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1 Poklopac 3 Posuda za hljeb
2 Kontrolna ploca 4 Lopatica za mijesenje
a Ekran 5 Mjerna posuda
b Odabir programa 6 Mjerna ¢ajna kasika / mjerna supena
¢ Odabir tezine kasika
d Tasteri za podesavanje odgode 7 Kuka za podizanje lopatice za mijesenje

pokretanja i podesavanje vremena
programa 11
e Odabir boje kore
f Taster za uklju¢ivanje/iskljucivanje
g Svjetlosni indikator rada

Nivo zvuéne snage izmjeren za ovaj proizvod je 66 dBa.

PRIJE PRVE UPOTREBE

« Prije prve upotrebe aparata pazljivo procitajte upute za koristenje i ¢uvajte ih na sigurnom
ako bi vam zatrebale u buduénosti.

+ Uklonite svu ambalazu, naljepnice i razni pribor i unutar i izvan aparata - Q

- Ocistite sve komponente i sam aparat vlaznom krpom i dobro osusite.

BRZO POKRETANJE

Aparat stavite na ravnu i stabilnu radnu povriinu otpornu na toplotu, dalje od prskanja vode.
Odmotajte kabl i prikljucite ga u uzemljenu elektri¢nu uti¢nicu. Nakon zvu¢nog signala, po
zadanim postavkama se prikazuje program 1 -

Prilikom prve upotrebe moze se osjetiti blagi neugodni miris.

Izvadite posudu za hljeb podizanjem drske. Zatim umetnite lopaticu za mijesenje - o
Dodajte sastojke u posudu preporuc¢enim redoslijedom (pogledajte odlomak PRAKTICNI
SAVJET). Pazite da sastojci budu ta¢no izvagani - @) - @

Umetnite posudu za hljeb - @

Zatvorite poklopac.

Pomocu tastera odaberite Zeljeni program @

Pritisnite @) taster. Zatreperit ce dvije tacke tajmera. Ukljucit c¢e se svjetlosni indikator rada
Po zavrietku ciklusa pecenja, pritisnite @ taster i iskljucite pekac iz napajanja. Izvadite
posudu za hljeb. Uvijek koristite rukavice jer su i drska i unutrasnja strana poklopca vruci.
Okrenite hljeb da biste ga izvadili dok je vru¢ i stavite ga na resetku 1 sat da se ohladi - 0

Da biste se upoznali s radom pekaca, preporucujemo da za prvo pecenje isprobate
FRANCUSKI HLJEB.

FRANCUSKI HLJEB (program 2)

BOJA KORE = SREDNJA
TEZINA = 1000 g

SASTOJCI - ¢k = cajna kasika - sp = supena kasika

1.VODA =365 ml
2.50=2¢k

3.BRASNO=620¢
4. KVASAC = 1%2 ¢k

UPOTREBA PEKACA HLJEBA

Odabir programa
Za odabir Zeljenog programa koristite tasterk izbornika. Svaki put kad pritisnete @
taster broj na ekranu prebacuje se na sljedeci program.

Klasi¢ni hljeb. Ovaj program sluzi za pripremu bijelog hljeba za sendvice.

2. Francuski hljeb. Ovaj program sluzi za pripremu tradicionalnog francuskog
bijelog hljeba s debljom korom.

3. Slatki hljeb. Ovaj program pogodan je za pripremu briosa koji sadrzi vise
masnoce i Secera. Ako koristite gotove smjese za pripremu, nemojte stavljati
vise od ukupno 750 g tijesta.

4. Brzi hljeb. Ovaj program sluzi za pripremu najbrze pecenog bijelog hljeba.

Hljeb napravljen pomocu ovog programa ima gus¢u teksturu od hljeba

pripremljenog pomocu drugih programa.

Hljeb od cjelovitih zZitarica. Odaberite ovaj program kad pripremate hljeb od

cjelovitog brasna.

6. Hljeb bez glutena. Preporucujemo da za pripremu koristite gotovu smjesu.
ﬂ Za ovaj program je dostupna samo postavka 1000 g (pogledajte upozorenja za
upotrebu programa bez glutena).

Razev hljeb. Ovaj program upotrebljavajte kad koristite veliku koli¢inu razevog

brasna ili drugih Zitarica te vrste (npr. heljda, pir).

8. Samo pecenje. Koristite ovaj program za pecenje od 10 do 70 minuta. Mozete
ga odabrati zasebno i koristiti u sljedece svrhe:

a) po zavrsetku programa za dizano tijesto,

b) za podgrijavanje ili da zapecete povrsinu veé pe¢enog hljeba koji se ohladio,

c)za dovrsavanje pecenja u sluc¢aju duzeg nestanka struje tokom ciklusa
pecenja hljeba.

94 +,) 9. Dizano tijesto. Ovaj program sluzi za pripremu tijesta za pizzu i tijesta za hljeb

&8) i vafle. Ovaj program ne sluzi za pecenje.

@ D) 10. Kola¢. O\{aj program sluZi za pripremu kola¢a pomocu praska za pecivo. Za ovaj
) program je dostupna samo postavka od 750 g.

11. Kasa. Ovaj program sluzi za pripremu kasa i pudinga od rize.

12. Dzem. Ovaj program sluzi za pripremu domaceg dzema. Kad koristite
@ % programe 11 i 12, budite oprezni zbog parnih mlaznica i izlaska vruceg
zraka pri otvaranju poklopca.

Odabir tezine hljeba

Pritisnite @ taster da biste odabrali tezinu - 500 g, 750 g ili 1000 g. Ukljucit ¢e se svjetlosni
indikator pored odabrane postavke. Tezina je navedena samo informativno. Za neke programe
ne moze se odabrati teZina. Pogledajte grafikon ciklusa na kraju korisni¢kog priru¢nika.



Odabir boje kore

Dostupne su tri mogucnosti: svijetla/srednja/tamna. Ukoliko Zelite izmijeniti zadanu
postavku, pritis¢ite Q taster sve dok se ne ukljuci svjetlosni indikator pored Zeljene postavke.
Za neke programe ne moze se odabrati boja kore. Pogledajte grafikon ciklusa na kraju
korisnickog priru¢nika.

Pokretanje/zaustavljanje
Pritisnite @taster da biste ukljucili aparat. Zapocinje odbrojavanje. Da biste pokrenuli program
ili otkazali programirano odgodeno ukljucivanje, pritisnite i drzite @ taster 3 sekunde.

RAD PEKACA HLJEBA

£1

Na gr: ciklusa (pogledajte na kraju priru¢nika) navode se razliciti koraci, u skladu s
odabranim programom. Svjetlosni indikator pokazuje koji je korak u toku.

1. Mijesenje o>

Ovaj program sluzi za pripremu smjese tijesta koje ce se kvalitetno dici tokom pripreme.
Tokom ovog ciklusa moZzete dodavati sastojke kao $to su: suho voce, masline, itd. Zvucni signal
oznacava kada je vrijeme za to.

Pogledajte grafikon ciklusa (na kraju korisnickog priru¢nika) i kolonu “dodatno”. U toj koloni
prikazano je vrijeme koje ¢e se prikazati na ekranu uredaja kada se oglasi zvucni signal.

2.0dmor &

Omogucava tijestu da se prosiri da bi se poboljsao kvalitet mijesenja.

3. Podizanjee >3

Vrijeme tokom kojeg kvasac djeluje na hljeb i razvija aromu.

4. Peéenje §

Pretvara tijesto u veknu i osigurava zeljenu boju kore i nivo hrskavosti.

5. Odrzavanje toplote {5

Odrzava hljeb toplim 1 sat nakon pecenja. Ipak se preporucuje da po zavrsetku pecenja
iskljucite pekac.

Tokom jednosatnog ciklusa“Keep warm” (Odrzavanje toplote) na ekranu se i dalje prikazuje “0:00".
Uredaj se automatski zaustavlja na kraju ciklusa nakon sto se oglasi s nekoliko zvu¢nih signala.

PROGRAM ODGODPENOG POCETKA RADA

Uredaj mozete programirati da se ukljudi u vrijeme po vasem izboru, do 15 sati unaprijed.
Programi 4, 8,9, 10, 11 i 12 nemaju funkciju odgode programa.

Ovaj korak slijedi nakon $to odaberete program, boju kore i tezinu. Prikazuje se vrijeme
programa. Izra¢unajte vremenski razmak izmedu vremena od kada pokrenete program i
vremena u koje Zelite da smjesa bude spremna. Uredaj automatski ukljucuje trajanje ciklusa
pecenja. Za postavljanje odgode pokretanja pritisnite Q taster i na @ ekranu ce se prikazati
slicica, kao i zadano vrijeme odgode (15:00). Da biste podesili vrijeme, pritisnite ° taster.
Ukljucit  ¢e se indikator. Pritisnite da biste postavili @ program odgodenog pokretanja.

Ako ste pogrijesili ili ako Zelite izmijeniti postavljeno vrijeme, pritisnite i drzite @ taster dok se
ne zacuje zvucni signal. Prikazat ce se zadano vrijeme. Ponovo pokrenite operaciju.

Neki sastojci su kvarljivi. Nemojte koristiti program odgodenog pocetka rada za recepte koji
sadrze svjeze mlijeko, jaja, jogurt, sir i svjeze voce.

PRAKTICNI SAVJET

1. Svi sastojci koji se koriste moraju biti na sobnoj temperaturi (osim ako nije drugacije
naznaceno), te ih je potrebno ta¢no izvagati. Tekuce sastojke izmjerite isporucenom
mjernom posudom. Koristite jednu stranu isporucene kasike da biste mjerili ¢ajne kasike,
adrugu stranu koristite za supene kasike. Neta¢na mjerenja ¢e dati lose rezultate. Priprema
hljeba vrlo je osjetljiva u pogledu temperature i vlaznosti. Preporucuje se da tokom
vrucina koristite hladnije tekucine nego inace. Jednako tako, tokom hladnog vremena
¢e mozda biti potrebno zagrijati vodu ili mlijeko (nikad ne preko 35°C).
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25°C
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Koristite sastojke prije njihovog isteka roka trajanja te ih drzite na hladnom i suhom mjestu.
Brasno se ta¢no mora izvagati kuhinjskom vagom. Koristite aktivni suhi pekarski kvasac
(u kesicama).

4. Izbjegavajte otvaranje poklopca tokom upotrebe (osim ako nije drugacije navedeno).

5. Slijedite tac¢an redoslijed sastojaka i koli¢ine navedene u receptima. Najprije
dodajte tekuce, a zatim suhe sastojke. Kvasac ne smije do¢i u dodir s teku¢inom
ili sa solju. Previse kvasca slabi strukturu tijesta, te ¢e ono puno narasti i nakon toga
ce se tokom pecenja slegnuti.

w
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Opceniti redoslijed kojeg se treba pridrzavati:
- Tekucine (rastopljeni maslac, ulje, jaja, voda, mlijeko)
-So
- Secer
- Prva polovina brasna
- Mlijeko u prahu
- Posebni suhi sastojci
- Druga polovina brasna

- Kvasac
6. U slucaju nestanka struje kraceg od 7 minuta aparat ce
memorirati svoj status i nastaviti s radom nakon povratka —
napajanja.

7. Ako Zzelite da jedan ciklus pecenja hljeba slijedi direktno
nakon drugog, pricekajte otprilike 1 sat izmedu dva ciklusa
da bi se omogucilo da se aparat ohladi i da bi se sprijecio bilo
kakav moguci negativan ucinak na pravljenje hljeba.

8. Moze se desiti da unutar hljeba ostane zaglavljena lopatica
za mijesenje. U tom slucaju lagano je izvucite kukom.

Da biste to ucinili, umetnite kuku u osovinu lopatice za 0
mijesenje, a zatim je podignite i izvucite.

Upozorenja za koristenje bezglutenskih programa
Mjesavine vise vrsta brasna moraju biti prosijane s kvascem da bi se sprijecilo stvaranje
grudvica.

Kad pokrenete program, potrebno je potpomoci proces mijeSenja: sastruzite sve
neizmijesane sastojke sa strane prema sredini posude koriste¢i nemetalnu lopaticu.
Bezglutenski hljeb ne moze se toliko di¢i kao klasi¢ni hljeb. On ¢e biti gusce konzistencije i
svjetlije boje od normalnog hljeba.

Ne daju sve prethodno izmijeSane smjese iste rezultate: recept ¢e mozda trebati prilagoditi.
Stoga se preporucuje da izvrsite probe (pogledajte primjer ispod).

/

Primjer: podesavanje koli¢ine tekucine.

Previse tekucine U redu Previse suho

Izuzetak: tijesto za kola¢ mora ostati dosta tekuce.

INFORMACLJE O SASTOJCIMA

Kvasac: Hljeb se pravi pomocu pekarskog kvasca. Ova vrsta kvasca prodaje se u nekoliko
oblika: kockice komprimiranog kvasca, aktivni suhi kvasac za rehidraciju ili instant suhi kvasac.
Kvasac se prodaje u supermarketima (odjel pekare ili svjezih namirnica), ali komprimirani
kvasac mozete kupiti i u pekari.

Kvasac mora biti umijesan direktno u posudu aparata skupa s drugim sastojcima. Bez obzira
na to, preporucujemo da prstima dobro usitnite komprimirani kvasac da biste olaksali njegovu
disperziju.

Slijedite preporucene koli¢ine (pogledajte grafikon ekvivalencija u nastavku).

Ekvivalencije kolicine/teZine izmedu suhog kvasca i komprimiranog kvasca:
Suhi kvasac (u ck) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Komprimirani kvasac (u g)) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Brasno: Ako nije drugacije naznaceno u receptima, preporucuje se upotreba brasna T55.
Kad koristite mjesavine posebnih vrsta brasna za hljeb, brios ili mlijecni hljeb, nemojte
ukupno upotrebljavati vise od 750 g tijesta (brasno + voda).

Rezultati pravljenja hljeba mogu se razlikovati ovisno o kvalitetu brasna.

Brasno drzite u hermeticki zatvorenoj posudi jer brasno reagira na promjene u klimatskim
uslovima (vlaga). Dodavanjem zobi, mekinja, pseni¢nih klica, raZi ili cjelovitih Zitarica u tijesto
za hljeb napravit ¢e se hljeb koji je gusci i manje pahuljast.

Sto je vedi udio cjelovitih Zitarica u brasnu, odnosno $to je u njemu veci dio vanjskih slojeva
zrna psenice (T> 55), to e se tijesto manje dizati i hljeb ¢e biti gusci.

Postoje i komercijalno dostupne gotove smjese za pripremu hljeba. Za upotrebu tih
pripravaka pogledate preporuke proizvodaca.

Brasnobezglutena: Ako se za pripremu hljeba upotrebljavamnogo ovakvog brasna, treba
upotrijebitiprogramzapripremuhljebabezglutena.Postojimnogovrstabrasnakojenesadrze
gluten. Najpoznatije vrste su heljdino brasno, rizino brasno (bilo od bijelih ili cjelovitih zrna),
brasno od kvinoje, kukuruzno brasno, kestenovo brasno, brasno od prosa i brasno od sirka.

Dabisekodpripremehljebabezglutenapokusalaoponasatielasti¢nostglutena,bitnojepomijesati
nekoliko vrsta brasna koja ne sluze za pravljenje hljeba i dodati sredstva za zgusnjavanje.
Sredstva za zgusnjavanje bezglutenskog hljeba: Da biste dobili odgovarajucu konzistenciju i
pokusali oponasati elasti¢nost glutena, mozete u smjesu dodati nesto ksantan gume i/ili guar gume.
Gotove bezglutenske smjese: One olaksavaju pripremu bezglutenskog hljeba
jer sadrze sredstva za zgudnjavanje, a prednost im je Sto su u potpunosti bez
glutena - neke su i organske.

Ne daju sve marke gotovih smjesa bez glutena iste rezultate.

Secer: Nemojte koristiti grudvice $ecera. Secer potite djelovanje kvasca, daje hljebu dobar
okus i poboljsava boju kore.

So: Ona regulira djelovanje kvasca i daje hljebu dobar okus.
Ne smije do¢i u dodir s kvascem prije pocetka pripreme.
Ona takoder poboljsava strukturu tijesta.

Voda: Voda hidratizira kvasac i pokrec¢e njegovo djelovanje. Ona takoder hidratizira Skrob




u brasnu i omogucava formiranje vekne. Voda se moze, u cijelosti ili djelimi¢no, zamijeniti
mlijekom ili drugim tekucinama. Koristite tekucine sobne temperature, osim za
bezglutenski hljeb koji zahtijeva koristenje tople vode (otprilike 35 °C).

Masti i ulja: Masti ¢ine hljeb pahuljastim. Takoder mu omogucavaju da duze traje. Previe masti
usporava podizanje tijesta. Ako koristite maslac, izrezite ga na male komadice ili ga omeksajte.
Nemojte dodavati rastopljeni maslac. Sprijecite da masti dolaze u kontakt s kvascem jer mast
moze sprijeciti hidraciju kvasca.

Jaja: Ona poboljsavaju boju hljeba te pogoduju dobroj pripremi hljeba. Ako koristite jaja,
smanjite koli¢inu tekucine u odgovarajucoj mjeri. Razbijte jaja i dodajite tekucinu sve dok ne
dobijete koli¢inu tekuc¢ine navedenu u receptu.

Recepti su osmisljeni za srednju veli¢inu jaja od 50 g. Ako su jaja manja, stavite malo manje
brasna.

Milijeko: Mlijeko ima ucinak emulgatora koji dovodi do stvaranja ravhomjernije smjese, a time
i lijepog izgleda hljeba. Mozete koristiti svjeze mlijeko ili mlijeko u prahu. Ako koristite mlijeko
u prahu, dodajte koli¢inu vode namijenjenu za mlijeko: ukupni volumen mora biti jednak
volumenu navedenom u receptu.

CISCENJE | ODRZAVANJE

Iskljucite aparat iz napajanja i pri¢ekajte da se u potpunosti
ohladi.

Posudu i lopaticu za mijeSenje operite u toploj vodi s
deterdzentom. Ako je lopatica za mije3enje ostala u posudi,
ostavite je da se namace 5 do 10 minuta.

Kuciste aparata ocistite vlaznom spuzvastom krpom. Dobro
osusite.

Aparat i dijelovi koji se mogu skinuti ne smiju se prati u
masini za pranje suda - (3.

Nemojte koristiti sredstva za ¢is¢enje u kucanstvu, abrazivne
spuzvice ili alkohol. Koristite meku, vlaznu krpu.

Nikada ne uranjajte kudiste aparata ili poklopac u vodu niti bilo koju drugu tekuéinu.

VODIC ZA OTKLANJANJE POTESKOCA RADI POBOLJSANJA RECEPATA JI(BS

Ne dobivate
ocekivani
rezultat? Ova
tabela vam moze
biti od pomodi.

Tokom pecenja je
pritisnut @) taster.

Hljeb se
previse
podigao

Hljeb se
slegne Hljeb se
nakon ne dize
previse dovoljno
podizanja

Korica je Vrhi
smeda, ali dno su

ne dovoljno puni
brasna

Kora nije
dovoljno
zapecena

Premalo brasna.

Previse brasna.

Premalo kvasca.

Previse kvasca.

Premalo vode.

Previse vode.

Premalo Secera.

Los kvalitet brasna.

Pogresni omjeri
sastojaka
(prevelike
koli¢ine).

Voda je prevruca.

Voda je prehladna.

Pogre$an program.




VODIC ZA RJESAVANJE TEHNICKIH PROBLEMA

PROBLEMI

Lopatica za mije3enje se
zaglavila u posudi.

UZROCI - RJESENJA
- Ostavite je da se namace prije vadenja.

Nakon sto pritisnete €
nista se ne desava.

Na ekranu se prikaze i treperi EO1 te se oglasi zvucni signal:
aparat je prevruc. Pricekajte 1 sat izmedu 2 ciklusa priprema.
Na ekranu se prikaze i treperi EOO te se oglasi zvu¢ni

signal: aparat je prehladan. Pricekajte da dosegne sobnu
temperaturu.

Na ekranu se prikaze i treperi HHH ili EEE te se oglasi zvu¢ni
signal: kvar. Aparat mora popraviti ovlasteni serviser.
Programirano je odgodeno pokretanje.

Nakon $to pritisnete €
motor se ukljuci ali ne
dolazi do mijesenja.

Posuda nije pravilno umetnuta.

« Lopatica za mijeSenje nedostaje ili nije pravilno umetnuta.
U dvije navedene situacije, ru¢no zaustavite uredaj tako

da pritisnete @ taster i dugo ga drzite. Ponovo zapo¢nite s
pripremom po receptu.

Nakon odgodenog
pocetka hljeb nije
dovoljno narastao ili se
nista ne dogada.

- Nakon programiranja @) odgodenog pokretanja zaboravili se
pritisnuti taster.

Kvasac je dosao u kontakt sa solju i/ili vodom.

Lopatica za mijeSenje nije postavljena.

Miris zagorjele hrane.

Neki od sastojaka su pali izvan posude: iskljucite aparat
iz napajanja, ostavite ga da se ohladi, a zatim ocistite
unutradnjost vlaznom spuzvom ne koristeci sredstva za
ciscenje.

Smjesa se prelila: kolic¢ina sastojaka je prevelika, posebice
tekucina. Pridrzavajte se omjera navedenih u receptu.

KIRJELDUS

1 Kaas 3 Leivavorm
2 Juhtpaneel 4 Segamislaba
a Ekraan 5 Maotetopsik
b Programmide valik 6 Mdodtelusikas
¢ Kaalu valik 7 Konks segamislaba véljatdstmiseks
d Nupud programmi 11 aja ja viitstardi
seadistamiseks
e Pruunistusastme valimine
f Toitenupp
g Tooreziimi indikaatortuli

Selle toote méédetud miiratase on 66 dBa.

ENNE ESMAKASUTAMIST

e Enne seadme esmakordset kasutamist lugege hoolikalt kasutusjuhendit ja hoidke see
edaspidiseks kasutamiseks kindlas kohas.

® Eemaldage seadme seest ja limbert kdik pakkematerjal, kleebised ja eri lisatarvikud - o

® Puhastage koik osad ja seade niiske lapiga ja kuivatage pohjalikult.

KIIRE ALUSTAMINE

o Asetage seade tasasele, stabiilsele, kuumuskindlale toopinnale, veepritsmetest eemale.

® Kerige toitejuhe lahti ja tihendage see maandatud vooluvdrku. Pérast helisignaali esitamist
kuvatakse vaikimisi programm 1 - {&).

® Seadme esmakordsel kasutamisel voib tekkida kerge l6hn.

® Eemaldage leivavorm kaep1demest tostes. Jargmisena paigaldage segamislaba - 0

e Lisage koostisosad vormi soovitatud jarjekorras (vt [6iku PRAKTILISED NOUDED). Veenduge et
kdik koostisosad on hoolikalt kaalutud - @) -

 Paigaldage leivavorm -

 Sulgege kaas.

* Valige @ klahvi abil soovitud programm.

® Vajutage @ klahvi. Taimeri 2 punkti vilguvad. Té6reziimi indikaatortuli siittib - 0

e Kiipsetustsiikli lopus vajutage leivakiipsetajat Ja uhendage see vooluvorgust lahtl
Eemaldage leivavorm. Kasutage alati pajakindaid, sest nii panni kdepide kui kaane sisemus on
kuumad. Votke leib kuumalt vdlja ja asetage see 1 tunniks restile jahtuma - Q

Oma leivakiipsetaja toovoimalustega tutvumiseks soovitame esimesena proovida FRENCH
BREAD (prantsuspdrane leib) retsepti.

KOOSTISOSAD - tl = teelusikas - spl = supilusikas

PRUUNISTUSASTE = KESKMINE | 1. VEST = 365 ml
KAAL = 1000 g 2.500L=2tl

3. JAHU = 620 g
4. PARM = 1% tl




LEIVAKUPSTAJA KASUTAMINE

Programmide valik
Soovitud programmi valimiseks kasutage meniiiiklahvi. Iga kord kui te vajutate @
meniiiiklahvi, liigub ekraanil kuvatav number jargmisse programmi.

8

Basic Bread (harilik sai). Selle programmi abil saate valmistada sandwich-tiiiipi saia.

e ) 2. French Bread (Prantsuse leib). Selle programmi abil saate valmistada
— traditsioonilise prantsuse valge saia paksema koorikuga.

3. Sweet Bread (magus sai). See programm on sobiv nupsusaia tiiiipi retseptile, mis
sisaldab rohkem rasvainet ja suhkrut. Kui kasutate valmissegusid, drge iletage
kokku 750 g tainakogust.

4. Quick Bread (kiirleib). Kasutage seda programmi kdige kiiremini valmivate saiade

01:7' jaoks. Saiadel, mis on kiipsetatud selle programmi abil, on tihedam tekstuur kui

saiadel, mis on valmistatud teiste programmide abil.

Whole grain bread (tdisteraleib). Valige see programm, kui kasutate téisterajahu.

programmiga on vdimalik kasutada ainult 1000 g seadistus (vt gluteenivaba
programmi kasutamise hoiatusi).
e @) 7. Rye bread (rukkileib). Valige see programm, kui kasutate suures koguses
rukkijahu voi muud seda tiilipi teravilja (nt tatar, speltanisu).
8. Ainult kiipsetamine. Kasutage seda programmi, et kiipsetada vahemikus 10 kuni 70
minutit. Programmi saab valida
iseseisvalt ja seda saab kasutada:
G \@]’ a) pérast parmitaina programmi (Gpetamist,
b) juba kiipsenud ja jahtunud leibade pealispinna uuesti soojendamiseks voi krobedaks
muutmiseks,
c) kiipsetamise (opetamiseks pikaajalise voolukatkestuse korral leivakiipsetustsiikli jooksul.
9. Parmitainas. Selle programmi abil saate valmistada pitsataina, leivataina ja
vahvlitaina retsepte. See programm ei valmista toitu.
@ 10. Kook. Selle programmi abil saate kiipsetuspulbrit kasutades kooke valmistada.
Selle programmiga saate kasutada ainult 750 g seadistust.

@;\9 11. Puder. Selle programmi abil saate valmistada putrusid ja riisipudingut.

@ 6. Gluten-free bread (gruteenivaba leib). Soovitame kasutada valmissegu. Selle
X

12. Moos. Kasutage seda programmi koduste mooside valmistamiseks. Programmide
@% 11 ja 12 kasutamisel olge kaane avamisel ettevaatlik, eralduda voivad
aurujoad ja kuuma ohk.

Leiva kaalu valimine

Valitud @ kaalu - 500 g, 750 g voi 1000 g - mddramiseks vajutage klahvi. Margutuli siittib
valitud satte vastas ileval. Kaal kuvatakse ainult teavitamise eesmargil. Osade programmide
puhul ei ole vdimalik kaalu valida. Palun vaadake tsiiklitabelit kasutusjuhendi l6pus.

Kooriku pruunistusastme valimine

Saadaval on kolm valikut: hele / keskmine / tume. Kui soovite vaikesdtet muuta, vajutage ’
klahvi, kuni margutuli siittib valitud sétte vastas. Osade programmide puhul ei ole pruunistusastet
voimalik valida. Palun vaadake tsiiklitabelit kasutusjuhendi l6pus.

Start / stopp

Seadme sisseliilitamiseks vajutage ) klahvi. Loendamine algab. Programmi peatamiseks vdi
programmeeritud viitstardi tithistamiseks vajutage @ klahvi 3 sekundi jooksul.

LEIVAKUPSETAJA TOOTAMINE

Tsiiklitabel (vt kasutusjuhendi l6pus) nditab erinevate etappide jaotust vastavalt valitud
programmile. Margutuli nditab, milline etapp on parasjagu pooleli.

1. Segamine >

Selle programmi abil saate mdjutada taigna struktuuri ja selle kerkimisvoimet.

Selle tsiikli jooksul voite lisada koostisosi: kuivatatud puuviljad, oliivid jne. Helisignaal teavitab,
millal seda teha.

Palun vaadake tsiiklitabelit (vt kasutusjuhendi 6pus) ja “lisa” veergu. See veerg nditab aega, mis
kuvatakse teie seadme ekraanil, kui kolab helisignaal.

2. Paus &

Laseb tainal segamise kvaliteedi parandamiseks kerkida.

3. Kergitamine ¢33

Aeg, mille jooksul parm kergitab tainast ja tdiustab selle aroomi.

4. Kiipsetamine @

Taignast moodustatakse leivapits ja luuakse soovitud kooriku vdrv ja krobedus.

5. Soojana hoidmine {

Hoiab leiva soojas 1 tunni peale kiipsetamist. Soovitatav on leib parast kiipsetamist siiski
vdlja votta.

Tund aega kestva tsiikli ,Soojana hoidmine” ajal kuvatakse ekraanil jatkuvalt ,0:00" Tsiikli lopus
peatub seade pdrast mitme helisignaali kdlamist automaatselt.

Q



VIITSTARDIPROGRAMM

Véite seadme programmeerida nii, et tainasegu oleks teie valitud ajaks valmis, aega saab
valida kuni 15 tundi ette. Viitstardiprogramm pole saadaval programmide 4, 8, 9, 10, 11
ja 12 jaoks.

See etapp toimub pdrast programmi, pruunistusastme ja kaalu valimist. Kuvatakse programmiaeg.
Arvutage aja vahe programmi kdivitamise hetke ja aja vahel, mil soovite oma kiipsetist valmis
saada. Masin nditab automaatselt programmi tsiikli kestust. Viitstardiga alustamiseks vajutage
nuppu ja @) ekraanile ilmub nii @ kujutis kui ka vaikeaeg (15:00). Aja seadistamiseks vajutage
nuppu. Tuled Q pdlema. Vajutage @ viitstardiprogrammi kdivitamiseks.

Kui midagi léks valesti vdi soovite aja seadistust muuta, hoidke @ klahvi all, kuni see annab
helisignaali. Kuvatakse vaikeaeg. Alustage t66reziimi uuesti.

Méned koostisosad on kergesti riknevad. Arge kasutage viitstardiprogrammi nende retseptide
jaoks, mis sisaldavad toorest piima, muna, jogurtit, juustu, vérskeid puuvilju.

PRAKTILISED NOUANDED

[

Kdik koostisosad peavad olema toatemperatuuril (kui pole teisiti maaratud) ja peavad olema
hoolikalt kaalutud. Mootke vajalikud vedelikud lisatud méotetopsiku abil. Kasutage
lisatud lusikat ette ndhtud supilusika méodu moodtmiseks iihes otsas ja teelusika
mo66du mootmiseks teises otsas. Ebatdpne mddtmine véib rikkuda valmistulemuse. Leiva
valmistamise protsess on tundlik temperatuuri ja niiskuse suhtes. Kuuma ilmaga on
soovitatav kasutada tavalisest jahedamaid vedelikke. Samuti vdib kiilma ilmaga olla vajalik
vee vdi piima soojendamine (mitte iile 35°C).

Kasutage kehtiva sdilivustdhtajaga tooteid ning hoidke neid kuivas ja jahedas kohas.
Jahukogust peab kodgikaalu abil tapselt kaaluma. Kasutage aktiivkuivparmi (kottides).
Kasutamise ajal valtige kaane avamist (kui pole margitud teisiti).

Jérgige koostisosade tdpset jdrjekorda ja retseptides margitud koguseid. Esiteks lisage
vedelikud ja seejdrel tahked ained. Parm ei tohi kokku puutuda vedelikega voi soolaga.
Liiga palju parmi norgestab taina struktuuri, see kerkib palju ja vajub kiipsemise ajal
kokku.

[C RN NNV N

®

Uldine jarjekord:

- Vedelikud (pehme vdi, 6li, munad, vesi, piim)
- Sool

- Suhkur

- Pool jahust

- Piimapulber

- Vajalikud tahked koostisosad

- Teine pool jahust

- Parm

6. Alla 7-minutilise voolukatkestuse korral salvestab masin oma
oleku ja jatkab t66d, kui elektritihendus taastub. —

7. Kui soovite, et iiks leivatsiikkel jargneks otse teisele, oodake
umbes 1 tund. mdlema tsiikli vahel, et lasta masinal jahtuda
ja véltida voimalikku méju leiva valmistamisele.

8. Leiva valjavotmisel voib segamislaba jdada leiva sisse kinni.
Sellisel juhul kasutage segamislaba eemaldamiseks konksu. /
Selleks sisestage konks segamislaba volli ja tdstke seda
seejdrel eemaldamiseks.

Gluteenivaba programmi kasutamise (L
hoiatused

o Tiikkide tekke véltimiseks tuleb koos parmiga erinevad jahutiiiibid segada ja séeluda.

® Programmi kdivitamisel on vaja segamisprotsessi abistada: kraapige mittemetallist spaatliga
kéik kiilgedel segunemata koostisosad vormi keskosa suunas.

o Gluteenivaba leib ei kerki nii palju kui traditsiooniline leib. See on tihedama konsistentsiga
ja heledama vérviga kui tavaline leib.

® Koik valmissegude kaubamérgid ei anna samu tulemusi: vdib-olla vajalik retsepte kohandada.
Seetdttu on soovitatav ldbi viia moned proovid (vt ndidet allpool).

Néide: reguleerige vedeliku kogust.

QOO

Liiga vedel 0K Liiga kuiv

Erand: koogitaigen peab jaama iisna vedel.



KOOSTISOSADE TEAVE

Parm: Leiva kiipsetamisel kasutatakse pagariparmi. Seda parmi miiiiakse erinevas vormis:
kuubikukujuline pressparm, rehiidreeritav aktiivparm voi kuivparm. Parmi miiiiakse supermarketites
(pagari- voi vérskete toiduainete osakondades), kuid vdite osta pressparmi ka oma pagarilt.
Parmi  peab  koos teiste  koostisosadega lisama otse teie masina  vormi.
Pressparmi on siiski soovitatav pdhjalikult sormede vahel pudistada, et hdlbustada selle
segunemist.

Jdrgige soovitatud koguseid (vt allpool toodud vastavustabelit).

Kuivparmi ja pressparmi kogus / kaaluekvivalendid:

Kuivpdrm (tl) 1 1.5 2 2.5 3 3.5 4 4.5 5
Presspdrm (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Jahu: Kui retseptides pole margitud teisiti, on soovitatav kasutada T55 jahu. Kui kasutate
spetsiaalsete jahutiiiipide segusid leiva, nupsusaia voi piimaleiva jaoks, ei tohi kogus
iiletada 750 g tainast (jahu + vesi).

Soltuvalt jahu kvaliteedist vaivad leiva valmistamise tulemused samuti erineda.

® Hoidke jahu hermeetiliselt suletud anumas, kuna jahu reageerib muutustele iimbritsevas kliimas

(niiskus). Lisades leivatainale kaera, kliisid, nisuidusid, rukist vdi tdisteratooteid, saate tihedama
ja vahem koheva leiva.

e Mida rohkem on jahu koostises tdistera jahu, see téhendab, et see sisaldab nisutera valiskihti
(T> 55), seda vdhem tainas kerkib ja seda tihedam on leib.

® Kaubanduses leiate miiligil ka valmissegusid leiva valmistamiseks. Palun jargige tootja soovitusi
nende segude kasutamiseks.

Gluteenivaba jahu: Nende jahutiliipide suurte koguste kasutamine leiva
valmistamiseks noéuab gluteenivaba leiva programmi kasutamist. On palju

jahutiiiipe, mis ei sisalda gluteeni. Tuntumad on tatrajahu, riisijahu (kas valge-
voi  tdisterajahu), kinoajahu, maisijahu, kastanijahu, hirssijahu ja sorgo jahu.
Gluteenivabade leibade jaoks on gluteeni elastsuse taasloomiseks hddavajalik segada mitut tiiiipi
mitte-leivajahu ja lisada paksendavaid aineid.

Gluteenivaba leiva paksendajad: Sobiva koostise saavutamiseks ja gluteeni elastsuse
jaljendamiseks vdite oma valmistusprotsessi lisada natuke ksantaankummi ja / v6i guarkummi.

Gluteenivabad valmissequd: Need hdolbustavad gluteenivaba leiva valmistamist, kuna need
sisaldavad paksendajaid ja nende eeliseks on tdielik gluteenivaba garantii - moned neist on ka
orgaanilised.

Kdik kasutusvalmis gluteenivabad sequd ei pruugi anda samu tulemusi.

Suhkur: Arge kasutage tiikisuhkrut. Suhkur toidab parmi, annab leivale hea maitse ja parandab
kooriku varvi.

Sool: Reguleerib parmi aktiivsust ja annab leivale maitse.
Enne valmistamise algust ei tohi see parmiga kokku puutuda.
See parandab ka taina struktuuri.

Vesi: Vesi niisutab ja aktiveerib parmi. Samuti niisutab see jahus olevat tarklist ja voimaldab
moodustada leivapatsi. Vett voib asendada osaliselt voi tervikuna piima véi muu vedelikuga.
Kasutage toatemperatuuril vedelikke, vdlja arvatud gluteenivabad leivad, mille jaoks on
vaja kasutada sooja vett (umbes 35 ° C).

Rasvad ja 6lid: Rasvad muudavad leiva kohevamaks. Leib sdilib ka paremini ja kauem. Liiga palju
rasva aeglustab taina kerkimist. Kui kasutate void, murendage see vdikesteks tiikkideks voi laske
sel eelnevalt pehmeneda. Arge lisage sulatatud vdid. Viltige rasva kokkupuudet pirmiga, kuna
rasv voib takistada parmi niiskumist.

Munad: Need parandavad leiva vérvi ja soodustavad leivapatsi kuju moodustumist. Kui kasutate
mune, vdhendage vastavalt vedeliku kogust. Lisage muna ja vajalik vedelik, kuni saate retseptis
margitud vedeliku koguse.

Retseptid on méeldud keskmise suurusega munale, mis on 50 g, kui munad on suuremad,
lisage veidi jahu; kui munad on véiksemad, lisage veidi vahem jahu.

Piim: Piim on emulgeeriva toimega, soodustab korraparasemate rakkude loomist ja seetdttu ka
korrapdrasema leivapdtsi kujunemist. Voite kasutada vdrsket piima vai piimapulbrit. Kui kasutate
piimapulbrit, lisage esialgu piima kogusele vastav vee kogus: iildmaht peab olema vérdne
retseptis margitud mahuga.

PUHASTAMINE JA HOOLDUS

e Eemaldage seade vooluvorgust ja oodake, kuni see tdielikult
jahtub.

® Peske vormi ja segamislaba kuuma néudepesuvahendiveega. Kui
segamislaba jdab vormi kinni, leotage seda 5-10 minutit.

® Puhastage seadme kere niiske lapiga. Kuivatage pdhjalikult.

* Seade ja eemaldatavad osad pole sobivad ndudepesumasinas
kasutamiseks - (3.

o Arge kasutage majapidamises kasutatavaid puhastusvahendeid,
abrasiivseid Svamme ega alkoholi. Kasutage pehmet, niisket
lappi.

o Arge kunagi kastke seadme kere ega kaant vette ega muusse
vedelikku.




VEAOTSINGU JUHEND RETSEPTIDE TAIUSTAMISEKS TEHNILISE VEA OTSINGU JUHEND

. eale . ei ole ruunid, kuid | kiilgedelt . . .
Ei saavuta soovitud kerkib ke?kimi st kerki piisavalt pleib e ole g Segamislaba on vormi ® Leotage enne eemaldamist.

tulemusi? liiga palju [ATEvE tabikiipsenud | j killge kinni janud.

See tabel aitab teid.

€@ Nuppu vajutati
kiipsemise ajal.

Ei kasutatud
piisavalt jahu.

Liiga palju jahu.

Parast nupule @
vajutamist ei juhtu
midagi.

® EO1 kuvatakse ja vilgub ekraanil, seade piiksub, seade on liiga
kuum. Oodake 2 tsiikli vahel 1 tund.

® EOO kuvatakse ja vilgub ekraanil, seade piiksub: seade on liiga
kiilm. Oodake, kuni see saavutab toatemperatuuri.

® HHH voi EEE kuvatakse ja vilgub ekraanil, seade piiksub: rike.
Masinat peab hooldama volitatud isik.

e Viitstart on programmeeritud.

Ei kasutatud
piisavalt parmi.

Liiga palju parmi.

Ei kasutatud
piisavalt vett.

Peale vajutamist mootor
tootab @, kuid segamist
ei alustata.

® Vorm ei ole korralikult paigaldatud.

® Segamislaba puudub vdi ei ole korralikult paigaldatud.

Kahel tilalnimetatud juhul peatage seade kasitsi, vajutades pikalt
@ nuppu. Alustage retseptiga algusest.

Liiga palju vett.

Ei kasutatud
piisavalt suhkrut.

Pérast viitstardiga
alustamist ei ole leib
piisavalt kerkinud voi
mitte midagi ei toimu.

e Unustasite vajutada @) toitenuppu peale viitstardi
seadistamist.

® Parm on puutunud kokku soola ja/véi veega.

e Segamislaba on puudu.

Kehva kvaliteediga
jahu.

Koostisainete vale
suhe (liiga palju).

Liiga kuum vesi.

Korbelohn.

® Moned koostisosad on kukkunud véljapoole vormi: eemaldage
seade vooluvorgust, laske jahtuda, seejarel puhastage seest
niiske kdsnaga ja ilma puhastusvahenditeta.

® Segu on iile voolanud: kasutatud koostisosade kogus on
liiga suur, markimisvadarselt vedel. Jargige retseptis antud
koostisosade kogust.

Liiga kiilm vesi.

Vale programm.




APRASY

1 Dangtis 3 Duonos keptuvée
2 Valdymo pultas 4 Minkymo mentelé
a Ekranas 5 Graduota menzira
Programy pasirinkimas 6 Arbatinio Saukstelio matavimo priemoné/

b

¢ Svorio pasirinkimas valgomojo Sauksto matavimo priemoné

d Atidéto paleidimo nustatymo ir programy 7 Kabliuko priedas minkymo mentelei iskelti
laiko reguliavimo mygtukai 11

e Pasirinkite plutos spalvg

f Jjungimo (i8jungimo) mygtukas

g Veikimo indikatoriaus lemputé

ISmatuotasis Sio produkto triuksmo lygis yra 66 dBa.

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

o Prie$ pirmg kartg naudodamiesi prietaisu, atidziai perskaitykite naudojimo instrukcijas ir laikykite jas
saugioje vietoje, kad galétuméte pasiziaréti ateityje.

 Padalinkite visas pakuotes, lipdukus ir jvairius priedus i$ buitinio prietaiso vidaus ir nuo iSorés - o

« Visas dalis ir prietaisq nuvalykite drégna Sluoste ir gerai iSdZiovinkite.

GREITAS PALEIDIMAS

o Prietaisq padékite ant lygaus, stabilaus, karsciui atsparaus darbo pavirSiaus, atokiau nuo vandens
pursly.

« ISvyniokite laidq ir jjunkite jj j jZemintq elektros lizdg. Pasigirdus garso signalui, pagal numatytuosius
nustatymus rodoma 1 programa -

o Prietaisq naudojant pirmq kartq, gali bati juntamas nezymus kvapas.

 Pakeldami rankenq iSimkite duonos keptuve. Po to jdékite minkymo mentele - o - G

o Rekomenduojama tvarka dékite ingredientus j keptuve (Zr. quugrafq PRAKTINIAI PATARIMAI).
Isitikinkite, kad visi ingredientai yra pasverti tiksliai - 0

o [dékite duonos keptuve - o

o Uzdarykite dangtj.

« Naudodami @ klavisa, pasirinkite pageidaujamq programa.

o Paspauskite @ klavig. Laikmacio blykstés 2 taskai. siziebia veikimo indikatoriaus lemputé - 0 o

 Kepimo ciklo pabaigoje @ paspauskite ir atjunkite duonos kepimo aparatg. ISimkite duonos keptuve.
Visada naudokite orkaités pirstines, kadangi keptuvés rankenos ir dangcio vidus yra karsti. Duong
iSimkite, kol ji karsta, ir padékite ant groteliy 1 val., kad atvésty - o

Kad susipazintuméte su savo duonos kepimo aparato veikimu, sialome iSbandyti receptq
PRANCUZISKA DUONA kaip savo pirmajg duona.

PRANCUZISKA DUONA INGREDIENTAI - a. $. = arbatinis Saukstelis -

(2 programa) v.S. = valgomasis Saukstas

PLUTOS SPALVA = VIDUTINE | 1. VANDUO = 365 ml
SVORIS = 1000 g 2.DRUSKA = 2.5,

3. MILTAI =620 g
4. MIELES=1%a.8.

DUONOS KEPIMO APARATO NAUDOJIMAS

Programos pasirinkimas
Kad pasirinktuméte pageidaujamq programg, naudokite meniu @ klavisq. Kiekvieng kartg
paspaudus klavisg, ekrane rodomas skaicius pereina j kitg programa.

o @) 1. Pagrindiné duona. Naudokite $ig programg gaminti pagal kepalo sumustiniams tipo

baltos duonos receptq.

e ) 2. Pranciziska duona. Naudokite 3ig programg gaminti pagal tradicinés baltos pranciziskos

duonos receptq su storesne pluta.

3. Saldi duona. Si programa tinkama gaminti ,brioche” tipo receptams, kuriuose yra
daugiau riebaly ir cukraus. Jei naudojate paruodtus galinti gaminius, nenaudokite
daugiau nei 750 g teslos i$ viso.

4. Greita duona. Naudokite Sig programq greiciausiai iskepamai baltai duonai. Duonos,

OU: kepamos naudojant Sig programg yra tankesnés tekstlros nei duonos, kepamos

@)

naudojant kitas programas.
e ) 6. Duona be glitimo. Rekomenduojame naudoti paruostq naudoti midinj. Siai programai
galimas tik 1000 g nustatymas (Zr. jspéjimus dél naudojimosi beglitimémis programomis).
e @ ) 7. Ruginé duona. Pasirinkite 3ig programg, kai naudojate didelj kiekj ruginiy milty ar kity 3io
tipo gridy (pvz. grikiy, speltos).
8. Tik kepimas. Naudokite Sig programq kepti nuo 10 iki 70 min. Jq galima pasirinkti

ir naudoti:
e \@ a) pasibaigus , Kildinamos teslos* programai,
b) pasildyti jau iskeptas atvésusias duonas ar suteikti jy pavirSiui traskumo,
) pabaigti kepimgq uZsitesus duonos ciklo metu jvykusiam elektros tiekimo nutrakimui.
9. Kildinama tesla. Naudokite $ig programq picos teslos, duonos teslos ir vafliy teslos
receptams. Si programa maisto negamina.
@ ) 10. Pyragas. Naudokite Sig programg gamindami pyragus su kepimo milteliais. Tik 750 g
nustatymas yra galimas Siai programai.

v

Viso griido duona. Pasirinkite $ig programg, kai naudojate viso grido miltus.

m $£2] 11. Kosé. Naudokite $iq programq gamindami pagal kosés ar ryziy pudingo receptus.

@ % ) 12. Uogiené. Naudokite $ig programg naminéms uogienéms gaminti. Naudodami 11 ir 12
programas, atidarydami dangtj bukite atsargis dél gary sroviy ir karsto oro isleidimo.

Duonos svorio pasirinkimas

Paspauskite @ klavisg, kad nustatytuméte pasirinktq svorj - 500 g, 750 g arba 1000 g. Indikatoriaus
lemputé jsiziebia priesais pasirinktq nustatymg. Svoris nurodomas tik informaciniais tikslais. Kai kuriose
programose néra galimybés pasirinkti svorj. Zr. ciklo lentele instrukcijy

vadovo pabaigoje.



Plutos spalvos pasirinkimas

Galimi trys variantai: Sviesi/vidutiné/tamsi. Jei norite pakeisti numatytqjj nustatymg, spauskite Q
klavisg, kol indikatoriaus lemputé jsiZiebs prie3ais pasirinktq nustatymq. Kai kuriose programose néra
galimybes pasirinkti plutos spalvg. Zr. ciklo lentele instrukcijy vadovo pabaigoje.

Paleisti / sustabdyti
Spustelékite @) klavisa, norédami jjungti prietaisq. Prasideda skaiciavimas. Paspauskite klavisq 3
sekundes, norédami sustabdyti programq arba atSaukti nustatytq atidétq paleidima.

DUONOS KEPIMO APARATO VEIKIMAS

Ciklo diagrama (Zr. instrukcijy vadovo pabaiga) nurodo jvairiy Zingsniy suskirstyma pagal pasirinktq
programg. Indikatoriaus lemputé parodo, kuris Zingsnis vyksta Siuo metu.

1. Minkymas &>»

Naudokite Sig programa, norédami suformuoti teslos struktarg ir jos gebéjima tinkamai kilti.

Sio ciklo metu galite pridéti ingredienty: dZiovinty vaisiy, alyvuogiy ir pan. Garso signalas nurodo, kada
tai padaryti. Vadovaukites ciklo diagrama (zr. instrukcijy vadovo pabaigg) ir stulpeliu ,Papildoma®. Sis
stulpelis nurodo laikg, kuris bus rodomas prietaiso ekrane, kai pasigirs garso signalas.

2. Poilsis &©

LeidzZia teslai pléstis, kad pageréty minkymo kokybé.

3. Kildinimas 53

Laikas, per kurj mielés dirba kildindamos duong ir kurdamos jos aromatg.

4, Kepimas @

Teslg pavercia kepalu ir uztikrina pageidaujama plutos spalvq ir traskumo lygj.

5. Silumos palaikymas {5

Palaiko duong silta 1 valandg nuo iSkepimo. Vis délto, rekomenduojama duong iSimti, kai kepimas
baigtas.

Valandos trukmés ciklo ,Silumos palaikymas* metu ekrane ir toliau rodomas ,0:00“. Ciklo pabaigoje
prietaisas, iSleides keletq garso signaly, automatiskai sustoja.

ATIDETA PROGRAMOS PRADZIA

Prietaisq galite uZprogramuoti taip, kad jisy gaminys baty paruostas pasirinktu metu, iki 15 val. i§
anksto. Atidétos paleidimo programa negalima 4, 8, 9, 10, 11 ir 12 programoms.

Sis zingsnis pasirodo pasirinkus programa, plutos spalvq ir svorj. Rodomas

programos laikas. Apskaiciuokite laiko skirtumgq tarp programos pradzios ir laiko, kada norite, kad
receptas bity paruostas. Aparatas automatiskai jtraukia programos ciklo trukme. Norédami pasiekti
atidétq paleidimg, spustelékite mygtukq ir Gj ekrane pasirodys vaizdas bei numatytasis laikas
(15:00). Norédami nustatyti laikg, Q spustelékite mygtukg. Lemputés jsiziebia 5. Spustelékite @ ,
norédami pradéti atidéto paleidimo programg.

Jei suklydote arba norite pakeisti laiko nustatymg, laikykite nuspaude @ klavisg, kol jis isleis garso
signalg. Rodomas numatytasis laikas. Pradékite operacijq i$ naujo.

Kai kurie ingredientai yra greitai gendantys. Atidéto paleidimo programos nenaudokite receptams, kuriy
sudétyje yra: Zalio pieno, kiausiniy, jogurto, stirio, Svieziy vaisiy.

PRAKTINIAI PATARIMAI

-

Visi naudojami ingredientai turi bati kambario temperatiros (jei nenurodyta kitaip) ir turi bti tiksliai
pasverti. Skyscius matuokite naudodami pateiktq sugraduotg puodelj. Naudokite pridedamg
Saukstq i$ vienos pusés matuoti valgomiesiems Saukstams, i$ kitos — arbatiniams Sauksteliams.
Netikslds matavimai lems blogus rezultatus. Duonos ruosimas labai priklauso nuo temperatiros
ir drégmés salygy. Karstu oru rekomenduojama naudoti vésesnius skyscius nei jprastai. Taip pat,
3altu oru gali tekti pasildyti vandenj ar pieng (niekada nevirsykite 35 °C).

2. Ingredientus naudokite pries pasibaigiant jy tinkamumo vartoti terminui ir laikykite juos vésioje,
sausoje vietoje.

3. Miltus reikia tiksliai pasverti naudojant virtuvés svarstykles. Naudokite aktyvias sausas kepimo
mieles (pakeliuose).

4. Naudojimo metu neatidarinékite dangcio (nebent nurodyta kitaip).

5. Laikykités tikslios receptuose nurodytos ingredienty tvarkos ir kiekiy. Pirmiausiai skysciai, tada

kietosios medziagos. Mielés turi nesusiliesti su skysciais ar su druska. Per didelis mieliy kiekis
silpnina teslos struktarg, kuri smarkiai pakils ir dél to véliau kepant sukris.

aQ



Bendra tvarka, kuria vadovaujamasi:

— Skysciai (minkstas sviestas, aliejus, kiauiniai, vanduo, pienas)
— Druska

- Cukrus

— Pirmoji milty pusé

- Pieno milteliai

- Specialis kietieji ingredientai

— Antroji milty pusé

- Mielés

6. Nutrdkus maitinimui iki 7 minuciy, aparatas i$saugos savo biseng
ir, jjungus maitinimg, atnaujins savo veikimg.

7. Jei pageidaujate leisti vieng duonos ciklg i$ karto po kito, tarp cikly
palaukite mazdaug 1 val, kad aparatas atvésty ir baty iSvengta
bet kokio galimo poveikio duonos gamybai.

8. Istraukus duong, minkymo mentelé gali Llikti jstrigusi
joje. Tokiu atveju naudokite kabliukg, kad jg S3velniai /
pasalintuméte.

Norédami tai padaryti, jdékite kabliukg j minkymo mentelés veleng
ir pakelkite, kad jq iSimtuméte. o

Ispéjimai dél programy be glitimo naudojimo

o Milty rasiy misinius reikia persijoti su mielémis, kad nesusidaryty gumuléliai.

o Paleidus programg batina padéti minkymo procesui: nemetaline mentele nubraukti visus nejmaisytus
ingredientus nuo keptuvés Sony j vidurj.

« Duona be gitimo negali pakilti tiek, kiek tradiciné duona. Ji bus tankesnés konsistencijos ir Sviesesnés
spalvos nei jprasta duona.

o Ne visy prekés Zenkly paruosti misiniai duoda vienodus rezultatus, receptus gali tekti pakoreguoti.
Todél rekomenduojama atlikti tam tikrus bandymus (Zr. toliau pateiktq pavyzd)).

Pavyzdys: sureguliuokite skyscio kiekj.

Per skysta Gerai Per sausa

ISimtis: torto tesla turi likti gana skysta.

INFORMACIJA APIE INGREDIENTUS

Mielés: Duona gaminama naudojant kepimo mieles. Sio tipo mielés parduodamos jvairiomis formomis:
mazi presuotyjy mieliy kubeliais, aktyvios sausos mielés, skirtos atidrékinti, arba tirpios sauso mielés.
Mielés parduodamos prekybos centruose (kepiniy ar SvieZiy maisto skyriuose), taciau presuotyjy mieliy
galite nusipirkti ir i kepéjo. Mieles reikia jdéti tiesiai j aparato keptuve su kitais ingredientais. Vis délto
kruopsciai susmulkinkite presuotgsias mieles pirstais, kad jos lengviau isisklaidyty.

Laikykités rekomenduojamy kiekiy (Zr. toliau pateiktq atitikmeny lentele).

Sausy mieliy ir presuotyjy mieliy kiekio/svorio atitikmenys:

Sausos mielés (a. 3 1 15 2 25 3 35 4 4.5 5
Presuotosios mielés (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Miltai: Rekomenduojama naudoti T55 tipo miltus, jei receptuose nenurodyta kitaip. Jeigu naudojate
specialiy milty tipy misinius duonai, ,brioche” ar pieniskai duonai, nevirsykite i§ viso 750 g teslos
kiekio (miltai + vanduo).

