeTnka ApixKaKi 3 HbOro NOBMHHI Oy TH
BVKOPWCTaHi NPOTArom 48 rofuH.

LLlo6 He nepeLukogpkaT MigiiMaHHIO TiCTa, PEKOMEHAYEMO KNacTy BCi iHFpedieHTV B OpMy 3 CaMoro novartky
i YHMKaTU BiAKPMBAHHA KPULLKW Mif 4Yac MpUroTyBaHHA. TOYHO BWKOHYWTE MOCMIAOBHICTL 3aKnafaHHA
iHrpegieHTiB | GepiTh X Came CTiNbKK, CKiMbKW BKa3aHo B peLienTax. CrnouaTtky 3anvBaloTsCA Piaki iHrpegieHTw,
a noTim 3aknagatoTbea TBepai. [JpidKAXKi He NOBUHHI TOpKAaTUCA aHi PiAKMX iHrpedieHTiB, aHi coni.

3aranbHuin NOpAROK 3aKnapaHHA iHrpegieHTiB:
Pigki iHrpegieHTn (Macno, onia, AMLA, BOAA, MOJSIOKO)
Cinb
Llykop
BopowwHo - nepLwa nonosuHa
Cyxe Monoko
CreuianbHi TBepAi iHrpegieHTw
BopoLwuHo - apyra nonosuHa
Opixpxi
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LLIBUOKWIA MOYATOK

LLL06 wBupawe onaHyBaTV BUKOPUCTAHHA BaLLOi XniGoniku, NPOMOHYEMO Bam CnipoGyBaTh peLent
3BUYAUHOIO XJIBA sk nepluoro xni6a, AKWiA BU BUNikaTumeTe.

3BUYANHWA XNIB IHTEHCUBHICTb KONbOPY

(nporpama 1) LUKOPWHKW > CEPE[HA Cilb > 1,5 variHoT NOXKK
BATA > 1000 r LlYKOP > 1 cTonosa noxka
TPUBANICTb > 3:18 CYXE MOJIOKO > 2 cTOnoBi NOXKM
oniA > 1,5 ctonosoi noxkn  BOPOLUHO > 5501
BOLA > 300 mn OPDXIXKI > 1,5 yaiiHoi noXxkn

Buiimite dhopmy AnA BuniKaHHA, TpuMaiouu ii 3a
PYYKY i TATHYYM BEPTUKANBHO Bropy.
MicnA LbOro BCTABTE MilLAMKY.

BcTasTe dopmy ana BunikaHHA. HaTUCHITL Ha
cbopmy, Wob BoHA 34enunaca 3 NpuBigHAM
npucTpoem i gobpe 3adpikcysanaca 3 060x HOKiB

HatucHits kHonky ().

HaBnpoTn nosHauyeHHA AOCArHyTOro eTany
LMKy 3'ABUTLCA IHAMKATOP.

2 Kpanku Tanmepa no4HyTb 6avmaTu.
3acBiTNTbCA CBITNOBWIA IHAMKATOP POBOTMK.

[MoknagiTs y Gopmy iHrpegieHTV B peKOMEHLOBaHOMY
MOPAKKY.
[NepesipTe, L1406 yCi iHrpeaieHTV By TOUHO 3BXKEHI.

MigknioyiTe xniGoniyky [0 enekTpomepexi i
BBIMKHITb Hanpyry. licnA 3ByKoBOro curHany no
YMOBYaHHIO Ha Aucnnei 3ABMTLCA nporpava 1,
10670 1000 ', CEepenHA IHTEHCUBHICTb KONbOPY
LIKOPYHKM.

I T 1T 1 1T 1/

Mo 3aKkiHYeHHi LMKy BWMiKGHHA  BIOKIIOUITh
xniboriuky Bif enexkTpomepexi. Buiimits popmy A
BUMIKaHHA, TPUMAIOU ii 3a pyuKy. 3aBxan HagAramTe
3aXVICHI PyKaBUYKY, TOMY LLO Pyyka hopmK, & TakoK
BHYTPILLIHA NMOBEPXHA KPULLIKV FapAYi. BUTAHITL xni6 3
dpopMm, MOKM BiH FaPAYUMIA, | BANMLLTE MO0 HA PELLITLY]
Ha 1 rofmHy, o6 BiH OXOSOB.
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BUKOPUCTAHHA XNIBOMIYKHU

TIMER

- __J

MENU '. " '
| |

Mpw BBIMKHEHHI KOXHOI Nporpamu
Ha gucnnei 3'ABNAIOTbCA 3HAYEHHSA
No YMOBYaHHIO.

Tomy BM cami NOBUHHI BpyuYHY
\perymoaam napameTpu BUmikaHHA.

BWBIP NPOIrPAMM

Mpw BMOOPI Mporpamyt MOYMHAETLCA 3AIMCHEHHA MEBHOI MOCMIAOBHOCTI eTanis, AKi BUKOHYIOTHCA

adBTOMATUYHO OAMH 3a OAHUM.

3a ponomoroio kHonku MENU Bu moxeTe BuGpaTti ofHy 3 3anponoHoBaHux nporpam. Mpu
Bubopi Ha pucnnei 3'ABNAETbCA 3HAYEHHA Yacy BUKOHAHHA nporpamu. [pu KoXHOMY

HaTUCKaHHI KHOMKK
nporpamu Big 1 go 10:

> 3BUYANHWIA XNib

paHLy3bkuin xni6

xni6 3 6opowHa rpyboro nomeny
conoakuii xni6

Xni6 WBUOKOro BUMNiKaHHA

abRrownD —

vV V. V V

1 3a pgonomorow nporpamy “3BuuaiHuii xnio”
MOXHa Bunikatk xni6 3a GinbLICTIO peLenTis, B
AKX BUKOPUCTOBYETBCA MLIEHNYHE BOPOLLHO.

2 [lporpama “©paHuy3bkuii  xni6”  Bignosigae
TpaauLinHomy peLienTy 6inoro dpaHLly3bkoro xiba.

3 [porpamy “Xni6 3 6opowHa rpy6oro nomeny”
cnig BmubupaTtu TORI, KOAWM BMKOPWUCTOBYETHCA
6opoLuHo rpyboro nomeny.

4 Tporpama “Conogkuin xni6” npuaHayeHa fanA
BUMiKAHHA xniba 3a peuentamu, B  AKKX
BVMKOPWCTOBYETLCA BiNbLUE XMPIB Ta LIYKPY.

5 TMporpama “Xni6 wWBMAKOrO  BUNiKAHHA"
BUKOPUCTOBYETLCA  ANA  BUNiKaHHA  xJiba
LWBMOKOI O BUMIKAHHA (guB. cTopiHky 89).

6 [Mporpama ‘OpixmKose TICTO" He Mpy3HaYeHa anA
BunikaHHA. BoHa Bignosigae nporpami 3amillyBaHHA i
3a0e3neveHHA nNigiiMaHHA JPDKIKOBOrO TiCTa BCiX
BMAiB. Hanpuknag: TicTo AnA niyw.

7 BukoHaHHA nporpamy 7 nepepbayae  Tinbkui
3amilyBaHHA. BoHa npusHauyeHa AnA  06pPOOKu
6e3PPKIPKOBOro TiCTa. Hampyknag: TiCTO [nA NOKLLNHNL.
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HOMEpP Mporpamu Ha AuCrnel 3MIHIOETHCA HA HOMEP HacTYMHOI

> APPKIKOBE TICTO (Hanpwknag, niya)
> 6e3apikmKoBe TiCTO

> xni6 3 norypTom

> DKEM

10 > TiNbKM BUMiKaHHA

O©oo~N®

8 “Xni6 3 viorypTom” - ue cneuundiuHnin, KNcnuin
Ha CMaKk MpOAYKT, 3 CEepefHLO MiAneyeHon
LWKOPWHKOIO | e Ha 1000 r.

9 Tllporpama  ‘[xem”  npusHaueHa  AnA
aBTOMATUYHOIO MPWUroTYBaHHA [keMiB B hOpMi
INA BUMNIKaHHA.

10 Mporpama “Tinbkn BUNiKaHHA" MNpy3HaveHa

anAa BunikaHHA npoTtAarom 60 xB. |i moxHa
BMOMpPATM AK OKpemy nporpamy, a Takox
BYKOPWCTOBYBATH:

a) 'y cnonyyeHHi 3 nporpamoio ‘TpikmKose TiCTO,

b) nnA HarpiBaHHA abo MignikaHHA BXe
CMeYeHoro i OXonomkeHoro xniba,

C) [JN1A 3aBEPLUEHHA BUMiKaHHA nicnA
TPUBaNoro aBapiiHOro BigKMOYeHHA CTPyMy
Mig Yac BUKOHAHHA LMKy BUMNiKaHHA xniba.

Xniboniuky He MOXKHa 3anuwatu 6e3
Harnagy nig yac BukopucTaHHa nporpamu 10.

Konu wkopuHka xniéa Habyae noTpibHOro
KONbOPY, 3yM1HITL BUKOHAHHA NPOrpami BPYUHy
TPMBANUM HATUCKaHHAM KHOMKY (D).
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BWBIP BAI'U XNIBA

Mo ymoBuaHHio Bara xniba sctaHosnoeTbeA Ha 1000 r. [laHa Bara mae OpieHTOBHE 3HaYeHHA. BinbLu
TOYHI 3HAYEHHA Barn MOXHa 3HanTu B Tabnauuax. Y mporpamax 6, 7, 8 i 9 perynmioBaHHA Barn He
nepenbavere. Bubip sBarm 750 r abo 1000 r 3AINCHIOETLCA HATUCKAHHAM KHOHKM@. Mpn ubomy
HaBMPOTK MO3HAYEHHA BUOPAHOI Bary 3acBivyeTbCA CBITNOBUIA iIHAUKATOP.

BUBIP KOJTbOPY LUKOPUHKU (CTYMIHb NIAMNIKAHHA)

Mo ymoBuaHHIO Konmip LUKOpWHKKM BeTaHoBnoeTbeA Ha CEPEOHIN. Y nporpamax 6, 7, 8 i 9 perynioBaHHa
KONbOPY  LWIKOPUHKM_ He nepepnbaveHe. Moxnueuic BUGID OfHOTO 3 TPbOX BapiaHTIB KOMbOPY:
CBITNNW/CEPE OHIW/TEMHUWN. AKLL0 BM X04eTe 3MIHUTU HAafABHE 3HAUYEHHA MO YMOBYAHHIO, HATUCKYINTE
KHOI'IKy}:lOTI/I, MOKW CBITNOBWI IHAVKATOP HE 3aCBITUTLCA HABNPOTH BUOPAHOrO 3HAUEHHA.

BUBIP PEXUMY LLIBUOKOIO BUMNIKAHHA

BunikaHHaA 3a peuentamn 1, 2, 3 i 4 moxe 3giicHioBaTick B pexximi LUBUOKOI O BUMIKAHHA ana
CKOPOYeHHA Yacy BunikaHHA. LLLo6 BubpaTy pexkvm LWBMAKOrO BUMiKaHHA, HATUCHITL 4 pasu KHOI'IKy.
Y pexxumi LUBUOKOI O BUNIKAHHA perynioBaHHA konbopy LUKOPUHKK He nepefbadeHe.

BBIMKHEHHA/BUMKHEHHA

[nA BBIMKHEHHA Npunagy HaTUCHITE KHOMKY @I‘Iicnﬂ LibOr0 NOYMHAETLCA 3BOPOTHWI BiAnik yacy. LLLob
3YMUHUTW BUKOHAHHA nporpamy abo aHynioBaTty BiKNageHe BBIMKHEHHA, HATWUCHITL i yTpumyWTe
HaTVCHeHOIo NpoTArom 5 cekyHa kHonky ().

LUWKNn

CaiTnoBuiA iHAMKATOP 3aCBiYYETbCA HAMPOTM MO3HAYEHHA eTany LKy, JOCATHYTOro mig 4Yac pobotu

npunagy. Y Tabnuui (ctopiHka 92-93) nogaHo po36MBKY Pi3HUX LMKNIB 3aNeXXHO Bif BUOPaHOi nporpamu.
1 9%

1) @ @ @ ] oy

MonepeaHe > 3amiwysanHa » May3a > MigiiimaHHa > BunikaHHA > MigTpyMaHHs

HarpiBaHHA [o3sonse [ossonae Yac, npotarom [MpoTArom LLOrO  Temmneparypu

BukopucToByeTb  cchopmyBatit  YCyHyTU AKOro eTany TiCTO [igTpymye BUCOKY

CA B Mporpamax  TiCTO Takum HanpyXeHHA B MifinMaeTbCA MepeTBOPIOETLCA  TEMNepaTypy xnida nicna

3i8 anA UMHOM, WO TicTi, wob TicTo i Ha M'AKYLLKY, a 3aKiHYEeHHA BUMIKAHHA.

noKpaLLeHHA BOHO po6pe noKpaLLuTm YTBOPIOETBCA  LUKOPWHKA PekomenpyeTbCA, NpoTe,

nigiimaHHA TictTa.  niginManoch.  AKICTb apomart xni6a.  Habysae kONbOpYy  BUMATK X716 3 dopmut
3aMilLyBaHHA. i XpyCTKOCTI. 0Apagy MicnA 3aKiHYeHHA

BUMIKAHHA.

¢ MonepepHe HarpiBaHHA: BUKOPUCTOBYETLCA TiNbKM B Nporpamax 3 i 8. i uac Lporo etany milanka He
npauioe. Lien etan gossonae npyckopuTy Lilo APPKIKIB | CripyAe 36inbLueHHIo o6’emy xnida, WO CKnagaeTbea
3 6opoLLHa, Ake came Mo cobi  He 3AaTHe CYAbHO 30iNbLUIYBATUCE B 0O’EMI.

@ 3amiluyBaHHA: TiCTO NpoxoauTh 1-1 260 2-7 LMKN 3amillyBaHHA abo Nepiod 3MilLlyBaHHA MK LivKnamm
nigiiManHA. TpOTAFOM LbOr0 LMKy, Mif Yac BUKOHaHHA nporpam 1,3,4 i 8, B MaeTe MOXIMBICTb AOAABATY
iHFpeaieHT: CyxOPyKTK, ONMBKK, LUIMATOYKM cana Ta iH. Bu 3HativeTe, komm ue MOoXHa 3pobuTw, Konm
nponyHae 3BYKOBWW curHan. BignosigHy iHdbopmaLiio B MOXETE 3HaNTV Yy 3BEAeHin Tabnuui TprBanocCTi
MpUroTyBaHHA (CTOpiHka 92-93) i B CTOBMUMKY “extra’. Y LbOMY CTOBMUMKY BKa3aHUM 4ac, AKUN
BifOOPaXaTUMETLCA Ha AVCMNel BALWOro mpunagy, Konv nponyHae 3sykoBuiA curHan. LLLo6 TouHiwe 3HaTw,
yepes AKWIA Yac NPONyHae 3BYKOBWIA CWMHAM, BOCTATHBO BIJHATW 3HAYEHHA Yacy B CTOBMUMKY “‘extra” Big
3HaUeHHA 3aranbHOro Yacy BunikaHHA. Hanmpuknag: “extra” = 2:51, saranbHuii vac = 3:13, iHrpegieHT MoxHa
[ofaeaty vepes 22 xB.

? MigiiMaHHA: TicTo NpoxoanTb 1-i4, 2-/ ab0 3-/ LuKN nigiiMaHHA.

' BunikaHHa: x7i6 NPOXOANTb KIHLIEBMIA LMK BUMIKAHHA.

& MigTpUMaHHsA TeMnepaTypu: Npu BUKOPUCTaHHI nporpam 1, 2, 3, 4, 5, 81 10 BM MoXeTe 3anmwmTyt xnic
y xnidoniyw. Liukn nigTpumaHHA TemnepaTypu TPUBAMICTIO OAHA MOAMHA aBTOMATUYHO MOYMHAETLCA NiChA
3aBepLUEHHA BUMiKaHHA. [POTArOM OAHIET FOANHY, KON BUKOHYETLCA LK MIATPUMAHHA TemnepaTtypu, Ha
pucnnei 3anmwaeTbea iHankawia Taivepa 0:00. Yepes ogHakoBi MPOMKKY Yacy NyHae 3ByKOBUIA curHan. o
3aKiHYeHHi LibOro LKy npunag Buaae 3 3BYKOBMX CUMHaNM | aBTOMATUYHO BUMUKAETHCA.
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MPOrPAMA BIAKJTAAEHOIO BBIMKHEHHA

By MmoxeTe MakcumyM 3a 15 rogumH sanporpamysatii po6oTy npunagy Takum YMHOM, L6 cTpasa Gyna
rotosa y BuGpaHuin Bamm vac. BigknapeHe BBIMKHEHHA He MOXe 3AiliCHIOBaTUCh AndA nporpam 5/6/7/9/10.
Llen etan nounHaeTbeA nicnA Bbopy Nporpamm, iHTEHCMBHOCTI KONbOPY LIKOPUHKKM | Barn. Ha gucnnei
3ABNAETLCA 3HAYEHHA TPMBANOCTi Mporpamu. BupaxyinTe MpOMIKOK 4acy MiX MOMEHTOM, KOAW BU
3anyckaete nporpamy, i MOMEHTOM, Konu Bam MoTpibHO, wo6 cTpaBa Oyna rortoea. [punag
aBTOMATMYHO BKJIOUAE B HBOMO TPMBANICTb LMKMIB Mporpamu. 3a [OMOMOrolo KHOMOK i@ BUCTaBTE
BM3HAYEeHWI Yac (® AnA 30iNbLIEHHA=) ANA 3MEHLIEHHA 3HaYeHHA). [Py KOXKHOMY KOPOTKOMY HaTUCKAHHI
BifOyBaeTbCA 3MiHa 3HayeHHA vacy Ha 10 XB + NyHae KOPOTKWA 3BYKOBWMIA curHan. MNpu Tpusanomy
HaTWCKaHHI 3MiHa 3HaueHHA yacy BinbysacTbcA 6e3nepepsHO Bigpiskamu no 10 x..

Hanpuknag: 3apa3 20-a roguHa, a Bu xoyete, WwWob xnié 6ys rotosuin 0 7 rog 00 xB 3aBTpa BpaHLi.
Beenitb 11 rop 00 xB 32 4ONOMOr 010 KHOHOK@i . HaTucHiTb KHOI'IKy. MponyHae 3ByKOBUIA CUrHan.
HasnpoTu < BianoBsifHOro no3HaveHHA ( Y3'ABUTLCA IHAVKATOP, & 2 & KParku : TanMepa noyHyTb
6numaTu. MNounHaeTbCcA 3BOPOTHUIA BiAAIK Yacy. 3acBiuyeTbCA CBITNOBUI IHAMKATOP PO6OTH.

Akwo BM momununamMck abo GaxkaeTe 3MIHATK BBEAEHE 3HAYEHHA 4Yacy, HATWUCHITb i yTpUMyhTe
HaTUCHYTOIO KHOI'IKy AOTW, NOKN He MPOfyHaE 38YKOBUIA CcurHan. Ha gucnnei 3ABMTLCA 3HAYEHHA Yacy
Mo YMOBYaHHIO. [10BTOPITE MpoLeypy NPorpaMyBaHHs.

[eski iHrpepieHT MOXyTb MCyBaTUCA. He BMKOPUCTOBYWTE BifKNajeHe BBIMKHEHHA, AKLLO peLenT
MICTWUTb: CBIKE MOJIOKO, AWLIA, MOrypT, CUP, CBXKI PPYKTH.

MPAKTUYHI MOPAN
Y Bunapky BiAKNIOYEHHA XUBNEHHA: HA BUNAJOK, AKLLO BOHO BifOYBAETLCA Mif YaC BUKOHAHHA LKAy,
a BWKOHAHHA MpOrpamy MepepuBaeTbCA BHACNIAOK AaBapiiHOTrO BiAKMIOUYEHHA >XMBNEHHA abo
MOMUIKOBWX filA, Xniboniuka Mae pe3epBHUI vac 7 xB, NPOTArOM AKOro 36epiraloThbCA 3anporpaMoBaHi
paHi. BykoHaHHA LKy BIBHOBMTLCA Ha TOMYy eTani, Ha AKOMY BOHO 6yno nepepsaxe. llicna Toro, Ak
MWHE Liei yac, 3anporpamoBaHi AaHi BTpa4aloTbeA.
fkwio BK 3apanu ABi Nporpamu, noyekanTe 1 roauHy Nepea TM, AK NoYaTh MPUrOTYBaHHA iHLLIOT CTPaBW.

IHFTPEQICHTU

JKupwm i onia: xxupy HapaloTb xniby Ginblue MAKOCTI i cMaky. 3aBAAKkW xupam xnié Takok 36epiraTMeTbCA
KpaLLie | AoBLLe. HapnnLLOoK »Xvpy YMOBINLHIOE MifiMaHHA TicTa. AKLLO BY BUKOPUCTOBYETE MACO, NOAPIOHITL
0r0 Ha ApPIOHI LIMATOUKY, OO BOHO KpaLLe PO3MNOAINMIOCcA B TiCTi, a0 po3vM’AKLLITH /oro. He gogasaiTe fo
TiCTa rapave Macno. YHvKanuTe KOHTaKTy XUpy 3 APDKMKaMW, TOMY L0 XXVP MOXE MepeLukomKatyt
3BOMOKEHHIO APDKAKIB.

AnwAa: AnLA 36aravuyioTb TICTO, MOKPALLYIOTL KOMIP X1ida i CPUAIOTL YTBOPEHHIO MAKYLLIKW. [1p1 BUKOPUCTaHHI
fAiELlb 3MEHLLITb KiNbKICTb PifKvX iHrpepieHTiB. Po3buite AlLe i foaiTe pigki KOMIOHEHTU A0 OTPUMAHHA
KinbKOCTi pifAvHK, BKa3aHoi B peLienTi. PeLienTu CKnapeHo 3 po3paxyHKy Ha AiLe cepesHboro po3Mipy Baroio
50 r, a AKWWO BW BUKOPUCTOBYETE OinbLui ANLA, AOAANTe TPOXV GOPOLLHA; AKLLO B BUKOPUCTOBYETE MEHLLI
ANLA, jofasarTe MeHLe opoLuHa.

Monoko: B1 MOXeTEe BUKOPWCTOBYBATW AK Pifke, TaK i Cyxe MOMOKO. [pn BMKOPUCTaHHI CyxOro MOJoka
[OfaBayiTe BkasaHy B PeLienTi KinbkicTb BoAw. [pu BUKOPUCTaHHI Pigkoro MOfIoKa MOXHA TEX AOfaBaTyi BOAY,
ane 3aranbHui 06’eM NOBMHEH JOPIBHIOBATW 06’eMy, BKa3aHOMY B peLienTi. Monoko Takox Mae emynbryiody
Ailo, Ak [O3BONAE OTPVMYBATW M'AKYLLKY 3 BinbLL OHAKOBYMMW KOMIPKaMW, LLLO MOKPALLYe ii BUrnAag.

Bopa: Boga 3BONOXKYE i akTMBye APKMKI. BOHA 3BONOXKYE TakoX kpoxmanb OOpPOLHA i YMOXIUBIIOE
YTBOPEHHA M'AKYLLKW. Bogy MOXHa 4acTKOBO 3aMiHUTV MOSIOKOM ab0 iHWVMK pignHamn. Bukopuctosyite
PIAVHN, L0 MaOTb KIMHATHY TeMneparypy.

BopowHo: Bara 6GopolHa Moxe OyTW JOCWTb PI3HOIO 3aMEXXHO Bif BMAY BUKOPUCTOBYBAHOrO OOPOLLHA.
Pesynstaty BunikaHHA xniba MOXyTb GyTW pisHUMK 3anexHo Big copTy GopowHa. 3b6epiraiite GOpPOLIHO B
repMETUYHOMY KOHTEMHEpI, TOMy L0 BOHO pearye Ha 3MiHM KMiMaTUYHMX YMOB, MOrfMHaouM sonory abo,
Hasnaku, BTpadalun ii. bakaHo BUKOPWUCTOBYBATW He CTaHAAPTHE OOPOLWHO, @ GOPOLUHO 3 BUCOKOAKICHWX
TBEPAVIX COPTIB MLIEHMLi 3 MiABMLLEHVIM BMICTOM KNENKOBWHYM, GOPOLLHO “ana xniboneveHHA” abo “AnA nekapeHs .
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AKWwo B gofaBaTMMETE OBEC, BUCIBKM, MPOPOCHI 3epHa MiueHuL, »xuta abo X Lini 3epHa go xnibHoro
TicTa, xNi6 MaTuMe MeHWwuin 06’em i BinbLuy Bary. PeKOMeHZYeTbCA BUKOPUCTOBYBaTU GOPOLLHO T55,
AKIWLO B peLenTax He 3a3HauyeHo iHWe. Ha pesynsTaT BMMIKAHHA BMNMBAE TaKOX MNPOCilOBAHHA
6opoLwHa: unm Binblie BOPOLHO € UifbHUM (TOOTO YacTKOBO MICTUTb OOOMOHKY 3€PHA), TUM MeHLUe
niginMaTUMETLCA TICTO | TUM LWiNbHILWOI0 ByAe CTPYKTypa xniba. B TOproBenbHii Mepexi € TakKoXK rOTOBI
Habopu npopykTiB AnA BunikaHHA xniba. MMpu BuMKOpUCTaHHI LUX HabopiB 03HANOMTECH 3
pekomeHpauiaMy BUMpPOOHMKA. fK npaswno, BuOIp nporpamMu 3AIMCHIOETLCA 3aNEXHO  Bif
BVMKOPWCTOBYBAHUX iHrpefieHTiB. Hanpuknaa: "Xni6 3 6opowHa rpy6oro nomeny" - Mporpamva 3.

Llykop: BignasanTe nepesary 6inomy, HepadiHoBaHOMy abo MefoBOMY LyKpy. He BUKOpUCTOBYWTE
padpiHoBaHU abo rpyakoBMiA LyKop. Llykop »uBuTb ApikmKi, Hagae xnidy nobpwii cmak i nokpailye
NiAPYM'AHEHHA LUKOPUHKMN.

Cinb: Hapgae npopykTam CMak i AO3BONIAE KOHTPONIOBATM fil0 ApKAXIB. BoHa He NMoBMHHA BCTynaTtu B
KOHTaKT i3 gpikmkamu. 3aBAAKM COMi TICTO CTAE TBEPHILMM, KOMMAKTHUM i NigiiMaeTbcA He AyXxe
WwBKnAKo. BoHa Takox mokpallye CTPyKTypy TicTa.

Apixpi: ApbxaXi niginmaioTe TiCTO. BUKOPUCTOBYNTE akTUBHI Cyxi APKAXKI AnA xniboneyeHHA y
nakeTukax. AKiCTb ApKAKIB MOXe OyTu Pi3HOI0, He BCi APDKMXKI AIIOTb 0JHAKOBO. ToMy xni6 mMoxe
BVXOANTU PI3HUM 3aNEXHO Bifi BUKOPVUCTOBYBaHWX APDKAXKIB.

Crapi gpixxmki abo [pixXmKi, Lo HeHanexHo 36epiranuck, He RiloTb Tak camo Aodpe, AK Cyxi ApKIKi 3
TiNbKU-HO BIAKPUTOrO MakeTuka.

Bkasani mponopuii CTOCYI0TbCA Cyxux APKIKiB. [py BUKOPUCTAHHI CBIXXWMX APIKEXKIB HEOOXigHO
MOMHOXXUTMN BKa3aHy KifbKiCTb Ha 3 (MO Basi) i PO3BECTU APIXKAKI HEBENMKOI KINbKICTIO TEMNOi, TPOXu
nigconomKeHOi BOAW, W06 BOHW AiANM Kpalle.

ICHYI0Tb CyXi BPiK@XKI Y BUrNALI rpaHyn, AKi NOTPIOHO 3BON0XKYBATU HEBENMKOIO KiNbKICTIO TEMMOT, TPOXM
nigconomKeHoi Boan. BoHM BUKOPUCTOBYIOTLCA B TaKMX CaMyx MPOMOPLLIAX, L0 1 CyXi APiKEXKI Y BUrnAgi
NyCOYOK, ane M1 PEeKOMEHAYEMO BaM OCTaHHI, AKi neriue BUKOPUCTOBYBATY.

[o6aBKm (OnvBKY, LIMATOUKM Cana Ta iH.): BU MOXETE BUMIKATW XNi6 3a BaLIMMW BNACHUMU PELLEMTaMM,

BVKOPUCTOBYIOUM YCi NOTPIOHI BaM BOJATKOBI IHFPefieHTH, He 3a0yBaloumn NPo HaCcTyMHe:

> [HrpefieHTH, 30Kpema HavibinbLL KPUXKI, MOXHa [OAaBaTK TifbKy NiCNA 3BYKOBOrO CUrHAnNYy,

> HanbinbL TBEPAI 3epHa (Taki AK IbOH a0 KYHXYT) MOXKHa BOAaBaTH 3 CaMOr0 MoYaTKy 3amillyBaHHA
ANA nonerweHHA poboTu xniboniuky (Hanpuknag, Npy BifKNafeHOMy BBIMKHEHHI),

> NOTPIOHO 3UiAKyBaTN BOAY 3 IHFPEfiEHTIB, WO MICTATL 6araTto BONOrM (0ONNBKKM),

> KUPHI IHrpegieHTu cnig TPoxu nocunaty G0POLLHOM, W06 BOHM Kpalle po3MmillyBanuch y TiCTi,

> He cnif JoAaBaTtH iX y [y)Ke BENMKUX KifbKOCTAX, TOMY WO Lie MOXE MEPELUKOMKATV HOpManbHOMY

YTBOPEHHIO TicTa.

MPAKTUYHI NOPAANU

BunikaHHA fy»«e BENIMKOIO MipOIO 3aneXuTb Bif, YMOB TemrnepaTtypu i BonorocTi. AKLO Ayxe XKapko,
PEKOMEHYETLCA BUKOPUCTOBYBATM PifiKi IHFPeaieHTH 3 BiNbLL HU3LKOIO TEMMEePaTypolo, HiX 381MYaNHO.
BignosigHoO, AKLLO X0N0AHO, NPy HEOOXiHOCTI MOXKHA MiAIrpiTY BOZYy ab0 MOMOKO (ane B XO4HOMY pasi
He Buwe 35 aC).

Yacom OyBae foLLiNbHO NepeBipuTU CTaH TicTa Mif Yac 3amillyBaHHA: BOHO MOBWHHO MaTu BUrNAL
OJHOPIAHOI Kyni, AKa go6pe BiARINAETLCA Bif CTIHOK.

> AKLLO YacTuHa BOPOLLHA He 3mianaca 3 TiCTOM, MOTPIGHO BoAaTU TPOXU BOAW,

>y NPOTUNEXHOMY BUMAAKY, MOXAMBO, MOTPIOHO gogaTv Tpoxu GopoLuHa.

Hopasaty Tpeba NoTpoxy (He GinbLuie 1 CTONOBOI NOXKN 3@ OAWH pa3) i YekaTun, NOKWN He BMEBHUTECH,
UM JOCTaTHLO JOAAHOI KiNbKOCTI, Mepes TUM AK JOAABATU Lue.

YacTo nomMUnKkoBO BBaXKaloTb, WO YMM Ginblie fopaeTbcA ppixmXiB, TMM Ginbwe niginMeTbcA
xni6. Mix TM, Npy HAANULLKY APPKIKIB CTPYKTYPa APDKIXKIB CTaE BiNbLL KPUXKOLO, i XM, AKUIA BUCOKO
nigHABCA, Mig 4ac BWMiKaHHA ocigae. Bu moxeTe nepesipuTn cTaH TicTa 6e3nocepepHbO nepen
BUMiIKAHHAM, 3M1Erka HaTWCHYBLUM HAa HbOMO KiHYMKaMy ManbLiB: TICTO MOBUHHO 3nerka onupaTuca
HaTWCKYBAHHIO, a BigOWTKV NasbLyiB MOBMHHI NOCTYMNOBO 3HWKAT
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PELLENTWN

Ina KOXXHOro 3 peL,enTiB NOTPiGHO [OTPUMYBaATUCL HABEL,EHOIO

nopApKY AofaBaHHA iHFpepicHTIB.

Bubpaswum peuent i BiaNoBigHY Nporpamy, BU MOXeTe KOpMCTyBaTMCh 3BeeHOI0 Tabnuu.eto
TPMBANOCTi NPUrOTYBaHHA (CTOpiHKa 92-93) i po36MBKOIO Pi3HMX LUKAIB.