Duonos gaminimo rezultatai gali skirtis ir priklausomai nuo milty kokybés.

o Miltus laikykite hermetiskai sandariame inde, nes miltai reaguoja j svyravimus klimato sqlygy
(drégme). | duonos teslq jdétos avizos, sélenos, kvieciy gemalai, rugiy ar neskaldyti gradai lems, kad
pagaminta duona bus tankesné ir maziau puri.

o Kuo daugiau milty yra i$ neskaldyty grady, t. y. turinciy ioriniy sluoksniy dalj i$ kvieciy grady (T>55),
tuo maZiau tesla kils ir tuo duona bus tankesné.

o Taip pat prekyboje rasite i anksto paruostus naudoti gaminius duonai. Vadovaukités gamintojo
rekomendacijomis dél $iy ruosiniy naudojimo.

Miltai be glitimo: Siy milty tipy dideliy kiekiy naudojimas duonai gaminti reikalauja naudoti duonos

be glitimo programa. Yra daug milty rdsiy, kuriy sudétyje visiskai néra glitimo. Geriausiai Zinomi yra

grikiy miltai, ryZiy miltai (balti arba viso griido), bolivinés balandos miltai, kukuriizy miltai, kastainiy
miltai, sory miltai ir sorgy miltai.

Duonos be glitimo atveju, norint atstatyti glitimo elastingumg, batina sumaisyti keliy rasiy miltus,

neskirtus duonos gamybai, ir jberti tirStinanciy medziagy.

Duonos be glitimo tirStinancios medZiagos: Norédami gauti tinkamg konsistencijq ir pabandyti imituoti

glitimo elastinguma, j savo gaminius galite jdéti Siek tiek ksantano dervos ir (arba) pupeniy tirstiklio.

I8 anksto paruosti naudoti gaminiai be glitimo: Jie palengvina duonos be glitimo gamybg, nes juose
yra tirtikliy ir turi privaluma, kad galite bati visiskai tikri, kad jie be glitimo - kai kurie ir ekologiski.

Ne visy prekés Zenkly i$ anksto paruosti naudoti gaminiai be glitimo duoda vienodus rezultatus.
Cukrus: Nenaudokite cukraus gabaléliy. Cukrus maitina mieles, duonai suteikia gerq skonj ir pagerina
plutos spalvq.

Druska: Ji reguliuoja mieliy veiklg ir suteikia duonai skonj.

Ji neturi liestis su mielémis pries pradedant ruosti.

Ji taip pat pagerina teslos struktira.

Vanduo: Vanduo atidrékina ir suaktyvina mieles. Jis taip pat drékina milty krakmolg ir leidZia formuoti
kepalg. Visq ar dalj vandens galima pakeisti pienu ar kitais skysciais. Naudokite kambario temperatiros
skyscius, iSskyrus duonoms be glitimo, kurioms reikia naudoti Siltg vandenj (apie 35 C).



Riebalai ir aliejai: Riebalai duong padaro puresne. Ji geriau ir ilgiau laikysis. Per didelis riebaly kiekis létina TRIKCIU gALINIMO VADOVAS U RECEPTAMS TOBULI

teslos kilimg. Jei naudojate sviestq, sutrupinkite jj j mazus gabalélius arba jj suminkstinkite. Nedékite
lydyto sviesto. Neleiskite riebalams liestis su mielémis, nes riebalai gali neleisti mieléms atidrékti.

Kiausiniai: Jie pagerina duonos spalvq ir lemia gerq kepalo formavimgsi. Jei naudojate kiausinius, Duona

Sonai rudi, o
atitinkamai sumazinkite skysciy kiekj. Imuskite kiausinj ir jpilkite reikiamo skyscio, kol gausite recepte o sukrenta Duona Pluta ne Virsus ir
nurodytq skysciy kiekj ysiy -1 LT ip Y g P Tle;lw(uvykstu pc|151ekt7| po to, kai pakankamai | pakankamai b:zsiT::ia Sonai

: Lo R o aukiamy rezultaty? d kyl ksine Rt iltuoti
Receptai buvo sukurti vidutinio dydZio kiausiniui - 50 g, jei kiausiniai didesni, jberkite Siek tiek milty; jei Jums padés §i p:‘rlk;:g bR s AHGHE iSkepusi MILEOH
kiausiniai mazesni, berkite Siek tiek mazZiau milty. lentelé.

Pienas: Pienas pasizymi emulsiniu poveikiu kuris lemia taisyklingesniy lgsteliy susidaryma, taigi ir
patrauklig kepalo iSvaizdg. Galite naudoti SvieZig pieng arba pieno miltelius. Jei naudojate pieno

v .. N o AT Kepi t
miltelius, pilliitg Avandens tiek, kiek i$ pradziy numatyta pieno: bendras tdris turi bdti lygus recepte ng")n;sszil@ °
nurodytam tariui. mygtukas.
Per mazai milty. [ ]
VALYMAS IR PRIEZIURA Per daug milty. 4 °
Per mazai mieliy. [ ]
« Atjunkite prietaisq nuo elektros tinklo ir palaukite, kol jis visiskai atvés. Per daug mieliy. ° °
. Kgptuvg ir m|nkymo mgntelg pIaulﬂte karst'u mylluytu vandeQ|u. Jei Per mazai vandens. ° °
minkymo mentelé pasilieka keptuvéje, pamirkykite jg 5 - 10 min.
o Prietaiso  korpusq nuvalykite drégna audeklo 3luoste. Gerai Per daug vandens. hd hd

nusausinkite.
o Prietaisas ir nuimamos dalys netinka plauti indaplovéje - o
» Nenaudokite jokiy buitiniy valikliy, abrazyviniy pavirsiy ar alkoholio.
Naudokite minkstq drégng $luoste. Neteisingos
o Prietaiso korpuso ar dangcio niekada nepanardinkite j vandenj ar kitq proporcijos
skystj. il 4
yst) ingredienty (per
daug).

Nepakanka cukraus.

Prastos kokybés
miltai.

Per karstas vanduo. [

Per 3altas vanduo. [

Klaidinga programa. [ ] [ ]




GEDIMU NUSTATYMO IR SALINIMO INSTRUKCIJA

PROBLEMOS PRIEZASTYS - SPRENDIMAI

Minkymo mentelé jstrigusi | e Pries nuimdami leiskite pamirkti.
keptuvéje.

o Ekrane rodomas ir mirksi EO1, prietaisas pypsi: prietaisas per
karstas. Tarp 2 cikly palaukite 1 valandg.

 Ekrane rodomas ir mirksi EOO, prietaisas pypsi: prietaisas per Saltas.
Palaukite, kol jis pasieks kambario temperatirg.

« Ekrane rodomas ir mirksi HHH arba EEE, prietaisas pypsi: gedimas.
Aparatq turi aptarnauti jgalioti darbuotojai.

« Nustatytas atidétas jjungimas.

Paspaudus @, nieko
nejvyksta.

« Keptuvé jdéta neteisingai.

+ Minkymo mentelé nejdéta arba jdéta netinkamai.

Siais dviem minétais atvejais prietaisq sustabdykite rankiniu badu
ilgu mygtuko paspaudimu. € mygtukg. Receptq dar kartq pradékite

Tjungus, variklis veikia €,
bet minkymas nevyksta.

nuo pradZiy.
Po atidéto paleidimo  Nustate atidéto @) paleidimo programg, pamirsote spusteléti
duona nepakankamai Ljungti‘.
pakilo arba niekas o Mielés susilieté su druska ir (arba) vandeniu.
nevyksta. o Nejdéta minkymo mentelé.
Degésiy kvapas.  Kai kurie ingredientai uzkrito uz keptuvés: atjunkite prietaisq, leiskite

jam atvésti, tada iSvalykite vidy drégna kempine ir be jokiy valymo
priemoniy.
« Gaminimas buvo perpildytas: naudojamy ingredienty kiekis yra per

didelis, ypac skysciy. Laikykités recepte nurodyty proporcijy.

1 Viks 3 Maizes panna
2 Vadibas panelis 4 Micisanas lapstina
a Displeja ekrans 5 Meérkrize
Programmu izvéle 6 Tejkarote/edamkarote
7

b

¢ Svaraizvéle Akis miklas micisanas lapstinas izcelSanai
d Pogas atlikta starta iestatisanai un laika

reguléSanai 11 programmam

Garozas krdsas izvéle

Teslégsanas / izslégsanas poga

Darbibas indikators

S

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS

o Pirms ierices pirmas lietosanas reizes rapigi izlasiet lietoSanas instrukciju un saglabdjiet to, lai vélak
varétu ieskatities taja atkal.

« Nonemiet visu iepakojumu, uzlimes un dazados piederumus ierices - o iekSpusé un arpusé.

o Iztiriet visas ierices dalas un pasu ierici ar mitru dranu un rapigi izZaveéjiet.

ATRAIS DARBA SAKUMS

« Novietojiet ierici uz lidzenas, stabilas un silttumizturigas darba virsmas, kur to nevar nos|akstit ar Gdeni.

o Atritiniet baroSanas vadu un pievienojiet to stravas kontaktligzdai ar zeméjumu. Péc skanas signala
atskanosanas uz displeja tiks paradita 1. programma ka uzstadijums péc nokluséjuma - G

« Pirmaja lietoSanas reizé var bat jatama neliela smaka.

o Iznemiet maizes pannu, pacelot rokturi. Péc tam ielieciet micisanas Iapstinu - @) - @.

o lelieciet sastavdalas pannd, ievérojot noradito secibu (skat. sadalu PRAKTISKI PADOMI). Parliecinieties,
ka visas sastavdalas ir precizi nosvértas - 0 -

o Jevietojiet maizes pannu iericé -

o Aizveriet vaku.

« Izmantojot pogu, izvélieties vélamo @ programmu.

» Nospiediet @ pogu. Mirgo 2 taimera punktini. Iedegas darbibas indikators - ) -

o Péc cepSanas cikla beigam izslédziet @ un atvienojiet no elektribas tikla maizes cepsanus ierici.
Iznemiet maizes pannu. Vienmér izmantojiet virtuves cimdus, jo pannas rokturis, ka arf iekSpuse ir |oti
karsta. Iznemiet maizi, kamér ta vél ir karsta, un novietojiet uz rezga vismaz uz 1 stundu, lai atdziest - o

T @ =0

odukta raditais trok$na limenis ir 66 dB.

Lai iepazitos ar maizes cepianas ierices darbibu, iesakam izméginat FRANCU MAIZES recepti ka
savu pirmo maizi.

RA A & & - 8 e
A progra a A AVD A aro da da aro

GAROZAS KRASA = VIDEIA 1. UDENS = 365 m 3.MILTI=620g
SVARS = 1000 g 2.SALS = 2 téjk. 4.RAUGS = 1% téjk.

a
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MAIZES CEPSANAS IERICES LIETOSANA

Programmas izvéle
@ Izmantojiet izvéles pogu, lai izvélétos vélamo programmu. Katru reizi nospiezot @ pogu, numurs
uz displeja parslédzas uz nakamo programmu.

@
e 2.

15

@)

o w

ﬁ' 10.
@ 12.

Parasta maize. Izmantojiet So programmu, lai pagatavotu sendvica klaipa tipa
baltmaizes recepti.

Francu maize. Izmantojiet So programmu, lai pagatavotu tradiciondlds francu baltmaizes
recepti ar biezdku garozu.

Salda maize. Si programma i piemérota brioda tipa receptém, kurds ir vairak tauku un
cukura. Ja izmantojiet gatavos miltu maisijumus, kopuma neparsniedziet maksimalo
miklas svaru 750 g.

Atri pagatavojama maize. Izmantojiet $o programmu, lai pagatavotu |oti atri izcepamés
baltmaizes. Maizém, kas pagatavotas, izmantojot So programmu, ir blivaka tekstara, neka
izmantojot citas programmas.

Pilngraudu maize. Izmantojiet 3o programmu, lietojot pilngraudu miltus.

Bezgluténa maize. Més iesakdm izmantot gatavos miltu maistjumus. Sai programmai ir
pieejama tikai 1000 g izvéle (skat. bridindjumus par bezgluténa programmu lietoSanu).
Rudzu maize. Izmantojiet 3o programmu, lietojot lielu daudzumu rudzu miltu vai citus
$ada veida graudaugus (pieméram, griki, spelta).

Tikai cepSana. Izmantojiet $o programmu, lai ceptu 10 lidz 70 mindtes. To var izvéléties
lietosanai atseviski vai izmantot:

a) péc raudzésanas programmas pabeigdanas,

b) lai uzsilditu vai padaritu kraukskigaku garozu jau izceptam un atdzisusam maizém,

¢) lai pabeigtu cepsanu, ja maizes cepsanas cikla laika ir bijis ilgstoss stravas padeves
partraukums.

Miklas raudzésana. Izmantojiet So programmu, lai pagatavotu picas, maizes un vafelu
miklas receptes. Si programma necep édienu.

Kika. Izmantojiet S0 programmu, lai ceptu kikas, izmantojot cepamo pulveri. Sai
programmai ir pieejama tikai 750 g izvéle.

Putra. Izmantojiet So programmu, lai pagatavotu putru un risa pudinu receptes.

Tevarijums. Izmantojiet $o programmu, lai majds gatavotu ievarijumus. Izmantojot 11.
un 12. programmu, atverot vaku, uzmanieties no izplistosa tvaika un karsta gaisa.

Maizes svara izvéle

Nospiediet @ pogu, lai izvélétos svaru - 500 g, 750 g vai 1000 g. Preti izvélétajam iestatijumam iedegsies
indikators. Svars tiek noradits tikai informativiem noltkiem. Dazam programmam nav iespé&jams nordadrt
svaru. Ladzu, skatiet ciklu tabulu lietoSanas instrukcijas beigas.

Garozas krasas izvéle

Pieejami tris varianti: gaisa / vidéja / tumsa. Ja vélaties mainit nokluséjuma iestatijumu, nospiediet
@ poqu lidz iedegsies indikators preti vélamajam iestatijumam. DaZ&m programmam nav iesp&jams
izvéléties garozas krdsu. Lidzu, skatiet ciklu tabulu lietoSanas instrukcijas beigds.

Saksana/Apturésana
Nospiediet @ pogu, lai ieslégtu ierici. Sakas laika atskaite. Lai apturétu programmu vai atceltu @
ieprogrammeéto atlikto startu, nospiediet un @ 3 sekundes turiet nospiestu pogu.

MAIZES GATAVOSANAS IERICES DARBIBA

Ciklu tabula (skat. lietoSanas instrukcijas beigas) ir noradita dazadu solu norise atbilstosi izvélétajai
programmai. Indikators norada, kurs solis Sobrid tiek veikts.

1. Micisana ¢

Izmantojiet $o programmu miklas struktiras veidoSanai, lai ta labak uzragtu.

Si cikla laika var pievienot papildu sastavdalas: Zavétus auglus, olivas utt. Skanas signals norada, kad
to var darit.

Ladzu, skatiet ciklu tabulu (lieto3anas instrukcijas beigds) un aili “papildu”. Saja ailé noradits laiks, kas
tiks atspogulots ierices ekrana, kad dzirdésiet skanas signalu.

2. Atputinasana &
Lauj milai izplesties, lai uzlabotu miciSanas kvalitati.

3. RaudzéSana >3
Laika periods, kura iedarbojas raugs, lai uzraudzétu maizi un veidotu tas aromatu.

4. Cepsana @

Parveérs miklu maizes klaipa un pieskir tam vélamo garozas krasu un kraukskigumu.

5. SildiSana )

Saglaba maizi siltu 1 stundu péc cepSanas. Tomér, kad cepSana ir pabeigta, vélams maizi iznemt
no ierices.

Stundu ilgaja maizes sildisanas cikla laika uz displeja redzams “0:00”. Cikla beigas péc vairakiem skanas
signaliem ierice automatiski partrauks darbibu.



ATLIKTA STARTA PROGRAMMA

Lai nodrosinatu, ka édiens ir gatavs vélamaja laikd, ierici var ieprogrammét lidz pat 15 stundas
ieprieks. So programmu nevar izmantot 4., 8., 9., 10., 11. un 12. programmai.

So soli var veikt péc tam, kad ir izvéléta programma, garozas krasa un svars. Tiek attélots programmas
laiks. Aprékiniet laika starpibu starp bridi, kad sakat programmu, un laiku, kad vélaties, lai édiens bdtu
gatavs. Terice automatiski ieklauj programmas cikla ilgumu. Lai iestatitu atlikto startu, nospiediet
pogu, un displeja paradisies @ attéls, ka ari nokluséjuma laiks (15:00). Lai iestatitu laiku, nospiediet @)
pogu. Iedegas. Nospiediet , lai palaistu atlikta starta programmu.

Ja izdarijat kladu, vai vélaties mainit laika iestatijumu, nospiediet un turiet nospiestu @ pogu, lidz
atskan skanas signals. Tiek paradits nokluséjuma laiks. Saciet darbibas no jauna.

DaZas sastavdalas var atri sabojaties. Neizmantojiet atlikta starta programmu receptém, kuru sastava ir
svaigs piens, olas, jogurts, siers, svaigi augli.

PRAKTISKI PADOMI

1. Visam sastavdaldm jabat istabas temperattra (ja nav norddits savadak) un precizi nosvértam.
§I5idrumu mérisanai lietojiet komplektd esoSo mérkrizi. Lietojiet pievienoto mérkaroti, lai
noméritu téjkarotei atbilstoSu daudzumu viena pusé, édamkarotei — otra. Neprecizi mérjjumi
sniegs sliktus rezultatus. Maizes pagatavosanu loti ietekmé gaisa temperatira un mitrums.
Karsta laika ieteicams lietot vésaku Skidrumu neka parasti. Tapat auksta laika var bt
nepieciesams uzsildit ddeni vai pienu (nekad neparsniedzot 35 °C).

19°C

25°C

Lietojiet sastavdalas, kurdm nav beidzies deriguma termins, un glabdjiet tés vésa, sausa vieta.

Milti janosver precizi, izmantojot virtuves svarus. Izmantojiet sauso maizes raugu (pacinas).
Neveriet vala vaku gatavosanas laika (ja vien nav noradis citadi).

Tevérojiet precizu sastavdalu secibu un receptés noraditos daudzumus. Sakuma ielejiet Skidrumus,
tad lieciet cietos produktus. Raugs nedrikst saskarties ar skidrumiem vai sali. Parak daudz rauga
novdjina miklas struktdru, ta parak daudz uzriigs un péc tam cepsanas laika saplaks.

VS wN

Visparéja seciba:
— Skidrie produkti (miksts sviests, ella, olas, Gdens, piens)
- Sals
- Cukurs
— Milti (pirma dala)
- Piena pulveris
- Ipasas cietds sastavdalas
— Milti (otra dala)

- Raugs
6. Stravas padeves partraukuma laiké, kas nav ilgaks 7 minGtém,
iekarta saglaba savu statusu un atsak darbibu, tiklidz stravas —

padeve ir atjaunota.”

7. Ja vélaties izmantot maizes ciklus vienu péc otra, nogaidiet
aptuveni 1 stundu starp abiem cikliem, lai iekarta atdziest, ka arf lai
izvairitos no nevélamam problémdm nakamaja maizes cepsanas
reizé.” /

8. Iznemot maizi no pannas, var gadities, ka miciSanas lapstina
iestrégst maizé. Sada gadijuma, lai to uzmanigi iznemtu, lietojiet aki.

Lai to izdaritu, ievietojiet aki micisanas lapstinas asi, tad o
pavelciet un iznemiet to.

Bridinajumi par bezgluténa programmu izmantoSanu

o Lai neveidotos kunkuli, miltu maistjumi ar raugu ir jaizsija.

o Kad programma ir palaista, nepiecieSsams palidzét micisanas procesam: nesajaukusas sastavdalas
nokasiet no trauka malam uz centru, lietojot nemetalisku lapstinu.

» Bezgluténa maize neuzbriest tik labi, cik parasta maize. Ta ir blivaka un gai$aka neka parasta maize.

o Dazadu razotdju maistjumiem var bt dazadi rezultati: iespéjams, ka recepte japielago. Tadél ieteicams
veikt dazus testus (skat. pieméru talak).

Piemérs: precizéjiet Skidruma daudzumu.

Parak Skidra Pareiza Parak sausa

Iznémums: kitkas miklai jabat drizak Skidrai.



INFORMACIJA PAR SASTAVD

Raugs: maize tiek gatavota, izmantojot maizes raugu. Sada veida raugs pieejams vairdkos veidos:
mazi preséta rauga kubini, aktivs sausais raugs, ko nepiecieSams samitrindt, vai sauss $kistosais raugs.
Raugu pardod lielveikalos (konditorejas vai svaigo produktu nodald), bet presétu raugu varat iegadaties
arf pie sava maiznieka.

Raugs japievieno tiesi ierices panna kopa ar paréjam sastavdalam. Lai svaigais raugs labak izskistu, to
ieteicams sadrupinat ar pirkstiem.

Tevérojiet noraditos daudzumus (skat. tabulu talak).

Sausa un preséta rauga daudzuma/svara ekvivalenti:
Sausais raugs (téjk.) 1 1.5 2 2.5 3 35 4 4.5 5
Preséts raugs (q) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Milti: Ieteicams lietot T55 miltus, ja vien receptés nav noradits citadi. Ja maizes, briosa vai piena
maizes pagatavosanai izmantojat specidlus miltu maisijumus, neparsniedziet maksimalo miklas
daudzumu 750 g (milti + Gdens).

Atkariba no miltu kvalitdtes var atskirties arf maizes gatavosanas rezultati.

o Glabajiet miltus hermétiski noslégta trauka, jo tie reagé uz atmosféras apstaklu svarstibam
(mitrums). Pievienojot maizes miklai auzas, klijas, kviesu diglus, rudzus vai pilngraudus, ta klas
blivaka un nebas tik gaisiga.

o Jo vairak milti satur pilngraudus, t.i. satur vairdak kviesu grauda aréja apvalka (T>55), jo mikla ir blivaka
un mazak uzrigst.

« Tirg pieejami ari gatavi maisijumi maizes pagatavosanai. Lidzu, skatiet raZotdja ieteikumus par So
maisijumu lietodanu.

Bezgluténa milti: Ta ka $ada veida milti tiek izmantoti aizvien vairak, maizes cepSanai pieejamas

bezgluténa maizes programmas. Pieejami |oti daudz miltu veidu, kas nesatur gluténu. Zinamakie ir

griku, risu (balto vai pilngraudu), kvinojas, kukurdizas, kastanu, prosas un sorgo milti.

Lai bezgluténa maizei pieskirtu it ka gluténa elastibu, svarigi ir sajaukt vairdkus miltu veidus, ka art
pievienot biezinatajus.

Bezgluténa maizém lietojamie biezinatdiji: lai ieghtu pareizu konsistenci un méginatu imitét gluténa
elastigumu, maisijumiem var pievienot nedaudz ksantana un/vai gudra sveku.

Gatavi bezgluténa maistjumi: atvieglo bezgluténa maizes gatavosanu, jo satur biezinatdjus, un tiem ir
prieksrociba, ka tie nemaz nesatur gluténu, dazi var bat ari biologiskas izcelsmes.

Katram gatavajam miltu maistjumam ir at3kirigi rezultati.

Cukurs: neizmantojiet gabalcukuru. Cukurs baro raugu, pieskir maizei labu gardu un uzlabo garozas
krasu.

Sals: requlé rauga darbibu un pieskir maizei garsu.

Tas nedrikst saskarties ar raugu pirms gatavosanas uzsaksanas.

Raugs arf uzlabo miklas struktiru.

Udens: izskidina un aktivizé raugu. Tas ari izskidina miltos esoso cieti un lauj izveidoties klaipam. Udeni var
pilniba vai daléji aizvietot ar pienu vai citiem Skidrumiem. Izmantojiet Skidrumu istabas temperatdra,
iznemot bezgluténa maizei, kuras gatavosanai nepiecieSams silts tdens (aptuveni 35 °C).

Tauki un ellas: Tauki padara maizi mikstaku. Maize labak un ilgék glabasies. Parék daudz tauku
palénina miklas uzrigsanu. Ja izmantojiet sviestu, sadaliet to mazos gabalinos vai padariet to mikstu.
Neizmantojiet karstu sviestu. Nelaujiet taukiem saskarties ar raugu, jo tie var aizkavét rauga izSkisanu.

Olas: uzlabo maizes krasu un palidz veidoties klaipam. Ja izmantojiet olas, atbilstosi samaziniet
Skidruma daudzumu. Sasitiet olu un pievienojiet Skidrumu, lidz iegUstiet recepté noradito
Skidruma daudzumu.

Receptes izstradatas, izmantojot vidéju 50 g olu, ja olas ir lielakas, pievienojiet nedaudz miltus, bet ja
olas ir mazakas — mazak miltus.

Piens: tam piemit emulgéjoss efekts, kas rada regularaku poru veidosanos, un tadéjadi klaips izskatds
pievilcigdks. Var lietot svaigu pienu vai piena pulveri. Ja izmantojiet sauso pienu, pievienojiet to tdens
daudzumu, kas sakotnéji paredzéts pienam. Kop&jam apjomam jabit vienadam ar recepté noradito
daudzumu.

TIRISANA UN KOPSANA

 Atvienojiet ierici no elektrotikla un laujiet pilniba atdzist.

« Nomazgajiet pannu un micisanas lapstinu ar karstu ziepjadeni.
Ja micisanas ldpstina ir iestrégusi pannd, pamércéjiet to 5 lidz 10
minates.

Notiriet ierices korpusu ar mitru auduma dranu. Ripigi nosusiniet.
Terici un nonemamas dalas nedrikst mazgat trauku mazgajamaja
masina -

Neizmantojiet majsaimniecibas tirisanas lidzeklus, abrazivus stkjus
vai alkoholu. Izmantojiet mikstu, mitru dranu.

Nekad neiegremdgjiet ierices korpusu vai vaku Gdeni vai citd
Skidruma.




PROBLEMU NOVERSANA, KAS PALIDZES UZLABOT RECEPTES

Neiegustiet cerétos
rezultatus?
Si tabula jums
palidzés.

Cepsanas ) laika
tika nospiesta poga.

Maize
uzrugst
parak
daudz

Maize péc
uzrigsanas
saplok

Mazie uzriigst
nepietiekami

Garoza
nav
pietiekami
zeltaina

Sani ir brani,
bet maize
nav pilniba
izcepusies

Virspuse
un sani ir
miltaini

Nepietiek miltu.

Parck daudz miltu.

Nepietiek rauga.

Parck daudz rauga.

Nepietiek ddens.

Parck daudz Gdens.

Nepietiek cukura.

Sliktas kvalitates milti.

Nepareizas
proporcijas vai
sastavdalas (parak
daudz).

Parck karsts Gdens.

Parck auksts Gdens.

Nepareiza
programma.

TEHNISKO PROBLEMU NOVERSANAS CELVEDIS

PROBLEMAS

Micisanas lapstina
iestrégusi panna.

CELONI - RISINAJUMI
o Pamércéjiet pirms iznemsanas.

Nospiezot @, nekas
nenotiek.

o Ekr&ina redzams un mirgo pazinojums EO1, ierice atskano skanas
signdlu: ierice ir parak karsta. Nogaidiet 1 stundu starp diviem
cikliem.

o Ekr&ina redzams un mirgo pazinojums EOQ, ierice atskano skanas
signalu: ierice ir parak auksta. Pagaidiet lidz ta uzsils Iidz istabas
temperatarai.

o Ekr&ina redzams un mirgo pazinojumi HHH un EEE, ierice atskano
skanas signdlu: darbibas traucéjumi. Ierice janodod apkopei
pilnvarotam personalam.

o Ieprogramméts atliktais starts.

NospieZot, motors
darbojas €9, bet micisana
nenotiek.

e Panna ielikta nepareizi.

 Nav ielikta micisanas lapstina vai ta ielikta nepareizi.

Abos ieprieks minétajos gadijumos apstadiniet ierici manuali, turot
nospiestu € pogu. Saciet gatavosanu no jauna.

Péc atlikté starta maize
nav pietiekami uzragusi
vai nekas nenotiek.

o Aizmirsat nospiest péc € atlikta starta programmas uzstadisanas.
e Raugs ir saskaries ar sali un/vai ddeni.

« Nav miciSanas lapstinas.

Deguma smaka.

« Dazas sastavdalas ir izkritusas no pannas: atvienojiet ierici no
elektrotikla, laujiet atdzist, tad iztiriet iek3pusi ar mitru dranu,
neizmantojot tirisanas lidzek|us.

o Sastavs ir parpltdis: izmantots parak liels sastavdalu daudzums, jo
Tpasi skidrums. Ievérojiet recepté noraditds proporcijas.




OMNMUCAHUE

1 Kanauka
2 [laHen 3a ynpaBneHue
a [wucnnen

b W360p Ha nporpamu

¢ W36op Ha Terno

d ByToHM 3a HacTponKa
Ha OTNOXeH cTapT
N HacTporBaHe Ha
XPOHOMETbpA 3a
nporpamu 11

e W360p 3a UBAT Ha Kopa

f ByTOH BKN/M3KN

g WHavkaTopHa cBeT/ivHa 3a
paboTa

ounbhw

N

TaBa 3a xns6

lpebno 3a meceHe
MepuTtenHa vawa

Mepurka 3a yaeHa nbxuua /
MepWuKa 3a CyneHa bxuua
3aKkayvalym akcecoapm 3a
noBfuMraHe Ha rpe6s10To 3a
MeceHe

M3mepeHOTO HMBO Ha 3BYKa 3a TO31 NPOAYKT e 66 dBa.

MPEAN NMbPBOHAYAIJIHA YINOTPEBA

. OTCTpaHeTe BCMYKM OMAKOBBYHU MaTepuann, CTUukepm n pasinyHn

akcecoapy, KakTo OTBBTPE Taka 1 OTBbH Ha ypepaa - [Y.

« [ouncreTe BCMUKM KOMNOHEHTN 1 ypena 13M0N3BaNKM BRaxkHa Kbpna.

BbP3 MYCK

- Pa3BuiiTe Kabena n ro BKoUyeTe B 3a3eMeH KOHTaKT. Cnep BK/oUBaHe

Ha ayano curHana, no nonpa36mpaHe ce n3gexga nporpama 1 - a

- Moxe ga MMa fieka MMpK13Ma, Korato ypeabT Ce U3Mos3Ba 3a MbpPBu MbT.
- /i3Bapete TaBaTa 3a xna6, Kato noBaurHete pbukata. Cnen ToBsa

MOHTUpaiiTe rpebnoTo 3a meceHe - [ - @.

- [NocTaBeTe CbCTaBKMTE B TaBaTa CnasBalikM MPenopbuuTeNHUA peq
(BrkTe pasgen MPAKTUYHW CHBETN). YBepeTe ce, Ye BCUYKM CbCTaBKU

ca npeternenu Touo - B - @.
- MocTtaseTe TaBaTa 3a MeceHe - [@.
- 3aTBOpETE Kanaka.

- N36epeTe xenaHata nporpama nsnonseaiku 6ytoHa @.

- HatncHete GytoHa €. [lBete TOUKM Ha XPOHOMETbPA CBETBAT.

MHavkaTopHaTa cBeTNIMHa 3a paborta ce Bkousa - [ - (.

- B Kpas Ha UMKb/a 3a roTBeHe, HaTUCHeTe ) 1 pa3kaueTe MalIMHaTa 3a
xnA6 oT 3axpaHBaHeTo. I3BageTe TaBaTa 3a x/186. BuHaru nsnonssanre
pbKaBMLM 3a MeyKa, 3al0To ApbXKKATa Ha TaBaTa M BLTPELUIHOCTTA Ha
Kanaka ca ropelyu. M3sagete xnsaba JOKATO e ropely v ro noctaBeTe Ha
CToVKa 3a 1 yac, 3a ga nsctute - B

3a fa ce 3ano3HaeTe ¢ paboTaTa Ha BallaTa MalUMHa, NpenopbyBame
Aa onuTtate peuenTtata 3a DPEHCKU XJ14bB, 3a Bawus nbpBu xnA6. @

®PECKU XNAb CbCTABKU - un = yaeHa nbXuua, cn = cyneHa

(nporpama 2) AbXuUua
LIBAT HA KOPATA
= CPE[IHO 1.BOOA =365 mn 3.BPALLIHO =620

2.CONM=2un 4. MAA = 1% un

TEMO = 1000 r

YNOTPEBA HA BALU MALLUHA 3A XNAb

Ns6upaHe Ha nporpama
M3non3BaiiTe meHio 6yToHa 3a Ja n3bepeTe xenaHaTta nporpama.
Bceku nbT korato HatucHeTe 6yToHa @, HoMepbT Ha Ancnies oTuBa
Ha ceABallaTta nporpama.

@ 1. OcHoBeH 6an xnA6. V3nonssaiiTe Tasu nporpama, 3a Aa
NPUroTBMTE peLenTa 3a 6an x1a6 oT TUM 3a CaHABUYN.
2. OpeHckun xnab6. M3nonseante Tasm nporpama, 3a pAa
NpuroTBMTE peuenTa 3a TPagUUMOHEH OpeHcKn XxnAab ¢
nebena Kopa.
3. Cnapgbk xna6. Ta3y nporpama e nopxopsAwa 3a peuentu

67 TN GPUOLL, KOUTO CbAbPKAT MOBeYe MasHMHA U 3axap. AKO

= 13ron3BaTe roToBY 3a ynoTpeba 3aroToBKu, He HaABHLLaBalTe
750 r TecTo o6ui0.

4. Bbp30o BTacBaw, xna6 /3non3BaiiTe Ta3n nporpama 3a Hal-

9@ O6bp30 M3NuUawma ce 6an xns6. XnaboseTe NPUrOTBEHU C

Ta3n Mporpama Mmat Mo-HacUTeHa TeKCTypa OT xnifboBeTe
NPUroTBEHMW Ype3 ApyruTe Nporpamm.

6 5. MbnHo3bpHecT xnAb6. V3bepeTe Ta3m nporpama, Korato
13ron3eaTe MbAHO3bPHECTO GPaLLHO.



6. BesrnyteHoB xnsa6. [lpenopbysame fja 13ron3BaTe roToB 3a
ynotpeba MUKC. 3a Ta3n nporpama e Bb3MOXHa HacTpolikaTa
eguMHcTBeHO 3a 1000 r. (BMXKTe npepynpexpeHuATa 3a
ynotpeba Ha 6e3rnyTeHOBU Nporpamu).
7. PbxeH xnsa6. V36epeTe Ta3m nporpama, KoraTo 13non3sare
@ rofleMn KOMMYEeCTBa PBHXKEHO OpallHO Wnv ApYrv 3bpHeHU
XpaHu OT TO31 BMA (MPMMEpPHO enAaa, NweHnua).
8. Camo rorBeHe. /I3non3sanTte Ta3n nporpama 3a rotBeHe oT
10 go 70 muH. Ta Mmoxe Aa 6bAe n3bpaHa CaMoCTOATENTHO U Aa
6b/e 13non3BaHa:
@ a) cnef 3aBbpLUBaHe Ha nporpamata TecTo,
= b) fa npeTonny unu nsneye NOBbPXHOCTTA Ha BeYe NPUIroTBEH
X156, KOWUTO € U3CTUHa,
C) Aa 3aBbpLUN NPUrOTBAHETO B C/yYall Ha NPOABMKNTENHO
CNrpaHe Ha TOKa Mo Bpeme Ha L1KbJ1 3a X6,
9. Tecto. li3non3sanite Ta3n nporpama, 3a fAa HanpasuTe
053 peLenTn 3a TeCTo 3a N1ua, TecTo 3a xiA6 1 TecTo 3a Badnw.
Ta3un nporpama He roTeu xpaHa.
10. Kekc. M3non3eanTe Ta3u nporpama, 3a la HanpasuTe KeKCoBe
oD n3non3eaiky 6aknynsep. 3a Ta3u MporpaMa e Bb3MOXHa
HacTpolika eanHcTBeHo oT 1000 T.
@ 11. OBeceHa Kawa. M3non3gante Tasm nporpama, 3a pJa
= HanpasuTe peLenTun C OBeCeHa Kalla 1 OpU30B MyAVHT.
12. KonduTiop M3nonssante Tasm nporpama, 3a ga Hanpasute
JOMaLWHO nNpuroTBeHn KoHouTiopn. KoraTto usnonssare
@ nporpamu 11 n 12 BHMMaBalTe 3a CTpPyu OT Mapa u
ocBo60XAaBaHeTO Ha ropely Bb3fyX, Korato oTBOpuTe
Kanaka.

N36upaHe Ha TernoTo 3a xnaba

HatucHete 6ytoHa @ 3a ga HacTpoumTe M36paHoTO Terno - 500 1, 750 r unn
1000 r. lHarKaTopHaTa CBETIMHA CBeTBa Cpelly n3bpaHaTa HacTPOWKa.
Ternoto ce nokasBa eAMHCTBEHO C MHOOPMaLMOHHa Uen. 3a HAKou
nporpamMu He e Bb3MOXHO Ja n3bepete Terno. Mons, BUXKTe cxemarta 3a
LMKbNa B Kpas Ha pbKOBOACTBOTO C MHCTPYKLMN.

@

N360p 3a LBAT Ha KOopa

JoctbnHM ca Tpu m3bopa: cBetna / cpefHa / TbMHa AKO McKaTe fJa
NPOMEHUTe HacTpoliKaTa no nogpasbripaHe, HatucHete 6yToH @ nokato
MHOWKATOPHATa CBET/IMHa Ce BKIIIOYN cpeLly V|36paHaTa HaCTpOMKa. 3a
HAKOW MpOrpaMn He e Bb3MOXHO [a n3bepeTe UBAT Ha KopaTa. Mons,
B/XKTe CXemMaTa 3a UKMKbJla B KpaAa Ha PbKOBOACTBOTO C UHCTPYKLUN.

Crapt/Cron

HatucHete 6yToH @ 3a ga Bkmouute ypepa. bposust craptvpa 3a ga
cnpeTte nporpamaTta WanM OTMEHWTE MNPOorpamMmpaHuAa OTIOXKeH CTaprT,
HaTucHeTe GyToH @ 3a 3 ceKyHaW.

PABOTA HA MALLUMHATA 3A X)14b

CxemaTa 3a LUMKbJa (BUKTe KpasA Ha PbKOBOACTBOTO C MHCTPYKLM)
nokasBa pas6buBKa Ha pasAMYHUTE CTBNKU B 3aBUCMMOCT OT
nsbpaHata nporpama. MHpukaTopHaTta CBeTNMHA MOKa3Ba, KOs
CTbINKa e B feiicTBNe KbM MOMEHTa.

1. MeceHe &>

WsnonsBante Tasm nporpama 3a Aa ¢popmMmmpare CTpyKTypata Ha
TeCTOTO U CNOCOGHOCTTa My fia ce NOBAUIrHE NPaBUIHO.

Mo BpeMe Ha TO3M LMK/ MOXe fa [06aBuTe CbCTaBKU: CyLLEHW MIOAOBE,
Mac/IMHW 1 p. 3BYKOB CMrHasl MOKa3Ba, Kora TOBa MOXe fja Gbjie HanpaseHo.
Mons, BUXTe CxemaTa 3a LiyKbia (B Kpas Ha pbKOBOACTBOTO C MHCTPYKLMM)
1, AOMbAHUTENHaTa" KonoHa. KonoHaTta nokasBa BpeMeTo, KoeTo Lye 6bae
MoKa3aHo Ha eKpaHa Ha BalLuA ype[, KoraTo Ce U3Tbyu ayauo curHana.

2.Mayza ™o

MosBonABa TecToTO Aa ce paswupn 3a ga ce I'IOA06plll KayecTBOTO Ha
MeceHeTo.

3. BTacBaHe 33

Bpeme‘ro 3a KoeTo MadATa Aeﬁcrsa 3a 3aKBacBaHeTO Ha xnfAb6a m
pPa3BUTNETO Ha HeroBuA apomar.

4.MeveHe §j

MpeBpblya TeCTOTO B X146 1 OCUrypABa XKeNlaHUA LBAT Ha KopaTa u
HMBOTO Ha TBBPAOCT.



5.3ana3BaHe Ha TonANHaTa ()

3ana3Ba xnA6a Tonbn 3a oKkono 1 yac cnep neveHeto. Bbnpekn
TOBa e MpenopbUNTEesIHO Aa M3BaguTe xnAba, KoraTo roTBeHeTo e
npuKnuuno.

[OncnneAaT Ha ekpaHa npoabfixaea Aa nokasea ,0:00” mo Bpeme Ha
eJHOYaCcoBMA UMKBA 3a ,3ana3BaHe Ha TonamHata”. B Kpasa Ha umMkbna
ypenbT ce M3K/oYBa aBTOMATMYHO CJief; NMPou3BeXaHe Ha HAKOJIKO
3BYKOBW CUrHana.

MPOrPAMA C OTJIOXEH CTAPT

Moxxe pa nporpamupare ypeaa 3a ia ce yBepuTe, Ye BalllaTa 3arotoBka
e rotoBa B XeNaHOTO OT Bac Bpeme, Ao 15 waca npegsBapuTenHo.
Mporpamu 4, 8,9, 10, 11 n 12 He pa3nonarar c oTAeNHa Nporpama.

Ta3n cTbMKa Ce OCblUecTBABa, KOrato CcTe M3bpany nporpamara, LBeTa
Ha KopaTa u Ternoto. Moka3Ba ce BpemeTo 3a nporpamara. M3uncnete
pa3fnvkata BbB BpEMETO MeXAy MOMeHTa, B KOWTO 3afencrsaTe
nporpamaTa ¥ yaca, B KONTO »kenaeTe NpoAyKTbT Aa e rotos. MawnHata
ABTOMATMYHO BKJ1I0UBa MPOABIIKUTENIHOCTTA Ha LMKAWTE Ha Nporpamara.
3a npriemMaHe Ha PasfIMYHO Hayano, HaTUcHeTe 6yToHa @ - Ha ekpaHa
ce nokassa u3obpaxeHneto () 1 uaca no nogpasébupare (15h00). 3a
fa 3agageTe yac, HaTucHeTe byToHa @. & ceeTBa. HatucHete @ 3a ga
BKJIIOUMTE NporpamaTta C OT/IOXKEH CTapT.

AKO HampaBuTe rpelika WaM KcKaTe Aa MpPOMEHMTe HacTpoKKaTta 3a
BpemeTo 3agpbkTe GyToHa @ gokaTo ce npow3Bede 3BYKOB CUTHa.
lMoka3Ba ce BpemeTo no nogpasbupaHe. CtapTmpaHe OTHOBO Ha paborTara.

HsKkou oT CbCTaBKUTE ca HeTpalHU. He 13non3Beaite nporpama C OT/IOKeH
CTapT 3a peuenTy CbAbPXKaLM: CYPOBO MIAKO, ANMLA, KNCENO MASAKO,
CpeHe, MpefHY NIoJoBe.

MPAKTUYHU CBBETU

1. Bcnukm CbCTaBKY TPsGBa Aa 6bAAT B CTaliHa TemnepaTtypa (OCBEH aKko He e
MOCOYEHO Apyro) U fa 6baaT TOuHO npeTerneHn. Usmepete TeuHocTuTe
M3non3Baiiku npefocTaBeHaTa MepuTenHa u4awa. lMsnonssaiite
npefocTaBeHaTa TbXuLia 3a jla usmepuTte CyrneHnTe IbKULY OT eAHaTa
CTpaHa 1 YaeHUTe TbKULM OT ApyraTa cTpaHa. HeTouHn n3vepBaHus e
[oHecat nowwu pe3yntatv. MoaroroBKaTa Ha X116 € MHOTO YyBCTBUTENHA
OT YCNoBUATa CBbp3aHN € TeMmnepaTtypara 1 BaakHocTTa. [1pu Tonno
BpeMe ce nMpernopbyBa [Ja M3Mosi3BaTe MO-XMagHU TEYHOCTM OT
06uKHoBeHoTO. OBpaTHO, NPV CTyAEHO BPeMe, MoXe J1a € Heobxoaymo Aa
3arpeerte Bofata Uiv MIAKOTO (HMKOra He HaauwwaganTe 35°C).

)

19°C

25°C

N

M3non3saiite cbCTaBKUTE MpeAn TEXHWA CPOK Ha FOAHOCT U K

CbXpaHABaNTE Ha CTYAEHO 1 CYXO MACTO.

3. bpalHoTo TpA6Ba Aa 6bAe TOUHO NPETErNeHo U3MNO03BaNKM KyXHEHCKa
Be3Ha. isnon3BaiiTe akTMBHa cyxa xne6Ha Mas (B TOp6UUKM).

4. W3bArsaite oTBapAHETO Ha Kanaka no Bpeme Ha ynoTtpeba (ocBeH ako
He e MOCOYEHO APYro).

5. Cnepgaiite TOuHaTa NOCNeOBATENIHOCT Ha CbCTaBKMTE U KoNMyecTBaTa

nocoyeHn B peuenTtute. MMbPBO TEUHOCTWTE W Crief ToBa TBbpAUTE

cbcTaBky. MadTa He TpA6GBa fja BAM3a B KOHTAKT C TEYHOCTUTE MW CbC

conTta. lpekaneHo mai1 oTcnabBa CTPyKTypaTa Ha TECTOTO, KOETO e

ce NOBAVIHE MHOTO U CJ1ef} TOBa CrajHe Mo BpeMe Ha neYyeHeTo.



O6wa nocneaoBaTeNHOCT 3a C/leBaHe:

-TeuHoCTM (OMEKOTEHO MACSIO, ONNO, ANLIA, BOAA, MIIAKO)
-Con

-3axap

- MbpBaTta NonoBMHa Ha 6pPaALLIHOTO

- Mnsko Ha npax

- KOHKpeTHM TBbPAN CbCTaBKM

- BTopaTa nonoBrHa Ha 6paLHOTO

-Mas

6. [Mo Bpeme Ha nNpeKkbCBaHE Ha 3axpPaHBaHETO,
No-KpaTKo OT 7 M1HYTU, MaLLMHATA LLe 3anasu —
CBOETO CbCTOAHME U Lie Bb30OHOBU paboTa, )
KOraTo OTHOBO MIMa 3axpaHBaHe.

7. AKO MCKaTe elVH LMKbA 3a XNa6 AWPEKTHO =
Ja Obge cnepgBaH OT  Jpyr, K34yakaunte
nprubnunsnTenHo 1 yac, Mexxay ABaTta LMKbAa,
3a [1a NO3BOMMTE HA MalUMHaTa Aa Cce OXJaau
M a NpefoTBpaTvTe NOTEHUMANIHO BIIMSHME
BbPXY NPUrOTBAHETO Ha xJiAba.

8. Korato u3Baxpate xnsb6a e Bb3MOXKHO rpebnoTo 3a MeceHe Aa
OCTaHe 3aseneHo BbTpe. B T031 ciiyyar n3non3BsanTte KykaTa 3a Aa ro
V3BaaUTE BHUMATESTHO.
3a ja HanpaBMTe TOBa, MOCTAaBETe KyKaTa B ApbXKKaTa Ha rpebioTo 3a
MeCeHe 1 ro MOoBJWrHeTe 3a [a ro u3BaguTe.

MpepynpexpeHnsa 3a ynotpe6a Ha 6e3rnyTeHOBU

nporpamu.

- Cmecu oT BUAoBe GpallHa TpA6Ba Aa 6baT NOpbCEHM C Mas 3a Aa ce
npefoTBpaTh 0b6pasyBaHe Ha ByuKu.

- Korarto ce nycHe nporpamata e He06X0AMMO Aia aCUCTHPa Ha NpoLieca 3a
MeceHe: [la Ce N3CTbPKaT BCUUYKM HE CMECEHMN CbCTaBKM OT CTPaHW KbM
LleHTbpa Ha TaBaTa M3Mo3Balky He-MeTasiHa Wwnatyna.

. Be3l'ﬂyTEVIHOBVIFIT Xn6 He Moxe Aa BTaCa TOJIKOBa KOJIKOTO
061KHOBEHNA xns6. Tol wWe 6bAe ¢ No-NbTHA KOHCUCTEHLMSA 1 No-
CBETBHJ1 UBAT OT HOPMaHUA XNA6.

« Bcnuku MapKuy C npeaBapuTenHn cMecn He faBaT eAHaKBU pe3yntatu:
peuenTuTe MOXe [ia ce HanoXu fJa 6baaTt npomMeHeHw. MpenopbuBa ce
[la HanpaBuUTe HAKOJIKO TecTa (BMXKTe npumepa Jony).

MprMep: HaCTpoONTE KONNYECTBOTO Ha TEYHOCTTA.

Q0Q0Q.

OOBPE

U3knioueHune: CNafgKapCKOTO TeCTo TpﬂGBa Aa OCTaHe CPaBHUTEJTHO
TeYHO.

MHOOPMALINA 3A CbCTABKUTE

Mas: Xna6bT ce npuroTea ¢ Mas 3a xnA6. Ta3n Mas e TBbpAA B HAKOJIKO
dbopMu: Mankm KybueTta OT KOMMpecrpaHa Mas, akTiBHa CyXa Masi, KOSiTo
TpAbBa fa Obfe pexvapaTMpaHa unnM HesabaBHa cyxa Mas. MasTta ce
npopaBsa B cynepmMapKeTuTe (LWaHAOBETE C TECTEHU WW MPECHU XPaHW),
HO CbLUO Taka MOXe [ja 3aKynuTe CrbCTeHA Mas 1 OT BalllaTa NeKapHa.
MasTa TpabBa Aa 6be AMPEKTHO CMeceHa B TaBaTa Ha MalLMHaTa 3aejHO
C Jpyrute CbCTaBKWU. Bbnpekn ToBa obMUcieTe Aa HaTpolmTe [OKpai
KOMMpecupaHata Mas MeXAay BaluuTe NMpbCTU 3a Aa YNeCHUTE HEeMHOTO
pa3npbckBaHe.

TBbpAe TeuHo Tebppae cyxo

CnasBaiTte npenopbynTeNIHMTE KonnyecTsa (BUXKTe JonHaTta Tabnvua Ha
eKBUBANEHTUTE).

EkgusaneHmu Konuyecmao/measno Mmexoy cyxa Mas u KomnpecupaHa mas:
Cyxa mas (8 usn.) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
KomnpecupaHa mas (6 2.) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

BpawHa: N3nonsBaHeTo Ha 6pawHo T55 e NpenopbUNTENIHO OCBEH
aKo He e MOCOYeHO Apyro B peuenTtata. Korato nsnonssare cmecu Ha
cneyuanHu Bugose GpallHa 3a xna6, 6pvows unu mneveH xnA6, He
HagBuLwaBaTe o6uwo 750 r. TecTo (6palwiHo + BoAa).

B 3aBMCMMOCT OT KauyecTBOTO Ha OpallHOTO, MONYYEHUAT pe3ynTaT oT
HarnpaBaTa Ha xJiA6a MoXe a ce pa3nnyasa.



« [IpbKTe OPaLLHOTO B XEPMETMYECKM 3aTBOPEH CbA, Tbi KaTo GpallHOTO
pearvipa Ha NIPOMEHUTE B KIIMMATUYHITE YCII0BMA (BNaxHOCTTa). [lobaBAHeTO
Ha OBeC, TPULY, MLIEHNYEH 3aPOAULL WM Mb/IHO3bPHECTO OGPALLHO KbM
TeCToTO Ha XJ15163, LLie oBeAe A0 NO-TUTBTEH U NO-Manko 6yxHan xnsob.

- KonkoTto noBeue 6GpallHOTO ce 6a3vpa Ha Lenn 3bpHa, TakMBa KOWUTO
CbIbPXKaT YaCTU OT BBbHLUHWTE C/IOEBE Ha MLUEHNYEHOTO 3bpHO (T>55),
TOJIKOBA MO-MaJIKO LLie BTaca TECTOTO 1 TOSIKOBA MO MITbTEH Lie 6bae XNA0bT.

- CblO Taka MOXe [a HamepuTe [OCTbMHW B TbProBCKaTa Mpexa,
roToBy 3a ynotpeba 3aroToBKM 3a xns6. Mons B/XTe NpenopbKute Ha
npou3sBoauTens 3a ynotpebata Ha T3 3aroToBKMU.

BesrnyreHoBO 6paluHo: /I3nonsBaHeTo Ha roieMu KonmyecTBa ot Tesun
TUNoBe 6paluHo 3a Aa HanpaBuTe XxNA6, cUrHanusMpa 3a N3MNoNI3BaHETO
Ha nporpama 3a 6e3rnyteHoB xns6. Vima ronam 6poi BraoBe GpallHa,
KOWTO He CbAbpKaT ryTeH. Hall-n3BecTHUTe ca 6pallHo OT enga, 6pallHo ot
0pwi3 (He3aBMCUMO GAN0 N MBIIHO3bPHECTO), BPALLHO OT KMHOA, LLAPEBUYHO
6palLLHO, 6palLHO OT KecTeH, 6pallHO OT MPOCO 1 BPALLHO OT COPro.

Mpun 6e3rnyteHoB xns6, C Uen Ja ce onuTaTe fAa npecb3gageTe
€M1acTNYHOCTTa Ha INyTeHa, € BaX O a CMecuTe HAKOJKO BuAa GpallHa,
KOWUTO He ce N3MoN3BaT 3a xJ1A6 1 Aa CrbCTABALLM BeLecTBa.

CrbcTaBawm BewecTsa 3a 6esrnyreHoBu xnabose: 3a na npugobue
MOAXOAALLA KOHCUCTEHLMA U Aa OnuTaTe Aa UMUTUPATE elacTUYHOCTTA
Ha rnyTeHa, MoXe fa fo6aBMTe MAsIKO KCAHTAaHOBA FymMa Wv ryapoBa ryma
KbM BalllaTa 3aroToBKa.

lfotoBu 3a ynorpe6a 6e3rnyTeHOBU 3aroTOBKM: Te NMpPaBAT Mo-fecHo
MPUrOTBAIHETO Ha 6e3rnyTeHOB X6, Tbil KaTo CbAbpKaT CrbCTUTENN
M MMaT NPeanMCTBOTO Aa 6bAaT rapaHTUpaHo U3LAno 6e3rnyTeHoBu -
HAKOMW Ca CbLLO TaKa U OpraHnyHu.

Bcuukm MapKu oT rotoBu 3a ynotpeba 6e3riyTeHOBM 3aroTOBKM He BOAAT
[0 eAVH U Cbly pesynTar.

3axap: He nsnonsgarite 3axap Ha 6yuku. 3axapTa nogxpaHea MasTa, AaBa
[061bp BKyC Ha xns6a 1 nogobpsBa LiBeTa Ha Koparta.

Con: TA perynupa AeHOCTTa Ha MasATa U jaBa BKYC Ha XJ1s16a.

He TpAGBa ga 6bAe B KOHTaKT ¢ MaATa Mpeau 3ano4yBaHETO Ha
noaroTtoBKara.

ChLLo Taka nofobpaABa CTPyKTypaTa Ha TeCToTo.

Bopga: Bogata pexuppatvipa 1 aktvBrpa masta. Cblio Taka Xxugpatupa
HULLECTETO B 6paLLHOTO 1 MO3BOJISABA Ha XNIAGBLT fa ce popmmpa. Bogata moxe
Aa 6be 3aMeHeHa V3UAIO UM YaCTUYHO OT MIISIKO UM APYrv TeUHOCTU.

M3non3BaiiTe TeYHOCTU CbC CTailHa TemnepaTypa C U3K/IoYeHne npu
6e3rnyTeHoBM XxNs6OBe, KOMTO U3MCKBAT ynoTpe6ara Ha Toria Boga
(npu6nusurtenHo 35 °C).

MasHuHu 1 onuno: MasHrHUTe NpaBAT xna6a no 6yxHan. Tol Cblyo Taka
ce 3ana3Ba Mo KauyecTBEHO M No Abro. [pekaneHoTo MHOro MasHUHU
3a6aBAT BTaCBaHETO Ha TecToTo. AKO M3Mosi3BaTe Macsio ro Hagpobete
Ha Masiku napyeta Unmn ro omekoTete. He fob6aBAnTe pa3ToneHo Macho.
MpepoTBpaTeTe MasHMHATa Ja Bfe3e B KOHTAaKT C MaATa, Tbi KaTo
Ma3HMHaTa MOXKe [a MOoMpeYn Ha pexnapaTupaHeTo Ha MasTa.

Anua: Te nogobpsagat LBeTa Ha xnAba U GnaronpuUATCTBaT KauyeCcTBEHOTO
obpasyBaHe Ha nuTaTa. AKO u3Mon3BaTe Aiila, HamaneTe CbOTBETHO
KOJMYecTBOTO Ha TeuHocTtuTe. CuyneTte AlUaTa 1 fobaBete HeobxoavmaTa
TEYHOCT, JOKaTO MOMyUuTE KONMYECTBOTO TEYHOCT MOCOYEHA Ha peLienTaTa.
Peuentute ca npeasugeHun 3a cpefieH pasmep Anua ot 50 r, ako
AuaTa ca no-rofiemn fobaBeTe Manko noeeye GpallHO, ako AMLaTa ca
no-Masku fobaBete Masko MNo-MaJsiko 6paLlHo.

Mnsako: Mnsakoto uma emynrmpaly edekT, KOUTO Boau [0 06pa3yBaHETo
Ha MO-NPaBWIHW KNEeTKU 1 No-MpuBneKkateneH BMA Ha nutata. Moxe fa
13ron3BaTte NPsCHO MIISIKO U MIISIKO Ha npaX. AKO 13Mon3BaTe MIsIKO Ha
npax, aobaseTe KONMUECTBO BOAA, KOETO € MpeaBapuTeNHoO npeasuaeHo
3a mnAakoTo. O6wma obem Tpabea fa 6bae paBeH Ha ob6ema MOCOYEH B
peuenTara.

MOYUCTBAHE N MOAAPDBMKKA

- Pa3kaueTe ypena OT 3axpaHBaHeTO N U3yakamnTe
[la ce oxJlaaun HambJIHO.

- VIamuiiTe TaBaTta 1 rpebioTo 3a MeceHe U3Mos3Balkum
ropetlia canyHeHa Bofa. AKO rpebnoTo 3a MmeceHe
OCTaHe B TaBaTa, HaK1UCcHeTe ro 3a 5 4o 10 MyH.

+ M3uncTeTe apyrrite KOMNOHEHTY C BlaXHa rb6a.
M3cywerte cTapaTenHo.

+ AGCONIOTHO HNKOA YacCT He MOXKe fla ce Mue Ha
mawwuHa - [@.

- He wu3nonseaite nouncTBal, AOMAKWMHCKM Mpenapat, abpasviBHU
noaNoXKM NN ankoxon. 13non3ssante Mmeka, BnaxxHa Kbpna.

» Hukora He noTananTe TANOTO Ha ypeAa Un Kanaka.




PHbKOBOACTBO 3A OTCTPAHABAHE HA NMPOBJIEMU 3A

AA NOAOBPUTE BALUUTE PELIENTU

He nonyuaBare
ovaKBaHUTe

pesyntaTtu?
Tasu Tabnuuya
e BM NOMOTHe.

ByToH®BT @ e
HaTMCHaT No

Bpeme Ha ne4veHe.

Xna6wr ce
nosgura
npexKaneHo
MHoOro

Xna6br
cnapa cnep
noBAVraH-
eTo npekKa-

NleHO MHOro

CrpaHuTe ca

Xna6br He |KopataHee| KadaBu, HO |CTpaHuTe N

cenosaura | AOCTaTb4yHO

AOCTaTb4Y4HO

3naTHa

XNAGHLT He
€ Hamb/HO
nsneyeH

BbpXacaB
6pawHo

He goctatbuHo
6paLuHo.

MpekaneHo
MHOrO 6paLLHO.

He goctatbuHo
Mas.

MNpekaneHo
MHOrO Mas.

He goctatbuHo
BOfa.

MNpekaneHo
MHOrO Bofja.

He goctatbuHo
3axap.

Jowo kauectso
Ha 6paLuHOTO.

MpewHa
nponopuuna
Ha CbCTaBKUTe
(npekaneHo
MHOTO).

Boparta e TBbpAe
ropetya.

Boparta e TBbpAE
cTyAeHa.

lpewHa
nporpama.

PHbKOBOACTBO 3A OTCTPAHABAHE HA TEXHUYECKHU

MNPOBJIEMU

B ETE MPUYWHMY - PELLEHWA

lpebnoto 3a
O6bpKaHe e
3acefHarno B TaBata.

. OcTaBeTe ro fja ce HakuUcHe npeawv aa ro
n3BaguTe.

Cnep HaTUCKaHETO
Ha @, HMLWO He ce
cyyBa.

+ Ha ekpaHa ce nssexpga v ceetn EO1, ypegst

M3[aBa 3ByKOB CUTHaN: ypeabT € TBbpAe ropetl.

M3vakarTe 1 yac mexgy ABa UMKba.

+ Ha ekpaHa ce n3sexga n csetn EOO, ypeabt
13[aBa 3BYKOB CUrHaM: ypeabT e TBbpAe CTyAeH.
M3uyakariTe JOKaTO JOCTUIHE CTalHa Temnepartypa.

+ Ha ekpaHa ce nssexpa n ceet HHH nnwn EEE
ypenbT n3faBa 3ByKOB CUTHa: HEM3MPaBHOCT.
MauwwHata TpabBa fa 6bie ob6cnyKeHa oT
oTOpU3MpPaH NepcoHarn.

« bun e nporpammpaH OTNoXKeH CTapT.

Cnep HaTUCKaHeTO
Ha @, MOTOPbT Cce
BKJ1IOUYBA HAMa

+ TaBaTa He e NpaBUTHO NOCTaBeHa.
. Fpe6n0To 3a MeceHe nuncea Win He e
MOHTUPAHO NMPaBUIHO.

WM HULLO He ce
cnyuBa.

MeceHe. B gBaTa Cslyyan NocoyeHy rope, cnpete ypeaa
PbBYUHO, Upe3 AbArO HaTUCKaHe Ha ByToHa @.
CrapTupaiiTe OTHOBO peLienTaTa OT HauyanoTo.

Crep oTiIoXKeHus « 3abpaBuinu CTe Aa HaTucHeTe @ creg

CTapT, XNA6bT He NPOrpamypaHETO Ha MpOorpamara 3a OT/IOKeH CTapT.

BTaCBa AOCTATbYHO | + MasiTa e Masia KOHTaKT CbC COJTa W/Unn BopaarTa.

« Jlnncea rpe6n0To 3a MeceHe.

Mwupwwwe Ha
N3ropAno.

» HAkow oT cbCTaBKMTE Ca nagHann N3BbH TaBaTa:

paskaueTe ypefia OT 3axXxpaHBaHETO, OCTaBeTe ro
[a ce oxnagu, cnep ToBa noyncTeTe € BNaKHa
rbba 1 6e3 nouncTealym npenapaT.

+ 3aroToBKara e npenana: KoNMYecTBoTO Ha
M3MON3BaHUTE CbCTaBKY € TBbPAE MHOTO,
ocobeHo TeuHocTuTe. CnegpariTe nponopuumTe
JajeHn B pelenTaTa.

Qa



inA « Astités végén nyomja meg a @ gombot, és hizza ki a kenyérsiit6t. Vegye
LEIRAS - AP N . . ) PR
ki a kenyér stitéformat. Mindig hasznéljon edényfogé keszty(it, mivel a

1 Fedél 3 Kenyérsiitd serpenyd stit6forma fogantyuja és a fedél belseje is forrd. Forditsa ki a kenyeret,
2 Kezelépanel 4 Dagasztolapat amig meleg, és helyezze egy racsra 1 6rara, és hagyja kihdlni - El.
a Keépernyo kijelz 5 Keverpohar beosztassal A kenyérsiité miikodésének megismeréséhez javasoljuk, hogy
Programvalasztas 6

b Programvalasz Tedskanal/evokanal elséként a FRANCIA KENYER receptet probalja ki.
c Suly kivalasztasa mennyiség
d

A késleltetett inditas Kampo¢ tartozék a gyurélapat FRANCIA KENYER

N

beallitisanak ésa 11 kiemeléséhez (2. program) HOZZAVALOK - tk = teaskanal - ek = evokanal
programhoz az id6é — .
beallitasanak gombjai SUTESI SZIN 1.ViZz =365 ml 3.LISZT=6209g

e Sutési szin kivalasztasa SULY = 1000 2.50=2tk 4.ELESZTO = 1" tk

f Be/Kigomb

g Mukodésjelz6 lampa

A KENYERSUTO HASZNALATA

A termék mért hangteljesitményszintje 66 dBa.

- . - Program kivalasztasa
AZ ELSO HASZNALAT ELOTT @Hasznélja a menii gombot a kivant program kivalasztasahoz.

Ahényszor megnyomja a @ gombot, a kijelzén 1évé szam a kovetkezd

- Tavolitson el minden csomagolast, matricat és valamennyi tartozékot a programra ugrik.

késziilék belsejébdl és kiilsejérsl — (3.
« Tisztitson meg minden alkatrészt és a késziiléket egy nedves ruhaval. @ 1. Alap kenyér. Ezt a programot szendvics kenyér siitéséhez
— hasznalja fehér kenyér recepttel.
2. Francia kenyér. Ezt a programot hagyomaényos, vastagabb
= héju francia kenyér stitéséhez haszndlja.
3.

- Tekerje le a vezetéket, és csatlakoztassa egy elektromos aljzathoz. Ha Edes kenyér. Ez a program briés tipus receptekhez alkalmas,

a hangjelzés megszélal, akkor alapértelmezetten az 1. program jelenik

meg a kijelzon - @ 67 amelyekben tobb zsir és cukor van. Ha hasznélatra kész
gaxy ‘ : . < készitményeket haszndl, akkor ne lépje tul 6sszesen a 750 g
+ Az elsé hasznalatkor enyhe szagot érezhet. tésstat

- Vegye ki a kenyér stitéformat a fogantyunal fogva. Majd helyezze be a

dagasztolapatot - @ - @. 4. Gyors kenyér. Ezt a programot a leggyorsabban elkésziilé

- Tegye a hozzavaldkat a sutéformdaba a javasolt sorrendben (lasd a 0L/ kenyerekh(,ez hasz”na},lja. AZ, ezzelu a .programmal k‘?SZHIt
PRAKTIKUS TANACSOK fejezetben). Ellenérizze, hogy minden hozzavalét kenyerek’allaga stirdbb, mint a tobbi programmal készilt
pontosan lemért-e - [ - @. kenyerek?. . . .

- Helyezze be a kenyér siitéformat - @. @ 5. Teljes kiorlésii lisztbol késziilt kenyér. Ezt a programot

. Zarja le a fedelet. teljes kiorlés( liszt hasznélata esetén vélassza.

- Valassza ki a kivant programot a @ gombbal. 6. Gluténmentes kenyér. Javasoljuk, hogy hasznadljon

- Nyomja meg a @ gombot. Az idézité két pontja villog. A miikddésjelzé 0: ) hasznalatra kész keveréket. Ehhez a programhoz csak az 1000
lampa felgyullad - G - @. g-os bedllités lehetséges (lasd a gluténmentes programok
hasznalatara vonatkozdé figyelmeztetéseket).

D) )



7. Rozskenyér. Ezt a programot akkor vélassza, ha nagy
@ mennyiségl rozslisztet vagy ehhez hasonlé gabonafélét (pl.
hajdina, tonkdlybuza) hasznal.
8. Csak siités. Ezt a programot 10-70 perces siitéshez hasznalja.
Kiilon kivalaszthato és hasznalhatd.
a) a kovaszolt tészta program befejezése utan,
@ b) a mar megsitott kenyér felmelegitéséhez vagy piritadsahoz,
amely mdr kihlt,
c)a sités befejezéséhez, ha sités kozben hosszabb
aramsziinet volt.
9. Kovaszolt tészta. Ezt a programot pizza tészta, kenyér tészta
03 és gofri tészta készitéséhez haszndlja. Ez a program nem
sutésre vald.
10. Slitemény. Ezt a programot sttSporral késziilé slitemények
o]y készitésére haszndlja. Ehhez a programhoz csak 1000 g-os
beallitds hozzéférhetd.
i 11. Zabkasa. Ezt a programot zabkésa és rizspuding receptekhez
= hasznalja.
12. Dzsem. Ezt a programot hazi készités(i dzsem készitésére
@ haszndlja. Ha a 11. vagy 12. programot hasznalja, akkor
legyen 6vatos, amikor kinyitja a fedelet, mivel g6z és forré
leveg6 aramlik ki.

A kenyér sulyanak kivalasztasa

Nyomja meg a @ gombot a suly - 500 g, 750 g vagy 1000 g kivalasztasahoz.
A kivalasztott bedllitassal szemben [évé jelzélampa vilagit. A suly csak
informacids célokra szolgal. Egyes programoknal nem lehet kivalasztani a
sulyt. Kérjuik, nézze meg a ciklusok tablazataban a hasznélati utmutaté végén.

Siitési szin kivalasztasa

Harom valasztasi lehetéség van: vildgos/kdzepes/sotét. Ha mddositani
szeretné az alapértelmezett beallitast, akkor nyomja meg a @ gombot,
amig a jelzélampa felgyullad a kivant bedllitassal szemben. Egyes
programokndl nem lehet kivélasztani a suitési szint. Kérjik, nézze meg a
ciklusok tablazataban a hasznalati Utmutaté végén.

Start/stop

Nyomja meg a @ gombot a késziilék bekapcsolasdhoz. A visszaszamlalas
elkezdédik. A program ledllitdisdhoz vagy a késleltetett inditas
kikapcsolasahoz nyomja a @ gombot 3 masodpercig.

A KENYERSUTO MUKODTETESE

A ciklusok tablazata (lasd a hasznalati utmutaté végén) mutatja
a kilonb6z6 lépések hibait a kivalasztott program szerint. A
jelzélampa mutatja, hogy melyik Iépésnél tart a gép.

1. Dagasztas o>

Ezt a programot a tészta elkészitéséhez és megfelel6 keléséhez
hasznalja.

Ezen ciklus alatt hozzavalékat adhat hozza: szaritott gylimolcsok,
olivabogyd stb. Hangjelzés jelzi, amikor ezt megteheti.

Kérjik, nézze meg a ciklusok tablazatadban (lasd a haszndlati utmutatéd
végén) az ,extra” oszlopban. Ebben az oszlopban taldlja a késziiléken
mutatott idét, amikor a gép hangjelzést ad.

2. Pihentetés &

A tészta dagasztott mennyisége ekkor tud névekedni.

3. Kelés >3

Az az id6, mialatt az éleszt6é hat, megkeleszti a kenyeret, és 6sszeall
azize.

4.Siités )

A tésztabol kenyér lesz, biztositja a héj kivant szinét és ropogossagat.
5. Melegen tartas (\)

Siités utan 1 oran keresztiil melegen tartja a kenyeret. Mindazonaltal
javasoljuk, hogy vegye ki a kenyeret, amikor megsiilt.

A kijelzén az egy 6ras,,melegen tartasi” ciklus alatt,0:00” Iathatd. A ciklus
végén a késziilék automatikusan kikapcsol, és kozben hangejzést ad.



KESLELTETETT INDITAS PROGRAM

A késziiléket beprogramozhatja, annak biztositasa érdekében, hogy
a készitmény a kivant idében, legfeljebb 15 6raval elére készen
legyen. A 4, 8,9, 10, 11 és 12 szamu programok nem rendelkeznek
id6zités programmal.

Ezalépés a program, a stitési szin és a suly kivalasztasa utdn van. Megjelenik
a program idétartama. Szamitsa ki az idékiilonbséget a program inditasa
és az idépont kozott, amikorra szeretné, hogy a készitmény elkésziljon. A
késziilék automatikusan beszamitja a program ciklusidejét. A késleltetett
inditdshoz nyomja meg a @ gombot. Ekkor az (%) ikon és az alapbeallitas
idépontja (15 h 00) megjelenik a kijelzén. Az id6 allitdsahoz nyomja meg
a @ gombot. A I vilagit. Nyomja meg a @ gombot a késleltetett inditas
programhoz.

Ha elrontotta vagy moédositani szeretné az idébeallitast, akkor tartsa
lenyomva a @ gombot, amig hangjelzést nem hall. Megjelenik az
alapértelmezett id6tartam. Inditsa el Ujra a m(iveletet.

Néhany hozzavalé romlandé. Ne haszndlja a késleltetett inditas programot, ha
arecept a kovetkezdket tartalmazza: friss tej, tojas, joghurt, sajt, friss gyimolcs.

PRAKTIKUS TANACSOK

1. Minden hozzédvalénak szobah&mérsékletlinek kell lennie (hacsak
nincs masképpen megadva), és pontosan le kellmérni. A folyadékokat
a mellékelt beosztasos poharral mérje ki. Hasznalja a mellékelt
teaskanalat vagy evokanalat a méréshez. Ha nem megfelel6 a
kimérés, akkor az eredmény sem lesz j6. A kenyér el6készitése
kozben nagyon érzékeny a hémérsékletre és paratartalomra.
Meleg idében javasolt a megszokottnal hidegebb folyadékok
haszndlata. Hasonléképpen, hideg esetén esetleg fel kell melegiteni a
vizet vagy tejet (soha ne legyen melegebb 35 °C-ndl).

)i

19°C

25°C

2. A hozzavaldkat a lejarati datum el6tt haszndlja fel, és hlivos, szaraz
helyen tartsa 6ket.
3. A lisztet pontosan ki kell mérni egy konyhai mérleggel. Hasznaljon
szaraz siitéélesztot (félidban).
4. Hasznalat kdzben ne nyissa ki a fedelet (ha csak masképp nem utasitjak).
5. Kovesse a hozzavaldk pontos sorrendjét, és a receptben megadott
mennyiségeket. El6szor a folyadékok, utana a szilard élelmiszerek.
Az éleszt6 ne érintkezzen a folyadékokkal vagy a séval. A tul sok
éleszt6 gyengiti a tészta szerkezetét, amely tulsagosan megkel,
majd siités kézben 6sszeesik.
Altalanosan kévetendé sorrend:
- Folyadékok (olvasztott vaj, olaj, viz, tej)
-S6
- Cukor
- Aliszt elsé fele
-Tejpor
- Specialis szilard hozzaval ok
- A liszt mésodik fele
~Eleszté
6. Ha az dramsziinet nem tart 7 percnél tovébb,
akkor a gép elmenti a statuszt, és folytatja a —
mUkodést, amikor visszajon az dram. )
7. Ha egymas utdn szeretne kenyereket siitni,
akkor két ciklus kozott véarjon 1 6rét, hogy a .
gép ki tudjon hilni, és megel6zze az esetleges
meghibasodast a kenyér készitése kdzben.
8. Amikor kiforditja a kenyeret, a dagasztélapat
bennmaradhat a belsejében. Ebben az
esetben hasznélja a kampdt, hogy finoman kihuzza.
Ehhez helyezze a kampdt a dagasztdlapat tengelyébe, emelje meg,
és vegye ki.




Gluténmentes programok hasznalatara vonatkozé

figyelmeztetések

- A lisztfajtak keverékeit at kell szitalni az élesztével a csomok elkeriilése
érdekében.

- Ha elinditotta a programot, akkor felligyelni kell a dagasztasi folyamatot:
a nem Osszekevert hozzavaldkat kivilrél a sutéforma kdzepe felé kell
tolni egy fémmentes spatula segitségével.

+ A gluténmentes kenyér nem tud akkoréra dagadni, mint a hagyoményos
kenyér. Siiriibb lesz az allaga és vilagosabb lesz a szine, mint a
normal kenyérnek.

« A kiilonb6zd keverékek masképp siilhetnek: a recepteket ehhez kell
igazitani. Ezért javasoljuk, hogy végezzen teszteket (lasd a lenti példat).

Példa: a folyadék mennyiségének bedllitasa.

Tul folyékony OK Tul szaraz

Kivétel: a siiteményes tésztaanyagnak elég folyékonynak kell
maradhnia.

INFORMACIOK A HOZZAVALOKROL

Eleszt6: A kenyér élesztével késziil. Ez a tipusu éleszt6 tébb formaban
kaphato: kis kocka formajaban a s(ritett éleszté, szaraz éleszt6, amelyhez
folyadékot kell adni, vagy instant szaraz éleszt6. Az éleszté kaphatd
szupermarketekben (a pékarunal vagy friss élelmiszereknél), de a péknél
is vehet s(ritett éleszt6t.

Az éleszt6t kozvetlenll a tobbi hozzavaldval kell a gép stitéformajaba
tenni. Mindazonadltal morzsolja 6ssze a sUritett éleszt6t az ujjaival, hogy
el tudja oszlatni.

Kovesse a javasolt mennyiségeket (I4sd az aranyok tablazatat).
Mennyiség/suly ardnya a szdraz és siritett éleszté kézott:

Szdraz éleszté (tk) 1T 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Sdiritett éleszté (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Liszt: T55 liszt hasznalata javasolt, ha nem szerepel mas a receptben.
Ha specialis liszt tipusok keverékét hasznalja kenyérhez, briéshoz
vagy kalacshoz, akkor ne Iépje tul 6sszesen a 750 g-ot (liszt + viz).

A liszt minGségétdl fliggben a kenyér mindsége is valtozo.

« A lisztet hermetikusan lezart taroldban tartsa, mivel a lisztre hatassal
vannaka klima kortilmények (paratartalom). Ha zabot, korpat, blzacsirat,
rozst vagy teljes kiorlésu lisztet ad a kenyér tésztahoz, akkor a kenyér
stir(ibb lesz, és nem olyan puha.

« A lisztben minél tébb a teljes kiorlés( liszt ardnya, amely a buzamag
kilsé rétegének egy részét tartalmazza (T>55), anndl kevésbé né meg a
tészta, és annal slrlibb a kenyér.

- Kereskedelemben kaphaté hasznélatra kész termékek is kaphatok.
Kérjuk, nézze meg a gyartd javaslatait ezen készitmények hasznalatahoz.

Gluténmentes liszt: Ha ezzel a liszt tipussal szeretne kenyeret
késziteni, akkor hasznadlja a gluténmentes programot. Szamos olyan
liszt kaphatod, amely nem tartalmaz glutént. A legismertebb a hajdina liszt,
rizsliszt (fehér vagy teljes kiorlésu), rizsparéj liszt, kukorica liszt, gesztenye
liszt, kolesliszt és cirokliszt.

A gluténmentes kenyérhez a glutén rugalmassaganak visszadllitdsahoz
tobb nem kenyérsttéshez valé lisztet 6ssze kell keverni, és sdritszert kell
hozzdadni.



A gluténmentes kenyérhez valé siiritoszer: A megfeleld dllag és a glutén
rugalmassaganak elérése érdekében, adhat egy kevés xantangumit és/
vagy guargumit a készitményhez.

Haszndlatra kész gluténmentes készitmények: Ezek megkdnnyitik
a gluténmentes kenyér készitését, mivel sUritészert tartalmaznak, és
elényiik, hogy teljesen gluténmentesek — némelyik rdadasul szerves.
Egyetlen gluténmentes hasznalatra kész készitmény sem adja ugyanazt
az eredményt.

Cukor: Ne hasznaljon kockacukrot. A cukor segit az élesztének, jo izt ad a
kenyérnek, és fokozza a sult kenyér szinét.

S6: Az éleszté miikddését szabalyozza, és izt ad a kenyérnek.

Nem szabad az élesztovel érintkeznie az elokészités elott.

Fokozza a tészta dllagat is.

Viz: Avizrehidratélja és beinditja az éleszt6t. Hidratalja a liszt keményitéjét
is, és a kenyeret formazhatova teszi. A viz részben vagy teljesen pétolhatéd
tejjel vagy mas folyadékkal. A folyadékokat szobahémérsékleten
hasznalja, kivéve a gluténmentes kenyerekhez, amelyekhez meleg
viz sziikséges (koriilbeliil 35 °C-os).

Zsir és olaj: A zsirok puhabbd teszik a kenyeret. Valamint finomabbd és
tartdsabba is. A tul sok zsir lassitja a tészta kelését. Ha vajat hasznal, akkor
morzsolja kisebb darabokra, vagy puhitsa fel. Ne hasznaljon olvasztott
vajat. A zsir ne érintkezzen az élesztével, mivel megakadalyozhatja az
éleszt6 rehidrataldsat.

Tojasok: Erésitik a kenyér szinét, és jo izt adnak a kenyérnek. Ha tojast
hasznal, akkor megfelelen csékkentse a folyadék mennyiségét. Usse fel
a tojast, és adja hozza a megfelel6 mennyiség( folyadékot, amig el nem
éri a receptben megadott mennyiséget.

A receptek kozepes méretii, 50 g-os tojasokkal késziiltek, ha a tojas
nagyobb, akkor adjon hozza lisztet, ha a tojas kisebb, akkor kevesebb
lisztet tegyen bele.

Tej: A tejnek emulgeadld hatdsa van, amellyel szabdlyosabb, és igy vonzébb
megjelenési kenyér készithetd. Hasznalhat friss tejet vagy tejport is. Ha
tejport haszndl, akkor adja hozz4 a megfelelé mennyiségu vizet: a teljes
mennyiségnek meg kell egyeznie a receptben megadott mennyiséggel.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

+ Huzza ki a késziiléket, és varjon, amig teljesen
kihdil.

« Mosogassa el a sutéformét és a dagasztélapatot
mosogatdszeres vizben. Ha a dagasztélapat a
sutéformaban marad, akkor dztassa 5-10percig.

« Az alkatrészek tisztitdsat nedves szivaccsal
végezze. Alaposan szaritsa meg.

- Egyetlen alkatrész sem
mosogatégépben - [@.

+ Ne haszndljon haztartasi surolészert, surolé hatdsu szivacsot vagy
alkoholt. Hasznéljon puha, nedves ruhat.

« Soha ne meritse a késziilék testét vagy a fedelet vizbe.

HIBAELHARITASI UTASITASOK A RECEPTEK FEJLESZTESEHEZ

Az oldalak
barndk, dea
kenyér nincs

teljesen
megsiilve.

mosogathatoé

Fentés
oldalt
lisztes

marad.

A kényér
nem
kel meg

Nem a megfelel6 A kenyér
eredményt tulsagosan
kapta? megkel.

A kenyér
kelés utan
osszeesik.

Ez a tablazat eléggé.
segiteni fog
Onnek.

A @ gombot
megnyomtak [ ]
sités kozben.

Nincs elég liszt. [ ]
Tul sok a liszt. [ ] [ ]
Nincs elég éleszto. [ ]
Tul sok az éleszt. [ ] [

Nincs elég viz. [ ] [ ]
Tul sok a viz. [ ] [

Nincs elég cukor.

Rossz min6ségl ° °
liszt.

A hozzavalok

mennyisége nem [ ]

jo (tul sok).

A viz tal forré. [ ]

Tul hideg a viz. [ ]

Rossz program. [ ] [}




MUSZAKI HIBAELHARITASI UTASITASOK

PROBLEMAK OKOK - MEGOLDASOK

megnyomta a
@ gombot, nem
torténik semmi.

A dagasztolapat - Hagyja felpuhulni, mielétt kivenné.
beleragadt a

stitéformaba.

Miutén « EO1 jelenik meg és villog a kijelzdn, a késziilék

sipol: a készulék tul forrd. Varjon 1 6rat két
ciklus kozott.

« EOO jelenik meg és villog a kijelzén, a készilék
sipol: a készuilék tul hideg. Varjon, amig eléri a
szobahémérsékletet.

+ HHH vagy EEE jelenik meg és villog a kijelzén,
a késztilék sipol: meghibasodas. A gépet
szakembernek kell szervizelnie.

+ A késleltetett inditas beprogramozasra kerilt.

A ® gomb
megnyomasa
utan a motor
beindul, de nincs
dagasztas.

- A stit6forma nincs megfelel6en behelyezve.

- A dagasztélapat hianyzik, vagy nincs
megfelel6en behelyezve.

A fent emlitett két esetben allitsa le kézzel a

gépet Ugy, hogy hosszan nyomja a @ gombot.

Kezdje el a receptet az elejérdl.

A késleltetett
inditas utdn a
kényér nem kelt
meg eléggé, vagy
nem torténik
semmi.

- Elfelejtette megnyomni a @ gombot,
miutan beprogramozta a késleltetett inditas
programot.

+ Az éleszt6 hozzaért a s6hoz és/vagy vizhez.

« A dagasztélapat hianyzik.

Egett szag.

« Valamelyik hozzaval6 a sttéforman kivil kerdilt:

huzza ki a késziiléket, hagyja kihdlIni, majd
tisztitsa meg a belsejét egy nedves szivaccsal,
de tisztitészer nélkl.

« A készitmény kiomlott: a hasznalt hozzavaldk
mennyisége tul sok, elsésorban a folyadéké.
Kovesse a receptben megadott aranyokat.

1 Pokrywa 3 Formado chleba
2 Panel sterowania 4 Mieszadto do wyrabiania
a Wyswietlacz ciasta
b Wybor programoéw 5 Kubek z podziatka
¢ Wyboér wagi 6 Miarka do odmierzania
d Przyciski do ustawiania tyzeczek od herbaty/ tyzek
wigczenia z opdznieniem stotowych
i do regulowania czasu 7 Haczyk do podnoszenia
programoéw 11 mieszadta do wyrabiania ciasta @

e Wybdr koloru skorki

f Przetacznik wiaczone/
wytaczone

g Kontrolka dziatania

Poziom mocy akustycznej zmierzony dla tego urzadzenia wynosi 66 dBa.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

« Wypakowac¢ cata zawarto$¢ opakowania, naklejki i rézne akcesoria
znajdujace sie zaréwno wewnatrz urzadzenia jak i luzem - (3.
» Wszystkie elementy i samo urzadzenie wyczysci¢ wilgotna Sciereczka.

SZYBKI START

» Rozwina¢ kabel i wtozy¢ wtyczke do kontaktu z bolcem uziemiajacym.
Gdy rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, domyslnie wyswietlony zostanie
program 1 -@.

+ Przy pierwszym uzyciu moze by¢ wyczuwalny lekki zapach.

« Chwyci¢ za uchwyt i wyja¢ forme na chleb. Nastepnie zainstalowac
mieszadto do wyrabiania ciasta - @ - @.

- Dodac¢ sktadniki do formy w zalecanej kolejnosci (patrz czes¢ PORADY
PRAKTYCZNE). Upewni¢ sie, ze wszystkie sktadniki zostaty dokfadnie
zwazone - B - @.

- Wiozy¢ forme do chleba do korpusu urzadzenia - (@.

« Zamkna¢ pokrywe.

- Wybra¢ zadany program przyciskiem @.

- Wcisng¢ przycisk @. Dwukropek na minutniku zacznie miga¢. Zapali sie

kontrolka dziatania - (G - E8.



- Po zakonczeniu cyklu pieczenia nacisng¢ przycisk @ i odtaczyc¢
wypiekacz do chleba od zasilania. Wyja¢ forme do chleba. Nalezy zawsze
uzywac rekawic kuchennych, poniewaz zaréwno uchwyt formy jak i
wewnetrzna strona pokrywy sg gorace. Chleb nalezy wyja¢ (przetozy¢
na druga strone), gdy bedzie jeszcze goracy i potozy¢ na azurowej
podktadce na 1 godz., aby ostygt - .

W celu zapoznania sie z dziataniem wypiekacza do chleba zalecamy
jako swoj pierwszy chleb sprébowac upiec CHLEB FRANCUSKI.

CHLEB FRANCUSKI
(program 2)

KOLOR SKORKI = SREDNI | 1 WODA =365 ml 3.MAKA=620g
WAGA = 1000 g 2.S0L=21yzh 4. DROZDZE = 1% tyzh

UZYWANIE WYPIEKACZA DO CHLEBA

Wybor programu
Aby wybraé zadany program, nalezy uzy¢ przycisku Menu. Kazde
wecisniecie przycisku @ przetacza program (wskazywany liczbg na
wyswietlaczu) na nastepny.

SKLADNIKI - tyzh = lyzeczka do

herbaty - lyzst = tyzka stotlowa

00 1. Podstawowy chleb biaty. Ten program stuzy do pieczenia

biatego chleba typu tostowego.

6 2. Chlebfrancuski.Ten program stuzy do pieczenia tradycyjnego

= biatego chleba francuskiego z grubsza skorka.

3. Chleb stodki. Ten program nadaje sie do przepiséw typu
brioszka z wigksza iloscig ttuszczu i cukru. W przypadku
uzywanie mieszanek gotowych do uzycia nie nalezy
przekraczac tacznej wagi 750 g.

4. Chleb szybki. Program do jak najszybszego pieczenia biatego
QLf chleba. Chleb pieczony za pomoca tego programu ma gestsza
konsystencje niz w przypadku innych programoéw.

@ 5. Chleb pelnoziarnisty. Ten program stuzy do wypiekéw z

6.

maki razowej.
Chleb bezglutenowy. Zalecamy uzywanie mieszanek

e: ) gotowych do uzycia. W tym programie dostepne jest tylko
ustawienie na 1000 g (patrz ostrzezenia do programéw

bezglutenowych).

7. Chleb zytni. Ten program nalezy wybra¢ w przypadku
@ uzywania duzej ilosci maki zytniej lub zinnych zbéz tego typu
(np. maki gryczanej lub orkiszowej).

8. Wypiekanie bochenka. Program do wypiekania w przedziale
od 10 do 70 min. Mozna go uzywac jako niezaleznego
programu lub wybra¢é go w nastepujacych przypadkach:

@ a) po zakonczeniu programu Ciasto na chleb,
= b) w celu rozgrzania wypiekacza lub mocniejszego przypieczenia
skorki juz wypieczonego chleba, ktdry juz ostygt,
c) w przypadku dtuzszej awarii pradu w czasie wykonywania
cyklu pieczenia chleba.

9. Ciasto na chleb. Tego programu nalezy uzywac do robienia

033 ciasta na pizze, chleb lub gofry. W tym programie nie nastepuje
wypiekanie.

6D 10. Ciasto. Program do robienia ciast zuzyciem proszku do pieczenia.
W tym programie dostepne jest tylko ustawienie 1000 g.

= 11. Owsianka. Ten program stuzy do robienia owsianek i
puddingéw ryzowych.

12. Dzem. Tego programu nalezy uzywac do robienia domowych

@ dzeméw. Podczas korzystania z programoéw 11 i 12 nalezy
uwaza¢ na mozliwos¢ buchania pary i goracego powietrza
po podniesieniu pokrywy.

Wyboér wagi chleba

Aby ustawi¢ wybrang wage — 500 g, 750 g lub 1000 g — nalezy wcisna¢ przycisk
®. Przy wybranym ustawieniu zapali sie kontrolka. Waga ma charakter
wylfgcznie orientacyjny. W niektérych programach nie ma mozliwosci wyboru
wagi. Wiecej informacji podano w tabeli cykléw na koricu instrukgji.

Wybér koloru skorki

Dostepne sg trzy mozliwosci wyboru: jasny / sredni / ciemny. Jesli
uzytkownik chce zmieni¢ ustawienie domysine, nalezy wciskac przycisk
@ tyle razy, az zaswieci sie kontrolka obok wybranego ustawienia. W
niektérych programach nie ma mozliwosci wyboru koloru skérki. Wiecej
informacji podano w tabeli cykléw na koncu instrukgji.

Przycisk Start/Stop

Aby wigczy¢ urzadzenie, nalezy wcisng¢ przycisk @. Rozpoczyna sie
odliczanie. Aby zatrzymac¢ wykonywanie programu lub anulowacd
zaprogramowane wigczenie z opdznieniem, nalezy wcisnaé przycisk @
i przytrzymac go przez 3 sekundy.



UZYWANIE WYPIEKACZA DO CHLEBA

W tabeli cyklow (patrz koniec instrukcji) podano informacje na temat
krokéw wykonywanych w poszczegélnych programach. Kontrolka
pokazuje, ktory krok jest aktualnie wykonywany.

1. Wyrabianie ciasta ¢>>

Tego programu nalezy uzywa¢ do wyrobienia ciasta w taki sposéb,
aby witasciwie wyrosto.

Na tym etapie mozna dodawac sktadniki: suszone owoce, oliwki, itp.
Sygnat dzwiekowy sygnalizuje, w ktérym momencie nalezy to zrobic.
Wiecej informacji podano w tabeli cykléw (patrz koniec instrukcji) oraz
w kolumnie ,dodatkowe”. W kolumnie tej podano czas wyswietlany na
wyswietlaczu urzadzenia, w ktérym rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

2. Lezakowanie &
Pozwala ciastu wyrosnac i poprawia jakosc¢ jego wyrobienia.
3. Wyrastanie ¢33

Czas, przez ktory drozdze zakwaszaja chleb i sprawiaja, ze nabiera on
swojego aromatu.

4. Pieczenie
Przeksztatca ciasto w bochenek i sprawia, ze skorka nabiera
zamierzonego koloru i poziomu chrupkosci.

5. Utrzymywanie w cieple {}

Przez 1 godzine od momentu zakornczenia pieczenia chleb jest
utrzymywany w cieple. Zaleca sie jednak, aby po zakornczeniu
pieczenia natychmiast wyja¢ bochenek.

W czasie trwajacego godzine cyklu ,utrzymywania w cieple” na
wyswietlaczu jest nadal wyswietlany czas ,0:00" Po zakorczeniu cyklu
urzadzenie automatycznie wylacza sig, co zostaje zasygnalizowane
kilkukrotnym sygnatem dzwiekowym.

WLACZANIE PROGRAMU Z OPOZNIENIEM

Uzytkownik moze zaprogramowac urzadzenie w taki sposéb, aby
wypiek byt gotowy na wybrang przez uzytkownika godzine, z
wyprzedzeniem do 15 godzin. Programach 4, 8,9, 10, 11 i 12 nie ma
mozliwosci op6znienia wigczenia programu.

Ten krok nastepuje po wybraniu programu, koloru skorki i wagi.
Wyswietlony zostaje zaprogramowany czas. Nalezy obliczy¢ czas od

chwili wtaczenia programu do godziny, o ktérej ma by¢ gotowy wypiek.
Urzadzenie automatycznie uwzglednia czas trwania cykli programu.
Aby nastawi¢ wiaczenie z opdznieniem, nalezy nacisng¢ przycisk @ ;
na wyswietlaczu pojawi sie piktogram (@ i domysiny czas (15h00). Aby
ustawi¢ czas, nalezy nacisna¢ przycisk @. Zaswieci sie symbol 1. Aby
wiaczy¢ program opdznionego rozpoczecia, nalezy wcisngc przycisk @.
W przypadku pomytki lub jesli uzytkownik chce zmieni¢ ustawiony czas,
przycisk @ nalezy przytrzyma¢ do momentu, az rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy. Wyswietlony zostaje czas domyslny. Procedure nalezy
rozpoczaé ponownie.

Niektére sktadniki sg nietrwate. Programu opdznionego rozpoczecia nie
nalezy uzywac do przepisdw zawierajgcych: surowe mleko, jajka, jogurt,
ser, Swieze owoce.

PORADY PRAKTYCZNE

1. Wszystkie uzywane sktadniki musza mie¢ temperature pokojowa
(chyba Ze zaznaczono inaczej) i muszg zosta¢ doktadnie zwazone.
Plyny nalezy mierzy¢ dotaczonym w komplecie kubkiem z
podziatka. Do odmierzania tyzeczek od herbaty i tyzek stolowych
nalezy uzywac zataczonej miarki, odpowiednio z jednej lub z
drugiej strony. Niedoktadne odmierzenie skfadnikéw spowoduje
uzyskanie kiepskich wynikéw. Przygotowywanie chleba jest
procesem bardzo wrazliwym na temperature i wilgotnosé. Gdy
jest goraco, zaleca sie uzywanie ptynéw chtodniejszych niz zazwyczaj.
Podobnie, gdy jest zimno, moze sie okaza¢ konieczne podgrzanie
wody lub mleka (nigdy jednak powyzej 35°C).

19°C

25°C

Qa



2. Sktadniki nalezy zuzy¢ przed datg przydatnosci do uzycia. Nalezy je
przechowywac¢ w chtodnym i suchym miejscu.

3. Make nalezy doktadnie zwazy¢ na wadze kuchennej. Nalezy uzywa¢
aktywnych suchych drozdzy piekarskich (w saszetkach).

4. W czasie ich uzywania nalezy unika¢ otwierania pokrywy (chyba ze
zaznaczono inaczej).

5. Nalezy $cisle przestrzega¢ kolejnosci dodawania skfadnikéw oraz ich
ilosci podanych w przepisach. Najpierw nalezy dodawa¢ skfadniki
plynne, a potem state. Drozdze nie moga sie zetkna¢ z ptynami
lub sola. Zbyt duza ilo$¢ drozdzy ostabia strukture ciasta, ktore
bardzo wyrosnie, ale potem opadnie w czasie pieczenia.

0Ogodlna kolejnosg, jakiej nalezy przestrzegac:

- Ptyny (rozmiekczone masto, olej, jajka, woda, mleko)
-Sol

- Cukier

- Pierwsza potowa maki

- Mleko w proszku

- Specjalne sktadniki state

-Druga potowa maki

-Drozdze

6. W przypadku awarii pradu trwajacej do 7
minut urzadzenie zapamietuje swoj stan —

i wznawia prace w chwili przywrédcenia )
zasilania.

7. Jesdli uzytkownik chce, aby jeden cykl .

wypiekania chleba nastapit bezposrednio po
drugim, nalezy jednak odczeka¢ 1 godzine,
aby pozwoli¢ urzadzeniu ostygna¢ i aby
nagrzanie urzadzenia nie wptyneto na proces
pieczenia chleba.

8. Podczas wyjmowania chleba z formy moze okazac sie, ze mieszadto
do wyrabiania ciasta zostato w bochenku. W takim wypadku nalezy
wyjac je za pomoca haczyka.

W tym celu haczyk nalezy wiozy¢ w trzonek mieszadta i podnies¢, aby
wyja¢ mieszadto.

Ostrzezenia dotyczgce programéw bezglutenowych

» Mieszanki mak nalezy przesiewa¢ ftacznie z drozdzami w celu
wyeliminowania tworzenia sie grudek.

« Po wiaczeniu programu nalezy koniecznie nadzorowa¢ proces
wyrabiania ciasta: nalezy zdrapywa¢ niewymieszane sktadniki
przywierajace do brzegéw formy i zagarniac je do srodka, w tym celu
nalezy uzywac niemetalowej topatki.

+ Chleb bezglutenowy nie wyrasta réwnie mocno co chleb tradycyjny. W
poréwnaniu do zwykitego chleba bedzie on gestszy, bardzie zbity i
jasniejszy.

- Nie wszystkie gotowe mieszanki daje jednakowe efekty: przepisy bedzie
trzeba, by¢ moze, zmodyfikowad. Zaleca sie wiec przeprowadzenie
pewnej liczby préb (patrz przyktady ponizej).

Przyktad: zmieni¢ ilos¢ ptynu.

Zbyt ptynne OK

Wyjatek: kazde rzadkie ciasto (np. nale$nikowe) musi pozostac dosy¢
plynne.

Zbyt suche



INFORMACJE DOTYCZACE SKLADNIKOW

Drozdze: Do pieczenia chleba uzywa sie drozdzy piekarskich. Ten
rodzaj drozdzy jest dostepny w sprzedazy w réznych postaciach: mate
kostki sprasowanych drozdzy, aktywne suche drozdze do zwilzenia woda
lub suche drozdze instant. Drozdze sg sprzedawane w supermarketach
(artykuty piekarnicze lub Swieze), ale sprasowane drozdze mozna tez
kupi¢ w swojej piekarni.

Drozdze nalezy wktada¢ bezposrednio do formy urzadzenia razem z
innymi sktadnikami. Mimo to nalezy rozwazy¢ mozliwos¢ doktadnego
pokruszeniaich w palcach w celu utatwienia ich rozprowadzenia w ciedcie.

Nalezy przestrzegac zalecanych ilosci (patrz tabela ponizej).

llos¢/waga - przeliczanie miedzy drozdzami suchymi a drozdzami
sprasowanymi:

Drozdze suche (wlyzeczkachod herbaty) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Drozdze sprasowane (w g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Maka: O ile w przepisach nie zaznaczono inaczej, zaleca si¢ uzywanie

maki typu 550. W przypadku uzywania mieszanek specjalnych

rodzajéw maki do pieczenia chleba, brioszek lub chleba na mieku,
nie nalezy przekracza¢ maksymalnej tacznej wagi ciasta wynoszacej

750 g (maka + woda).

Uzyskane efekty moga sie takze réznic¢ w zaleznosci od jakosci maki.

« Make nalezy przechowywa¢ w hermetycznie zamknietym pojemniku,
poniewaz reaguje ona na zmiany warunkéw klimatycznych (wilgotnosc).
Dodanie do ciasta chlebowego owsa, otrebdw, kietkdw pszenicznych, zyta
lub petnego ziarna powoduje, Ze chleb staje sie gestszy i mniej puszysty.

- Im bardziej maka jest petnoziarnista, tj. im wiecej zawiera zewnetrznej
czedci ziarna (typ>550), tym mniej ciasto wyrosnie i tym bedzie ono
gestsze (chleb bedzie tym bardziej zbity).

+ W handlu dostepne sg gotowe do uzycia mieszanki sktadnikéw do
pieczenia chleba. W przypadku uzywania tego typu mieszanek prosimy
stosowac sie do zalecen producenta.

Maka bezglutenowa: Uzywanie duzych ilosci tego typu maki wymaga
stosowania programu do chleba bezglutenowego. Istnieje duza liczba
rodzajow maki, ktére w ogdle nie zawierajg glutenu. Najbardziej znane
sg maka gryczana, maka ryzowa (zaréwno biata i z petnego przemiatu),
maka quinoa, maka kukurydziana, maka z orzechéw wioskich, maka z
kaszy jaglanej i maka z sorgo.

W przypadku chleba bezglutenowego, aby sprobowac odtworzy¢ elastycznos¢
glutenu, bardzo wazne jest wymieszanie kilku rodzajéw maki nieprzeznaczonej
do wypieku chleba oraz dodanie substancji zageszczajacych.

Substancje zageszczajace do chleba bezglutenowego: W celu
uzyskania odpowiedniej konsystencji i aby sprébowaé nasladowac
elastycznos¢ glutenu, do ciasta mozna doda¢ nieco gumy ksantanowej
i/lub gumy guar.

Gotowe mieszanki bezglutenowe: Aby utatwi¢ pieczenie chleba
bezglutenowego, zawierajag one zageszczacze. Mieszanki te majg te
zalete, ze brak glutenu jest gwarantowany przez producenta — ponadto
niektére mieszanki sg produktami organicznymi.

Nie wszystkie marki gotowych mieszanek bezglutenowych dajg takie
same efekty.

Cukier: Nie nalezy uzywa¢ cukru w kostkach. Cukier jest pozywka dla
drozdzy, zapewnia pieczywu dobry smak i poprawia kolor skorki.

Sol: Jest ona regulatorem aktywnosci drozdzy i nadaje pieczywu smak.
Nie moze sie zetkna¢ 2z drozdzami przed rozpoczeciem
przygotowywania ciasta.

Dodatkowo poprawia ona strukture ciasta.

Woda: Woda nawilza i aktywuje drozdze. Nawilza tez zawarte w mace
skrobia i umozliwia uformowanie bochenka. Wode mozna zastgpic,
czesciowo lub w catosci, mlekiem lub innymi ptynami. Z wyjatkiem
chleba bezglutenowego, ktéry wymaga stosowania cieptej wody
(okoto 35°C), nalezy uzywac pltynéw o temperaturze pokojowej.

Tluszcze i oleje: Ttuszcze sprawiaja, ze chleb staje sie bardziej puszysty.
Dzieki nim chleb dtuzej zachowa tez $wiezos¢. Zbyt duza ilos¢ ttuszczu
spowalnia jednak wyrastanie ciasta. W przypadku uzywania masta,
nalezy je pokroi¢ na mate kawatki lub rozmiekczy¢. Nie nalezy dodawac
masta stopionego. Drozdze nalezy chroni¢ przed kontaktem z tluszczem,
poniewaz ttuszcz moégtby uniemozliwi¢ ich nawilzenie.

Jajka: Poprawiajg one kolor i smak chleba oraz przyczyniaja sie do
dobrego uformowania sie bochenka. W przypadku uzycia jajek nalezy
stosownie zmniejszy¢ ilo$¢ dodawanych ptynéw. Jajko nalezy rozbi¢, po
czym nalezy do niego doda¢ wymagang ilo$¢ ptynu az do uzyskania ilosci
podanej w przepisie.

Przepisy zostaly opracowane dla jajek sredniej wielkosci o wadze
50 g, jesli jajka sa wieksze, nalezy doda¢ troche maki, jesdli zas sa mniejsze,
nalezy jej doda¢ nieco mnie;j.

@



Mieko: Mleko ma dziatanie emulgujace, ktére prowadzi do powstawania
bardziej regularnych komorek, a przez to do atrakcyjniejszego wygladu
chleba. Mozna uzywac¢ albo mleka swiezego, albo mleka w proszku.
W przypadku uzywania mleka w proszku nalezy dodac ilos¢ wody
poczatkowo zarezerwowanga na mleko: taczna objetos¢ musi by¢ taka jak
podano w przepisie.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

« Odtaczyc¢ urzadzenie od zasilania i odczekac, aby
catkowicie ostygto.

+ Umy¢ forme i mieszadto do wyrabiania ciasta w
goracej wodzie z ptynem do mycia naczyn. Jesli
mieszadto do wyrabiania ciasta pozostato w
formie, nalezy pozwoli¢, aby przez 5 do 10 minut
namokto.

- Pozostate elementy czysci¢ wilgotng gabka.
Dokfadnie wysuszy¢.

- Zadna cze$¢ urzadzenia nie nadaje sie¢ do mycia w zmywarce - [@.

« Nie nalezy uzywac jakichkolwiek srodkéw czyszczacych, druciakéw ani
alkoholu. Nalezy uzywa¢ miekkiej, wilgotnej Sciereczki.

- Nigdy nie wolno zanurzac¢ korpusu lub pokrywy urzadzenia w wodzie
lub innych ptynach.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW W CELU ULEPSZENIA
SWOICH PRZEPISOW

Uzyskiwane

efekty nie
sa zgodne z
oczekiwaniami?
Pomocna moze
sie okazaé
nastepujaca
tabela.

W czasie
pieczenia
zostat wcisniety
przycisk €.

Chleb
zapada si¢
po zbyt
silnym
wyrosnieciu

Chleb nie Skorka nie jest Boki sg
wyrasta w p brazowe, ale
3 wystarczajaco 5
wystarczajacym P chleb jest
7 przyrumieniona| . q
stopniu niedopieczony | maka

Za mato maki.

Za duzo maki.

Za mato drozdzy.

Za duzo drozdzy.

Za mato wody.

Za duzo wody.

Za mato cukru.

Staba jako$¢
maki.

Zte proporcje

duzo).

skfadnikow (za [ ]

Zbyt goraca
woda.

Zbyt zimna
woda.

Niewtasciwy
program.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW TECHNICZNYCH

PROBLEMY

Mieszadto do

wyrabiania ciasta
zaklinowato sie w

formie.

PRZYCZYNY - ROZWIAZANIA

+ Przed wyjeciem nalezy pozwoli¢ mu namokna¢.




PROBLEMY PRZYCZYNY - ROZWIAZANIA

Po wcisnieciu
przycisku @ nic sie
nie dzieje.

» Na wyswietlaczu jest wyswietlany i miga
komunikat EO1, stycha¢ tez sygnat dzwiekowy:
zbyt wysoka temperatura urzadzenia.

Miedzy dwoma kolejnymi cyklami nalezy
odczekac1 godzine.

» Na wyswietlaczu jest wyswietlany i miga
komunikat EOO, stychac tez sygnat dzwiekowy:
zbyt niska temperatura urzadzenia. Odczekac,
az urzadzenie osiggnie temperature pokojowa.

» Na wyswietlaczu jest wyswietlany i miga
komunikat HHH lub EEE, stychac tez sygnat
dzwiekowy: usterka. Urzadzenie trzeba oddac
do naprawy w autoryzowanym serwisie.

« Zaprogramowano wigczenie z opdznieniem.

Po nacisnieciu
przycisku @ silnik
wiacza sie, ale
nie nastepuje
wyrabianie ciasta.

« Forma nie zostata poprawnie wiozona.

« Brak mieszadta do wyrabiania ciasta lub nie
zostato ono poprawnie zainstalowane.

W powyzszych dwdch przypadkach nalezy

recznie wytaczy¢ urzadzenie diugim wcisnieciem

przycisku @. Program (przepis) nalezy ponownie

uruchomi¢ od poczatku.

Po wtaczeniu z
opdznieniem
chleb nie wyrést
wystarczajaco lub
nic sie nie dzieje.

« Po zaprogramowaniu programu wigczenia z
opdznieniem uzytkownik zapomniat nacisngc
przycisku @.

- Drozdze zetknety sie z solg i/lub woda.

- Brak mieszadta do wyrabiania ciasta.

Zapach spalenizny.

+ Czes¢ sktadnikéw wypadta za forme: nalezy
odtaczy¢ urzadzenie od zasilania, pozwoli¢ mu
ostygna¢, nastepnie wyczyscic je od srodka
wilgotna gabka bez zadnych produktéw
czyszczacych.

« Przygotowane ciasto przelato sie: zbyt duza
ilos¢ sktadnikéw, w szczegdlnosci ptynnych.
Nalezy przestrzegac ilosci podanych w
przepisie.

1 Viko 3 Formanachléb

2 Ovladaci panel 4 Hnétaci hak
a Displej 5 Pohéarsodmérkou
b Volba programi 6 Mald odmérka / Velkd odmérka
¢ Vybér hmotnosti 7 Hécek pro zvedani hnétaciho
d

Tlacitka pro nastaveni haku
odlozeného startu a
nastaveni ¢asu u
programt 11
e \Vybér barvy klrky @
f Hlavnivypinac
g Provozni kontrolka

Hladina akustického vykonu naméfena u tohoto produktu je 66 dB.

PRED PRVNIM POUZITIM

« Odstrarite vechny obaly, nalepky a rGzné doplriky a to jak uvnitf, tak
vné spotiebice - (Y.
« Vycistéte viechny soucasti spottebice vihkym hadiikem.

RYCHLE SPUSTENI

» Odmotejte kabel a zapojte jej do uzemnéné zasuvky elektrické energie. Po
zaznéni zvukového signalu se ve vychozim nastaveni zobrazi program 1 - @.

« Pfi prvnim pouziti spotfebi¢e mazete ucitit mirny zapach.

« Vyjméte formu na chléb za rukojet. Poté nainstalujte hnétaci hak - @ - @.

- Pridejte ingredience do formy v doporuc¢eném poradi (viz odstavec
PRAKTICKE RADY). Ujistéte se, ze viechny ptisady byly pfesné zvazeny
-a-a

« Vlozte formu na chléb - @.

- Viko uzavrete.

- Zvolte pozadovany program pomoci tla¢itka @.

- Stisknéte tlacitko @. 2 body ¢asovace blikaji. Provozni kontrolka se
rozsviti - [ - @.

- Stisknéte @ a odpojte pekarnu na konci cyklu peéeni. Vyjméte formu na
chléb.Vzdy pouzivejte kuchynské rukavice, protoze jak rukojet formy tak
i vnitfek vika jsou horké. Otocte chleba za horka a polozte ho na stojan
na 1 hod. pro vychlazeni - . @



Pro seznameni se s provozem vasi pekarny, doporucujeme vyzkouset
si jako prvni chleba recept pro FRANCOUZSKY CHLEB.

FR{-\NCOUZSKY
CHLEB (program 2)
BARVA KURKY =
STREDNI 1.VODA =365 ml

2.50L=2mlz

3.MOUKA=620g
4.DROZDI = 1% mlz

HMOTNOST = 1000 g

POUZIVANI DOMACIi PEKARNY

Volba programu
Pomouci tlacitka nabidky vyberte pozadovany program. Pfi kazdém
stisknuti tla¢itka @ ¢islo na displeji prejde na dalsi program.