W1, > YyaitHa noxka - C.J. > CTONOBA NoxKa nPorPAMA 1
3BUYAAHWIA XTIB 3[06HWA XNIB
7501 1000 1 7501 1000 1
Onis 1cn. 1,5¢.0. Poam’AKkieHe
Bopa 245 mn 300 mn i nopisaHe
Cinb 1u.n. 1,5 u.n. Kybukamm macno 50 60r
Llykop 3un. 1ca. Cinb 1,5 u.n. 24.0.
Cyxe Monoko 1ca. 2c.. Llykop 2c.0.
BopouwHo 4551 550 2,5¢.n.
Opixmki 1.0, 5r Pipke monoko 260 mn 310 mn
abo 1,5u.n. BopowHo 400 1 470
Opixmxi 140 5r
abo 1,5 u.n.
MPOrPAMA 2
OPAHLLY3bKWIA XNIB 7501 1000 r
750r 1000 r Bopa 270 mn 360 mn
Bopa 270 Mn 360 mn Cinb 1,5u.n. 24.0.
Cinb 1,5 u.n. 24.0. BopouwHo 370r 500r
BopowHo 460 620 MuTHe BopowHo 90 © 120
Opixmxi 5r 2 4. Opixmxi 5r 2 4.
abo 1,5 u.n. a6o 1,5 u.n.
CENAHCbKWIA XMIB
MPOrPAMA 3
XNI6 3 BOPOLLHA rPYBOIr0 NOMENY CENAHCbKWUM XNIB
7501 1000 1 7501 1000 F
Onia 24.n. 1c.n. Onia 24.n. 1c.n.
Boga 270 mn 360 mn Boga 270 mn 360 mn
Cinb 1,5u.n. 24.0. Cinb 1,5un.  2un.
Llykop 24.n. 1cn Llykop 24.. 1cn
BopowHo 225t 300r BopowHo 230r 300r
BopouwHo rpyboro KuTHe BopoLHo 110r 150
nomeny 2251 300r BopouwHo rpyboro
Opimxi 1y 5r rnomeny 110r 150
abo 1,5 u.n. Hpbxmxi Tun 5r
abo 1,5 u.n.
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UMl > YanHa NIoXKa - C.J1. > CTON0BA NOXKA

300BHA BYJTIOUKA

750r
Anua 2
Macno 150r
Pinke monoko 60 mn
Cinb 1un.
Llykop 3c.
BopowwHo tuny 55 360 r
Opixoxi 240

MPOrPAMA 4
KEKC “KYTENnbXxone”
1000 1 750r 1000 r
3 Anua 2 3
1751 Macno 140 160 1
70 Mn Pinke monoko 80 mn 100 mn
1,5 un. Cinb 12 u.n. 1y
4dcn. Llykop 4cn. 5c.n.
40T BopowHo 350r 420r
254 Opixmxi 24.n. 2,5u.n.
PonanHku 100 150

BapiaHT: 1vaiiHa NoXka BOAW 3 apOMAToOM KBITiB anenbCHOBOro

BapiaHT: 3MOUMTIN POA3NHKM HerycTum cupornom (50 % wykpy, 50 %

fiepesa. BOAM) 260 anKoronbHIM HaMoem TUMy LHancy abo ropinku
3 BUHOrpagHunx BUYaBKIB.
BapiaHT: MoKNacTX Liini MMrAanesi ropixu Ha BEPXHIO YacTUHY TicTa B
KiHL}i OCTaHHBOrO LKy 3aMmillyBaHHA.
MPOrPAMA 5 MPOrPAMA 8
XNI6 WBKUAKOrO BUMIKAHHA XTI 3 OrYPTOM
7501 1000 1 1000 r
Onis 1c.n. 1 ,5 C.J. Bona 200 mn
Boga HatypansHuit iiorypt 1(1257)
(in 35 10 40 aC, He suwe) 270 MA 360 mn Cins oun
Cinb 1un. 1,5un. Liyko 1 C.ﬂ.
Llykop 1c.n. 1ch By P 48 .
Cyxe Moroko 1c. 2¢.0. OPOLLIHO or
BOpOLLHO 430t 570 T ’KuTHe Gopowwo nor
Opixmxi 3u.n. 3,5u.n. Apixmxi 2,54.0.
MPOrPAMA 6 MPOrPAMA 9
TICTO ANnA niyK KOMMOTW | IDKEMU
750 T 1000 r Hapixte abo noppi6HiTs, ik Bam 6inbmg nopobaeTLCA,
OnBKosa O e 15e. MA0AM Neped TM, AK 3aKnacTy ix y xniboniuky.
Boa 240 M 320 mn Ixem 3 nonyHuub, nepcukis, peseHio abo
Cinb 1,540 24.. aGpukocis:
bopowHo 480 1 640 r 580 r nnogi, 360 r Lykpy, Cik 1 MUMoHa.
Opixpxi 1un. 5r
abo 1,5 u.n. [xem 3 anenbCuHiB:
500 r nnogis, 400 r Liykpy.
MPOrPAMA 7 Komnor 3 A6nyk/peseHio:
750 r nnogis, 4,5 ¢.N. Lykpy
BE3[APDKOKOBE TICTO
1000 r KomnoT 3 peseHio:
Arua 5 750 r nnogis, 4,5 ¢.11. Lykpy.
Bopa 60 mn
BopowHo 600 r
Cinb 1u.n.
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MOrAHA AKICTb BUMEYEHOIO XNIBA

By He oTpumanu ouikysaHoro pesynbsraty? Y L Tabnuui HaBef,eHo nopapm 3 yCyHeHHsA npobnem.

/ Xni6 Xni6 cnoyatky | Xni6 He | LUkopuHka |Bokwv kopuuHesi,| Boku N
3aHaATo |3aHaATOo BUCOKO [ AOCUTL  |HEAOCTaTHLO ane xnio BEpX
BUCOKWIA nigHABCA, a BUCOKWIA pym’AHa HeLoCTaTHLO BKPUTI
rnoTiM OCiB nporikcA 60poLLIHOM

Mig yac BunikaHHA Gyna ®

HaTUCHYTa KHOMKa

HepocTaTHA KinbkicTb 60poLUHa o

HanmipHa KinbKicTb GopoLuHa o [ )
HepocTtaTHA KiNbKiCTb APDKIKIB ()

HapmipHa KinbkicTb Apixmkis [ ) o

HepocTtaTHsA KinbKicTb BOAW () o
HaamipHa KinbkicTb Bogu (] ()

HepocTtaTHA KiNbKIiCTb LKPY o

MoraHa AKiCTb 6opOLLHa [ o

IHrpegieHTn B3ATO 6E3

AOTPUMAHHA MOTPIOHNX )

NpOMNOpLIN (3aHaATO Benvka

KINbKICTb)

Bopa 3aHaaTo rapaua o

Bopa 3aHaaTo xonoaHa [ )

Q/IﬁpaHa He Ta nporpama () () /

TEXHIYHI MPOBJIEMA
/TIPOBNEMM CrOCOBM YCYHEHHA N

Miwanka 3abnokoBaHa B yallli

Miwarnka 3abnokoBaHa B xnibi

2KopaHoi peakLuii Ha HaTUCKaHHA
KHOMKK @) 2 LmuKknamu

3anax ropinoro

L

MicnA HaTUCKaHHA KHOMKK @) ABUTYH
rpaLioe, ane TiCTO He 3amiLLyeTbCA

MicnA BigknageHoro BBIMKHEHHA XNiO
He MigHABCA BOCTaTHBOIO MIPOI0 abo
xniboniuka He BUKOHanNa »KoAHOI onepaii

+ Nepen T¥M AK BUTAMTU MiLLANKY, 3MOUITb Ti.

+ 3nerka avasyiiTe Milasnky onielo, Nepes TUM AK KNacTm
iHrpeaieHTV B vaLly.

+ Xniboniyuka neperpinaca. 3pobiTb Nay3y TpyBanicTio 1 rogMHa mMixk
+ Byno 3anporpamosaHo BigknaaeHe BBIMKHEHHA.
+ BukoHyeTbCA nporpama 3 nornepeaHimM HarpisBaHHAM.

+ ®opma He BCTaBneHa NoBHICTIO.
+ BifcyTHA a0 HenpasunbHO BCTAHOBNEHA MilLianka.

« By 3a6ynu nicna nporpamyBaHHA HATUCHY T KHOMKY @).
« [pbxmki BCTynanu B KOHTAKT 3 Cinfio i/abo 3 Bo[oo
« BigcyTHa miwanka.

+ YacTuHa iHrpeaieHTiB noTpanuna 3a gopmy:
[aviTe xniboniyLi OXONOHYTW, NICAA YOro OUNCTITh ii BCepeamHi
BONIOrOI0 ry6KOI0 6€3 MUIAHOrO 3acoby.

« CTpaBa Bunmnaca Yepes Kpai: 3aHafTo BENMKA KifbKiCTb
iHrpeAieHTiB, 30KpeMa PigKuX.
[opepxyATech BkasaHWX y peLenTax nponopLin
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OYULLLEHHA | pornAan

« Bigkniouitb Npunag Big enekTpoMepexi i JaiTe oMy OXONOHYTH.
+ OuncTiTh KOPMyC Mpynapy i BHYTPILLHIO NOBEPXHIO hOPMI BOIOrOI0 FYOKOI. PETenbHO BUCYLLITb.
« MomuinTe yalwy i Mianky rapayolo BoAoo. AKLLO Millanka He BUTAracTbCA 3 PopMK, 3amodiTh ii Ha 5-10 xB.

+ LLIo6 NomMuTV KPULLKY FrapAYoI0 BOAOIO, 3HIMITB ii.

« 2KogHy 3 yacTuH xnibonivkv He MOXKHa MUTY Y MOCYAOMUAHIA MALLHI.
+ [InA OUNLLEHHA He BUKOPUCTOBYIATE aHi NoGyTOoBIX 3acobiB, aHi abpasneHWX ry6oK, aHi CnupTy.

KopucTyiiTech M'AKOIO i BONOr0i0 raHuipKoko.
+ Hikonm He 3aHyptoTe B BOAY KOpryc npunagy ado KPLLKY.

MOPAAU 3 BEIMNEKU

Cnpuaimo 3axucTy poskinna !

® Baw npunag micTuTb 6arato matepianis, fiki MOXyTb OyTH yTuNi3oBaHi 860 NOBTOPHO BUKOPUCTAHI.
mmmm < 37aiiTe 10r0 ANA NepepoBKY 4O CNewianiaoBaHoro MyHKTY MpuiMaHHA.

« [MpuCTpiit He MPU3HAYEHII ANA BUKOPUCTAHHA 30BHILIHBOrO
TanMepa 4u OKPEMOro MyfbTa AUCTAHLINHOO KepyBaHHA.

+ 3 TOUKM 30py 6e3reKw, NPUCTPIi BIANOBIKAE YCIM 3aCTOCOBHUM
HOpMaM Ta CTaHaapTam (AUPEKTMBI MPO HU3bKY Harpyry,
€NeKTPOMArHITHY CYMICHICTb, MaTepianu, MpusHayeH! ana
KOHTAKTY 3 XapHOBMMM MPOAYKTaMM, OXOPOHY HABKOMMLLHBOrO
CepenoBuLLa i T. iH.).

[Nepen nepLuIMM BYKOPUCTAHHAM NMpUnagy yBaXHO NpoumMTanTe
iHCTPYKLIO 3 BUKOPMUCTaHHA: BUKOPUCTaHHA 3 NOPYLLEHHAM
IHCTPYKLLii 3BinbHAE BUPOOHYKA Bif OyAb-AKOI BiAMOBIKANBHOCTI.

Llen npunag He MOBWHEH BUKOPUCTOBYBATHCH OCOBaMu

(B TOMY umcni AITEMM), AKi MAIOTb 0OMEXEHI i3nYHi, Uy TTEB
UW PO3yMOBI MOXNIMBOCTi @60 He MaloTb NOTPIOHOMO [OCBIAY
UM 3HaHb, AKLLO 0c0o0a, BiANOBifanbHa 3a iXHI0 Oe3neky, He
3MINCHIOE 32 HUMM HarnAgy abo NonepeAHbo He Aana BKasiBok
LOAO BUKOpUCTaHHA npunagy. Cnig HarnARaTV 3a AiTbMy,
1106 BOHW He rpanvcA 3 NPUIaaoM.

[NepeBipTe, W06 Hanpyra XMBNEHHA BALLOrO Npunagy
BifMoBiana Hanpysi enekTpomepexi. byaib-Ake NopyLIEeHHA
npaBun MifKMIOYEHHA O ENEKTPOMEPEXi aHynioBaTUMe
rapaHTito.

MigknioyaiiTe Baw NpUNaa nnLLe A0 PO3ETKY 3 3a3eMIEHHAM.
HeBuKOHaHHA LbOro MpaBsiiia MoXe MPU3BECTM A0 YPaXKEHHA
€1EeKTPOCTPYMOM | OTPUMAHHA TAXKMX TpasM. 3apaan BaLuoi
Ge3neku nepesipTe, W00 3a3eMNeHHA BifMOBIAAN0 YMHHAM Y
BalLLili kpaiHi cTaHAapTam Be3nekn enekTPonpOBOAKM. AKLWO Yy
BaLLill ENEeKTPONPOBOALL HEMAE PO3ETKYN 3 3a3EMIEHHAM,
HEOOXifHO NepeA MiAKIMOUEHHAM 10 eIEKTPOMEPeXi
3BEPHYTMCA O YMOBHOBAKEHOI OpraHisaLli AnA NpuseaeHHA
BALLIOT ENEKTPOMPOBOAKY Y BIAMOBIAHICTb 3 YMHHIMM HOPMaMK.

Baww npunap npusHaveHnia Tinbky anA nodyToBoro
BUKOPUCTaHHA B JOMALLHIX YMOBAX.

BiakniouaiTe npunag sig en1eKTpoMepeXi nicnA BUKOPHCTaHH
i nepes OUMLLEHHAM.

He kopuCTyiTech NprnaaoM, AKLLO:

- BiH Mae MOLLKOKEHMIA a00 AePEKTHNI NEKTPOLLHYP.

- BiH Mafas Ha Mignory, Mae BUAVMI NOLLKOKEHHA 200
HECMPaBHO Mpavoe.

LL06 yHMKHYTM HeBE3MeKM, B KOKHOMY 3 LiX BUMAAKiB npunag

HeoOXiAHO BIAHECTW [0 HABAMKYOTO LIEHTPY

MICAANPOAKHOrO 06CNYroByBaHHA.[VB. yMOBM FapaHTii.

« Bynb-AKi onepaLiii BcepeauHi npunagy, OKPiM OUMLLEHHA i

3BMYANHOMO [OrNARY, 3MINCHIOBAHUX KOPUCTYBAYEM, MOBUHHI

BVKOHYBATWCb CrieLjjanicTamui yroBHOBXKEHOMO CEpBIC-LIEHTPY.

+ He saHypioiite npunag, oro enekTpoLLHyp abo BUIKY B Boay
a0 iHLWi PignHK.

+ He ponyckaiite 381caHHA enekTPOLIHYPa y AOCTYMHUX ANA
AiTEN MICLAX.

+ EnexTpoLuHyp He noBuHEH TopKaT1ch abo NpoxoanTh
no6nm3y rapAumMx YacTuH npunagy, mxepen Terna abo Oyt
3iCHYTUM i FOCTPUM Ky TOM.

+ fKwL0 enekTpoLLHyp a60 BIIKA MOLLKOPKEHI, He KOPUCTYATECH
npunagom. Lﬂoﬁ YHVKHYTU HEBGe3neku, 060B'A3KOBO 3aMIHITh iX
B YMOBHOB&KEHOMY CepBIC-LIeHTPI (A1B. Nepenik y OpoLuypi
Mnpo CepBiCc).

+ He TopKaiiTech OrnAJOBOro BikHa Mif 4ac poGoTH i ogpasy
nicnA 1i 3aKiHueHHA. BikHO MOXe ByTn rapaumnm.

+ Bigkniovatoun npunag Bif enekTpPOMEPEXi, He TArHITL 3a
€NEKTPOLLHYP.

+ BikopuCTOBYIATE Tifbky CripaBHuiA NOAOBXYBAY 3 3a3EMITEHHAM,
nepepi3 NPOBOAY AKOrO MOBUHEH OyTI HE MEHLLMM, HIXK Y
MEKTPOLLHYPA, L0 MOCTAYAETLCA 3 MPUIALOM.

+ He crasTe Ueit npunap Ha iHwwi npunagm.
+ He BukopuCTOBY#iTE Liel Npunag Ak [pKkepeno Tenna.

+ Hikonn He Knagitb nanip, KapToH abo NnacTyk BcepeanHy
npunagy i HiYOro He KNagiTb 38ePXY.

+ AKLO AKICb 4aCTVHW MPOAYKTY 3alMyThCA, HIKO HE
HamaranTech 3aracuTy ix BOAoI0. Bigkmiouitb npunap sia
enekTpomepexi. 3aracitb NONYM'A BONOMOI0 TKAHMHOIO.

+ 3apajy BalLwOi GeaneKin BUKOPUCTOBYATE TiNbKi NpUnanae i
3anacHi YacTUHU, MPU3HAYEHI AA BALIOTO NpUiagy.

+ Yci npunagy nigaalnTLCA CyBOPOMY KOHTPOAIO AKOCTI.
lMpakTnuHi BUNpo6yBaHHA POOOTU NPOBOAATLCA HA NpUnapax,
B3ATWX HAaBMaHHA, TOMy Ha AEAKUX 3 NMPUNaAIB MOXYTh
3anNLLATICA CAiAN BUKOPUCTaHHA.

+ [MicnA 3aKiH4eHHA PO6OUOT MPOrpami 3aBXau BAAranTe
KyXOHHI 3aXMCHi pykaBuUk AR nepemilLeHHA hopmun abo
KON BM TOPKAETECH FapAUMX YacTiH npunapy. i yac
poboTV Npunag HarpisacTbCA 0 BMCOKOI Temneparypu.

+ Hikonu He 3aKpuBaiTe BEHTUNALLIAHI OTBOPU.

+ BigkpuBaloum KpuLLKy nif Yac BUKOHaHHA ab0 Mo 3aKiHUeHHi
nporpamu, 6yasTe pyxe 06epexHi, ToMy LLO 3 Mpunagy Moxe
BUXOANTY rapAYa napa.

+ Konm Bu kopucTyeTecs nporpamolo No 9 (mxemu, KomnoT),
GyabTe 06epexHi, TOMy LLIO NPW BiAKPMBAHHI KPULLKW MOXNUBI
BMXif Napu abo po36pK3KyBaHHA FrapAYOT PiAnHM.

« YBara! lMepenvsaiounch vepes Kpan popmi 1A BUMIKaHHA,
TICTO MOXE MOTPANNUTW HA HarpiBanbHUA ENEMEHT
| 3aHATUCh, TOMY:
- He KNagiTh iHrPepieHT B KINbKOCTAX, BinbLUMX HIX Ti,
L0 BKA3aHi B peLienTax.
- 3aranbHa Bara TicTa He noBuHHa nepesuysaty 1000 r.

+ PiBeHb akyCTUYHOI MOTYXKHOCTI, BUMIDAHWIA Ha LibOMY Mpunagi,
CTaHoBUTb 64 ABA.
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

ZAPOZNANIE SIE Z URZADZENIEM DO PIECZENIA CHLEBA

A - Pokrywa z okienkiem C - forma do chleba

~

D - mieszadto

B - panel sterowania

kubek z podziatkg - E

tyzka- 1
podwdjny dozownik - F
tyzeczka - f2

b1 - wysSwietlacz

b2 - przycisk wigczenia/
wytaczenia

b3 - ustawienie wagi ) .
wybor programow - b6

b4 - przyciski ustawienia
startu op6znionego

94

wybdr koloru skérki - b5
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WSTEP
Chleb odgrywa wazng role w naszym zywieniu.
Kto z nas nie marzyt o samodzielnym upieczeniu chleba w domu?
Dzigki automatowi do pieczenia chleba mozesz je teraz zrealizowaé.

Bez wzgledu na to, czy jeste$ osobg poczatkujaca czy ekspertem, wystarczy doda¢ wszystkie sktadniki,
a automat zajmie sie resztg. Mozesz z tatwoscig przygotowac chleb, butki, ciasto lub konfitury bez zad-
nej interwenciji. Ale pamietaj, ze jak w kazdej sytuacji musisz poswiecic¢ troche czasu na nauke, aby opty-
malnie wykorzysta¢ mozliwosci urzagdzenia do pieczenia chleba. Poswie¢ wystarczajacg ilos¢ czasu na
zapoznanie sie z urzadzeniem i nie zniechecaj sie, jezeli pierwsze efekty nie okazg sie idealne. Jezeli
nalezysz do oséb niecierpliwych, przepis znajdujacy sie rozdziale Szybkie Uruchomienie utatwi Ci pos-
tawienie pierwszych krokdw. Pamietaj, ze struktura upieczonego chleba jest bardziej zwarta niz chleba,
ktéry kupujesz w piekarni.

PIERWSZE KROKI

Rady i sztuczki prowadzace do uzyskania udanych wypiekéw

Przeczytaj uwaznie instrukcje obstugi i korzystaj z przepiséw: chleba w naszym urzadzeniu nie przygo-
towuje sie w taki sam sposob jak recznie!

Wszystkie uzyte sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowg i muszg by¢ doktadnie odmierzone. llosé
plyndw mozesz zmierzyé za pomocg dostarczonego kubka z podziatkg. Uzywaj podwajnej miarki
do odmierzania tyzeczek (z jednej strony) i tyzek (z drugiej strony).

Uzywaj sktadnikéw zgodnie z ich terminem przydatnosci do spozycia i przechowuj je w chfodnym i suchym miejscu.

Doktadno$¢ pomiaru ilosci maki jest wazna. Z tego powodu make nalezy zwazy¢ za pomoca wagi
kuchennej. Uzywaj suszonych drozdzy piekarskich w torebkach. Z wyjatkiem innych zalecen w prze-
pisach, nie stosuj proszkéw do pieczenia. Po otwarciu torebki z drozdzami, nalezy jg zuzy¢ w ciggu

48 godzin.
5

Aby nie zaktéca¢ wyrastania ciasta, zalecamy umieszczenie wszystkich sktadnikow w formie na poczatku
i unika¢ otwierania pokrywy w czasie pracy. Przestrzegaj doktadnie kolejnosci dodawania sktadnikdw i
ilosci podanych w przepisach. Najpierw dodaj ptyny, nastepnie produkty state. Drozdze nie moga
wchodzi¢ w kontakt z ptynami ani z sola.

Ogodlna kolejnosé:
Ptyny (masto, olej, jaja, woda, mleko)
Sol
Cukier
Maka - pierwsza potowa
Mleko w proszku
Specyficzne sktadniki state
Maka - druga potowa
Drozdze
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SZYBKIE URUCHOMIENIE

Aby zapoznaé sie z automatem do pieczenia chleba sugerujemy wyprobowanie przepisu na
CHLEB PODSTAWOWY przy pieczeniu pierwszego chleba.

CHLEB PODSTAWOWY ZRUMIENIENIE > SREDNIE

(program 1) WAGA >1000g
CZAS >3:18
OLEJ > 1.5 tyzki
WODA > 300 ml

Wyjmij forme do chleba unoszgc uchwyt i pocig-
gajac jg pionowo w gore.
W16z mieszadto.

Wtéz forme do chleba. Nacisnij forme, aby wcis-
nac ja na naped, w taki sposéb, aby byta zacze-
piona z 2 stron.

750 g 10y

o TIMER ™=

. s | MENU = x
A\ e <o
- 1=

@ 8 ®

Nacisnij przycisk .
Kontrolka na wprost etapu cyklu zapali sie.
2 kropki minutnika migaja.

Kontrolka dziatania zapala sie.

96

A
> O

SOL > 1.5 tyzeczki
CUKIER > 11yzka
MLEKO W PROSZKU > 2 tyzki
MAKA >550¢g
DROZDZE > 1,5 tyzeczki

Dodaj skfadniki do formy w zalecanej kolejnosci.
Upewnij sie, ze wszystkie sktadniki zostaty
doktadnie zwazone.

Podtgcz automat do pieczenia chleba i wigcz
zasilanie. Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego,
program 1 wyswietla sie domyslnie (1000 g -
$rednie zrumienienie).

4
@/ @
@

| N I

Po zakonczeniu cyklu pieczenia, odtacz urzadzenie
do pieczenia chleba. Wyjmij forme do chleba pocig-
gajac za uchwyt. Zawsze uzywaj rekawic kuchen-
nych, poniewaz uchwyt formy i wnetrze pokrywy sg
gorace. Wyjmij chleb z formy kiedy jest goracy i
umies¢ go na kracie 1 godzine do schtodzenia.
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OBSLUGA AUTOMATU DO PIECZENIA CHLEBA

Dla kazdego programy wyswietlane
sg ustawienia domysine.

Nalezy ustawié¢ recznie wybrane
ustawienia.

.

WYBOR PROGRAMU . o o ,
Wybdr programu powoduje uruchomienie kolejnych etapdw, ktore przebiegajg automatycznie jeden po drugim.
Przycisk MENU umozliwia wybranie kilku r6znych programoéw. Czas kazdego programu jest wyswiet-

lany. Po kazdym nacisnieciu przycisku numeru na panelu nastepuje przejscie @ do
nastepnego programu, kolejno od 1 do 10:
1 > chleb podstawowy > ciasto rosnace (np.: pizza)

2 > chleb francuski

> chleb petnoziarnisty
> chleb stodki

> chleb na szybko

o B~ W

1 Program Chleb podstawowy umozliwia zreali-
zowanie wigkszosci przepiséw na chleb z maki
pszenne;.

2 Program Chleb francuski odpowiada przepi-
sowi na tradycyjny biaty chleb francuski.

3 Program Chleb petnoziarnisty nalezy wybraé
kiedy uzywa sie maki petnoziarniste;.

4 Program Chleb stodki jest dostosowany do
przepisow z wiekszg iloscig tluszczu i cukru.

5 Program Chleb na szybko jest specjalnym
przepisem na BARDZO SZYBKIE upieczenie
chleba (patrz strona 102).

6 Program Ciasto rosngce nie obejmuje piecze-
nia.

Umozliwia zagniatanie ciasta i jego wyrosniecie.
Np.: ciasta na pizze.

7 Program 7 obejmuje samo zagniatanie.

Jest przeznaczony dla ciast nie rosngcych. Np.:
kluski.

6
7 > ciasto Swieze
8 > chleb jogurtowy
9 > konfitury

10 > tylko pieczenie

8 Chleb jogurtowy jest wyjgtkowym chlebem o
kwasnym smaku, Srednim zrumienieniu i wadze
1000 g.

9 Program Konfitura smazy automatycznie konfi-
tury w formie.

10 Program Tylko pieczenie umozliwia pieczenie

przez 60 min. Mozna go wybra¢ niezaleznie i moze

by¢ uzywany:

a) w potgczeniu z programem Ciasto rosnace,

b) do podgrzewania lub nadawania chrupkosci
pieczywu juz upieczonemu i schtodzonemu,

c) aby dokonczy¢ pieczenie w przypadku
awarii zasilania w czasie cyklu przygotowy-
wania chleba.

Automat do pieczenia chleba nie moze by¢ pozosta-
wiany bez nadzoru w czasie uzywania programu 10.

Po uzyskaniu wymaganego koloru skérki, mozna
wyltgczyC recznie program naciskajac i przytrzymu-

jac przycisk @)
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WYBOR WAGI CHLEBA

Waga chleba jest domyslnie ustawiona na 1000 g. Waga jest podawana orientacyjnie. Zapoznaj sie z
informacjami szczegdtowymi w przepisach. Programy 6, 7, 8 i 9 nie posiadajg ustawienia wagi. Nacisna¢
przycisk, aby ustawi¢ mase na 750 g lub 1000 g. Kontrolka $wietlna zapala sie na wprost wybranego
ustawienia.

WYBOR KOLORU SKORKI (ZRUMIENIENIE)

Kolor skorki jest ustawiony domysinie na SREDNI. Programy 6, 7, 8 i 9 nie posiadajg regulacji koloru.
Mozliwe sg trzy ustawienia: JASNY/SREDNI/CIEMNY. Jezeli chcesz zmienié ustawienie domyséine,
nacisnij przycisk do momentu zapalenia sig kontrolki na wprost wybranego ustawienia.

WYBORTRYBU SZYBKIEGO

Przepisy 1, 2, 3 i 4 mozna wykona¢ w trybie SZYBKIM i skroci¢ czas pieczenia.
Nacisnij 4 razy przycisk@ , aby wybrac tryb szybki.

Tryb SZYBKI nie umozliwia ustawienia koloru skorki.

START / STOP
Wigcz urzadzenie naciskajac przycisk (1)) Odliczanie rozpoczyna sie.
Aby zatrzymac program lub anulowa¢ program ze startem opdznionym, nacisnij przez 5 sekund przycisk .

CYKLE

Kontrolka zapala sie na wprost biezacego etapu cyklu automatu do pieczenia chleba.
Tabela (strona 104-105) wskazuje uktad roznych cykli zaleznie od wybranego programu.

- 1 989

999 @ @ @ ] 5%
Podgrzewanie > Zagniatanie > Odpoczynek > Wyrastanie > Pieczenie > Podtrzymanie
Uzywane w Umozliwia Umozliwia Czas dziafania Zapewnia temperatury
programach 3 i wytworzenie "odpoczecie" drozdzy i upieczenie Umozliwia utrzymanie
8 do poprawie- struktury ciasta dla wyrastania chleba i cieptego chleba po
nia wyrastania ciasta i poprawienia chleba oraz uzyskanie upieczeniu. Zaleca sie
ciasta. zapewnia jego  jakosci uzyskiwania zrumienionej i wyjecie chleba z formy
wyrastanie. zagniatania. aromatu. chrupigcej skorki.  po jego upieczeniu.

% Podgrzewanie: jest aktywne tylko w programach 3 i 8. Mieszadto nie dziata w tym czasie. Ten etap
umozliwia przyspieszenie dziatania drozdzy i utatwia wyrastanie chleba na mace, ktéra stabo wyrasta.

@Zagniatanie: ciasto znajduje sie w 1 lub 2 cyklu zagniatania lub w cyklu mieszania miedzy cyklami
wyrastania. W czasie tego cyklu i w programach 1, 3, 4 i 8, mozna dodawac¢ sktadniki: suszone owoce,
oliwki, boczek, itd.

Sygnat dzwiekowy wskazuje odpowiedni moment. Patrz tabela podsumowujgca czasy przygotowania
(strona 104-105) w kolumnie “ekstra”.

Ta kolumna wskazuje czas wyswietlany na wy$wietlaczu urzgdzenia w momencie wigczenia sygnatu
dzwiekowego. Aby pozna¢ doktadnie czas wigczenia sygnatu dzwiekowego wystarczy odjgé czas
podany w kolumnie "ekstra" od catkowitego czasu pieczenia.

Np.: “ekstra” = 2:51 i “Czas tgczny” = 3:13, sktadniki mozna doda¢ po 22 min.

é Wyrastanie: ciasto znajduje sie w 1, 2 lub 3 cyklu wyrastania.

%
¢ Pieczenie: chleba znajduje sie w cyklu pieczenia.

® Podtrzymanie temperatury: dia programéw 1,2, 3, 4, 5, 8 i 10, mozna pozostawié produkt w urzadzeniu.
Cykl podtrzymania temperatury przez jedng godzing taczy sie bezposrednio z etapem pieczenia.

Wyswietlacz wskazuje 0:00 przez jedng godzing podtrzymania temperatury. Sygnat dzwiekowy wigcza sie w
regularnych odstepach. Na koncu cyklu urzadzenie zatrzymuije sie automatycznie po wigczeniu 3 dzwigkow.
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PROGRAM ZE STARTEM OPOZNIONYM

Mozna tak Zaprogramuj urzadzenie, aby przygotowato chleb na wybrang godzine z 15 godzinnym
wyprzedzeniem. Programator czasowy nie moze by¢ uzywany do programéw 5/6/7/9/10.

Ten etap ustawia sie po wybraniu programu, poziomu zrumienienia i wagi. Czas programu wyswietla sie.
Nalezy obliczy¢ czas miedzy momentem uruchomienia i czasem kiedy chleb ma by¢ gotowy.

Maszyna uwzglednia automatycznie czas cykli programu.

Za pomocg przyciskdw (+)i @ nalezy wyswietli¢ wtasciwy czas ( ®w gore i © w dot).

Krotkie nacisniecia umozIliwiajg przewijanie co 10 min + krotki sygnat dzwiekowy.

Przy dtugim nacisnieciu, przewijanie odbywa sie ptynnie z doktadnoscig do 10 min.

Np.: jest 20 h, chleb ma by¢ gotowy o 7 h 00 nastepnego dnia rano. Program 11 h 00 za pomocag przy-
ciskow () i .

Nacisnij przycisk . Wtgcza sie sygnat dzwiekowy. Kontrolka wys$wietla sie na <« wprost Gi
2 punkty & minutnika migajg. Odliczanie rozpoczyna sie. Kontrolka dziatania zapala sie.
W razie popetnienia btedu lub w razie koniecznosci zmiany czasu, nacisnij i przytrzymaj przycisk @ do
momentu wiaczenia sygnatu dzwiekowego. Czas domysiny wyswietla sie. Powtérz operacie.

Niektére produkty sg nietrwate. Nie uzywaj programatora czasowego do przygotowywania potraw zawie-
rajgcych: swieze mleko, jajka, jogurt, ser, Swieze owoce.

WSKAZOWKI PRAKTYCZNE

W razie awarii zasilania: jezeli w czasie cyklu, program zostanie przerwany z powodu awarii zasi-
lania lub btedu uzytkownika, urzadzenie posiada zabezpieczenie 7 minutowe umozliwiajgce podtrzy-
manie pamieci. Cykl zostaje wznowiony od momentu, w ktérym zostat przerwany. Po uptywie tego
czasu, programowanie zostaje utracone.

W przypadku wykonywania jednego programu po drugim, nalezy odczeka¢ 1 godzine przed urucho-
mieniem drugiego pieczenia.

SKLADNIKI

Tluszcze i oleje: ttuszcze powodujg, ze chleb jest bardziej miekki i aromatyczny. Umozliwia réwniez
lepsze i dtuzsze przechowywanie chleba. Zbyt duza ilo$¢ ttuszczu spowalnia wyrastanie. Jezeli uzywasz
masta, pokroj je na drobne kawatki, aby umozliwi¢ jego réwnomierne rozprowadzenie w ciescie lub
dodaj miekkie masto. Nie dodawaj cieptego masta. Unikaj kontaktu ttuszczéw z drozdzami, poniewaz
ttuszcz moze zapobiec zamoczeniu drozdzy.

Jaja: jaja wzbogacajg ciasto, poprawiajg kolor chleba i sprzyjajg dobrej strukturze migzszu. Jezeli
uzywasz jajek, zmniejsz odpowiednio ilo$¢ ptynow. Rozbij jajo i uzupetij ptynem do uzyskania ilosci
podanej w przepisie. Przepisy zostaly przewidziane dla jajek o przecietnej wadze 50 g, jezeli jajka sg
wieksze, dodaj troche maki; jezeli jajka sg mniejsze, nalezy doda¢ mniej maki.

Mleko: mozna uzywac Swiezego mleka lub mleka w proszku. Jezeli uzywasz mleko w proszku, dodaj
podang ilos¢ wody. Jezeli uzywasz swiezego mleka, mozesz rowniez doda¢ wode: tgczna ilos¢ musi
odpowiada¢ ilosci przewidzianej w przepisie. Mleko dziata emulgujaco, co pozwala na uzyskanie
bardziej regularnych pecherzy i fadnego wygladu migzszu.

Woda: woda nawilza i aktywuje drozdze. Powoduje réwniez nawilzenie skrobi w mace i umozliwia formo-
wanie migzszu. Wode mozna zastgpi¢ czesciowo lub catkowicie mlekiem lub innymi ptynami. Uzywaj
ptynéw w temperaturze pokojowe;.

Maki: waga maki zmienia sie w zaleznosci od rodzaju uzywanej maki. Zaleznie od jakosci maki, wyniki
pieczenia chleba maga sie rézni¢. Przechowuj make w hermetycznym pojemniku, poniewaz maka rea-
guje na zmiany warunkdéw zewnetrznych, pochtaniajgc wilgo¢ lub ja tracac. Uzywaj maki “petnoziarnis-

tej”, “pemnej” lub “piekarskie]” zamiast maki standardowej.
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Dodanie owsa, otreb, kietkdw pszenicy, zyta lub ziaren to ciasta powoduje, ze chleb bedzie ciezszy i
mniejszy. Zaleca sie stosowanie maki T55, z wyjatkiem innych zalecen podanych w przepisach.
Przesiewanie maki rowniez wptywa na osiggane wyniki: im maka jest bardziej petnoziarnista (top znaczy
zawiera wiekszg ilos¢ otoczki ziaren pszenicy), ciasto stabiej wyrosnie, a chleb bedzie bardziej zwarty. W
handlu sg dostepne gotowe mieszanki do pieczenia chleba. Postepuj zgodnie z zaleceniami producenta
mieszanki. Ogolnie, wybdr programu odbywa sie w zaleznosci od przygotowywanego wypieku. Np.:
Chleb petnoziarnisty - Program 3.

Sol: stosuj cukier biaty, brgzowy lub miod. nie uzywaj cukry rafinowanego lub w kawatkach. Cukier
odzywia drozdze, nadaje przyjemny smak i poprawia zrumienienie skorki.

S6l: nadaje smak i umozliwia regulowanie aktywnosci drozdzy. Nie powinna styka¢ sie z drozdzami.
Dzieki soli ciasto jest Sciste, zwarte i nie wyrasta zbyt szybko. W ten sposéb poprawia strukture ciasta.