00 1. Zakladni bily chléb. Pomoci tohoto programu mizZzete upéct

sendvicovy typ bochniku bilého chleba.

6 2. Francouzsky chléb. Pomoci tohoto programu mizete upéct

= tradi¢ni francouzsky bily chléb se silnéjsi kirkou.

3. Sladky chléb. Tento program je vhodny pro recepty typu
briosky, které obsahuji vice tukl a cukru. Pokud pouzivate
hotové smési, nepfekrocte celkem 750 g tésta.

4. Rychly chléb. Pomoci tohoto programu mUzete rychleji upéct

(- J5 bily chléb. Chleby vyrobené pomoci tohoto programu maji

hustsi strukturu nez chleby jinych program.
5. Celozrnny chléb. Zvolte tento program pii pouziti celozrnné

@ mouky.

6. Bezlepkovy chléb. Doporucujeme pouzit hotovou smés.

Pro tento program je k dispozici pouze nastaveni 1000 g (viz

varovani tykajici se pouziti bezlepkovych programu).
7. Zitny chléb Zvolte tento program pfi pouziti velkého mnozstvi

@ zitné mouky nebo jinych obilovin tohoto typu (napf. pohanka,

Spalda).

8. Pouze vareni. Pomoci tohoto programu mazete vafit 10 az 70
minut. MGze se zvolit i samostatné a byt pouzit:
a) po ukonceni programu tésta,
@ b) pro ohtev nebo zapeceni povrchu jiz upecenych chlebd,
které vychladly,
c) pro dokonceni peceni v pfipadé deldiho vypadku napdjeni
béhem chlebového cyklu.
055 9. Tésto. Pomoci tohoto programu muzete pfipravit tésto na
() . Lax P Y
pizzu, chlebové tésto a vaflové tésto. Tento program nepece.
10. Kola€. Pomoci tohoto programu mizete upéct kolace s
0 praskem do peciva. Pro tento program je pfistupné pouze
nastaveni 1000 g.
@:@ 11. O]\vIeSllIé !(aée. Pomoci tohoto programu Ize pfipravit kasi a
ryzovy nakyp.
12. Dzem. Pomoci tohoto programu Ize pfipravit domaci dzemy.
@:@ P¥i pouziti programii 11 a 12 davejte pozor na uvoliovani
pary a horkého vzduchu p¥i otevirani vika.

Volba hmotnosti chleba

Stisknéte tla¢itko @ pro nastaveni vybrané hmotnosti - 500 g, 750 g nebo
1000 g. Kontrolka se rozsviti naproti zvolenému nastaveni. Hmotnost se
poskytuje pouze pro informativni Gcel. Pro nékteré programy neni mozné
zvolit hmotnost. Podivejte se do tabulky cykld na konci tohoto navodu k
obsluze.

Vybér barvy kiirky

K dispozici jsou ti volby: svétla / stfedni / tmava. Chcete-li zménit vychozi
nastaveni, stisknéte tla¢itko @, dokud se nerozsviti kontrolka naproti
zvolenému nastaveni. Pro nékteré programy neni mozné zvolit barvu
karky. Podivejte se do tabulky cykld na konci tohoto ndvodu k obsluze.
Zapnuti / Vypnuti

Stisknéte tla¢itko @ pro zapnuti pFistroje. Spusti se odpoéitavani. Chcete-

li zastavit program, nebo zrusit naprogramovany odlozeny start, stisknéte
tlaé¢itko @ po dobu 3 sekund.



PROVOZOVANI PEKARNY

Tabulka cykla (na konci tohoto navodu k obsluze) uvadi prehled
ruznych krokii podle zvoleného programu. Kontrolka oznacuje,
ktery krok aktualné probiha.

1. Hnéteni &>

Pomoci tohoto programu miizete vytvofit strukturu tésta a jeho
schopnost spravné nakynout.

Béhem tohoto cyklu muzete pridavat prisady: susené ovoce, olivy, atp.
Zvukovy signal indikuje, kdy tak ucinit.

Podivejte se do tabulky cykld (na konci tohoto ndvodu k obsluze) a
do sloupce ,extra”. Tento sloupec udava cas, ktery bude zobrazen na
obrazovce vaseho spotrebice, kdyz uslysite zvukovy signal.

2. Odpocinek &
Umoziuje téstu zvétsit se ke zlepseni kvality hnéteni.

3. Rust 5%
Doba, béhem které pracuji kvasnice, pro nakynuti chleba a rozvoj
jeho aroma.

4. Peéeni
Méni tésto do bochniku a zajistuje pozadovanou barvu kiirky a
uroven kifupavosti.

5. Udrzovani teploty ()

Udrzuje chléb teply po dobu 1 hodiny po upeceni. Nicméné se
doporucuje prevratit chléb po ukonceni peceni.

Na displeji se zobrazuje i nadéle ,0:00” béhem hodinového cyklu
,Udrzovani teploty” Na konci cyklu se zafizeni automaticky zastavi poté,
co vyda nékolik zvukovych signald.

PROGRAM ODLOZENEHO STARTU

Muzete naprogramovat pfristroj tak, aby pfiprava byla ukoncena v
dobé, kterou si urcite az do 15 hodin dopfedu. Programy 4, 8, 9, 10,
11 a 12 nemaji opozdény start.

Tento krok nastane po vybéru programu, barvy kirky a hmotnosti.
Zobrazi se ¢as programu. Vypocitejte ¢asovy odstup mezi okamzikem, kdy
spustite program a cas, ve kterém chcete, aby byl vas pokrm pfipraven.
Stroj automaticky pfipocitad trvani programovych cykld. Pro pfristup k
opozdénému startu stisknéte tlacitko @), piktogram & se ukaze obrazovce
a zobrazi se vychozi doba (15h00). Chcete-li nastavit cas, stisknéte tlacitko
@. Rozsviti se 1. Stisknutim @ spustite program odloZeného startu.

Pokud udélate chybu, nebo chcete zménit nastaveni ¢asu, podrzte tlacitko @,
dokud neuslysite zvukovy signal. Zobrazi se vychozi ¢as. Spustte funkci znovu.
Nékteré ingredience rychle podléhaji zkdze. Nepouzivejte program
odlozeného startu pro recepty obsahujici: syrové mléko, vejce, jogurt, syr,
Cerstvé ovoce.

PRAKTICKE RADY

Vsechny slozky se musi pouzit pfi pokojové teploté (pokud neni
uvedeno jinak) a musi byt pfesné zvazeny. Odmérte kapaliny
pomoci dodanych odmérek. Pouzijte dodané odmérky k
odméieni lzice nebo lzicky. Nepiesné méfeni pfindsi Spatné
vysledky. Pfiprava chleba je velmi citliva na podminky teploty a
vlhkosti. Za horkého pocasi se doporucuje pouzit chladngjsich
tekutin nez obvykle. Stejné tak v chladném pocasi mize byt nutné
ohfivat vodu nebo mléko (v zadném pfipadé nesmi prekrocit 35° C

@
E 22 @ 60 @
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2. Pouzivejte ptisady pfed datem jejich doporucené spotieby a skladujte Upozornéni pro pouziti bezlepkovych programﬁ

je na chladném a suchém misté. « Mouky, mou¢né smési a kvasnice se musi prosit, aby se zabranilo
3. Mouka musi byt pfesné zvazena pomoci kuchynské vahy. Pouzijte hrudkam.
aktivni suSené pekafské kvasnice (v sacku). « Po spuiténi programu je nutné hnéteni pomoci: seikrabejte viechny
4. Neotevirejte viko béhem pouZiti (neni-li uvedeno jinak). nesmisené ingredience po stranach smérem ke stredu formy pomoci
5. Dodrzujte pfesné poradi a mnozstvi slozek uvedené v receptech. Prvni nekovové $pachtle.
pridavejte kapaliny a pak pevné nebo sypké pfisady. Kvasnice nesmi « Bezlepkovy chleba nenakyne stejné jako tradi¢ni chléb. Bude mit hustsi
prijit do styku s kapalinami nebo se soli. PfiliS mnoho drozdi konzistenci a svétlejéi barvu nez normalni chléb.
oslab’uje strvukturu tvésta’\, které bude hodné stoupat a nasledné se « Ne viechny typy smési budou mit stejné vysledky: mize byt nutné
prohybat béhem vafeni. upravit recepty. Proto se doporucuje provést testy (viz priklad nize).
Obecné poradi: . L .
- Kapaliny (zmé&klé maslo, olej, vejce, voda, mléko) Pfiklad: upravte mnozstvi kapaliny.
il @
- Cukr

- Prvni polovina mouky
-Susené mléko
- Konkrétni pevné pfisady
-Druha polovina mouky
-Kvasnice
6. Béhem vypadku napdjeni do 7 minut pfistroj
dokaze zachovat svij stav a obnovit provoz, —
jakmile se napajeni obnovi. ) Prilis tekuté OK Prilis suché
7. Pokud chcete, aby po jednom cyklu peceni
chleba ihned néasledoval dalsi, pockejte
pfiblizné 1 hodinu mezi obéma cykly, aby —
stroj vychladnul a zabrénilo se tak moznému
dopadu na peceni chleba.
8. Pii pretdceni chleba mize hnétaci hak
zlstat uviznuty uvnitf. V tomto pfipadé pouzijte hacek a opatrné jej
odstrante.
Chcete-li tak ucinit, vlozte hacek do dutiny hnétaciho haku a
vytdhnéte jej.

Vyjimka: tésto na dort musi ziistat celkem tekuté.



INFORMACE O SLOZKACH

Kvasnice: Chléb se vyrabi s pouzitim pekaiského drozdi. Tento typ
kvasinek se prodava v nékolika formach: malé kosticky lisovaného drozdj,
aktivni susené drozdi, které je nutné rehydratovat nebo instantni susené
drozdi. Kvasnice se prodavaji v supermarketech (pekarstvi nebo oddéleni
Cerstvych potravin), ale muzete také koupit drozdi od svého pekare.
Kvasnice se musi vlozit pfimo do formy vaseho stroje s dal3imi slozkami.
Nicméné muzete dikladné promackat stlacené drozdi mezi prsty pro
usnadnéni jeho rozptyleni.

Dodrzujte doporucené mnozstvi (viz tabulka ekvivalence nize).
MnoZstvi/ hmotnostni ekvivalence mezi susenym a lisovanym droZdim:
Susené drozdi (ve IZicich) 1T 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Stlacené drozdi (vgramech) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Mouka: Doporucujeme v receptech pouzit mouku T55, neni-li

uvedeno jinak. Pfi pouziti smési specialnich typi mouky na chléb,

briosky nebo mléény chléb neprekrocte celkem 750 g tésta (mouka
+voda).

V zavislosti na kvalité mouky se mohou lisit vysledky peceni chleba.

+ Uchovavejte mouku v hermeticky uzaviené nadobé, protoze mouka
reaguje na vykyvy klimatickych podminek (vihkost). Pfidani ovse, otrub,
pseni¢nych klickl, zita nebo celych zrn do chlebového tésta vytvori
chléb, ktery je hustsi a méné nacechrany.

- Cim vice je celozrnné mouky, coz znamena, ze obsahuje ¢ast vnéjsich
vrstev zrna pSenice (T> 55), tim méné tésto naroste a tim hustsi bude
chléb.

- Mlzete také pouzit komer¢né dostupné hotové smési na chleba.
Podivejte se na doporuceni vyrobce pro pouZziti téchto pfipravka.

Bezlepkova mouka: Pfi pouziti velkého mnozstvi téchto typi mouky
je vhodné vybrat program pro bezlepkovy chléb. K dispozici je velké
mnozstvi typl mouky, které neobsahuji zadny lepek. Nejzndméjsi jsou
pohankova mouka, ryzovd mouka (bud' bild nebo celozrnnd), quinoa
mouka, kukufi¢nd mouka, mouka kastanu, nebo prosnd a ¢irokovd mouka.

Pro bezlepkovy chléb s cilem nahradit pruznost lepku je nezbytné smichat
nékolik typl nechlebovych muk a pfidat zahustovadla.

Zahustovaci prostiedky pro bezlepkové chleby: Chcete-li ziskat
spravnou konzistenci a pokusit se napodobit pruznost lepku, muizete
pfidat trochu xanthanové gumy a / nebo guarové gumy do vasich
pripravka.

Hotové bezlepkové smési: Diky nim je jednodudsi upéct bezlepkovy
chléb, protoze obsahuji zahustovadla a maji tu vyhodu, Ze zcela zarucuji,
Ze jsou bezlepkové - nékteré jsou také organické.

Vsechny znacky hotovych bezlepkovych smési nepfindsi stejné vysledky.
Cukr: Nepouzivejte kostkovy cukr. Cukr je potravou pro kvasnice, dava
dobrou chut chlebu a zlepsuje barvu karky.

Sal: Reguluje ¢innost kvasinek a dava chut chlebu.

Také zlep3uje strukturu tésta.

Voda: Voda rehydratuje a aktivuje drozdi. Také hydratuje moucny Skrob a
umoznuje vytvoreni bochniku. Voda mdze byt nahrazena, a to zcela nebo
castecné, mlékem nebo jinymi kapalinami. Kapaliny pouzivejte pfi v
pokojové teploté s vyjimkou bezlepkového chleba, ktery vyzaduje
pouziti teplé vody (pfiblizné 35 ° C).

Tuky a oleje: Tuky délaji chléb nacechranéjsim. Také bude chléb chutnéjsi
a déle vydrzi. Prilis mnoho tuku zpomaluje vzestup tésta. Pouzivate-li
maslo, rozdrobte ho na malé kousky nebo ho zmékcete. Nepridavejte
rozpusténé maslo. Zabrante tomu, aby tuk pfisel do styku s drozdim,
protoze tuk mUiZe zabranit rehydrataci drozdi.

Vejce: Zlepsuji barvu chleba a podporuji dobry vyvin bochniku. Pokud
pouzivéte vejce, snizte podle toho mnozstvi tekutiny. Nejprve pridejte do
smési vejce a poté potfebnou tekutinu, dokud nebudete mit mnozstvi
tekutiny uvedené v receptu.

Recepty byly navrzeny pro stfedné velka vejce 50 g.V pfipadé, ze jsou
vejce vétsi, pridejte trochu mouky; v pfipadé, ze jsou vejce mensi, pfidejte
trochu méné mouky.

Miéko: MIéko ma emulgacni Ucinek, ktery vede k vytvareni vétsiho poctu
pravidelnych bunék, a proto zatraktivni vzhled bochniku. Mlzete pouzit
cerstvé mléko nebo susené mléko. V pripadé pouziti suseného mléka
pridejte mnozstvi vody pdvodné vyhrazené pro mléko: celkovy objem
musi byt roven objemu, ktery je uveden v receptu.



- Odpoijte zafizeni a pockejte, az Uplné vychladne.
« Umyjte formu a hnétaci hdk pomoci horké
mydlové vody.V piipadé, Ze hnétaci hak zistane
ve formé, namacejte ho po dobu 5 az 10 minut.
Vycistéte dalsi dily s vihkou houbou. Dikladné
vysuste.

Zadnou éast nelze myt v myéce - @.
Nepouzivejte domaci istici prostredky, draténky
nebo alkohol. Pouzijte mékky, vihky hadrik.

Nikdy neponoftujte télo spotfebice ani viko do vody.

PRUVODCE RESENIM PROBLEMU S CILEM ZLEPSIT VASE

RECEPTY

Chiébse | ChI€b

Nedostavate zvedne | Klesd poté, Chléb Karka
co prilis dostatecné | nenidost
mnoho neroste
narostl

ocekavané prilis
vysledky? mnoho
Tato tabulka vam
pomiize.

Tlacitko €
bylo stisknuto v [ ]
prabéhu peceni.

Boky jsou
hnédgé,
ale chléb
neni zcela

TECHNICKA PRIRUCKA PRO ODSTRANOVANI PROBLEMU

PROBLEMY

Hnétaci hak se
zasekl ve formé.

PRICINY - RESENI

« Pfed vyjmutim ho nechte namodit.

Po stisknuti @ se
nic nestane.

« EO1 se zobrazi a blika na obrazovce, pfistroj
pipne: pfistroj je pfili$ horky. Pockejte 1 hodinu
mezi 2 cykly.

« EOO se zobrazi a blika na obrazovce, pfistroj
pipne: pfistroj je pfilis studeny. Pockejte, az
dosahne pokojovou teplotu.

« HHH nebo EEE se zobrazi a blikd na obrazovce,
pfistroj pipne: porucha. Pfistroj musi byt
opraven autorizovanym personalem.

« Byl naprogramovany odlozeny start.

Po stisknuti
tlacitka @ se
motor zapne, ale
neprobihd zadné
hnéteni.

- Forma nebyla spravné vlozena.

« Hnétaci hdk chybi, nebo neni spravné
nainstalovan.

Pro oba pripady uvedené vyse zastavte pfistroj

manudlné dlouhym stisknutim tlac¢itka @.

Spustte znovu recept od zacatku.

Malo mouky. °

Pfilis mnoho
mouky.

Nedostatek drozdi.

Pfilis mnoho
drozdi. b b

Po odlozeném
startu chléb
nedostatecné
narostl, nebo se
nic nedéje.

« Zapomnéli jste zmacknout tlacitko @ po
naprogramovani odloZzeného startu.

« Kvasnice pfisly do styku se soli a / nebo vodou.

« Hnétaci hdk chybi.

Malo vody. [ ]

Pfilis mnoho vody. L]

Malo cukru.

Spatna kvalita ° °
mouky.

Chybné podily
slozek (pfilis [ ]
mnoho).

Spalena viiné.

+ Nékteré ze slozek se dostaly mimo formu:
odpojte spotiebi¢, nechte ho vychladnout,
pak vycistéte vnitfek vilhkou houbou a bez
jakéhokaoli ¢isticiho prostiedku.

« Pripravek pretekl: mnoZstvi pouzitych slozek
je prilis velké, a to zejména kapaliny. Dodrzujte
poméry dané v receptu.

Pfili$ horka voda. [

Pilis studend
voda.

Spatny program. ° )




1 Veko
2 Ovladaci panel

a

b
4
d

e
f
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Displej

Volba programov
Vyber hmotnosti
Tlacidla pre nastavenie
odlozeného startu a
nastavenie ¢asu pre
programy 11

Vyber farby korky
Vypinac

Prevadzkova kontrolka

NoOuUuh_W

Forma na chlieb

Hnetaci hak

Pohéar s odmerkou

Mala odmerka / Velka odmerka
Hacik na zdvihanie hnetacieho
haku

Hladina akustického vykonu namerana pre tento vyrobok je 66 dB.

PRED PRVYM POUZITIM

+ Odstrante vietky obaly, ndlepky a rézne doplnky a to zvnutra aj zvonku
spotrebica - (3.
« Vycistite vSetky sucasti spotrebica vihkou handrickou.

RYCHLE SPUSTENIE

« Odmotajte kdbel a zapojte ho do uzemnenej elektrickej zasuvky. Po
zazneni zvukového signélu sa $tandardne zobrazi program 1 - @.
« Pri prvom pouziti spotrebi¢a moézete ucitit mierny zapach.

« Vyberte formu na chlieb pomocou rukovéte. Potom nainstalujte hnetaci
hak -
- Pridajte ingrediencie do formy v odportic¢anom poradi (pozrite si cast

a-a

PRAKTICKE RADY). Uistite sa, Ze vietky prisady boli presne odvazené - & - @.
« Vlozte formu na chlieb - @.
- Zatvorte veko.
- Zvolte pozadovany program pomocou tlacidla @.
- Stla¢te tlacidlo @. Rozblika sa dvojbodka na ¢asovacdi. Rozsvieti sa

prevadzkova kontrolka - [ - €.

- Stla¢te @ a odpojte pekaren na konci cyklu pecenia. Vyberte formu na
chlieb. Vzdy pouzivajte kuchynské rukavice, pretoze rukovat formy aj
vnutro veka su horuce. Vyklopte chlieb za hortca a polozte ho na stojan

na 1 hod. pre vychladenie - El.

Na oboznamenie sa s prevadzkou vasej pekarne odporuc¢ame najprv
zacat's receptom na FRANCUZSKY CHLIEB.

FRANCUZSKY CHLIEB , g -
(program 2) prisady - mlz = lyzicka - vlz = lyZica

FARBA KORKY =
STREDNA

1.VODA =365 ml 3.MUKA=620g
2.50L =2 mlz 4. DROZDIE = 1% mlz

HMOTNOST = 1000 g

POUZIVANIE DOMACEJ PEKARNE

Volba programu
Pomocou tlacidla ponuky vyberte pozadovany program. Po
kazdom stlaceni tlacidla @ ¢islo na displeji prejde na dalsi program.

2.
3.
4,
oL~
) 5.
6.
7.

Zakladny biely chlieb. Pomocou tohto programu mozete
upiect sendvicovy typ bieleho chleba.

Francuzsky chlieb. Pomocou tohto programu mozete upiect
tradi¢ny franctzsky biely chlieb s hrubsou kérkou.

Sladky chlieb. Tento program je vhodny pre recepty typu
briosky, ktoré obsahuju viac tuku a cukru. Ak pouzivate hotové
zmesi, neprekrocte celkom 750 g cesta.

Rychly chlieb. Pomocou tohto programu moézete rychlejsie
upiectbiely chlieb.Chleby vyrobené pomocoutohto programu
maju hustejsiu struktiru nez chleby inych programov.
Celozrnny chlieb. Zvolte tento program pri pouziti celozrnnej
muky.

Bezlepkovy chlieb. Odporiu¢ame pouzit hotovu zmes. Pre
tento program je k dispozicii iba nastavenie 1000 g (pozrite si
varovanie tykajuce sa pouzitia bezlepkovych programov).
Zitny chlieb Vyberte tento program pri pouziti velkého
mnozstva zitnej muky alebo inych obilnin tohto typu (napr.
pohanka, Spalda).



8. Len varenie. Pomocou tohto programu mézete varit 10 az 70
minut. Moze sa zvolit aj samostatne a byt pouzity:
a) po ukonceni programu cesta,
b) na ohrev alebo zapecenie povrchu uz upecenych chlebov,
ktoré vychladli,
c)na dokoncenie pecenia v pripade dlhsieho vypadku
napajania pocas chlebového cyklu.
65 9. Cesto. Pomocou tohto programu mézete pripravit cesto na
pizzu, chlebové cesto a cesto na vafle. Tento program nepecie.
10. Kola€. Pomocou tohto programu moézete upiect kolace
e s praSkom do peciva. Pre tento program je povolené len
nastavenie 1000 g.
@ 11. Ovsena kasa. Pomocou tohto programu moézete pripravit
= kasu a ryzovy nakyp.
€5

12. Dzem. Pomocou tohto programu mézete pripravit domace
dZzemy. Pri pouziti programov 11 a 12 davajte pozor na
uvolfiovanie pary a horticeho vzduchu pri otvarani veka.

Volba hmotnosti chleba

Stla¢te tlacidlo @ pre nastavenie hmotnosti - 500 g, 750 g alebo 1000 g.
Kontrolka sa rozsvieti oproti zvolenému nastaveniu. Hmotnost sa uvadza
len pre informativne Ucely. Pre niektoré programy nie je mozné vybrat
hmotnost. Pozrite sa do tabulky cyklov na konci tohto nadvodu na obsluhu.

Vyber farby korky

K dispozicii su tri volby: svetld / stredna / tmava. Ak chcete zmenit zékladné
nastavenie, stla¢te tlacidlo @, kym sa nerozsvieti kontrolka oproti
zvolenému nastaveniu. Pre niektoré programy nie je mozné vybrat farbu
korky. Pozrite sa do tabulky cyklov na konci tohto navodu na obsluhu.

Zapnutie / Vypnutie

Stlacte tlacidlo @ pre zapnutie pristroja. Spusti sa odpo¢itavanie. Ak
chcete zastavit program, alebo zrusit naprogramovany odlozeny Start,
stlaéte tlaéidlo €@ na 3 sekundy.

6d)

POUZIVANIE PEKARNE

Tabulka cyklov (na konci tohto navodu na obsluhu) uvadza prehlad
réznych krokov podla vybraného programu. Kontrolka oznacuje,
ktory krok prave prebieha.

1. Hnetenie ©>»

Pomocou tohto programu mozete vytvorit Struktaru cesta a jeho
schopnost spravne nakysnut.

Pocas tohto cyklu mozete pridavat prisady: susené ovocie, olivy, atd.
Zvukovy signal oznamuje, kedy tak urobit.

Pozrite sa do tabulky cyklov (na konci tohto navodu na obsluhu) a do
stipca ,extra”. Tento stlpec uvédza ¢as, ktory bude zobrazeny na displeji
vasho spotrebica, ked zaznie zvukovy signal.

2. 0dpocinok &
Umoziuje cestu narast pre zlepsenie kvality hnetenia.

3.Rast 3

Doba, pocas ktorej pracuju kvasnice, pre nakysnutie chleba a rozvoj
jeho aromy.

4. Peéenie {

Meni cesto na bochnik a zaistuje pozadovanu farbu kérky a uroven
krehkosti.

5. Udrzovanie teploty {1

Udrzuje chlieb teply pocas 1 hodiny po upeceni. AvSak odpora¢ame
prevratit chlieb po skonceni pecenia.

Na displeji sa dalej zobrazuje,0:00” pocas hodinového cyklu,Udrzovanie
teploty”. Na konci cyklu sa zariadenie automaticky zastavi potom, ¢o vyda
niekolko zvukovych signélov.



PROGRAM ODLOZENEHO STARTU

Maozete naprogramovat pristroj tak, aby priprava bola dokoncena v
case, ktory si urcite az 15 hodin dopredu. Programy 4, 8,9, 10, 11a 12
nemaju oneskoreny start.

Tento krok nastane po vybere programu, farby korky a hmotnosti. Zobrazi

sa Cas programu. Vypocitajte c¢asovy odstup medzi okamihom, ked

spustite program a ¢as, v ktorom chcete, aby bol va$ pokrm pripraveny.
Stroj automaticky pripocita trvanie programovych cyklov. Pre pristup k
oneskorenému 3tartu stlacte tlacidlo @ piktogram (@, ktory sa objavi
na obrazovke a zobrazi sa predvolend doba (15h00). Ak chcete nastavit
¢as, stlacte tlacidlo @.Rozsvieti sa I. Stlatenim @ spustite program
odlozeného Startu.

Ak urobite chybu, alebo chcete zmenit nastavenie ¢asu, podrzte tlacidlo
@, kym nezaznie zvukovy signal. Zobrazi sa predvoleny ¢as. Spustte
funkciu znovu.

Niektoré ingrediencie rychlo podliehaju skaze. Nepouzivajte program
odlozeného Startu pre recepty obsahujuce: surové mlieko, vajcia, jogurt,
syr, ¢erstvé ovocie.

PRAKTICKE RADY

1. Vsetky zlozky sa musia pouzit pri izbovej teplote (ak nie je uvedené
inak) a musia byt presne odvézené. Odmerajte kvapaliny pomocou
dodanych odmeriek. Pouzite dodané odmerky na odmeranie
lyzice alebo lyzi¢ky. Nepresné meranie prinasa zlé vysledky. Priprava
chleba je velmi citliva na podmienky teploty a vlhkosti. Za
horiceho pocasia sa odporuca pouzit chladnejsie tekutiny ako
zvycajne. Rovnako tak v chladnom pocasi méze byt nutné ohrievat
vodu alebo mlieko (v Ziadnom pripade nesmie prekrocit 35 ° C).

A =
#lisF=]22°c @ 60°C @ Imj
= —
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2. Pouzivajte prisady pred datumom ich odporucanej spotreby a
skladujte ich na chladnom a suchom mieste.

3. Muka musi byt presne odvazena pomocou kuchynskej vahy. Pouzite
aktivne susené pekarske kvasnice (vo vrecuskach).

4. Neotvdérajte veko pocas pouzivania (ak nie je uvedené inak).

5. Dodrzujte presné poradie a mnozstvo zloziek uvedené v receptoch.
Prvé pridavajte kvapaliny a potom pevné alebo sypké prisady.
Kvasnice nesmtui prist do styku s kvapalinami alebo so solou. Prili$
mnoho drozdia oslabuje Strukturu cesta, ktoré bude velmi rast a
nasledne sa prehybat pocas pecenia.

Vseobecné poradie:

-Kvapaliny (zméknuté maslo, olej, vajcia, voda, mlieko)
-Sol

- Cukor

- Prvé polovica muky

-Susené mlieko

-Konkrétne pevné prisady

- Druha polovica muky

-Kvasnice

6. Pocas vypadku napdjania do 7 minut
pristroj dokéze zachovat svoj stav a obnovit —
prevéadzku, ked' sa napéjanie obnovi. )

7. Ak chcete, aby po jednom cykle pecenia
chleba ihned nasledoval dalsi, pockajte .
priblizne 1 hodinu medzi obomi cyklami, aby
stroj vychladol a zabranilo sa tak moznému
dopadu na pecenie.

8. Pri vyklopeni chleba mo6ze hnetaci hdk zostat
uviaznuty vo vnutri. V tomto pripade pouzite hacik a opatrne ho
vyberte.

Ak tak chcete urobit, vlozte hac¢ik do dutiny hnetacieho hdku a
vytiahnite ho.

Upozornenie pre pouzitie bezlepkovych programov

« Muky, mucne zmesi a kvasnice sa musi preosievat aby sa zabrénilo
hrudkam.

- Po spusteni programu je nutné pomdct hneteniu: zoskrabajte vsetky
nezmie$ané ingrediencie na bokoch smerom do stredu formy pomocou
nekovovej Spachtle.




- Bezlepkovy chlieb nevykysne rovnako ako tradi¢ny chlieb. Bude mat
hustejsiu konzistenciu a svetlejsiu farbu nez normalny chlieb.

+ Nie vietky typy zmesi budud mat rovnaké vysledky: méze byt nutné
upravit recepty. Preto sa odportca najprv vykonat testy (pozrite si
priklad nizsie).

Priklad: upravte mnozstvo kvapaliny.

QLUO

Prilis tekuté OK

Vynimka: cesto na kola¢ musi zostat celkom tekuté.

INFORMACIE O ZLOZKACH

Kvasnice: Chlieb sa vyraba s pouzitim pekarskeho drozdia. Tento typ
kvasnic sa predéva v niekolkych formach: malé kocky lisovaného drozdia,
aktivne susené drozdie, ktoré je nutné rehydratovat alebo instantné
susené drozdie. Kvasnice sa predavaju v supermarketoch (pekarstva alebo
oddelenia Cerstvych potravin), ale drozdie moézete tiez kupit od pekara.
Kvasnice sa musia vlozit priamo do formy vasho stroja s dalsimi zlozkami.
Avsak moézete dokladne rozmrvit stlacené drozdie medzi prstami pre
ulahcenie jeho rozptylenia.

Dodrzujte odporucané mnozstvo (pozrite si tabulku ekvivalencie nizsie).

MnoZstvo / hmotnostnd ekvivalencia medzi susenym a lisovanym drozdim:
Susené drozdie (v lyZiciach) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Stlacené drozZdie (vgramoch) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Muka: Odporuc¢ame v receptoch pouzit muku T55, ak nie uvedené
inak. Pri pouziti zmesi Specialnych typov muky na chlieb, briosky
alebo mlie¢ny chlieb neprekrocte celkom 750 g cesta (muka + voda).

Prilis$ suché

V zavislosti na kvalite muky sa mézu odlisovat vysledky pecenia chleba.

« Uchovavajte muku v hermeticky zatvorenej nddobe, pretoze muka
reaguje na vykyvy klimatickych podmienok (vlhkost). Pridanie ovsa,
otrub, pseni¢nych klickov, zita alebo celych zin do chlebového cesta
vytvori chlieb, ktory je hustejsi a menej nasuchoreny.

« Cim viac je celozrnnej muky, o znamena, Ze obsahuije ¢asti vonkajsich vrstiev
zrna psenice (T > 55), tym menej cesto narastie a tym hustejsi bude chlieb.

- MozZete tieZ pouzit komeréne dostupné hotové zmesi na chlieb. Pozrite
sa na odporucania vyrobcu pri pouziti tychto pripravkov.

Bezlepkova muka: Pri pouziti velkého mnozstva tychto typov muky

je vhodné vybrat program pre bezlepkovy chlieb. K dispozicii je velké

mnozstvo typov muky, ktoré neobsahuju ziadny lepok. Najznamejsie
suU pohdnkova muka, ryzovd muka (bud biela alebo celozrnnd), quinoa
muka, kukuri¢nd muka, muka gastanu, alebo prosna a cirokova muka.

Pre bezlepkovy chlieb s cielom nahradit pruznost lepku je nevyhnutné
zmiesat niekolko typov nechlebovych muk a pridat zahustovadla.

Zahustovadla pre bezlepkové chleby: Ak chcete ziskat spravnu
konzistenciu a pokusit sa napodobit pruznost lepku, mézete pridat
trochu xanthanovej gumy a / alebo guarovej gumy do vasich pripravkov.
Hotové bezlepkové zmesi: Pomocou nich je jednoduchsie upiect
bezlepkovy chlieb, pretoze obsahuju zahustovadla a maju tu vyhodu, ze
Uplne zarucuju, ze su bezlepkové - niektoré su tiez organické.

Vietky znacky hotovych bezlepkovych zmesi nedavaju rovnaké vysledky.
Cukor: Nepouzivajte kockovy cukor. Cukor je potravou pre kvasnice, dava
dobru chut chlebu a zlep3uje farbu korky.

Sol' Reguluje ¢innost kvasnic a dava chut chlebu.
Nesmie prist do styku s kvasnicami pred zaciatkom pripravy.
Tiez zlepsuje Strukturu cesta.

Voda: Voda rehydratuje a aktivuje drozdie. Tiez hydratuje mucny Skrob a
umoznuje vytvorenie bochnika. Voda méze byt celkom alebo ¢iastocne
nahradena mliekom alebo inymi kvapalinami. Kvapaliny pouzivajte v
izbovej teplote s vynimkou bezlepkového chleba, ktory vyzaduje
pouzitie teplej vody (priblizne 35° C).

Tuky a oleje: Tuky robia chlieb nasuchorenejsim. Tiez bude chlieb
chutnejsi a dlhsie vydrzi. Prili§ mnoho tuku spomaluje vzostup cesta.
Ak pouzivate maslo, rozdrobte ho na malé kusky alebo ho zmakdite.
Nepridavajte rozpustené maslo. Zabrarnte tomu, aby tuk prisiel do styku s
drozdim, pretoze tuk méze zabranit rehydratdcii drozdia




Vajcia: Zlepsuju farbu chleba a podporuju dobry vyvin bochnika. Ak SPRIEVODCA RIESENIM PROBLEMOV NA ZLEPSENIE
pouzivate vajcia, znizte nasledne mnozstvo tekutiny. Najprv pridajte do &

ARSI . - , : < VASICH RECEPTOV
zmesi vajcia a potom potrebnu tekutinu, kym nebudete mat mnozstvo

tekutiny uvedené v recepte.

Chlieb Boky su

Recepty boli navrhnuté pre stredne velké vajce 50 g.V pripade, Ze su N Chlieb klesne Chlieb | Kérkanie | hnedéale | Vrcha
vajcia vdcsie, pridajte trochu muky; v pripade, Ze su vajcia mensie, pridajte otakavané prilii | potom, o | dostatotne | jedost | chliebnie | bokysu
h . vysledky? narastie | prilis vela nerastie zlatkava je celkom mucne
trochu menej mUky' Tato tabulka vam narastol upeceny
Mlieko: Mlieko ma emulgacny ucinok, ktory vedie k vytvaraniu vac¢sieho poméze.
poctu pravidelnych buniek, a preto zatraktivni vzhlad bochnika. Mézete
pouzit Cerstvé alebo susené mlieko. V pripade pouzitia suseného mlieka Ttllafjdb@?olo °
pridajte mnozstvo vody pévodne uréené pre mlieko: celkovy objem musi netenin
byt rovny objemu, ktory je uvedeny v recepte. Malo maky. Py
> - > Prilis mnoho
CISTENIE A UDRZBA maky. ® ®
Nedostatok
« Odpojte zariadenie a pockajte, az iplne vychladne. drozdia.
« Umyte formu a hnetaci hak pomocou teplej Zf""?dm"oho ° °
mydlovej vody.V pripade, Ze hnetaci hak zostane s
v > P Malo vody. [ ] [ ]
vo forme, namacajte ho 5 az 10 minut. F————— o o
. Vycistite dalsie diely vihkou $pongiou. Dékladne LU v
vysuéte Malo cukru. [
7 o mia < P 71 kvalita muky. ° °
+ Ziadna cast nie je vhodna na umyvanie v . !
umyvatke-@. , otk ritvets, | ®
- Nepouzivajte domdce (istiace prostriedky, e —— °
drétenky alebo alkohol. Pouzite mékku, vihkd handricku. ey
+ Nikdy neponarajte telo spotrebica ani veko do vody. voda. ®
Nespravny ° °
program.




PRIRUCKA NA RIESENIE PROBLEMOV

PROBLEMY PRICINY - RIESENIA

Hnetaci hak sa
zasekol vo forme.

- Pred vybratim ho nechajte namocit.

Po stlaceni @ sa
ni¢ nestane.

- EO1 sa zobrazi a blikd na obrazovke, pristroj
pipne: pristroj je prilis horuci. Pockajte 1 hodinu
medzi 2 cyklami.

« EOO sa zobrazi a blika na obrazovke, pristroj
pipne: pristroj je prilis studeny. Pockajte, az
dosiahne izbovu teplotu.

« HHH alebo EEE sa zobrazi a blik4 na obrazovke,
pristroj pipne: porucha. Pristroj musi byt
opraveny autorizovanym personalom.

- Bol naprogramovany odlozeny Start.

Po stlaceni tlacidla
@ sa motor zapne,
ale neprebieha
ziadne hnetenie.

- Forma nebola spravne vlozena.

« Hnetaci hdk chyba, alebo nie je spravne
nainstalovany.

Pre obidva pripady uvedené vyssie zastavte

pristroj manuélne dlhym stlacenim tlacidla @.

Spustte znovu recept od zaciatku.

Po odlozenom
Starte chlieb
nedostato¢ne
narastol, alebo sa
ni¢ nedeje.

« Zabudli ste stlacit tlacidlo @ po
naprogramovani odlozeného $tartu.

« Kvasnice prisli do styku so solou a / alebo
vodou.

+ Hnetaci hak chyba.

Spalend vona.

« Niektoré zo zloziek sa dostali mimo formu:
odpojte spotrebi¢, nechajte ho vychladnut,
potom vycistite vnutro vihkou $pongiou a bez
akéhokolvek cistiaceho prostriedku.

« Pripravok pretiekol: mnozstvo pouzitych zloZiek
je prilis velké, najma kvapaliny. Dodrzujte
pomery uvedené v recepte.




DESCRIERE

1 Capac
2 Panoude comanda

a
b
4
d

e
f

9

Afisaj

Alegerea programelor
Selectarea greutatii
Butoane pentru setarea
pornirii intarziate si reglarea
duratei pentru programe 11
Selectarea culorii crustei
Buton de pornire/oprire
Indicator luminos de
functionare

ounbhw

Cuva de paine

Paleta de fradmantare

Vas gradat

Linguritd de masurd/ lingura
de masura

Accesoriu cu carlig pentru
ridicarea paletei de framantare

Nivelul de putere acustica masurat pentru acest produs este de 66 dBa. @

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

- Indepartati toate ambalajele, etichetele si diversele accesorii, atat din

interiorul, cat si din afara aparatului - 3.

« Curatati toate componentele si aparatul folosind o carpd umeda.

PORNIRE RAPIDA

« Desfasurati cablul si conectati-l la o priza electrica cu impamantare.
Dupa semnalul audio, programul 1 este afisat in mod implicit - @.

- Poate fi emanat un miros usor atunci cand este folosit aparatul pentru
prima data.

« Scoateti cuva pentru paine prin ridicarea manerului. Apoi instalati paleta
de framantare - @ - @.

» Addugati ingredientele in cuva, in ordinea recomandata (a se vedea
paragraful SFATURI PRACTICE). Asigurati-va cd toate ingredientele sunt
cantarite cu precizie - B - @.

« Introduceti cuva de paine - @.

« Inchideti capacul.

- Selectati programul dorit folosind tasta @.

« Apasati pe tasta @. Cele 2 puncte ale cronometrului clipesc. Indicatorul
luminos de functionare se aprinde - ({1 - E8.



- La sfarsitul ciclului de coacere, apasati pe @ si scoateti din priza masina
de paine. Scoateti cuva de paine. Folositi intotdeauna manusi pentru
cuptor, deoarece atat manerele cuvei, cat si interiorul capacului sunt
fierbinti. Intoarceti painea cat timp este fierbinte si puneti-o pe un raft
timp de 1 ora, pentru a-i permite sa se raceasca - [E.

Pentru a va familiariza cu functionarea masinii dumneavoastra de
facut paine, va recomandam sa incercati reteta de paine frantuzeasca
la prima dvs. paine.

PAINE FRANTUZEASCA INGREDIENTE - Igt = lingurita - Ig =
(program 2) lingura

CULOAREA CRUSTEI = MEDIE
GREUTATE = 1000 g

1.APA=365ml 3.FAINA=620g

2.SARE=2Igt  4.DROJDIE = 1% Igt

UTILIZAREA MASINII DUMNEAVOASTRA DE FACUT PAINE

Selectarea unui program
Utilizati tasta de meniu pentru a selecta programul dorit. De fiecare data
cand apasati tasta @, numarul de pe ecran trece la urméatorul program.

9 1. Paine alba. Folositi acest program pentru a face reteta de
00 . AT .
paine alba de tip paine pentru sandvis.
Paine frantuzeasca. Folositi acest program pentru a face reteta
de paine alba franfuzeasca traditionala cu o crusta mai groasa.
3. Paine dulce. Acest program este potrivit pentru retete de tip
briose, care contin mai multe grasimi si mai mult zahar. Daca
utilizati preparate gata de utilizare, nu depasiti 750 g de aluat

in total.
4. Painisoare. Folositi acest program pentru paine albd coapta
QL cel mai repede. Painea realizata folosind acest program are o

textura mai densd decat painea facutd folosind alte programe.

Paine de cereale integrale. Selectati acest program atunci

cand utilizati faina de cereale integrale.

6. Paine fara gluten. Va recomandam sa utilizati un amestec
gata de utilizare. Pentru acest program, este accesibila numai
setarea de 1000 g (a se vedea avertizdrile pentru utilizarea
programelor de paine fara gluten).

7. Paine de secara. Selectati acest program atunci cand utilizati
o cantitate mare de fdina de secard sau alte cereale de acest tip
(de exemplu hriscd, alac).

8. Chifle. Folositi acest program pentru a coace timp de 10 pana
la 70 min. Acesta poate fi selectat in mod individual si poate
sa fie utilizat:

a) dupa finalizarea programului de aluat dospit,

b) pentru a reincalzi sau a face crocanta suprafata painii deja
coapte care s-a racit,

C) pentru a termina coacerea in cazul unei caderi de tensiune
prelungite in timpul unui ciclu de paine.

9. Aluat de paine. Folositi acest program pentru a face retete

053 pentru aluat de pizza, aluat de paine si aluat de vafe. Acest

program nu coace.
10. Prajituri. Folositi acest program pentru a face prdjituri,

Q) folosind praf de copt. Pentru acest program este accesibila
numai setarea de 1000 g.

11. Terci de ovaz. Folositi acest program pentru a face retete de
terci de cereale si budinca de orez.

12. Gem. Folositi acest program pentru a face gemuri de casa.
Atunci cand se utilizeaza programele 11 si 12, sa aveti
grija la jeturile de abur si la eliberarea de aer cald la
deschiderea capacului.

Selectarea greutatii painii

Apasati pe tasta @ pentru a seta greutatea selectata - 500 g, 750 g sau
1.000 g. Indicatorul luminos se aprinde in partea opusa setarii selectate.
Greutatea este indicata numai in scop informativ. Pentru unele programe,
nu este posibil sd se selecteze greutatea. Va rugam sa consultati diagrama
ciclurilor de la sfarsitul manualului de instructiuni.

Selectarea culorii crustei

Trei variante sunt disponibile: deschisa / medie / inchisa. Daca doriti sa
modificati setarea implicita, apésati pe tasta @ pana cand se aprinde
indicatorul luminos aflat in partea opusa setarii selectate. Pentru unele
programe, nu este posibil sa se selecteze culoarea crustei. Va rugam sa
consultati diagrama ciclurilor de la sfarsitul manualului de instructiuni.

a



Start / Stop

Apasati pe tasta @ pentru a porni aparatul. Incepe numaratoarea inversa.
Pentru a opri programul sau a anula pornirea temporizatd programata,
apasati pe tasta @ timp de 3 secunde.

FUNCTIONAREA MASINII DE FACUT PAINE

Diagrama ciclurilor (a se vedea la sfarsitul manualului de instructiuni)
indica defalcarea diferitelor etape, in functie de programul selectat.
Un indicator luminos indica etapa care este in curs de desfasurare.

1. Framantare >

Utilizati acest program pentru a forma structura aluatului si
capacitatea sa de a creste in mod corespunzator.

In timpul acestui ciclu, puteti adaduga ingrediente: fructe uscate, masline
etc. Un semnal audio indicd momentul cand sa faceti acest lucru.

Va rugdm sa consultati diagrama ciclurilor (a se vedea la sfarsitul
manualului de instructiuni) si coloana suplimentara. Aceasta coloand
indica durata care va fi afisata pe ecranul aparatului atunci cand se emite
semnalul audio.

2.Pauza o

Permite aluatului sa creasca pentru a se imbunatati calitatea
framantarii.

3. Crestere >3

Timp in care drojdia lucreaza pentru a dospi painea si a-i dezvolta
aroma.

4. Coacere [}
Transforma aluatul intr-o paine si asigura culoarea dorita si calitatea
crocanta a crustei.

5. Mentinere la cald ()

Mentine calda painea timp de 1 ora dupa coacere. Se recomanda
totusi sa se opreasca coacerea painii dupa finalizarea acestei etape.
Ecranul continud sa afiseze,0:00"in timpul ciclului de o ora de,,Mentinere
la cald”. La sfarsitul ciclului, aparatul se opreste automat dupa producerea
mai multor semnale audio.

PROGRAMUL CU PORNIRE INTARZIATA

Puteti programa aparatul pentru a va asigura ca pregatirea este gata
la momentul ales de dvs., pana la 15 ore anticipat. Optiunea de pornire
intarziata nu este disponibila pentru programele 4, 8,9, 10, 11 si 12.
Aceastd etapa are loc dupd selectarea programului, a culorii crustei si a greutatii.
Se afiseaza durata programului. Calculati intervalul de timp din momentul cand
lansati programul si cand doriti ca preparatul dvs. sa fie gata. Aparatul include
automat durata programului selectat. Pentru a accesa optiunea de pornire
intarziata, apasati butonul @ si imaginea () va fi afisata pe display impreuna
cu timpul presetat (15:00). Pentru a selecta timpul dorit, apasati butonul @. Se
aprinde . Apasati pe @ pentru a lansa programul de pornire intarziata.

Daca faceti o greseald sau doriti sa modificati setarea de timp, tineti
apdsata tasta @ pana cand se emite un semnal audio. Se afiseaza ora
implicita. Porniti operatia din nou.

Uneleingrediente sunt perisabile. Nu folositi programul de pornire intarziata
pentru retete care contin: lapte crud, oud, iaurt, branzg, fructe proaspete.

SFATURI PRACTICE

1. Toate ingredientele utilizate trebuie sd fie la temperatura camerei (daca nu
este indicat altfel) si trebuie sa fie cantdrite cu precizie. Masurati lichidele
folosind cupa gradata furnizata. Utilizati lingura furnizata pentru a
masura cantitatile exprimate in linguri pe de o parte si cantitatile
exprimate in lingurite pe cealalta parte. Masuratorile inexacte vor
conduce la rezultate care nu se ridica la asteptarile voastre. Preparatul de
paine este foarte sensibil la conditiile de temperatura si umiditate. in
timpul conditiilor de vreme calda, se recomanda sa utilizati lichide mai reci
decat de obicei. De asemenea, pe timp friguros, s-ar putea sa fie necesar sa
incalziti apa sau laptele (sa nu depdseasca niciodata 35°C).
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2. Folositiingrediente inainte de data de expirare a acestora si pastrati-le
intr-un loc racoros si uscat.

3. Fdina trebuie sa fie cantaritda cu precizie folosind un cantar de
bucatdrie. Utilizati drojdie uscata activa (in pungi).

4. Evitati deschiderea capacului in timpul utilizarii (cu exceptia cazuluiin
care se indica altfel).

5. Respectati ordinea exacta a ingredientelor si cantitatile indicate in
retete. Mai intai lichidele si apoi solidele. Drojdia nu trebuie sa intre
in contact cu lichidele sau cu sarea. Prea multa drojdie slabeste
structura aluatului, care se va ridica foarte mult si se va prabusi
ulterior in timpul coacerii.

Ordine generala de urmat:

- Lichide (unt moale, ulei, oua, apa, lapte)
-Sare

- Zahar

- Prima jumdtate a fainii

- Lapte praf

-Ingrediente solide specifice

- A doua jumatate a fdinii

-Drojdie

6. Intimpul unei pene de curent de sub 7 minute,
masina va memora starea proprie si-si va relua —
functionarea odatd ce revine energia electrica. )

7. Daca doriti ca un ciclu de paine sa urmeze
imediat dupd un altul, asteptati timp de .
aproximativ 1 ord intre cele doua cicluri
pentru a permite masinii sa se raceasca si
pentru a preveniorice impact potential asupra
procesului de pregadtire a painii.

8. La intoarcerea painii, se poate ca paleta de framantare sa ramana
blocata in paine. In acest caz, utilizati carligul pentru a o scoate usor.
Pentru a face acest lucru, introduceti carligul in arborele paletei de
framantare, iar apoi ridicati-l pentru a o scoate.

Avertizari pentru utilizarea programelor de paine fara

gluten

- Amestecurile de tipuri de faina trebuie sa fie cernute cu drojdia pentru a
preveni formarea de bulgari.

- Cand programul este lansat, este necesara asistarea procesului de
framantare: razuiti orice ingrediente neamestecate de pe partile laterale
spre centrul cuvei cu ajutorul unei spatule nemetalice.

- Painea fara gluten nu poate creste la fel de mult ca o paine traditionald.
Aceasta va fi de o consistenta mai densa si de o culoare mai deschisa
decat painea normala.

- Toate marcile premix nu dau aceleasi rezultate: se poate sa fie nevoie sa
ajustati retetele. Prin urmare, se recomanda sd efectuati unele teste (vezi
exemplul de mai jos).

Exemplu: reglati cantitatea de lichid.

Prea lichid OK Prea uscat

Exceptie: aluatul de prajitura trebuie sa ramana destul de lichid.



INFORMATII DESPRE INGREDIENTE

Drojdie: Painea se face folosind drojdie de panificatie. Acest tip de
drojdie se comercializeaza in mai multe forme: cuburi mici de drojdie
comprimata, drojdie uscatd activa care urmeaza a fi rehidratata sau drojdie
uscata instant. Drojdia se comercializeaza in supermarketuri (sectorul de
panificatie sau de alimente proaspete), dar puteti cumpara, de asemenea,
drojdie comprimata de la brutarie.

Drojdia trebuie sa fie incorporata direct in cuva masinii dumneavoastra
cu celelalte ingrediente. Cu toate acestea, sa aveti in vedere sa framantati
bine drojdia intre degete, pentru a facilita dispersia acesteia.

Respectati cantitatile recomandate (a se vedea diagrama de echivalente
de mai jos).

Echivalente cantitate/greutate dintre drojdia uscata si drojdia comprimata:
Drojdie uscatd (in Igt) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Drojdie comprimatd (ing) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Faina: Se recomanda folosirea de faina T55, daca nu se specifica altfel
in retete. Atunci cand se utilizeaza amestecuri de tipuri speciale de
faina pentru paine, briose sau paine cu lapte, nu depasiti 750 g de
aluat in total (faina + apa).

In functie de calitatea fainii, si rezultatele panificatiei pot varia.

- Pastrati fdina intr-un recipient inchis ermetic, deoarece fdina
reactioneaza la fluctuatiile conditiilor climatice (umiditate). Addugarea
de ovaz, tarate, germeni de grau, secara sau cereale integrale la aluatul
de paine va produce o paine mai densa si mai putin pufoasa.

+ Cu cat mai mult se bazeaza o faind pe cereale integrale, ceea ceinseamna
ca are in continut o parte din straturile exterioare ale unei boabe de
grau (T> 55), cu atat mai putin aluatul va creste si cu atat va fi mai densa
painea.

« Veti gdsi, de asemenea, disponibile in comert preparate gata de utilizare
pentru paine. Va rugam sa consultati recomandarile producatorului la
utilizarea acestor preparate.

Faina fara gluten: Utilizarea unor cantitati mari de aceste tipuri de
faina pentru a face paine necesita utilizarea programului de paine
fara gluten. Existda un numar mare de tipuri de faina care nu contin
gluten. Cele mai cunoscute sunt faina de hrisca, faina de orez (fie alba sau
integrald), faina quinoa, fdina de porumb, fdina de castane, faina de mei
si faina de sorg.

Pentrupaineafara gluten, pentruaincercarecrearea elasticitatii glutenului,
este esential sa se amestece mai multe tipuri de faina nespecifica pentru
paine si sa se adauge agenti de ingrosare.

Agenti de ingrosare pentru paine fara gluten: Pentru a obtine o
consistenta corespunzatoare si pentru a incerca sa se imite elasticitatea
glutenului, puteti adauga niste guma xantan si/sau guma guar la
preparatele dumneavoastra.

Preparate fara gluten gata de utilizat: Acestea fac mai usoard prepararea
painii fara gluten, deoarece contin agenti de ingrosare si au avantajul
de a fi complet garantati ca fiind fara gluten - unele sunt, de asemenea,
organice.
Toate marcile de preparate fara gluten gata de utilizat nu dau aceleasi
rezultate.

Zahar: Nu folositi bucati de zahar. Zaharul hraneste drojdia, ii da un gust
bun painii si imbunatateste culoarea crustei.

Sare: Aceasta reglementeaza activitatea drojdiei si dd savoare painii.
Sarea nu trebuie sa intre in contact cu drojdia inainte de inceperea
prepararii.

Aceasta imbunatateste structura aluatului.

Apa: Apa rehidrateaza si activeaza drojdia. De asemenea, hidrateaza
amidonul din faina si permite formarea painii. Apa poate fi inlocuita,
in totalitate sau partial, cu lapte sau cu alte lichide. Utilizati lichide la
temperatura camerei, cu exceptia cazului painii fara gluten, care
necesita utilizarea de apa calda (aproximativ 35°C).

Grasimi si uleiuri: Grasimile fac painea pufoasa. De asemenea, painea
se va mentine mai bine si mai mult timp. Prea multa grdsime incetineste
cresterea aluatului. Daca utilizati unt, taiati-I in bucati mici sau inmuiati-I.
Nu incorporati unt topit. Preveniti contactul grdsimii cu drojdia, deoarece
grasimea poate preveni rehidratarea drojdiei.

Oua: Acestea imbundtatesc culoarea painii si favorizeaza dezvoltarea
buna a painii. Daca utilizati oud, reduceti in consecinta cantitatea de lichid.
Spargeti oul si adaugati lichidul necesar pana cand obtineti cantitatea de
lichid indicata in reteta.

Retetele au fost concepute pentru oua mijlocii de 50 g; in cazul in care
ouadle sunt mai mari, addaugati putina faind suplimentard; in cazul in care
ouadle sunt mai mici, addugati faind mai putina.




Lapte: Laptele are un efect emulsificator care conduce la crearea de mai
multe celule uniforme si, prin urmare, oferd un aspect atractiv painii. Puteti
utiliza lapte proaspdt sau lapte praf. Dacd utilizati lapte praf, adaugati
cantitatea de apa rezervata initial pentru lapte: volumul total trebuie sa
fie egal cu volumul indicat in reteta.

CURATARE SI INTRETINERE

« Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se
raceasca complet.

- Spalati cuva si paleta de frdmantare, folosind
apa fierbinte cu sépun. In cazul in care paleta de
framantare ramane in cuva, inmuiati-o timp de 5
pana la 10 min.

- Curatati celelalte componente cu un burete
umed. Uscati bine.

+ Nicio piesa nu este lavabila in masina de
spalat vase - [@A.

+ Nu folositi niciun agent de curdtare de uz casnic, bureti abrazivi sau
alcool. Utilizati o laveta moale si umeda.

- Nu scufundati niciodata corpul aparatului sau capacul.

GHID DE DEPANARE PENTRU IMBUNATATIREA RETETELOR

Nu ati obtinut
rezultatele
asteptate?

Acest tabel va va

Butonul @) a fost
apasat in timpul
coacerii.

Painea
creste
prea

Painea se
prabuseste
dupa ce
acrescut
prea mult

Péinea
nu creste
suficient

Crusta
nu este
suficient
de aurie.

Partile laterale
sunt maro,
dar painea nu
este pe deplin
[ETIEN

Partea
de sus si
partile
laterale
sunt
fainoase.

Faina insuficienta.

Prea multa faina.

Drojdie insuficienta.

Prea multa drojdie.

Apa insuficienta.

Prea multa apa.

Zahar insuficient.

Faina de slaba
calitate.

Proportii gresite ale
ingredientelor (prea
multe).

Apa este prea
fierbinte.

Apa este prea rece.

Program gresit.




GHID DE DEPANARE TEHNICA

PROBLEME

Paleta de
framantare este
blocata in cuva.

CAUZE - SOLUTII

+ Lasati-o sd se inmoaie inainte de a o scoate.

Dupa apasarea pe
@, nu se intampla
nimic.

- EO1 este afisat si clipeste pe ecran, aparatul
emite un semnal sonor: aparatul este prea
fierbinte. Asteptati o ora intre 2 cicluri.

« EOO este afisat si clipeste pe ecran, aparatul
emite un semnal sonor: aparatul este prea
rece. Asteptati pentru ca acesta sa ajungd la
temperatura camerei.

« HHH sau EEE este afisat si clipeste pe ecran,
aparatul emite un semnal sonor: defectiune.
Masina trebuie sa fie depanata de personal
autorizat.

- A fost setat programul pentru pornire intarziata.

Dupa apdasarea
pe @, motorul
porneste, dar
nu are loc
framantarea.

« Cuva nu a fost introdusa corect.

- Paleta de framantare lipseste sau nu a fost
instalata corect.

In cele doua cazuri mentionate mai sus, opriti

aparatul manual printr-o apdsare lunga pe

butonul @. Porniti din nou reteta de la inceput.

Dupa o pornire
intarziatd, painea
nu a crescut
suficient sau nu se
intampla nimic.

« Ati uitat sa apasati pe @ dupa setarea
programului de pornire intarziata.

- Drojdia a venit in contact cu sarea si/sau cu apa.

« Paleta de framantare lipseste.

Miros de ars.

» Unele ingrediente au cdzut in afara cuvei:
deconectati aparatul de la priza, lasati-l sa se
raceascd, apoi curatati interiorul cu un burete
umed si fara niciun produs de curatare.

- Preparatul s-a revdrsat: cantitatea de
ingrediente utilizate este prea mare, in special
lichidul. Respectati proportiile date in reteta.

b Odabir programa

¢ Odabir tezine

d Tipke za podesavanje
odgode pokretanja i
podesavanje vremena
programa 11

e Odabir razine zapecenosti

f Tipka ON/OFF

g Svjetlosni indikator rada

Mjerna Zli¢ica / mjerna Zlica
Kuka za podizanje lopatice za
mijeSenje

1 Poklopac 3 Posuda za kruh
2 Upravljacka ploca 4 Lopatica za mijeSenje
a Zaslon 5 Posuda za pecenje s oznakama
6
7

Razina zvucne snage izmjerena za ovaj proizvod je 66 dBa.

PRIJE PRVE UPORABE

- Uklonite svu ambalaZu, naljepnice i razni pribor i unutar i izvan uredaja - Y.
« Ocistite sve dijelove uredaja vlaznom krpom.

BRZO POKRETANJE

- Odmotajte kabel i spojite ga u uzemljenu elektricnu uti¢nicu. Nakon
zvuénog signala, po zadanim postavkama se prikazuje program 1 - (@.

« Prilikom prve uporabe moze se osjetiti blagi neugodni miris.

« Izvadite posudu za kruh podizanjem drske. Zatim umetnite lopaticu za
mijesenje - @ - @.

- Dodajte sastojke u posudu preporucenim redoslijedom (pogledajte
odlomak PRAKTICNI SAVJET). Uvjerite se da su namirnice pravilno
izvagane - @ - @.

- Umetnite posudu za kruh - @.

« Zatvorite poklopac.

- Pomocu tipke @ odaberite Zeljeni program.

- Pritisnite tipku €. Dvije to¢ke tajmera trepere. Svjetlosni indikator rada
se ukljuci- G- €.

- Po zavrietku ciklusa pecenja, pritisnite tipku @ i odspojite napajanje
pekaca. Izvadite posudu za kruh. Uvijek koristite rukavice, jer su i drska
i unutarnja strana poklopca vruci. Okrenite kruh da biste ga izvadili dok
je vrué i ostavite ga na stalku 1 sat da se ohladi - El.
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Da biste se upoznali s radom vaseg pekaca, preporu¢amo da za prvo
pecenje isprobate FRANCUSKI KRUH.

FRANCUSKI KRUH

SASTOJCI - ¢zl = ¢ajna zlicica - vzl =

(program 2) velika zlica
RAZINA ZAPECENOSTI y
= SREDNJA 1.VODA =365 ml 3.BRASNO =620¢g
- 2.50L=2¢z 4.KVASAC =12 ¢zl
TEZINA=10009g

UPORABA PEKACA KRUHA

Odabir programa
@ Za odabir zeljenog programa sluzite se tipkom izbornika. Svaki
puta kada pritisnete tipku @ broj na prikazu se prebaci na slijede¢i

program.
0 @ 1. Klasi¢ni kruh. Ovaj program sluzi za pripremu bijelog kruha
za sendvice.
6 2. Francuski kruh. Ovaj program sluzi za pripremu
= tradicionalnog francuskog bijelog kruha s debljom korom.
3. Slatki kruh. Ovaj program pogodan je za pripremu brioche
:1% 8 kruha koji sadrzi vise masnoce i Secera. Ako koristite gotove
smjese za pripremu, ne premasujte ukupno 750 g tijesta.
4. Brzi kruh. Ovaj program sluzi za pripremu najbrze pecenog

0. bijelog kruha. Kruh pripremljen pomocu ovog programa
imaju gusdi sastav od kruha pripremljenog pomocu drugih
programa.

B 5. Kruh od cjelovitih zrna. Odaberite ovaj program kada
pripremate kruh od cjelovitog zrna.

6. Kruh bez glutena. Preporu¢amo da za pripremu koristite

gotovu smjesu. Za ovaj program dostupna je samo postavka

0 1000 g (pogledajte upozorenja za uporabu programa bez

glutena).
. Razeni kruh. Ovaj program koristite kada koristite veliku
0@ koli¢inu razenog brasna ili drugih Zzitarica ove vrste (npr.
heljda, pir).

8. Samo pecenje. Koristite ovaj program za pecenje od 10 do
70 minuta. Mozete ga odabrati zasebno i koristiti u slijedece
svrhe:
e@ a) po zavrsetku programa dizanog tijesta,
= b) za podgrijavanje ili za zapeci povrsinu ve¢ pecenog kruha
koji se ohladio,
c) za dovrsiti pecenje u slucaju duzeg nestanka struje tijekom
ciklusa pecenja kruha.
052 9. D.izano“tijesto. Ova_j program_sluéi za priprer:r)u tije§ta za
pizzu, tijesta za kruh i vafle. Ovaj program ne sluzi za pecenje.
10. Biskvit. Ovaj program sluzi za pripremu kolaca pomocu
0 praska za pecivo. Za ovaj program je dostupna samo postavka
od 1000 g.

9<=) 11. Kasa. Pvaj program sluzi za pripremu kasa i pudinga od rize.
12

. Dzem. Ovaj program sluzi za pripremu domacdeg dzema.

@ Kada koristite programe 11 12, budite oprezni u poglede
parnih mlaznica i izlaska vruéeg zraka pri otvaranju
poklopca.

Odabir tezine kruha

Pritisnite tipku @ da biste odabrali teZinu - 500 g, 750 g ili 1000 g. Ukljuci
se svjetlosni indikator pored odabrane postavke. Tezina je navedena samo
informativno. Kod nekih programa nije moguce odabrati tezinu. Molimo
pogledajte grafikon ciklusa na kraju korisnickog priru¢nika.

Odabir razine zapacenosti

Dostupne su tri mogucnosti: svijetlo / srednje / tamno. Ukoliko Zelite
izmijeniti zadanu postavku, pritiscite tipku @ sve dok se ne ukljuci
svjetlosni indikator pored zeljene postavke. Kod nekih programa nije
moguce odabrati boju kore. Molimo pogledajte grafikon ciklusa na kraju
korisni¢kog priru¢nika.

Uklj/isklj

Pritisnite tipku €@ da biste ukljucili uredaj. Zapocinje odbrojavanje. Da

biste pokrenuli program ili otkazali programirano odgodeno ukljucivanje
pritisnite tipku @ i zadrzite 3 sekunde.

@



RAD PEKACA KRUHA

Grafikon ciklusa (pogledajte na kraju priru¢nika) navodi razlicite
korake, sukladno odabranom programu. Svjetlosni indikator
pokazuje koji je korak u tijeku.

1. MijeSenje &>

Ovaj program sluzi za pripremu smjese tijesta koje ¢e se kvalitetno
dici tijekom pripreme.

Tijekom ovog ciklusa mozete dodavati sastojke kao $to su: suho voce,
masline, itd. Zvu¢ni signal oznacava kada je vrijeme za to.

Molimo pogledajte grafikon ciklusa (na kraju korisnickog priru¢nika) i
stupac “dodatno”. Ovaj stupac pokazuje vrijeme koje ¢e biti prikazano na
zaslonu uredaja kada se oglasi zvu¢ni signal.

2.0dmor &

Omogucuje tijestu da se prosiri kako bi se poboljsala kvaliteta
mijesSenja.

3. Podizanje 53

Vrijeme tijekom kojeg kvasac djeluje na kruh i razvija svoju aromu.
4. Peéenje §

Pretvara tijesto u Strucu i osigurava zeljenu boju kore i razinu
zapecenosti.

5. Odrzavanje topline (%)

Zadrzava kruh toplim 1 sat nakon pecenja. No ipak se preporucuje da
po zavrsSetku pecenja iskljucite pekac.

Tijekom 1-satnog ciklusa “Keep warm” (Odrzavanja topline) na zaslonu se
i dalje prikazuje “0:00". Na kraju ciklusa, uredaj se automatski zaustavlja,
nakon $to oglasi nekoliko zvu¢nih signala.

PROGRAM ODGODPENOG POCETKA RADA

Uredaj mozete programirati da se ukljuci u vrijeme po vasem izboru,
do 15 sati unaprijed. Programi 4, 8, 9, 10, 11 i 12 nemaju funkciju
odgode programa.

Ovaj korak slijedi nakon $to odaberete program, boju kore i tezinu. Prikaze
se vrijeme programa. Izra¢unajte vremenski razmak izmedu vremena od
kada pokrenete program i vremena u koje Zelite da smjesa bude spremna.
Uredaj automatski ukljucuje trajanje ciklusa pecenja. Za postavljanje
odgode uklju¢ivanja, pritisnite tipku @ slicicu &, na zaslonu se prikaze
zadano vrijeme odgode (15h00). Za podeSavanje vremena pritisnite
tipku @. Indikator & se ukljuci. Pritisnite @ da biste postavili program
odgodenog pocetka.

Ako ste pogrijesili ili Zelite izmijeniti postavljeno vrijeme, pritisnite tipku
@ i zadrzite ju sve dok ne zalujete zvuéni signal. Prikaze se zadano
vrijeme. Ponovite postavljanje.

Neki sastojci su kvarljivi. Nemojte koristiti odgodu pocetka program za
recepte koji sadrze: svjeze mlijeko, jaja, jogurt, sir i svjeze voce.

PRAKTICAN SAVJET

1. Svi sastojci koji se koriste moraju biti na sobnoj temperaturi (osim ako
nije drugacije naznaceno), te ih je potrebno izvagati. Izmjerite tekuce
sastojke pomocu isporu¢ene mjerne Salice. Koristite jednu stranu
isporucene zlice da biste mjerili ¢ajne zli¢ice a drugu stranu za
velike zlice. Neto¢ne mjerenja dati ¢e lose rezultate. Priprema kruha
vrlo je osjetljiva u pogledu temperature i vlaznosti. Preporuca se
da tijekom vrucina koristite hladnije tekucine nego inace. Jednako
tako, tijekom hladnog vremena mozda ¢e biti potrebno zagrijati vodu
ili mlijeko (nikad ne preko 35°C).
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2. Koristite sastojke prije njihovog posljednjeg datuma trajanja te ih
drzite na hladnom i suhom mjestu.
3. Brasno se mora izvagati to¢no kuhinjskom vagom. Koristite aktivni
suhi pekarski kvasac (u vre¢icama).
4. lzbjegavajte otvaranje poklopca za vrijeme upotrebe (osim ako nije
drugacije navedeno).
5. Slijedite toc¢an redoslijed sastojaka i koli¢cine navedene u receptima.
Najprije dodajte tekuce a zatim krute sastojke. Kvasac ne smije do¢i
u dodir s tekuc¢inom ili sa solju. PreviSe kvasca slabi strukturu
tijesta, te ce se puno dizati a nakon toga ce se tijekom pecenja
slegnuti.
Opceniti redoslijed kojeg se treba pridrzavati:
-Tekucine (rastopljeni maslac, ulje, jaja, voda, mlijeko)
-Sol
-Secer
- Prva polovica brasna
- Mlijeko u prahu
- Posebni kruti sastojci
-Druga polovica brasna
-Kvasac
6. Tijekom nestanka struje kra¢eg od 7 minuta,
uredaj ¢e memorirati svoj status i nastaviti s —
radom nakon povratka napajanja. )
7. Ako zelite da jedan ciklus pecenja kruha slijedi
izravno nakon drugoga, pricekajte oko 1 sat .
izmedu dva ciklusa kako bi se omogucilo da se
uredaj ohladi i kako bi se sprijecilo bilo kakav
moguci negativan ucinak na izradu kruha.
8. Moze se desiti da unutar kruha ostane
zaglavljena lopatica za gnjecenje. U tom slucaju je njezno izvucite.
Da biste to ucinili, umetnite kuku za podizanje lopatice za mijesenje, a
zatim je podignite kako biste je izvukli.

Upozorenja za uporabu bezglutenskih programa

« Mjesavine vise vrsta braSna moraju biti prosijane s kvascem kako bi se
sprijecilo stvaranje grudica.

- Kada pokrenete program, potrebno je potpomoci proces mijesenja:
sastruzite dolje bilo kakve neizmijeSane sastojke sa strane prema sredini
posude pomocu pomocu nemetalne lopatice.

- Bezglutenski kruh se ne moze toliko di¢i kao tradicionalni kruh. On ¢e
biti gusce konzistencije i svjetlije boje od normalnog kruha.

« Sve prethodno izmijeSane smjese ne daju iste rezultate: recept ce
mozda trebati prilagoditi. Stoga se preporucuje da izvrsite neke probe
(pogledajte primjer ispod).

Primjer: podesavanje kolic¢ine tekucine.

Previse tekuce Uredu Previse suho

Iznimka: tijesto za kola¢ mora ostati dosta tekuce.



INFORMACLJE O SASTOJCIMA

Kvasac: Kruh se radi pomocu pekarskog kvasca. Ova vrsta kvasca
prodaje se u nekoliko oblika: kockice komprimiranog kvasca, aktivni
suhi kvasac za rehidraciju ili instant suhi kvasac. Kvasac se prodaje u
supermarketima (odjel pekare ili svjezih namirnica), ali komprimirani
kvasac takoder mozete kupiti i u pekari.

Kvasac moraju biti izravno umjesan u posudi uredaja zajedno s drugim
sastojcima. Bez obzira na to, dobro je da prstima usitnite komprimirani
kvasac kako biste olaksali njegovu disperziju.

Slijedite preporucene koli¢ine (pogledajte ispod grafikon istovrijednosti).
Koli¢ina / teZina istovrijednosti izmedu suhog kvasca i komprimiranog kvasca:
Suhi kvasac (u ¢&Zl) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Komprimiranikvasac(ug) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Brasna: Ukoliko nije drugacije naznaceno u receptima, preporuca se

uporaba brasna T55. Kada koristite mjesavine posebnih vrsta brasna

za kruh, briosa ili krusnog mlijeka, ne premasujte 750 g tijesta
ukupno (brasno + voda).

Rezultatiizrade kruha mogu se razlikovati varirati ovisno o kvaliteti brasna.

« Drzite brasno u hermeticki zatvorenoj posudi jer brasno reagira na
promjene u klimatskim uvjetima (vlaga). Dodavanje zobi, mekinja,
psenicnih klica, razi ili cjelovitih Zitarica u tijesto za kruh proizvest ce
kruh koji je gus¢i i manje pahuljast.

- Sto se ve¢i udio brasna temelji na cjelovitim Zitaricama, odnosno, sadrZi
dio vanjskih slojeva zrna psenice (T> 55) to e se tijesto manje dizati i to
ce kruh biti gusci.

» Postoje takoder i komercijalno dostupne gotove smjese za pripremu
kruha. Molimo da za upotrebu tih pripravaka pogledate preporuke
proizvodaca.

Brasno bez glutena: Uporaba velikih kolicina ove vrste brasna
prilikom pripreme kruha trazi uporabu programa za pripremu
kruha bez glutena. Postoji mnogo vrsta brasna koje ne sadrze gluten.
Najpoznatije vrste su heljdino brasno, rizino brasno (bilo bijele ili od
cijelovitih zrna), quinoa brasno, kukuruzno brasno, kestenovo brasno,
proso brasno i sirka brasno.

Kako bi se pokusala oponasati elasti¢nost glutena kod bezglutenskog
kruha, bitno je pomijesati nekoliko vrsta brasna koja ne sluze za izradu
kruha i dodati sredstva za zgusnjavanje.

Sredstva za zgusnjavanje bezglutenskog kruha: Da biste dobili
odgovaraju¢u konzistenciju i pokusali oponasati elasticnost glutena,
mozete u smjesu dodati nesto ksantan gume i/ili guar gume.

Gotove bezglutenske smjese: Oni olakSavaju pripremu bezglutenskog
kruha jer sadrze sredstva za zgusnjavanje a prednost im je $to su u
potpunosti bez glutena - neki su i organski.

Ne daju sve marke gotovih smjesa bez glutena iste rezultate.

Seéer: Nemojte koristiti grudice $ecera. Secer potic¢e djelovanje kvasca,
daje kruhu dobar okus i poboljSava boju korice.

Sol: Ona regulira djelovanje kvasca i daje kruhu dobar okus.
Ne smije dodi u dodir s kvascem prije pocetka pripreme.
Ona takoder poboljsava strukturu tijesta.

Voda:Voda hidratizira i pokrece djelovanje kvasca. Ona takoder hidratizira
Skrob u brasnu i omogucuje nastajanje kruha. Voda se moze, u cijelosti
ili djelomi¢no, zamijeniti mlijekom ili drugim tekuc¢inama. Koristite
tekucine na sobnoj temperaturi, osim za bezglutenski kruh, koji
zahtijeva koristenje tople vode (oko 35°C).

Masti i ulja: Masti ¢ine kruh pahuljastim. Takoder mu omogucuju da
dulje traje. Previse masti usporava podizanje tijesta. Ako koristite maslac,
izreZite ga u male komadice ili omeks3ajte ga. Nemojte dodavati rastopljeni
maslac. Sprijec¢ite da masti dolaze u kontakt s kvascem jer mast moze
sprijeciti hidraciju kvasca.

Jaja: Ona poboljSavaju boju kruha te pogoduju dobroj pripremi kruha.
Ako koristite jaja, smanjite koli¢inu tekucine sukladno tome. Razbijte jaja
i dodavajte tekucinu sve dok ne dobijete koli¢inu tekuc¢ine navedenu u
receptu.

Recepti su osmisljeni za srednju veli¢inu jaja od 50 g. Ako su jaja manja,
stavite malo manje brasna.

Mlijeko: Mlijeko ima ucinak emulgatora koji dovodi do stvaranja
ravnomjernije smjese, a time i lijepog izgleda kruha. MoZete koristiti
svjeze mlijeko ili mlijeko u prahu. Ako koristite mlijeko u prahu, dodajte
koli¢inu vode namijenjenu za mlijeko: ukupni volumen mora biti jednak
volumenu navedenom u receptu.




CISCENJE | ODRZAVANJE

- Odspojite uredaj i pricekajte da se u potpunosti
ohladi.

« Operite posudu i lopaticu za mijesenje u toploj
sapunici. Ako je lopatica ostala u posudi, ostavite
je namakati 5 do 10 minuta.

« Ostale dijelove ocistite vlaznom spuzvom. Dobro
osusite.

+ Ne postoje dijelovi koji se mogu prati u
perilici posuda - [@.

- Nemojte koristiti sredstva za ¢is¢enje u kuc¢anstvu, abrazivne spuzvice ili

alkohol. Koristite meku, vlaznu krpu.

- Nikada ne uranjajte kudciste uredaja ili poklopac u vodu niti bilo koju

drugu tekucinu.

VODIC ZA OTKLANJANJE POTESKOCA RADI
UNAPRIJEDENJA RECEPATA

i Krug se Korica je
NewdoPlvase Kruh se nakon Kruhse | Korica nije T jali Vrhidno
ocekivani previse | podizanja ne dize dovoljno " su puni
rezultat? " s A 5 ne dovoljno "
£ podigao previse dovoljno | zapecena 9 brasna
Ova tabela vam slegne pecena
moze biti od
pomocdi.
Tijekom pecenja je °
pritisnuta tipka é
Premalo brasna. [ ]
Previse brasna [ °
Premalo kvasca. L]
Previse kvasca. [ ] [
Premalo vode. L] [ ]
Previse vode. ° [

Premalo Secera.

Los? kvaliteta ° °
brasna.

Pogresni omjeri
sastojaka (previse).

Voda prevruca. [ ]

Voda prehladna. [}

Pogresan program. [ [}

VODIC ZA OTKLANJANJE TEHNICKIH POTESKOCA

POTESKOCE
Lopatica za
mijesenje se
zaglavila u posudi.

UZROCI - RJESENJA

« Ostavite je neka se namace prije vadenja.

Nakon sto
pritesnete @ nista
se ne desava.

« Na zaslonu se prikaze i treperi EO1, zacuje se
zvucni signal: uredaj je prevrud. Pricekajte 1 sat
izmedu 2 ciklusa priprema.

« Na zaslonu se prikaze i treperi EOO, zacuje se
zvucni signal: uredaj je prehladan. Pri¢ekajte da
dosegne sobnu temperaturu.

« Na zaslonu se prikaze i treperi HHH ili EEE,
zacuje se zvucni signal: kvar. Uredaj treba
odvesti do ovlastenog servisera.

« Programirano je odgodeno pokretanje.

Nakon sto
pritisnete @
motor se ukljuci
ali ne dolazi do

« Posuda nije pravilno umetnuta.

« Lopatica za mijeSenje nedostaje ili nije pravilno
umetnuta.

U dva gore navedena slucaja, ru¢no zaustavite

pocetka kruh

se nije dovoljno
dignuo ili se nista
ne dogada.

mijesSenja. uredaj na nacin dugo pritisnite tipku @. Ponovno
zapocnite s pripremom.
Nakon odgodenog | - Nakon programiranja odgodenog pokretanja

ste zaboravili pritisnuti tipku @.
+ Kvasac je dosao u kontakt sa solju i/ili vodom.
- Lopatica za mijesenje nije postavljena.

Miris pregorenog.

- Neki od sastojaka su pali izvan posude:
odspojite uredaj, ostavite ga da se ohladi, a
zatim ocistite unutrasnjost vlaznom spuzvom,
bez sredstva za Cis¢enje.

« Smjesa se prelila: koli¢ina sastojaka je prevelika,
posebice tekucina. Pridrzavajte se omjera
navedenih u receptu.




iz

1 Poklopac
2 Kontrolna ploca
a Ekran displeja
b Izbor programa
c lzbor tezine
d Dugmad za programiranje
odloZenog starta i
podesavanje vremena za
11 programa
e Izbor boje korice
f Dugme za ukljucivanje/
isklju¢ivanje
g Svetlosniindikator rada

Posuda za hleb

Lopatica za mesenje

Merna posuda

Merna kafena kasika/merna
supena kasika

Kuka za vadenje lopatice za
mesenje

ounbhw

N

Nivo zvucne snage izmeren za ovaj proizvod je 66 dB.

PRE PRVE UPOTREBE

- Uklonite svu ambalaZu, nalepnice i razli¢it pribor iz aparata i sa aparata - ).
« Ocistite sve komponente i aparat pomocu vlazne krpe.

BRZI START

« Odmotajte kabl i ukljucite ga u uzemljenu strujnu uti¢nicu. Posle oglasavanja
zvuénog signala, na displeju se prikazuje zadato podesavanje, program 1-@.

- Tokom prve upotrebe aparata, moguce je da ce se osetiti blagi miris.

- Izvadite posudu za hleb podizanjem rucice. Zatim stavite lopaticu za
mesenje-@-@.

- Dodajte sastojke u posudu preporucenim redosledom (pogledajte odeljak
PRAKTICNI SAVETI). Pobrinite se da svi sastojci budu precizno izvagani - & - @.

- Stavite posudu za hleb - [@.

« Zatvorite poklopac.

- |zaberite Zeljeni program pomocu tastera @.

- Pritisnite taster @. 2 tactke na tajmeru trepere. Svetlosni indikator rada
svetli- (@ - 0.

- Posle zavrietka ciklusa pec¢enja, pritisnite taster @i iskljucite ku¢nu pekaru
iz napajanja strujom. Izvadite posudu za hleb. Uvek koristite rukavice za
rernu, jer su rucka posude i unutrasnjost poklopca vruci. Izvadite vru¢
hleb i stavite ga na policu da se hladi najmanje sat vremena - .

Da biste se upoznali sa radom svoje kucne pekare, predlazemo vam
da probate da napravite FRANCUSKI HLEB kao svoj prvi hleb.

FRANCUSKIHLEB | SASTOJCI - k.k. = kafena kasika - s.k. = supena
(program 2) kasika

BOJA KORICE = 3
SREDNJA 1.VODA =365 ml 3.BRASNO=620¢g

. 2.50=2¢k. 4. KVASAC = 1%z ¢.k.
TEZINA = 1000 g

UPOTREBA KUCNE PEKARE

Izbor programa
Za izbor zeljenog programa, koristite taster menija. Svaki put
kada pritisnete taster @, broj na ekranu displeja ¢e prikazati slededi
program.

0 @ 1. Osnovni beli hleb. Ovaj program koristite za pravljenje belog

hleba u obliku sendvica.

00 2. Francuski hleb. Ovaj program koristite za pravljenje

= tradicionalnog francuskog belog hleba sa debljom koricom.

3. Slatkihleb.Ovajprogram je pogodan za pravljenje francuskog
slatkog hleba koji sadrzi vise masnoce i Secera. Ako koristite
gotove smese, nemojte da prekoracite ukupnu tezinu testa od
750 g.

4. Brzi hleb. Ovaj program koristite za najbrze pecene bele

0" hlebove. Hlebovi napravljeni pomocu ovog programa imaju

guscu teksturu od hlebova napravljenih pomocu drugih
programa.

Integralni hleb. Izaberite ovaj program kada koristite

integralno brasno.

6. Hleb bez glutena. Preporu¢ujemo upotrebu gotove
mesavine. Za ovaj program je dostupna samo postavka od
1000 g (pogledajte upozorenja za koris¢enje programa bez
glutena).

7. Razani hleb. Izaberite ovaj program kada koristite veliku
koli¢inu razanog brasna ili drugih zitarica ovog tipa (npr.
heljda, krupnik).

@)



8. Pecenje hleba. Ovaj program koristite za pec¢enje od 10 do 70
min. Moze se izabrati sam i koristiti:
a) posle zavrsetka programa Hlebno testo,
@ b) za podgrevanje ili hrskaviju povrsinu ve¢ pecenih hlebova
koji su se ohladili,
c) za zavrsetak pecenja u slucaju duzeg nestanka struje za
vreme ciklusa pecenja hleba.
055 9. Hlebno testo. Ovaj program koristite za pravljenje testa za
picu, hleb i vafle. Ovaj program nije predviden za pecenje.
10. Kola¢. Ovaj program koristite za pravljenje kolac¢a sa praskom

e za pecivo. Za ovaj program je dostupna samo postavka od
1000 g.

@ 11. Kasa. Ovaj program koristite za pravljenje kase i pudinga od
= pirinca.

12. Dzem. Ovaj program koristite za pravljenje domacih dzemova.
T Kada koristite programe 11 i 12, prilikom otvaranja
poklopca pazite na udar pareiispustanje vruceg vazduha.

Izbor tezine hleba

Za postavljanje izabrane tezine pritisnite taster @ - 500 g, 750 g ili
1000 g. Svetlosni indikator svetli pored izabrane postavke. TeZina je
prikazana samo u informativne svrhe. Za neke programe nije moguce
izabrati teZinu. Pogledajte tabelu ciklusa na kraju uputstva za upotrebu.

Izbor boje korice

Moguca su triizbora: svetla / srednja / tamna. Ako Zelite promeniti zadatu
postavku, pritiskajte taster @ dok svetlosni indikatori ne zasvetle pored
izabrane postavke. Za neke programe nije moguce izabrati boju korice.
Pogledajte tabelu ciklusa na kraju uputstva za upotrebu.

Start / Stop

Za ukljuc¢ivanje aparata pritisnite taster €. Pocinje odbrojavanje. Za
zaustavljanje programa ili otkazivanje programiranog odloZenog starta,
pritisnite taster @ 3 sekunde.

RAD KUCNE PEKARE

Tabela ciklusa (pogledajte kraj uputstva za upotrebu) prikazuje
podelu razlicitih koraka u skladu sa izabranim programom. Svetlosni
indikator prikazuje koji je korak trenutno u toku.

1. Mesenje o>

Ovaj program koristite za oblikovanje strukture testa i njegovu
sposobnosti da naraste koliko je potrebno.

U toku ovog ciklusa mozete da dodajete sastojke: suvo voce, masline, itd.
Zvucni signal ukazuje kada je to potrebno uciniti.

Pogledajte tabelu ciklusa (pogledajte kraj uputstva za upotrebu) i kolonu
"dodatno". Ova kolona prikazuje vreme koje ¢e biti prikazano na ekranu
aparata kada se oglasi zvucni signal.

2. O0dmaranje &
Sacekajte da se testo rasiri da biste poboljsali kvalitet mesenja.

3. Narastanje testa ¢>3
Vreme za koje kvasac deluje na narastanje hleba i razvoj arome.

4. Pecenje §
Pretvara testo u hleb i obezbeduje Zeljenu boju korice i nivo
hrskavosti.

5. Odrzavanje toplote (i)

Odrzava hleb toplim 1 sat posle pecenja. Uprkos tome preporucuje
se da se hleb izvadi odmah nakon pecenja.

Za vreme jednocasovnog ciklusa "Odrzavanje toplote" na ekranu displeja
se nastavlja prikazivati "0:00". Na kraju ciklusa, aparat se automatski
zaustavlja posle oglasavanja nekoliko zvuénih signala.



PROGRAM ODLOZENOG STARTA 2. Iskoristite. sastojke pre isteka njihovog roka trajanja i drzite ih na
hladnom i suvom mestu.

Mozete programirati aparat da se aktivira do 15 sati unapred, da 3. Brasno je potrebno izvagati precizno pomocu kuhinjske vage.
bi vasa smesa bila spremna u vreme po vasem izboru. Program Koristite aktivni suvi pekarski kvasac (u kesicama).

odlozenog starta nije dostupan za programe 4, 8,9, 10, 11i12. 4. Izbegavajte otvaranje poklopca tokom upotrebe (ako nije drugacije
Ovaj korak sledi nakon izbora programa, boje korice i tezine. Na displeju navedeno)

se prikazuje vreme programa. lzracunajte razliku u vremenu izmedu 5. Pratite tacan redosled sastojaka i koli¢ine koje su navedene u receptima.

trenutka kada pokrenete program i vremena kada Zelite da vase jelo bude

spremno. Magina automatski ukljucuje vreme trajanja ciklusa programa Prvo te¢nosti, a zatim ¢vrsti sastojci. Kvasac ne sme da dode u kontakt

na koji se odnosi. Za pristup funkciji odloZenog starta pritisnite taster @i sa tecnostima ili sa solju. Previse kvasca slabi strukturu testa, koje
na displeju e se pojaviti ikonica () i zadato vreme (15:00). Za postavljanje ¢e mnogo narasti, a zatim se spustiti tokom pecenja.
vremena, pritisnite taster @. Svetli 1. Za pokretanje programa odloZenog Opsti redosled koji je potrebno pratiti:
starta pritisnite taster @. -Tecnosti (omeksani puter, ulje, jaja, voda, mleko)
Ako pogresite ili ako zelite promeniti postavku vremena, drzite pritisnut -So
taster @), dok se ne oglasi zvucni signal. Na displeju se prikazuje zadato -Secer
vreme. Ponovo pokrenite radni proces. -Prva polovina brasna
Neki sastojci su kvarljivi. Program odloZenog starta nemojte da koristite -Mleko u prahu
za recepte koji sadrze: sirovo mleko, jaja, jogurt, sir, sveZe voce. - Specifi¢ni ¢vrsti sastojci
PRAKTIENI SAVETI - Eruga polovina brasna
-Kvasac
1. Svi sastojci koji se koriste moraju da budu na sobnoj temperaturi (osim 6. Zavreme nestanka struje kraceg od 7 minuta,
ako nije drugactije navedeno) i precizno izvagani. Te€nosti merite aparat ¢e memorisati svoj status i nastavic¢e —
pomocu prilozene merne posude. Koristite prilozenu kasiku za svoj rad nakon dolaska struje. )
meru supene kasike sa jedne strane i kafene kasike sa druge strane. 7. Ako planirate uzastopne cikluse pecenja

Nepravilno merenje moze dovesti do losih rezultata. Smesa za hleb je
veoma osetljiva na temperaturu i vlaznost vazduha. Kada je toplo ikl da bi i d t ohladi
vreme, preporucuje se koris¢enje hladnijih te¢nosti nego obi¢no. Isto ciklusa, da |stgomog.uC| I da se aparat ohlad
tako, kada je hladno vreme, moze biti potrebno zagrejati vodu ili mleko i sprecili moguci negativan uticaj na pravijenje

(nemojte nikada da prekoracite temperaturu od 35°C). hleba. . ) .
8. Moze se dogoditi da se lopatica za mesenje

zaglavi u hlebu kada ga vadite. U tom slucaju, koristite kuku da biste
je izvadili.
Da biste je izvadili, stavite kuku u otvor na lopatici za mesenje i onda
povucite.

hleba, sacekajte otprilike 1 sat izmedu oba —




Upozorenja za koris¢enje bezglutenskog programa

» Mesavine brasna je potrebno prosejati sa kvascem, da bi se izbeglo
stvaranje grudvica.

- Kada se program pokrene, potrebno je pomoci u procesu mesenja:
pomocu lopatice koja nije od metala sastruzite nepromesane sastojke
sa strana prema sredini posude.

- Hleb koji ne sadrzi gluten ne moze narasti koliko i tradicionalni hleb.
Imace guscu teksturu i svetliju boju od obi¢nog hleba.

« Gotove smese svih marki ne daju iste rezultate: recepte je potrebno
prilagoditi. Osim toga se preporucuje da se obave neki testovi
(pogledajte primer u nastavku).

Primer: prilagodite koli¢inu te¢nosti.

Previse te¢nosti OK Previse suvo

lzuzetak: testo za kolace treba ostati prili¢cno te¢no.

INFORMACIJE O SASTOJCIMA

Kvasac: Hleb se pravi pomocu pekarskog kvasca. Ova vrsta kvasca se
prodaje u nekoliko oblika: svez kvasac, aktivni suvi kvasac koji je potrebno
rehidrirati ili instant suvi kvasac. Kvasac se prodaje u supermarketima
(pekari ili odeljcima za sveze namirnice), ali mozZete kupiti i komprimovani
kvasac od svog pekara.

Kvasac je potrebno direktno dodati u posudu aparata zajedno sa ostalim
sastojcima. Ipak, imajte na umu da komprimovani kvasac dobro izmrvite
prstima, da biste olaksali njegovu raspodelu.

Pridrzavajte se preporucenih koli¢ina (pogledajte tabelu sa ekvivalentima
u nastavku).

Ekvivalenti u kolicini/teZini izmedu suvog i komprimovanog kvasca:

Suvi kvasac (u k.k.) 11,5 2 25 3 35 4 45 5
SveZ kvasac (u g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Brasna: Preporucuje se upotreba brasna T55, osim ako nije drugacije

navedeno u receptima. Kada za hleb, francuski slatki hleb ili mle¢ni

hleb koristite mesavine specijalnih vrsta brasna, nemojte da

prekoracite ukupnu tezinu testa od 750 g (brasno + voda).

Rezultati pravljenja hleba mogu biti razliciti, zavisno od kvaliteta brasna.

- Drzite brasno u hermeticki zatvorenoj posudi, jer brasno reaguje na
promene klimatskih uslova (vlaznost u vazduhu). Dodavanjem ovsa,
mekinja, pseni¢nih klica, razi ili celovitih Zitarica u testo za hleb, hleb ¢e
biti gus¢i i manje mekan.

« Sto se brasno vi$e zasniva na celovitim Zitaricama, tj. ako sadrzi ljuspice
zrna psenice (T>55), to e testo manje rasti, a hleb biti gus¢i.

- Nadi ¢ete i komercijalno dostupne gotove smese za hleb. Za koris¢enje
ovih smesa pogledajte preporuke proizvodaca.

Bezglutensko brasno: Koris¢enje velikih kolic¢ina ovih vrsta brasna za
pravljenje hleba zahteva koris¢enje programa za hleb bez glutena.
Postoji veliki broj vrsta brasna koje ne sadrzi gluten. Najpoznatije je
brasno od heljde, pirinca (belog ili integralnog), kinoe, kukuruza, kestena,
prosa i sirka.

Da bi se pokusalo ponovo dobiti elasti¢nost glutena za hleb bez glutena,
veoma je vazno pomesati nekoliko vrsta bezglutenskog brasna i dodati
sredstva za zgusnjavanje.
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Sredstva za zgusSnjavanje za hleb bez glutena: Da biste dobili
odgovarajucu teksturu i da bi se oponasala elasti¢nost glutena, smesi
mozete dodati malo ksantan gume i/ili guar gume.

Gotove bezglutenske smese: One vam olaksavaju pravljenje hleba bez
glutena, jer sadrze sredstva za zgusnjavanje i imaju prednost da sigurno
ne sadrze gluten — neke su i organske.

Gotove bezglutenske smese svih marki ne daju iste rezultate.

Seéer: Nemojte da koristite 3ecer u kocki. Se¢er podstice kvasac, hlebu
daje dobru aromu i poboljsava boju korice.

So: Regulie aktivnost kvasca i hlebu daje aromu.
Ne sme da dode u kontakt sa kvascem pre pocetka pripreme.
Poboljsava i strukturu testa.

Voda: Voda rehidrira i aktivira kvasac. Hidrira skrob iz brasna i omogucava
oblikovanje hleba. Vodu je, u celosti ili delimi¢no, moguce zameniti
mlekom ili drugom te¢nosc¢u. Koristite te¢nosti na sobnoj temperaturi,
osim za hleb bez glutena, koji zahteva koris¢enje tople vode (otprilike
35°Q).

Masti i ulja: Masti ¢ine hleb meksim. Cine ga boljim i trajnijim. Previse
masti usporava narastanje testa. Ako koristite puter, izmrvite ga na manje
komade ili ga omeksajte. Nemojte da dodajete istopljen puter. Sprecite
kontakt masti sa kvascem, jer mast moze da spreci rehidraciju kvasca.

Jaja: Jaja daju hlebu lepsu boju dok istovremeno pomazu u formiranju
dobre vekne hleba. Ako koristite jaja, u skladu sa tim smanjite kolicinu
tecnosti. Razbijte jaje i dodajte potrebnu koli¢inu te¢nosti da dobijete
koli¢inu te¢nosti koja je navedena u receptu.

Recepti su napisani za jaje srednje veli¢ine od 50 g; ako su jaja veca,
dodajte malo brasna; ako su jaja manja, dodajte malo manje brasna.

Mleko: Mleko ima dejstvo emulgatora, Sto rezultira stvaranjem
ravnomernijih Supljina, a time i atraktivnim izgledom sredine hleba.
Mozete da koristite sveZze mleko ili mleko u prahu. Ako koristite mleko
u prahu, dodajte koli¢inu vode koja je inicijalno rezervisana za mleko;
ukupna zapremina mora da bude jednaka zapremini koja je navedena u
receptu.

CISCENJE | ODRZAVANJE

« Isklju¢ite aparat iz struje i sacekajte da se
potpuno ohladi.

« Posudu i lopaticu za mesenje operite toplom
sapunicom. Ako lopatica za mesenje ostane u
posudi, potopite je u vodu 5 do 10 min.

- Druge komponente ¢istite vlaznim sunderom.
Dobro osusite.

- Delovi ne mogu da se peru u masini za pranje
sudova - [@.

- Nemojte da koristite sredstva za ¢iS¢enje za domadinstvo, abrazivne
krpe ili alkohol. Koristite meku, vlaznu krpu.

- Nemojte nikada da potapate telo aparata ili poklopac.

VODIC ZA OTKLANJANJE PROBLEMA RADI POBO
RECEPATA

Hleb Korice Strane su mn
Py T p N Povrsina
Ne postizete Hleb splasnjava | Hleb nije nisu braon, ali i strane

oéekivane previse nakon dovoljno | dovoljno hleb nije hleba su

rezultate? narasta prevelikqg narastao zlatno- potpuno bragnasti
Ova tabela ¢e vam narastanja

pomodi.

Pritisli ste taster € °
tokom pecenja.
Nedovoljno brasna. [ ]
Previse brasna. ° [
Nedovoljno kvasca. [ ]
Previse kvasca. [ [ ]
Nedovoljno vode. [ ] [}
Previse vode. [ ] [ ]

Nedovoljno Secera.

Nekvalitetno
brasno.

Pogresna koli¢ina °
sastojaka (previse).

Pretopla voda. [}
Prehladna voda. L4

Pogresan program. [ ] [ ]




VODIC ZA OTKLANJANJE TEHNICKIH SMETNJI

PROBLEMI UZROCI - RESENJA

Lopatica za
mesenje se

zaglavila u posudi.

- Potopite je u vodu pre nego 5to je izvadite.

Posle pritiska na
taster @, nista se
ne desava.

- Na displeju se prikazuje i treperi oznaka EO1, a
aparat se oglasava zvu¢nim signalom: aparat je
previse vrud. Sacekajte 1 sat izmedu 2 ciklusa.

- Na displeju se prikazuje i treperi oznaka EOO,

a aparat se oglasava zvuc¢nim signalom: aparat
je previse hladan. Sacekajte da aparat dostigne
sobnu temperaturu.

« Na displeju se prikazuje i treperi oznaka HHH
ili EEE, a aparat se oglasava zvu¢nim signalom:
kvar. Aparat mora servisirati ovlas¢eno osoblje.

« Programiran je odloZeni start.

Posle pritiska na
taster @, motor
je ukljucen, ali
funkcija mesenja
se ne obavlja.

« Posuda nije pravilno postavljena.

« Lopatica za mesenje nedostaje ili nije pravilno
postavljena.

U dva gore navedena slucaja ru¢no zaustavite

rad aparata dugim pritiskom na taster @. Poc¢nite

pripremu recepta iz pocetka.

Posle odlozenog
starta, hleb nije
dovoljno narastao
ili se nista ne
desava.

- Zaboravili ste da pritisnete taster @ posle
programiranja programa odlozenog starta.

- Kvasac je dosao u kontakt sa solju i/ili vodom.

- Nedostaje lopatica za mesenje.

Miris paljevine.

« Neki od sastojaka su ispali iz posude: iskljucite
aparat iz struje, sacekajte da se ohladi, a zatim
odistite unutrasnjost vlaznim sunderom i bez
sredstva za ¢iscenje.

« Smesa se prelila: koli¢ina koric¢enih sastojaka
je prevelika, narocito te¢nosti. Pridrzavajte se
koli¢ina koje su navedene u receptu.

DESCRIPTION

1 Couvercle
2 Tableau de bord
a Ecran de visualisation
b Choix des programmes
¢ Sélection du poids
d Touches de réglage du départ différé et du
réglage de temps pour le programme 11
e Sélection du dorage
f Bouton départ/arrét
g Voyant de fonctionnement

Cuve a pain

Mélangeur

Gobelet gradué

Cuillere a café / cuillére a soupe
Crochet pour retirer le mélangeur

NouUus~W

Le niveau de puissance acoustique relevé sur ce produit est de 66 dBa.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

 Enlevez tous les emballages, autocollants ou accessoires divers a lintérieur comme a lextérieur
de l'appareil - )
® Nettoyez tous les éléments et 'appareil avec un linge humide.

DEMARRAGE RAPIDE

® Déroulez le cordon et branchez-le sur une prise électrique reliée a la terre. Aprés le signal
sonore, le programme 1 s'affiche par défaut -

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

e Retirez la cuve a pain en soulevant la poignée. Adaptez ensuite le mélangeur - Q - O

e Ajoutez les ingrédients dans la cuve dans lordre préconisé (voir paragraphe CONSEILS
PRATIQUES). Assurez-vous que tous les ingrédients soient pesés avec exactitude - 0 G

e Introduisez la cuve a pain -

® Fermez le couvercle.

o Sélectionnez le programme désiré a L'aide de la touche @

® Appuyez st&a touche @ Les 2 points de la minuterie clignotent. Le temoin de fonctionnement
sallume - @) -

e A la fin du cycle de cuisson, appuyez sur @ et débranchez la machine a pain. Retirez la cuve a
pain. Utilisez toujours des gants isolants car la poignée de la cuve est chaude ainsi que lintérieur
du couvercle. Démoulez le pain & chaud et placez-le 1 h sur une grille pour le refroidir - €.

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

A0 GELAIZYE INGREDIENTS - c.c. = cuillére a café - c.s. = cuillére a soupe
(programme 2)

DORACHSIHOYEN 3. FARINE = 620 g
POIDS = 1000 g 4. LEVURE = 1% c.c.

1. EAU = 365 ml
2.SEL=2c.c.




UTILISEZ VOTRE MACHINE A PAIN

Sélection d'un programme
La touche menu vous permet de choisir le programme désiré. Chaque fois que vous appuyez
sur la touche @ le numéro dans le panneau d'affichage passe au programme suivant.

o @) 1. Pain basique. Ce programme permet de réaliser une recette de pain blanc type

pain de mie.

e ) 2. Pain_ .frangais. Ce. programme permet de rfealiser une recette de pain blanc
— traditionnel francais avec une crodte plus épaisse.

3. Pain sucré. Ce programme est adapté aux recettes de type brioche qui contiennent
plus de matiére grasse et de sucre. Si vous utilisez des préparations prétes a
l'emploi, ne dépassez pas 750 g de pate au total.

4. Pain rapide. Ce programme permet la réalisation plus rapide de pains blancs. Les
pains réalisés avec ce programme ont une texture plus dense que les pains des
autres programmes.

5. Pain complet. Ce programme est a sélectionner lorsquon utilise de la farine

compléte.
6. Pain sans gluten. Lutilisation d'un mélange prét a 'emploi est recommandée.
e Seul le réglage 1000 g est accessible pour ce programme (voir avertissements pour

L'utilisation des programmes sans gluten).
o @) 7. Pain au seiglg. Ce programme est a s‘él‘ectionner lorsqu’on utilise; une grande
quantité de farine de seigle ou d’autres céréales de ce type (ex. sarrasin, épeautre).
8. Cuisson seule. Ce programme permet de cuire de 10 min a 70 min. Il peut étre
sélectionné seul et étre utilisé :

e @ ) a) apres le programme Pates levées,
= b) pour réchauffer ou rendre croustillants des pains déja cuits et refroidis,
c) pour finir une cuisson en cas de panne de courant prolongée pendant un cycle
de pain.

9. Pates Levées. Ce programme permet la réalisation de recettes type pate a pizza,
pate a pain et pate a gaufre liégoise. Ce programme ne cuit pas.

@ ) 10. Gateau. Permet la confection de gateaux avec de la levure chimique. Seul le
réglage 750 g est accessible pour ce programme.

0&\9 11. Porridge. Permet la réalisation de recettes type porridge et riz au lait.

12. Confiture. Permet la réalisation de confitures maison. Lorsque vous étes en
@ % programmes 11 et 12, faites attention au jet de vapeur et aux projections
chaudes a Uouverture du couvercle.
Sélection du poids du pain
Appuyez sur la touche @ pour régler le poids choisi - 500 g, 750 g ou 1000 g. Le témoin visuel
s'allume en face du réglage choisi. Le poids est donné a titre indicatif. Certains programmes ne
permettent pas la sélection du poids. Se référer au tableau des cycles en fin de mode d’emploi.
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Sélection du dorage

Trois choix sont possibles : clair / moyen / foncé. Si vous souhaitez modifier le réglage par
défaut, appuyez sur la touche O jusqu’a ce que le témoin visuel s'allume en face du réglage
choisi. Certains programmes ne permettent pas la sélection du dorage.

Départ / Arrét

Appuyez sur la touche @ pour mettre 'appareil en marche. Le décompte du temps commence.
Pour arréter le programme ou annuler la programmation différée, appuyez 3 secondes sur la
touche .

FONCTIONNEMENT DE LA MACHINE A PAIN

1. Pétrissage &>

Permet de former la structure de la pate et donc sa capacité a bien lever.

Au cours de ce cycle, vous avez la possibilité d'ajouter des ingrédients : fruits secs, olives, etc...
Un signal sonore vous indique a quel moment intervenir.

2. Repos &©
Permet a la pate de se détendre pour améliorer la qualité du pétrissage.
3. Levée 3%

Temps pendant lequel la levure agit pour faire lever le pain et développer son arome.
4. Cuisson

Transforme la pate en mie et permet le dorage et le croustillant de la croite.

5. Maintien au chaud %

Permet de garder le pain chaud pendant 1 heure aprés la cuisson. Il est toutefois
recommandé de démouler le pain dés la fin de la cuisson.

L'afficheur reste & 0:00 pendant l'heure de maintien au chaud. En fin de cycle lappareil s'arréte
automatiquement aprés l'émission de plusieurs signaux sonores.



PROGRAMME DIFFERE

Vous pouvez programmer l'appareil afin d’avoir votre préparation préte a I'heure que vous
aurez choisie, jusqu’a 15 h a l'avance. Les programmes 4, 8, 9, 10, 11 et 12 ne disposent
pas du programme différé.

Cette étape intervient aprés avoir sélectionné le programme, le niveau de dorage et le poids. Le
temps du programme s'affiche. Calculez l'ecart de temps entre le moment oil vous démarrez le
programme et 'heure a laquelle vous souhaitez que votre préparation soit préte. La machine
inclut automatiquement la durée des cycles du programme. Pour accéder au départ différé,
appuyez sur la touche Q le picto @ apparait a l'écran et le temps par défaut s'affiche (15h00).
Pour régler le temps appuyez sur la touche Q Le a sallume. Appuyer sur pour démarrer le
programme différé.

Si vous faites une erreur ou souhaitez modifier le réglage de ['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 cru, ceufs, yaourts, fromage, fruits frais.

CONSEILS PRATIQUES

1. Tous les ingrédients utilisés doivent étre a température ambiante (sauf indication contraire),
et doivent étre pesés avec précision. Mesurez les liquides avec le gobelet gradué fourni.
Utilisez la cuillére fournie pour mesurer d’un coté les cuilléres a café et de l'autre les
cuilléres a soupe. Des mesures incorrectes se traduiront par de mauvais résultats. 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 l'accoutumée. De
méme, en cas de températures basses, il est possible qu'il soit nécessaire de faire tiédir l'eau
ou le lait (sans jamais dépasser 35°C).

19°C

25°C

N

Utilisez des ingrédients avant leur date limite de consommation et conservez-les dans un

endroit frais et sec.

3. La farine doit étre pesée a l'aide d'une balance de cuisine avec précision. Utilisez de la
levure de boulangerie active déshydratée en sachet.

4. Evitez d'ouvrir le couvercle en cours d'utilisation (sauf indication contraire).

5. Respectez précisément l'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 ou avec le sel. Trop de levure fragilise la structure de la pate qui lévera
beaucoup et s'affaissera lors de la cuisson.

Ordre général a respecter :

- Liquides (beurre ramolli, huile, ceufs, eau, lait)
- Sel

- Sucre

- Farine premiére moitié

- Lait en poudre

- Ingrédients spécifiques solides

- Farine deuxieme moitié

- Levure

6. Lors d'une coupure de courant inférieure @ 7 min, la machine
sauvegardera son état et reprendra son fonctionnement aprés
retour de l'alimentation.

7. Sivous souhaitez enchainer 2 cycles de pain, attendez environ
1h entre les 2 cycles pour permettre le refroidissement de la
machine et ne pas impacter la réalisation du pain.

8. Lors du démoulage de votre pain, il peut arriver que le /
mélangeur reste coincé dans celui-ci. Dans ce cas, utilisez le
crochet pour le retirer délicatement.

Pour cela, introduisez le crochet dans l'axe du mélangeur puis o
tirez pour retirer celui-ci.

Avertissements pour l'utilisation des programmes sans gluten

o I| faut tamiser le mélange de farines avec la levure pour éviter les grumeaux.

® Au démarrage du programme, il faut aider le pétrissage : rabattre les ingrédients non-mélangés
sur les parois vers le centre de la cuve a laide d'une spatule non métallique.

e Le pain sans gluten ne peut pas étre gonflé comme un pain traditionnel. Il sera de consistance
plus dense et de couleur plus pale que le pain normal.

® Toutes les marques de premix ne donnent pas les mémes résultats : il est possible que les
recettes doivent étre ajustées. Il est donc recommandé de faire des essais (voir exemple ci-
dessous).

Exemple : ajuster la quantité de liquide.

Trop liquide 0K Trop séche

Exception : la pate a gateau doit rester plutét liquide.



INFORMATIONS SUR LES INGREDIENTS

Levure : Le pain se réalise avec de la levure de boulangerie. Celle-ci existe sous plusieurs
formes : fraiche en petits cubes, séche active a réhydrater ou séche instantanée. La levure est
vendue en grandes surfaces (rayons boulangerie ou ultrafrais), mais vous pouvez aussi acheter la
levure fraiche chez votre boulanger.

La levure doit étre directement incorporée dans la cuve de votre machine avec les autres
ingrédients. Pensez toutefois a bien émietter la levure fraiche entre vos doigts pour faciliter sa
dispersion.

Respecter les doses prescrites.