Drozdze: drozdze umozliwiajg wyrastanie ciasta. Uzywaj suszonych drozdzy piekarskich w torebkach.
llos¢ drozdzy moze by¢ rézna, drozdze nie dziatajg zawsze w taki sam sposéb. Chleb moze by¢ rozny
w zaleznosci od zastosowanych drozdzy.

Stare drozdze lub Zle przechowywane nie spetniajg tak samo swojej roli jak drozdze Swieze.
Podawane proporcje dotyczg drozdzy suszonych. W przypadku uzywania drozdzy $wiezych, nalezy
zwigkszy¢ ich ilos¢ 3-krotnie (masa) i rozpusci¢ je w niewielkiej ilosci letniej wody z cukrem, aby
zapewnic¢ ich skuteczniejsze dziatanie.

Istniejg drozdze suszone w postaci kulek, ktére trzeba namoczy¢ w letniej wodzie z dodatkiem cukru.
Uzywa sig ich w takich samych proporcjach jak drozdzy suszonych granulowanych, zalecamy stoso-
wanie drozdzy suszonych w granulacie.

Dodatki (oliwki, boczek, itd.): przepisy mozna uzupetnia¢ wtasnymi, dowolnymi dodatkami zwra-
cajac uwage na:

> przestrzeganie sygnatu dZzwiekowego okreslajgcego moment dodania sktadnikéw, zwtaszcza w
przypadku delikatnych ciast,

> twarde ziarna (len lub sezam) mozna doda¢ na poczatku zagniatania dla utatwienia uzytkowania
urzadzenia (na przyktad w razie startu opdznionego),

> odsgczanie wilgotnych sktadnikéw (oliwki),

> posypanie makg ttustych sktadnikéw dla lepszego rozprowadzenia ich w ciescie,

> zaniechanie dodawania zbyt duzych ilosci, ze wzgledu na ryzyko ztego wyrastania ciasta.

WSKAZOWKI PRAKTYCZNE

Przygotowanie chleba jest bardzo wrazliwe na warunki temperaturowe i wilgotnosciowe. W przy-
padku wysokich temperatur, zaleca sie zastosowanie chtodniejszych ptyndéw niz zwykle. Podobnie, przy
niskich temperaturach, zaleca sie stosowanie letniej wody lub mleka (bez przekraczania 35°C).

Czasami warto sprawdzié stan ciasta w polowie procesu zagniatania: ciasto powinno tworzy¢
gtadkg kule odklejajaca sie od scianek.

> jezeli w formie pozostaje niezwigzana maka, nalezy dodaé niewielka ilos¢ wody,

> w preciwnym przypadku nalezy doda¢ odrobine maki.

Produkty nalezy dodawa¢ ostroznie (maksymalnie 1 tyzka na jeden raz) i zaczeka¢ na efekt poprawy
przed dodaniem nastepnej porcji.

Czesty blad polega na przeswiadczeniu, ze dodanie wickszej iloSci drozdzy spowoduje lepsze
wyrastanie chleba. Za duza ilo$¢ drozdzy powoduje ostabienie struktury ciasta, ktére silnie wyrasta i
opada w czasie pieczenia. Stan ciasta mozna sprawdzi¢ naciskajac je lekko palcem przed pieczeniem:
ciasto musi stawiac lekki op6r i wykonane wgtebienie powinno si¢ lekko wyréwnaé.
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PRZEPISY

Dla kazdego przepisu, nalezy przestrzegaé kolejnosci dodawania sktadnikéw.
Zaleznie od przepisu i programu, mozna skorzysta¢ z tabeli podsumowujacej czasy przygotowa-
nia (strona 104-105) i zapozna¢ sie¢ z uktadem réznych cykli.

t> lyzeczka - £ > lyzka PROGRAM 1
CHLEB PODSTAWOWY CHLEB NA MLEKU
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Olej 1L 15¢ Miekkie masfo w kostkach po 50 g 60 g
Woda 245 ml 300 ml Sl 1.5t 2t
Sl 1t 1.5t Cukier 2k 25
Cukier 3t 1t Mleko 260 ml 310 ml
Mieko w proszku 1t 2t Maka 400 ¢ 470 g
Maka 455¢ 550 g Drozdze 11 5¢g
Drozdze 11 5¢ lub 1.5t
lub 1,51
PROGRAM 2
CHLEB FRANCUSKI CHLEB WIEJSKI
750 g 1000 ¢ 750 g 1000 g
Woda 270 ml 360 ml Woda 270 ml 360 ml
Sol 151 21 Sol 154 21
Maka 460 g 620 g Maka 3709 5009
Drozdze 59 21 Maka zytnia 9049 1209
lub 1.5t Drozdze 5¢ 2t
lub 1.5 t
PROGRAM 3
CHLEB PELNOZIARNISTY CHLEBTRADYCYJNY
750 g 1000 ¢ 750 g 1000 g
Olej 21 1t Olej 21tsp 1t
Woda 270 ml 360 ml Woda 270 ml 360 ml
Sl 1.5t 21 Sl 1.5t 21
Cukier 21 1t Cukier 21 1t
Maka 225 ¢g 300¢g Maka 230¢g 300¢g
Maka pefnoziarnista 225 g 3009 Maka zytnia 110 g 150 g
Drozdze 11 5¢ Maka petnoziarnista 110 g 150 g
lub1.51 Drozdze 1t 59

lub1.5¢
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I> lyzeczka - £ > lyzka PROGRAM 4
BULKA BABKA KUGELHOPF
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Jaja 2 3 Jaja 2 3
Masto 150 g 1759 Masto 140 g 160 ¢
Mieko 60 ml 70 ml Mieko 80 ml 100 ml
Sal 14 154 Sal 172 14
Cukier 3L 4 Cukier 4 ¢ 5t
Maka 55 360 g 440 g Maka 350 g 4209
Drozdze 2t 2514 Drozdze 2t 251
Rodzynki 100 ¢ 150 ¢
w opcji: 1fyzeczka wody pomaranczowej. w opcji namoczy¢ rodzynki w lekkim syropie (50% cukru 50% wody)
lub alkoholu typu woédka lub brandy na bazie winogron.
w opcji: doda¢ migdaty na gére ciasta w ostatnim cyklu zagniatania.
PROGRAM 5 PROGRAM 8
CHLEB NA SZYBKO CHLEB JOGURTOWY
750 ¢ 1000 ¢ 1000 ¢
Olej 14 15k Woda 200 ml
Woda (35 do 40°C maks.) 270 ml 360 ml Jogurt naturalny 1(125 g)
Sal 14 154 Sél 21t
Cukier 1k 1¢ Cukier 1¢
Mieko w proszku 1t 2t Maka 480 g
Maka 430 g 570 g Maka zytnia 709
Drozdze 3t 35t Drozdze 251
PROGRAM 6 PROGRAM 9
CIASTO NA PIZZE MUSY | KONFITURY
750 g 1000 g Pocig¢ lub posieka¢ owoce zgodnie z wiasnym gustem
Oliwa it 15t i wlozy¢ do automatu do pieczenia chleba.
Woda 240 mi 320 m| Konfitura z truskawek, brzoskwif, rabarbaru lub
Sol 1.5 t 2t moreli:
Maka 48049 6409 580 g owocow, 360 g cukru, sok z 1 cytryny.
Drozdze 11 5¢
lub 1.5+ Konfitura z pomaranczy:
500 g owocdw, 400 g cukru.
PROGRAM 7 Mus z jabtek/rabarbaru:
" - 750 g owocow, 4,5 £ cukru
CIASTO SWIEZE
1000 g Mus z rabarbaru:
Jaja 5 750 g owocow, 4,5 £ cukru.
Woda 60 ml
Maka 600 g
Sol 1t
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PROBLEMY
Oczekiwane rezultaty nie sg osiggane? Ponizsza tabela pomoze Ci w rozwigzaniu ewentualnych
problemoéw.
e Chleb nie | Chleb opada | Chieb nie ~fSkorka e jest SOra St PI2y-1 gy gorma
wyrasta  [po zbyt sinym|  wyrasta  |wystarczajgco gﬁgéo,ﬂg’j:s? czes$t s
wyrosnieciu |wystarczajgco| zrumieniona dopieczony pokryte maka
Przycisk @ zostat nacisniety
W czasie pieczenia o
Za mato mak ()
Za duzo maki o [ J
Za mato drozdzy o
Za duzo drozdzy o o
Za mato wody o ( ]
Za duzo wody o o
Za mato cukru [ )
Maka ztej jakosci o o
Skiadniki nie zostaty dodane w
raW|dIowe] proporcu )
@a duza ilosc)
Woda za ciepta ()
Woda za zimna o
Wew’faéciwy program Y () /
USTERKITECHNICZNE | ICH USUWANIE
ﬁROBLEM ROZWIAZANIE \

Mieszadto zablokowato sie w pojemniku

Mieszadto zablokowato sie w chlebie

Po nacisnieciu @ nic sie nie dzieje

Po naciénieciu @ silnik pracuje,
ale ciasto nie jest zagniatane

Po starcie opdznionym,
chleb nie wyrdst prawidtowo
lub nic sie nie dzieje.

Zapach spalenizny

.

e Namoczy¢ je przed wyjeciem.

¢ Nasmarowaé lekko mieszadto olejem przed dodaniem
sktadnikéw do pojemnika.

¢ Urzadzenie jest za ciepte. Odczeka¢ 1 godzing miedzy 2 cyklami.
e Zaprogramowano start opozniony.
¢ Wigczono program z podgrzewaniem.

® Forma nie zostata wtozona do konca.
¢ Brak mieszadta lub Zle zatozone mieszadto.

¢ Brak naci$niecia @ po programowaniu.
¢ Drozdze zetknety sie z solg i/lub woda.
® Brak mieszadta.

o Czes$¢ sktadnikow wpadta z boku formy:
pozostawi¢ urzadzenie do schtodzenia i wyczyscic¢ jego wnetrze
wilgotng gabka bez uzycia $rodkéw do mycia.

e Ciasto przelato sig: za duza ilos¢ sktadnikow, zwtaszcza ptynow.
Przestrzega¢ proporcji podanych w przepisach. /
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

* Wyja¢ wtyczke z gniazdka i pozostawi¢ urzadzenie do schtodzenia.
¢ Wyczysci¢ korpus urzadzenia i wnetrze formy wilgotng gabka. Wysuszy¢ doktadnie.
e Umy¢ pojemnik i mieszadto ciepta woda. Jezeli mieszadto pozostaje w formie, namoczy¢ je na 5 do 10 min.

e Zdemontowac pokrywe w celu umycia jej cieptg woda.
¢ Nie my¢ zadnego elementu w zmywarce.

e Nie uzywaé produktéw stosowanych w gospodarstwie domowym, gabek do szorowania, ani alkoholu.

Stosowac miekka i wilgotng Scierke.
e Nigdy nie zanurza¢ korpusu urzadzenia i jego pokrywy.

ZALECENIA BEZPIECZENSTWA

Uczestnicz w ochronie srodowiska!
® Urzadzenie zawiera liczne materiaty, ktére posiadajg okreslong wartos¢ lub ktére moga zosta¢ poddane utylizacji.
2 Nalezy je przekaza¢ do punktu zbidrki lub w przypadku jego braku do autoryzowanego centrum serwisowego

— dla umozliwienia ich utylizacji.

 Urzadzenie to nie powinno by¢ uruchamiane za pomoca
zewnetrznego zegara ani przez oddzielny system zdalnego
sterowania.

¢ Dla Twojego bezpieczenstwa, urzadzenie to spetnia wymogi
obowigzujacych norm i przepisow (Dyrektywy Niskonapieciowe,
przepisy z zakresu kompatybilnosci elektromagnetycznej,
Materiaty bedace w kontakcie z zywnoscia, normy
$rodowiskowe...).

* Przeczyta¢ uwaznie instrukcje obstugi przed pierwszym
uzyciem urzadzenia: nieprawidtowa obstuga zwalnia
producenta z wszelkiej odpowiedzialnosci.

* Urzadzenie to nie jest przewidziane do uzytku przez osoby
(réwniez dzieci) o ostabionej sprawnosci fizycznej, sensorycznej
lub umystowej lub tez przez osoby pozbawione odpowiedniego
doswiadczenia lub wiedzy, chyba ze znajduja sie one pod
nadzorem osdb odpowiedzialnych za ich bezpieczenstwo lub
jesli moga uzyskac¢ od nich uprzednio instrukcje dotyczace
sposobu uzytkowania tego urzadzenia. Szczegding uwage
nalezy zwracaé na dzieci, aby mie¢ pewnos¢, ze nie bawig sie
one urzadzeniem.

¢ Nalezy upewnic sie, czy napiecie na tabliczce znamionowej
urzadzenia jest zgodne z napigciem w sieci zasilajacej.
Niewtasciwe podtaczenie do sieci powoduje utrate gwarancii.

 Podigczaé obowiazkowo urzadzenie do gniazdka wyposazonego
w uziemienie. Brak przestrzegania tego zalecenia moze
prowadzi¢ do porazenia pradem i spowodowac powazne
obrazenia ciafa. Dla Twojego bezpieczenstwa gniazdko z
uziemieniem musi by¢ zgodne z obowigzujgcymi normami
instalaciji elektrycznej Twojego kraju. Jezeli instalacja nie jest
wyposazona w gniazdko z uziemieniem, przed podtgczeniem
urzadzenia nalezy skorzystac z ustug uprawnionej instytucii,
ktéra dostosuije instalacje elektryczna.

* Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku w
gospodarstwie domowym.

* Po kazdym uzyciu urzadzenia i przed kazdym jego czyszczeniem
nalezy wyjaé wtyczke z gniazdka.

¢ Nie uzywaj urzadzenia, jesli:

- jego przewdd jest wadliwy lub uszkodzony,

- urzadzenie upadto i widniejg na nim znaki uszkodzenia lub
dziata nieprawidfowo.

W kazdym z powyzszych przypadkéw, urzagdzenie powinno

zosta¢ odestane do najblizszego centrum obstugi serwisowej,

aby unikna¢ niebezpieczeristwa wypadku. Zapoznaj sie

Z gwarancja.

* Kazda interwencja nie zwigzana z czyszczeniem i zwykig
konserwacjg musi by¢ wykonana w autoryzowanym centrum
serwisowym.
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* Nie wktadac urzadzenia, przewodu zasilania lub wtyczki do
wody lub innych ptynéw.

 Przewdd nie powinien swobodnie zwisa¢ w miejscu dostepnym
dla dzieci.

® Przewdd zasilania nie moze znajdowaé sie w poblizu lub styka¢
sie z nagrzewajgcymi sie elementami urzadzenia, zrédtami
ciepta lub ostrymi krawedziami.

o Jezeli kabel zasilania lub wtyczka sg uszkodzone nie uzywac
urzadzenia. Aby zapobiec wszelkiemu niebezpieczerstwu
przewdd musi by¢ wymieniony przez autoryzowany serwis
(patrz lista w ksigzeczce serwisowe)).

 Nie dotykac okienka w czasie i po pieczeniu.

Temperatura okienka moze by¢ wysoka.

¢ Nie odtgcza¢ urzgdzenia ciagnac za przewdd.

e Uzywac tylko przedtuzaczy w dobrym stanie technicznym,
z wtyczka z uziemieniem i z przewodem o przekroju rownym
lub wiekszym od przewodu dostarczonego z produktem.

* Nie umieszczaé urzadzenia na innych urzadzeniach.

¢ Nie uzywac urzadzenia jako grzejnik.

* Nigdy nie umieszcza¢ papieru, kartonu lub tworzyw sztucznych
w urzadzeniu i na nim.

¢ \W przypadku zapalenia sie produktu, nigdy nie gasi¢ go woda.
Wyja¢ wtyczke z gniazdka. Sttumi¢ ptomienie wilgotna Scierka.

¢ Dla Twojego bezpieczenstwa, nalezy uzywaé tylko oryginalnego
wyposazenia i czesci zamiennych - dostosowanych do urzadzenia.

¢ \Wszystkie urzgdzenia sg poddawane surowej kontroli jakosci.
Préby uzytkowe sg wykonywane na przypadkowo wybranych
produktach co wyjasnia ewentualne $lady uzytkowania.

¢ Po zakonczeniu programu, nalezy uzywac rekawic kuchennych
podczas postugiwania sie pojemnikiem lub gorgcymi
elementami urzadzenia. Urzadzenie silnie nagrzewa sie w
czasie dziatania.

¢ Nigdy nie zasfania¢ otworéw wentylacyjnych.

¢ Zwraca¢ uwage na pare wydostajaca sie podczas otwierania
pokrywy na koncu lub w trakcie programu.

¢ W programie nr 9 (konfitury, mus) zwraca¢ uwage na goracy
strumien pary i odpryski podczas otwierania pokrywy.

¢ Uwaga, ciasto wylewajace sie z formy i spadajace na
elementy grzejne moze sie zapalic:
- nie przekraczaé ilosci podanych w przepisach.
- nie przekraczac¢ facznej wagi ciasta 1000 g.

* Poziom mocy akustycznej mierzony na urzadzeniu wynosi
64 dBa.
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DRIVE NEZ ZACNETE

A P¥i prvnim pouziti se mize uvolnit mirny zapach.

SEZNAMTE SE DOBRE SE SVOU DOMACI PEKARNOU

A - viko s okénkem C - nadoba na chléb

o D - misici zafizeni
B - ovladaci panel

g poharek se stupnici - E
O polévkova IZice - f1
dvojitd odmérka - F
kévova IziCka - f2

b1 - displej

o
b2 - tlacitko zapnout/vypnout @ -
\ )

b3 - volba vahy

volba program( - b6

b4 - klavesy pro nastaveni
odlozeného startu

volba barvy klrky (vypeceni) - b5
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uvoD
Chléb hraje v nasi vyzivé ddlezitou roli.
Kdo nikdy nesnil o svém vlastnim domacim chlebu?
Nyni Ize tento sen diky domaci pekarné uskutecnit.

At jste novacek nebo odbornik, postaci vam pridat pfisady a domaci pekarna se postara o zbytek.
Budete moci snadno vytvaret rlizné druhy chleba, briosky, tésta a zavareniny bez jakéhokoliv dalsiho
zasahu. Ale pozor, musite pfesto pocitat s asem na zauceni, abyste svou doméci pekarnu mohl/a
vyuzivat co nejlépe. Dejte si dostatek Casu na to, abyste se s ni sezndmil/a, a nebudte zklaman/a,
budou-li vase prvni pokusy ponékud nedokonalé. Jste-li netrpélivy/a, pomGze vam pii prvnich krocich
recept, ktery najdete v odstavci Rychly start. PocCitejte s tim, Ze struktura stfidy takto ziskaného chleba

PRVNi KROKY
Rady a triky, aby se vam chléb podafil

Prectéte si pozorné navod k pouziti a pouzivejte vném uvedené recepty: v tomto pfistroji se chléb nedéla
stejnym zplsobem, jako kdyz se pfipravuje ru¢né!

VSechny pouzivané prisady maji mit teplotu okoli a je tfeba je pfesné zvazit. Tekutiny odmérujte pomoci
dodavaného poharku se stupnici. Dvojitou odmérku, ktera je téz soucasti baleni, pouzivejte k
odmérovani na jedné strané kavovych Izicek a na druhé strané polévkovych IZic. Budete-li mérit
Spatné, projevi se to se to na Spatnych vysledcich.

Pouzivejte pfisady, u nichZ nevyprselo datum doporucené spotieby, a uchovavejte je na chladnych a
suchych mistech.

Je dUlezitd presnost méfeni ohledné mnozstvi mouky. Z tohoto ddvodu je tfeba mouku vazit na
kuchyriské vaze. Pouzivejte susené aktivni pekarské drozdi v sacku. Neni-li v receptech uvedeno jinak,
nepouzivejte prasek do peciva. Kdyz otevrete sacek s drozdim, je tfeba obsah spotfebovat do 48 hodin.

Abychom se vyhnuli naruseni kynuti pfipravovanych produktd, radime vam umistit vSechny pfisady do
pecici nadoby hned na zaCatku a béhem pouzivani uz viko nezvedat. Dodrzujte pfesné poradi pfisad a
mnozstvi udavana v receptech. Nejprve tekutiny, potom pevné latky. Drozdi se nesmi dostat do kon-
taktu s tekutinami ani se soli.

Obecné poradi, které je treba dodrzovat:
Tekutiny (maslo, olej, vejce, voda, mléko)
Sl
Cukr
Prvni polovina mouky
Susené mléko
Konkrétni pevné prisady
Druhé polovina mouky
Drozdi
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RYCHLY START

Abyste se seznamili se svou domaci pekarnou, doporucujeme jako prvni chléb vyzkouset recept

na ZAKLADNi CHLEB.

ZAKLADNI CHLEB STUPENVYPECENI > STREDNI suL > 1,5 kavové [zicky
(program 1) VAHA > 1.000 g CUKR ] > 1 polévkova Izice
CAS > 3:18 SUSENE MLEKO > 2 polévkové Izice
OLEJ > 1,5 polévkové MOUKA > 550 g
IZice
VODA > 300 ml DROZDI > 5 g nebo

AN [

Vyjméte pecici nadobu nadzvednutim rukojeti a
zatahnutim vzhdru.
Potom prizplsobte misici zafizeni.

Pecici nadobu vratte na misto. PfitlaCte na
pecici nadobu, aby byla dobfe nasazena na
unase¢ a tak, aby na obou stranach zapadly
spony.

750 g 10y

¢ TIMER ™=

. s | MENU = ‘
G\ e i
- 1=

@ @ ®

[©)
~

Stisknéte klavesu G

U dosazené etapy cyklu se zobrazi svételna
kontrolka.

Oba body ¢asového spinace blikaji.

Rozsviti se svételna kontrolka chodu.

>

1,5 kavové IZicky

Pridavejte pfisady do pecici nadoby ve stanove-
ném poradi. Ubezpecte se, Ze vSechny pfisady
byly pfesné zvazeny.

Doméci pekarnu zapnéte a pripojte ji k siti. Po
zvukovém signalu se jako vychozi zobrazi
program 1, tedy 1000 g se stfednim vypecenim.

4
@/ @
@

| N I

V zavéru pecici ho cyklu domaci pekarnu vyp-
néte. Vyjméte pecici nadobu nadzvednutim ruko-
jeti a zatahnutim vzhdru. PouZivejte vzdy izo-
laéni rukavice, nebot rukojet pecici nadoby i
vnitfek vika jsou horké. Vyklopte chléb z formy a
poloZte jej na hodinu na rost, aby vychladl.
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POUZIVAME DOMACI PEKARNU

U kazdého programu se
zobrazi vychozi nastaveni.
Vami pozadovana nastaveni
si musite zvolit ru¢né.

.

VYBIRAME PROGRAM

Volba programu vyvolava sled etap, které probihaji automaticky jedna po druhé.

Klavesa NABIDKA vam umoziiuje zvolit si ur&ity po&et riiznych program(i. Zobrazi se doba
OdeVIdajICI programu. Kdykollv na panelu stisknete &iselnou klavesu @ zméni se zobra-

zeni na nasledujici program, coz se déje od 1 do 10:

> zakladni chléb

> francouzsky chléb
> celozrnny chiéb

> sladky chléb

> super rychly chléb

(@ I S S R S

1 Program Zakladni chléb umoznuje realizovat
vétsinu receptll na chléb z pSeni¢né mouky.

2 Program Francouzsky chléb odpovida receptu
na tradi¢ni francouzsky bily chléb.

3 Program Celozrnny chléb zvolte v pfipadé, ze
pouzivate mouku na celozrnny chléb.

4 Program Sladky chléb je pfizplsoben
receptlim, které obsahuiji vice tukl a cukru.

5 Program Superrychly chléb je konkrétné

pizplsoben pro recept na SUPERRYCHLY chléb
(viz stranku 115).

6 Program na kynuta tésta nepece. Odpovida
programu pro hnéteni a vzejiti u vSech kynutych
tést. Priklad: tésto na pizzu

7 Program 7 pouze hnéte. Je ur€en pro nekynuta
tésta. Pfiklad: nudle.

8 Jogurtovy chléb je specialita s kyselou chuti,
stfedné vypeceny a pouze s vahou 1000 g.

110

> kynuta tésta (pfiklad pizza)
> nudlové tésto

> jogurtovy chléb

> zavarenina

> samotné peceni

- O 00 N O

0

9 Program Zavarenina uvafi zavafeninu automaticky

vpecici nadobé.

10 Program PeCeni umoZznuje pouze peceni

vdélce 60 minut. MGzZe byt vybran samostatné a

pouzit se:

a) spolecné s programem pro Kynuta tésta,

b) k rozpeceni nebo dopeceni jiz upeceného a
vychladlého peciva,

c) k dokonceni peceni v pfipadé delSiho vypadku

elektrického proudu béhem chlebového cyklu.

Domaci pekarnu nelze nechavat bez dozoru,
pouziva-li se program 10.

Kdyz byla ziskana pozadovana barva krky, zastavte
program ru¢né dlouhym stiskem klavesy
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VOLIME VAHU CHLEBA

Vaha chleba se standardné nastavuje na 1000 g. Vaha se udava orientacné. Vice upfesnéni a podrobnosti
najdete v receptech. Programy 6, 7, 8 a 9 nemaji nastaveni vahy. Stisknéte klavesu k nastaveni zvo-
lené vahy na 750 g nebo 1000 g. U zvoleného nastaveni se rozsviti svételna kontrolka.

VOLIME BARVU KURKY (VYPECEN))

Barva klrky se nastavuje standardné na STREDNI. Programy 6, 7, 8 a 9 nemaji nastaveni barvy.

Jsou mozné tti volby: SVETLA/STREDNI/TMAVA. Jestlize si prejete zménit vychozi nastaveni , drzte
stisknuté tak dlouho, dokud se u zvoleného nastaveni nerozsviti svételna kontrolka.

VOLIME RYCHLY REZIM )

Recepty 1, 2, 3 a 4 Ize realizovat v RYCHLEM rezimu a zkratit tak dobu peceni. Pro vybér rychlého rezimu
stisknéte &tyfikrat klavesu @8 .

RYCHLY reZim nedovoluje nastavit barvu kdrky.

SPUSTENI / ZASTAVENI

Stisknéte klavesu a uvedte pfistroj do chodu. Zacina odpocitavani. Chcete-li program vypnout nebo
zrusit odlozeny start programu, pfidrzte klavesu stisknutou po dobu 5 vtefin.

CYKLY

U etapy cyklu, ve které se nachazi doméaci pekarna, se rozsvéci svételna kontrolka. Rozpis rliznych cykll

podle zvoleného programu najdete v tabulce (stranka 118 - 119).
9%

- 1

999 @ @ @ ] 5%
Predehrivani > Hnéteni > Odpocinek > Kynuti > Peceni > Uchovani v teple
Pouziva se v Umoziuje Umoziiuje, Doba, po kte- Méni tésto ve Umoznuje uchovat
programech 3 vytvofit strukturu  aby pokleslo rou plsobi stfidu a chléb po upeceni teply.
a8, abytésto téstaatimijeho  napéti tésta, drozdi, aby umoznuje V kazdém pfipadé se
Iépe kynulo. schopnost dobfe ~ ¢imz se chléb vykynul vypeceni a doporucuje vyklopit

vykynout. zlepSuje kva-  a uvolnila se tvorbu kfupavé  chléb ihned po

lita hnéteni. jeho viné. karky. dopeceni z formy.

% Predehfivani: aktivovano pouze pro programy 3 a 8. Misici zafizeni po tuto dobu nefunguje. Tato
etapa umoznuje zrychlit ¢innost drozdi a vytvofit podminky k tomu, aby vzchazely i druhy chleba, které
se skladaji z mouky se sklonem ke $patnému kynuti.

@ Hnéteni: t&sto je v 1. nebo 2. cyklu hnéteni nebo v obdobi zrani mezi cykly kynuti. V priibéhu cyklu
a u programi 1,3,4 a 8 mate moznost pridavat prisady: susené ovoce, olivy, slaninu atd. ...

Zvukovy signal vam udava okamzik vhodny k zasahu. Nahlédnéte do prehledné tabulky ¢asd pripravy
(stranka 118-119) a do sloupku ,extra®.

Tento sloupek udava Cas, ktery bude zobrazen na displeji pfistroje v okamziku, kdy zazni zvukovy signal.
Chcete-li se dozvédét presnéji, za jakou dobu zazni zvukovy signal, postaci odeCist ¢as udany ve
sloupku ,extra“ od celkové doby peceni.

Priklad: ,extra“ = 2:51 a ,celkovy ¢as” = 3:13, pfisady Ize tedy pfidat za 22 minut.

@ Kynuti: tésto je v 1. nebo 2. cyklu kynuti.

%

(¢ Peceni: chléb se nachazi v zavére¢ném cyklu peceni.

% Uchovani vteple: u programd 1, 2, 3, 4, 5, 8 a 10 m{Zete pripravovany produkt ponechat vpfistroji.
Vnavaznosti na peéeni se automaticky zapne hodinovy cyklus uchovani vteple. Zobrazovac zdstava po

dobu této hodiny uchovani vteple na 0:00. Vpravidelnych intervalech zazniva pipnuti. Na konci cyklu se
pristroj automaticky zastavi po trojim pipnuti.
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ODLOZENY START PROGRAMU

Svij pristroj miizete naprogramovat tak, aby byl pFipravovany produkt hotov v hodinu, kterou jste
zvolili, a to az s patnactihodinovym predstihem.
Program s odlozenym startem nelze pouzit pro programy 5/6/7/9/10.

Tato etapa pfichazi po vybéru programu, Urovné vypeceni a vahy. Zobrazi se €as trvani programu. Vypoc-
téte si Casovy rozdil mezi okamzikem, kdy spoustite program, a hodinou, kdy si pfejete mit pfipravovany
produkt hotovy. Stroj automaticky obsahuje trvani cykld programu.

Pomoci klaves @a @zobrazte Zjistény ¢as (® smérem nahoru a & smérem doll). Kratké stisky umozriuji
posuv v desetiminutovych skocich + kratké pipnuti. Dlouhy stisk vyvolava spojity posuv v desetiminu-
tovych skocich.
Priklad: je 20 hodin a vy chcete mit chléb hotovy v 7 hodin nésledujici rano. Naprogramuijte 11 hodin 00 minut
klavesami @ a

Stisknéte klavesu . Zazni zvukovy signdl. Naproti se zobrazi < svételna kontrolka aG 2 = body
Casového spinace se rozblikaji. Zac¢ina odpocitavani. Rozsviti se svételna kontrolka chodu. Udélateli chybu
nebo prejete-li si upravit nastaveni Casu, stisknéte dlouze klavesu , dokud nevydéa zvukovy signal.
Zobrazi se vychozi €as. Opakujte operaci.

Neékteré pfisady snadno podiéhaji zkaze. Nepouzivejte program sodlozenym startem pro recepty obsa-
hujici: Cerstvé miéko, vejce, jogurt, syr, Cerstvé ovoce.

PRAKTICKE RADY

V pripadé vypadku proudu: probiha-li pravé cyklus a program se vypadkem proudu nebo chybnym
zésahem prerusi, nabizi pfistroj ochranu po dobu 7 minut, béhem nichZ zlstava nastaveni programu
ulozeno. Cyklus bude pokraCovat od bodu, v némz se zastavil. Nad ramec této doby se nastaveni pro-
gramu vymazava.

Pouzivate-li dva programy tésné po sobé, vyckejte 1 hodinu pred spusténim druhého z nich.

SLOZENI

Tuky a olej: tuky Cini chléb méké&im a chutné&jSim. Rovnéz se pak Iépe a déle uchovava. PFilisné mnozstvi
tuku zpomaluje kynuti. PouZzivate-li maslo, rozdélte je na malé kousky, aby bylo mozno ho do pfipravovaného
produktu rovnomérné zamichat nebo ho nechte zméknout. Nikdy nevmichavejte teplé maslo. Zabrarite
kontaktu tuku s drozdim, nebot tuk mlize zabranit rehydrataci drozdi.

Vejce: vejce obohacuji tésto, zlepSuji barvu chleba a maji kladny u¢inek na vyvoj stfidy. Jestlize
pouzivate vejce, snizte podle toho mnozstvi tekutiny. Rozbijte vejce a doplite tekutinou tak, abyste
ziskali mnoZzstvi tekutiny uvedené vreceptu. Vreceptech se pocita svejcem o primérné vaze 50 g, jsou-
li vejce vétsi, pridejte trochu mouky; jsou-li vejce mensi, je tfeba dat mouky o néco méné.

Mléko: mUZete pouZit cerstvé miéko nebo susené mléko. PouZijete-li suSené mléko, pridejte plivodné
predpokladané mnozstvi vody. PouZijete-li Cerstvé mléko, mlzete rovnéz pridat vodu: celkovy objem se
musi rovnat objemu, s nimz pocita recept. MIéko ma i emulgacni Gcinek, ktery umoznuje docilit pravidel-
néjsi komdrky a tim i pékny vzhled stfidy.

Voda: voda rehydratuje a aktivizuje drozdi. Rovnéz hydratuje Skrob vmouce a umoziuje tvorbu stfidy.
Vodu Ize nahradit CasteCné nebo zcela mlékem nebo jinymi tekutinami. PouZivejte tekutiny, které maji
teplotu prostredi.

Mouka: vaha mouky se zna¢né li§i podle typu pouzité mouky. Podle kvality mouky mohou byt vysledky
peceni chleba rovnéz rlizné. Mouku uchovavejte vhermetickém obalu, nebot mouka bude reagovat na koli-
sani klimatickych podminek absorpci nebo naopak ztratou vihkosti. Pfednostné pouzivejte mouku svyssi
spevnosti“, urcenou ,k peCeni chleba“ nebo ,, k peceni” spiSe nez béznou mouku.

112



MLX-0W3000-3315366a 27/03/08 10:10 Page$§[3

Pridanim ovsa, otrub, obilnych kli¢kd, Zita nebo i celych zrn do chlebového tésta docilite chleba tézsiho
a méné objemného.

Doporucuje se mouka s€iselnym zna¢enim T550, neni-li vreceptech uvedeno jinak.

Na vysledky ma vliv i proseti mouky: ¢im vy$Si stupen celozrnnosti ma mouka (tedy o co vétsi podil otrub
obsahuije), tim méné tésto nakyne a tim hutnéjsi bude chléb. Vobchodni siti rovnéz najdete hotové smési
na chleba pfipravené kpouziti. Prostuduijte si doporuceni vyrobce o tom, jak tyto smési pouzivat. Obecné
feCeno se volba programu provadi vzavislosti na pouzité smési. Pfiklad: Celozrnny chléb — program 3.

Cukr: davejte prednost bilému nebo surovému cukru nebo medu. Nepouzivejte rafinovany nebo kostkovy
cukr. Cukr dodéava energii drozdi, dodava chlebu dobrou chut a zlepsuje vypeceni kdrky.

Sul: dodava potraving chut a umoziuje regulovat ¢innost drozdi. Nesmi se sdrozdim dostat do styku.
Diky soli je tésto pevné, kompaktni a nekyne piili$ rychle. Sil téZ zlepSuje strukturu tésta.