Equivalences quantité/poids entre levure séche et levure fraiche :
Levure séche (en c.c.) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Levure fraiche (en g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Farines : L'utilisation d’une farine T55 est recommandée, sauf indication contraire dans les
recettes. Dans le cas d'utilisation de mélanges de farines spéciales pour pain ou brioche ou
pain au lait, ne dépassez pas 750 g de pate au total (farine + eau).

Selon la qualité de la farine, les résultats de cuisson du pain peuvent également varier.

e Conservez la farine dans un contenant hermétique, car la farine réagira aux fluctuations des
conditions climatiques (Uhumidité). 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 dense et moins aéré.

e Plus la farine est compléte c'est a dire qu’elle contient une partie de U'enveloppe du grain de
blé (T>55), moins la pate lévera et plus le pain sera dense.

® Vous trouverez également, dans le commerce, des préparations pour pains prétes a l'emploi.
Reportez-vous aux recommandations du fabricant pour lutilisation de ces préparations.

Farine sans gluten : L'utilisation en grande quantité de ces farines pour réaliser du pain
demande d'utiliser le programme pain sans gluten. Il existe un grand nombre de farines ne
contenant pas de gluten. Les plus connues sont les farines de sarrasin dit « blé noir », de riz
(blanche ou compléte), de quinoa, de mais, de chataigne, millet et de sorgho.

Pour les pains sans gluten, afin d'essayer de recréer l'élasticité du gluten il est indispensable
de mélanger plusieurs types de farines non panifiables entre elles et d’ajouter des agents
épaississants.

Agents épaississants pour pains sans gluten : pour obtenir une consistance correcte et essayer
d'imiter L'élasticité du gluten vous pouvez ajouter de la gomme de xanthane et/ou de guar a vos

préparations.

Les préparations sans gluten prétes a U'emploi : elles facilitent la fabrication du pain sans
gluten car elles contiennent des épaississants et ont 'avantage d'étre totalement garanties sans

gluten, certaines sont également d’origine biologique.
Toutes les marques de préparations sans gluten prétes a l'emploi ne donnent pas les mémes
résultats.

Sucre : N'utilisez pas de sucre en morceaux. Le sucre nourrit la levure, donne une bonne saveur
au pain et améliore le dorage de la crodte.

Sel : il permet de réguler lactivité de la levure et donne du godit au pain.
Il ne doit pas entrer en contact avec la levure avant le début de la préparation.
Il améliore aussi la structure de la péte.
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Eau : l'eau réhydrate et active la levure. Elle hydrate également 'amidon de la farine et permet
la formation de la mie. On peut remplacer l'eau, en partie ou totalement par du lait ou d'autres
liquides. Utilisez des liquides a température ambiante, sauf pour les pains sans gluten qui
nécessitent l'utilisation d’une eau tiéde (environ 35°C).

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

Oeufs : Ils améliorent la couleur du pain et favorisent un bon développement de la mie. Si vous
utilisez des oeufs, réduisez la quantité de liquide en conséquence. Cassez 'oeuf et compléter avec
le liquide jusqu’a obtenir la quantité de liquide indiquée dans la recette.

Les recettes ont été prévues pour un oeuf moyen de 50 g, si les oeufs sont plus gros, ajouter
un peu de farine; si les oeufs sont plus petits, il faut mettre un peu moins de farine.

Lait : Le lait a un effet émulsifiant qui permet d'obtenir des alvéoles plus réguliéres et donc un
bel aspect de la mie. 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 pour du lait : le volume total doit
étre égal au volume prévu dans la recette.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

® Débranchez 'appareil et attendez son refroidissement complet.

® Lavez la cuve et le mélangeur a l'eau chaude savonneuse. Si le
mélangeur reste dans la cuve, laissez tremper 5 & 10 min.

o Nettoyez les autres éléments avec une éponge humide. Séchez
soigneusement.

¢ Ne lavez aucune partie au lave-vaisselle - (3.

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

® N'immergez jamais le corps de l'appareil ou le couvercle.




GUIDE DE DEPANNAGE POUR AMELIORER VOS RECETTES

Vous n‘obtenez Pain Crodte
pas le résultat Pain trop affaissé Pain pas

attendu ? aprés avoir | assez levé
Ce tableau vous
aidera a vous
repérer.

Cotés bruns
pas assez | mais pain pas
assez cuit

trop levé

La touche @@ a été
actionnée pendant [}
la cuisson.

Cotés et
dessus
enfarinés

Pas assez de farine. [ ]

Trop de farine. [ ]

Pas assez de levure. [ ]

Trop de levure. [ ] [ ]

Pas assez d'eau. [ ]

Trop d'eau. [ ] L]

Pas assez de sucre.

Mauvaise qualité de ° °
farine.

Les ingrédients ne
sont pas dans les
bonnes proportions [ ]
(trop grande
quantité).

Eau trop chaude. [ ]

Eau trop froide.

Programme ° °
inadapté.

GUIDE DE DEPANNAGE TECHNIQUE

Le mélangeur reste
coincé dans la cuve.

e Laisser tremper avant de le retirer.

Aprés appui sur @ rien
ne se passe.

® E01 saffiche et clignote sur 'écran, la machine émet un bip :
la machine est trop chaude. Attendre 1 heure entre 2 cyles.

® EQO s'affiche et clignote sur l'écran, la machine émet un bip :
la machine est trop froide. Attendre que la machine revienne a
température ambiante.

® HHH ou EEE saffiche et clignote sur l'écran, la machine émet
un bip : panne, la machine doit étre réparée par un service
agréé.

® Un départ différé a été programmé.

Aprés appui sur @ le
moteur tourne mais le

pétrissage ne se fait pas.

® La cuve nest pas insérée complétement.

® Absence de mélangeur ou mélangeur mal mis en place.

Pour les deux cas cités ci-dessus, arrétez la machine
manuellement par un appui long sur €. Recommencez la recette
depuis le début.

Aprés un départ différe,
le pain n'a pas assez
levé ou rien ne sest
passé.

e Vous avez oublié d'appuyer sur @) aprés la programmation du
départ différé.

 La levure est entrée en contact avec le sel et/ou l'eau.

e Absence de mélangeur.

Odeur de bralé.

® Une partie des ingrédients est tombée a c6té de la cuve :
débranchez la machine, laissez-la refroidir et nettoyez
l'intérieur 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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DESCRIPTION

1 Lid 3 Bread pan
2 Control panel 4  Kneading paddle
a Display screen 5 Graduated beaker
b Choice of programs 6 Teaspoon measure/
¢ Weight selection tablespoon measure
d Buttons for setting delayed 7 Hook accessory for lifting out

start and adjusting the
time for programs 11
e Select crust colour
On/off button
g Operating indicator light
The noise level measured for this product is 66 dBa.

PRIOR TO FIRST USE

e Please read the instructions for use carefully before using your appliance
for the first time and keep them in a safe place for future reference.

e Remove all packaging, stickers and various accessories both inside and
outside the appliance - (3.

e Clean all components and the appliance using a damp cloth and dry
thoroughly..

QUICK START-UP

e Place your appliance on a flat, stable, heat-resistant work surface away
from water splashes.

e Unwind the cord and plug it into an earthed electrical power outlet.
After the audio signal plays, program 1 is displayed by default - [@.

¢ A slight odour may be given off when the appliance is first used.

e Remove the bread pan by lifting the handle. Next install the kneading
paddle - @ - @.

e Add the ingredients in the pan in the recommended order (see the
paragraph PRACTICAL ADVICE). Make sure that all ingredients are
weighed accurately - G - @

e Insert the bread pan - @.

e Close the lid.

o Select the desired program using the @ key.

o Press the @ key. The 2 points of the timer flash. The operating indicator
light lights up - G - 8.

e At the end of the cooking cycle, press @ and unplug the bread maker.
Remove the bread pan. Always use oven mitts, because both the pan's
handle and the inside of the lid are hot. Turn out the bread while hot
and place it on a rack for 1 hr. to allow it to cool - E.

kneading paddle

To get acquainted with the operation of your bread maker, we suggest
trying the FRENCH BREAD recipe as your first bread.

FRENCH BREAD
(program 2)
CRUST COLOUR =

MEDIUM
WEIGHT = 1000 g

INGREDIENTS - tsp = teaspoon - tbsp =

tablespoon

1. WATER = 365 ml
2.SALT = 2 tsp

3.FLOUR =620 g
4. YEAST = 1% tsp

USING YOUR BREAD MAKER

Selection of a program
Use the menu key to select the desired program. Each time that you
press the @ key, the number on the display screen goes to the next
program.

1. Basic Bread. Use this program to make a sandwich loaf type

@ white bread recipe.

=\ 2. French Bread. Use this program to make a traditional French
white bread recipe with a thicker crust.

3. Sweet Bread. This program is suitable for brioche type recipes
that contain more fat and sugar. If you use ready-to-use
preparations, do not exceed 750 g of dough in total.

4. Quick Bread. Use this program for the most quickly baked

0L white breads. Breads made using this program have a denser

texture that breads made using other programs.
5. Whole grain bread. Select this program when using whole

B@ grain flour.

Gluten-free bread. We recommend using a ready-to-use mix.

For this program, only the 1000 g setting is accessible (see

warnings for the use of the gluten-free programs).

Rye bread. Select this program when using a large quantity of

rye flour or other cereals of this type (e.g. buckwheat, spelt).



8. Cooking only. Use this program to cook for 10 to 70 min. It
can be selected on its own and be used:
a) after completion of the Leavened Dough program,
@ b) to reheat or crisp the surface of already cooked breads that
have cooled,
¢) to finish cooking in the event of a prolonged power outage
during a bread cycle.
9. Leavened Dough. Use this program to make recipes for pizza
033 dough, bread dough and waffle dough. This program does not
cook food.
6D 10. Cake. Use this program to make cakes using baking powder.
Only the 1000 g setting is accessible for this program.
) 11. Porridge. Use this program to make porridge and rice pudding
= recipes.
12. Jam. Use this program to make home-made jams. When
@ using programs 11 and 12, be careful of steam jets and the
release of hot air when opening the lid.

Selecting the bread weight

Press the @ key to set the weight selected - 500 g, 750 g or 1000 g.
The indicator light lights up opposite the selected setting. The weight
is provided for information purposes only. For some programs, it is not
possible to select the weight. Please refer to the cycle chart at the end of
the instruction manual.

Selecting the crust colour

Three choices are available: light / medium / dark. If you wish to modify
the default setting, press the @ key until the indicator light lights up
opposite the selected setting. For some programs, it is not possible to
select the crust colour. Please refer to the cycle chart at the end of the
instruction manual.

Start / Stop
Press the @ key to turn on the appliance. The countdown starts. To stop
the program or cancel the programmed delayed start, press the @ key
for 3 seconds.

OPERATION OF THE BREAD MAKER

The cycle chart (see the end of the instruction manual) indicates the
breakdown of the various steps, according to the selected program. An
indicator light indicates which step is currently under way.

1. Kneading o>

Use this program to form the structure of the dough and its ability to
rise properly.

During this cycle, you may add ingredients: dried fruits, olives, etc. An
audio signal indicates when to do so.

Please refer to the cycle chart (see the end of the instruction manual)
and to the “extra” column. This column indicates the time that will be
displayed on your appliance’s screen when the audio signal is emitted.

2.Rest &
Allows the dough to expand to improve the quality of the kneading.

3. Rise ¢33
Time during which the yeast works to leaven the bread and develop
its aroma.

4. Cooking &

Transforms the dough into a loaf and ensures the desired crust colour @
and crispness level.

5. Keep warm i)

Keeps the bread warm for 1 hour after cooking. It is nonetheless
recommended to turn out the bread once cooking is done.

The display screen continues to display “0:00” during the hour-long “Keep
warm” cycle. At the end of the cycle, the appliance stops automatically
after producing several audio signals.



2. Use ingredients prior to their best-before date and keep them in a
cool, dry place.

You may program the appliance to ensure that your preparation is 3. The flour must be weighed accurately using a kitchen scale. Use

ready at the time of your choice, up to 15 hrs. in advance. The delayed active dry baker's yeast (in pouches).

start program is not available for programs 4, 8, 9, 10, 11 and 12. 4. Avoid opening the lid during use (unless otherwise indicated).

This step occurs after having selected the program, the crust colour and the 5. Follow the exact order of the ingredients and the quantities indicated

weight. The program time is displayed. Calculate the time difference between
the moment you start the programme and the time at which you want your
recipe to be ready. The machine automatically includes the programme cycle
duration. To access the delayed start, press the @ button and the (% image will
appear on the display as well as the default time (15:00). To set the time, press

in the recipes. First the liquids, and then the solids. The yeast must
not come into contact with the liquids or with the salt. Too much
yeast weakens the dough structure, which will rise a lot and will
subsequently sag during cooking.

General order to follow:

the @ button. The % lights up. Press @ to launch the delayed start program. ~ Liquids (softened butter, oil, eggs, water, milk)

If you make a mistake or wish to modify the time setting, hold down the ~Salt
@ key until it emits an audio signal. The default time is displayed. Start -Sugar
the operation again. ~First half of the flour

Some ingredients are perishable. Don't use the delayed start program for
recipes containing: raw milk, eggs, yoghurt, cheese, fresh fruit.

- Powdered milk

- Specific solid ingredients
-Second half of the flour
-Yeast

PRACTICAL ADVICE

6. During a power outage under 7 minutes, the
1. All ingredients used must be at room temperature (unless otherwise machine will save its status and will resume its _—
indicated), and must be weighed accurately. Measure the liquids operation once the power comes online. .
using the graduated cup provided. Use the spoon provided to 7. If you wish to have one bread cycle directly @
measure tablespoons on one side and teaspoons on the other. follow another, wait for approximately 1 hr
Inaccurate measurements will yield bad results. Bread preparation is between both’c des to allow the machiné .
very sensitive to temperature and humidity conditions. During hot [ and Y ial i
weather, it is recommended to use cooler liquids than usual. Likewise, to coo anc prevent any potential impact on
during cold weather, it may be necessary to warm the water or milk bread making. )
(never exceed 35°C). 8. When turning out your bread, the kneading

©

paddle may remain stuck inside it. In this case, use the hook to gently
remove it.

To do so, insert the hook in the kneading paddle’s shaft, and then lift
to remove it.



Warnings for the use of gluten-free programs

e Blends of flour types must be sifted with the yeast to prevent lumps.

e When the program is launched, it is necessary to assist the kneading
process: scrape down any unmixed ingredients on the sides towards the
centre of the pan using a non-metallic spatula.

e Gluten-free bread cannot rise as much as a traditional bread. It will be
of a denser consistency and lighter colour than normal bread.

e All premix brands do not yield the same results: the recipes may have
to be adjusted. It is therefore recommended to conduct some tests (see
example below).

Example: adjust the quantity of liquid.

Too liquid oK

Exception: cake batter must remain quite liquid.

Too dry

INFORMATION ON THE INGREDIENTS

Yeast: Bread is made using baker’s yeast. This type of yeast is sold in
several forms: small cubes of compressed yeast, active dry yeast to be
rehydrated or instant dry yeast. Yeast is sold in supermarkets (bakery or
fresh foods departments), but you can also buy compressed yeast from
your baker.

The yeast must be directly incorporated in your machine's pan with
the other ingredients. Nonetheless consider thoroughly crumbling the
compressed yeast between your fingers to facilitate its dispersion.

Follow the recommended amounts (see the equivalences chart below).

Quantity/weight equivalences between dry yeast and compressed yeast:
Dry yeast (in tsp) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Compressed yeast (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Flours: Using T55 flour is recommended, unless otherwise indicated in
the recipes. When using mixes of special flour types for bread, brioche
or milk bread, do not exceed 750 g of dough in total (flour + water).
Depending on the quality of the flour, the bread making results may also
vary.

eKeep flour in a hermetically sealed container, since flour reacts to
fluctuations in climate conditions (humidity). Adding oats, bran, wheat
germ, rye or whole grains to the bread dough, will produce a bread that
is denser and less fluffy.

e The more a flour is based on whole grains, that is, containing a part of
the outer layers of a wheat grain (T>55), the less the dough will rise and
the denser the bread will be.

e You will also find commercially available ready-to-use preparations for
breads. Please refer to the manufacturer's recommendations for the use
of these preparations.

Gluten-free flour: Using large quantities of these flour types to make
bread calls for the use of the gluten-free bread program. There is a large
number of flour types that do not contain any gluten. The best known are
buckwheat flour, rice flour (either white or whole grain), quinoa flour, corn
flour, chestnut flour, millet flour and sorghum flour.

For gluten-free breads, in order to try to recreate the elasticity of gluten,
it is essential to mix several types of non bread making flours and to add
thickening agents.

d

0



Thickening agents for gluten-free breads: To obtain a proper consistency CLEANING AND MAINTENANCE
and to attempt to imitate the elasticity of gluten, you may add some

xanthan gum and/or guar gum to your preparations. «Unplug the appliance and wait for it to cool

Ready-to-use gluten-free preparations: They make it easier to make down completely.
gluten-free bread since they contain thickeners and have the advantage e Wash the pan and the kneading paddle using
of being completely guaranteed to be gluten-free — some are also hot soapy water. If the kneading paddle stays in
organic. the pan, soak it for 5 to 10 min.
All brands of ready-to-use gluten-free preparations do not yield the same e Clean the body of the appliance with a damp
results. cloth sponge. Dry thoroughly.
Sugar: Don't use sugar lumps. Sugar feeds the yeast, gives a good flavour e The ‘QPP“‘I"CG‘ and removable parts are
to the bread and improves the crust colour. unsuitable f°’|$'5hwr?5|t‘je"l”5e- . n-b . g cohol ;
Salt: It regulates the activity of the yeast and gives flavour to bread. +Don’t use any household cleanser, abrasive pads or alcohol. Use a soft,
. - - damp cloth.
It must not come into contact with the yeast prior to the start of the . . s
. e Never submerge the appliance's body or the lid in water or any other
preparation. liquid

It also improve the structure of the dough.

Water: Water rehydrates and activates the yeast. It also hydrates TROUBLESHOOTING GUIDE TO IMPROVE YOUR RECIPES

the flour's starch and enables the loaf to be formed. Water may be

replaced, in whole or in part, by milk or other liquids. Use liquids at room Bread | Breadfalls | Bread does | Crustnot
temperature, except for gluten-free breads, which require the use of Notgetting the | rises too | after is notrise | golden

. B expected results? much too mu enough enough
warm water (approximately 35°C). This table will help
Fats and oils: Fats make the bread fluffier. It will also keep better and o - @
longer. Too much fat slows the rise of the dough. If you use butter, The @ button was
crumble it into small pieces or soften it. Do not incorporate melted butter. Erekssed during 4

aking.

Prevent the fat from coming into contact with the yeast, since the fat

could prevent the yeast from rehydrating. ot enough flou 2
Too much flour. [ ] [
Eggs: They improve the bread's colour and favour good development of et el st °
the loaf. If you use eggs, reduce the quantity of liquid accordingly. Break o i s, ° °
the egg and add the necessary liquid until you obtain the quantity of Not enough water. ° °
liquid indicated in the recipe. Too much water. ° °
The recipes have been designed for a medium-sized egg of 50 g, if the NeR N hGuEaT °
eggs are larger, add some flour; if the eggs are smaller, add a little less Poor quality flour, ° °
flour. Wr_ong pr.oportions
Milk: Milk has an emulsifying effect that leads to the creation of more st °
regular cells, and therefore an attractive loaf appearance. You may use e E—T— °
fresh milk or powdered milk. If you use powdered milk, add the quantity =] °
of water initially reserved for milk: the total volume must be equal to the R ° °

volume indicated in the recipe.

14 449



TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

BESCHRIJVING

CAUSES - SOLUTIONS 1 Deksel 3 Bakblik
2 Bedieningspaneel 4 Kneder
The kneading e Let it soak before removing it. a Display 5 Maatbeker
paddle is stuck in b Keuze van de programma’s 6 Theelepel/eetlepel
the pan. c Gewichtselectie 7 Haak accessoire voor het
After pressing «EO1 is displayed and flashes on the screen, the d Insteltoetsenvoor verwijderen van de kneder
on @, nothing appliance beeps: the appliance is too hot. Wait inschakeling van de timer
happens. 1 hour between 2 cycles. en instelling van de tijd

voor programma 11

e Keuze van de kleur van de
korst

f Aan/uit-knop

g Controlelampje

« EOO is displayed and flashes on the screen, the
appliance beeps: the appliance is too cold. Wait
for it to reach room temperature.

e HHH or EEE is displayed and flashes on the
screen, the appliance beeps: malfunction.

The machine must be serviced by authorised
personnel.

¢ A delayed start has been programmed.

Het bij dit apparaat gemeten akoestische vermogen bedraagt 66 dBa.

VOOR INGEBRUIKNAME

e Verwijder alle verpakkingsmateriaal, stickers en toebehoren binnen en
buiten het apparaat.- 3.
e Maak alle onderdelen en het apparaat schoon met een vochtige doek.

After pressing on
@, the motor is on
but no kneading

e The pan has not been correctly inserted.
¢ Kneading paddle missing or not installed

properly.

takes place. In the two cases cited above, stop the appliance

manually with a long press on the @ button. _

Start the recipe again from the beginning. SNELLE START @
After a delayed « You forgot to press on @ after programming e Rol het snoer af en steek de stekker in een geaard stopcontact. U hoort

start, the bread een geluidssignaal en het programma 1 wordt standaard weergegeven
has not risen
enough or nothing

happens.

the delayed start programme.

e The yeast has come into contact with salt and/
or water.

¢ Kneading paddle missing.

e Het is mogelijk dat er bij ingebruikname van het apparaat een lichte
geur wordt afgegeven.

e Haal het bakblik uit met behulp van de handgreep. Breng vervolgens de
kneder aan - @ - @.

eDoe de ingrediénten in de aanbevolen volgorde in het bakblik (zie
de sectie PRAKTISCHE TIPS). Zorg dat u alle ingrediénten juist hebt

Burnt smell. e Some of the ingredients have fallen outside
the pan: unplug the appliance, let it cool down,
then clean the inside with a damp sponge and

without any cleaning product.

. : . . gewogen -3 - @
Th? prepgratlon hqs. overflowed: the quapUty e Plaats het bakblik in het apparaat - @
of ingredients used is too great, notably liquid. «Sluit het deksel

Follow the proportions given in the recipe.

¢ Kies het gewenste programma met behulp van de toets @.
eDruk op de toets @. De 2 punten van de timer knipperen. Het
controlelampje brandt - [ - €8
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¢ Aan het einde van de bakcyclus, druk op € en haal de stekker uit het
stopcontact. Verwijder het bakblik. Gebruik altijd ovenwanten, de
handgreep van het bakblik en de binnenkant van het deksel zijn warm.
Haal het warme brood uit het bakblik en plaats het 1 uur op een rooster
om te laten afkoelen - @

Om kennis te maken met uw broodbakmachine, stellen wij u voor om
voor uw eerste brood het recept van het FRANS BROOD te proberen.

FRANS BROOD INGREDIENTEN - tl = theelepel - el =
(programma 2) eetlepel

BRUININGSNIVEAU
= MEDIUM

GEWICHT = 1000 G

UW BROODBAKMACHINE GEBRUIKEN

Een programma selecteren
De toets “menu” maakt het mogelijk om het gewenste programma te
selecteren. Telkens u op de toets @ drukt, wijzigt het cijfer in het display
om het volgend programma aan te geven.

00 1. Basis brood Dit programma is geschikt voor het bereiden van

wit brood met een zachte korst.

6 2. Frans brood Dit programma is geschikt voor het bereiden van

= traditioneel Frans wit brood met een dikkere korst.

3. Suikerbrood Dit programma is geschikt voor het bereiden
van een soort brioche met een hoger vet- en suikergehalte.
Als u kant-en-klaar bereidingen gebruikt, zorg dat het totaal
gewicht van het deeg maximaal 750 g is.

4. Snel brood. Dit programma is geschikt voor het bereiden van

0. wit brood op een snelle manier. Brood dat met dit programma

wordt bereid heeft een compactere textuur in vergelijking met
andere programma’s.

0O 5. Volkorenbrood. Dit programma is geschikt voor gebruik met

volkorenmeel.
6. Brood zonder gluten. Het wordt aanbevolen om een kant-
: en-klaar mix te gebruiken. Voor dit programma is alleen het
gewicht van 1000 g beschikbaar (zie de waarschuwingen voor
het gebruik van de zonder gluten programma’s).

1. WATER = 365 ml
2.Z0UT =2el

3.BLOEM = 620 g
4.GIST = 1% el

7. Roggebrood Dit programma is geschikt voor gebruik met een
@ grote hoeveelheid roggemeel of een andere soort graangewas
(bijv. boekweit, spelt).

8. Alleen bakken. Dit programma is geschikt om gerechten
tussen 10 min en 70 min te bakken. Dit kan alleen geselecteerd
worden en gebruikt worden:

@ a) na het programma gerezen deeg,
= b) voor het opwarmen of knapperig maken van brood dat al
gebakken en afgekoeld is,
c)voor het afbakken in geval van een langdurige
stroomonderbreking tijdens een broodcyclus.

9. Gerezen deeg. Dit programma is geschikt voor het bereiden

053 van pizzadeeg, brooddeeg en deeg voor Luikse wafels. Dit
programma bakt niet.

10. Gebak. Dit programma is geschikt voor het bereiden van

[0}y taarten en gebak met bakpoeder. Voor dit programma is
alleen het gewicht van 1000 g beschikbaar.
@ 11. Havermoutpap. Dit programma is geschikt voor het bereiden
= van havermoutpap of rijstpudding.

12. Jam. Dit programma is geschikt voor het bereiden van

@ zelfgemaakte jam. Voor het programma 11 en 12, wees
voorzichtig wanneer u het deksel na de bereiding opent,
stoom en warme spatten kunnen worden afgegeven.

Het gewicht van het brood selecteren

Druk op de toets @ om het gewenste gewicht te selecteren - 500 g, 750
g of 1000 g. Het lampje tegenover de gekozen instelling brandt. Het
aangegeven gewicht is louter indicatief. In bepaalde programma’s kan
het gewicht niet geselecteerd worden. Raadpleeg de tabel met bakcycli
aan het einde van de gebruiksaanwijzing.

Het bruiningsniveau selecteren

Er zijn drie verschillende niveaus: licht / medium / donker. Als u de
standaard instelling wilt wijzigen, druk op de toets @ totdat het lampje
tegenover de gekozen instelling brandt. In bepaalde programma’s kan
het bruiningsniveau niet geselecteerd worden. Raadpleeg de tabel met
bakcycli aan het einde van de gebruiksaanwijzing.

In-/uitschakelen
Druk op de toets @ om het apparaat in te schakelen. Het aftellen van de tijd

start. Om het programma te stoppen of de uitgestelde programmering te
annuleren, druk 3 seconden op de toets @.



WERKING VAN DE BROODBAKMACHINE

De tabel met bakcycli (aan het einde van de gebruiksaanwijzing) geeft
u de verschillende te volgen stappen van het gekozen programma aan.
Een lampje geeft aan in welke stap het programma zich bevindt.

1. Kneden ©>»

Om het deeg structuur te geven en het zo beter te laten rijzen.
Tijdens deze cyclus kunt u ingrediénten toevoegen; gedroogd fruit, olijven,
etc. Een geluidssignaal geeft u aan op welk moment dit kan.
Raadpleegdetabel met bakcycli (aan het einde van de gebruiksaanwijzing)
en de kolom “extra”. Deze kolom geeft de tijd aan die op het display van
uw apparaat zal verschijnen wanneer het geluidssignaal te horen is.

2.Rust ©

Hiermee kan het deeg tot rust komen, zodat de kwaliteit van het
kneden verbeterd wordt.

3. Rijzen 53

De tijd waarin het gist actief is om het brood te laten rijzen en zijn
aroma te ontwikkelen.

4. Bakken @

Hierbij verandert het deeg in brood en krijgt het een goudbruine en
knapperige korst.

5. Warm houden i)

Hiermee kan het brood na het bakken warm gehouden worden. Het
wordt echter aanbevolen om het brood meteen na het bakken uit het
bakblik te halen.

Tijdens het warm houden gedurende een uur blijft het display op 0:00
staan. Aan het eind van de cyclus schakelt het apparaat automatisch uit
en hoort u meerdere geluidssignalen.

UITGESTELDE PROGRAMMA

U kunt het apparaat zodanig programmeren dat uw bereiding klaar is
op een door u gekozen tijdstip, tot maximaal 15 uur van tevoren. Het
uitgestelde startprogramma is niet beschikbaar voor de programma’s 4,
8,9,10,11en 12.

Deze stap geschiedt na het selecteren van het programma, het bruiningsniveau
en het gewicht. De programmatijd wordt weergegeven. Bereken het tijdsverschil
tussen het tijdstip waarop het programma wordt gestart en de tijd waarop u
wilt dat uw bereiding klaar is. De machine voegt er automatisch de duur van
de programmacycli bij. Om toegang tot de uitgestelde start te krijgen, druk op
de toets @. Het pictogram (&) verschijnt op het scherm en de standaard tijd
(15h00) wordt weergegeven. Om de gewenste tijd in te stellen, druk op de toets
@. : brandt. Druk op @ om het uitgestelde programma te starten.

Indien u een fout gemaakt heeft of de instelling van de tijd wilt wijzigen, druk
lang op de toets @) totdat u een geluidssignaal hoort. De standaard tijd wordt
weergegeven. Herhaal de handeling.

Sommige ingrediénten zijn bederfelijk Gebruik het programma met timer niet
voor recepten met verse melk, eieren, yoghurt, kaas, vers fruit.

PRAKTISCHE TIPS

1. Alle gebruikte ingrediénten moeten op kamertemperatuur zijn (tenzij
anders aangegeven) en nauwkeurig gewogen worden. Meet de
vloeistoffen af met de meegeleverde maatbeker. Gebruik het
meegeleverde dubbele maatschepje voor het meten van theelepels
aan de ene kant en eetlepels aan de andere kant. Een verkeerde
meting zal een slecht resultaat tot gevolg hebben. Het bereiden van
brood is zeer gevoelig voor temperatuur en vocht. Wanneer het zeer
warm is, is het aan te raden koelere vloeistoffen dan gebruikelijk te
gebruiken. En wanneer het koud is, kan het nodig zijn het water of de
melk iets op te warmen (echter nooit warmer dan 35°C). @
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2. Gebruik alleen ingrediénten die niet vervallen zijn en bewaar ze in een
koele en droge ruimte.

3. Weeg het meel nauwkeurig met behulp van een keukenweegschaal.
Gebruik gedroogde actieve bakkersgist uit een zakje.

4. Haal het deksel niet af tijdens het gebruik (tenzij anders aangegeven).

5. Houd u aan de volgorde van de ingrediénten en hoeveelheden die
in de recepten zijn aangegeven. Eerst de vloeibare ingrediénten,
vervolgens de vaste. De gist mag niet in contact komen met de
vloeistoffen of het zout. Te veel gist maakt de structuur van het
deeg kwetsbaar, dit zal flink rijzen en tijdens het bakken inzakken.

De algemene te volgen volgorde van de ingrediénten:

- Vloeistoffen (gesmolten boter, olie, eieren, water, melk)
-Zout

—Suiker

-Meel eerste helft

- Melkpoeder

- Speciale vaste ingrediénten

-Meel tweede helft

-Gist

6. Als de stroomuitval korter dan 7 minuten
is, onthoudt de machine in welke stap van —
het bakproces het zich bevindt en wordt de )
werking hervat eenmaal de machine opnieuw
onder stroom staat.

7. Als u 2 broodcycli na elkaar wilt uitvoeren, /
wacht circa 1 uur tussen de cycli om de
machine te laten afkoelen en goede
bakresultaten te krijgen.

8. Tijdens het verwijderen van uw brood uit het bakblik kan de kneder in
het blik vast blijven zitten. Als dit het geval is, gebruik de haak om de
kneder voorzichtig te verwijderen.

Breng de haak in de as van de kneder en trek aan de haak om de
kneder te verwijderen.

Waarschuwingen voor het gebruik van de zonder gluten

programma’s

o Zeef het mengsel van het meel en de gist om klonters te vermijden.

eAan het begin van het programma, help bij het kneden: klap de

ongemengde ingrediénten op de wanden om richting het midden van
het bakblik met behulp van een niet metalen spatel.

e Brood zonder gluten mag niet rijzen zoals een gewoon brood. Brood
zonder gluten is compacter en de kleur is bleker dan van normaal
brood.

e De verschillende merken van kant-en-klaar deeg geven niet hetzelfde
resultaat. Enige aanpassing aan het recept kan nodig zijn. Het wordt
aangeraden om eerst enkele proefbaksels uit te voeren (zie onderstaand
voorbeeld).

Bijvoorbeeld: pas de hoeveelheid vioeistof aan.

QU

Te vloeibaar
Uitzondering: gebakdeeg moet eerder vloeibaar zijn.

INFORMATIE OVER DE INGREDIENTEN

Gist: Brood wordt bereid met bakkersgist. Deze gist bestaat in meerdere
vormen: vers in kleine blokjes, actief droog om aan te lengen met water
en gedroogde instantgist. Gist is verkrijgbaar in supermarkten (afdeling
vers of bakkerij), maar u kunt ook verse gist kopen bij uw bakker.

De gist moet rechtstreeks in het bakblik van uw machine worden
toegevoegd, samen met de andere ingrediénten. Denk er wel aan de
verse gist goed te versnipperen met uw vingers om het beter te verdelen.

Gebruik de voorgeschreven doses (zie de equivalentietabel hieronder).

Hoeveelheid/gewicht equivalenten tussen droge g/st en verse gist:
Droge gist (inel) 1 15 35 4 45 5

Verse gist (in g) 9 13 18 22 25 31

Te droog

36 40 45

Meel: Het gebruik van een meelsoort T55 wordt aanbevolen, tenzij in
het recept anders vermeld staat. Indien u speciale bakmixen gebruikt
voor brood, brioche of melkbrood, gebruik dan niet meer dan 750 g
deeg in het totaal (meel + water).




Afhankelijk van de kwaliteit van het meel kunnen ook de bakresultaten

van het brood variéren.

e Bewaar het meel in een hermetisch gesloten blik, want meel reageert
op veranderingen in de weersomstandigheden (vocht). Door haver,
zemelen, tarwekiemen, rogge of hele granen toe te voegen aan het
brooddeeg, krijgt u een zwaarder en minder luchtig brood.

eHoe bruiner het meel is (dat wil zeggen, hoe meer graanvliesjes
aanwezig zijn, T>55), hoe minder het deeg zal rijzen en hoe compacter
het brood zal zijn.

e U vindt in de winkel tevens kant-en-klaar mixen voor het bereiden van
brood. Raadpleeg de aanbevelingen van de fabrikant voor het gebruik
van deze mixen.

Meel zonder gluten: Gebruik het programma brood zonder gluten als u
een grote hoeveelheid van dit meel gebruikt om brood te bereiden. Er
bestaan vele soorten meel die geen gluten bevatten. De meest bekende
zijn boekweitmeel, (witte of volle) rijstmeel, quinoameel, maismeel,
kastanjemeel, gierstmeel en sorghummeel.

Voor brood zonder gluten is het belangrijk om de elasticiteit die de gluten
geven te behouden door het toevoegen van verschillende soorten niet-
broodmelen en verdikkingsmiddelen.

Verdikkingsmiddelen voor brood zonder gluten: Om een juiste
consistentie te behouden en de elasticiteit die gluten geven zo goed

mogelijk na te bootsen, voeg xanthaan- en/of guargom aan uw
bereidingen toe.

Kant-en-klaar bereidingen zonder gluten: Deze zorgen voor een
eenvoudigere bereiding van brood zonder gluten, aangezien ze

verdikkingsmiddelen bevatten en hebben als voordeel gegarandeerd
zonder gluten te zijn. Bepaalde bereidingen zijn tevens van biologische
oorsprong.

De verschillende merken van kant-en-klaar bereidingen zonder gluten
zorgen voor verschillende resultaten.

Suiker: Gebruik geen suikerklontjes. Suiker voedt de gist, geeft het brood
een lekkere smaak en geeft het korstje een mooiere goudbruine kleur.

Zout: Zout zorgt ervoor dat de gist zijn werk kan doen en geeft smaak
aan het brood.

Het mag voor de bereiding niet in contact komen met de gist.

Het geeft ook een betere structuur aan het deeg.

Water: Water zorgt dat de gist vocht opneemt en actief wordt. Het zorgt
tevens dat het zetmeel van het meel vocht opneemt en dat er kruim
gevormd wordt. U kunt het water gedeeltelijk of helemaal vervangen door
melk of een andere vloeistof. Gebruik de vloeistof op kamertemperatuur,
tenzij voor brood zonder gluten dat met lauw water (circa 35°C) bereid
moet worden.

Vet en olie: Door vet toe te voegen, wordt het brood zachter en smakelijker.
Het brood kan tevens beter en langer bewaard worden. Te veel vet
vertraagt het rijzen. Als u boter gebruikt, snijd het in kleine stukjes of laat
het zacht worden. Voeg geen gesmolten boter toe. Voorkom dat het vet
in contact komt met de gist, het vet zou de gist kunnen verhinderen vocht
op te nemen.

Eieren: Eieren geven het brood een mooiere kleur en bevorderen de goede
ontwikkeling van het kruim. Als u eieren gebruikt, gebruik dan minder
vloeistof. Breek het ei en vul dit aan met de vloeistof tot de in het recept
aangegeven hoeveelheid vloeistof.

De recepten zijn bestemd voor een gemiddeld groot ei van 50 g, als de
eieren groter zijn, voeg dan een beetje meel toe; als de eieren kleiner zijn,
moet u wat minder meel gebruiken.

Melk: Melk heeft een schuimend effect waarmee regelmatigere holtes
verkregen worden en waardoor het kruim er mooier uit komt te zien. U
kunt verse melk of melkpoeder gebruiken. Als u melkpoeder gebruikt,
voeg hier dan de bedoelde hoeveelheid water aan toe: het totale volume
moet gelijk zijn aan het volume dat nodig is voor het recept.

REINIGING EN ONDERHOUD

e Haal de stekker uit het stopcontact en laat het
apparaat volledig afkoelen.

e Was het bakblik en de kneder in een warm sopje.
Als de kneder in het bakblik blijft, laat het 5 tot
10 min weken.

e Reinig de andere onderdelen met een vochtige
spons. Droog vervolgens grondig af.

e Plaats geen enkel onderdeel in de vaatwasser

e Gebruik geen agressief schoonmaakmiddel, geen schuursponsje en
geen alcohol. Gebruik een zachte, vochtige doek.
e Dompel het apparaat of deksel nooit in water.

a



HANDLEIDING VOOR BETERE BAKRESULTATEN

Ingezakt Bruine zijden
Is het resultaat brood na | Onvoldoende maar het Meel aan

TECHNISCHE STORINGSGIDS

brood is niet | de zijkanten

niet volgens wens? te hoog gerezen

Met deze tabel
kunt u zien wat er
aan de hand is.

gerezen
te zijn

brood

voldoende en bovenop

gaar

De kneder blijft
in de bakblik
bekneld zitten.

e Laten weken voor u hem gaat verwijderen.

Na een druk op

¢ EO1 verschijnt knipperend op het display, gevolgd

met de timer

is het brood
niet voldoende
gerezen of eris
niets gebeurd.

lugee?;eiztéfkken @ gebeurt er door een geluidssignaal: het apparaat is te warm.
ingedrukt. niets. Wacht 1 uur tussen 2 cycli.

Niet genoeg meel. ° « EOO verschijnt knipperend op het display, gevolgd
Teveel meel. d hd door een geluidssignaal: het apparaat is te koud.
Niet genoeg gist. d Wacht tot deze op kamertemperatuur is.

Teveel gist. bl « HHH of EEE verschijnt knipperend op het display,
Niet genoeg water. hd d gevolgd door een geluidssignaal: storing. Het
Teveel water. d hd apparaat moet worden nagekeken door de

Niet genoeg suiker. technische dienst.

kMuf:Ittv:tn slechte o U heeft de timer geprogrammeerd.

De verhouding van Na op ® ¢ De uitneembare binnenpan zit niet goed op zijn
:.Ee itﬂggzﬂi‘(’it"ete':;; gedrukt te plaats.

hoeveelneid). hebben draait | e De kneder is afwezig of zit niet goed op zijn plaats.
Het water is te ° de motor maar | In geval van bovenstaande situaties stopt u het
war; er wordt niet apparaat handmatig door lang op de @ knop te
Het water s te ° gekneed. drukken. Begin met het recept van voor af aan.
Onjuist ° Na een o U heeft vergeten na de programmering op @ te
programma. programmering | drukken.

e De gist is in contact gekomen met het zout en/of
het water.
e Kneder afwezig.

Brandgeur.

o Een deel van de ingrediénten is naast de uitneembare
binnenpan gevallen: laat het apparaat afkoelen en
maakt de binnenzijde van de apparaat schoon met
een vochtige spons en zonder reinigingsproduct.

e De bereiding is overgelopen: te grote hoeveelheid
ingrediénten, met name vloeistof. Neem de juiste
verhoudingen van het recept in acht.




BESCHREIBUNG » Driicken Sie am Ende des Backzyklus € und ziehen Sie den Stecker des

Brotbackautomaten aus der Steckdose. Entnehmen Sie die Backform.
Tragen Sie immer Topfhandschuhe, denn der Griff der Form sowie die

1 Abnehmbarer Deckel 3 Backform . o= . h
2 Bedienfeld 4 Mischhaken Deckellnner?selte sind heil3. Nghmen Sie Qas warme Br9t aus der Form
a Anzeigenfeld 5 Messbecher und legen Sie es 1 h lang auf ein Kuchengitter zum Abkihlen - §).
b Programmwahl 6 Teeloffel/Essloffel Um sich mit lhrem Brotbackautomaten vertraut zu machen,
¢ Brotgrofe 7 Zubehdrteil Haken zum empfehlen wir Ihnen, als erstes das Brot mit dem Rezept fiir BAGUETTE
d Tasten flr den verzogerten Entfernen der Mischhaken auszuprobieren.
Start und Einstellung der
Zeit fur das Programm 11 BAGUETTE m .
e Einstellung der Krustenfarbe (Programm 2) ZUTATEN - TL =Teeloffel - EL = Essloffel
f Start/Stopp-Taste " ~
g Betriebskontrollleuchte BRAUNUNG = MITTEL | 1, WASSER = 365 ml 3.MEHL=620g

GEWICHT = 1.000 g 2.SALZ=2TL 4.HEFE=1%TL

Der erhohte Schallleistungspegel bei diesem Produkt betrdgt 66 dB.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH BENUTZUNG IHRES BROTBACKAUTOMATEN

- Verpackungen, Aufkleber und gesamtes Zubehor innerhalb und Programmwahl

auBerhalb des Gerétes entfernen-@. @ Die Meniitaste ermdglicht Ihnen, das gewiinschte Programm
+ Reinigen Sie alle Elemente und das Gerat mit einem feuchten Tuch. auszuwihlen. Jedes Mal, wenn Sie die Taste @ driicken, wechselt die

Nummer im Anzeigenfeld zum nachsten Programm.
SCHNELLSTART

1. Brot-Grundrezept Dieses Programm ermdglicht die

« Wickeln Sie das Kabel ab und verbinden Sie es mit einer geerdeten @ Zubereitung eines Rezeptes fir Weilbrot, wie zum Beispiel
Steckdose. Nach dem akustischen Signalton wird standardmafig das Toastbrot. @
Programm 1 angezeigt - @ 2. Baguette Dieses Programm erméglicht die Zubereitung eines

- Wahrend des ersten Gebrauchs kann sich ein leichter Geruch entwickeln g Rezeptes fiir traditionelles franzésisches Weibrot mit einer

- Entnehmen Sie die Backform, indem Sie den Griff anheben. Setzen Sie dickeren Kruste.
den Mischhaken ein - @ - @ 3. SiiBesBrotDieses Programmiist flir Brioche-Rezepte geeignet,

+ Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform

: : h )< die mehr Fett und Zucker enthalten. Wenn Sie zur Zubereitung
(siehe Abschnitt PRAKTISCHE RATSCHLAGE). Stellen Sie sicher, dass alle

Backmischungen verwenden, darf das Gesamtgewicht des

Zutaten genau abgewogen werden - (] - @. Teigs 750 g nicht Giberschreiten.
: giﬁieenngsc::de:ﬁ'gg;Tefm -@ 4. Schnelles Brot Dieses Programm ermdglicht das schnellere
- Wahlen Sie mithilfe der Taste @ das gewiinschte Programm aus. 0L/ Backen von Weibroten. Die mit diesem Programm

gebackenen Brote haben eine festere Konsistenz als die Brote
der anderen Programme.

@ 5. Vollkornbrot Dieses Programm wird gewahlt, wenn man
Vollkornmehl benutzt.

+ Driicken Sie die Taste @. Der Doppelpunkt des Timers blinkt. Die
Kontrollleuchte leuchtet auf - @] - @

t6 463



6. Glutenfreies Brot Die Verwendung einer Fertigmischung

= wird empfohlen. Fir dieses Programm ist nur die BrotgroR3e

1000 g einstellbar (sieche Warnhinweise zum Gebrauch von
glutenfreien Programmen).

7. Roggenbrot Dieses Programm sollte gewdhlt werden, wenn

@ eine groBe Menge Roggenmehl oder andere Getreide dieser
Art (z. B. Buchweizen, Dinkel) verwendet wird.

8. Nur Backen Dieses Programm bietet Backzeiten von 10 bis 70
min. Das Programm kann allein ausgewahlt werden und wird
folgendermaf3en benutzt:

@ a) nach dem Programm fir Hefeteig,
= b) zum Aufbacken oder Nachbacken von bereits gebackenen
und abgekdhlten Broten,
c)zum Fertigbacken eines unterbrochenen Backzyklus, z.B.
bei langerem Stromausfall.

9. Hefeteig Dieses Programm ermdglicht die Zubereitung

033 von Rezepte wie Pizzateig, Brotteig und Waffelteig. Dieses
Programm backt nicht.
10. Kuchen Ermoglicht die Herstellung von Kuchen mit

oD Backpulver. Fir dieses Programm ist nur die Einstellung 1000
g verfuigbar.
11. Haferbrei Ermdglicht die Zubereitung von Haferbrei und
[1f=) e
Milchreis.

12. Marmelade Ermdglicht die Zubereitung von hausgemachten

@ Marmeladen. Wenn Sie die Programme 11 und 12 benutzen,
seien Sie beim Offnen des Deckels vorsichtig, da hei3er

Dampf entweichen oder hei3es Wasser herausspritzen kann.

Auswahl der Brotgrofle

Driicken Sie die Taste @, um das gewiinschte Gewicht einzustellen-500 g,
750 g oder 1000 g. Die Kontrollleuchte leuchtet neben der ausgewahlten
GrofBRe auf. Das angegebene Gewicht ist nur eine Orientierungshilfe. Bei
manchen Programmen ist es nicht moglich, das Gewicht auszuwédhlen.
Bitte sehen Sie hierzu die Programmzyklus-Tabelle am Ende der
Bedienungsanleitung.

Auswahl des Braunungsgrades

Drei Einstellungen stehen zur Auswahl: hell/mittel/dunkel. Wenn Sie
die Standardeinstellung @ndern mdochten, driicken Sie die Taste ), bis
die Kontrollleuchte neben der gewiinschten Einstellung aufleuchtet.

In manchen Programmen ist es nicht moglich, den Braunungsgrad
auszuwdhlen. Bitte sehen Sie hierzu die Programmzyklus-Tabelle am
Ende der Bedienungsanleitung.

Start/Stopp

Driicken Sie die Taste @, um das Gerdt einzuschalten. Der Countdown
beginnt. Um das Programm zu stoppen oder eine zeitversetzte
Programmierung (Timer-Funktion) zu 16schen, halten Sie die Taste @ 3
Sekunden lang gedriickt.

BENUTZUNG DES BROTBACKAUTOMATEN

Die Programmzyklus-Tabelle (am Ende dieser Bedienungsanleitung)
zeigt lhnen den Ablauf der verschiedenen Phasen je nach
ausgewdhltem Programm an. Eine Kontrollleuchte signalisiert lhnen,
welche Phase aktiviert ist.

1. Kneten &>

Verleiht dem Teig Struktur, damit er gut aufgeht.

Wahrend dieser Phase kdnnen Sie Zutaten hinzugeben: Trockenfriichte,
Oliven usw. .. Ein Signalton zeigt lhnen an, wann Sie die Zutaten
hinzugeben sollten.

Beziehen Sie sich auf die Programmzyklus-Tabelle (am Ende dieser
Bedienungsanleitung) und die Spalte ,Extra” In dieser Spalte wird die Zeit
angegeben, die auf dem Display Ihres Gerdtes angezeigt wird, wenn der
Signalton ertont.

2. Ruhen o
DerTeig lockert sichund verbessert damit die Giite des Knetvorgangs.

3. Aufgehen 5%

In dieser Zeit wirkt die Hefe, der Teig geht auf und entwickelt sein Aroma.

4.Backen
Verwandelt den Teig in Brotkrume, brdaunt die Kruste und lasst sie
knusprig werden.

5. Warmhalten {1

Zum Warmhalten nach dem Backzyklus. Es empfiehlt sich jedoch, das
Brot gleich nach dem Backen aus der Form zu nehmen.

Wahrend des einstiindigen Warmhaltemodus zeigt das Display 00:00 an.
Am Ende des Backzyklus schaltet sich das Gerat automatisch aus und
erzeugt mehrere Signaltone.



PROGRAMM MIT VERZOGERTEM START

Wenn Sie lhren Teig vorbereitet haben, kdnnen Sie die Startzeit
lhres Gerdtes auf bis zu 15 Stunden im Voraus programmieren.
Die Programme 4, 8, 9, 10, 11, und 12 haben keinen verzégerten
Programmstart.

Diese Phase wird aktiviert, nachdem das Programm, der Braunungsgrad
und die GroBe ausgewdhlt wurden. Die Programmzeit wird angezeigt.
Berechnen Sie die Zeitdifferenz zwischen dem Moment, in dem Sie das
Programm starten, und der Uhrzeit, zu der Ihre Speise fertig sein soll. Das
Gerat berlicksichtigt automatisch die Dauer der Programmzyklen. Um
den Modus fiir den verzégerten Programmstart zu 6ffnen, driicken Sie die
Taste @. Das Symbol (& erscheint auf dem Display und die Standardzeit
(15h00) wird angezeigt. Um die Zeit einzustellen, driicken Sie die Taste
@ . & leuchtet auf. Driicken Sie @ um den verzégerten Start zu aktivieren.

Wenn Ihnen ein Fehler unterlaufen ist oder Sie mochten die Einstellung
der Uhrzeit andern, halten Sie die Taste @ gedriickt, bis ein Signalton
ertdnt. Die Standardzeit wird angezeigt. Wiederholen Sie den Vorgang.

Manche Zutaten sind leicht verderblich. Verwenden Sie das Programm mit
verzdgertem Start nicht fiir Rezepte die Folgendes enthalten: Rohmilch,
Eier, Joghurt, Kase, frisches Obst.

PRAKTISCHE TIPPS

1. Alle verwendeten Zutaten missen Zimmertemperatur haben (sofern
nicht anders angegeben) und miissen genau abgemessen werden.
Messen Sie die Fliissigkeiten mit dem beiliegenden Messbecher
ab. Verwenden Sie den beiliegenden Loffel zum Abmessen
von Teel6ffeln mit einem Ende und Essloffeln mit dem anderen
Ende. Ungenaues Abmessen fiihrt zu schlechten Ergebnissen. Die
Brotzubereitung ist sehr empfindlich gegeniiber Temperatur-
und Feuchtigkeitsbedingungen. Falls es sehr heiB3 ist, empfiehlt es
sich kiihlere Flissigkeiten als gewdhnlich zu verwenden. Bei kalten
Temperaturen sollte das Wasser oder die Milch méglichst angewarmt
werden (nicht warmer als auf 35 °C).

19°C

25°C

A

Verwenden Sie Zutaten, die noch nicht abgelaufen sind und bewahren
Sie diese an einem kiihlen und trockenen Ort auf.

3. Das Mehl muss prazise mit einer Kiichenwaage abgewogen werden.
Verwenden Sie aktive Trockenhefe im Beutel.

4. Offnen Sie nicht den Deckel, wihrend das Gerét lauft (sofern nicht
anders angegeben).

5. Beachten Sie genau die Reihenfolge der Zutaten sowie die im Rezept
angegebenen Mengen. Erst die Flissigkeiten, dann die festen
Zutaten. Die Hefe darf nicht mit den Fliissigkeiten oder dem Salz
in Beriihrung kommen. Zu viel Hefe schwacht die Struktur des
Teigs, der stark aufgeht und beim Backen in sich zusammen fillt.

Allgemeine Reihenfolge der Zutaten:

- Flussigkeiten (weiche Butter, Ol, Eier, Wasser, Milch)
-Salz

- Zucker

—erste Halfte des Mehls

- Milchpulver

- bestimmte feste Zutaten

-zweite Halfte des Mehls

-Hefe



6. Bei einem Stromausfall, der nicht langer als
7 Minuten dauert, speichert das Gerat den —
aktuellen Zyklus und setzt den Zyklus fort, )
wenn die Stromzufuhr wiederhergestellt ist.

7. Wenn Sie zwei Backzyklen nacheinander —
ausfiihren mochten, warten Sie ungeféhr eine
Stunde zwischen den zwei Backzyklen, damit
sich das Gerat abkihlen kann und nicht die
Brotzubereitung beeintrachtigt.

8. Wenn Sie |hr Brot stiirzen, kann es passieren, dass der Mischhaken
darin stecken bleibt. Benutzen Sie in diesem Fall den Zubehor-Haken,
um den Mischhaken vorsichtig zu entfernen.

Stecken Sie hierzu den Haken in den Schaft des Mischhakens und
ziehen Sie dann, um selbigen zu entfernen.

Warnhinweise zum Gebrauch

Programmen

- Die Mehlmischung muss mit der Hefe durchgesiebt werden, um
Klimpchen zu vermeiden.

+ Zu Beginn des Programms muss der Knetvorgang unterstiitzt werden:
Losen Sie den Teig beim Kneten mit einem nicht metallischen Spatel
von den Randern und schieben Sie ihn zur Mitte der Backform.

- Glutenfreies Brot geht nicht im selben MaBe wie herkémmliches
Brot auf. Es hat eine festere Konsistenz und eine hellere Farbe als
herkémmliches Brot.

+ Die Fertigmischungsmarken erzeugen nicht alle das gleiche Ergebnis:
Eventuell muss das Rezept angepasst werden. Es empfiehlt sich daher,
Tests durchzufiihren (siehe nachfolgende Beispiele).

von glutenfreien

Beispiel: Passen Sie die Fliissigkeitsmenge an.

Zu fliissig OK Zu trocken

Ausnahme: Kuchenteig muss eher fliissig sein.

INFORMATIONEN ZU DEN ZUTATEN

Hefe: Fiir Brot, das mit Backhefe zubereitet wird. Backhefe gibt es in
verschiedenen Formen: frisch in kleinen Wiirfeln, aktive Trockenhefe zum
Befeuchten oder Instant-Trockenhefe. Hefe ist in Supermarkten erhaltlich
(in der Abteilung Backwaren oder Frischwaren). Sie kdnnen frische Hefe
allerdings auch bei Ihrem Backer kaufen.

Die Hefe muss direkt mit den anderen Zutaten in der Backform lhres
Gerates vermengt werden. Denken Sie immer daran, die frische Hefe
zwischen lhren Fingern zu zerbrdseln, um sie besser zu verteilen.

Beachten Sie die vorgegebene Menge (siehe die nachfolgende
Umrechnungstabelle).