Drozdi: drozdi umozniuje kynuti tésta. PouZivejte suSené aktivni pekafské drozdi v sacku. Kvalita drozdi
mize byt rlzna, drozdi nevzejde vzdy stejnym zplsobem. Rizné chleby se tedy mohou lisit podle toho,
jaké drozdi se do nich pouZilo.

Staré drozdi nebo Spatné uchovavané drozdi nebude fungovat tak dobfe, jako Cerstvé oteviené susené
drozdi.

Udavané poméry se tykaji suSeného drozdi. Vpfipadé pouziti Cerstvého drozdi je tfeba mnozstvi znasobit 3
(vahové) a drozdi rozpustit v troSe mirné oslazené viazné vody, aby plsobilo U¢inngji.

Existuji dehydratovana drozdi ve formé malych kulicek, kterd je tfeba rehydratovat v troSe mirné oslazené
vlazné vody. Pouzivaji se ve stejnych proporcich, jako drozdi dehydratované vevlockach, radime vam je
jen proto, Ze se snaze pouZivaji.

Prisady (olivy, slanina atd.): své recepty muzete pfizplsobit podle svého vkusu pomoci veskerych prisad,

které si pejete, jen pfitom dbejte na nasleduijici:

> disledné respektujte zvukovy signal udavajici vhodny okamzik pro pfidani prisad, zviasté pokud jde o
ty nejkfehci materialy,

> nejodolngjsi zrna (napfiklad Inéna nebo sezamova) Ize zapracovat od samého pocCatku hnéteni, aby se
spfistrojem snéze pracovalo (naptiklad pokud jde o odlozeny start),

> velmi mokré pfisady (olivy) nechte fadné okapat,

> mastné pfisady lehce zamoucnéte, aby se |épe zapracovavaly,

> nezapracovavejte naraz prilis velké mnozstvi, abyste nenarusili spravny vyvoj tésta.

PRAKTICKE RADY

Priprava chleba je velmi citliva na teplotni a vlhkostni podminky. Vpfipadé velkého horka se dopo-
ruCuje pouzit chladnéjSich tekutin nez obvykle. Stejné tak je mozné, Ze vchladu bude tfeba vodu nebo
mléko zvlaznét (nikdy vSak neprekroCte 35°C).

Nékdy je téz uzitecné ovérit stav tésta uprostied hnéteni: tésto ma tvofit homogenni kouli, ktera
se ochotné oddéluje od stén.

> zUstava-li nezapracovana mouka, je tfeba pfidat trochu vody,

> jinak bude eventualné tfeba trochu mouky pfidat.

Korekci je tfeba provadét velmi pomalu (maximalné po 1 polévkové IZici) a pfed dalSim zasahem vyckat,
zda doslo nebo nedoslo kpoZzadovanému zlep$eni.

Béznou chybou je myslet si, ze kdyz se prida vice drozdi, chléb vice vykyne. Je tomu spiSe tak,
ze prilisné mnozstvi drozdi snizi pevnost struktury tésta, které hodné vykyne a pak se pfi peceni propadne.
Skuteény stav tésta pred pecenim mlzete posoudit lehkymi dotyky konecCky prstd: tésto musi klast
mirny odpor a otisky prstl se museji po chvili ztratit.
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RECEPTY

U kazdého receptu dodrzte udané poradi prisad.
Podle zvoleného receptu a odpovidajiciho programu miiZzete nahlédnout do piehledné tabulky
&asU pripravy (stranka 118 - 119) a prostudovat si rozpis rtiznych cyklc.

kav. 12 > kavova [zicka - pol. Iz. > polévkova lzice PROGRAM 1
ZAKLADNI CHLEB MLECNY CHLEB

750 ¢ 1000 g 750 ¢ 1000 g
Olej 1 pol. I1Z. 1,5 pol. I1Z. Zméklé maslo
Voda 245 ml 300 ml na kosticky 50 g 60 g
Sul 1 kav. IZ. 1,5 kav. IZ. sl 1,5 kaw. 1Z. 2 kav. 1Z.
Cukr 3 kav. 1z. 1 pol. Iz. Cukr 2 pol. IZ. 2,5 pol. IZ.
Sugené mléko 1 pol. IZ. 2 pol. I2. Miéko 260 ml 310 ml
Mouka 455 g 550 g Mouka 400¢ 470 ¢
Drozd 1 kav. 7. 5g Drozdi 1 kav. 12, 59

nebo 1,5 kév. 1. nebo 1,5 kav. 1Z.
PROGRAM 2

FRANCOUZSKY CHLEB SELSKY BOCHNIK

750 g 1000 ¢ 750 g 1000 g
Voda 270 ml 360 ml Voda 270 ml 360 ml
Sul 1,5 kaw. 1Z. 2 kav. Iz. Sul 1,5 kav. IZ. 2 kav. Iz.
Mouka 460 g 620 g Mouka 370¢g 500¢g
Drozdi 1saCek (5g) 2 kaw. I1Z. Zitna mouka 9049 120 g

nebo 1,5 kav. Iz Drozdi 59 2 kav. Iz.

nebo 1,5 kav. I7
PROGRAM 3

CELOZRNNY CHLEB FARMARSKY BOCHNIK

750 ¢ 1000 ¢ 750 g 1000 g
Olej 2 kav. 1z. 1 pol. IZ. Olej 2 kav. 1z. 1 pol. IZ.
Voda 270 ml 360 ml Voda 270 ml 360 ml
Sul 1,5 kav. IZ. 2 kav. I2. Sul 1 kav. IZ. 2 kav. I2.
Cukr 2 kav. IZ. 1 pol. IZ. Cukr 2 kav. IZ. 1 pol. IZ.
Mouka 225¢g 300¢g Mouka 230¢g 300¢g
Celozrnna mouka 225¢ 3004g Zitna mouka 110 g 150 g
Drozdi 1 kav. IZ. 5¢g Celozrnna mouka 110 g 150 ¢

nebo 1,5 kév. IZ. Drozdi 1 Kav. I2. 59

nebo 1,5 kav. IZ.
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kav. [z > kavova [zicka - pol. Iz. > polévkova [zice PROGRAM 4
BRIOSKA KUGELHOPF

7509 1000 g 750 g 1000 g
Vejce 2 3 Vejce 2 3
Maslo 150 g 175¢g Maslo 140¢g 1609
Miéko 60 ml 70 ml Miéko 80 ml 100 ml
Sl 1 kav. I2. 1,5 kav. I2. Sul 1/2 kav. IZ. 1 kav. IZ.
Cukr 3 pol. IZ. 4 pol. 12, Cukr 4 pol. 1z. 5 pol. IZ.
Mouka typu 55 360 g 440 g Mouka 3509 4209
Drozdi 2 kav. 1z. 2,5 kav. Iz. Drozdi 2 kav. IZ. 2,5 kav. IZ.

Rozinky 100 g 150 g

volitelné: pridejte 1 kévovou IZicku esence zpomerancovych kvétl

volitelné: namocte rozinky vcukrové vodé (50% cukru, 50% vody) nebo
vpalence ¢i matolinovici (kofalka zvinné duziny).

volitelné: po ukonceni posledniho cyklu hnéteni poloZte nahoru na tésto
celé mandle

PROGRAM 5 PROGRAM 8

SUPER RYCHLY CHLEB JOGURTOVY CHLEB
750 ¢ 1000 g 1000 g

Olej 1 pol. Iz. 1,5 pol. IzZ. Vloda 200 ml
Voda (35 a2 max. 40°C) 270 ml 360 ml Pfirodni jogurt 1(125 g)
Stl 1 kav. Iz. 1,5 kav. I1Z. Sl 2 kav. 1z.
Cukr 1 pol. I1Z. 1 pol. IZ. Cukr 1 pol. IZ.
Susené mléko 1 pol. IZ. 2 pol. I1Z. Mouka 480 ¢
Mouka 4309 570 g Zitnd mouka 709
Drozdi 3 kav. IZ. 3,5 kav. Iz. Drozdi 2,5 kav. 1z.

PROGRAM 6 PROGRAM 9
TESTO NA PIZZU KOMPOTY A ZAVARENINY

750 g 1000 g Pfed umisténim do doméci pekarny ovoce nakréjejte
AR . . nebo nasekejte podle chuti.
Olivovy olej 1 pol. IZ. 1,5 pol. IZ.
Vc:da 240 ”,“ 5 320, mlv Jahodova, broskvova, rebarborova nebo merurikova
Sl 1,5 kav. I1Z. 2 kav. 1z. zavarenina:
Mouka 4809 6409 580 g ovoce, 360 g cukru, $tava z1 citronu.
Drozdi 1 kav. IZ. 5¢g
nebo 1,5 kav. Iz. Pomerancova zavarenina:
500 g ovoce, 400 g cukru
PROGRAM 7 Jable¢no-rebarborovy kompot:
— 750 g ovoce, 4,5 pol. Iz. cukru
NUDLOVETESTO
1000 g Rebarborovy kompot:

Vejce 5 750 g ovoce, 4,5 pol. Iz. cukru
Voda 60 ml
Mouka 600 g
Stl 1 kav. IZ.
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PRUVODCE ODSTRANOVANIM PORUCH

Nedafi se vam dosahnout oéekavaného vysledku? Tato tabulka vam pomtiZe zorientovat se.

4 Chiéb | Chiébsepo | Chiéb | Karkaneni | Chidbjena | Stranya
vykynul | pfiliSném nevykynul | dostate¢né stranach vrsek jsou
prilis vykynuti dostate¢né | vypecena | dohnéda, ale | od mouky
propad| neni propeceny
Béhem peceni byla o
stisknuta klavesa
Nedostate¢né mnozstvi mouky [ )
P¥ilisné mnozstvi mouky o o
Nedostate¢né mnozstvi drozdi [ )
Prilisné mnozstvi drozdi [ ) [ )
Nedostatedné mnozstvi vody o ( }
PFilisné mnozstvi vody ([ ] ()
Nedostate&né mnozstvi cukru [ )
Spatna kvalita mouky ) o
Slozky nejsou ve spravnych
proporcich [ )
(prilis velké mnoZstvi)
PFili$ tepla voda ([ ]
P¥ili$ studena voda [ )
Wevhodn)'/ program ) () /

PRUVODCE ODSTRANOVANIM TECHNICKYCH PORUCH

PROBLEMY

RESENI

Misici zafizeni uvazlo v nadobé.

Misici zafizeni uvazlo v chlebu.

Po stisknuti @ se nic nedéje

Po stisknuti @ se motor otaci,
avSak hnéteni neprobiha

Po odloZzeném startu chléb dostatecné
nevykynul nebo se nestalo nic

Zapach po spéleniné

.

¢ Pred vyjmutim nechte méacet.

¢ Misici zafizeni pred pridavanim pfisad do nadoby
lehce naolejujte

e Pristroj je pfili§ zahraty. Mezi 2 cykly ekejte 1 hodinu.

¢ Byl naprogramovan odlozeny start.

e Jedna se o program s predehfivanim.

¢ Pecici nadoba nebyla zcela zasunuta.
¢ Chybi misici zafizeni nebo je misici zafizeni Spatné nasazeno.

e Zapomnéli jste po nastaveni programu stisknout klavesu @ .

¢ Drozdi se dostalo do styku se soli a/nebo s vodou.

e Chybi misici zafizeni.

o Cast pfisad spadla vedle pegici nadoby:
Inechte pfistroj vychladnout a ocistéte jeho vnitrek
vlhkou houbou bez ¢isticiho prostfedku.

e Pripravovany produkt pretekl: pfili§ velké mnozstvi pfisad, zvlasté
tekutiny. Dodrzujte poméry uvadéné vreceptech. /
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CISTENI A UDRZBA

¢ Pfistroj odpojte od sité a nechte jej vychladnout.

o Cistéte télo pristroje a vnitfek pecici nadoby vihkou houbou. Peglivé vysuste.
» Nadobu a misici zafizeni omyjte teplou vodou. Jestlize zlistane misici zafizeni vpecici nadobé, nechte je na 5 az 10 minut odméadet.

¢ \/iko odmontuite a vyCistéte je teplou vodou.
e Zadnou Cast nedavejte do mycky nadobi.

* Nepouzivejte ani kuchyriské Gistici prostfedky, ani abrazivni houbicku, ani alkohol. Pouzivejte mékky a vihky hadr.

¢ Nikdy télo pfistroje ani viko neponofujte do vody.

BEZPECNOSTNi POKYNY

Podilejme se na ochrané zivotniho prostredi!

@ Vas pristroj obsahuje Eetné materialy, které Ize zhodnocovat nebo recyklovat.
mmmm < Svéfte jej sbérné surovin, aby byl odpovidajicim zpdsobem zpracovan.

e Tento pristroj neni urCen k tomu, aby fungoval ve spojeni s
externim ¢asovym spinatem nebo se zvlastnim dalkové
ovladanym systémem.

o\/ zajmu vasi bezpecnosti je tento piistroj ve shodé s
pouzitelnymi normami a predpisy (Smérnice o nizkém napéti,
Elektromagnetické kompatibilité, Materidlech v kontaktu s
potravinami, Zivotnim prostedi...).

o Prectéte si pozorné navod k poutziti pred tim, neZ pfistroj
poprvé pouZijete: jeho pouzivani vrozporu sndvodem kpouZiti
by zbavovalo vyrobce veskeré odpovédnosti.

o Tento pristroj nesmi byt obsluhovan lidmi (vCetné déti) se snizenou
télesnou, motorickou nebo dusevni schopnosti nebo lidmi
nezkuSenymi ¢i neznalymi, s vyjimkou pfipadu, kdy tito lidé
konaji pod dozorem osoby odpovédné za jejich bezpecnost,
nebo je odpovédné osoby pouci o pouzivani pristroje.

Dbejte na to, aby si s pfistrojem nehraly déti.

» Ovérte si, zda napajeci napéti vaseho pristroje skute¢né
odpovida napéti vasi elektrické instalace. Jakékoliv chybné
zapojeni vede kneplatnosti zaruky.

o Pristroj vzdy pfipojujte pouze k uzemnéné sitové zasuvce.
NedodrZeni této povinnosti mize vyvolat elektrickou ranu a
dsledkem mohou byt eventudlni tézka zranéni. Pro vasi
bezpecnost je nezbytné, aby uzemnéni odpovidalo normam
platnym pro instalaci elektrickych zafizeni ve vasi zemi. Jestlize
soucasti vasi instalace neni uzemnéna sitova zasuvka, nelze
jinak, nez pred prvnim zapojenim zajistit z&sah opravnéné
organizace, ktera vasi elektroinstalaci uvede do souladu
S Normoul.

* \/a$ pristroj je uréen vyhradné kdoméacimu pouZiti a to ve
vnitfnich prostorach domu.

¢ Jakmile pfestanete pfistroj pouzivat nebo vprdbéhu jeho
Cisténi vzdy piistroj odpojte od sité.

* Pristroj nepouzivejte, pokud:

- mé porusenou pfivodni $idru;

- Spadnul-li pfistroj na zem a jsou-li na ném viditelna
poskozeni nebo nefunguje-li normalnim zpdsobem.

V téchto pfipadech musi byt piistroj zaslan do nejblizsiho

autorizovaného servisniho stiediska, aby sezamezilo

jakémukoli nebezpedi. Prostuduite si zaruéni podminky.

e Jakykoliv zasah do piistroje jiny nez jakym je Gisténi a bézna
Udrzba, které provadi zakaznik, musi provadét smiuvni servisni
stfedisko.

¢ Nevkladejte pfistroj, pfivodni kabel nebo zastrcku do vody ani
do jiné kapaliny.

* Nenechavejte piivodni kabel viset vdosahu détskych rukou.

o Privodni kabel se nesmi nikdy nachazet vblizkosti teplych ¢asti
vaseho piistroje nebo vkontaktu snimi ani pobliz zdroje tepla
a nesmi byt ohyban vostrém uhlu.

*NepouZivejte svUij pfistroj za situace, kdy je poskozen napéjeci
kabel nebo zastrcka. Abyste se vyhnuli veSkerému nebezpedi,
zasadné je davejte na vyménu do smluvniho servisniho
strediska (viz seznam uvedeny vservisni knizce).

¢ Nedotykejte se okénka za provozu a tésné po ném.

Teplota okénka mdze byt vysoka.

* Neodpojuijte piistroj od sité tahanim za piivodni kabel.

* Pouzivejte pouze prodiuzovaci $itiru v dobrém stavu
S Uzemnénou zasuvkou a s dratem o prdiméru rovnajicim se
alespon priiméru dratu dodavaného s vyrobkem.

o Pristroj nestavte na jiné elektrické pristroje.

* NepouZzivejte pfistroj jako zdroj tepla.

¢ Nikdy do pristroje neumistujte papir, kartén nebo plast
a nestavte nic na néj.

o Kdyby doslo ke vzniceni nékterych ¢asti vyrobku, nikdy se je
nesnazte hasit vodou. Pfistroj odpojte od sité.

Uhaste plameny kusem vihké latky.

o \/zajmu své bezpe€nosti pouzivejte pouze prislusenstvi a dily
prizplisobené pro vas piistroj.

o \/Sechny pristroje jsou podrobovany prisné kvalitativni kontrole.
Praktické funkéni zkousky se provadséji na pfistrojich
vybiranych naméatkové, coZ vysvétluje eventudini stopy
pouzivani.

* Po ukonceni programu vzdy pouzijte pro zachazeni s nadobou
nebo horkymi ¢astmi pristroje kuchynské rukavice.

Pristroj se béhem pouZiti velmi zahfiva.

 Nikdy neblokuijte vétraci mrizky.

 Davejte si velky pozor na mozny Unik pary, az budete otevirat
viko po ukonceni programu.

¢ Pouzivate-li program €. 9 (zavarenina, kompot) , dejte si pfi
otevirani vika pozor na paru a mozné horké strikance.

® Pozor , tésto, které preteCe mimo prostor pro peceni na topny
¢lanek, mize vzplanout, tedy:

- neprekradujte mnoZstvi udavana v receptech.
- neprekraCujte celkové mnozstvi tésta 1000 g.

¢ Hladina zvukového vykonu zmérena pro tento vyrobek je

64dBa.
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SKOR AKO ZACNETE

A\ Pri prvom pouziti sa méze uvolnit mierny zapach.

ZOZNAMTE SA DOBRE SO SVOJOU DOMACOU PEKARNOU

A - veko s okienkom C - nadoba na chlieb

~

B - ovladaci panel

o. V:
e % poharik so stupnicou - E

polievkova lyzica - f1
dvojita odmerka - F
kavova lyzicka - 2

SK

b1 - displej

b2 - gombik
zapnutia/vypnutia

b3 - volba vah
Y volba programov - b6

b4 - klavesy pre nastavenie
odlozeného Startu

120

volba farby kérky (vypecenia) - b5
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uvoD
Chlieb hra v nasej vyzive délezitu ulohu.
Kto nikdy nesnival o svojom vlastnom domacom chlebe?
Teraz mozno tento sen vd’'aka domacej pekarni uskutoénit.

Nech ste novacik alebo odbornik, postaci vam pridat prisady a domaca pekéaren sa postard o zvySok.
Budete méct lahko vytvarat rozne druhy chleba, briosky, cesta a zavaraniny bez akéhokolvek dalSieho
zésahu. Ale pozor, musite napriek tomu ratat s ¢asom na zaucenie, aby ste svoju doméacu pekaren
mohol/mohla vyuzivat ¢o najlepSie. Doprajte si dostatok ¢asu na to, aby ste sa s flou zoznamil/a, a
nebudte sklamany/a, ak budu vase prvé pokusy akosi nedokonalé. Ak ste netrpezlivy/a, pomoze vam pri
prvych krokoch recept, ktory najdete v odseku Rychly Start. Ratajte s tym, Ze Struktdra striedky takto zis-
kaného chleba je sudrznejSia a tuhSia ako u chleba zakupeného v pekarni.

PRVE KROKY
Rady a triky, aby sa vam chlieb vydaril

Precitajte si pozorne navod na pouzitie a pouzivajte v lom uvedené recepty: v tomto pristroji sa chlieb
nerobi rovnakym spdsobom, ako ked’ sa pripravuje ru¢ne!

VSetky pouzivané prisady maju mat teplotu okolia a treba ich presne zvazit. Tekutiny merajte pomocou
dodavaného poharika so stupnicou. Dvojiti odmerku, ktora je tiez suéastou balenia, pouzivajte na
odmeriavanie na jednej strane kavovych lyzi¢iek a na druhej strane polievkovych lyzic. Ak budete zle
meraf, ukaZe sa to na zlych vysledkoch.

Pouzivajte prisady, u ktorych nevyprsal datum odporicanej spotreby, a uchovavajte ich na chladnych a
suchych miestach.

Je dolezita presnost merania ohladne mnoZzstva muky. Z tohto dévodu treba muku vazit na kuchynskej
vahe. Pouzivajte susené aktivne pekarske drozdie vo vrecusku. Ked' nie je v receptoch uvedené inaksie,
nepouzivajte praSok na pecenie. Ked otvorite vrecko s droZdim, treba obsah spotrebovat do 48 hodin.

Aby sme predisli naruSeniu kysnutia pripravovanych produktov, radime vam umiestnit v8etky prisady do
nadoby na pecenie ihned' na zaCiatku a po¢as pouzivania uz veko nedvihat. DodrZiavajte presne poradie
prisad a mnozstva udavané v receptoch. Najprv tekutiny, potom pevné latky. Drozdie sa nesmie dostat
do kontaktu s tekutinami ani so solou.

VSeobecné poradie, ktoré treba dodrziavat:
Tekutiny (maslo, olej, vajcia, voda, mlieko)
Sof
Cukor
Prva polovica muky
Susené mlieko
Konkrétne pevné prisady
Druhé polovica muky
Drozdie
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RYCHLY START

Aby ste sa zoznamili so svojou domacou pekariiou, odporiiéame ako prvy chlieb vyskisat recept

na ZAKLADNY CHLIEB.

ZAKLADNY CHLIEB STUPEN VYPECENIA > STREDNY

CUKOR

(program 1) VAHA >1000 g SUSENE > 1 polievkova lyzica
CAS > 3:18 MLIEKO > 2 polievkove lyzZice
CUKOR > 1,5 polievkovej lyzice  MUKA > 550¢
VODA > 300 ml DROZDIE > 5 g
SOL > 1,5 kévovej lyZicky 1,5 kavovej lyziCky

Vyberte nadobu na pecenie nadvihnutim rukovati
a zatiahnutim nahor.
Potom prispdsobte mieSacie zariadenie.

Nadobu na pecenie vratte na miesto. Pritlacte na
nadobu na pecenie, aby bola dobre nasadena na
unésac a tak, aby na oboch stranach zapadli spony.

750 g 10y
¢) TIMER ™=
999 MENU "= ' |‘

{

3} I

& ¢

/N\a

Stlagte gombik ().

U dosiahnutej etapy cyklu sa zobrazi svetelna
kontrolka.

Obidva body ¢asového spinaca blikaju.
Rozsvieti sa svetelna kontrolka chodu.
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Pridavajte prisady do nadoby na pecenie v
stanovenom poradi.
Uistite sa, ze vSetky prisady boli presne zvazené.

Domacu pekaren zapnite a pripojte k sieti. Po
zvukovom signali sa ako pociatoCny zobrazi
program 1, teda 1000 g so strednym vypecenim.

I T 1T 1 1T 1T/

V zavere cyklu peCenia domacu pekaren vypnite.
Vlyberte nadobu na pecenie nadvihnutim rukovéti
a zatiahnutim nahor. Pouzivajte vzdy izolacné
rukavice, lebo rukovat nadoby na pecenie aj
vnutro veka su horuce. Vyklopte chlieb z formy a
polozte ho na hodinu na rost, aby vychladol.
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POUZIVAME DOMACU PEKAREN

TIMER
- -
MEN'U '. "-'

U kazdého programu sa zobrazi
pociatocné nastavenie.

Vami pozadované nastavenia

si musite zvolit ru¢ne

.

VYBERAME PROGRAM

Volba programu vyvolava sled etap, ktoré sa odvijaju automaticky jedna po druhe;.

Klavesa PONUKA vam umozhuje zvolit si ur€ity poCet réznych programov. Zobrazi sa doba
zodpovedajuca programu. Kedykolvek na paneli stlacite Ciselnu klavesu @

zenie na nasledujuci program, ¢o sa robi od 1 do 10:

> zakladny chlieb

> franclzsky chlieb
> celozrnny chlieb

> sladky chlieb

> super rychly chlieb

OB~ 0NN =

1 Program Zakladny chlieb umozfuje realizovat
vacsinu receptov na chlieb z pSeni¢nej muky.

2 Program Francuzsky chlieb zodpoveda receptu
na tradi¢ny francuzsky biely chlieb.

3 Program Celozrnny chlieb zvolte v pripade, ze
pouzivate muku na celozrnny chlieb.

4 Program Sladky chlieb je prispdsobeny recep-
tom, ktoré obsahuju viacej tukov a cukru.

5 Program Superrychly chlieb je konkrétne
prispésobeny receptu na SUPERRYCHLY chlieb
(pozri stranku 128).

6 Program na kysnuté cesta nepecie. Zodpoveda
programu na hnetenie a vykysnutie u vSetkych
kysnutych ciest. Priklad: cesto na pizzu

7 Program 7 iba hnetie. Je ureny na nekysnuté
cesta. Priklad: rezance.

,zmeni sa zobra-

> kysnuté cesta (priklad pizza)
> rezancové cesto

> jogurtovy chlieb

> zavaranina

10 > samotné pecenie

© 0 N O®

8 Jogurtovy chlieb je Specialita s kyslou chutou,
stredne vypecena a iba s vahou 1000 g.

9 Program Zavéranina uvari zavaraninu automa-
ticky v nadobe na pecenie.

10 Program Pegenie umozfiuje iba pecenie v dizke
60 minat. MéZe byt vybraty samostatne a pouzity:

a) spolo¢ne s programom na Kysnuté cesta,

b) na rozpecenie alebo dopecenie
uz upeceného a vychladnutého peciva,

c) na dokoncenie pecenia v pripade dlhsieho
vypadku elektrického pridu pocas
chlebového cyklu.

Domécu pekarefi nemozno nechavat bez dozoru,
ked' sa pouziva program 10.

Ked' bola ziskana pozadovana farba korky, zastavte
program ruéne dihym stlaéenim klavesy .
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VOLIME VAHU CHLEBA

Vaha chleba sa Standardne nastavuje na 1000 g. Vaha sa udava orientacne. Viacej spresneni a podrob-
nosti najdete v receptoch. Programy 6, 7, 8 a 9 nemaju nastavenie vahy. Stlacte klavesu @ pre nastave-
nie zvolenej vahy na 750 g alebo 1000 g. U zvoleného nastavenia sa rozsvieti svetelna kontrolka.

VOLIME FARBU KORKY (VYPECENIE) ]

Farba korky sa nastavuje Standardne na STREDNA. Programy 6, 7, 8 a 9 nemaju nastavenie farby.

SU mozné tri volby: SVETLA/STREDNA/TMAVA. Ak si prajete zmenit pocCiatoéné nastavenie, drzte
stlacené tak dlho, dokial sa u zvoleného nastavenia nerozsvieti svetelna kontrolka.

VOLIME RYCHLY REZIM ]
Recepty 1, 2, 3 a 4 mozZno realizovat v RYCHLOM reZime a skrétit tak dobu pecenia. Pre vyber rychleho
rezimu stlacte Styrikrat klavesu . RYCHLY reZim nedovoluje nastavit farbu korky.

SPUSTENIE / ZASTAVENIE
Stlacte klévesu a uvedte pristroj do chodu. Zacina sa odpoditavanie. Ak chcete program vypnut alebo
zrusit odloZeny Start programu, pridrite klavesu stlatenu pocas 5 sekdnd.

CYKLY

U etapy cyklu, v ktorej sa nachddza domaca pekaren, sa rozsvecuje svetelnd kontrolka. Rozpis réznych
cyklov podla zvoleného programu néjdete v tabulke (stranka 130-131).

- 1 99

999 @ @ @ 1] ke

Predhrievanie > Hnetenie > Odpoéinok > Kysnutie > Pecéenie > Uchovanie v teple

Pouziva sa v Umoznuje Umoziuije, Cas, kedy Meni tésto UmozZriuje uchovat

programoch vytvorit aby pokleslo posobi drozdie, na striedku chlieb po upeceni

3 a8, aby Struktaru napétie cesta, aby chlieb aumoziuje  teply.V kazdom

cesto lepsie cesta a tym aj ¢im sa vykysol a vypecenie pripade sa odporuca

kyslo. jeho schopnost zlepSuje kvalita uvolnila a tvorbu vyklopit chlieb
dobre vykysnut. hnetenia. sa jeho vona. chrumkavej ihned' po dopeceni

korky z formy.

%% Predhrievanie: aktivované iba pre programy 3 a 8. MieSacie zariadenie nie v priebehu tohoto ¢asu
prevadzke. Tato etapa umozriuje zrychlit ¢innost drozdia a vytvorit podmienky na to, aby vykysli aj druhy
chleba, ktoré sa skladaju z muky so sklonom k zlému kysnutiu.

@ Hnetenie: cesto je v 1. alebo 2. cykle hnetenia alebo v obdobi zrenia medzi cyklami kysnutia. V prie-
behu cyklu a u programov 1,3,4 a 8 mate moznost pridavat prisady: suené ovocie, olivy, slaninu atd. ...
Zvukovy signal vam udava okamih vhodny na zasah. Pozrite sa do prehfadnej tabulky ¢asov pripravy
(stranka 130-131) a do stipCeka ,extra®.

Tento stlpik udava ¢as, ktory bude zobrazeny na displeji pristroja v okamihu, kedy zaznie zvukovy signal.
Ak sa chcete presnejSie dozvediet, za aky Cas zaznie zvukovy signal, postaci odratat ¢as udany v
stipéeku ,extra“ od celkového €asu pecenia.

Priklad: ,extra“ = 2:51 a ,,celkovy ¢as“ = 3:13, prisady teda mozno pridat za 22 minut.

é Kysnutie: cesto je v 1. alebo 2. cykle kysnutia.

%
v Pecenie: chlieb sa nachadza v zavere¢nom cykle pecenia.

® Uchovanie v teple: u programov 1, 2, 3, 4, 5, 8 a 10 mdzete pripravovany produkt nechat v pristroji.
V nadvéznosti na pe€enie sa automaticky zapne hodinovy cyklus uchovania v teple. Zobrazovacie zaria-
denie zostava pocas tejto hodiny uchovania v teple na 0:00.V pravidelnych intervaloch zaznieva pipnu-
tie. Na konci cyklu sa pristroj automaticky zastavi po trojitom pipnuti.
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ODLOZENY START PROGRAMU

Svoj pristroj mozete naprogramovat tak, aby bol pripravovany produkt hotovy v hodine, ktoru ste
zvolili, a to az s patnasthodinovym predstihom.
Oddialeny program nie je mozné pouzivat pri programoch 5/6/7/9/10.

Tato etapa prichadza po vybere programu, Urovne vypecenia a vahy. Zobrazi sa doba trvania programu.
Vyratajte si ¢asovy rozdiel medzi okamihom, kedy spustate program, a hodinou, kedy si prajete
mat pripravovany produkt hotovy. Stroj automaticky obsahuje trvanie cyklov programu. Pomocou
klaves @ a@ zobrazte zisteny ¢as (® smerom nahor a @ smerom nadol).

Kratke stlatenia umozfuju posuv v desatminutovych skokoch + kratke pipnutie. DIhé stlacenie
vyvolava spojity posuv v desatminutovych skokoch.

Priklad: je 20 hodin a vy chcete mat chlieb hotovy o 7 hodine nasledujice rano. Naprogramujte 11 hodin
00 minat kldvesami @ a @ Stlacte klavesu . Zaznie zvukovy signal. Naproti sa zobrazi « svetelna
kontrolka@ a 2 body : ¢asového spinaca sa rozblikaju. Zacina sa odpocitavanie. Rozsvieti sa svetelna
kontrolka chodu.

Ked' urobite chybu alebo ak si prajete upravit nastavenie ¢asu, stlacte dlhym stlacenim klaves , dokial
nevyda zvukovy signdl. Zobrazi sa pociato¢ny €as. Opakujte operaciu.

Niektoré prisady podliehaju skaze. Nepouzivajte oddialeny program pri receptoch, ktoré obsahu: Cerstvé
mlieko, vajcia, jogurt, syr, Cerstvé ovocie.

PRAKTICKE RADY

V pripade vypadku prudu: ak prave prebieha cyklus a program sa vypadkom prddu alebo chybnym
zasahom prerusi, ponuka pristroj ochranu poc¢as 7 minudt, po¢as ktorych zostava nastavenie programu
uloZené. Cyklus bude pokraCovat od bodu, v ktorom sa zastavil. Nad ramec tejto doby sa nastavenie
programu vymazava.

Ked’ pouzivate dva programy kratko po sebe, vyckajte na hodinu pred spustenim druhého z nich.

ZLOZENIE

Tuky a olej: tuky robia chlieb makksim a chutnejSim. Tiez sa potom lepSie a dihSie uchovava. Prilisné
mnozstvo tuku spomaluje kysnutie. Ak pouZzivate maslo, rozdelte ho na malé kocky, aby bolo mozné ho
do pripravovaného produktu rovnomerne zamiesat alebo ho nechajte zméknut. Nikdy nevmieSavajte
teplé maslo. Zabrarite kontaktu tuku s drozdim, lebo tuk méze znemoznit rehydrataciu drozdia.

Vajcia: vajcia obohacuju cesto, zlepSuju farbu chleba a maju kladny ucinok na vyvoj striedky. Ked
pouzivate vajcia, znizte podla toho mnozstvo tekutiny. Rozbite vajcia a doplite tekutinou tak, aby ste
ziskali mnozstvo tekutiny uvedené v recepte. V receptoch sa rata s vajcom o priemernej vahe 50 g, ked
sU vajcia vacsie, pridajte trochu muky; ked' su vajcia mensie, treba dat muky o nie¢o menej.

Mlieko: méZete pouzit Cerstvé mlieko alebo susené mlieko. Ked pouZijete susené mlieko, pridajte
povodne predpokladané mnoZstvo vody. Ked' pouzijete Cerstvé mlieko, mozete tieZ pridat vodu. Celkovy
objem sa musi rovnat objemu, s ktorym rata recept. Mlieko méa aj emulgacny Gcinok, ktory umozfiuje
docielit pravidelnejSie komorky a tym aj pekny vzhlad striedky.

Voda: voda rehydratuje a aktivizuje drozdie. Tiez hydratuje Skrob v mike a umoznuje tvorbu striedky.
Vodu mozno nahradit ¢iasto¢ne alebo celkom mliekom alebo inymi tekutinami. PouZivajte tekutiny, ktoré
maju teplotu prostredia.

Muka: vaha muky sa znacne li$i podra typu pouZitej muky. Podra kvality muky mozu byt vysledky pece-
nia chleba tiez rdzne. Miku uchovavajte v hermetickom obale, lebo muka bude reagovat na kolisanie
klimatickych podmienok absorpciou alebo naopak stratou vihkosti. Prednostne pouzivajte muku s
vy$Sou ,pevnostou”, uréenou ,na pecenie chleba“ alebo ,na pecenie” skdr ako obyCajnd muku.
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Pridanim ovsa, otrdb, obilnych klickov, razZi alebo aj celych zfn do chlebového cesta dosiahnete chleba
tazSieho a menej objemného.

Odporuca sa muka s ¢iselnym znaéenim T550, ked' nie je v receptoch uvedené inaksie.

Na vysledky ma vplyv aj preosiatie muky: ¢im vyssi stupen celozrnnosti ma muka (teda o o vacsi podiel
otrub obsahuje), tim menej cesto vykysne a tym hutnejSi bude chlieb. V obchodnej sieti tiez najdete
hotové zmesi na chlieb pripravené na pouzitie. PreStudujte si odporucenie vyrobcu o tom, ako tieto zmesi
pouzivat. VSeobecne povedané sa volba programu vykondva v zavislosti na pouzitej zmesi. Priklad:
Celozrnny chlieb - program 3.

Cukor: davajte prednost bielemu alebo surovému cukru alebo medu. Nepouzivajte rafinovany alebo
kockovy cukor. Cukor dodava energiu drozdiu, dodava chlebu dobrt chut a zlepSuje vypecenie korky.

Sol: dodava potravine chut a umoZziuije regulovat ¢innost drozdia. Nesmie sa s drozdim dostat do styku.
Vdaka soli je cesto pevné, kompakiné a nekysne prili$ rychlo. Sol tieZ zlepSuje Struktiru cesta.

Drozdie: drozdie umoziuje kysnutie cesta. Pouzivajte suSené aktivne pekarske drozdie vo vrecusku.
Kvalita drozdia méZe byt rozna, drozdie nevykysne vzdy rovnakym spdsobom. Rézne chleby sa teda
mozu liit podla toho, aké droZdie sa v nich pouzilo.

Staré drozdie alebo zle uchovavané drozdie nebude fungovat tak dobre, ako Cerstvo otvorené susené
drozdie.

Udavané pomery sa tykaju suSeného drozdia. V pripade pouzitia Cerstvého drozdia treba mnoZzstvo zna-
sobit 3 (vAhovo) a drozdie rozpustit v troche mierne osladenej vlaznej vody, aby pdsobilo Gcinnejsie.
Existuju dehydratované drozdia vo forme malych gulécok, ktoré treba rehydratovat v troche mierne osla-
denej vlaznej vody. Pouzivaju sa v rovnakych proporciach, ako drozdie dehydratované vo viockach,
radime vam ich iba preto, Ze sa l'ahsie pouZivaju.

Prisady (olivy, slaninu atd’): svoje recepty mozete prispdsobit podra svojho vkusu pomocou vsetkych
prisad, ktoré si prajete, iba pritom dbajte na nasledujuce:
> dosledne reSpektujte zvukovy signal udavajlci vhodny okamih pre pridanie prisad,
zvlast pokial ide o tie najkrehkejSie materialy,
> najodolnejSie zrna (napriklad fanové alebo sezamové) mozno zapracovat od samého pociatku
hnetenia, aby sa s pristrojom lahSie pracovalo (napriklad pokial ide o odloZeny Start),

> velmi mokré prisady (olivy) nechajte dokladne odkvapkat,
> mastné prisady lahko zamu¢nite, aby sa lepSie zapracovavali,
> nezapracovavajte naraz privelké mnozstva, aby ste nenarusili spravny vyvoj cesta.

PRAKTICKE RADY

Priprava chleba je velmi citliva na teplotné a vihkostné podmienky. V pripade velkej horticavy sa
odporuca pouzit chladnejSie tekutiny ako zvy€ajne. Rovnako je mozné, Ze v chlade bude treba vodu
alebo mlieko zvlazniet (nikdy ale neprekrocte 35°C).

Niekedy je tiez uzitocné overit stav cesta uprostred hnetenia: cesto ma vytvarat homogénnu gulu,
ktora sa ochotne oddeluje od stien.

> ked' zostava nezapracovand muka, treba pridat trochu vody,

> inaksie bude eventudlne treba trochu muky pridat.

Korekciu treba vykonavat velmi pomaly (maximélne po 1 polievkovej lyZici) a pred dal$im zasahom
vyckat, ¢i doslo alebo nedoslo k poZadovanému zlep$eniu.

Beznou chybou je mysliet si, Ze ked' sa prida viac drozdia, chlieb viac vykysne. Je to skor tak, ze
prilisné mnozstvo drozdia znizi pevnost Struktlry cesta, ktoré velmi vykysne a potom sa pri peceni pre-
padne. Skutocny stav cesta pred pecenim moézete posUdit lFahkymi dotykmi konéekmi prstov: cesto musi
klast mierny odpor a odtlacky prstov sa musia o chvilu stratit.
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RECEPTY

U kazdého receptu dodrzte udané poradie prisad.
Podl'a zvoleného receptu a zodpovedajiceho programu sa mdzete pozriet do
prehladnej tabulky &asov pripravy (stranka 130-131) a prestudovat si rozpis réznych cyklov.

kav. I2. > kavova lyzicka- pol. Iz > polievkova lyZica PROGRAM 1
ZAKLADNY CHLIEB MLIECNY CHLIEB
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Olej 1 pol. IZ. 1,5 pol. Iz. Zmaknuté maslo
Voda 245m 300ml na kocky g  60g
Sol Tkaulz 1,5 kav. Iz Sol ISkav iz 2kav.lz.
Cukor 3 kav. 5. 1 pol. 2. quor 2 pol. Iz. 2,5 pol. IZ.
Susené mlieko 1 pol. Iz 2 pol. IZ. Mlleko 260 ml 310 ml
Mika 455 g 550 g Muka 4009 4709
Drozdie 1Kiv.l2.  5galebo Drozdie Vkav.lz. 59 alebo
15 Kav, 12, 1,5 kav. IZ.
PROGRAM 2
FRANCUZSKY CHLIEB SEDLIACKY BOCHNIK
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Voda 270 ml 360 ml Voda 270 ml 360 ml
Sol 1,5kav. Iz. 2 kav. Iz Sol 1,5kav. Iz 2 kav. Iz
Muka 460 g 620 g Muka 370 g 500 g
Drozdie 5g alebo 2 kav. 1Z. Zitna mika 9049 120 ¢
1,5 kav. IZ. Drozdie 5galebo 2 Kav. Iz.
1,5 kav. IZ.
PROGRAM 3
CELOZRNNY CHLIEB FARMARSKY BOCHNIK
750g 1000 g 750 g 1000 g
Olgj 2kav. 2. 1pol. I2. Olej ka1 pol 2
\Vloda 270 ml 360 ml Voda 270 ml 360 ml
Sol 1,5kav. 1z 2 kav. I1Z. Sof 1 Kav. 5. 2 Kav. I3,
Cukor 2kav.lz. 1 pol Iz Cukor 2kav. 2. 1pol. Iz
Muka 225 g 300 g Mika 204 300
Celcfzrnné muka 225’9 ) 300¢ Jitna muka 10g 150 g
Drozdie 1 kav. 1z %9 aI,GbOV Celozrnn muika 10g 150 ¢
1.5 kav. Iz Drozdie 1kav.lz 5 alebo
1,5 kav. IZ.
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kav. [z. > kavova lyZicka- pol. Iz. > polievkova lyZica PROGRAM 4
BRIOSKA KUGELHOPF

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Vajcia 2 3 Vajcia 2 3
Maslo 150 g 175 ¢ Maslo 140 ¢ 160 g
Mlieko 60 ml 70 ml Mlieko 80 ml 100 ml
Sol 1 kav. IZ. 1,5 kav. I. Sol 1 kav. IZ. 1 kav. IZ.
Cukor 3 pol. Iz. 4 pol. Iz. Cukor 4 pol. Iz. 5 pol. Iz.
Muka typu 550 360 g 4409 Muka 350 ¢ 42049
Drozdie 2 kav. 1z. 2,5 kav. IZ. Drozdie 2 kav. 1z. 2,5 kav. 1Z.

Hrozienka 100g 150 g

volitel'ne: pridajte 1 kavovu lyZi¢ku esencie z pomarandovych kvetov

volitelne: namodte hrozienka v cukrovej vode (50% cukru, 50% vody)
alebo v palenke ¢i matolinovici (palenka z vinnej duziny).

volitelne: po ukonceni posledného cyklu hnetenia polozte hore na
cesto celé mandle

PROGRAM 5 PROGRAM 8
SUPER RYCHLY CHLIEB JOGURTOVY CHLIEB
750 ¢ 1000 g 1000 g
Olej 1 pol. Iz. 1,5 pol. IzZ. Vloda 200 ml
Voda (35 az max. 40°C) 270 ml 360 ml Prirodny jogurt 1(125 g)
Sol 1 kav. IZ. 1,5 kav. IZ. Sol 2 kav. Iz.
Cukor pol. Iz. 1 pol. Iz. Cukor 1 pol. IZ.
Susené mlieko 1 pol. IZ. 2 pol. I1Z. Muka 480 ¢
Muka 430 g 570 g Zitna muaka 70g
Drozdie 3 kav. IZ. 3,5 kav. 1Z. Drozdie 2,5 kav. 1Z.
PROGRAM 6 PROGRAM 9
CESTO NA PIZZU KOMPOTY A ZAVARANINY
750 g 1000 g Pred umiestnenim do doméacej pekarne ovocie
R . . nakrajajte alebo nasekajte podfa chuti.
Olivovy olej 1 pol. IZ. 1,5 pol. IZ.
Voda 240ml 320 ml Jahodova, broskyiova,
Sol 1.5kav. Iz. 2 kav. Iz. rebarborova alebo marhulova Zavaranina:
Muka 4809 6409 580 g ovocia, 360 g cukru, $tava z 1 citréna
Drozdie 1 kav. IZ. 5 g alebo
1,5 kav. IZ. Pomarancova zavaranina:
500 g ovocia, 400 g cukru
PROGRAM 7 Jabléno-rebarborovy kompét:
. 750 g ovocia, 4,5 pol. 1Z. cukru
REZANCOVE CESTO
1000g Rebarborovy kompét:
Vajcia 5 750 g ovocia, 4,5 pol. 1Z. cukru
Voda 60 ml
Muka 600 g
Sol 1 kav. IZ.
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SPRIEVODCA ODSTRANOVANIM PORUCH

Nedari sa vam dosiahnut o¢akavany vysledok? Tato tabulka vam poméze zorientovat sa.

e Chlieb | Chlieb sa Chlieb Korka Chlieb je na Strany™\
vykysol | po prilisnom | nevykysol nie je stranach avrch
prili§ vykysnuti | dostatocne | dostatoCne |dohneda, ale nie| su od
prepadol vypecena je prepeceny muky
Pocas pecenia bola stlatena
klavesa © ®
Nedostato¢né mnoZzstvo muky ()
Privelké mnoZstvo muky o [ )
Nedostato¢né mnozstvo drozdia o
Privelké mnozstvo drozdia o o
Nedostato&né mnoZzstvo vody o [ )
Privelké mnoZstvo vody o ()
Nedostatotné mnozstvo cukru o
Zla kvalita muky @ o
Zlozky nie su v spravnych )
proporciach (privelké mnoZzstvo)
Prili§ tepla voda ()
Prili§ studena voda o
Wevhodny program () () /

SPRIEVODCA ODSTRANOVANIMTECHNICKYCH PORUCH

/" PROBLEM RIESENIE

\

¢ Chyba mieSacie zariadenie.

bez Cistiaceho prostriedku.

zvIast tekutiny.

\\ Dodrziavajte pomery uvadzané v receptoch.

MieSacie zariadenie odvislo v nddobe | ¢ Pred vybratim nechajte macat.

MieSacie zariadenie odvislo v chlebe ¢ MieSacie zariadenie pred pridavanim prisad do nadoby lahko naolejujte

Po stlaceni @ sa ni¢ nedeje o Pristroj je prili§ zahriaty. Medzi 2 cyklami ¢akajte 1 hodinu.
¢ Bol naprogramovany odlozeny Start.
e |de o program s predhrievanim.

Po stlaceni @ sa motor otaca, ¢ Nadoba na pecenie nebola celkom zasunuta.
ale hnetenie neprebieha ¢ Chyba mieSacie zariadenie alebo je mieSacie zariadenie zle nasadené.

Po odloZenom §tarte chlieb dostatocne | ¢ Zabudli ste po nastaveni programu stlacit klavesu @©.
 Drozdie sa nesmie dostat do kontaktu so solou a/alebo s vodou.

Zapach po spélenine o Cast prisad spadla vedia nadoby na pecenie:
nechajte pristroj vychladnut a ocistite jeho vnutrajSok vihkou hubkou

e Pripravovany produkt pretiekol: prili§ velké mnoZstvo prisad,

/
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CISTENIE A UDRZBA

¢ Pristroj odpojte od siete a nechajte ho vychladnut.

« Cistite teleso pristroja a vn(traj$ok nadoby na pe&enie vihkou hubkou. Starostlivo vysuste.

*Nadobu a mieSacie zariadenie umyte teplou vodou.

Ak miesacie zariadenie zostane v nddobe na pecenie, nechajte ho 5 az 10 minit macat.

e\/leko odmontujte a vycistite ho teplou vodou.
e Ziadnu ¢ast nedavajte do umyvacky riadu.

*Nepouzivajte ani kuchynské Cistiace prostriedky, ani abrazivnu hubku, ani alkohol.

Pouzivajte mékku a vihka handru.
¢ Nikdy teleso pristroja ani veko neponarajte do vody.

BEZPECNOSTNE POKYNY

Podielajme sa na ochrane Zivotného prostredia!
@ Vas$ pristroj obsahuje mnohé materialy, ktoré mozno zhodnocovat alebo recyklovat.
mmmm < Zverte ho zberni surovin, aby bol zodpovedajicim spésobom spracovany.

e Tento spotrebic nie je ureny na zapinanie pomocou externych
spinacich hodin, alebo oddeleného externého ovladania.

* Pre vasu bezpecnost je tento spotrebic v stlade s platnymi
normami a pravnymi predpismi (Smernica o nizkom napati, o
elektromagnetickej kompatibilite, predmetoch v kontakte s
potravinami, o Zivotnom prostredi...).

¢ Precitajte si pozorne navod na pouZitie pred tym, nez pristroj
prvykrat pouZijete: jeho pouzivanie v rozpore s ndvodom by
zbavovalo vyrobcu vSetkej zodpovednosti.

e Tento pristroj nesmu pouzivat osoby (vratane deti), ktoré maju
znizen( fyzicku, senzoricku alebo mentalnu schopnost, alebo
osoby, ktoré nemaju na to skusenosti alebo vedomosti,
okrem pripadov, ked'im pri tom pomaha osoba zodpovedna
za ich bezpecnost, dozor alebo za to, Ze ich vopred pouéi o
pouzivani tohto pristroja. Dozerajte na deti, aby ste si boli isty,
Ze sa s tymto pristrojom nehraju.

¢ Prekontrolujte, ¢i privodné napétie vasho pristroja skutocne
zodpoveda napétiu vasej elektrickej inStalacie. Akékolvek
chybné zapojenie vyvolava neplatnost zaruky.

¢ Pristroj vzdy pripéjajte iba k uzemnenej sietovej zasuvke.
NedodrZanie tejto povinnosti méze zésah elektrickym
pridom a dosledkom mézu byt eventualne tazké zranenia.
Pre vasu bezpeénost je nevyhnutné, aby uzemnenie
zodpovedalo normam platnym pre instalaciu elektrickych
zariadeni vo vasej krajine. Ked' sticastou vasej inStalacie nie
je uzemnena sietova zasuvka, nemozno robit inaksie, ako
pred prvym zapojenim zaistit zasah opravnenej organizacie,
ktora vaSu elektroinStalaciu uvedie do suladu s normou.

/a3 pristroj je ureny vyhradne na domace pouzitie vo
vnutornych priestoroch domu.

¢ Akonahle prestanete pristroj pouzivat, alebo pocas jeho
Cistenia, vZdy pristroj odpojte od siete.

e Pristroj nepouzivajte, pokial’

- ma porusenu privodnu $ndiru;

- Ak spadol pristroj na zem a st na fom viditelné
poskodenia, alebo nefunguje normalnym spésobom.

V tychto pripadoch musi byt pristroj zaslany do najblizSieho

autorizovaného servisného strediska, aby sa zamedzilo

akémukolvek nebezpedenstvu.

PreStuduijte si zaruéné podmienky.

 Akykolvek zasah do pristroja iny nez Cistenie a bezna udrzba,
ktoré robi zakaznik, musi vykonat zmluvné servisné stredisko.

*Nevkladajte pristroj, privodny kabel alebo zastréku do vody
alebo inej kvapaliny.

*Nenechavajte privodny kabel visiet v dosahu detskych ruk.

132

¢ Privodny kabel sa nesmie nikdy nachadzat v blizkosti teplych
Casti vasho pristroja alebo v kontakte s nimi ani blizko zdroja
tepla a nesmie byt ohybany v ostrom uhle.

¢ Nepouzivajte svoj pristroj v situécii, kedy je poSkodeny
privodny kabel alebo zastréka. Aby ste sa vystrihali vSetkého
nebezpeCenstva, zasadne ich davajte na vymenu do
zmluvného servisného strediska (pozri zoznam uvedeny v s
ervisnej knizke).

¢ Nedotykajte sa okienka pocas prevadzky a tesne po fom.
Teplota okienka méze byt vysoka.

¢ Neodpéjajte pristroj od siete tahanim za privodny kabel.

¢ Pouzivajte iba prediZzovaciu $nuru v dobrom stave s
uzemnenou zasuvkou a s drétom s priemerom rovnajucim
sa aspon priemeru drétu dodavaného s vyrobkom.

o Pristroj nestavte na iné elektrické pristroje.

¢ Nepouzivajte pristroj ako zdroj tepla.

¢ Nikdy do pristroja neumiestriujte papier, karton alebo plast a
nestavte ni¢ nanho.

¢ Keby doslo do vznietenia niektorych Casti vyrobku, nikdy sa
ich nesnazte hasit vodou. Pristroj odpojte od siete.

Uhaste plamene kusom vihkej latky.

\/ zaujme svojej bezpe€nosti pouZivajte iba prislusenstvo a
diely prispdsobené pre vas pristroj.

o \/Setky pristroje st podrobované prisnej kvalitativnej kontrole.
Praktické funkéné skusky sa vykonavaju na pristrojoch
vyberanych nahodne, o vysvetluje eventualne stopy
pouZivania.

* Po ukonCeni programu vzdy pouzite na zaobchadzanie
s nadobou alebo hortcimi castami pristroja kuchynské
rukavice.

Pristroj sa po¢as pouZzivania velmi zahrieva.

¢ Nikdy neblokujte vetracie mriezky.

¢ Davajte si velky pozor na mozny Unik pary, ked budete
otvérat veko po ukonceni programu.

¢ Ak pouzivate program €. 9 (zavaranina, kompét) , dajte si pri
otvarani veka pozor na paru a mozné horuce vystreknutie.

* Pozor, cesto, ktoré pretecie mimo priestor na pecenie na
vyhrevny ¢lanok, sa moze vznietit, teda:

- neprekracujte mnozstva udavané v receptoch.
- neprekracujte celkové mnozstvo cesta 1 000 g.

¢ Hladina zvukového vykonu namerana pre tento vyrobok je

64 dBa.
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UZEMBE HELYEZES ELOTT

A Alegels6 hasznalatkor enyhe szag keletkezhet.

ISMERKEDJEN MEG HAZTARTASI
KENYERSUTO GEPEVEL

A - kémlelbablakos fedél C - kenyérsiitd edény

D - kever6lapat

B - vezérl6pult

% mérécsésze - E

evOkanal - f1

O dupla mérékanal - F
kavéskanal - f2

b1 - LCD kijelzé

b2 - bekapcsolas/ledllitas

gomb @
)
b3 - tdmegvalaszté gomb

programvalaszto - b6
menligomb

héjarnyalatot valaszté gomb - b5

b4 - a késleltetett beinditast id6zit6 gombok ><
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BEVEZETES
A kenyérnek jelent6s szerepe van a taplalkozasunkban.
Ki nem almodozott arrél, hogy kenyerét otthon siisse meg?
A haztartasi kenyérsiité géppel ez most véghezviheté.

Flggetlendl attol, hogy 6n kezdd vagy szakértd, most elég lesz ha hozzaadja az dsszetevbket, és a
kenyérsiité gép a tobbit magatol elvégzi. Ezentul egyaltalan nem kell beavatkoznia, és kdnnyedén készi-
thet kenyereket, bridsokat, tésztakat és lekvarokat. Am vigyazat, mindezek ellenére egy elsajatitasi id6re
is szikség van, hogy kenyérsiité gépét a lehetd legjobban kihasznalhassa. Aldozzon egy kis idét a gép
megismerésére, és ne legyen csalddott, ha ugy tlnik, hogy az els6é probalkozasok nem jartak tokéletes
sikerrel. Ha mégis tlrelmetlen, a Gyors kezdés elnevezésli fejezetben taldlhato recept segiteni fog az elsé
|épések megtételében. Tudnia kell, hogy az ezzel a géppel készitett kenyér bele sir(ibb, mint a pékség-
ben készUlGé.

AZ ELSO LEPESEK

Tanacsok és furfangok kenyereinek a sikeréhez

Figyelmesen olvassa el a hasznalati Utmutatét és az abban taldlhato recepteket hasznalja: az ebben a
gépben készllt kenyér nem ugy készil, mint a kézzel készUl6!

Minden hozzavalé szobahdmérsékletl kell legyen, és a mennyiség pontosan kell legyen lemérve. A folya-
dékokat a mellékelt mér6csészével mérje meg. A kavéskanalnyi és az evékanalnyi mennyiségek
leméréséhez a dupla mérékanalat hasznalja. A pontatlan mérések rossz eredményekhez vezetnek.

A hozzavaldkat még a szavatossagi idétartam lejarta el6tt hasznalja fel, és ezeket hiivis és szaraz helyen

Orizze.

A lisztmennyiség mérési pontossaga nagyon fontos. Ezért a lisztet konyhai mérleggel kell lemérni. Zacs-
kés szaritott éleszt6t hasznaljon. Ha a receptek nem kérik ezt, ne hasznaljon vegyi éleszt6t. Amennyiben
egy élesztds zacskot kinyitott, azt 48 6ran bellil fel kell hasznalni.

A készitmények kelesztése megzavarasanak elkerlilése érdekében mi azt javasoljuk, hogy az dsszes hoz-
zavaldt mar a legelején tegye bele a sttdéedénybe, és hasznalat kozben kerllje el a fedél kinyitasat. A
receptekben feltlintetett hozzavalok behelyezési sorrendjét és mennyiségét szigortan tartsa be. El6szor
a folyadékokat, majd a szilard hozzavaldkat helyezze be. Az éleszt6 nem keveredhet a folyadékokkal
és a soval.

Az altalaban betartando sorrend:
Folyadékok (vaj, olaj, tojas, viz, tej)
Sé
Cukor
A liszt elsé fele
Tejpor
Sajatos szilard hozzavaldk
A liszt masodik fele
Eleszté
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GYORS KEZDES

Kenyérsiité gépének megismeréséhez és elsé kenyerének elkészitéséhez, mi az ALAP KENYER

receptjének kiprobalasat ajanljuk.
ALAP KENYER HEJARNYALAT > KOZEPES

(1. program) TOMEG > 1000 g
IDOTARTAM > 3:18
OLAJ > 1,5 evBkanalnyi
viz > 300 ml

A fll felemelésével és a kenyérstité edény fliggé-
leges felhuzasaval, emelje ki az edényt.
lllessze be a keverblapatot.

\

NN /
NN . AN ¢/
AN L L

Tegye vissza a kenyérsiité edényt. Nyomja meg
az edényt, hogy az racsusszon a meghajtora, és
hogy az edény mindkét oldalan beakadjon a
pecek

/N\a

Nyomja meg az gombot

A ciklus altal elért szakasztél balra megjelenik a
jelzéfény. Az iddzitd 2 pontja villogni kezd.
Felgyullad a miikodésjelz6 lampa

A
> @_

SO > 1,5 kavéskanyalnyi
CUKOR > 1 evbkanalnyi
TEJPOR > 2 ev6kanalnyi
LISZT > 5509

ELESZTO >

59
vagy 1,5 kavéskanalnyi

A hozzavalokat az eléirt sorrendben adagolja a
slitéedénybe. Bizonyosodjon meg, hogy a hoz-
zavalokat pontosan lemérte

Dugja be a kenyérsiitd gép halozati dugaszat és
kapcsolja be a gépet. A hangjelzés utan, a kijel-
z6n alapértelmezetten az 1-es program jelenik
meg, azaz 1000 g-nyi alapanyag kdzepes héjar-
nyalatra térténd sutése.

A
A

| N I

A sitési ciklus végén huzza ki a kenyérsité gép
halozati csatlakoz6 dugaszat. A fogantyuk meg-
fogasaval, felfelé huzva,vegye ki a kenyérsiité
edényt. Mindig hasznaljon védékeszty(t, mert az
edény flle és a fedél belseje meleg. Boritsa ki a
meleg kenyeret, és helyezze egy racsra, ahol
hagyja hdini 1 éran at
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KENYERSUTO GEPENEK HASZNALATA

TIMER
- __J
MENU . " '

Minden egyes program esetén
egy alapértelmezett bedllitas

jelenik meg. Kdvetkezésképp, a kivant
beallitasokat kézzel kell kivalasztania.

.

EGY ADOTT PROGRAM KIVALASZTASA

Egy adott program kivalasztasa utan egy sor olyan szakasz aktivalddik, amelyek automatikusan kévetkez-

nek egymas utan.

megfelelé idétartam. Mindannyiszor ahanyszor megnyomja a gombot,
a vezérlépulton megjelend szam a kdvetkez6 programra ugrik, ezek 1és @ 10 kozétt a kdvetkezok:

@ A MENU gomb segitségével adott szamu program kozétt valaszthat. Megjelenik aprogramnak

> alap kenyér

> francia kenyér

> korpaskenyér

> cukrozott kenyér

5 > szupergyors kenyér

B O R S

1 Az alap kenyér elnevezésl programmal a leg-
tobb, buzalisztet hasznald kenyérrecept elkészithetd.

2 A Francia kenyér elnevezés( program a szok-
vanyos francia fehérkenyér receptjének felel meg.

3 A Korpéaskenyér elnevezés(i programot akkor
kell valasztani, amikor korpaskenyérhez val6 lisztet
hasznal.

4 A Cukrozott kenyér elnevezés(i program azo-
khoz a receptekhez talél, amelyek zsiros alapanya-
gokat és cukrot tartalmaznak.

5 A Szupergyors kenyér elnevezésl program a
SZUPERGYORS kenyér receptjének felel meg
(lasd a(z) 141. oldalt).

6 A Kelt tésztak elnevezés( program nem siit. Ez
a kelesztett tésztak dagasztasanak és 6sszegyura-
sanak felel meg. Pl.: a pizzatészta.

7 A 7 programmal csak dagasztani lehet. Ez a
kelesztés nélkili gyurttésztaknak felel meg.
Pl.: metéltek.

136

> > kelt tészta (pl. pizza)
> > rétestésztak

8 > joghurtos kenyér

9 > lekvar

10 > kizardlag sltés

8. A joghurtos kenyér savas izli, kdzepes héjar-
nyalatu, kizarélag 1000 g-os kenyér.

9 A Lekvar elnevezésl program automatikusan
megf6zi a lekvart az edényben.

10 A Siités elnevezés(i programmal kizarélag sutni

lehet, a siités id6étartama 60 perc. Ez egymagaban

is kivalaszthatdé és a kovetkezdkkel Osszekapc-

solva hasznélhaté:

a) a Kelt tészték elnevezésl programmal,

b) felmelegiteni és ropogdssa tenni a mar
eléz6leg megstitott és kihdlt kenyereket,

c) a kenyérsutési ciklus kdzben bekovetkezett
hosszas &ramsziinet esetén, a stités
befejezéséhez.

A 10-es program hasznalata kézben a gépet nem
szabad felligyelet nélkil hagyni.

Ha létrejott a kivant héjamyalat, az (@)gomb hosszas
megnyomasaval, allitsa meg kézzel a programot.
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A KENYERTOMEGENEK KIVALASZTASA

A kenyér tdmege alapértelmezetten 1000 g-ra all be. A tdmegek csak tajékoztatasként vannak megadva.
A pontositas érdekében, tanuimanyozza a receptekben leirtakat. A 6, 7, 8 és 9-es programok nem ren-
delkeznek a tdmeg beadllitdsanak az opcidjaval. A 750 g-os vagy az 1000 g-os témeg beallitdsahoz,
nyomja meg az gombot. A valasztott bedllitastol balra, felgyullad a vizualis jelz6fény.

A HEJARNYALAT KIVALASZTASA (PIRULASI FOK)

Alapértelmezetten, a héj arnyalata KOZEPESRE allitédik. A 6, 7, 8 és 9-es programok nem rendelkeznek
a héjarnyalat beallitasanak az opcidjaval. L

Harom opci6 all rendelkezésre: VILAGOS/KOZEPES/SOTET. Amennyiben médositani szeretné az alapér-
telmezett bedllitast, addig tartsa lenyomva az gombot, amig a vélasztott beallitastdl balra felgyullad
a vizudlis jelzéfény.

A GYORS UZEMMOD KIVALASZTASA

Az 1, 2, 3 és 4-es recepteket a GYORS lizemmodban is el lehet késziteni, és igy a slitési idétartam lerd-
vidulhet. A Gyors lizemmdd kivalasztashoz, nyomja meg 4-szer az @gombot. A GYORS lizemmadd nem
teszi lehetévé a héjarnyalat bedllitasat.

BEKAPCSOLAS/LEALLITAS
A készllék bekapcsoldsahoz, nyomja meg az gombot. Elkezdddik az idétartam visszaszamlalasa.
A program ledllitasdhoz vagy a késleltetett id6zités érvénytelenitéséhez, nyomja 5 masodpercen at

az () gombot
A CIKLUSOK

A kenyérs(it6 gép ciklusa altal elért szakasztdl balra felgyullad a vizudlis jelzéfény.
Egy tablazatban (144-145. oldal) megtalalja a kildnféle ciklusok programvalasztastél fliggé dsszetételét.
1 585

—

999 @ @ @ ] &
Elémelegités > Dagasztas > Pihenés > Kelesztés > Sités > Melegen tartas
Ezt a 3-as Hozzajarul Hozzajarul Sités utan Ez a mivelet a Sités utan lehetévé
és a 8-as a tészta a tészta lehetévé teszia  tésztat kenyérbéllé  teszi a kenyér
programokban  strukturajanak térfogatnéve-  kenyér melegen  alakitja, és melegen tartasat.
hasznaljak atformalasdhoz, kedéséhez, tartasat. Ennek lehetévé teszi Ennek ellenére,
atészta vagyis hogy javuljon  ellenére, a slités  a kenyér a slités végén
kelesztésének  a konnyebb a dagasztas végén a kenyér megpirulasat, a kenyér kiboritasa
fokozasahoz. kelesztéshez. mindsége. kiboritasa valamint a héj ajanlott.

ajanlott. ropogdssa valasat.

%% Elémelegités: csak a 3-as és a 8-as programoknal aktiv. Ebben az idészakban a keverélapat nem
mUkodik. Ez a szakasz lehet6vé teszi, hogy az élesztdk kifejtsék a hatasukat, ezaltal el6segitse azoknak
a kenyereknek a ndvekedését, amelyek olyan lisztfélekbdl késziltek, amelyek nemigen kelnek meg.

@ Dagasztas: a tészta az 1. vagy a 2. dagasztasi ciklusban, illetve az 6sszekeverési periédus
kelesztési ciklusai kozott talalhatd. Az 1, 3, 4 és 8-as programok esetén, ebben a ciklusban adhatja hozza
a kdvetkezd hozzavalokat: szaritott gylimolcsok, olajpbogydk, szalonnadarabok, stb....

Egy hangjelzés fogja jelezni 6nnek, hogy mikor kell beavatkoznia. Lapozzon az elkészitési idétartamok
Osszefoglald tablazatahoz (144-145. oldal) és az ,extra” oszlophoz.

Ez az oszlop mutatja azt az id6tartamot, mely a hangjelzés felhangzasanak pillanataban megjelenik majd
az On gépének a kijelzéjén. A hangjelzés felhangzasi pillanatanak pontosabb megtudakolasa érdekében,
elég ha az ,extra” oszlopban feltiintetett id6tartamot levonja a teljes siitési idétartambdl.

Pl ,extra” = 2:51 és ,teljes id6tartam” = 3:13. A hozzavalokat 22 percen bellil be lehet 6nteni.

@ Kelesztés: a tészta az 1., a 2. vagy a 3. kelesztési ciklusban talalhato.
9%
{Ty Siités: a kenyér a végsod sutési ciklusban talalhato.

o Melegen tartas: az 1, 2, 3, 4, 5, 8 és 10-es programok esetén a készitmény a gépben hagyhaté.
A slités befejezése utan az egy oras id6étartamu melegen tartasi ciklus automatikusan bekapcsolodik.

A melegen tartas érajaban a kijelzd a 0:00-an marad. Rendszeres id6k6zokben egy csipogd hang hallats-
zik. A ciklus végén, 3 csipogd hang kibocsatasa utan, a gép automatikusan leall.
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AZ IDOZITETT PROGRAM

A gép ugy is beprogramozhato, hogy a készitmény az 6n altal valasztott id6pontban legyen kész.
Ezt 15 6raval eldre lehet beprogramozni.

Az id6zitett program nem alkalmazhaté az 5/6/7/9/10 programok esetén.

Ez a szakasz csak azutan all rendelkezésre, miutan kivalasztotta a programot, a héjarnyalat fokat és a
tdmeget. Megjelenik a program idétartama. Szamitsa ki a program elinditasanak pillanata és a készit-
mény 6n altal 6hajtott elkészitési idépontja kdzotti idétartamot.

A gép automatikusan megjegyzi a program ciklusainak az idétartamat.

Az (+)ést @gombok segitségével, jelenitse meg a kiszamolt idétartamot (® felfelé és © lefelé).

A gombok révid megnyomasai 10 perces lépésekkel torténd gorgetést tesznek lehetévé + révid csipogd hang.
Hosszas megnyomas esetén a gorgetés folyamatos, 10 perces lépésekkel torténik.

Pl.: most 20 h van és 6n az szeretné, ha kenyere masnap reggel 7 h 00-kor legyen kész.@Az@ és
gombok segitségével programozza be a 11 h 00 -at.

Nyomja meg azgombot. A gép egy hangjelzést bocsat ki. Megjelenik a vizualis <jelzc’3fény<,, és az
id6zit6 2 pontja 1 villogni kezd. Megkezdddik a visszaszamlalas. Felgyullad a mikddésjelzd 1ampa.

Ha valahol hibazott vagy moédositani szeretné az idépont beallitasat, hosszasan nyomja azgombot,
egészen addig, amig az egy hangjelzést bocsat ki. Megjelenik az alapértelmezett idépont. Ismételje meg
a miveletet.

Egyes 6sszetevok romlandok. Ne hasznalja az id6zitett programot olyan receptekhez, amelyek a kdvet-
kezOket tartalmazzak: friss tej, tojas, joghurt, sajt, friss gyimalcsok.