Umrechnung der Menge/des Gewichtes von Trockenhefe und frischer Hefe:
Trockenhefe (in TL) 1T 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Frische Hefe (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Mehlsorten: Es wird die Verwendung eines Mehls des Typs T55

empfohlen, sofern nicht anders in den Rezepten angegeben. Wenn

Sie spezielle Mehlmischungen fiir Brot oder Brioche oder Milchbrot

verwenden, darf das Gesamtgewicht des Teigs (Mehl + Wasser) nicht

mehr als 750 g betragen.

Je nach Mehlqualitat kann das Backergebnis auch variieren.

« Bewahren Sie das Mehl in einem luftdicht verschlossenen Behdlter auf,
denn Mehl reagiert auf die Verdnderung der klimatischen Bedingungen
(Luftfeuchtigkeit). Die Zugabe von Hafer, Kleie, Weizenkeimen, Roggen
oder ganzen Kdrnern zum Brotteig ergibt ein schwereres und festeres
Brot.

- Je vollkdrniger das Mehl ist - d. h. es enthdlt einen Anteil der
Randschichten des Getreidekorns (T>55) - umso weniger geht der Teig
auf und umso fester wird das Brot sein.

- Sie werden im Handel auch backfertige Brotmischungen finden.
Lesen Sie die Anleitungen des Herstellers, wenn Sie eine dieser
Fertigmischungen verwenden.

Glutenfreies Mehl: Wenn Sie eine groe Menge dieser Mehlsorten
zum Brotbacken verwenden, miissen Sie das Programm fiir
glutenfreies Brot verwenden. Es gibt eine Vielzahl von Mehlsorten, die
kein Gluten enthalten. Die Bekanntesten sind Buchweizen-, Reis- (weil}
oder vollkérnig), Quinoa-, Mais-, Nuss-, Hirse- und Sorghummehle.

Qa



Um die Elastizitdt des Glutens fir glutenfreies Brot nachzubilden, missen
unbedingt mehrere Sorten von Nicht-Getreidemehlen vermischt und
Verdickungsmittel hinzugefiigt werden.

Verdickungsmittel fiir glutenfreies Brot: Um die richtige Konsistenz
zu erhalten und die Elastizitdt von Gluten nachzubilden, kénnen Sie
Xanthan-Gummi und/oder Guarkernmehl hrem Teig hinzufligen.

Glutenfreie Backmischungen: Sie erleichtern die Herstellung von
glutenfreiem Brot, denn sie enthalten Verdickungsmittel und haben
den Vorteil, dass sie garantiert glutenfrei sind. Einige sind sogar aus
biologischer Herstellung.

Die verschiedenen Marken fiir glutenfreie backfertige Brotmischungen
erzielen nicht die gleichen Ergebnisse.

Zucker: Verwenden Sie keinen Wirfelzucker. Zucker nahrt die Hefe, gibt
dem Brot einen guten Geschmack und verbessert die Braunung der Kruste.

Salz: Es reguliert die Aktivitat der Hefe und gibt dem Brot Geschmack.
Vor der Zubereitung darf das Salz nicht mit der Hefe in Beriihrung
kommen.

Es verbessert aullerdem die Teigstruktur.

Wasser: Wasser fuhrt der Hefe Feuchtigkeit zu und aktiviert sie. Es
befeuchtet auch die Mehlstdarke und ermdglicht die Krustenbildung.
Das Wasser kann teilweise oder ganz durch Milch oder andere
Flussigkeiten ersetzt werden. Verwenden Sie die Fliissigkeiten in
Zimmertemperatur, mit Ausnahme fiir glutenfreies Brot, das die
Verwendung von lauwarmem Wasser (ungefahr 35 °C) erfordert.

Fette und Ole: Fett macht das Brot weicher. Es macht das Brot zudem
besser und langer haltbar. Zu viel Fett verlangsamt die Aktivitat der Hefe.
Wenn Sie Butter verwenden, zerbrdseln Sie die Butter in kleine Stlicke und
lassen Sie die Butter weich werden. Verwenden Sie keine geschmolzene
Butter. Lassen Sie das Fett nicht mit der Hefe in Berlihrung kommen, denn
Fett kann verhindern, dass die Hefe Feuchtigkeit aufnimmt.

Eier: Sie verbessern die Farbe des Brotes und unterstiitzen die
Krustenbildung. Wenn Sie Eier verwenden, reduzieren Sie die
Flussigkeitsmenge dementsprechend. Schlagen Sie das Ei auf und geben
Sie Flussigkeit dazu, bis Sie die Menge erhalten, die im Rezept angegeben
ist.

Die Rezepte sind fiir ein mittelgroBes Ei von 50 g vorgesehen, wenn
die Eier groBer sind, geben Sie etwas mehr Mehl dazu; wenn die Eier
kleiner sind, missen Sie die Mehlmenge etwas reduzieren.
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Milch: Milch wirkt emulgierend und gibt der Brotkruste eine
gleichmaBigere und damit schonere Struktur. Sie kdnnen frische Milch
oder Milchpulver verwenden. Wenn Sie Milchpulver verwenden, geben
Sie die Menge Wasser dazu, die urspriinglich fir die Milch vorgesehen
war: Das Gesamtvolumen muss dem im Rezept angegebenen Volumen
entsprechen.

REINIGUNG UND PFLEGE

- Ziehen Sie den Netzstecker des Gerates und
lassen Sie es vollstéandig abkiihlen.

- Waschen Sie die Backform und den Mischhaken
mit heiBem Seifenwasser ab. Wenn der
Mischhaken in der Backform bleibt, lassen Sie
ihn 5 bis 10 Minuten einweichen.

« Wischen Sie die anderen Elemente mit einem
feuchten Tuch ab. Trocknen Sie alles sorgféltig ab.

- Waschen Sie keine Bestandteile in der
Geschirrspiilmaschine ab - [@.

» Verwenden Sie weder ein Haushaltsprodukt, noch einen Topfreiniger
oder Alkohol. Benutzen Sie ein weiches und feuchtes Tuch.

- Tauchen Sie niemals das Gehause des Gerates oder den Deckel in Wasser
oder andere Flussigkeiten.




TIPPS UM IHRE REZEPTE ZU VERBESSERN

Das
Backergebnis
entspricht
nicht lhren

Erwartungen?
Die folgende
Tabelle kann
Ihnen helfen.

Wahrend des
Backzyklus
wurde die @
bedient.

Brot zu stark
aufgegangen

Brot zu stark Brot nicht
aufgegangen, dann genug
zusammengefallen | aufgegangen

Kruste Brotauflen
nicht braun, aber
braun innen nicht
genug |durchgebacken| bemehlt

Zu wenig Mehl.

Zu viel Mehl.

Zu wenig Hefe.

Zu viel Hefe.

Zu wenig
Wasser.

Zu viel Wasser.

Zu wenig
Zucker.

Schlechte
Mehlqualitat.

Falsches
Mischungs-
verhaltnis
der Zutaten
(zu groRe
Mengen).

Wasser zu
warm.

Wasser zu kalt.

Falsches
Programm.

HILFE BEI TECHNISCHEN STORUNGEN

Der Mischhaken bleibt in

- In Wasser einweichen und dann

der Backform stecken. herausziehen.
Nichts passiert nach « EO1 wird im Display angezeigt, dass Gerdt gibt
Druck auf @. einen Signalton ab: Der Backautomat ist zu

heil3. Zwischen zwei Backzyklen 1 Stunden
warten.

- E00 wird angezeigt und blinkt, dass Gerat gibt
einen Signalton ab: Der Backautomat ist zu
kalt. Warten Sie bis das Gerat Raumtemperatur
erreicht hat.

« Wenn im Display HHH oder EEE blinkend
angezeigt werden und das Gerat einen
Signalton abgibt: Das Gerdt muss in einem
autorisierten Servicezentrum repariert werden.

+ Es wurde ein zeitversetzter Start (Timer)
programmiert.

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

- Die Backform ist nicht richtig eingesetzt.

« Der Mischhaken fehlt oder sitzt nicht richtig.
In den oben genannten Féllen: Stoppen Sie
das Gerat durch langes Driicken der @ Taste.
Starten Sie anschlieBend das Rezept neu.

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

« Sie haben nach der Timer-Einstellung
vergessen, auf @ zu driicken.

« Die Hefe ist mit Salz bzw. Wasser in
Beriihrung gekommen.

« Der Mischhaken fehlt.

Es riecht verbrannt.

« EinTeil der Zutaten ist neben die Backform
gefallen: Ziehen Sie den Netzstecker des Geréts.
Backautomaten abkiihlen lassen und das
Gerateinnere nur mit einem feuchten Tuch,
ohne Reinigungsmittel, auswaschen.

« DerTeig ist Ubergelaufen: die Zutatenmenge
ist zu groB3, vor allem der Flussigkeitsanteil. Die
Mengenangaben der Rezepte einhalten.
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DESCRIZIONE

1 Coperchio
2 Pannello comandi
a Display
b Scelta dei programmi
¢ Selezione del peso
d Tasti di regolazione dell’avvio
programmato e di regolazione del
tempo per il programma 11
e Selezione della doratura
f Interruttore on/off
g Spia di funzionamento

Cestello per il pane

Miscelatore

Dosatore graduato

Cucchiaino da caffé/cucchiaio da minestra
Accessorio “a gancio” per estrarre il
miscelatore

NouAs~W

IL livello di potenza acustica misurato su questo prodotto é di 66 dBa.

OPERAZIONI PRELIMINARI AL PRIMO UTILIZZO

e Togliere tutti gli imballaggi, gli adesivi o accessori all'interno come all'esterno dell'apparecchio

e Pulire tutti gli elementi e l'apparecchio con un panno umido.

AVVIO RAPIDO

e Svolgere il cavo e collegarlo a una presa elettrica collegata a terra. Dopo il segnale acustico, il
programma 1 si illumina automaticamente -

e Al primo utilizzo, si potrebbe sentire un leggero odore.

e Togliere il cestello per il pane sollevando il manico. Adattare quindi il miscelatore - o - O

e Aggiungere gli ingredienti nel cestello seguendo l'ordine indicato (vedere il paragrafo CONSIGLI
PRATICI). Assicurarsi di pesare correttamente tutti gli ingredienti - 0 -

e Introdurre il cestello per il pane -

e Chiudere il coperchio.

e Selezionare il programma desiderato con il tasto @

® Premere il tasto @ I 2 punti del timer lampeggiano. La spia di funzionamento si illumina -

e Al termine della cottura, premere e scollegare l'apparecchio dalla presa elettrica. Estrarre
il cestello per il pane. Utilizzare sempre guanti isolanti perché il manico del cestello é caldo,
cosi come l'interno del coperchio. Estrarre il pane ancora caldo e lasciarlo un'ora su una griglia
per farlo raffreddare -

Per imparare a conoscere l'apparecchio, é consigliabile iniziare dalla ricetta PANE FRANCESE.
PANE FRANCESE
(programma 2)

DORATURA = MEDIA

PESO = 1000 g

INGREDIENTI - c.c. = cucchiaino da caffé - c.m. = cucchiaio

da minestra

1 ACQUA = 365 ml
2 SALE=2 c.c.

3 FARINA = 620 g
4 LIEVITO = 1% c.c.

USO DELLA MACCHINA PER IL PANE

Selezione di un programma
@ Il tasto menu consente di scegliere il programma desiderato. A ogni pressione del tasto
@, il numero sul display indica il programma successivo.

L[5)

e ) 2. Pane francese. Questo programma consente di preparare pane bianco tradizionale
— francese con una crosta pid spessa.

3. Pandolce. Questo programma ¢ adatto alle ricette di tipo brioche che contengono
pill materia grassa e zucchero. Se si utilizzano preparati pronti all'uso, non superare
750 g di impasto in totale.

4. Pane rapido. Questo programma consente la preparazione pil rapida di pane

bianco. Il pane preparato con questo programma ha una consistenza pil densa

rispetto agli altri programmi.

Pane integrale. Questo programma va selezionato quando si utilizza farina

integrale.

6. Pane senza glutine. Si raccomanda di utilizzare preparati pronti all'uso. Con
questo programma ¢ disponibile solo l'impostazione 1000 g (vedere le avvertenze
sull'uso dei programmi senza glutine).

7. Pane di segale. Questo programma va selezionato quando si utilizza una grande
quantita di farina di segale o di altri cereali di questo tipo (es. grano saraceno,
farro).

8. Solo cottura. Questo programma consente di eseguire una cottura da 10 a 70
minuti. Pud essere selezionato autonomamente ed essere utilizzato:

a) dopo il programma Impasti lievitati;

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

c) per terminare una cottura in caso di interruzione di corrente prolungata durante
un ciclo di cottura.

9. Impasti lievitati. Questo programma consente la preparazione di impasti per
pizza, pane e cialda di Liegi. Il programma non prevede cottura.

Ll 10. Dolci. Consente la preparazione di dolci con lievito chimico. Con questo programma
& disponibile solo l'impostazione 750 g.

Pane di base. Questo programma consente di preparare pane bianco tipo pancarre.

0@ 11. Porridge. Consente la realizzazione di ricette tipo porridge e riso al latte.

12. Marmellata. Consente di preparare marmellate in casa. Quando si utilizzano i
programmi 11 e 12, fare attenzione al getto di vapore e al calore che fuoriesce
all'apertura del coperchio.

Selezione del peso del pane

Premere il tasto @ per impostare il peso: 500 g, 750 g o 1000 g. La spia si illumina indicando
l'impostazione scelta. Il peso & fornito a titolo indicativo. Alcuni programmi non consentono la
selezione del peso. Per informazioni, consultare la tabella dei cicli alla fine di queste istruzioni.

a
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Selezione della doratura

£ possibile scegliere fra tre opzioni: chiara/medio/scura. Per modificare l'impostazione predefinita,
premere il tasto O fino a quando la spia si illumina indicando l'impostazione selezionata. Alcuni
programmi non consentono la selezione della doratura. Per informazioni, consultare la tabella dei
cicli alla fine di queste istruzioni.

Avvio/spegnimento
Premere il tasto @ per avviare l'apparecchio. Il conteggio del tempo ha inizio. Per arrestare il
programma o annullare la programmazione differita, tenere premuto per 3 secondi il tasto @

FUNZIONAMENTO DELLA MACCHINA PER IL PANE

La tabella dei cicli (vedere alla fine delle istruzioni) indica le diverse fasi di preparazione,
a seconda del programma scelto. Una spia luminosa indica la fase in corso.

1. Impasto &>

Permette di formare la struttura dell'impasto consentendo una corretta lievitazione.
Durante questa fase, & possibile aggiungere degli ingredienti: frutta secca, olive, ecc... Un
segnale acustico indica in quale momento intervenire.

Consultare la tabella dei cicli (alla fine di queste istruzioni) e la colonna “extra”. Questa colonna
indica il tempo che appare sul display dell'apparecchio quando il segnale acustico si attiva.

2. Riposo ©

Consente alla pasta di riposare per migliorare la qualita dell'impasto.

3. Lievitazione ¢33

Tempo durante il quale il lievito agisce per fare lievitare il pane e svilupparne l'aroma.

4. Cottura

Trasforma l'impasto mollica e consente la doratura rendendo croccante la crosta.

5. Mantenimento al caldo {1

Consente di mantenere caldo il pane per 1 ora dopo la cottura. Si consiglia tuttavia di
estrarre il pane subito dopo la cottura.

Il display resta su 0:00 durante l'ora di mantenimento al caldo. Al termine del ciclo, l'apparecchio
si spegne automaticamente dopo avere emesso una serie di segnali acustici.

PROGRAMMA DIFFERITO

E possibile programmare l'apparecchio in modo da completare la preparazione all'ora
desiderata, fino a 15 ore prima. Il programmi 4, 8, 9, 10, 11 e 12 non dispongono di
programma di avvio differito.

Questa fase inizia dopo avere selezionato il programma, il grado di doratura e il peso. Viene
visualizzato il tempo del programma. Calcolare lintervallo di tempo fra il momento di avvio
del programma e lora in cui si desidera che la pietanza sia pronta. Lapparecchio include
automaticamente le durate dei cicli dei programmi. Per accedere all'avvio differito, premere
il tasto e licona appare sul display e viene visualizzato l'orario predefinito (15h00).
Per regolare l'orario premere il tasto @g). L'indicatore g si illumina. Premere @ per avviare il
programma differito.

In caso di errori o se si desidera modificare la regolazione dell'ora, tenere premuto il tasto
fino a quando l'apparecchio emette un segnale acustico. Viene visualizzato il tempo predefinito.
Ripetere la procedura.

Alcuni ingredienti sono deperibili. Non utilizzare il programma differito per ricette che
contengono: latte crudo, uova, yogurt, formaggio, frutta fresca.

CONSIGLI PRATICI

Tutti gli ingredienti utilizzati devono essere a temperatura ambiente (salvo indicazione
contraria) e devono essere pesati con precisione. Misurare i liquidi con il dosatore graduato
fornito. Utilizzare il cucchiaio fornito per misurare i cucchiaini da caffé e i cucchiai da
minestra. Se non si rispettano i dosaggi, si otterranno risultati insoddisfacenti. La
preparazione del pane risente molto delle condizioni di temperatura e di umidita. In
caso di alta temperatura, si consiglia di utilizzare liquidi piti freddi del solito. Analogamente,
in caso di bassa temperatura, é possibile che sia necessario fare intiepidire l'acqua o il latte,
senza mai superare i 35°C.

-

2. Utilizzare ingredienti non scaduti e conservarli in un luogo fresco e asciutto.

3. La farina deve essere pesata per mezzo di una bilancia da cucina di precisione. Utilizzare
lievito da panetteria attivo disidratato in sacchetti.

4. Non aprire il coperchio della macchina durante l'utilizzo (salvo indicazione contraria).

5. Rispettare scrupolosamente l'ordine degli ingredienti e le quantita indicate nelle ricette.
Prima gli alimenti liquidi e poi quelli solidi. Il lievito non deve venire a contatto con
i liquidi o con il sale. Una quantita eccessiva di lievito rende fragile la struttura
dell'impasto, che si sollevera molto per poi afflosciarsi durante la cottura. @
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Ordine degli ingredienti:

- Liquidi (burro ammorbidito, olio, uova, acqua, latte)
- Sale

- Zucchero

- Prima meta farina

- Latte in polvere

- Ingredienti specifici solidi

- Seconda meta farina

- Lievito

6. In caso di interruzione di corrente inferiore a 7 minuti, la
macchina memorizza il suo stato e riprende il funzionamento
al ritorno dell'elettricita.

7. Per esequire 2 cicli l'uno dopo laltro, attendere circa un'ora
dopo il primo ciclo per consentire il raffreddamento della
macchina, altrimenti il pane riuscira male.

8. Durante lestrazione del pane dal cestello, pud accadere
che il miscelatore resti incastrato nel pane. In questo caso,
utilizzare l'accessorio “a gancio” per estrarre il miscelatore.
Per eseguire questa operazione, introdurre l'accessorio “a 0
gancio” nell'asse del miscelatore e tirare per estrarlo.

Avvertenze per l'uso dei programmi senza glutine

e Per evitare la formazione di grumi, passare al setaccio la miscela di farine e lievito.

e Allavvio del programma, & necessario agevolare limpasto: riportare gli ingredienti non
miscelati sulle pareti verso il centro del cestello per mezzo di una spatola non metallica.

e Il pane senza glutine non lievita come il pane tradizionale. Sara di consistenza pilt densa e
di colore pil pallido rispetto al pane normale.

® Le varie marche di preparati pronti all'uso possono dare risultati diversi: & possibile che le
ricette debbano essere adattate. Si consiglia di fare delle prove (vedere l'esempio seguente).

/

Esempio: regolare la quantita di liquido.

Troppo liquido 0K Troppo asciutto

Eccezione: l'impasto per dolci deve rimanere piuttosto liquido.

INFORMAZIONI SUGLI INGREDIENTI

Lievito: IL pane si prepara con il lievito da panetteria. E disponibile in varie forme: fresco a
cubetti, secco attivo da reidratare o secco istantaneo. Il lievito & in vendita nei supermercati
(reparto panetteria o prodotti freschi), ma & anche possibile acquistare il lievito fresco dal
panettiere.

Il lievito deve essere messo direttamente nel cestello della macchina insieme agli altri ingredienti.
Se si utilizza lievito fresco, & buona norma sbriciolarlo tra le dita per facilitarne la dispersione.

Rispettare le dosi prescritte (vedere la tabella delle equivalenze in basso).

Equivalenze quantita/peso tra lievito secco e lievito fresco:
Lievito secco (in c.c.) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Lievito fresco (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Farine: Si consiglia di utilizzare una farina T55, salvo indicazione contraria nelle ricette. In
caso di utilizzo di miscele di farine speciali per pane, brioche o pane al latte, non superare
750 g di impasto totali (farina + acqua).

Il risultato finale dipende anche dalla qualita della farina utilizzata.

e Conservare la farina in un contenitore ermetico, dato che la farina risente molto delle
fluttuazioni delle condizioni climatiche (umidita). Con l'aggiunta di avena, crusca, germi di
grano, segale o grani integrali all'impasto, il pane risultera pit denso e meno areato.

 Pili la farina & completa, vale a dire contenente una parte dell'involucro del chicco di frumento
(T>55), meno l'impasto lievitera e pid il pane risultera denso.

® In commercio sono anche disponibili preparati per pane pronti all'uso. Se si utilizzano questi
preparati, consultare le istruzioni del produttore.

Farina senza glutine: L'uso in grande quantita di queste farine per preparare il pane richiede
l'utilizzo del programma per pane senza glutine. Esistono numerose farine senza glutine. Le
pitl conosciute sono le farine di grano saraceno, dette “grano nero”, di riso (bianco o integrale),
di quinoa, di mais, di castagne, di miglio e di sorgo.

Per ricreare l'elasticita del glutine quando si prepara il pane senza glutine, & indispensabile
miscelare pit tipi di farine non panificabili e aggiungere degli agenti addensanti.

Agenti addensanti per pane senza glutine: per ottenere una consistenza corretta e tentare di
imitare l'elasticita del glutine, & possibile aggiungere della gomma di xantano e/o del guar alle
preparazioni.

Preparati senza glutine pronti all'uso: semplificano la preparazione del pane senza glutine
perché contengono addensanti e hanno il vantaggio di essere totalmente senza glutine. Alcuni

sono anche di origine biologica.
Non tutte le marche di preparati senza glutine pronti all'uso danno gli stessi risultati.

Zucchero: Non utilizzare zucchero in zollette. Lo zucchero nutre il lievito, da un buon sapore al
pane e migliora la doratura della crosta.

Sale: consente di regolare lattivita del lievito e da un migliore gusto al pane.
Non deve venire a contatto con il lievito prima dell'inizio della preparazione.
Migliora anche la consistenza dell'impasto.

Acqua: l'acqua reidrata e attiva il lievito. Idrata anche lamido della farina consentendo la
formazione della mollica. E possibile sostituire l'acqua, in parte o totalmente, con latte o altri
liquidi. Utilizzare liquidi a temperatura ambiente, salvo per il pane senza glutine per il
quale & necessario utilizzare acqua tiepida (circa 35°C).
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Materie grasse e olio: le materie grasse rendono il pane pili morbido. Inoltre, si conservera
meglio e piti a lungo. Una quantita eccessiva di grasso rallenta la lievitazione. Se si utilizza il
burro, sbriciolarlo o farlo ammorbidire. Non incorporare il burro fuso. Evitare che il grasso venga
a contatto con il lievito, perché potrebbe ostacolare la reidratazione.

Uova: migliorano il colore del pane e favoriscono un corretto sviluppo della mollica. Se si
utilizzano le uova, ridurre la quantita di liquido di conseguenza. Rompere l'uovo e aggiungere il
liquido fino a ottenere la quantita di liquido indicata nella ricetta.

Le ricette prevedono l'uso di uova medie da 50 g. Se le uova sono pill grandi, aggiungere un
po' di farina; se sono piil piccole, ridurre leggermente la quantita di farina.

Latte: il latte ha un effetto emulsionante che consente di ottenere alveoli pil regolari
migliorando L'aspetto della mollica. E possibile utilizzare latte fresco oppure latte in polvere. Se
si utilizza latte in polvere, aggiungere la quantita d'acqua inizialmente prevista per il latte: il
volume totale dovra essere pari al volume previsto nella ricetta.

PULIZIA E MANUTENZIONE

e Scollegare l'apparecchio dalla presa elettrica e attendere che sia
completamente freddo.

e Lavare il cestello e il miscelatore con acqua calda saponata.
Se il miscelatore rimane nel cestello, lasciare a mollo da 5 a
10 minuti.

® Pulire gli altri elementi con una spugna umida. Asciugare bene.

® Non lavare alcun componente nella lavastoviglie - 0

® Non utilizzare detergenti domestici, spugne abrasive né alcool.
Utilizzare un panno morbido e umido.

* Non immergere in acqua il corpo dell'apparecchio o il coperchio.

GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI PROBLEMI PER MIGLIORARE
LE VOSTRE RICETTE

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

Il tasto @) & stato
premuto durante la
cottura.

Pane Bordi
Pane afflosciato Pane non Crosta non scuri ma
troppo dopo aver | abbastanza | abbastanza pane non
lievitato lievitato lievitato dorata abbastanza
troppo

Superficie
infarinata

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.

Farina di scarsa
qualita.

Gli ingredienti
non sono nelle
dovute proporzioni
(quantita
eccessiva).

Acqua troppo calda.

Acqua troppo
fredda.

Programma non
adatto.

®
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GUIDA DI RIPARAZIONE TECNICA

PROBLEMI CAUSE - SOLUZIONE

Il miscelatore rimane
incastrato nel
contenitore.

e Lasciatelo in ammollo prima di estrarlo.

Dopo aver premuto su &
non succede niente.

® EO1 compare sul display e lampeggia: l'apparecchio suona: la
macchina é troppo calda. Aspettate 1 ora tra 2 cicli.

® E00 compare sul display e lampeggia: l'apparecchio suona:
la macchina é troppo fresca. Aspettate che raggiunga la
temperatura ambiente.

® HHH o EEE compare sul display e lampeggia: l'apparecchio
suona: malfunzionamento. Lapparecchio deve essere riparato
da personale autorizzato.

o E stato impostato un avvio programmato.

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

e Il cestello non & completamente inserito.

® Assenza di miscelatore o miscelatore mal posizionato.

Nei due casi sopracitati, spegnere 'apparecchio manualmente
premendo a lungo sul tasto . Iniziare di nuovo la ricetta.

Dopo un avvio
programmato, il
pane non é lievitato
abbastanza o non é
successo niente.

e Vi siete dimenticati di premere ) dopo la programmazione.
o Il lievito & entrato in contatto con il sale e/o lacqua.
® Assenza del miscelatore.

Odore di bruciato.

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

® La preparazione é fuoriuscita: quantita eccessiva di
ingredienti, soprattutto di liquidi. Rispettate le quantita delle
ricette.

DESCRICAO

1 Tampa

2 Painel de comandos
Ecra de visualizacao
Selecdo dos programas Colher doseadora dupla (café/sopa)
Selecdo do peso Acessorio “gancho” para retirar a pa
Botdes de regulacdo de inicio diferido e de misturadora

regulacdo do tempo para o programa 11

e Selecdo do nivel de tostagem

f Botdo ligar/desligar

g Indicador luminoso de funcionamento

Cuba do pao
P& misturadora
Copo graduado

an oo
Noups~W

0 nivel de poténcia aciistica assinalada no produto é de 66 dBa.

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

® Retire todas as embalagens, autocolantes ou acessorios tanto do interior como do exterior do
aparetho - ).
® Limpe todos os elementos e o aparelho com um pano hdmido.

INiCI0 RAPIDO

e Desenrole o fio e ligue a ficha a uma tomada com ligacdo a terra. Apds o sinal sonoro, o
programa 1 aparece por defeito - 0

® Pode ser libertado um ligeiro odor durante a primeira utilizacao.

* Retire a cuba do pdo, levantando a pega. A seguir, coloque a pa misturadora - @) - @.

® Adicione os ingredientes na cuba pela ordem indicada (consulte os pardgrafos CONSELHOS
PRATICOS). Certifique-se de que todos os ingredientes sdo pesados com exatiddo - Q - G

* Encaixe a cuba do pio - (.

® Feche a tampa.

e Selecione o programa desejado com o botdo @

e Prima o botdo ). Os 2 pontos do temporizador comegam a piscar. 0 indicador luminoso de
funcionamento acende - ) - €).

® No final do ciclo de cozedura, prima @ e desligue a maquina de fazer pdo. Retire a cuba do ﬁ
pdo. Utilize sempre luvas de cozinha, pois a pega da cuba esta quente, bem como o interior da
tampa. Retire o pdo quente e deixe-o arrefecer durante pelo menos 1 hora sobre uma grelha - o

Para se habituar & sua maquina de fazer pao, sugerimos que experimente a receita do PAO
FRANCES para o seu primeiro pao.

PAO FRANCES
(programa 2)

TOSTAGEM = MEDIA 1. AGUA = 365 ml 3. FARINHA = 620 g
PESO = 1000 g 2.SAL=2c.c. 4. FERMENTO = 1% c.c.

INGREDIENTES - c.c. = colher de café - c.s. = colher de sopa




UTILIZAR A SUA MAQUINA DE FAZER PAQ

Selecao de um programa
@ 0 botdo menu permite-lhe escolher o programa desejado. Sempre que premir o botdo @,
o nimero no ecra de visualizagdo passa para o programa seguinte.

o @) 1. Pao simples. Este programa permite realizar uma receita de pao branco do tipo

papo-seco.

e ) 2. Pao francés. Este programa permite realizar uma receita de pao branco tradicional
= francés com uma crosta mais espessa.

— . Pao doce. Este programa esta adaptado a receitas do tipo brioche que contenham

e 83 mais matéria gorda e aglcar. Se utilizar preparagdes prontas a utilizar, ndo

ultrapasse um total de 750 g de massa.
4. Pao rapido. Este programa permite a realizagdo mais rapida de pdo branco. O pao
Q—’ feito com este programa tem uma textura mais densa do que o pdo dos outros

programas.
a ’7 5. Pao integral. Este programa pode ser selecionado quando se utiliza farinha
integral.

6. Pao sem gliten. Recomenda-se a utilizagdo de uma mistura pronta a utilizar. Para
e @ este programa, apenas a regulacdo de 1000 g esta acessivel (consulte os avisos
para a utilizagdo dos programas sem gldten).
7. Pao de centeio. Este programa pode ser selecionado quando se utiliza uma grande
0 @ quantidade de farinha de centeio ou de outros cereais deste tipo (ex., trigo-
mourisco, espelta).
8. Apenas cozedura. Este programa permite cozer de 10 a 70 minutos. Pode ser
selecionado s6 ou pode ser utilizado:
a) Apds o programa das massas fermentadas,
b) Para reaquecer ou tornar crocantes os paes ja cozidos e que arrefeceram,
c) Para terminar uma cozedura no caso de falta de corrente prolongada durante
um ciclo de péo.
9. Massas fermentadas. Este programa permite a realizacdo de receitas do tipo massa
para pizzas, massa para pao e massa para waffles. Este programa nao coze.
@ 10. Bolo. Permite confecionar bolos com fermento quimico. Para este programa, s
estd disponivel a regulacdo 750 g.

03\9 11. Papas. Permite a realizacdo de receitas do tipo papas e arroz doce.

11 e 12, preste atencao ao jato de vapor e as projecdes quentes quando abre

@ 12. Compotas. Permite preparar compotas caseiras. Quando estiver nos programas
a tampa.

Selecao do peso do pao
Prima o botdo @ para regular o peso escolhido - 500 g, 750 g ou 1000 g. O indicador luminoso

acende a frente da regulacdo escolhida. O peso é dado a titulo indicativo. Alguns programas
nao permitem a selecdo do peso. Consulte a tabela dos ciclos no final do manual de utilizacdo.

Selecao da tostagem

Tem trés opgdes a escolha: Claro / médio / escuro. Se desejar modificar a regulagdo predefinida,
prima o botdo até que o indicador luminoso acenda a frente da regulagdo escolhida. Alguns
programas ndo permitem a selegdo da tostagem. Consulte a tabela dos ciclos no final do manual
de utilizagdo.

Inicio / Fim

Para ligar o aparelho, prima o botdo . A contagem decrescente comeca. Para parar o programa
ou anular a programacéo diferida, prima durante 3 segundos o botdao @

FUNCIONAMENTO DA MAQUINA DE FAZER PAO

A tabela dos ciclos (consulte no final do manual de utilizagdo) indica a decomposicao das
diferentes etapas, de acordo com o programa escolhido. Um indicador luminoso indica qual
é a etapa em curso.

1. Amassar >

Permite formar a estrutura da massa e, assim, a sua capacidade de levedar corretamente.
Durante o ciclo, pode adicionar ingredientes: Frutos secos, azeitonas, etc... Um sinal sonoro
indica-lhe em que momento pode intervir.

Consulte a tabela dos ciclos (consulte no final do manual de utilizagdo) e na coluna “extra”. Esta
coluna indica o tempo que sera apresentado no ecrd do seu aparelho quando o sinal sonoro tocar.

2. Descanso &©

Permite a massa descansar para melhorar a qualidade da amassadura do pao.

3. Levedar &%
Tempo em que o fermento age para levedar o pao e desenvolver o seu aroma.

4. Cozedura

Transforma a massa em miolo e permite que a crosta fique dourada e crocante.

5. Manter quente {1

Permite manter o pao quente durante 1 hora apds a cozedura. No entanto, recomenda-se
que retire o pao da cuba apés a cozedura.

0 visor permanece nos 0:00 durante a hora em que esta a manter quente. No final do ciclo, o
aparelho desliga-se automaticamente ap6s emitir vérios sinais sonoros.

®



PROGRAMA DIFERIDO

Pode programar o aparelho para ter a sua preparacdo pronta a hora desejada, com uma
antecedéncia até 15 horas. Os programas 4, 8, 9, 10, 11 e 12 nao tém o programa diferido.
Esta etapa ocorre apos ter selecionado o programa, o nivel de tostagem e o peso. £ apresentado
o tempo do programa. Calcule o intervalo de tempo entre 0 momento em que inicia o programa
e a hora em que deseja que a sua preparagdo esteja pronta. A maquina inclui automaticamente
a duracdo dos ciclos do programa. Para aceder ao inicio diferido, prima o botdo Q A imagem
@ aparece no ecra e o tempo predefinido é apresentado (15h00). Para regular o tempo, prima o
botdo Q u acende. Prima @ para iniciar o programa diferido.

Se fizer um erro ou desejar modificar o acerto da hora, mantenha premido o botao @) até ouvir
um sinal sonoro. E apresentado o tempo por defeito. Repita a operagao.

Alguns ingredientes sdo pereciveis. Nao utilize o programa diferido para receitas que contenham
leite fresco, ovos, iogurte, queijo, fruta fresca.

CONSELHOS PRATICOS

1. Todos os ingredientes utilizados devem estar a temperatura ambiente (salvo indicacdo em
contrério), e devem ser pesados com precisdo. Mega os liquidos com o copo graduado
fornecido. Utilize a colher fornecida para medir, de um lado, as colheres de café, e do
outro, as colheres de sopa. Medidas incorretas dardo origem a maus resultados. A
preparacao do pao é muito sensivel as condicoes de temperatura e de humidade. No caso
de muito calor, aconselhamos a utilizar liquidos mais frescos do que o costume. De igual
modo, no caso de temperaturas baixas, podera ser necessario aquecer ligeiramente a dgua ou
o leite (sem nunca ultrapassar os 35 °C).

19 °C

2°c @ 6°Cc @

25 °C &l p 22°c° 0°c @ |—

N

Utilize ingredientes antes da sua data limite de consumo e guarde-os num local fresco e seco.
A farinha deve ser pesada com uma balanga de cozinha com precisdo. Utilize fermento de
padeiro ativo desidratado em saquetas.

4. Evite abrir a tampa durante a utilizacdo (salvo indicacdo em contrario).

5. Respeite com precisdo a ordem dos ingredientes e as quantidades indicadas nas receitas.
Primeiro os liquidos, a seguir, os solidos. 0 fermento ndo deve entrar em contacto com
os liquidos ou com o sal. Demasiado fermento fragiliza a estrutura da massa, que ira
crescer muito e acaba por ir abaixo durante a cozedura.

w

Ordem geral a respeitar:
- Liquidos (manteiga derretida, 6leo, ovos, agua, leite)
- Sal
- Aglicar
- Primeira metade da farinha
- Leite em po
- Ingredientes especificos sélidos
- Segunda metade da farinha

- Fermento
6. Durante um corte de corrente inferior a 7 minutos, a maquina
guarda o seu estado e continua o funcionamento quando a —

corrente voltar.

7. Se desejar encadear 2 ciclos de pdo, espere cerca de 1 hora
entre os 2 ciclos para permitir o arrefecimento da maquina e
ndo dar origem a um impacto na realizagdo do pao.

8. Ao retirar o pdo do recipiente, pode acontecer que a pa /
misturadora fique presa no pao. Nesse caso, utilize o gancho
para o retirar delicadamente.

Para isso, introduza o gancho no eixo da pa misturadora, o
depois puxe para retirar.

Avisos para a utilizacao dos programas sem gldten

o E necessario peneirar a mistura de farinhas com o fermento para evitar grumos.

® No inicio do programa, tem de ajudar a amassar: Oriente os ingredientes que ndo tenham sido
misturados nas paredes para o centro da cuba, com uma espatula sem ser de metal.

® 0 pao sem gliten ndo pode crescer como um pao tradicional. Terd uma consisténcia mais
densa e cor mais deslavada do que o pao normal.

® Nem todas as marcas de pré-misturas dao os mesmos resultados: Poderd dar-se o caso de
algumas receitas terem de ser ajustadas. Assim, recomendamos que faca experiéncias (consulte
o exemplo em baixo).

Exemplo: Ajustar a quantidade de liquido.

=l lrh

Demasiado liquido 0K Demasiado seco

Excecao: A massa para bolos deve permanecer mais liquida.

®



INFORMACOES ACERCA DOS INGREDIENTES

Fermento: 0 pao é feito com fermento de padeiro. Este existe em varias formas: Fresco em
pequenos cubos, seco ativo para reidratar ou seco instantaneo. 0 fermento é vendido nas grandes
superficies (nos corredores da padaria ou dos frescos), mas pode também comprar fermento
fresco no seu padeiro.

0 fermento deve ser incorporado diretamente na cuba da maquina com os outros ingredientes. No
entanto, esmigalhe o fermento fresco com os dedos para facilitar a disperséo.

Respeite as doses indicadas (consulte a tabela das equivaléncias em baixo).

Equivaléncias quantidade/peso entre fermento seco e fermento fresco:
Fermento seco (em c.c.) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Fermento fresco (em g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Farinhas: Recomenda-se a utilizacdo de uma farinha T55, salvo indicacdo em contrario nas

receitas. No caso de utilizacao de misturas especiais para pao, brioche ou pao de leite, ndo

ultrapasse os 750g de massa no total (farinha + agua).

De acordo com a qualidade da farinha, os resultados de cozedura do pdo também podem variar.

e Mantenha a farinha num recipiente hermético, pois ela reage as flutuacdes das condicdes
climaticas (humidade). A adicdo de aveia, sémea, rebentos de trigo, de cevada ou ainda
sementes integrais na massa do pao ddo um pao mais denso e menos arejado.

® Quanto mais integral for a farinha, ou seja, se contiver uma parte da cobertura da semente do
trigo (T>55), menos a massa cresce e mais denso sera o pao.

® Encontrara também, a venda no mercado, preparagdes para pao prontas a serem utilizadas.
Consulte as recomendacdes do fabricante para a utilizagao destas preparacoes.

Farinha sem glaten: A utilizacdo em grandes quantidades destas farinhas para fazer pao
requer a utilizacao do programa de pao sem gliten. Existem varias farinhas que ndo contém
glaten. As mais conhecidas sdo as farinhas de trigo-mourisco, mais conhecido como “trigo
preto”, arroz (branco ou integral), quinoa, milho, castanhas, milho-miido e sorgo.

Para os pdes sem gliten, de modo a tentar recriar a elasticidade do gldten, é indispensavel
misturar varios tipos de farinhas ndo panificéveis entre elas, e acrescentar agentes espessantes.

Agentes espessantes para pao sem gliiten: Para obter uma consisténcia correta e tentar imitar
a elasticidade do glaten, pode acrescentar goma xantana e/ou de guar as suas preparagdes.

As preparagoes sem gliten prontas a utilizar: Facilitam o fabrico do péo sem gliten, pois
contém espessantes e tém a vantagem de ter uma garantia total sem gliten. Algumas também
sao de origem bioldgica.

Todas as marcas de preparagdes sem gliten prontas a utilizar ndo oferecem os mesmos resultados.

Aciicar: Nao utilize aglicar em cubos. 0 aglcar alimenta o fermento, da bom sabor ao péo e
melhora a cor da crosta.

Sal: Permite regular a atividade do fermento e da gosto ao péo.
Ele ndo deve entrar em contacto com o fermento antes do inicio da preparacao.
Ele também melhora a estrutura da massa.

Agua: A agua reidrata e ativa o fermento. Também hidrata o amido da farinha e permite a
formagdo do miolo do pao. Podemos substituir a agua, em parte ou no total, por leite ou outros
liquidos. Utilize liquidos a temperatura ambiente, exceto para os paes sem gliten que
necessitem da utilizacdo de agua morna (cerca de 35 °C).

Matérias gordas e os dleos: As matérias gordas tornam o pdo mais suave. Também se mantém
melhor e durante mais tempo. Demasiada gordura abranda o crescimento. Se utilizar manteiga,
esmigalhe-a em pequenos pedagos ou amoleca-a. Nao incorpore manteiga derretida. Evite que a
gordura entre em contacto com o fermento, pois a gordura poderia impedir o fermento de reidratar.

Ovos: Eles melhoram a cor do pédo e favorecem um bom desenvolvimento do miolo. Se utilizar
ovos, reduza a quantidade de liquido. Parta o ovo e complete com liquido até obter a quantidade
de liquido indicada na receita.

As receitas foram previstas para um ovo médio de 50 g. Se os ovos forem muito grandes, adicione
um pouco de farinha. Se os ovos forem muito pequenos, adicione um pouco menos de farinha.

Leite: O leite tem um efeito emulsionante que permite obter alvéolos mais regulares, dando
assim uma bela aparéncia ao miolo do péo. Pode utilizar leite fresco ou leite em pd. Se utilizar
leite em pd, adicione a quantidade de &gua inicialmente prevista para o leite: O volume total
deve ser igual ao volume previsto na receita.

LIMPEZA E MANUTENCAO

® Desligue o aparelho e espere que arrefeca por completo.

e lave a cuba e a pa misturadora com agua quente e detergente
para a loica. Se a pa misturadora permanecer na cuba, deixe
embeber durante 5 a 10 minutos.

e Limpe os outros elementos com uma esponja hdmida. Seque
cuidadosamente.

* Nao lave nenhuma parte na maquina de lavar loica - 0

® Nao utilize produtos de limpeza, esfregdes abrasivos nem alcool.
Utilize um pano suave e hamido.

® Nunca coloque a estrutura do aparelho nem a tampa dentro de agua.

®



GUIA DE RESOLUCAO DE AVARIAS PARA MELHORAR AS SUAS RECEITAS

. Péo abateu Lados
Nao consegue Pio depois Pdo ndo Cddea nao acastanhados | Lados e parte
suficientemente | suficientemente| mas pao nao de baixo
esperado? levedado | levedado levedado dourada suficientemente | enfarinhados

obter o resultado | demasiado| de ter

Este quadro
ajuda-o a
orientar-se.

0 botdo €
foi acionado
durante a
cozedura.

Falta farinha. [ ]

Demasiada
farinha. ° b

Falta fermento.

Demasiado
fermento.

Falta agua. [} [ ]

Demasiada
agua.

Falta acicar.

Farinha de ma
qualidade.

0Os ingredientes
nao estao nas
proporgoes
certas L]
(quantidade
demasiado
grande).

Agua demasiado
quente.

Agua demasiado
fria.

Programa

GUIA DE RESOLUCAO DE AVARIAS TECNICAS

A péa misturadora fica ® Deixe-a mergulhada em &gua antes de a retirar.
presa na cuba.

Depois de premir @,
ndo acontece nada.

© EO1 aparece no ecra a piscar, o aparelho emite um sinal
sonoro: a maquina esta demasiado quente. Aguarde 1 hora
entre 2 ciclos.

® EQO aparece no ecra a piscar, o aparelho emite um sinal
sonoro: a maquina esta demasiado fria. Aguardar até a
maquina voltar a temperatura ambiente.

® HHH ou EEE aparece no ecra a piscar, o aparelho emite um
sinal sonoro: avaria, a maquina deve ser reparada por um
Servigo de Assisténcia Técnica.

 Foi programado um arranque diferido.

Depois de premir @, o ® A cuba ndo ficou corretamente colocada.

motor roda mas o pao ® Auséncia da pa misturadora ou pa misturadora mal colocada.
ndo é amassado. Nos dois casos mencionados mais acima, pare o aparelho
manualmente premindo insistentemente no botdo @. Comece a
receita desde o inicio.

Depois de um arranque e Esqueceu-se de premir @) depois da programacdo.
diferido, o pdo nao ® 0 fermento entrou em contacto com o sal e/ou a agua.
cresceu o suficiente ou ® Auséncia da pa misturadora.

nada aconteceu.

Cheira a queimado. ® Uma parte dos ingredientes caiu para fora da cuba: deixe a
maquina arrefecer e limpe o seu interior com um pano himido
e sem produto de limpeza.

® A preparacdo transbordou: demasiada quantidade de
ingredientes, nomeadamente liquido. Respeite as proporgoes
das receitas.

inadaptado.




DESCRIPCION

1 Tapa
2 Cuadro de mandos
a Pantalla de visualizacion
b Seleccion de programas
¢ Seleccion del peso
d Botones de ajuste de
puesta en marcha diferida
y de gjuste del tiempo del
programa 11
e Seleccion del tostado
f Boton puesta en marcha/
parada
g Indicador luminoso de
funcionamiento

Cuba de pan

Mezclador

Vaso graduado

Cucharada de café/cucharada
sopera

Accesorio “gancho” para
retirar el mezclador

ounnb>w
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El nivel de potencia acustica detectado en este producto es de 66 dB.

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

e Retire todo el material de embalaje, los adhesivos y otros elementos
similares en el interior y exterior del aparato - .
e Limpie el aparato y todos sus elementos con un pafio himedo.

INICIO RAPIDO

e Desenrolle el cable y enchifelo a una toma de corriente con toma de
tierra. El programa 1 se mostrara por defecto tras la sefial sonora - @.

o Es posible que el aparato desprenda un ligero olor la primera vez que
lo utilice.

eSaque la cuba de pan levantdndola del asa. Instale el mezclador a
continuacion - [ -

e Afada los ingredientes en la cuba siguiendo el orden recomendado
(consulte el apartado de CONSEJOS PRACTICOS). Aseglrese de pesar
todos los ingredientes con exactitud - @ - @.

¢ Vuelva a introducir la cuba de pan - @

« Cierre la tapa.

e Seleccione el programa deseado mediante el boton @.

e Pulse el boton @). Los dos puntos del temporizador parpadeardn. La luz
indicadora de funcionamiento se iluminara - ({ - @

e Cuando termine de hacer el pan, pulse @ y desenchufe la panificadora.
Saque la cuba de pan. Utilice siempre unos guantes de cocina, dado que
el asa de la cuba y el lado interior de la tapa estaran calientes. Saque
el pan caliente de la cuba y déjelo enfriar sobre una rejilla durante 1
hora - €.

Con el fin de familiarizarse con su panificadora, le sugerimos llevar a
cabo la receta de PAN FRANCES la primera vez que haga pan.

PAN FRANCES INGREDIENTES - c.d. = cucharada de café - c.s.
(programa 2) = cuchara de sopa

TOSTADO =
NORMAL 1. AGUA = 365 ml 3.HARINA = 620 g

2.5AL=2cc 4. LEVADURA = 1% c.c.
PESO = 1000 g

MODO DE EMPLEO DE SU PANIFICADORA

Seleccion de un programa

@ El boton de mena le permite elegir el programa deseado. Cada vez
que pulse el boton @, el nimero en el panel de la pantalla pasara al
programa siguiente.

o@ 1. Pan basico. Este programa permite elaborar una receta de
pan de molde blanco.
2. Pan francés. Este programa permite elaborar una receta de
pan francés blanco tradicional con una corteza més gruesa.
3. Pan dulce. Este programa estd adaptado para recetas como
el brioche, las cuales contienen mas mantequilla y azacar. No
sobrepase 750 g en total si utiliza preparados para pan.
4. Pan rapido. Este programa permite elaborar panes blancos
0L~ con rapidez. Los panes elaborados con este programa tienen
una textura mas densa que los panes de otros programas.
Pan integral. Este programa debe seleccionarse cuando se
utiliza harina integral.
Pan sin gluten. Se recomienda utilizar un preparado para
pan. Este programa solo permite utilizar la opcién de 1000 g
(consultar las advertencias al utilizar programas sin gluten).
Pan de centeno. Este programa debe seleccionarse cuando se
utiliza una cantidad considerable de harina de centeno u otro
cereal de este tipo (p. €j., alforfon o espelta).

Q
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8. Solo horneado. Este programa permite hornear el pan entre
10y 70 minutos. Solo puede seleccionarse y utilizarse:
a) después del programa de Subida de la masa.
@ b) para calentar u obtener una corteza crujiente de panes ya
horneados y frios.
¢) para terminar el horneado del pan en caso de producirse un
fallo de corriente prolongado durante su coccién.
9. Subida de la masa. Este programa permite elaborar recetas
[ s de masas para pizzas, pan, gofres o similares. Este programa
no hornea la masa.
10. Pastel. Permite la confeccion de pasteles con levadura

(o ey ) quimica. Solo es posible utilizar la opcién de 1000 g con este
programa.

0:@) 11. Ga.ch.as. Permite elaborar recetas de gachas, arroz con leche
y similares.

12. Confituras. Permite elaborar confituras caseras. Cuando esté
0w en los programas 11 o 12, debe tener cuidado con el vapor
expulsado y las salpicaduras calientes al abrir la tapa.

Seleccion del peso del pan

Pulse el boton @ para seleccionar 500 g, 750 g o 1000 g de peso. La luz
indicadora se iluminard al lado del peso elegido. El peso se muestra a titulo
indicativo. Algunos de los programas no permiten seleccionar el peso.
Consulte el cuadro de ciclos el final del apartado de modo de empleo.

Seleccién del nivel de tostado

Hay tres elecciones posibles: poco dorado/ normal / muy dorado. Si quiere
cambiar el ajuste predeterminado, pulse el boton @ hasta que la luz
indicadora aparezca al lado del ajuste elegido. Algunos de los programas
no permiten seleccionar el nivel de dorado. Consulte el cuadro de ciclos el
final del apartado de modo de empleo.

Iniciar / detener

Pulse el boton @ para poner el aparato en funcionamiento. El tiempo
empezard a descontarse. Para detener el programa o cancelar el programa
de inicio diferido, pulse el boton @ durante 3 segundos.

FUNCIONAMIENTO DE LA PANIFICADORA

El cuadro de ciclos (consultar el final del apartado de modo de empleo)
le muestra las diferentes etapas en funcién del programa elegido. Una
luz indicadora le indica en qué etapa se encuentra.

1. Amasado &>

Confiere la consistencia apropiada a la masa, permitiendo de esta
manera que suba bien.

Durante este paso se pueden anadir ingredientes como frutos secos, olivas, etc.
Una sefial sonora le avisard del momento en el que puede intervenir.

Remitase a la columna “extra” del cuadro de ciclos (consultar el final de apartado
de modo de empleo). Esta columna le indica el tiempo mostrado en la pantalla de
su aparato cuando se emite la sefial sonora.

2. Reposo &©
Permite que la masa se relaje para mejorar la calidad del amasado.

3. Subida &%

Tiempo durante el cual la levadura actaa para subir el pan y desarrollar
su aroma.

4. Horneado @

Transforma la masa en miga y permite dorar la corteza hasta que esta
crujiente.

5. Mantenimiento del calor {5

Permite mantener el pan caliente durante 1 hora después de
hornearlo. Se recomienda, de todos modos, sacar el pan de la cuba
cuando finalice el horneado.

La pantalla mostrard 0:00 durante la hora en la que se mantenga el
pan caliente. Cuando termine de hacerse el pan, el aparato se detendra
automaticamente tras emitir unas sefiales sonoras.

PROGRAMA DE INICIO DIFERIDO

El aparato puede programarse hasta con 15 horas de antelacién para
ponerse en funcionamiento a la hora deseada. Los programas 4, 8, 9,
10, 11, y 12 no estan disponibles para la programacion diferida.

Este paso se lleva a cabo después de haber seleccionado el programa,
el nivel de dorado y el peso. El tiempo del programa se muestra en la



pantalla. Calcule el tiempo entre el momento de inicio del programa y la
hora a la que desea que su preparacion para esté lista. El aparato incluye
la duracién de los ciclos del programa automaticamente. Pulse el boton
@ para acceder al inicio diferido: el simbolo () aparecerd en la pantalla
y se mostrard el tiempo por defecto (15h00). Pulse el boton @ para
ajustar el tiempo. Los dos puntos 1 se iluminardn. Pulse @ para activar el
programa de inicio diferido.

Si comete algin error y desea modificar el tiempo, mantenga pulsado el
botén @ hasta que el aparato emita una sefial sonora. La pantalla mostraré
el tiempo por defecto. Vuelva a realizar la operacion.

Algunos de los ingredientes son perecederos. No utilice el programa de
inicio diferido para recetas que contengan leche cruda, huevos, yogures,
quesos o frutas frescas.

CONSEJOS PRACTICOS

1. Todos los ingredientes utilizados deben estar a temperatura ambiente
(salvo que se indique lo contrario) y deben pesarse con precision.
Mida los liquidos con el vaso de mediciéon suministrado. Utilice la
cuchara suministrada para medir las cucharadas de café por uno
de los lados y las cucharadas de sopa por el otro. Unas mediciones
incorrectas se traducirdn en unos malos resultados. La preparacion
del pan es muy sensible a las condiciones de temperatura y
humedad. En caso de hacer mucho calor, se aconseja utilizar liquidos
mads frios de lo habitual. Asimismo, en caso de temperaturas bajas,
puede que sea necesario templar el agua o la leche (sin sobrepasar
jamas 35°C).

19°C

2. Utilice los ingredientes antes de que caduquen y consérvelos en un
lugar fresco y seco.

3. La harina debe pesarse con precisién con la ayuda de una balanza
de cocina. Utilice levadura activa y deshidratada de panaderia en
sobre.

4. No abra la tapa del aparato cuando esté funcionando (salvo que se
indique lo contrario).

5. Anada los ingredientes en el orden y las cantidades exactos indicados
en las recetas. Ailada primero los liquidos y después los sélidos. La
levadura no debe entrar en contacto con los liquidos o con la sal.
El exceso de levadura debilita la consistencia de la masa, haciendo
que se eleve demasiado y se desinfle durante la coccion.

Orden general a respetar:

- Liquidos (mantequilla ablandada, aceite, huevos, agua, leche)
-Sal

- Azlcar

- Primera mitad de la harina

-Leche en polvo

-Ingredientes sélidos especificos

-Segunda mitad de la harina

- Levadura

6. Cuando se produzca un fallo de corriente
con una duracién inferior a 7 minutos, el —
aparato conservard su estado y reanudard su )
funcionamiento al volver la corriente.

7. Si desea encadenar dos ciclos de pan, espere .
alrededor de 1 hora entre un ciclo y el
siguiente para que el aparato pueda enfriarse
y no afecte la preparacién del pan.

8. Al sacar el pan de la cuba, puede que el

mezclador se quede atrapado en el pan. En tales casos, utilice un @

gancho para retirarlo con cuidado.
Para ello, introduzca el gancho en el eje del mezclador y tire de él para
sacarlo.



Advertencias al utilizar los programas sin gluten

e Se debe tamizar la mezcla de harinas con la levadura para evitar grumos.