GYAKORLATITANACSOK

Aramsziinet esetén: ha ciklus kdzben

egy aramszinet vagy egy hibas manéver megszakitja a programot, a gép egy 7 percig tarté véde-
lemmel rendelkezik, ami ennyi ideig megérzi a programozast. A ciklus ott folytatédik, ahol abbama-
radt. Ezen id6intervallum tullépése utan a programozas elvesztddik.

Ha dsszekapcsol két programot, mielétt elinditana a masodikat, varjon 1 éran.

A HOZZAVALOK

A zsiros alapanyagok és az olaj: a zsiros alapanyagok a kenyeret puhabba és izletesebbé teszik.
Ugyanakkor a kenyér jobban és hosszabb ideig eltarthato. A tulzott zsirossag lassitja a kelesztést. Ha
vajat hasznal, vagja apré darabokra, hogy egyenletesen eloszthassa a készitményben, vagy olvassza
meg. A meleg vajat ne keverje a készitménybe. Kerllje el, hogy a zsir kapcsolatba keriljon az éleszté-
vel, mivel a zsir megakadalyozhatja az éleszté rehidratalodasat.

Tojasok: a tojasok dusitjak a tésztat, javitjak a kenyér szinét, és elémozditjak a kenyérbél megfeleld kia-
lakulasat. Ha tojasokat hasznal, azzal ardnyosan csokkentse a folyadék mennyiségét. Torje fel a tojast és
annyi folyadékot adjon hozza, amig eléri a receptben el6irt folyadékmennyiséget. A receptek kdzepes
nagysagu, 50 g-os tojassal szamolnak. Ha a tojasok nagyobbak, még adjon hozza egy kis lisztet, ha
kisebbek, akkor az eredetinél kissé kevesebb lisztet kell adagolni.

Tej: friss tejet vagy tejport hasznalhat. Ha tejport hasznal, adja hozza az eredetileg el6irt vizmennyiséget.
Még ha friss tejet is haszndl, vizet akkor is hozzaadhat: a Iényeg az, hogy az dssztérfogat megegyezzen
a receptben el6irt térfogattal. A tejnek emulgald hatésa is van, ami hozzasegit a szabalyosabb Uregek
kialakulasahoz, kovetkezésképp a bélnek kellemes kinézése lesz.

Viz: a viz rehidratalja és aktivalja az éleszt6t. Ez a lisztben levé keményit6t is rehidratalja, és lehetévé teszi a
bél kialakulasat. Tejjel vagy mas folyadékokkal a vizet teljesen vagy részlegesen helyettesiteni lehet. Szoba-
hémérsékletli folyadékokat hasznéljon.

Lisztek: a hasznalt liszt tipusatol fiiggben, a liszt tdmege érezhetd eltéréseket mutat. A liszt minésége
ugyanakkor a kenyérsités eredményeit is befolyasolhatja. A lisztet hermetikus edényben 6rizze, mert a
liszt érzékenyen reagal a légkdri feltételekre: nedvességet szivhat magaba, vagy épp ellenkezéleg, kisza-
radhat. A szabvanyos liszt helyett inkabb ,.erés”, ,kenyérsiitésre alkalmas” vagy ,pék”-lisztet hasznaljon.
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Ha a kenyértésztahoz zabot, korpat, buzacsirat, rozst vagy egész gabonaszemeket ad hozza, kenyere
sUlyosabb és laposabb lesz.

Ha a recept nem rendelkezik masként, mi aT55-0s liszt hasznalatat ajanljuk.

A liszt megszitalasa is befolyasolja az eredményeket: minél teljesebb kidrlésu a liszt (vagyis a buzaszem
héjanak egy részét is tartalmazza), annal kevésbé kel meg a tészta és a kenyér annal sirlbb lesz. A
kereskedelemben hasznalatra kész, kenyérsiitéshez valo sltékeverékeket is talal. E sttékeverékek fel-
hasznalasa érdekében, tanulményozza a gyartok javaslatait. A programok kivalasztasa altaldban a fel-
hasznalt stt6keveréktdl fligg. Pl.: Korpaskenyés — 3-as program.

Cukor: a kristalycukrot, a nadcukrot vagy a mézet részesitse elényben. Ne hasznaljon porcukrot vagy
kockacukrot. A cukor taplalja az élesztét, j6 izt ad a kenyérnek és javitja a héj pirulasat.

S6: ez adja az élelmiszer izét és hozzajarul az élesztd hatasanak szabalyozasahoz. Nem szabad dssze-
keverni az éleszt6vel. A sénak kdszénhetben, a tészta kemény, kompakt és nem kel meg tul gyorsan. Ez
a tészta strukturgjat is feljavitja.

Elesztd: az élesztd lehetévé teszi a tészta megkelesztését. Zacskds, aktiv, szaritott pékélesztét hasznal-
jon. Az éleszté mindsége valtozhat, nem mindig egyforman dagad meg. Kovetkezésképp, a kenyerek a
hasznalt élesztd allapotatol fliggden is eltérhetnek egymastol.

A régi vagy a rosszul tarolt éleszté nem fog annyira jol viselkedni, mint a frisssen kinyitott, szaritott
éleszto.

A megadott aranyok szaritott élesztére értenddk. Friss éleszté hasznalata esetén a mennyiséget (téme-
get) 3-al be kell szorozni, az élesztét pedig langyos, kissé cukrozott vizben fel kell oldani, hogy hatéasat
hatékonyabban fejtse ki.

Golyocskak formajaban arult szaritott élesztd is létezik. Ezeket egy kis langyos, enyhén megcukrozott
vizben rehidratalni kell. Ezeket ugyanabban az aranyban kell hasznalni, mint a csomagolt szaritott élesz-
t6t, de a kdnnyebb hasznalat miatt mi ez utébbit ajanljuk.

Az adalékanyagok (olajbogyodk, szalonnadarabok, stb.): az &n altal 6hajtott kiegészité hozzavaldkkal

akar személyre is szabhatja receptjeit, de tgyelnie kell a kdvetkezdkre:

> a hozzavalok hozzaadasat iranyitd hangjelzés szigord betartasara, féleg a z0z6d6 hozzavalok esetén,

> a keményebb magokat (mint példaul a len- és a szézdmmag) mar a dagasztas elején hozza lehet adni
a tésztahoz, hogy a gép hasznalata kdnnyebbé valjon (példaul késleltetett inditas esetén),

> anagyon nedves 0sszetevok j6 lecsepegtetésére (olajbogyok),

> azsiros 0sszetevOk enyhe belisztezésére, hogy azok kdnnyebben beéplilhessenek,

> atulzott adalékanyag-mennyiség bekeverésének elkeriilésére, nehogy megzavarodjon a tészta
megfeleld kialakulasa.

GYAKORLATITANACSOK
A kenyérkészitést érzékenyen befolyasoljak a hdmérsékleti és nedvességi feltételek. Nagy meleg
esetén a szokasosnal frissebb folyadékok hasznalatat tanacsoljuk. Ugyanigy, hideg esetén megtortén-
het, hogy a vizet vagy a tejet kissé fel kell melegiteni (de a 35°C soha nem Iéphet6 at).

Dagasztas kézben idonként hasznosnak bizonyul a tészta allapotanak az ellenérzése: ez egy olyan
homogén golyot kell képezzen, amely kdnnyen levélik a slitéedény falairdl.

> ha még marad beépliletlen liszt, egy kissé tdbb vizet kell tenni,

> ha nem, akkor esetleg még egy kis lisztet kell hozzaadni.

A korrigalast korultekintéen kell végrehajtani (egyszerre maximum 1 evékanalnyit téve), és mielbtt egy
Ujabb beavatkozasra keriilne sor, meg kell varni e beavatkozas eredményét.

Gyakori hiba az a téveszme, hogy éleszté hozzaadasaval a tészta jobban megkel. A tUl sok éleszté
azonban meggyengiti a tészta strukturajat, az tulsdgosan megkel és sités kdzben pedig behorpad. Ujj-
hegyeivel kdnnyedén végigtapogatva, slités elbtt 6n is megallapithatja a tészta allapotat: a tészta enyhén
ellent kell &lljon, és az ujjhegyek helye lassacskan el kell tinjon.
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A RECEPTEK

Minden egyes recept esetén tartsa be a hozzavalok betéltésének megadott sorrendjét.
A kivalasztott recept és az annak megfelelé program fiiggvényében az elkészitési id6tartamokat
feltiintetd, 6sszefoglalo tablazatot is attanulmanyozhatja (144-145 oldal), és ott megtekintheti

a kiilonb6z6 ciklusok részletes ismertetését.

kk. > kavéskandl - ek. > evékandl 1. PROGRAM
ALAP KENYER TEJES KENYER

750 ¢ 1000 ¢ 750 ¢ 1000 g
Olaj 1 ek. 1,5 ek. El6zetesen
Viz 245 m| 300 ml megpuhitott vaj 50¢g 60 g
S6 1 kk. 1,5 kk. So 1,5 kk. 2 kk.
Cukor 3 ek. 1 ek. Cukor 2 ek. 2,5 ek.
Tejpor 1 ek. 2 ek. Tej 260 ml 310 ml
Liszt 455¢ 550 g Liszt 400 ¢ 470 ¢
Eleszt6 1 Kk. 5g Eleszt6 1 Kk. 5g

vagy 1,5 kk. vagy 1,5 kk.
2. PROGRAM

FRANCIA KENYER FALUSI KENYER

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Viz 270 ml 360 ml Viz 270 ml 360 ml
86 1,5 kk. 2 kk. S6 1,5 kk. 2 kk.
Liszt 460 g 620 g Liszt 3709 5009
Elesztd 5g 2 kk. Rozsliszt 09 1209

ou 1,5 kk. Eleszté 5¢g 2 kk.

vagy 1,5 kk.
3. PROGRAM

KORPASKENYER PARASZTKENYER

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Olaj 2 kk. 1 kk. Olaj 2 kk. 1 ek.
Viz 270 ml 360 gml Viz 270 ml 360 ml
S6 1,5 kk. 2 kk. S6 1, 5 kk. 2 kk.
Cukor 2 kk. 1 ek. Cukor 2 kk. 1 ek.
Liszt 225¢ 3009 Liszt 2309 3009
Teljes kiérlés( liszt 225¢ 300¢ Rozsliszt 110 g 150 ¢
Eleszto 1 kk. 5¢ Teljes kiorles liszt 10¢g 150 ¢

vagy 1,5 kk. Eleszt6 1Kk 59
vagy 1,5 kk.
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kk. > kavéskanal - ek. > evokandl 4. PROGRAM
BRIOS KUGLOF
750 ¢ 1000 ¢ 750 ¢ 1000 g
Tojasok 2 3 Tojasok 2 3
Vaj 150 g 175 ¢ Vaj 140 g 160 g
Tej 60 ml 70 ml Tej 80 ml 100 ml
S6 1 kk 1,5 kk So6 1/2 Kk 1 kk
Cukor 3 ek. 4 ek. Cukor 4 ek. 5 ek.
§5-6s liszt 360 g 440 g ITiszt 3509 420 ¢
Elesztd 2 kk 2,5 kk Elesztd 2 kk 2,5 kk
Mazsola 100 g 150 g
opciondlis: 1 kavéskanalnyi narancsolajat. opciondlis: itassa 4t a mazsolt egy konny( sziruppal (50% cukor 50%
viz), vagy schnaps tipusu alkohollal, illetve torkdlypalinkaval.
opcionalis: a legutolsé dagasztési ciklus utan, tegyen egész mandula-
kat a tészta tetejére.
5. PROGRAM 8. PROGRAM
SZUPERGYORS KENYER JOGHURTOS KENYER
750 g 1000 g 1000 g
Olaj 1 ek. 1,5 ek. Viz 200 ml
Viz 35 - 40°C maximum) 270 ml 360 ml NatUr joghurt 1(125g)
S6 1 kk 1,5 kk S6 2 kk
Cukor 1 ek. 1 ek. Cukor 1 ek.
Tejpor 1 ek. 2 ek. Liszt 480 g
Liszt 430 g 570 g Rozsliszt 709
Eleszto 3 kk 3,5 kk Eleszto 2,5 kk
6. PROGRAM 9. PROGRAM
PIZZATESZTA KOMPOTOK ES LEKVAROK
750 g 1000 g A, kgnyérsilté gépbe yalé helygzé§ eléétt, izlés szerint
_ o vagja fel vagy szeletelje fel a gylimélcsoket.
Olajbogyo olaj 1 ek. 1,5 ek.
Viz 240 ml 320 ml Eper, 6szibarack, rebarbara vagy sargabarack lekvar:
S6 1,5 kk 2 kk 580 g gylimélcs, 360 g cukor, 1 citromlé.
Liszt 480 g 640 g
Eleszté 1 kk 59 Narancslekvar:
vagy 1,5 kk 500 g gyumdlcs, 400 g cukor.
Alma/rebarbara kompét:
7. PROGRAM 750 g gylimolcs, 4,5 ek. cukor
RETESTESZTAK .
Rebarbara kompoét:
10009 750 g gylimdlcs, 4,5 ek. cukor.
Tojasok 5
Viz 60 ml
Liszt 600 g
S6 1 kk
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A SUTESI PROBLEMAK UTMUTATOJA

A vart eredmény elmaradt? Ez a tablazat eligazitja ont.

/ Tulzottan Behorpadt | Elégtelendil | Elégtelenll [Barna szélek, de{A kenyér olda\lax
megkelt |kenyér, atilzott| megkelt megkelt | akenyér nem és teteje
kenyér megkelés utan kenyér kenyér [silt meg eléggé| lisztesek
Sutés kdzben megnyomtak Y
az @ gombot
Nem elég a liszt ()
Tul sok a liszt [ ] ([ ]
Nem elég az éleszté [ )
Tul sok az éleszt6 [ [
Kevés a viz o ([ ]
Tul sok a viz () o
Kevés a cukor [ )
A liszt rossz min6ség(i o [ )
A hozzavalok helytelen
aranyokban vannak (tul nagy ([ )
mennyiségben)
Tal meleg viz o
Tul hideg viz o
wkalmatlan program o o /

A MUSZAKI PROBLEMAK UTMUTATOJA

/PROBLEMAK

MEGOLDASOK

~

A keverdlapat elakadt az edényben

A kever6lapat elakadt a kenyérben

Az@® gomb megnyomasa utan
semmi sem torténik

Az©® gomb megnyomasa utan
a motor forgasba lendil,
de a dagasztas nem megy végbe

Késleltetett inditas utan, a kenyér
nem kelt meg eléggé
vagy semmi sem tortént.

Egett szag

L

» Hagyja azni, miel6tt kivenné.

o Kissé olajozza meg a kever6lapatot, miel6tt az edénybe 6ntené a
hozzavalokat.

o A gép tuimelegedett. Két ciklus kozétt varjon 1 orat.
o Késleltetett inditas volt beprogramozva.
o Elémelegitéses programrol van szoé.

o Az edényt nem helyezte be teljesen.
o A kever6lapat hianya vagy rosszul behelyezett keverdlapat.

» A programozas utan elfelejtette megnyomni az @ gombot.
o Az éleszt6é Osszekeveredett a soval és/vagy a vizzel.
o Hidnyzik a keverélapat.

o A hozzavaldk egy része az edény mellé esett:
hagyja lehini a gépet, majd ezt kdvetden tisztitsa meg a gép belsejét egy
nedves szivaccsal, tisztitdszer nélkil.

o Kifutott a készitmény: a hozzavalok mennyisége, elsésorban a
folyadéke, tulzott volt. Tartsa tiszteletben a receptekben eléirt arényoky
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

e Huzza ki a gép halozati csatlakozd dugaszat és hagyja lehdilni.
e Egy nedves szivaccsal tisztitsa meg a gép burkolatat és az edény belsejét. Gondosan széritsa meg.
*Mossa meg meleg vizzel az edényt és a keverdlapatot. Ha a keverdlapat az edényben marad, 5-10 percig hagyja azni.

* A meleg vizes tisztitas érdekében, szerelje le a fedelet.
* A gép egyetlen részét se mossa mosogatégépben.

*Ne hasznaljon haztartasi tisztitdszert, se karchatasu korongot, se alkoholt. Egy puha, megnedvesitett rongyot hasznéljon.

* A gép burkolatat vagy a fedelet soha ne meritse folyadékba.

BIZTONSAGITANACSOK

Vegyiink részt a kérnyezetvédelemben!

® Az 6n gépe szamos értékesithetd vagy Ujrahasznosithaté anyagot tartalmaz.
mmm < Adja at egy begylijté kdzpontnak, hogy a feldolgozasa végrehajthato legyen.

o A készillék nem alkalmas kdils6 idézitével vagy kilonalld
tavvezérld rendszerrel vald miikodtetésre.

¢ Az On biztonsaga érdekében ez a termék megfelel a hatalyban
szabalyozasoknak (Kisfeszliltségre, Elektromagneses
Kompatibilitasra, Elelmiszerrel érintkez6 anyagokra,
Kornyezetvédelemre stb. vonatkozo iranyelvek).

* A gép els6 hasznalata el6tt figyelmesen olvassa el a
hasznlati tmutatét: a hasznalati Gtmutatétdl eltérd
hasznalat a gyartt mindennnemdi felel6sség alol mentesiti.

¢ A készlléket nem hasznalhatjak korlatozott fizikai, érzékelési
vagy szellemi képességekkel rendelkez6 személyek (beleértve
a gyerekeket is), valamint olyan személyek, akik nem
rendelkeznek a készUilék haszndlataval kapcsolatos gyakorlattal
vagy ismeretekkel. Ez nem érvényes az olyan személyekre,
akik a biztonsagukeért felelés személy felligyelete mellett
dolgoznak, vagy akikkel a felelés személy el6zetesen
ismertette a kesz(ilék hasznalatéra vonatkozé utasitdsokat.
Ugyelien arra, hogy a kész(ilékkel gyerekek ne jatszanak.

o A gyerekeket szemmel kell tartani.

e Ellendrizze, hogy gépének tapfesziiltsége tokéletesen
megegyezzen a haldzati fesztiltséggel.

Barmilyen csatlakoztatasi hiba érvényteleniti a garanciat.

¢ Gépét kotelezé modon foldeléses csatlakozé aljzathoz kell
csatlakoztatnia. E kotelezettség figyelmen kivil hagyésa
sulyos sérlilésekkel jaré aramitést okozhat. Az 6n biztonsaga
érdekében a foldeleses csatlakoz6 aljzat feltétlenlil meg kell
felelien az 6n orszagaban érvényes, az elektromos
berendezésekre vonatkoz6 szabalyozasoknak. Ha az 6n
elektromos hélézatanak nincs foldeléses csatlakozo aljzata,
barminemd csatlakoztatas el6tt feltétlendl lehetévé kell
tennie egy felhatalmazott cég beavatkozasat, amely
elektromos hélézatat szabalyossa alakitja.

¢ Az 6n gépe kizarolag lakason belllli, haztartasi hasznalatra
készllt.

* A hasznélat végén vagy a tisztitas el6tt, mindig hizza ki a
gép haldzati csatlakoz6 dugaszat.

*Ne hasznalja a készlléket :

- ha megrongalddott a kabel,

- ha a készlilék leesett, és szemmel lathatdan megsérilt
vagy rendellenesen mikodik.

Ezekben az esetekben a készliléket el kell juttatni a legkdzelebbi

markaszervizbe a veszély elkeriilése érdekében.

Olvassa el a jotallasi jegyet.

* A vevd dltal végzendd szokvanyos tisztitason és karbantartason
kivil, az &sszes tobbi beavatkozast hivatalos szervizkdzpontnak
kell végrehajtania.

° A gépet, a tapkabelt vagy a dugaszt ne meritse vizbe, vagy
barmilyen mas folyadékba.

*Ne hagyja lelégni a tapkabelt, hogy az nehogy a gyerekek
kezeligyébe kertiljon.

o A tapkabel soha nem érintkezhet vagy nem lehet kozel a
gép meleg részeihez, nem lehet kozel egy héforrrashoz
vagy nem allhat éles szdgben.

*Ha a tapkabel vagy a dugasz megsérilt, ne hasznalja a
gépet. Barminem( veszély elkeriilése végett, ezeket
kételezéd modon egy hivatalos szervizkdzponttal cseréltesse
ki (ezek listajat lasd a szervizkdnyvben).

*Ne érien hozza a kémleléablakhoz miikodés kdzben és
kézvetlentl utdna. A kémleléablak hémérséklete magas lehet.

* Ne a vezetéknél fogva hlizza ki a gépet a hdldzati csatlakozobdl.

¢ Csak jo allapotban lévé, foldeléses aljzattal és minimum a
termékhez mellékelt vezetékkel megegyezd atmérdjl
vezetékkel rendelkez6 hosszabbitdt hasznaljon.

*Ne helyezze a gépet més gépekre.

*Ne hasznalja a gépet héforrasként.

¢ Soha ne helyezzen papirt, kartont vagy miianyagot
a gépbe, és ne helyezzen ra semmit.

*Ha a gépnek valamelyik része meggyullad, soha ne probalja
vizzel eloltani. Huzza ki a gép halozati csatlakozddugaszat.
Egy nedves ruhaval fojtsa el a langokat.

¢ Az 6n biztonsaga érdekében, csak az 6n gépéhez talalo
tartozékokat és cserealkatrészeket hasznaljon.

* Az Osszes gépet szigorl mindségellendrzésnek vetik ala.
A véletlenszer(en kivalasztott gépeket gyakorlati probaknak
vetik ala, és ez magyarazza az esetleges hasznalati nyomokat.

¢ A program befejezése utan mindig véddkeszty(ivel fogja
meg az edényt vagy a gép meleg alkotéelemeit.
Hasznélat kdzben a gép nagyon felmelegszik.

¢ Soha ne tomije el a szell6z6nyilésokat.

*Nagyon vigyazzon, mert amikor a programozas befejezése
utan vagy kozben kinyitja a fedelet, géz szokkenhet ki.

*Ha a 9. programot haszndlja (lekvar, kompét), a fedél
kinyitasakor tigyelien a kiszokkené gbzsugarra és forrd
cseppekre.

e \/igyazzon, mert az a tészta, mely a stitéedénybdl a
futéelemre folyik, meggyulladhat, tovabba:

- ne |épje tul a receptekben megadott mennyiségeket.
- ne lépje tul az 1000 g-os tészta 6sszmennyiséget.
¢ A terméken mért hangteljesitmény 64 dB.
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A TMpn nanonssare 3a NPbB MbT MOXKE A CE YCETH Nk MIPHC.
3AMNO3HAWUTE CE C MALLMHATA 3A XNAB

A - Kanak ¢ Kpbrio npo3opye C - nofBWXeH Cba

- ObpKanka
B - nanen 3a ynpasnexvie

rpagyvipaHa vawa - E

cyreHa nwxuua - f1
po3vipawa nwxuua - F
yaeHa nbXxudka - f2

b1 - pucnnen

b2 - 6yToH 3

aBKnoYBaHe/
B U3KMIOYBaHe

b3 - n3bop Ha rpamax

b4 - 6yTOHM 3a HacTpoiBaHe \

Ha OTNOXEH CTapT

146

nporpamarop - b6

13060p Ha cTeneH Ha - b5
U3nuyaHe Ha KopuykaTa
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XnA6bT 3aemMa BaXKHO MACTO B XPAHEHETO HM.
Koii He e meuTan pa npuroted xnaba cu y poma?
ToBa Beue e Bb3MOXXHO GnarogapeHue Ha MalumHaTa 3a xnso.

HesaBucumo fanum cTe ekcrepT AW HAMATe rofAM OMWUT, BOCTATBYHO € f[a NOCTaBWUTE NPOLJYKTUTE U
MallmHaTa 3a xnfb Lie ce Morpukm 3a ocTaHanoto. CbBCEM NECHO MOXETE fa NPUrOTBATE Pa3fUYHK
BIAOBE XNAD, KO3yHaK, TECTO M KOHUTIOP. HO BCe nak e HeoBx0AMMO fa pasyunTte MalmHara, 3a ga
MOXeETe fa A uanonaeate Hai-nbaHoueHHo. OTheneTe Bpeme, 3a fia Ce 3arno3HaeTe C HeA U He ce
oTuyanBanTe, ako NbPBUTE PE3YNTaTh He BU Ce CTPyBaT CbBCEM WMAeanHW. AKO HAMAaTe TbpreHue, B
pasgena 3a 6bp3 CTapT Lie HaMepuTe eaHa peLenTa, KOATO e YNeCHN MbpBUTE BU CTBMKW. MmariTe
npeasuna, Ye KyneHwAT xnab e no-6yxHan oT TO3W, KOWTO Ce NPUroTBA B MalLMHaTA.

MbPBU CTHIKU

CbBeTH 3a ycrewHo NpuroTeAHe Ha xnA6

I'IpoqueTe BHUMATENHO yKa3aHWATa 3a yn0Tpe6a M U3NbNHABANTE AafeHnTe peuenTun: B MaumHaTa
XNAGBT He ce npUroTeA Nno CbLMA HAYMH KaKTO p'b‘—IHMHT!

Bevukm npopykty TpAbBa pga ca CbC CTanHa Temnepatypa M ga ce OTMepAaT TouHo. OTmepete
TEYHOCTUTE C MNpepocTaBeHaTa rpagyvpaHa vawa. OT eQuHMA Kpail Ha po3upawiara nbXxuua
n3mepBaTe YaeHUTe NMbXXUYKK, a OT Apyrara - cyneHuTe. [1pu 3ane npeMepeHn CbCTaBKM e NonyunTe
nowm pesynTaTu.

W3non3ssaviTe rogHW NPOAYKTY U M CbXPaHABANTE HA XNagHO U CyXO MACTO.

MHOro e BaXXHO ia 0TMEpUTE TOYHO KONMYECTBOTO BpallHo. 3aToBa 6pallHOTO TPAGBA fa ce MpeTernm
Ha KyXHEHCKM Be3HW. M3non3eaiite cyxa xnebHa maa Ha npax. He usnonasavitTe xumuyecka mad, OCBEH
ako B peLenTuTe He e ykasaHo apyro. OTBOPEHOTO nakeTue Maa TpAOBA Aa Ce M3Mon3ea B paMKnTe Ha
48 yaca.

3a pa He ce NpekbCHe BTaCBAHETO Ha TECTOTO, MPenopbyBamMe Bi OT CaMOTO Hayano fa nocTaBuTe
BCUYKM MPOLYKTM B MOABWKHWA CbA U AA HE OTBAPATE kamaka rmo Bpeme Ha paboTa Ha malmHaTa.
CnasBaiiTe TOYHO MOCNefoBaTeNIHOCTTAa HA MOCTABAHE HA CbCTABKWTE U yKasaHWTe B peLentute
konuuecTsa. MbpBO ce cunBaT TEUHOCTUTE, CNed ToBa CyxuTe NpoaykTy. MasTa He TpAGBa fa Bnu3a
B KOHTaKT C TEUHUTE CbCTaBKU U CbC CONTa.

Cna3BaiiTe cnefHUA OCHOBEH pep;
TeuHu cbCcTaBKM (Macno, onvo, ANLLA, BOAA, MIAKO)
Con
3axap
MonosuHaTa 6paliHo
Mnsako Ha npax
Opyru cyxu npoaykTu
[pyraTa nonosnHa oT 6paLHOTO

Man
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BbP3 CTAPT

3a pa ce 3anosHaeTe ¢ MalimHata 3a xna6, npegnarame Bu pa Hanpasute OCHOBHATA PELLEMTA

3A XJ11b kaTo 3a Hauano.

OCHOBHA PELLENTA 3A XNfb
(nporpama 1) U3MUYAHE
HA KOPUYKATA > CPEOHO

con > 1,5 yaeHn NbLXNUKK
3AXAP > 1 cyneHa nbxuua

TEMNO > 1000 r MJTAKO HA TTIPAX > 2 cyneHn nbXuum
BPEME > 3:18 BPALLHO >550r
onno > 1,5 cynenn nbxumum  MAA >5rum

1,5 yaeHn NbBXNYKK

BOL > 300 mn

M3BageTe BbTPEWHWA Cbh, KaTo BAWIHETE
gpbxkata W uagbpnate Harope. Cnep ToBa
Harnacete 6bpkankaTa.

MocTaBeTe MOABWKHUA CbA B MallMHaTa.
HaTtucHeTe cbha KbM 3aABKBALLMA ANCK, 3a Aa
ce 3axBaHe fobpe OT ABETe CTPaHM.

750g 10y

Hatucrete 6yToH ().

Mpea cvoTBeTHMA eTan OT PabOTHWA LMKbA
CBeTBa MHAMKATOP.

[BeTe TOUKM Ha Tavimepa 3anoysat fa murar.
CseTBa MHAMKATOPBT 3a 3afeicTBaHe.

148

MocTaBeTe CbCTABKUTE B MOABMXKHUA Cbf B
onpepeneHuna ped. YBepeTe Ce, Ye BCUYKU
CbCTaBKV ca OTMEPEHM TOUHO.

Bkniouete mawuHaTa 3a xnAb B mMpexaTa u A
nycHeTe. Yyea ce 3BYKOB curHan, abpuuHo
3afafeHo e fa manusa nporpama 1 = 1000 r npm
CpefHo n3neyveHa Kopuuka.

| N I

Crep npvknioyBaHe Ha nporpamara usksodeTe
mMawuHata OT 3axpaHBaHeTo. M3BageTte
MOLBWXHUA CbL 3a Jpbxkata. BuHaru
13ron3eanmTe KyXHEeHCKU PbKasuLM, Tbl KaTo
OpbXKata e ropela, Kakto U BbTpellHaTa
CTpaHa Ha kanaka. /3BageTe xnaba, gokato e
TOMBA, W FO OCTaBeTe Aa W3CTUHE BbBPXY
cKapuyka 3a okono 1 yvac.
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HAYUH HA PABOTA C MALLIMHATA 3A XNAb

TIMER

MENU

BcAka nporpama e ¢ habpuyHo
3apafeHa HacTpomka.

Tpabea pbuHO pfa usbeperte
\)Kenanme onuuu.

M3B0P HA MPOrPAMA

V|360pr Ha nporpamarta cTtaBa noetanHo - OnuunTe U3Nn3atT aBToOMaTNUYHO, CTbIMKa MO CTbHMKA.

BytoHbT MENU (MeHi0) B/ no3sonABa fia n3bepete pasnuuHu nporpamu. Manmsa spemeTo,
0TroBapAwWo Ha nporpamara. lpn BCAKO HaTuckaHe Ha ByToHa M= iudparta Ha gucnnen
yKasBa cnefigaiiara nporpama (uav ot 1 go 10):

> OCHOBHa peLienTa 3a xnfo
> opeHckun xnAd

> MbAHO3BLPHECT XNIAG

> cnapbk xnao

> ekcrpeceH xnAd

OB~ wnND =

1 Tllporpamarta 3a ocHOBHa peLenTa 3a xnAbd Bu
MO3BOMABA Aa MPUrOTBUTE MOBEYETO peLenTu 3a
XN1A0 C NWeHNYHO BpaLlHo.

2 C nporpamara 3a ¢peHcku xnAb ce NpuroTeA
TPagnLIMOHEH ppeHckm 6an xnAb.

3 TMporpamata 3a MNbAHO3bPHECT XNAG €
NofXofALla, KOraTo M3ron3saTe MbiHO3bPHECTO
6paLLHo.

4 T[porpamara 3a cnagbk xnA6 e npeaHasHaveHa
3a peLenTu, N3KCKBALLM NMOBEYE Ma3HMHA 1 3axap.

5 Tlporpamarta 3a ekcripeceH xnAd ce W3non3sa
3a peuentara 3a EKCINPECEH xnfab (BuwxTe CTp.
154).

6 [lporpamata 3a TecTo C BTaceaHe He
npeaBMXaa LUWMKbA  Ha  uanuuaHe. Ta e
npefHasHaueHa 3a MeceHe U BTaceaHe Ha
pasnMuHK BKOoBe TecTo. Hanp.: TecTo 3a nuua.

7 Tpw nporpama 7 TecToTo camo ce mMecu. Ta e
npegsugeHa 3a Tecto 6e3 BraceaHe. Hamp.: 3a
toKa.

TECTO C BTacBaHe (Hanp. 3a nuua)
TecTo 6e3 BTacBaHe

xnAb ¢ K1MCeno MNAKo

KOHMTIOP

6
7
8
9
1 camo rneyeHe

V V V V V

0

8 XnAGBT C KMCENO MAAKO € C KMUCEN BKYC, CPeAHO
n3reyeHa kopuyika v ¢ onuua camo 3a 1000 r.

9 [lporpamata 3a KOH(WTIOP aBTOMaTWYHO
MPUroTBA KOHPUTIOP B MOABWKHUA ChA.

10 MporpamaTa 3a neyeHe BM AaBa BL3MOXHOCT
fa revete B NPOAbMKEHNE Ha 60 MuHyTU. Moxe
pa A u3bepeTe CaAMOCTOATENHO uAM pa A
uanonssare:
a B KOMOMHALMA C Nporpamara 3a TecTo
C BTacBaHe,
6) mpasaronnuTe Unu ga npereveTe
BeYe MpUroTBeH 1 M3cTuHan xnno,
C) [ia BOBBPLUMTE NEYEHETO crep rno
MPOABLINKUTENHO CrYPaHe Ha ToKa Mo Bpeme
Ha npuroTeAHe Ha xnAd.

Korato 3apapeTe nporpama 10, MawwvHaTa 3a xnab
He TpAbBa Aa ce octaeA 6e3 Haa3op No Bpeme Ha
paborta.

KorarTo ce Mofnyuv xenaHara kopuuka,cripeTe pbiHo
nporpamata, KaTo HaTWCHETE MPOfBLIKUTENHO
6yToH (D).
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N3B0P HA TPAMAXK HA XJTABA

Ternoto Ha xnAba e ¢abpnuno 3agageHo Ha 1000 r. MpamaxsbT e camo 3a nHopmauma. 3a noseue
ACHOTa BUXTe peuenTuTe. Mporpamu 6, 7, 8 1 9 HAMAT OMUMA 3a NPOMAHA Ha rpaMaxa. HatucHeTte
6yTOH @ 3a pa ykaxxete 750 r unm 1000 r. MNpeg nsbpaHata onuuaA CBETBA NHAMKATOP.

M3B0P HA KOPUYKA (U3MNYAHE)

®abpunyHo 3apapeHaTa onuua e CPEAHO naneveHa kopuuka. Mporpamu 6, 7, 8 1 9 HAMAT onuwA 3a
1360p Ha Kopuuka. Mimate Tpu onuuu: JIEKO/CPEOHO/CUNHO un3neueHa kopuuka. Ako >xenaete fia
npomeHuTe ¢abpuuHaTa HacTPOWKa, HaTucHeTe OyTOH , [OKaTO CBETHE WMHAMKATOPBLT Mpen
XenaHara onuus.

N3B0P HA EKCIMPECEH PEXXUM

Peuentn 1, 2, 3 n 4 morar pa ce manbvnHAT 1 B EKCMPECEH pexxum, npu KoWTO Ce Cbkpaliasa
BPEMETO 3a neyeHe. HatucHeTte 4 nbTn 6yTOHA , 3a Aa n3bepeTe eKCrPeCHNA PEXMUM.

Mpu EKCMPECHUA pexkim He MoXxeTe Aa MPOMEHATE M3MMYaHETO Ha Kopuykara.

BKNIOYBAHE/U3KINIOYBAHE
HatucHete 6yTona (D), 3a Aa BKouMTe MawwHata. 3arousa o6paTHo oTGpoABaHe. 3a fAa cripete
nporpamara im 3a Aa aHynvpare 3afafeHu HacTpoiikK, 3afpbxTe ByToHa (D) 3a 5 cexyHam.

PABOTEH LLUKBJ1

I'Ipen BCEKN OOCTUrHAT OT MallnHaTa paﬁOTEH LIMKBN CBETBA MHAMKATOP.

Ha tabnuuara (Ha cTp. 156-157) moxeTe pga BUMAMTE Pa3nMuHUTE LIMKAM HA CbOTBETHATA Nporpama
- 1 5%

9 - - ) ] oy
MpenBsaputenHo > MeceHe > MMoumeka > BracsaHe > [Meuene > MoppbpxaHe Ha
3atonnaHe Cnomara [asa BpewmeTo, 3a TecToTO Ce TOMnMHaTa
W3nonseace mpy  0hOPMAHETO  BBH3MOXKHOCT KOeTO MaATa “3nuya, 3anassa xnAba
nporpamn 3-8 32 HA TECTOTO M HA TECTOTO Aa 3anoysa ga oTrope ce TOMbA cneg
no-Aobpo [o6poTo My ce OTrycHe 3a AeincTBa, 3a aa odopmA u3nmuae.
BTacBaHe Ha BTacBaHe. No-KayeCcTBeHO MOXe XNAObT KOpUYKa, Bbl‘lpeKVI TOBa €
TEeCcToTO. MeceHe. na GYXHe npa KOATO CbLUO npenopbYNTENHO
npugobue Taka MOXe ja  fJa u3saguTe xnAba
apomar. cTaHe u BejHara cneg
Xpynkasa. U3N1YaHeTo My.

5 [pepBapuTenHo 3aTonnAHe: BKNoYBa ce npu nporpamu 3 u 8. MNpe3s ToBa Bpeme Gbpkankara He ce
BbPTK. [oMara ga ce yckopu BencTBMETO Ha MaATa 1 Aa YNecHW BTACBAHETO Ha xnAb OT BpaluHa, KouTo
BTacBaT Mo-TpyaHo.

@ MeceHe: TECTOTO € B MbPBUA MM BTOPUA LIMKBI HA MECEHE U € B MPOLIEC HA Pa3bbpKBaHe Mexay
ABa LyKbna Ha BTacsaHe. 1o Bpeme Ha TO3u LuKbA v npu nporpamu 1,3,4 1 8 umate Bb3MOXHOCT fia
pobaBATe NPOAYKTU: CyLUEH MNOAOBE, MACAMHU, MapyeHLa 6EKOH v T.H. 3BYKOBUAT CUIrHaIN BM yKa3ea Kora
TOYHO ga rv pobasute. Bwxte Tabmuuata (Ha ctp. 156-157), KbAeTO ca AapeHn BpemeHaTa 3a
NPUroTBAHE, 1 KONOHATa OCTaBalLo Bpeme”. B Taan KonoHa e ykasaHo BPemMeTo, KOETO Le Ce U3nuLLe Ha
AVCNIEeA HA MalLMHaTa Npy MPO3ByYaBaHe Ha 3BYKOBUA curHan. 3a ga pasbepeTe Kora TOYHO Lie uyeTe
curHana, AoCTaTbuHO e OT OBLLOTO Bpeme 3a NeyeHe fa M3saauTe BpeMeTo, AafieHO B KONOHAaTa 0CTaBallo
Bpeme”. Mpumep: octasallo Bpeme” = 2:51 1 060 Bpeme” = 3:13, KOeTo 3Hauu, Ye CbCTaBkUTe MoraT Aa
ce §o6aBAT cnep 22 MUHYTU.

1
@ BracBaHe: TeCTOTO € B MbpBWA, BTOPUA UM TPETWA LiKbi Ha BTAcBaHe.
9%

¢ MeueHe: xnAOBLT € B NMOCNEAHUA LMK/ HA NEYeHe.

% MopabpxaHe Ha TomnuHata: npu nporpamu 1, 2, 3, 4, 5, 8 1 10 MoxeTe fa octasuTe xnAba B
MawuHaTa. Cnep npukniouBaHe Ha MeYeHeTO aBTOMATUYHO Ce 3afeiicTea LMKbA Ha MOAAbpXKaHe Ha
TONAMHaTa B NPOLb/IKEHWE HA eduH uyac. TanmepbT ocTasa Ha 0:00 3a nepvoga Ha nopabpKaHe Ha
TonnuHaTa. MawwmHara neproanyHo e n3gasa curHan. B kpaa Ha TO3n nepyopf MalvHaTa aBToMaTUiHO
crvpa cnep TPUKPaTEH 3BYKOB CUMHa.
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OTNOXXEH CTAPT

MoxeTe ga nporpamupaTe mMaluvMHaTa paa npuroTsm xnaba 3a onpepeneH oT Bac vac, Ao 15 vaca
npepsapuTenHo. Nporpamara ¢ OTNOXEH CTapT He MOXe fAa Ce 13non3ea 3a nporpamuTe 5/6/7/9/10.

Tasn HacTpovika ce 3apasa crnef usbopa Ha mporpamara, CTeneHTa Ha M3nuuaHe Ha Kopuukara v
rpamaxa. M3nu3a npoabmKMTENHOCTTa Ha Nporpamata. [pecMeTHeTe BPEMETO MEXY BKIIOUBAHETO
Ha nporpamaTa W 4aca, B KOWTO >kenaete xnAbbT fa € rotos. MawwHaTa aBTOMaTMYHO BKMKOYBA
MPOLbINKUTENHOCTTA HA PAOOTHUTE LK.

C nomouiTa Ha 6yToHM (+) 1 (=) 3ajaliTe BpeMeTo (@ - Harope, a (3 - Hafony).

BcAko kpaTko HaTuckaHe HacTpoviBa Taimepa npe3 10 MUHYTU + KpaTbk CUrHan.

MNpv gbnAro HaTuckaHe HacTporkara NpoAabmkasa npe3 10 MUHYTU.

Mpumep: cera e 20:00 yacbT M uckate xnAOBLT Aa e rotos 3a 7:00 yaca Ha cnefsawiara CyTPUH.
3apaiite 11 yaca ¢ nomowiTa Ha 6yToHM (+)u

HatucHeTe GyToHa @ Uysare 3ByKOB curHan. Manusa nHankaTopbst A m HBETeGTOHKVI = Ha Tanmepa
3anousart fa murat. 3anoysa obpaTHO 0TOpoABaHe. CBeTBA MHAMKATOPBT 3a 3afefiCTBaHE.

Ako cTe cObpKany HeLLo 1M uckarte fa NpoMeHUTe vaca, 3agpbxre OyToHa , AOKaTO YyeTe 3BYKOB
curnan. Manusa abpuuHo 3aganeHoTo spemve. [oBTopeTe npoueaypara.

Heakon cbCcTaBku ca manoTpanHu. He usnonssaite nporpamara C OTAOKEH CTapT Mpu peLenTy,
BKJIIOYBALLM CNEeJHNTE ChCTaBKW: MPACHO MIIAKO, ALLA, KUCENO MIAKO, CUPEHe, MPECHM NNOA0BE.

MPAKTUYHW CBBETU

Mpu cnupaHe Ha 3axpaHBaHETO: ako MalwwmHaTa € B paboTeH LMKBbA M nporpamara ce npekbecHe
ropaan CnmpaHe Ha TOKa MM NO MOrpeLlka, ManHaTa vva 3awmuTa u HacTpoWKuUTe ce 3anassat B
npoab/KeHne Ha 7 MUHYTW. LykbnbT npogbmkaea oTTam, kbaeto e crnpsan. Cnep To3w nepuog
HacTpomnkuTe ce ryoar.

AKo uckaTe pfa mycHeTe fiBe Mporpamu efHa cnep Apyra, U3uakaihTe 1 uac, Npean fa BKouUTe
BTOpaTa.

NMPOAYKTUTE

Ma3sHuHa 1 onno: oT MasHuHaTa xnAGBLT cTaBa No-Mek U apomaTeH. LLle 3amasu Bkyca cv mo-gbaro
Bpeme. [pn noBeue MasHMHa BTacBaHeTO ce 3abaBA. AKO M3MON3BaTe Macno, HapeXxxeTe ro Ha Manku
napuyeHLa, 3a fa ce pasnpefenu paBHOMEPHO B CMeCTa, Uin ro pasmekHeTe. He crnaraitte ropeLio
macno. MasHuHaTa He TpAbBa [a BAM3a B KOHTAKT C MaATa, 3alW0TO MOXE Aa Monpeyn Ha MaATta fa
rnoeme Bogara.

flnua: aruarta oboratABaT TeCcTOTO, NpuaasaTt oue no-xy6as LBAT Ha xnaba u nopobpasat
KOHCUCTEHLIMATA Ha MeKaTa YacT Ha xnada. Korato cnaraTte AnLa, CbOTBETHO HAMANETe KONMYeCTBOTO
Ha TeuHocTTa. CuyneTe AALLETO M BOMBIHETE C TEYHOCTTA [0 YKA3aHOTO B peLienTara KonmyecTso.
PeuenTuTe ce npeasuaeHu 3a aiua nog 50 r 1 ako AiLaTta ca no-ronemm, fodasete Manko OpallHo;
aKo ca rno-marnkm, Tpabea Aa CnoXuTe no-Manko 6paLlHo.

Mnsako: moxeTte 0a M3non3eate NnpACHO MNAKO UM MNAKO Ha npax. AKO u3nonseate MNIAKO Ha npax,
CNOXETE YKa3aHOTO B pPeLienTara KonmuecTBo. AKO 13non3eaTe NPACHO MNAKO, MOXeTe Aa AobasnTe u
Bofia: OOLOTO KOMMUeCTBO TpAOBA fAa Ce paBHABA Ha MpeABMAEHOTO B peuentarta. MnAkoTo
crnoco6CcTBa rNapKoTo pasMecBaHe, NMpu KOeTo Ce MonyyasaTt Nno-paBHOMEPHW "anBeonn” 1 CbOTBETHO
yygecHa cpega Ha xniaba.

Bopa: Bogata oBnaxkHABa 1 akTMBM3Mpa MaATa. OBNaXHABA M HULLECTETO B OPALLHOTO M NO3BONABA
obpa3yBaHeTo Ha MekaTa 4acT Ha xnaba. BogaTta Moxe 4acTU4HO MM M3LANO Aa Ce 3aMEHU C MIAKO
Unmn ¢ gpyru TeuyHocTwn. Te TpAGBA fa ca CbC CTakHa TemnepaTypa.

BpawHo: TernoTo Ha 6palwHOTO [O ronAMa CTeneH 3asMcK OT Tuna My. B 3aBMCMMOCT OT Ka4ecTBOTO
Ha 6palLHOTO cnej M3NM4YaHeTo MOXeTe Aa nonyunTe pas3nuuHu peayntatu. CbxpaHasariTe 6paHOTO
B MNBTHO 3aTBOPEH Cbf, Thil KATO TO pearmpa Ha NPOMeHWTe B yCnosuATa u abcopbupa nnm ryom
Brara. Mianonssaite ctaHgapTHO 6paluHo 3a xnab.
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Ako B TecToTo 3a xnAb [o6aBMTe OBECEHO OpallHO, TPWLWM, MWEHWYEH 3apOAULL, PBXEHO MK OLLe
MBIHO3BPHECTO OPALLHO, L NONYYNTE NO-TEXKO M No-Manko xnebue. MpenopbyBame fa nsnonspare
cTaHaapTHO 6Ano 6pallHO, OCBEH ako B peL,enTuTe He e ykasaHo Apyro. [pecABaHeTo Ha 6palIHOTO
ChLLO Ce 0TPasABa Ha Pe3ynTaTuTe: KONKOTO MO-MbAHO3BbPHECTO e OPalHOTO (T.e. Aa ChAbPKA YacT
0T 00BVBKaTa M 3apofuLla Ha 3bPHOTO), TONKOBA MO-Cnabo ByxsBa TECTOTO M XxNAOBLT Ce nonyyasa no-
nnbTeH. B TbproeckaTta Mpexa CblL0 Taka MOXXETE Aa HaMepPUTe roToBO TECTO. BuxTte yKasaHuATa Ha
MPOW3BOANTENA 3a HAUMHA Ha ynoTpeba. Mo npuHLUMA n3bopBLT Ha Nporpama 3aBucy 0T U3MNON3BaHNUTE
npoAykTw. Mpumep: MuaHo3bpHECT xNA6 - Mporpama 3.

3axap: usnonssaiite 6Ana unu kacAsa 3axap UM Mead. He n3nonseaiTe nyapa 3axap unu 3axap Ha
6yuku. 3axapTa nogxpaHea MaATa, Mpupasa MPUATEH BKYC Ha xnAba W ynecHABa WM3MMYaHETO Ha
Kopuukara.

Con: npupasa Bkyca Ha xpaHaTta u perynvpa feicTBMeTo Ha MaaTa. He TpAGBa fja BNM3a B KOHTAKT C
manATa. brnarogapeHue Ha cornTa TECTOTO € CTErHaToO, KOMMAKTHO U He BTacBa npekaneHo 6bp30. Conta
nofo6pABa 1 KOHCUCTEHLMATA HA TECTOTO.

Masa: Tectoto ce Hagura OnarogapeHue Ha maATa. Wanonssante cyxa xnebHa Maa Ha mpax.
KauecTBOTO Ha MaATa MoXxe 0a € pasnnyHo, He BnuHarun 6yxaa no eguH N CbLUM HAYUH. B 3aBucumocT
OT M3Mon3BaHaTa Maa MOXe fia Ce Monyymn pasnuyeH xnqo.

Crapara nnu noLuo cbxpaHABaHaTa MaA He fieficTa Taka foOpe, KaKTO TOKY-LLLO OTBOPEHaTa cyxa Mas.
[apeHuTe fo3u ca 3a cyxa man. Ako 13rnon3sarte NpAcHa MadA, TPABBA [ia YMHOXWTE KOMMYEeCTBOTO MO
3 (kaTo rpamax) u fa pa3TBOpUTE MaATa B Manko KONMMYeCTBO NEKO MOfcnafeHa xnagka Boja 3a no-
Bobpo fencTsame.

Hamupa ce u cyxa maa noj cpopmata Ha Manku TonyeTta, KOUTO TpAOBA Aa Pa3TBOPUTE B Manko
KONMUECTBO NeKo noacnafeHa xnagka soga. OT HeA cnaraTte ChLLOTO KONMYECTBO KATo CcyxaTa MasA Ha
npax, HO BU npenopbyBame BToparta 3a no-rofAmo yaobeTeo.

[ o6aBku (MacnuHu, napyeHLa 6eKoH 1 fp.): MOXeTe Aa pasHooOpas3nTe PeLenTUTEe C [OMbIHUTENHM
CbCTaBKM M0 XKenaHue, KaTo BHMMaBaTe 3a CleaHoTo:

> n3uakaiiTe 3ByKOBWA CUrHan, Mpeau aa [o6aBnTe ChCTaBKUTE, Haii-Beue NO-TPOLNMNBUTE,

> MOXeTe [a MocTaBuTe MO-TBbPAUTE CEMEHA (KAaTO JIEHEHO CEMe U CycaM) B HAYanoTo Ha MECEHETO
3a No-roNAMO yNeCHeHUe (HanpUMeEpP NpU OTIIOKEH CTapT),

> oTuefeTe obpe MOKpUTE NPOAYKTU (MacnmHu),
> JIeKo oBanAnTe B OpaLiHO MasHUTE CbCTaBKM 3a N0-AOOPO CMECBaHE,
> He cnarawTe TBbPAE roiiMO KONMMYECTBO, MHAYE TECTOTO MOXE Aa HE CE MOonyYun KaKTo TpFI6Ba.

MPAKTUYHU CBBETU

MpuroteAaHeTO Ha XxnAba CUMNHO ce BAWAe OT TemnepaTtypara U BRaXHOCTTa. [lpy no-ropeLum
YCNOBWA € NPENOPBUNTENHO Aa M3MNON3BATE MO-CTYAEHU TEYHOCTM OT 0OMYaNHOTO. M0 ChLLMA HAYMH,
aKo € CTy[eHO, MOXe [ia Ce HanoXu Aa 3aTonnmTe BofaTa unm MaskoTo (Ho go 35aC).

CoLu0 Taka e pobpe ga npoBepuTe TECTOTO MO BpeMe Ha MeceHe: TpAGBa fja 06pasyBa eaHOpoaHa
TOMKa, KOATO Ce 0TAenA foOpe OT CTEHWUTE Ha CbAa.

> aKo OCTaHe He3ameceHo bpalwHo, TpAbBa fa ce gobasu Manko BoAa,

> B 06paTHuA cnyyai TpAdBa fa ce Aocune Manko GpatlHo.

TpAbea pa pobaBATE CbBCEM Manky KOM4ecTBa (He noBedve OT 1 cymeHa NbXuua HaBefHBXK) U Aa
npoBepvTe Aanu uma nofodpeHve, npeay OTHOBO Aa AocunBeare.

YecTo cpeluaHa rpeluka e fa ce CMfATa, Ye KaTo Ce CNoXu MHOro mMad, XnaobT we 6yxHe noeeuve.
BC'bLLI,HOCT aKO Ce CNoXn npekaneHo MHOro Mad, CTPyKTyparta Ha TeCTOTO CTaBa HeyCTOI7IL|I/IBa, TO We
6yXHe MHOI0, HO Npu NeYyeHe e ce cnerHe. MoxeTe a nposepute TeCTOTO TOYHO NMpean HavyanoTo
Ha Ne4yeHeTo, KaTo ro HaTUCHETE JIEKO C Bbpxa Ha NMPbCTUTE CU. TECTOTO TpHGBa [a OKaXe Jieka
CbMNPOTMBA, @ OTNEYATHbKBLT OT MPBLCTUTE NOCTENEHHO Aa U3YE3HE.
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PELLENTWN

Mpu BcAKa pewenTa cnassaiTe NOCNEA0BATENHOCTTA HA YKa3aHUTe CbCTaBKU.
Cnopepn n3bpaHata peL,enTa u CboTBeTHaTa Nporpama MoXxete Aa npoesepute B Tabnuuata
(Ha cTp. 156-157) BpemeTO 3a NPUroTBAHE U Ja BUZUTE BKNIOUYEHUTE pasnuiHU paboTHU LKW,

U.N. > YaeHa MbXKUUKA - C.N. > CyneHa Nbxuua MPOrPAMA 1
OCHOBHA PELLENTA 3A XNfb XNAB C MNAKO

750 1000 7501 10001
Onuno 1cn. 1,5¢.. Pa3mekHaTo Macno
Bopa 245 mn 300 mn Ha manku Kyéueta 50 r 60 r
Con 1yn. 1,5u.n. Con 1,5u.n. 24.q.
3axap 3u.n. 14, 3axap 2C. 2,5¢..
Mnako Ha mpax 1 c.. 2c.. MpACHO MAAKO (TEYHO) 260 mn
BpawHo 4551 550 r 310 mn
Mar 1u.n. 5r BpawHo 4001 4701

1,5 un. Mas 1y 5r
umm 1,5 u.n.
MPOrPAMA 2

OPEHCKW XIAB PB)KEH CENNCKU XNAB

7501 1000 7501 1000
Bopa 270 mn 360 mn Bopa 270 mn 360 mn
Con 1,5 u.n. 24.n. Con 1,5 u.n. 24.n.
BpawHo 460 1 620 r BpawHo 370r 500 r
Mas 5r 2.4.. PoxeHo 6pawHo 90T 20r

nm 1,5 y.n. Man 5r 2 4.0,

umm 1,5 u.n.
MPOrPAMA 3

MbMHO3BPHECT XJ1Ab CENCKU XNAb

7501 1000 7501 1000
Onuno 24.0. 1cn. Onuno 24.. 1cn.
Bopa 270 mn 360 mn Bopa 270 mn 360 mn
Con 1,5u.n. 2 U.g. Con 1 4.0 2 u.g.
3axap 24.0. 1ca. 3axap 24.0. 1c.a.
Bpauuxo 225t 300r BpawHo 230r 300r
[MTbAHO3BPHECTO PwvxeHo 6pawHo 110 T 150 r
OpatuHo 225t 300 [bnHO3bLPHECTO
Mar 1un. 5r OpaLHo 1101 50r

um 1,5 u.n. Mas 1 4. 5r
nnm 1,5 u.n.
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Y., > YyaeHa NbXxnuka - C.1. > CyneHa nbxuua nPOrPAMA 4
KO3YHAK KEWK
7501 1000 r 7501 1000 r
Anua 2 3 Anua 2 3
Macno 150 1 175t Macno 1401 160 1
MpACHO MAAKO MpACHO MAAKO
(TeuHo) 60 mn 70 mn (TeuHo) 80 mn 100 mMn
Con 140, 1,5u.n. Con 1/2 u.n. 1 4.0
3axap 3ca. 4c.n. 3axap 4c.n. 5c.n.
Bano 6patuHo 360 r 440t BpawHo 350 420r
Man 24.0. 2,5u.n. Man 24.n. 2,5u.n.
Cracugm 100 150 r
10 XKenaHue: 1 4.n. NopTOKaNoB CHPO. 10 XKenaHue: HakucHeTe cTacmpute B nek cupon (50% 3axap B 50%
BOJZla) WNK B CUNEH ankoXon Kato rposfosa pakud.
no )enaHwe: nocTaseTe Lenn GaﬂeMVI BbpXy TECTOTO Cnep
MNPUKMI0YBaHE Ha NOCNefHNA LMK Ha MECEHE.
MPOrPAMA 5 MPOrPAMA 8
EKCMNPECEH XNAb XnAb C KUCENO MNAKO
7501 1000 1 1000 1
Onvo 1cn. 1,5¢.n. Bopa 200 mn
Bopa (vakc. 35-400C) 270 mMn 360 mn Knceno mnako 1251
Con 1y.n. 1,5u.n. Con 24.0.
3axap 1cn 1cn. 3axap 1cn.
Mnako Ha npax 1cn. 2c.h. BpawHo 4801
BpauHo 4301 570 r Pbxero 6paLHo 0r
Masn 3u.n. 3,54.n. Mas 2,54.n.
MPOIr'PAMA 6 MPOrPAMA 9
TECTO 3A NULLA KOMMOTK U KOHOUTIOPU
750 1 1000 1 HapexeTe nnoposeTe cnopes BaLMTe NPeAnoUUTaHuA,
npeay Aa rv nocTaeuTe B MallnHaTa 3a Xnqb.
3exTuH 1cn. 1,5¢.n.
Boga 240 mn 820 mn KoHdpuTiop oT Arofu, NpackoBu, peBeH Ui Kaicu:
Con 15un. 2un 580 r nnopose, 360 I 3axap, COKLT OT 1 NMMOH.
BpawHo 480r 6401
Man 1u.n. 5r MopTokanos KoHdMTIOP:
uam 1,5 v.n. 500 r nnogose, 400 r 3axap.
Komnot o1 AGbnKW/peBeH:
MPOrPAMA 7 750 r nnogose, 4,5 c.n. 3axap.
TECTO BE3 BTACBAHE KomnoT ot peBeH:
1000 1 750 1 peseH, 4,5 c.n. 3axap.
Anua 5
Bopa 60 mn
BpawHo 600 T
Con 1y,
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YKA3AHUA MPU NMPOBJIEMU

He nonyyaeare oYakBaHuA pe3ynTaT? Ta3u Tabnuua e BM NOMOrHe Aa ce OopueHTnparte

/ XnAbbT € | XnAO®T e XnabbT | Kopunukarta XnAbbT e OTCTpaM
npekaneHo| npekaneHo He e He e npeneveH v oTrope
OyxHan |ByxHan, cnepn | AOCTaThYHO | AOCTATBUHO OTBbH, eB
KOETO ce e OyxHan u3neveHa | Ho HegorieyeH | GpalwHo
cnertHan OTBBTPE

o Bpeme Ha neyeHe e Y

HaTucHat ByToH

BpaluHoTo e HegocTaTbuHO ()

BpaluHoTo e B no-ronAMo

KONNYeCTBO ® ®

HAma aocTaTbuHo Man (

MasiTa e B noseve o o

Hama pocTaTbuHo Boja (] [ ]

Bopata e B roseue [ ) [ )

3axapTa He e focTaTtYHa o

BpaluHoTO e H1cKoKavecTBeHo [ ) [ )

CbCTaBKuTE He ca B MpaBUiHATe

MpOMopLMY (MPexaneHo rofAmMo [ )

KONMYECTBO)

Bopnara e MHOro ropeta o

BopaTa e MHOro cTyeHa o

\Henonxonﬂu.ua nporpava ) () /

YKA3AHUA NMPU TEXHUYECKUW NPOBNEMA

/I'IPOBHEMI/I

\

PELLIEHMA

Bupkankara He ce Bagm 0T CbAa
Bupkankara octasa B xnAba

HuLwo He cTaBa,
cnep Kato HatucHete ©

Hatuckate @, geuratenar sapaboTsa,
HO MalLMHaTa He 3arouBa fa Meck

Mpw 3aKaneH OTNIOKEH CTapT XNNAOBLT He
€ BTacan oCTaTbyHO N HULLO He CTaBa

Mupwama Ha n3ropano

.

+ HakucHete A 1 cnep ToBa A U3BageTe.
+ HavaxeTe neko ()pranKaTa C Ma3HWHa, Npean NocTaBnTe NPOAYKTUTE B CbAa.

+ MawmHara e npexaneHo ropetua. Mavakante 1 yac mexgy 2 paboTHu Limkbna.
+ 3apafeH e OTNIOKEH CTapT.
+ 3apapeHa e nporpama ¢ MpeBapuTesHO 3aToMnAHe.

+ opfBVXHUAT Cbp He € NOCTaBeH [OKPai.
+ He cte noctasunm 6bpkankara unv CTe A NOCTaBUNM OLLO.

« 3abpasvnu cTe fa HatvcHeTe @) Crieq 3aaBaHETO Ha Mporpamara.
+ MasTa e BnA3Na B KOHTaKT CbC CONTa WM ¢ BoAaTa.
+ He cte nocrasunm 6bpkankara.

« YacT oT NpogdyKTUTE Ca Ce 13CHNani OT Chbia:
0CTaBeTe MallvHaTa Aa U3CTUHE W NOUMCTETE OTBBTPE C BNakHA Kbpna 663
MOYMCTBALL Mpenapar.

« TecToTo Ce € pa3cunano: MPeKaneHo rofAMo KONMUECTBO MPOAYKTH, Haii-Beve
TeuHocT. CriassaiiTe [O3MPOBKATA B PELIENTUTE.
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NOYUCTBAHE N NOAAPBXXKA

« /3knoyeTe MaluvHaTa OT 3aXpaHBaHETO U i OCTaBETE [1a U3CTUHE.
+ BbHWHaTa 1 BbTpeLLHaTa CTpaHa Ce NoYMCTBaT C BlaxHa kbpra. [Mofcywere MHoro goope.
« CbabT 1 Gbpkankata ce MuST ¢ Tonnia Boaa. AKo ObpkankaTa € 0CTaHasa B Cbaa, HakMCHEeTe g 3a 0KoJ1o 5-10 MuH.

« KanaksT ce cBans 1 ce no4McTaa ¢ Tonna Boza.
+ HVKO$1 4aCT He MOXe [ia Ce MMe B MUSIITHA MaLLMHA.

« He n3nonagaiite AOMaKMHCKM Npenapaty, abpasvieHy rsOm 1 cnvpT. M3nonaeaiite Meka 1 BnaxHa Kbpra.

« Hykora He noTansinte malumHaTa uam kanaka BbB BOAa.

NMPABWUJIA 3A BESOMNACHOCT

[a na3aum okonHarta cpepal

® MawwuHarta e n3paboTeHa OT pasfvyHK MaTepuasv, KOUTO MoraT Aa Ce NPeaaziaT Ha BTOPUYHI CYPOBVHM U

[1a ce peLikvpar.

BN 2 Mpepaiite rv B NYHK T 32 CbBUPAHE Ha BTOPWYHU CYPOBUHN.

« To3un ypen, He e npesBuzieH fa Gbie 3ae/iCTBaH YPEe3 BLHLLEH
TaliMep Un YPe3 OTAENHA CYCTEMA 3a AYCTAHLMOHHO YrPaBIEHVE.

« 3a Bawwata 6e30MacHOCT TO3W ypes CbOTBETCTBA HA CTAHAAPTUATE
1 Ha [ieiicTBaLLiaTa HopMaTueHa ypesba (HuckosonTosa
LMpekTBa, [MpekTrea 3a eNeKTpoMarH1THa CbBMECTVMOCT,
Martepuani B KOHTaKT C XPaHUTENHI MPOAYKTM, OKONHA Cpeaa
nap.).

« [peav fa NycHeTe MalnHaTa 3a MbPBM MbT, NPOYETETE
BHVIMATESIHO PbKOBOACTBOTO 3a yoTpeda: NPOU3BOAUTENST He
HOCW HUKaKBa OTrOBOPHOCT My ynoTpeba He Mo NpeaHasHayeHue.

+ YpenwT He € npenpuaeH fa Gbae U3non3asaH oT MMua (BKIOHUTENHO
0T Aieia), YmTo GU3NHECKM, CETVUBHI U YMCTBEHM
CrOCcOBHOCTM Ca OrpaHUYeHN, U nua 6e3 onuT 1 3HaHUS OCBEH
aKo OTrOBOPHO 3a TixHaTa 6e30MacHOCT e Habloaasa 1 iaBa
NPEABAPUTESHN YKA3aHs OTHOCHO MOM3BAHETO Ha ypeaa.
Harnexnaiite aeuiara, 3a ia He UrpasT ¢ ypeaa.

[NpoBepeTe v 3axpaHBAHETO Ha MalLVHATa OTrOBOPS Ha
enekTpuyeckara By Mpexa. Mpu HenpasunHo 3axpaHBaHe
rapaHuyisTa ce obescunsa.

MalumHata TpsibBa Aa ce BKIoYBa eAYHCTBEHO B 3a3eMeH
KOHTaKT. Mpy HecrassaHe Ha TOBa U3VCKBaHe MOXeE Aa Ce
npeavm3BmKa TOKOB yaap U TEXKU TENECHW MoBpeau. 3apaam
BalliaTa 6e30MacHOCT € He06X0AKMO 3a3eMSBAHETO Aa € B
CbLOTBETCTBE C ASVCTBALLMTE BbB BalliaTa CTpaHa HOPMaTUBM 33
€JIEKTPIHECKI MHCTaNaLMM. AKO MHCTaNaLWSTa BY HIMa
3a3eMeHI KOHTaKTW, NPeay 4a BKIYATE MaLlmHaTa, e
3abIKUTESTHO fla U3BMKATE OTrOBOPHaTa Ciiyx6a, KOsTo ia
MPUBE/E VHCTaNaLMATa BU B CbOTBETCTBME.

« Taan MalLVHa e NpeaHasHadYeHa eanMHCTBEHO 3a AOMALLHA
ynoTpe6a Ha 3aKpuTO.

M3kntoyBaiiTe MaluvHaTa OT 3aXxpaHBaHETO, KOraTo MPUKITOYNTE
paboTa C Hesl v Mpy MoYUCTBaHE.

He nanonagaiite ypeaa:

- aKo 3axpaHBaLLyAT kaben e ieekTeH U NOBPELEH,

- Ko YpeabT e Nafa Unm no Hero “Ma BULVIMM NOBPEAMN,

AN HEWN3NPABHOCTU B IEVICTBUETO.

BbB BCEkv eaMH OT Te3M Ciyyaii 3aHECETE ypeaa B HANbmakvis
000peH cepsu3 3a rapaHLMOHHO 06CNYXBaHe, 3a Aa 13berHete
BCSIKakBYM PUCKOBE. [TpoBEpETE rapaHLmaTa.

+ Besikakey nonpasky/noaapbxka ¢ U3KIIOYEHVe Ha MOYMCTBAHE U
obnyaiiHa NoALpbXKa OT CTPaHa Ha KveHTa, Tpsibea aa ce
13BbPLLUBAT B 0fI00PEH CepBu3.

+ He nocTagsiite MalLvHaTa, 3axpaHBaLLms kaben v LLencena BbB
BOZA UMW B Jjpyra TEYHOCT.

+ He 3akauBaiiTe 3axpaHBalLms kaben Ha MACTO, KbAETO MOXe fia
Obae AOCTVMHAT OT Aeua.

« 3axpaHBalLuaT kaben Hykora He Tpsibea 4a e B 6i130CT Wik aa
[I0KOCBA FOPELLMTE YacTy Ha MalUnHaTa, Aa € 0 U3TOYHUK Ha
TOMVHA U 13 € MOZ, NpaB brb.
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+ He n3nonagaiite mMaluvHaTa npu HenanpaeeH 3axpaHBall, kaben
wnm wencen. 3a ia ce n3berHar BCsikakey pUCKOBe, Te Tpsibea
3a[Ib/XUTENHO Aa GbAAT NoAMeHeHN B 0f00peH cepai3
(BVKTE CTIMCbKA B CEPBM3HATA KHXKA).

He pokocBaiiTe Npo30pyeTo No Bpeme Ha v HEMOCPELCTBEHO
cnep, excrnoaraumst. NMpo3opyeTo MOXE [ia CE € HaropeLLo.

He mbpnaiite 3axpaHBaLLys kaber, 3a a ro UKMoYnTe oT
mpexara.

VanonaBaiiTe eauHCTBEHO M3NPaBEH YAbIXITEN CbC 3a3EMeH
Liencen 1 kabern, YNETO CeYeHME € Hal-Masko CbLLOTO KaTo Ha
kabena Ha ypesa.

He nocrassiie ypena BbpXy Apyrv ypeau.
He u3non3saiite ypeaa 3a oTonneHue.

HviKora He nocTaBsmnTe XapTis, KapToH WK niacTMaca B ypesa u
He NOCTaBANTE HALLLO BbPXY HETO.

+ AKO Ce CIly4M HSKOM YaCTV Ha ype[a [ia Ce 3anasisiT, HUKora He
raceTe OrbHsl ¢ BoAa. M3kmtoueTe ypeaa ot Mpexara.
3anyLueTe NnaMbLINTE C BAaXHa Kbpra.

He u3nonagaiite Mal1HaTa npu HeuanpaBeH 3axpaHBall kabesn
v wencen. 3a aa ce u3berHat BCskakey PUCKOBE, Te TPsiOBa
3a[Ib/KUTENHO Aa GbAAT NOAMEHeH B 0f06peH Cepai3

(BMDXTE CMICBKA B CEPBM3HATA KHXKA).

3apapy Batiata 630MacHOCT U3MON3BATE EAMHCTBEHO
NOABUXHV MPUHALIEXHOCTI M YacT, peaHa3Ha4eHm 3a Ballara
MaLLmHa.

Beyuky MaLwmHy ce nognarar Ha CTpor MpOBEPKM Ha
Ka4ecTBOTO. Ha Npon3BONHO 136paHy MaLLMHI Ce NPaBaT
NPaKTUYECKM U3NUTBAHMS, KOETO 0DSICHSIBA EBEHTYANHUTE CReay
ot ynotpeba.

Cnep npukio4BaHe Ha NporpamMara BuHarv u3nonasaiite
KyXHEHCKI pbkaBuLW, KOraTo JOKOCBATe ChAa UM ropeLymTe
4aCcTV Ha MaLLMHaTa. MatumHaTa cTaBa MHOO ropeLLia no Bpeme
Ha pabora.

Hukora He 3anyLUBaiATe BEHTUNALMOHHUTE PELLETKN.

MaseTe ce OT Napara, KoSTo MOXe fia 3N1e3e, KoraTo oTeapsTe
Karnaka Hakpas v ookaTo BbPBK nporpamMara.

Korarto cTe 3aganv nporpama 9 (KoHGUTIOP, KOMMOT), NaseTe ce
OT CTPyATa nNapa 1 OT ropeLLmTe NPLCKU NPK 0TBAPSAHE Ha Kanaka.
BH1MaHWe - ako TeCTOTO 13nese ot CbAa 1 nonagHe Bbpxy
Harpesaren, MOXe [ia Ce 3anasu, 3aToBa:

- HEe Ha,D,XBbpﬂﬂI?lTe yKa3aHara B peuenTuTe 0031MpoBKa.

- He HaaxebpgiiTe 1000 r o6LL rpamax Ha TeCcToTO.

+ Cunara Ha Lyma Ha To3u ypep e 26 dBa.
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A | prima utilizare se poate degaja un miros usor.

FACETI CUNOSTINTA CU MASINA DVS. DE FACUT PAINE

A - capac cu geam C - cuvd pentru pdine

~

B - panou de comandd

—

pahar dozare - E

bl - ecran
de vizualizare

selectarea culorii cojii - b5

b4 - butoane de reglare
a pornirii decalate
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INTRODUCERE

Pdinea joacd un rol important in alimentatia noastrd.
Cine n-a visat vreodatd sd-si facd pdinea in casd ?
latd un lucru realizabil, datoritd magnii de pdine.

Fie c& sunteti novice sau expert, nu trebuie decdt sd addugati ingredientele si masina de pdine va face
restul. Puteti realiza usor pdine, briose, aluaturi, dulceturi fard nici o interventie. Dar, atentie! Este necesar
totusi un timp de nvdtare pentru a putea utiliza in cel mai bun mod masina dvs. de pdine. Alocati un timp
pentru a face cunostintd cu aceasta si sd nu fiti dezamdgiti dacd primele incercdri nu vor fi perfecte. Dacd
sunteti nerdbddtori, gdsiti la paragraful pornire rapidd o retetd care va va ajuta sd faceti primii pasi.
Retineti cd structura pdinii obtinute este mai compactd decat cea a pdinii cumpdrat.

PRIMII PASI

Sfaturi si subtilitdti pentru a vad reusi pdinea

Cititi cu atentie modul de utilizare si folositi retetele furnizate: cu acest aparat se face pdine altfel decat
in cazul frémantdrii manuale !

Toate ingredientele utilizate trebuie sd fie la temperatura ambiantd si trebuie cantdrite exact.

Mdsurati lichidele cu paharul gradat furnizat. Utilizati mdsura dubldde dozare furnizatd pentru a
madsura linguritele si lingurile.

Masurdtorile incorecte vor duce la rezultate necorespunzdtoare.

Utilizati ingrediente cu termen de valabilitate nedepdsit si pdstrati-le T locuri récoroase si uscate.

Precizia cu care mdsurati cantitatea de fdind este importantd. De aceeq, fdina trebuie cantdritd cu un can-
tar de bucdtdrie. Utilizati drojdie activd deshidratatd, la pliculete. Dacd nu se specificd altfel in retete, nu
utilizati drojdie chimicd. Un pliculet de drojdie desfdcut trebuie utilizat in 48 ore.

Pentru a evita perturbarea cresterii aluatului, vd sfdtuim s& puneti de la inceput toate ingredientele in cuva
si sd evitati sd deschideti capacul in timpul functiondrii. Respectati strict ordinea ingredientelor si cantitdtile
indicate in retete. Mai intdi lichidele si apoi ingredientele solide. Drojdia nu trebuie sd intre in contact
cu lichidele si nici cu sarea.

Ordinea generald care trebuie respectatd:

Lichide (unt, ulei, oud, apd, lapte)
Sare
Zahdr

O jumdtate din cantitatea de fdind

Lapte praf
Ingrediente specifice solide
Cealaltd jumdtate din cantitatea de fdind

Drojdie
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PORNIRE RAPIDA

Pentru a face cunostintd cu masina dvs. de péine, vé sugerdm sd incercati reteta PAINE DE BAZA

pentru prima dvs. pdine.

PAINE DE BAZA COACERE > MEDIE
(program 1) GREUTATE > 1000 g
DURATA > 318
ULEI > 1,5 linguri
APA > 300 ml

Scoateti cuva ridicand manerul si trdgdand vertical.
Fixati apoi dispozitivul de amestecare.

Introduceti cuva in masind. Apdsati pe cuva pentru
a o cupla pe dispozitivul de antrenare si astfel
incat sa fie bine prinsd in clipsuri pe cele 2 laturi.

750 g 10y
¢) TIMER ™=
999 MENU "= ' |‘

{

3} |

® ¢

/N\a

Apdsati butonul .

Se dfiseazd indicatorul vizual din dreptul etapei
de ciclu atinse.

Cele 2 puncte ale minutarului se afiseazd intermi-
tent. Se aprinde indicatorul de functionare.

SARE > 1,5 lingurite
ZAHAR > 1 lingurd
LAPTE PRAF > 2 linguri
FANA > 550 ¢g
DROJDIE > 5¢

sau 1,5 lingurite

Addugati ingredientele in cuvd, in ordinea preco-
nizatd. Asigurati-vd cd toate ingredientele sunt
cantdrite cu exactitate.

Introduceti masina in prizd si puneti-o sub ten-
siune. Dupd semnalul sonor, se afiseazd implicit
programul 1, adicd 1000 g coacere medie.

I T 1T 1 1T 1T/

La sfarsitul ciclului de coacere, scoateti masina din
prizd. Scoateti cuva trdgdnd de mdner. Utilizati
intotdeauna mdnusi de izolare pentru c& ménerul
cuvei si interiorul capacului sunt fierbinti. Scoateti
pdinea cdt e caldd si puneti-o pe un grilgj, timp
de 1 h, pentru a se rdci.
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UTILIZAREA MASINII DE PAINE

Pentru fiecare program se
afiseazd un reglaj implicit.

Ca urmare, trebuie sd selectati
\manual reglajele dorite.

SELECTAREA UNUI PROGRAM

Alegerea unui program declanseazd o serie de etape care se deruleazd automat unele dupd altele.

Butonul MENU (MENIU) va permite s@ alegeti un anumit numdr de programe diferite.
Se dfiseazd durata corespunzdtoare programului. De fiecare datd cand apdsati pe buton@ ,
numdrul ofisat pe ecran trece la programul urmdtor, s.a.m.d. de la 1 la 10:

> pdine de bazd

> pdine frantuzeascd
> pdine integrald

> pdine dulce

> pdine super-rapidd

O~ WDN —

1 Programul Pain basique (Péine de bazd) permite
efectuarea majoritdtii retetelor de pdine care utili-
zeazd fdind de grdu.

2 Programul Pain francais (Paine frantuzeascd)
corespunde unei retete de pdine frantuzeascd,
albd, traditionald.

3 Programul Pain complet (Péine integrald) trebuie
ales atunci cand se utilizeazd f&ind integrald.

4 Programul Pain sucré (Pdine dulce) este adaptat
retetelor care contin mai multd grdsime si zahdr.

5 Programul Pain Super Rapide (P&ine super-
rapidd) este specific retetei de paine SUPER-RAPIDA
(vezi pag. 167).

6 Programul Pétes levées (Aluat cu drojdie) nu
coace. Acesta corespunde unui program de frdman-
tare si de crestere pentru toate aluaturile cu droj-
die. Ex: aluat pentru pizza.

7 Programul 7 redlizeazd numai frémdntarea. Este
destinat aluaturilor fard drojdie. Ex: tditei.
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6 > dluat cu drojdie (de ex. pizza)
7 > dluat proaspdt

8 > pdine cu iaurt

9 > dulceatd

10 > numai coacere

8 Pdinea cu iaurt este o specialitate cu gust
acrisor, numai cu coacere medie si 1000 g.

9 Programul Confiture (Dulceatd) fierbe automat
dulceata in cuva.

10 Programul Cuisson uniquement (Numai coacere)
permite coacerea timp de 60 min. Poate fi selectat
singur si poate fi utilizat:

a) in asociere cu programul Aluat cu drojdie,

b) pentru a reincdlzi sau a face crocante
pdinile deja coapte si rdcite,

¢) pentru a termina coacerea dupd o pand de
curent prelungitd, apdrutd in timpul unui ciclu
de preparat pdine.

Masina de pdine nu trebuie IGsatd fard suprave-
ghere in timpul programului 10.

Cand -a obtinut culoarea de coaqjd doritd, opriti
manual programul tindnd apdsat at butonul @) -
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SELECTAREA GREUTATII PAINII

Greutatea pdinii se regleazd implicit la 1000 g. Greutatea este datd cu titlu indicativ. Pentru mai multe
precizdri vezi detdliile retetelor. Programele 6, 7, 8 si 9 nu au posibilitatea regldrii greutdtii. Apdsati pe
butonul pentru a regla greutatea aleasd, 750 g sau 1000 g. Indicatorul vizual se aprinde in dreptul
reglajului ales.

SELECTAREA CULORII COJII (COACERII

Culoarea cojii este reglatd implicit la MOYEN (MEDIE). Programele 6, 7, 8 si 9 nu au posibilitatea regldrii
culorii cajii. ) ) ) 5

Sunt posibile 3 optiuni: CLAIR/MOYEN/FONCE (DESCHISA/MEDIE/INCHISA). Dacd doriti s modificati regla-
rea implicitd, apdsati butonul pdnd cdnd indicatorul vizual se aprinde in dreptul reglajului dorit.
SELECTAREA MODULUI RAPIDE (RAPID)

Retetele 1, 2, 3 si 4 pot fi utilizate in modul RAPIDE, reducéndu-se astfel timpul de coacere.

Pentru a selecta modul rapid apdsati de 4 ori pe butonul :
Modul RAPIDE nu permite reglarea culorii cojii.

PORNIRE/OPRIRE .
Apdsati butonul pentru a porni aparatul. Incepe numdrdtoarea inversd.
Pentru a opri programul sau a anula programarea decalatd, apdsati 5 secunde butonul@.

CICLURILE

Indicatorul vizual se aprinde in dreptul etapei din cadrul ciclului la care a ajuns masina de pdine. Un tabel
(pagina 170-171) va prezintd desfdsurarea pe etape a diferitelor cicluri, in functie de programul ales.
—_ 1 5%

8 @ - @ O iy
Preincdlzire » Frdmdntare » Repaus » Crestere » Coacere > Mentinerea la cald
Utilizatd Tn Permite Permite Durata n Transformd Permite pdstrarea
programele formarea aluatului care drojdia aluatul la cald a péinii dupd
3 si 8 pentru  structurii sd se actioneazd in miez si coacere. Totusi,
a Tmbundtdti aluatului si deci destindd pentru pentru a face face codja este recomandat sd
cresterea a capacitdtii a imbundtdti pdinea sd aurie si scoateti pdinea
aluatului. sale de a calitatea creascd si crocantd. imediat dupd

creste bine. frémantd rii. a-i conferi terminarea coacerii.

aroma sa.

5 Preincdlzire: este activd numai pentru programele 3 si 8. Dispozitivul de amestecare nu functioneazd
in aceastd perioadd. Aceastd etapd permite accelerarea actiunii drojdiei si astfel, favorizeazd cresterea
pdinii facute din fdind care tinde sd nu creascd prea bine.

@ Frdmantare: aluatul se afld in primul sau al 2-lea ciclu de frdméntare sau in perioada de brasaj intre
ciclurile de crestere. Pe parcursul acestui ciclu, si pentru programele 1, 3, 4 si 8, aveti posibilitatea de a
adduga ingrediente: fructe uscate, mdsline, sldning etc.

Un semnal sonor vd indicd in ce moment sd interveniti. Consultati tabelul recapitulativ al duratelor de pre-
parare (pag. 170-171) si coloana ,suplimentar”.

Aceastd coloand indicd durata care se va afisa pe ecranul aparatului dvs., atunci cénd va suna semnalul
sonor. Pentru a sti mai exact dupd cat timp se va produce semnalul sonor, este suficient sd scddeti tim-
pul din coloana ,suplimentar” din timpul total de coacere.

Ex: ,suplimentar” = 2:51, iar ,timpul total” = 3:13, ingredientele pot fi addugat la capdtul a 22 min.

1
@ Crestere: aluatul se afld n primul, al 2-lea sau al 3-lea ciclu de crestere.
5§ R ..
v Coacere: painea se afld in ciclul final de coacere.

% Mentinerea la cald: pentru programele 1, 2, 3, 4, 5, 8 si 10 puteti I3sa preparatul in aparat. Dupd
coacere se deruleazd automat un ciclu de mentinere la cald, de o ord.
Pe durata orei de mentinere la cald afisajul rdméne la 0:00. Se emite un bip, la intervale regulate. La
finalul ciclului, aparatul se opreste automat, dupd emiterea a 3 bipuri.
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PROGRAM DECALAT

Puteti programa aparatul pentru a avea produsul gata la ora pe care o alegeti, cu pand la 15 h
avans.
Programul temporizat nu poate fi utilizat pentru programele 5/6/7/9/10.

Aceastd etapd intervine dupd ce ati selectat programul, nivelul de coacere si greutatea. Se afiseazd durata
programului. Calculati diferenta de timp dintre momentul in care porniti programul si ora la care doriti ca
produsul dvs. sd fie gata. Masina include automat durata ciclurilor programului.

Cu ajutorul butoonelor@ si (=)afisati durata gdsitd (®n sus siGin jos).

Apdscrile scurte permit o defilare in transe de 10 min + bip scurt.

Cu o apdsare lungd, defilarea este continud in transe de 10 min.

Ex: este ora 20 si doriti ca pdinea dvs. sa fie gata la ora 7:00 a doua zi dimineatd.

Programati 11:00 cu cjutorul butoonelor@ si

Apdsati butonul . Se emite un semnal sonor. Se afiseazd indicatorul « vizual G si cele 2 puncte =
ale minutarului se afiseaztd intermitent. Incepe numdrdtoarea inversd. Se aprinde indicatorul luminos al
functiondirii.

Dacd gresiti sau doriti s& modificati reglarea orei, apdsati lung pe butonul @ pdnd cand acesta emite un
semnal sonor. Se afiseazd ora implicitd. Refaceti operatia.

Anumite ingrediente sunt perisabile. Nu utilizati programul temporizat pentru retete care contin: lapte
proaspdt, oud, iaurt, brdnzd, fructe proaspete.

SFATURI PRACTICE

In cazul unei pene de curent: dacd in timpul unui ciclu programul este intrerupt de o pand de curent sau
de o manevrd gresitd, maina dispune de o protectie de 7 min, in timpul cdrora programarea va fi salvatd.
Ciclul va fi reluat de unde a fost intrerupt. Peste aceastd perioadd, programarea se pierde.

Daca doriti sd efectuati doud programe unul dupd celdlalt, asteptati 1 h inainte de a porni cea de a
doua preparare.

INGREDIENTELE

Grdsimi si ulei: grdsimile fac pdinea mai pufoasd si mai savuroasd. De asemenea, pdinea se va pdstra
mai bine si mai mult timp. Prea multd grdsime va incetini cresterea. Dacd folositi unt, tdiati-1 in bucdti mici
pentru a-l repartiza omogen n preparat, sau topiti-l. Nu incorporati unt cald. Evitati intrarea in contact a
grasimilor cu drojdia, pentru ¢d acest lucru ar putea impiedica rehidratarea drojdiei.

Oud: oudle imbogdtesc aluatul, imbundtdtesc culoarea pdinii si favorizeazd o dezvoltare bund a miezului.
Dacd folositi oud, reduceti corespunzdtor cantitatea de lichide. Spargeti oul si completati cu lichid pdnd
cand obtineti cantitatea de lichid specificatd in retetd. Retetele au fost prevdzute pentru un ou mediu de
50 g; dacd oudle sunt mai mari addugati un pic de fding; dacd oudle sunt mai mici trebuie s& puneti un pic
mai puting fdind.

Lapte: puteti folosi lapte proaspdt sau lapte praf. Dacd folositi lapte praf, addugati cantitatea de apd
prevazutd initial. Dacd folositi lapte proaspdt, puteti adduga si apd: cantitatea totald trebuie sa fie egald
cu cea prevdzutd in retetd. Laptele are si un efect emulgator care permite obtinerea de alveole mai egale
si deci un aspect frumos al miezului.

Apd: apa rehidrateazd si activeazd drojdia. Aceasta hidrateazd si amidonul din fding si permite formarea
miezului. Apa se poate inlocui, partial sau total, cu lapte sau alte lichide. Folositi lichide aflate la tempera-
tura ambiantd.

Féiind: contitatea de f&ind variazd sensibil in functie de tipul utilizat. In functie de calitatea féinii pot varia
si rezultatele coacerii pdinii. Pdstrati fdina intr-un recipient ermetic, pentru cd fdina va reactiona la
fluctuatiile conditiilor climaterice absorbind sau dimpotrivd, pierzand umiditate. Folositi de preferintd o fdind
asa-zis ,de fortd”, ,de panificatie” sau ,de brutdrie” decdat o fdind standard.
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Addugarea Tn aluat a ovdzului, taratelor, germenilor de grdu, secarei sau cerealelor integrale va duce la
obtinerea unei pdini mai grele si mai subtiri.

Se recomandd folosirea unei fdini T55, dacd nu se specificd altfel in retete.

Cernerea féinii influenteazd si ea rezultatele: cu cét fdina este mai integrald (adicd aceasta contine o parte
din Tnvelisul bobului de gréu), cu atat aluatul va creste mai putin si péinea va fi mai densd. De asemeneaq,
gGisiti in comert preparate pentru pdine gata de utilizare. Pentru utilizarea acestor preparate, consultati
recomanddrile producdtorului acestora. In general, alegerea programului se va face in functie de prepara-
tul folosit. Ex: Pdine integrald - Programul 3.

Zahdr: este preferat zahdrul alb, rosu sau mierea. Nu folositi zahdr rafinat sau cubic. Zahdrul hréneste droj-
dia, d& o savoare bund pdinii si imbundtdtete coacerea cajii.

Sare: dd gust alimentului si permite reglarea actiunii drojdiei. Nu trebuie sa intre in contact cu drojdia.
Datoritd sdrii, aluatul este ferm, compact si nu creste prea repede. De asemenea, amelioreazd structura
aluatului.

Drojdie: drojdia permite cresterea aluatului. Folositi drojdie de brutcrie, activd si deshidratatd, la pliculete.
Cadlitatea drojdiei poate varia, ea nu se umfld intotdeauna la fel. Ca urmare, pdinile pot fi diferite, in functie
de drojdia folositd.

O drojdie veche sau prost pdstratd nu va actiona la fel de bine ca drojdia deshidratatd proaspdt
desfdcutd. .

Proportiile indicate sunt pentru o drojdie deshidratatd. In cazul in care folositi drojdie proaspdtd, trebuie sd
inmultiti cantitatea cu 3 (in greutate) si s@ diluati drojdia in puting apd cdldutd si cu putin zahdr pentru a
o face sd actioneze mai eficient.

Existd drojdie deshidratatd sub formd de mici bile care trebuie rehidratatd in putind apd cdldutd si cu putin
zahdr. Aceasta se foloseste n aceleasi proportii ca drojdia deshidratatd sub formd de fulgi, dar va sfdtuim
sd apelati la cea din urmd pentru cd este mai usor de folosit.

Produse suplimentare (mdsline, sldénind etc.): puteti personaliza retetele, cu toate ingredientele suplimen-

tare pe care le doriti, dar avand grijé:

> sA respectati semnalul sonor pentru addugarea ingredientelor, mai ales n cazul celor mai fragile,

> semintele cele mai solide (precum inul sau susanul) pot fi incorporate ncd de la inceputul frdmantdrii,
pentru a usura utilizarea mainii (de ex., pornirea decalatd),

> s& scurgeti bine ingredientele foarte umede (mdsline),

> 54 pudrati cu fdind ingredientele grase pentru o mai bund incorporare,

> sd nu incorporati in cantitdti prea mari pentru a nu perturba buna dezvoltare a aluatului.

SFATURI PRACTICE

Prepararea pdinii este foarte sensibild la conditiile de temperaturd si umiditate. I cazul in care este
foarte cald, este recomandat sd folositi lichide mai reci decat de obicei. Similar, in cazul in care este frig,
este posibil s¢ fie necesard incélzirea apei sau laptelui (dar férd a depdsi 35°C).

De asemeneaq, este util uneori sd verificati starea aluatului la mijlocul perioadei de frdmantare:
acesta trebuie sd formeze un bulgdre omogen care se dezlipeste bine de pe peretii cuvei.

> dacdrdmdne fdind neincorporatd, inseamnd cd trebuie sd mai puneti apd,

> sau, in cazul opus, va trebui s& mai addugati eventual puting faind.

Trebuie sd corectati foarte usor (maxim 1 lingurd o datd) si s& asteptati rezultatul inainte de a interveni
din nou.

O greseald curentd este aceea de a crede cd addugand drojdie pdinea va creste mai mult. Dar,
prea multd drojdie va duce la o structurd fragild a pdinii, care va creste mult si se va surpa in timpul coace-
rii. V& puteti da seama de starea aluatului chiar inainte de coacere apdsandu-I usor cu varful degetelor:
aluatul trebuie sd opund o usoard rezistentd si amprenta degetelor trebuie sd dispard incet.
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RETETELE

Pentru fiecare retetd, respectati ordinea ingredientelor indicate.
in functie de reteta aleasd si de programul corespunzdtor, puteti sd consultati tabelul
recapitulativ al duratelor de preparare (pag. 170-171)
si sd urmdriti desfdsurarea pe etape a diferitelor cicluri.

lgtdi(e) > linguritci/lingurite - Ig(uri) > lingurd/linguri PROGRAMUL 1
PAINE DE BAZA PAINE CU LAPTE
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Ulei llg 1,51g Unt topit 50g¢g 60 g
Apd 245 ml 300 ml Sare 1,5 Igtd 2 Igte
Sare 1 lgtd 1,5 Igtd Zahdr 2 lguri 2,5 Iguri
Zahar 3 Igte llg Lapte lichid 260 ml 310 ml
Lapte praf llg 21g Fdind 400 g 470 g
FGind 455 ¢ 550 g Drojdie 1 lgta 59
Drojdie 1 lgta 5¢g sau 1,5 Igtd
sau 1,5 Igtd
PROGRAMUL 2
PAINE FRANTUZEASCA PAINE DE TARA
] 750 g 1000 g 750 g 1000 g
Apd 270 mlv 360 ml Apd 270 ml 360 ml
59“{ LS lgtd 2 Igte Sare 1,5 Igtd 2 lgte
FoonA 460 g 620 g Fin 370 g 500 g
Drojdie 59 y 2lgte FGind de secard 90g¢g 120 g
sou 1,5 lgtd Drojdie 59 2 lgte
sau 1,5 Igtd
PROGRAMUL 3
PAINE INTEGRALA PAINE TARANEASCA
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Ulei 2 lgte llg Ulei 2 lgte llg
Apd 270 ml 360 ml Apd 270 ml 360 ml
Sare 1,5 Igta 2 Igte Sare 1, 5lgtd 2 Igte
Zahdr 2 Igte llg Zahdr 2 Igte llg
Fdind 225¢g 300 g Fdind 230 g 300 g
Fdind integrald 225¢ 300 g Fdind de secard 110 g 150 g
Drojdie 1 lgta 5¢g FGind integrald 110 g 150 g
sau 1,5 Igtd Drojdie 1 lgta 5¢g

sau 1,5 Igtd
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lgtd(e) > linguritd/lingurite - lgluri) > lingurd/linguri

PROGRAMUL 4

BRIOSA

750 g 1000 g
Qud 2 3
Unt 150 g 175¢g
Lapte lichid 60 ml 70 ml
Sare 1 Igta 1,5 lgta
Zahdr 3 Iguri 419
Fdind tip 55 360 g 440 g
Drojdie 2 lgte 2,5 Igte

optional: 1 linguritd cu apd de flori de portocal.

KUGELHOPF (Praijiturd alsaciand cu stafide si migdale)
750 g 1000 g

Oud 2 3

Unt 140 g 160 g

Lapte lichid 80 ml 100 ml

Sare 1/2 Igta 1 lgtd

Zahdr 4 Iguri 5 Iguri

Fdind 350 ¢ 420 g

Drojdie 2 lgte 2,5 Igte

Stafide 100 g 150 g

optional: inmuiati stafidele tr-un sirop usor (50% zahdr, 50% apd) sau
in alcool tip snaps sau rachiu de drojdie din struguri.

optional: punetitmigdale intregi deasupra aluatului, la sfarsitul ultimului
ciclu de frdmantare.

PROGRAMUL 5 PROGRAMUL 8
PAINE SUPER-RAPIDA PAINE CU IAURT
750 g 1000 g 1000 g
Ulei llg 1,5 Iguri Apd 200 ml
Apd 270 ml 360 ml laurt natural 1(125g)
(35°C pand la maxim 40°C ) Sare 2 lgte
S(:]l'eV 1 |gt0 1,5 |gte Zahdr 1 |g
Zahdr llg llg Féing 480 g
Lapte praf Llg 219 Féind de secard 70 g
Féing 430 g 570g Drojdie 2,5 Igte
Drojdie 3 lgte 3,5 Igte
PROGRAMUL 6 PROGRAMUL 9
ALUAT PENTRU PIZZA COMPOTURI §1 DULCETURI
750 g 1000 g Tdiati sau tocati fructele, dupd cum doriti, inainte de a
Ulei de mésline 1lg 1,51g le pune in masina de pdine.
épo %450|m| g2|0 mi Dulceatd de cdpsuni, piersici, rubarbd sau caise:
Fgrey 4,8 0 ote éA%te 580 g de fructe, 360 g de zahdr, zeama de la 1 [Gméie.
dind g g
Drojdie 1 Igta 5¢g Dulceatd de portocale:
sau 1,5 Igts 500 g de fructe, 400 g de zahdr.
Compot mere/rubarbd:
PROGRAM 7 750 g de fructe, 4,5 linguri de zahdr
ALUAT PROASPAT Compot de rubarbd:
1000 g 750 g de fructe, 4,5 linguri de zahdr.
QOud 5
Apd 60 ml
Fdind 600 g
Sare 1 Igtd
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GHID DE DEPANARE

Nu obtineti rezultatul asteptat ? Acest tabel vd va ajuta sd gdsiti ce nu este in ordine.

/ Paine Pdine Pdine Coqjd Laturi Loturile\
prea surpatd care nu nu brune, si partea
crescutd | dupd ce a | a crescut suficient dar pdine | de deasupra
crescut destul de coaptd coaptd acoperite
prea mult insuficient de fdind
Butonul@ a fost actionat o
in timpul coacerii
F&ind insuficientd ()
F&ind prea multd [ ) o
Drojdie insuficientd ()
Drojdie prea multd o ()
Apd insuficientd () )
Apd prea multd ) )
Zahdr insuficient [ )
F&ing de calitate
necorespunzdtoare o o
Ingredientele nu sunt n proportiile
corecte (cantitdti prea mari) [
Apd prea calda o
Apd prea rece ()
@grom neadecvat [ [ /

GHID DE DEPANARE TEHNICA

GQOBLEME

SOLUTI

Dispozitivul de amestecare rdméne blocat in vas

Dispozitivul de amestecare rdméne blocat in pdine

Dupd apdsarea butonului@nu se Tntdmpld nimic

Dupd apdsarea butonului@motorul se roteste,
dar frémdntarea nu se face

Dupd o pornire decalatd, pdinea nu a crescut
destul sou nu s-a intémplat nimic

o LGsati sd se inmoaie inainte de a-l scoate.

« Inainte de incorporarea ingredientelor, ungeti putin dispozitivul
de amestecare cu ulei alimentar.

o Masina este prea caldd. Asteptati 1 ord intre 2 cicluri.
o A fost programatd o pornire decalatd.
o Este vorba despre un program cu preincdlzire.

» Cuva nu este introdusd pdnd la capdt.
o Lipsa dispozitivului de amestecare sau acesta nu este bine pus.

« Dupd programare ati vitat s apdsati butonul @ .
« Drojdia a venit in contact cu sorea si/sau cu apa.
o Lipseste dispozitivul de amestecare.

Miros de ars

L

» O parte din ingrediente a cdzut pe langd cuva: Idsati masina sd se
rdceascd si stergeti interiorul masinii cu un burete umed si fard nici
un produs de curdtare.

o Preparatul a dat pe dinafard: contitate prea mare de ingrediente,
mai ales lichide. Respectati proportiile din retete.
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CURATARE SI INTRETINERE

o Scoateti aparatul din prizd si lasati-l sd se rdceascd.

o Curdtati corpul aparatului si interiorul cuvei cu un burete umed. Stergeti-le bine.

o Spdilati vasul si dispozitivul de amestecare cu apd calda.

Dacd dispozitivul de amestecare rdmane in cuvd, Idsati-l sd se inmocie 5 pdnd la 10 min.

» Demontati capacul pentru a-1 spdla cu apd calda.
o Nu spdiati nici o piesd in masina de spdlat vase.

o Nu folositi produse de curdtare, nici burete abraziv, nici alcool. Utilizati o pénzd moale si umeda.

o Nu introduceti niciodatd in apd corpul sau capacul aparatului.

SFATURI PRIVIND SECURITATEA

Sd participdm la protectia mediului !

® Aparatul dvs. contine multe materiale care pot fi valorificate sau reciclate.
mmmm = Predati aparatul uzat la un centru de colectare pentru a fi procesat corespunzétor.

o Acest aparat nu este destinat punerii in functiune prin intermediul
unui releu de timp exterior sau printr-un sistem separat cu teleco
monda.

Pentru siguranta dumneavoastrd, acest aparat este conform cu
nommele ti reglementérile oplicabile (directivele privind echipamentele
de joasd tensiune, compatibilitatea electromagneticd, materialele
care intrd in contact cu alimentele, mediul inconjurdtor etc.).

Cititi cu atentie modul de utilizare incinte de prima folosire a
aparatului: o folosire neconformd a modului de utilizare
exonereazd fabricantul de orice responsabilitate.

Acest aparat nu a fost conceput pentru a fi folosit de persoane
(inclusiv copii) cu capacitéti fizice, senzoriale sau mentale
diminuate, sau de persoane fard experientd sau cunostinGe,
numai in cazul in care au beneficiat prin intermediul unei persoone
réspunzdtoare pentru sigurania lor, de o supraveghere sau de
instructiuni preclabile in ceea ce priveste utilizarea oparatului.
Este recomandat sa supraveghecti copiii pentru a v& asigura c&
nu se joacd cu aparatul.

Verificati ca tensiunea de alimentare a aparatului sd corespundd
U cea a instalatiei electrice.
Orice eroare de conectare anuleazd garantia.

Conectati obligatoriu aparatul dvs. la o prizd cu impémantare.
Nerespectarea acestei obligatii poate provoca electrocutare si
antrena posibile leziuni grave. Este indispensabil pentru siguranta
dvs. ca priza cu impdmadntare sd corespundd normelor din tara
dvs. referitoare la instalatile electrice. Dacd instalatia dvs. nu
include o priz& cu impdmantare, este obligatoriu sa apelati,
inainte de conectarea aparatului, la un organism acreditat care
va modifica instalatia dvs. electricd astfel incdt sé fie
corespunzdtoare.

Aparatul dvs. este destinat exclusiv utilizerii casnice si i interiorul
casel.

Scoateti aparatul din prizd imediat ce ati terminat séH folositi si
atunci cand 1 curdtati.

Nu utilizati aparatul dacd:

- acesta are cordonul de alimentare defect sau deteriorat,

- aparatul a cdzut ti prezintd deteriordri vizibile sau anomoalii
_de functionare.

In oricare dintre aceste cazuri, aparatul trebuie trimis la cel mai
apropiat centru service autorizat, pentru evitarea oricdrui pericol.
Consultati garantia.

o Orice interventie, in afara curdicrii si intretinerii uzudle efectuate
de cdtre client, trebuie efectuatd de cdtre un centru de service
autorizat.

» Nu introduceti aparatul, cablul de dlimentare sau stecherul in apd
sau in orice alt lichid.

o Nu Icsati cablul de dlimentare la indeména copiilor.

o Cablul de dlimentare nu trebuie sa se afle niciodatd i apropierea
sau Tn contact cu piesele fierbinti ale aparatului, aproape de o
sursd de cAldurd sau pe o muchie ascutitc.

In cozul in care cablul de alimentare sou stecherul este deteriorat,
nu utilizati aparatul. Pentru a evita orice pericol, inlocuiti-le
obligatoriu la un centru de service autorizat (vezi lista in brosura
de service).

Nu atingeti geamul copacului in timpul functionrii sau imediat
dupd aceea. Temperatura acestuia poate fi ridicatd.

Nu deconectati aparatul prin tragere de cablu.

Nu utilizati decGt prelungitoare in stare bund, cu prizd cu
mpdmantare si cu fir conductor de sectiune cel putin egald cu
cea a cablului fumizat mpreund cu produsul.

Nu puneti aparatul peste dlte aparate.

Nu utilizati aparatul ca sursa de cdldurd.

Nu puneti niciodatd hdrtie, carton sau plastic in aparat si nu
puneti nimic peste acesta.

Dacd unele componente ale aparatului iau foc, nu incercatj
niciodatd sa le stingeti cu apd. Scoateti aparatul din prizd.
Stingeti fldcdrile cu o carpd umeda.

Pentru securitatea dvs., utilizati numai accesorii si piese de schimb
adaptate oparatului dvs.

Toate aparatele sunt supuse unui control de cdlitate riguros.

Se fac incercdri practice de utilizare cu aparate alese la
ntdmplare, ceea ce explicd eventualele urme de folosire.

La sfarsitul programului utilizati ntotdeauna ménusi de bucdiérie
pentru a manipula vasul sau piesele fierbinti ale aparatului.
Apoaratul devine foarte fierbinte in timpul utilizcrii.

Nu obturati niciodatd grilele de cerisire.

Fiti atenti atunci cénd deschideti capacul, la sfarsitul sau in timpul
programului, deoarece se poate degaja abur fierbinte.

Cand utiizati programul nr. 9 (dulceatd, compot), fiti atenti cnd
deschideti capacul la jetul de dbur si la improscérile fierbintj.
Atentie, aluatul care debordeazd din incinta de coacere peste
elementul de inclzire se poate aprinde; asa cd:

- nu depdsiti cantitctile indicate n retete.

- nu depdsiti 1000 g de aluat in total.

o Nivelul de presiune acusticd produsd de acest aparat este

de 64 dBlal).
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