¢ Al inicio del programa serd necesario asistir en el amasado del pan
arrastrando los ingredientes no mezclados de las paredes hacia el centro
de la cuba con la ayuda de una espdtula no metdlica.

« El pan sin gluten no puede subir como un pan tradicional. Tendra una
consistencia mds densa y de un color més padlido que el pan normal.

« No todas las marcas de preparados para pan dan los mismos resultados;
es posible que haya que realizar ajustes en las recetas. Por esta razén se
recomienda hacer varias pruebas (ver ejemplo a continuacion).

Ejemplo: ajuste la cantidad de liquido.

QLUO

Demasiado liquida Normal
Excepcion: la masa del pastel debe permanecer bastante liquida.

INFORMACION SOBRE LOS INGREDIENTES

Levadura: El pan debe elaborarse con levadura de panaderia. Esta se
ofrece en varias formas: en cubitos frescos, seca activa a rehidratar, o seca
instantdnea. La levadura se vende en las grandes superficies (seccion de
panaderia o de alimentos frescos), aunque también puede comprar la
levadura fresca en su panaderia.

La levadura debe incorporarse directamente en la cuba de su aparato
junto con el resto de los ingredientes. En cualquier caso, acuérdese de
desmenuzar la levadura fresca con sus dedos para facilitar su dispersion.

Respete las dosis de las recetas (ver el cuadro de equivalencias a
continuacion).

Equivalencias de cantidad/peso entre la levadura seca y la levadura fresca:

Levadura seca (en c.c.) 1T 1,5 2 25 3 35 4 45 5

Levadura fresca (en g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Demasiado seca

Harinas: Se recomienda usar una harina T55, salvo que se indique

lo contrario en la receta. En caso de utilizar preparados de harina

especiales para pan, brioche o pan de leche, no supere una masa total
de 750 g (harina + agua).

El resultado de la coccién del pan puede variar en funcién de la calidad

de la harina.

e Guarde la harina en un envase hermético, dado que se vera afectada
por las fluctuaciones en la condiciones del tiempo (p. €j., la humedad).
La adicién de avena, salvado, germen de trigo, centeno o granos enteros
en la masa del pan dard como resultado un pan mds denso y menos
aireado.

e Mientras mds integral sea la harina —es decir, que contiene una
proporcion de la cascara del grano de trigo (T>55)—, menos se elevard la
masa y mds denso serd el pan.

e Asimismo, también podrd encontrar preparados para pan en los
comercios. Consulte todas las recomendaciones del fabricante para
utilizar estos preparados para pan.

Harina sin gluten: La utilizacion de grandes cantidades de harina para
elaborar el pan requiere utilizar el programa sin gluten. Hay un gran
namero de harinas que no contienen gluten. Las mds comunes son la
harina de trigo sarraceno (alforfén), arroz (blanco o integral), quinua,
maiz, castana, mijo y sorgo.

En el caso de los panes sin gluten, es indispensable mezclar varios tipos de
harinas no panificables y aiadir agentes espesantes con el fin de recrear
la elasticidad del gluten.

Agentes espesantes para los panes sin gluten: para dar una consistencia
adecuada y tratar de imitar la elasticidad del gluten, puede anadir

xantano y/o guar a sus recetas.

Preparados para pan sin_gluten: facilitan la elaboracion de pan sin
gluten, dado que contienen espesantes y tienen la ventaja de garantizar
un contenido sin gluten. Algunos de ellos son ademas de origen orgdnico.
No todas las marcas de preparados para pan sin gluten producen los
mismos resultados.

Azucar: no utilice terrones de aztcar. El azGcar nutre la levadura, le da un
buen sabor al pan y mejora el dorado de la corteza.

Sal: permite regular la actividad de la levadura y potencia el sabor del
pan.

No debe entrar en contacto con la levadura antes de la preparacion.
Mejoraré la consistencia de la masa.

@



Agua: el agua hidrata y activa la levadura. También hidrata el almidén
de la harina y permite la formacién de la miga. El agua puede ser
reemplazada, parcial o totalmente, por la leche u otros liquidos. Utilice
los liquidos a temperatura ambiente salvo para los panes sin gluten,
los cuales necesitan utilizar agua templada (alrededor de 35°C).

Grasas y aceites: la grasa le da esponjosidad al pan. También mantiene el
pan en mejor estado y durante mads tiempo. Demasiada grasa ralentizara
la subida del pan. Si utiliza mantequilla, ablandela o desmentcela en
trozos pequenios. No afilada mantequilla derretida. Evite que la grasa entre
en contacto con la levadura, dado que podria impedir su rehidratacién.

Huevos: mejorardn el color del pan y facilitaran el buen desarrollo de la
miga. Reduzca la cantidad de liquido en caso de afiadir huevos. Rompa el
huevo y aiddale el liquido hasta obtener la cantidad de liquido indicado
en la receta.

Las recetas estan disefiadas con huevos medianos de 50 g. Si los
huevos son mds grandes, aflada un poco de harina. Si los huevos son mas
pequeios, ponga un poco menos de harina.

Leche: la leche tiene un efecto emulsionante que permite obtener
cavidades mas regulares y, por tanto, un mejor aspecto de la miga. Se
puede utilizar leche fresca o leche en polvo. Si utiliza leche en polvo,
afada la cantidad de agua inicialmente prevista para la leche: el volumen
total debe ser igual al volumen previsto en la receta.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

e Desenchufe el aparato y deje que se enfrie por
completo.

elLave la cuba y el mezclador con agua caliente
jabonosa. Si el mezclador permanece en la cuba,
remojelo durante 5 a 10 minutos.

e Limpie los demas elementos con una esponja
hameda. Séquelos bien.

¢ No lave ninguna de las partes en el lavavajillas

* No utilice productos de limpieza, estropajos abrasivos o alcohol. Utilice
un pano suave y himedo.
e Jamds sumerja el cuerpo del aparato o la tapa.

GUIA DE AVERIAS PARA MEJORAR SUS RECETAS

¢No ha obtenido
el resultado
esperado?

Esta tabla
le ayudaré a
obtenerlo.

El boton @) se ha
accionado durante
la coccion.

demasiado

Pan
hundido
después
de haber

subido
demasiado

Pan

subido

Corteza
que no
se ha
tostado
bastante

Pan que
no ha
subido

bastante

Lados
quemados
pero el pan

no esta
bastante
cocido

Lados
y parte
superior
con
harina

Falta harina.

Demasiada harina.

Falta levadura.

Demasiada
levadura.

Falta agua.

Demasiada agua.

Falta azdcar.

Harina de mala
calidad.

Los ingredientes
no estdn en las
proporciones
adecuadas
(demasiada
cantidad).

Agua demasiado
caliente.

Agua demasiado
fria.

Programa no
adecuado.




GUIA DE SOLUCION A PROBLEMAS TECNICOS

PROBLEMAS SOLUCIONES

El mezclador se
queda atrapado
en la cuba.

e Dejarlo en remojo antes de retirarlo.

Después de
presionar en @
no pasa nada.

« EO1 se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato
emite un sonido: la maquina estd demasiado
caliente. Espere 1 hora entre los 2 ciclos.

¢ EOO se muestra y parpadea en la pantalla,
el aparato emite un sonido: el dispositivo
estd demasiado frio. Esperar a que llegue a la
temperatura ambiente de la habitacién.

e HHH o EEE se muestra y parpadea en la pantalla,
el aparato emite un sonido: mal funcionamiento.
La maquina debe ser revisada por personal
autorizado.

e Se ha programado una puesta en marcha
diferida.

Después de
presionar en @
el motor gira
pero no amasa.

e La cuba no estd completamente encajada.

e No hay mezclador o el mezclador estd mal colocado.
En los dos casos citados anteriormente, parar el
aparato manualmente con una pulsacién larga en el
boton @. Iniciar la receta de nuevo desde el principio.

Después de una
puesta en marcha
diferida, el pan

no ha subido
bastante o no ha
pasado nada.

e Ha olvidado presionar en @ después de la
programacién de la marcha diferida.

e La levadura ha entrado en contacto con la sal y/o
el agua.

«No hay mezclador.

Olor a quemado.

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

e La preparacion se ha desbordado: ingredientes
en demasiada cantidad, sobre todo de liquido.
Respetar las proporciones de las recetas.

b Bubip nporpam

¢ Bubip Barn

d KHOMKM BCTaHOBNEHHSA
BijKNageHoro crapTy Ta
perynoBaHHA Yyacy ans
nporpamu 11

e Bubip cTyneHs
nigpym’AHIOBaHHA

f KHonka BMVKaHHA/
BMMUWKAHHA

g IHankaTtop po6oTu

MNopaginHa noXka-go3aTop
[a4yoK ANnA 3HATTA 3amillyBaya

1 Kpurwka 3 ®opma AnAa BUMiKaHHA
2 [laHenb KepyBaHHA 4 3amiwyBsay
a [Jwucnnen 5 MipHun cTakaH
6
7

MakcumanbHUii piBeHb 3BYKOBOI MOTY»KHOCTI
CTaHOBUTb 66 gbBA.

MNEPEA NEPLUAM BUKOPUCTAHHAM

- MNepea nepwyMm BUKOPUCTaAHHAM Mpwnagy YBaKHO O3HaMiomTecsa 3
iHCTPYKLiAMU WoAo eKcnnyaTauil, i 36epiraiTe ix y HaginHomy Micui ana
NoAaNbLIOro BUKOPUCTAHHSA.

+ 3HIMITb YCi MakyBalbHi MmaTepianu, eTUKeTKM W YyCi akcecyapu, AKi
3HAXOAATbCA BCepeamnHi abo Ha 30BHiWHIN nosepxHi npunaay ().

» OuncTiTb BCi feTani Ta npunag BOIOrot raHuyipKolo.

LWBUAKUIA 3ANYCK

+ BcTaHOBITb NpUCTpIlt Ha NNACKY, CTINKY, XapOoTPVBKY po60oUy NoBEpPXHIO
nogani Big 6pr3ok Bogu.

- Po3moTaiTe WHYp i BBIMKHITb LUTeKep Yy 3a3emsieHy poseTky. [licna
3BYKOBOTO C/rHasy 3a 3aMOBYYBaHHAM BifobpaxaeTbca nporpama 1 ([@).

« [pn nepwoMy BUKOPUCTaHHI MOXe BUAINATACA NEerkK1in 3anax.

+ Bumitb dopmy ana BunikaHHA, NigHABLLN iT 3@ pyuKy. [OTiM BCTaHOBITb
3amiwysau () - @)

- [lopavite B popMmy iHrpefieHTV B peKOMeH[O0BaHil NOCNiAOBHOCTI (AMB.

uboro BupoOGYy
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po3gin «MPAKTUYHI NMOPAW»). MNMepekoHanTecs, Wo BCi iHrpedieHTn
3BaxeHo TouHo (] - @).

YcTaHoBiTb popmy ana sunikaHHA (@).

3aKpunTe KPULLKY.

Bnbepitb HeObXiAHY Nporpamy 3a A0NOMOro KHOMKN @.

HaTucHiTb Ha KHOMKy @). 2 no3Hauky Talimepa 6nMMatoTb. BMMKaeTbcA
inankatop pobotu ([ - E).

Micna 3aBeplleHHA LMKAY BUMIKAHHA HATUCHITb Ha ) Ta BUMKHITb
xniboniuky. Buiimite dopmy ansa BunikaHHA. O6GOB'A3KOBO HapgAraiTe
3aXVCHY PYKaBWYKY, OCKINbKU pyuyka GOpMM, a TakoXK BHYTPILUHA
MOBEPXHA KPWLIKN [eAKU Yac 3aMalTbCcA rapaunumun. Buiimitb
rapAaunin xni6 i3 Gopmu Ta NOKNagiTb MOro Ha 1 roauHy Ha peLiTKy Ana
oxonopkeHHs (ER).

[na o3HailoMNeHHA 3 XAilOONIYKOI, PEKOMEeHAYEMO Bam pns
nouatky cnpo6ysatu peuent «®PAHLY3bKUIA XJI6».

®PAHLY3bKUI IHFPEQIEHTW: u. n. = yalHa NIOXKKa; CT. N1. =
XNIB (nporpama 2) CTOJIOBa JIOXKKa
MIAPYM'AHIOBAHHA
_ gEPEﬂHe 1.BOJA =365 mn 3.BOPOWIHO =620T
= =17

BATA = 1000 2.CINIb=2u.n. 4. APPKOXI = 1% u. n.
BUKOPUCTAHHA XJ1IBOMIYKHN

Bub6ip nporpamun

KHonka MmeHio fo3BonAe Bubpaty HeobXigHy nporpamy. [pwu
KOXHOMY HaTWCKaHHi KHomkn @ umcno Ha gucnnei 3MiHIETbCA,
nepemMmKalounCb Ha HacTyMHy Nporpamy.

1. 3BuvaiiHuii 6Ginuin  xni6. LA nporpama 3abesneuye
@ NPUroTyBaHHA 3a peLenToM 3BUYalnHoro 6inoro xni6a 6e3
CKOPUHKM.
®paHuy3bKuii xni6. Lia nporpama 3abesneuye npurotyBaHHA
3a peuentom TpaauuiiHoro ¢paHuy3sbkoro 6inoro xniba 3
6inbLL TOBCTO CKOPUHKOIO.
Conopgkuii xni6. Lia nporpama nprisHayeHa ans npuroTyBaHHsA
3a peuentamuy 3Li6HUX BGynok, AKi MicTATb Ginblue XupiB i
LyKpy. AKLLO B1 BUKOPUCTOBYETE rOTOBI CyMiLli, TO CRiAKynTe
3a TVM, Wo6 3aranbHa Bara TicTa He nepesuLyBana 750 r.

4. Xni6 wBupgkoro BuMikaHHA. Lla nporpama 3abe3neuye
0.- Ginblu WBUAKe BUMiKaHHA 6inoro xniba. Xni6, BuneyeHnin Ha
Ui nporpami, Ma€ Ginbll WiNbHY CTPYKTYPY Y NOPIBHAHHI 3
XNi6oM, BUNEYEHUM Ha iHLIKX NpOorpamax.
@ 5. Xni6 3 6opowHa rpy6oro nomeny. Liio nporpamy HeobxigHo
BMOVIPATV NPU BUKOPUCTaHHI BopoLLHa rpy6oro nomeny.
6. BesrnioteHoBu xni6. PeKkomeHOyemMO BMKOPUCTOBYBATU
rotoBy cymiw. [ns ui€i nporpamy nepepbayeHo nuwe
ofiHy HacTpoliky Barv — 1000 r (guB. nonepemkeHHA LOAO
BUKOPUCTaHHA Mporpam MpUroTyBaHHA  6e3rnioTeHOBKX

BMpPOGIB).
7. MwutHin xni6. Lo nporpamy HeobxigHO BubMpaTM AnA
NPUroTyBaHHA XNiba 3 BUCOKUM BMICTOM XXMUTHbOrO 60pOLLHa
rpyboro nomeny abo Ha OCHOBI iHWWX 3MaKiB (Hanpuknag,

rpeyku, nonobm).
8. BunmikaHHA nanAaHuui. La nporpama 3abe3neuye BMMNiKaHHA
npotarom 10-70 xBunuH. Lo nporpamy moxHa Bubpatu
OKpEeMO, a MOXHa 3anyCcTuTn:
e@ a) nicna nporpamu «TicToy,
= b) ans nigirpiBaHHA BXXe roTOBOro/oxonog)keHoro xni6a abo
[151 CTBOPEHHS HAa HbOMY XPYCTKOT CKOPUHKY,
C) ANA 3aBepLUeHHA BUMNIKaHHA, AKLWO NPWU BUKOHAHHI LUKy
NPUroTyBaHHA XNi6a HaJOBro 3HWNKMO eNIEKTPOXKMBNEHHS.
9. Ticro. Lia nporpama 3abe3neuye NpuroTyBaHHA 3a TaKuMM
053 peuenTamu, AK TicTo AnA niyw, xniba Ta Badennb. Lia nporpama
He Npu3HayeHa ANA BUMIKaHHA.
10. Kekc. [lo3BONA€ roTyBaTh KEKCU 3 AOAABAHHAM pPO3nyLUyBaya
oy ana Ticta. na uiel nporpamu nepepbayeHo nuwie OfHy
HacTporKy Barv — 750 .
@:@ 11. BiBcAHKa. 3abe3neuye NpUroTyBaHHA 3a TakKUMU peLienTamu,
= AK BiBCAHKa abo pu1C 3 MONIOKOM.
12. Ikem. [lo3BonAe roTyeBaTM AoMawHin  gxem. Mpn
@:@ BUMKOpUCTaHHi nporpam 11 i 12 Heob6xigHo O6yTun
obGepeXXHUMU: 4yepe3 OTBIP KPULLKM MOXKe BUXOAUTU
CTPYMiHb Napwm, a TaKoX rapAavi 6pnsku.

Bub6ip Baru xni6a

HaTucHiTb Ha KHOMKy @, Wob6 BCcTaHOBMTM Bary — 500, 750 a6o 1000 r.
HaBnpoTty BUOpaHOro 3HauyeHHA BBIMKHETbCA CBITNOBWI iHAMKATOP.
Bary HaBepeHo B AKOCTi AoBigkoBoi iHpopmauii. deaki nporpamu He



nepepbayvatotb BUGip Baru. [MB. Tabnuuo LMKIIB HaNPUKiHLi iHCTPYKUIT
3 eKcnnyartadii.

Bub6ip ctyneHa nigpym’aHIOBaHHA

MoxnuBi Tpu BapiaHTU nNigpyM'AHIOBaHHA: nerke/cepenHeE/cunbHe.
AKWO BN GaxaeTe 3MiHMUTM HACTPOWKY 3a 3aMOBYYBAHHAM, HaTUCKalTe
Ha KHOMKy @, JOKM CBITNOBUI iHAMKATOP He BBIMKHETbCA HaBMPOTW
BMOPAHOro 3HaueHHsA. [lesiki nporpamu He nepef6ayaioTb BUOGIp CTyneHs
nigpym'aHioBaHHA. [vB. Tabnuuio LUKNIB HanpuKiHUi iHCTPYKLUiT 3
ekcnnyarauii.

YBiMKHEHHA/BUMKHEHHA

HaTucHitb Ha KHOMKy @) AnA BBIMKHeHHA npwunagy. Bignik uwacy
po3nounHaetbca. o6 3ynuHuT nporpamy abo BigMiHUTU nporpamy
BiIKNafleHOro CTapTy, HaTUCHITb i YyTPUMYITe MPOTArom 3 CeKyHfA
KHOMKY ).

POBOTA XJN1IBOMIYKA

Y Tabnuui umkniB (HanpukiHui iHCTPYKUii 3 ekcnnyarauii) onncaHi
BCi eTanu npouecy NpurotyBaHHA B 3aNeXHocTi Big BubGpaHoi
nporpamu. CBiTnoBuUi1 iHANKaTOP YKa3ye Ha eTan, LWo TpuBae.

1. 3amiwyBaHHA &>

[lo3Bonse cpopmyBaTy NpaBUNbHY TEKCTYpPY TicTa Ta, BignoBigHO,
3abe3neuye 10ro 34aTHiCTb A0 NiHATTA.

BnpogoBx UbOro UMKy BW MOXeTe [OofaBaTW Pi3Hi iHrpegieHTn:
cyxodpyKTW, MacIMHX Ta iH. 3BYKOBUI CUrHan BKasye, Konu noTpibHO
Ballle BTPyYaHHsA.

[mB. Tabnuuio UMKniB (HanPUKiHUi IHCTPYKLIT 3 ekcnyaTauii) i cToBNUMK
«[lopaTKoBO». Y LIbOMY CTOBMYMKY HaBeAEHO Yac, AKUA 3'ABUTbCA Ha
avicnnei npunagy nicas 3s8yKOBOro CUrHany.

2. Po3scToiika &

AOBBOHHG po3cToloBaTun TicTo ana nosniniweHHs XapaKTepuctnk
3amiluyBaHHHA.

3. MigHaTTa 53

Yac, nporArom AKoro ApiXAaKi AO3BONAITb TiCTY NigHATACA Ta
HabyTu xapaKTepHoro 3anaxy.

4. BunikaHHa

MepeTBoploe TicTo B xni6 i 3a6e3neuye Moro nigpym’sHIOBaHHA Ta
XPYCTKiCTb CKOPVHKMN.

5. Nigirpis (Y

36epirae xni6 Tenaum nporarom 1 roAuHW nicnA BuMNiKaHHA. Y
6yab-AKOMy BMNafKy, peKOMeHAYEMO BUIHATA XANi6 3 popmu nicna
3aBepLUEHHA BUNiKaHHA.

MpoTAarom HaCTYMHOT FOANHM B peXmMi NigirpiBy Ha Ancnnel 3annaeTbea
nokasaHHa 0:00. HanpukiHui umMkny nigirpisy npunag Kinbka pasis nogae
3BYKOBWI CMTHas | aBTOMATUYHO BUMWKAETbCA.

MPOrPAMA BIAKNAAEHOIO CTAPTY

Bu moxkete 3anporpamyBaTty npunag 3aspanerigb (3 BigknageHum
ctaptom Ao 15 roguH), wWo6 oTpumaTté BiANOBIAHMI MPOAYKT Yy
6akaHuin yac. Mporpamu 4, 8,9, 10, 11 i 12 He maloTb BigKnageHoro
cTapry.

Bignik nounHaeTbca nicna BM6opy nporpamu, CTyrneHsA Nigpym AHIOBaHHA
Ta Baru. Yac poboTu nporpamu BigobpakaeTbcs Ha gucnnei. Po3paxyinte
MPOMIPKOK Yacy MiX MOMEHTOM, KOSIM BW 3anyCcKaeTe nporpamy, i 4acom,
Konu BM Gaxaete, wWob npuroTyBaHHA Oyno 3aseplieHo. [Mpunag
ABTOMATMYHO [OAAE TpuBanicTb LMKNiB nporpamu. LLlo6 nepeitn po
BiAKNaAeHOro CTapTy, HaTUCHITb KHOMKY @, MiKTorpama (¥) 3'ABNAETbCA
Ha eKpaHi i BigobpaxaeTbcA yac 3a 3amoBuyBaHHAM (15 rog 00 xB).
LLlo6 ycTaHOBWTM Yac, HAaTUCHITb KHOMKY @. |HAMKATOp 2 BMUKAETbCA.
HaTncHiTb Ha @), Wob6 3anycTuTy Nporpamy BigKNaJeHoro ctapry.

AKWo BM 3pobunM NMomMuIKy abo XouyeTe 3MIHWTU HanawTyBaHHA yacy,
HaTUCHITb Ta yTPUMYyNTe KHOMKY ) A0 3ByKOBOro curHany. Ha gucnnei
3'ABUTbCA YacC 3a 3amMOBYYBaHHAM. [TOBTOPITb onepaLito.

[esaki iHrpepieHTV WBMAKO NcyloTbcA. He cnig rotyBat 3 nporpamoto
BifKNageHoro cTapTy BMpo6M 3a peLienTaMy Ha OCHOBI CPOrO MOJIOKa,
A€Lb, NOTYpPTiB, cMpy abo CBiIXKUX GPYKTIB.

@



MPAKTUYHI NOPAAU

—_

Yci iHrpepieHTV NOBUHHI Gy KiMHaTHOI TemnepaTypy (AKWO iHwWwe
He 3a3HauyeHO OKPeMO) i TOYHO 3BakeHVMK. BigmipanTe pigmnHy 3a
AONOMOrOI0 MIpHOrO CTakaHa 3 KOMMneKTy. Bukopucrosyiite
noAgiliHy MipHy noXKy, wWo6 BigmipATM BignoBigHWI 06'em,
3a3HayeHMii B KiNbKOCTi YaliHUX abo cTonoBuX NOXOK. HesipHe
BiAMIPAHHA MOXe CTaT NPUYMHOI0 He3a[0BINbHOI SIKOCTI BUPOOIB. TicTo
ANA BUNiKaHHA Xniba Ay»ke yyTnBe Ao TemnepaTypu Ta BOJIOrocTi. Y
BUMaAKY BYCOKOI TemrepaTypu B TICTO BapTO AOAABaTH GiflbLL OXONOAXKeHi
pigki iHrpemieHTw, HixK 3a3BKyaii. AHanoriyHo, B ymoBax Oirnbll HU3bKOI
TemnepaTypy KpalLle Harpit Bogy abo Monoko (ane He sue 35°C).
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2. BukopuctoBymTe BCi iHrpefi€eHTM [O KiHLEeBOro TepMiHy iX
BUKOPWCTaHHA, 36epiranite iX y NpOXonogHOMy CyXomy MicLii.

3. BopowHO HeoOXigHO 3BaXKyBaTVW Ha TOYHMX KYXOHHUX Barax.
BukopucroByiite cyxi akTuBHi xni6onekapcbki Apikpxi Yy
NaKeTUKy.

4. He BigKkpuBanTe KpUWLIKY Mifi 4Yac NPUroTyBaHHA (AKLWO iHWe He
3a3HayYeHO OKPEeMO).

5. TouHo poTpUMYWTECh MOCAIBOBHOCTI AOAABAHHA IHIPeIEHTIB i X KiNbKOCTi,
BKasaHMX B peuenTi. [logaBante cnoyaTtky pigki iHrpegieHTy, notim —
TBepai. [ApiKAKi He NOBMHHI BCTynaT B KOHTaKT i3 piguHolo abo
cinnio. 3aBenuka KinbKicTb APiKARKIB po6UTb CTPYKTYpY Xni6a 6inbLu
YYTAMBOIO: TICTO Aiy>Ke BUCOKO MiAifiMa€eTbCA, a MOTiM CUIbHO criajae
npuv BUNiKaHHi.

3aranbHa Noc/ifoBHICTb, AKOI Heo6XiAHO fOTpMMYyBaTUNCA:

- Pigki iHrpegieHTn (M'AKe BepLUKOBe Macsio, Onif, ANLA, BOAa, MOJIOKO)
-Cinb

-Lykop

- MepLa nonosuHa 6opoLuHa

- Cyxe monoko

- IHWi TBepAi iHrpegieHTN

- lpyra nonosvHa 60poLLHa

- Apixkaxi

6. [pwn HeTpuBanomy 360i eneKTpoXKMNBIEHHA ([0
7 XBUNIVH) Npunag 36epirae NOTOUHUIN PEXM —

i NpofoBXMTb PO6OTY nicnA BiQHOBNEHHA ;
KMBNEHHA.

7. AKWo BW XxoueTe 3anyCcTUTU 2 LUUKAK /
NpUroTyBaHHaA xniba, ToO HEOOXiAHO 3ayeKaTu
1 ropuMHy MK UmMKnamu, WwWob aatv npunagy
OXONOHYTN. HepoTpMMaHHA Li€i BKa3siBKK
MOXKe MOraHO BMVMHYTW Ha AKICTb Apyroi
6yxaHKu xniba.

8. [pw BMMaHHI xni6a 3 Gopmuy 3amilyBay MOXKe 3anWnNTCA B OyXaHLi
xni6a. Y ubomy BUMaAKy BUKOPUCTOBYITE FaYOK AR NOro BUAMaHHA.
[nA uboro BCTaBTe rayok y BiCb 3aMillyBaya Ta MOTArHITb MOro fo
cebe.

MonepepeHHA LWWOAO BUKOPUCTAHHA Mporpam Aana

6e3rnioTeHOBUX BUPOGiB
+ o6 yHWKHYTW YTBOPEHHA rpyfoyokK, HeOOXilHO peTeNibHO NPOCIATK

@
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6OPOLLHAHY CyMiLl i3 ApiKAXKaMK.

- Bigpa3sy nicna 3anycky nporpamy HeobxigHO 3abe3neunTn Kpalie
3aMillyBaHHSA: BigAiNMTL HenepemilaHi iHrpefieHTn Big CTiHOK dopmu,
3aMilLyoUn X Y HaNPAMKY LIeHTPY 3a 4ONOMOrol0 HeMeTaneBol JIOXKKMU.

- besrnoteHoBUI X6 He MiAHIMAETbCA, AK KNacuuyHuii. BiH mae
6inbll WiNnbHY CTPYKTYpPY Ta Ginbl 6niguii Konip y NOpiBHAHHI 3i
3BUYaliHUM XniGom.

+ KiHueBuUn pe3ynbtaT MoOXe BIiAPI3HATUCA B 3aneXHOCTi Bif MapKu
roTOBOI CyMiLLi: MOXNMBO, 3HaAOOUTLCA AeLo 3MiHUTK peuenTun. OTxe,
peKkoMeHIYyEMO noyaTh 3 NPOBGHOro BUMNiKaHHA (AUB. NPUKNAA HUXKYE).

Mpuknaga: BigperynionTe KifbKiCTb pianHW.

3aHaprTo pigke Hopmanbhe 3aHapgTo cyxe

BUHATOK: TiCTO ANA TiCTEUOK NOBUHHO 3a/INLIATUCA AELL0 pigKum.

IHOOPMALIA NPO IHFPEQIEHTU

Opixgxi. [ina npuroryBaHHA xni6a BUKOPUCTOBYIOTb X/liGoneKapcbKi
ApiKAXKi. BOHN icHYI0Tb y AeKinbKox BrAax: CBiXi B ManeHbKMX KybrKax,
CyXi aKTUBHI, AKi BUMaratoTb perigpaTauii, abo cyxi MOMeHTanbHi. [pixaxi
npopaatTbca B cynepmapKeTax (y xnibonekapcbKux Bigginax abo Bigginax
CBIXKMX NPOAYKTIB), ane CBixXi APiKAKi TaKOXK MOXKHa NprabaT y MicLieBoro
nekaps.

Opixoxi HeobxigHO 6e3nocepeaHbO  AofaBaTv Mopsd 3 iHWUMK
iHrpenieHTamun y dopmy ans BunikaHHA xniba. He 3abyabre po3kpumwnti
CBiXKI APiXAXKI NanbLAMK ANA X AKICHILLOro po3MnoAiny B TiCTi.

[loTpumyiiTecb pPeKOMeHAOBaHOI KiNIbKOCTI (AUB. HaBeAeHy HuXye
Tabnuuo BigNoBiAHOCTI).

BidnosioHicmb KinbKocmi/g8azu Mixk Cyxumu ma ceixxumu Opixxoxamu:
Cyxi Opix0xi (4. 11.) o225 3 35 4 45 S
CBI)KI apl)Ka)Kl (2) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

BopowHo. AKwo B peuenti He 3a3Ha4eHO iHWe, PEeKOMEHAYEMO

BUKOpucTOBYBaTn 6opoiwHo T55. Mpu BMKopucTaHHi cnewianbHMX

cymiwer 60pollHa Ans NPUroTyBaHHA KNacU4HOro xni6a, 3406HMx

BUpo6iB a60 MonouHoro xni6a He 3aknapaiTe Ginbwe 750 r TicTa

(6opowiHa 3 BoAolo).

AKicTb GOPOLLHA TaKOX BIMIMBAE Ha PE3yNbTaTh BUMIKAHHS.

+ 36epiraiiTe  GOPOIWHO B repMETVYHO 3arevyaTaHOMy KOHTeWHepi,
OCKI/IbKI BOHO pearye Ha KonvnBaHHA aTMocdepHUX yMOB (Ha BONOTiCTb).
Mpwv fonaBaHHI BiBCa, BUCIBOK, NMWWEHNYHIX 3aPOAKIB, »K1Ta ab0 LiIbHUX
3epeH y TicTo xJib cTa€ GinbLU WiNbHUM Ta MEHLL MYXKUM.

+ Yum rpy6iimm € 60poLLHO, TO6TO UMM Ginbluy YaCTKOBY LOJIIO 3€PHOBUX
060/10HOK BOHO MicTUTb (T>55), TMM MeHLe MigHIMAETbCa TicTo (i TUM
WiNbHiWNn xni6).

+ Ha prHKyY Tako LUIMPOKO NpeAcTaBieHi FOTOBI O BUKOPUCTAHHA CyMilli
AN BUNiKaHHA xni6a. Mpn BUKOPUCTaHHI TakMX CyMilLein JOTPUMYTeCh
peKomMmeHzaLin BUpOOHMKa.

BesrnioteHoBe 6GopowHo. Benuka KinbKicTb Takoro 6GopolHa
B TiCTi BMMara€e BUKOPUCTaHHA nporpamu AnNA MNPUroTyBaHHA
6e3rnioteHoBoro xni6a. IcHye Benuka KinbKictb coptie 6opoliHa 6e3
BMICTY rtoTeHy. HainbinbLu Bigomymn Buziamy 60poLLHa € rpeyaHe (3 Tak
3BaHOI «YOPHOI MLeHNLi»), prcoBe (6ine abo UinbHO3epHOBE), 6GOPOLIHO
3 KiHOa, KYKypyA3fAHe, NPOoCAHe Ta COprose.

@
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[na  BiATBOPEHHA  enacTUYHOCTI  rITEeHY NpW  NPUrOTyBaHHI
6e3rnTeHOBOro XJiba HeobXigHO 3MillaTK AeKifbKa COPTiB HeXNiIGHOro
60pOoLLHa Ta 0T 3aryCHUKM.

3arycHuku ana 6esrnioreHoBoro xni6a. [Ina oTpyMMaHHA HeobXigHOT
KOHCUCTeHLIT 1 BIATBOPEHHA €NacTUYHOCTI [I0TEHY BU MOXeTe JOAATH B
CyMilL KCaHTaHOBY Ta/abo ryapoBy Kamefb.

loToBi 6Ge3rnioTeHoBi cymiwi. BoHy nonerwyoTb NpUroTyBaHHA
6€3r1I0TEHOBOro Xx/iba, OCKINbKM BXKe MICTATb HEOBXiAHi 3aryCHuKM. Ix
nepesara — rapaHToBaHa BiACYTHICTb rtoTeHy. [leaki 3 HUX TakoXK MaloTb
abcontoTHO GioNoriYHEe MOXOAKEHHSA.

KiHueBUin pe3ynbTaT MOXe Bigpi3HATACA B 3a/1I€XKHOCTI Bi MapKun roToBOI
6e3rnoTeHOBOI CyMiLLi.

Llykop. He BukopuctoByinTe Kyckosuin Lykop. Llykop gie AK »nBuibHa
peyoBMHa AnA ApDKAXKIB, Hajae xNiby MPUEMHOro CMaky Ta Cnpuse
NigpPyM AHIOBAHHIO CKOPUHKN.

Cinb. Perynioe akTYBHICTb APIXIXKIB | Hagae cmaky xnioy.

BoHa He MOBMHHaA BCTynaTy B KOHTaKT i3 ApiKAKaMu f0 novaTky
NPUroTyBaHHA.

BoHa Takox noninwye CTpyKTypy TicTa.

Bopa. Bopa perigpye Ta aktuBisye pApixmxi. BoHa Takox rigpatye
KPOXMaJib, L0 MICTUTbCA B GOPOLLHI, Ta Jonomarae popmMyBaTCA M'AKYLLL.
Bogy MoXHa MOBHiCTIO @60 4YaCTKOBO 3aMiHWUTU MONIOKOM abo iHLWMMM
pigvHamn. BukopucroByiiTe pigMHM KiMHaTHOI Temnepatypu (oKpim
6e3rnioTeHoBOro xni6a, ANA NPUroTyBaHHA AKOro NoTpi6Ha Tenna Boga
(npu6nusHo 35°C)).

Kupwm, macna, onii. Kvpu pobnATb NpuroToBaHKin xnié Ginbw M'AKAM.
Mpn ubomy BiH 36epiraeTbcsa Kpalle Ta AoBle. 3aBenuka KinbKicTb
KMPIB YNOBINbHIOE NIHATTA TicTa. AKLO BM BUKOPUCTOBYETE BEPLUKOBE
Macsio, PO3pixKTe MOro Ha MasieHbKi WMaTOUYKM abo po3m'AKLINTE Oro.
He popasaiite po3sTtornsieHe macno. He pgonyckamte KOHTaKTy Xupy i3
OpiXKOPKaMU, OCKINIbKIM KNP MOKe nepeLLKoaKaTtu ix perigpaTauii.

Aya. BoHu 36arauytoTb Konip xniba Ta CnpusAioTb YTBOPEHHIO M'AKYLLKU.
AKLWo BM fopaeTe AnLA, To HeobXiAHO NPONOPLiHO 3MEHLLNTY KiNbKiCTb
BMKOPUCTOBYBaHOT piguHu. Po36buiite Aiile Ta jofaite Ao HbOFO PifWHY
[0 piBHSA, HeOOXigHOro [0 AOCATHEHHA KiNbKOCTI piAvHK, 3a3HauYeHoi B
peuenTi.

PeuenTy po3po6sieHO 3 ypaxyBaHHAM pPO3Mipy fi€Lb cepeAHbOro
po3mipy (50 rpamiB). KO BM BMKOPUCTOBYETE AMLA 6iNbwOro

e

po3mipy, AofanTe TPOXu OGOPOLLHA; AKWO BOHVM MEHLLUOro PO3Mipy —
BUKOPUCTOBYITE MeHLLe 60pOLLHa.

Monoko. Monoko fie AK emynbratop, CTBOPIOIOYN PIBHOMIPHY MyXKYy
M'AKYLLUKY. B moxeTe BUMKOpMCTOBYBaTW CBixke abo cyxe monoko. Mpu
BVKOPUCTaHHI CyXOro MOJoKa JOfanTe A0 HbOro KiflbKiCTb BOAM, AKa
BiNOBifa€ KiNbKOCTI 3BUYANHOrO MOJIOKA: 3arafibHUiA 06'eM MOBUHEH
JopiBHI0BaTN 06'eMy, NnepenbayeHOMyY B peLenTi.

OYUYMLLEHHA 1 OBC/IYTOBYBAHHSA

- Bigkniouite npucTpin Big enekTpomepexi Ta
JoueKariTecsa Noro NOBHOIO OXONTIOAMEHHS.

« Mpomunte dopmy Ta 3amiwyBay y Tennin
MUAbHIN BOAI. AKLLO 3amillyBay He BigainAeTbca
Big ¢opmu, ii HeobxigHO 3amounTyt Ha 5-10
XBUNH.

+ OuncTiTb iHWI AeTani Bonoroto rybkoto. PetenbHo
nNpPoCyLWiTb.

+ He muiiTe B NOCYAOMUIHIN MalIWHi }KOAHY
aetanb npunapay ([@).

- He BuKopwucTOBYiiTe ANA oumlleHHA npunagy nobyTosi 3acobu anA
OuuLLEeHHsA, abpa3rBHi ry6ku abo cnvpT. BukopumcToByiiTe MKy Bosiory
cepBeTKy.

- He 3aHyptoiiTe B pifnHy Kopnyc npunagy abo oro KpULLIKY.




IHCTPYKLIII 3 YCYHEHHS NPOBJIEM TA NTOKPALLEHHS IHCTPYKLYIi 3 YCYHEHHS TEXHIYHMX HECMIPABHOCTE
BALUMX PELIENTIB

e — uig | Micnn Eoxnxniba | Beoxra 3amiwyBay + 3amouiTb popmy nepep NOro BUNMAHHAM.
ROCATTH cxopue | SUNPHOTO Raig SROPINES KOpUYHeBi, GOK:xniGa SEICURAIEIE Y d)OpMi

6aXKaHOro NiAHATTA | HEAOCTaTHbO | HeJOCTaTHbO . q A
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Lia Tabnuua cnapae Micna HatuckaHHA |« Ha gucnnei 3'aBnaetbca Ta 6nvmae EO1, nyHae
NoBMHHA BaM Ha @ Hivoro He 3BYKOBWI CUrHanN: Npunag 3aHaATo rapadunii.

AonomorTu. . - .

" BiI0yBa€ETbCA. MouekanTe 1 rognHy Mix 2 LMKnamu.
';;%‘*KZCHH;' + Ha pucnnei 3'aBnaetbea 1a 6nmae EOO, nyHae
Gy ° 3BYKOBWI CUFHaN: Npunag 3aHaiTo XONO4HWA.
HaTUCHYTO 3ayeKanTe, [OKM NpUag HarpieTbca [o
Kronky @) KiMHaTHOI TemnepaTtypu.
E‘SF‘;’ET:;“*’" ° « Ha pucnnei 3'aBnaetbcs 1a 6numae HHH a6o
; : EEE, nyHae 3ByKOBUI CUrHaN: HECNPaBHICTb;
abarato
6opormLa ° ° npuvnag notpebye peMOHTY B aBTOPM30BaHOMY
Hegocratbo cepBicHOMY ueHTpi._
APDKIKIB ® + 3anporpamoBaHo BifKIaAeHWIN CTapT.
3abarato ° ° Micna HatnuckanHAa |« Qopmy AnA BUNiKaHHA BCTaB/IEHO He A0 KiHLA.
:p'*”""s Ha @ OBUrYH « BigcyTHicTb a60 HenpaBubHe BCTaHOBEHHS
comn e ° ° noumHae 3aMmiwyBava.
3abarato soan Py Py npauiosaTy, OAHaK B 060x 3a3HaueHux BUNagKkax HeoOXigHO BPYUHY
Hemocramo 3aMmillyBaHHA He 3YNVHUTV NPUNag TP1BANMM HaTUCKaHHAM Ha @.
uykpy ® BifOyBaeTbCA. P0o3MouHiTb NpUroTyBaHHA 3a peLienTom 3 noyaTKy.
bopowro ° ° Micns BigknageHoro | « By 3abynu HAaTUCHYTU KHOMKY @ nicns
HWU3bKOI AKOCTI . .
- CTapTy xni6 nporpamyBaHHsA BifKnafeHOro cTapTy.

HrpealeHTn . . . .
AOEaHOB HeJoCTaTHbO « OpiKpxKi BCTYNWUAM B KOHTAKT i3 cinnto Ta/abo
HenpaBu/IbHIX N 3i1WoB abo Hivoro BOAO10.
nponopujiax . . .y .

He BigOynocs. « BigcyTHin 3amiwysau.
(aboy
ifnﬁflf:c'jl‘; BiguyBaeTbca . Llac.TMHa iHrpegieHTiB BUNana 3 dopmm gna
3amHaaTo rapsva 3amnax ropinoro. BUMiKaHHSA.
oo ° Binkniouitb npunag Big Mepexi, fouekaiitecs
Saragro MOro OXONOAMKEHHA 1 OUNCTITb BHYTPILLIHIO
XonoaHa sofa ° NMOBEPXHI0 BOJIOrO r'y6KO 63 BUKOPUCTaHHSA
Mporpama He MUNHKX 3aC00iB.
BiAnosinae ° o + BmicT dopmu gna BunikaHHA BUNMBCA 3a ii Mexi:
EPo6Y y bopMy [oAaHO 3aHaATO BENIUKY KiflbKiCTb
iHrpepieHTiB, 0c06NMBO PiaVHN. JoTprMyiiTeCh
NponopLil, 3a3Ha4yeHnx B peLenTi.
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WCAHUE

1 Kpbiwka 3 EmKocTb And xneba
2 T[pubopHas naHenb 4 JlonacTb AnA 3amelunBaHnA
a [wucnnen 5 CrakaH c geneHuamu
b Bbibop nporpamm 6 YaiiHaa noxka / CTonoBas NloxKa
¢ Bblbop Beca 7 Kptoyok ana nssneyeHuns nonactu
d KHOMKM HacTPOIKM OTCPOYEHHOrO
3anycKa 1 yCTaHOBKM BpeMeHu Ans
nporpammbl 11
e Bbibop Tvna kopouku
f KHonka BKN/BbIKN
g WHpankaTop paboTbl
Hawmsbiciunii ypoBeHb aKycTU4eCKOI MOLHOCTU A 0 N3 cocT T 66 aba.

MNEPEA NMEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

« CHUMWTE BCe YMakoBOYHble MaTepuanbl, HaKfelKku WM pasfinyHble aKceccyapbl,
pacrnonoxeHHble Kak C BHyTPEHHEN, TaK U C BHELLIHEN CTOPOHbI YCTPOICTBA -
+ OuncTnTe BCE SNEMEHTbI 1 YCTPOWCTBO MNP MOMOLYM BNAXKHON TPAMKU.

BbICTPbIA 3ANYCK

PackpyTuTte NpoBOA 1 BKIIOUMTE €ro B 3a3eM/eHHYI0 3N1eKTpryeckyto posetky. lMocne Toro
Kak pasfacTca 3ByKOBOW CUrHan, no ymonyaHuio 6yaeT 3ajaHa nporpamma 1 - G

B npouecce nepBoro ncnonb3oBaHNA OT U3LENNA MOXET NCXOAUTb NErkunii 3anax.

BbiTawyuTe eMKoCTb AnA xnieba, NOAHAB ee 3a PyuKy. 3aTeM yCTaHOBWTE NOMNacTb - 0
MonoxmTe WHrpeaneHTbl B eMKOCTb B yKasaHHOM nopsAake (cm. naparpad I'IOJ'IE3HbIE
COBETDbI). Y6epuTech, 4To BCe UHTPEANEHTbI B3BELUEHbI C TOYHOCTBIO - 0 -

OnycTuTe eMKoCTb Ans xneba -

3aKponTe KpbILLKY.

Mpw nomoLum KHOMKM BbiGepuTe HEOBXOAMMYIO NPOrpamMmy @

Haxxmute Ha KHonKy@ 3amuratoT 2 TOUKM TaliMepa. 3aropuTtcs MHAMKaTop paboTbl - 0 o
Mo OKOHYaHMM LMKNa NPUrOTOBNEHNA, HAXKMUTE Ha KHOMKY @ 1 BblKoUMTE XNeboneuky.
BbiTawuTe eMKoCTb AnA xneba. Bcerga ncnonb3yiite 3alyTHbIE NEPYATKM, MOCKOSbKY pyyKa
€MKOCTU, a TaKxKe BHYTPEHHAA MOBEPXHOCTb KPbILIKK ropsaune. BbiHbTe 13 dopmbl ropauni
xneb 1 nomecTnTe ero Ha 1 4yac Ha peLeTKy, YToObl OH OCTbIN - o

Y106bl O3HaKOMUTbCA ¢ Xneboneukoii, Mbl pekomeHayem Bam B nepBbiii pas
nonpo6osatb ncneub ®PAHLY3CKUI XJIEB no npeanoxeHHOMy 38ecb peLenTy.

®PAHLY3CKUI XNEB
(nporpamma 2)
TN KOPOYKM = CPEAHAA
BEC =1000r

WHIPEAUEHTDI - 4.n. = yaniHaa noxKa - 1. =

CTOJIOBaA NIOXKKa

3.MYKA=620r1
4. APOXKN = 172 u.n.

1.BOOA =365 mn
2.COMb=2u.n.

MHCTPYKLMA MO 3KC NN XNEBOMEYKU

Bbl60p nporpammbl
Mpu nomowy KHOMOYHOrO MeHIo Bbl MOXeTe BbIGpaTh HEOOXOAMMYIO MPOrpammy.
Ka)K,quVI pa3 Npu HaXaTnn Ha KHOMKY @, HOMep Ha I/IH,CI,VIKBTOPHOVI naHenu nepexognt
K CriepyioLLei nporpamme.

o @ ) 1. Knaccnuecknia xne6. [laHHas nporpaMma no3sonseT Bbinekatb 6enbiii xneb no
TVNY MAKKLIEBOTO Xneba.

e 2. Qpauuyscm{m xne?. [laHHaa nporpamma Mo3BONACT BbiNekaTb TPaAVLMOHHbBIN
dpaHLy3CcKunii 6enblii xeb ¢ 6onee NAOTHOW KOPKOW.
— 3. Cnapkuin xne6. [laHHas nporpaMmma NOAXOANUT ANA peuenTos no Tiny 6prowu,
e el B KOTOPbIX COAIEPXKNTCA 6ONbLLE XKMPOB U caxapa. [pu 1cnonb3oBaHU rOTOBbIX
= cMecel He fienaiite Tecto Becom 6onee 750 T.
4. Xne6 6bicTpoii BbINe4KW. [laHHaA NporpaMma no3BonaeT 6biCTpee NPUroToBUTb
00’ 6enblii xneb. Y xneba, BbINEYEHHOrO C NCMONb30BAHNEM AAHHON NPOrpPamMmmbl,
6ornee NIOTHaA TEKCTYPa, YeM NPU UCTMONb30BaHNUMN APYTVX NPOrpaMM.
e ) 5. Xne6 u3 yenbHoli MyKu. [laHHyi0 nporpammy cnepyet BbI6MPaTL NPU BbINeyke
xneba ¢ Mcnonb3oBaHNEM LieNIbHO3ePHOBOW MYKM.
6. Xne6 6e3 rnioteHa. PekomeHzyeTca 1UCNONb30BaThb rOTOBYIO CMecb. [inA 3Ton
o nporpammbl BO3MOXHa TONbKO HacTpoika 1000 r (cm. mpepynpexaeHus no
MCNOMNb30BaHMIO NPOTrPamMM AJIA MPUroToBNeHNA Xeba 6e3 rnoTeHa).
7. PxaHoil xne6. [laHHyl0 nporpammy cnefyeT BbloMpaTb NpW WUCMOMb30BaHUM
ﬂ @ 6ONbLIOTO KONMMYECTBA PXKAHON MyKW WM ApYrX MOJOOHbIX 3€PHOBbLIX (Hanp.,
rpeyKy, nonbbi).
8. Tonbko BbinekaHume. [laHHaA nporpamma npefHasHayeHa ANA BbiNeKaHuA
NPOAOIKUTENBHOCTHIO OT 10 40 70 MUHYT. E€ MOMXHO NCMONb30BaTh UCKIIOUUTENBHO:
a) nocsie Nporpammbl A1 MPUrOTOBIEHNA APOMXKEBOTO TECTa,
b) uTo6bI NOAOTPETH MM CAENATL XPYCTALYMM YXKe 3aneUeHHbIN, HO OCTbIBLUMI XNe6,
C) 4TOGbI 3aBEPLUNTD MPOLECC NPUrOTOBNEHVA B Cllydae ANMTENbHOro nepetos B
3N1EKTPOCHABXEH NN B MpoLiecce Bbineykm xneba.
9. [ApoxxKeBoe TecTo. [laHHaA NporpaMma No3BoNAeT NPUroToBUTb TeCTO ANA
02&3 NMLLbI, TECTO ANA BbiNeUKU xneba n Tecto Ania Badenb. [laHHasA nporpamMma He
BbinekaeT xne6.
10. Mupor/keKkc. o3BonAeT roToBUTb KeKCbl C A0bGaBNEHVWEM XMMUYECKOrO
@ ) paspbixnuTena ana tecta. [Jna 3Toi nporpammbl AOCTYMHA TONIbKO HAcTpolika B
750r.

m@ 11. Kawa. [laHHaa nporpamma no3sonnaeT roToBUTb Kallu 1 PUC Ha MOJIOKe.

nporpamm 11 1 12 6yabTe OCTOPOXKHbBI, MOCKONbKY NPV OTKPbITUM KPbILLKN

@@ 12. BapeHbe/pxem. [103BONAET rOTOBWTb fOMalLHVE KOHOUTIOPbI. Mpn 3anycke
113 eMKOCTH BbIXOAAT CTPYM Napa u ropAuune 6pbisru.

Bbi6op Beca xneba

HaxmunTe Ha KHoMKy @ 4T06bI BbIOPATL BEC - 500 T, 750 r naun 1000 r. BusyanbHblii MHAVKaTOP
3aropuTcA PAAOM C BbIOpaHHON HAaCTPOMKOW. Bec ykasaH OpueHTMPOBOYHO. B HeKoTopbIX
nporpammax Bbl6op Beca He npefycmMoTpeH. ObpaTUTech K TabnuLe LiMKI0B, PacnoNoXeHHO
B KOHLIe PyKOBO/CTBA MO 3KCrTyaTaLum.

&



Bbi6op TMNa KOPOUKHU

MoxHo BbI6paTb TPU YPOBHA MpOMeKaHUa KOPOUKU: nerkas / cpenHas / cunbHasa. Ecnm Bbl
XOTUTE U3MEHWUTb 3alaHHYI0 MO YMOJTYaHUIO HaCTpOI?IKy, HaXMUTe Ha KHOMKY o, noKa pAagom
C BbIGPaHHO HaCTPONKOW He 3aropuTcs BU3yasbHbIi MHAMKATOP. B HeKOTopbIX MporpamMmax
BblbOp He npepycmoTpeH. Obpatutecb K Tabnuue UMKIOB, PacronoOXeHHON B KOHUe
PYKOBOACTBa NO 3KCNyaTaLyu.

BkntoueHune/BbiknioyeHne

Haxmute Ha KHOMKy @ 4To6bI BKMIOUMTL YCTPOICTBO. HauHeTcA oTcueT BpemeHu. YTobbi
0CTaHOBWTb MPOrPamMMy UK OTMEHUTb NMPOrPaMMy OTCPOUYEHHOTO 3arycka, B TedeHue 3 CeKyHA,
YAEepKuUBaliTe HaXKaTol KHONKY @

MPUHLUUN PABOTbI XJIEBOMEYKA

B Tabnuue umKnoB (pacnono)eHa B KOHLe PYKOBOACTBA MO 3KCrulyaTauuu) yKasaHbl

pasHble 3Tanbl, B 3aBUCUMOCTH OT BbIGp nporp Busy uHAMKaTop
noKasbiBaeT TEKYLLMI 3Tan BbINOSHEHWA NPOrpaMmbl.

1. 3amelunBaHNe TecTa >

[laHHaA nporpamma nosBonser chopMupoBaThb CTPYKTYpy TecTa, YTO6bl OHO XOpPOLLO
MOAHANOCD.

B xope 3Toro umkna y Bac ecTb BO3MOXHOCTb A06aBUTb B TECTO MHIPEAMEHTbI: CylleHble
bpPYKTbI, ONIMBKM 1 T.A... 3BYKOBOIA CUIHaN NOKa3blBaeT, Koraa cefyeT 3To cAenaTb.
ObpaTutech K Tabnuue UMKNOB (PacronoXeHa B KOHLE PYKOBOACTBA MO SKCMyaTauum), K
cTonbuy « AONONHUTENBHO ». B 3TOM cTON6LEe yKazaHO BpeMs, KOTOPOe 0TOOPa3nUTCA Ha KpaHe
Baluero ycTpoincTtsa, Koraa pasaactca 3B8yKOBOW CUrHan.

2. OTcTamBaHue Tecta &

B xopae AaHHOI NporpamMmbl TECTO « OTAbIXAET », YTO MNO3BONAET YNYULLUMTb €ro Ka4ecTBo.

3.Mogbem TecTa &3
Bpems, B TeueHne KOTOpOro paboTaioT APOoX:KuY, B pe3ynbTaTe Yero TeCTo NogHNMaeTcs
n npuobpertaer apomar.

4. BbineKaHue
B xopfe 3Toi nporpammbl GopMuMpyeTcs MAKULL Xneba, a KOpoUKa CTaHOBUTCA PYMAHON
W XpycTawen.

5. ﬂonnep)l(amne B TenJiomMm COCToOAHUN @

[laHHaA nporpaMmma no3BonseT NoAAepKNBaThb x1e6 B T cocT BT 1
Yaca nocsie Bbineyku. Tem He , P AyeTcA no o Bbl BbIHYTb
xne6 us ¢popmbli.

B TeueHvie yaca nogaepkaHus xneba B TEMNIOM COCTOAHUN UHANKATOP MOKa3biBAEeT 3HaueHve
0:00. Mo OKOHYaHWW LMKNa YCTPOWCTBO U3AAeT HECKONIbKO 3BYKOBbIX CUTHanoB, a 3aTem
aBTOMATMYECKM BbIK/TIOYAETCA.

MPOrPAMMA OTCPOYEHHOIO 3AMYCKA

Bbl moXeTe 3anporpammmupoBaTb YCTPOIWCTBO Ha MHTepBan Ao 15 yacoB 15 yacos,
4yT06bI XNe6 6b1n roToB K Heo6xoanmomy Bam BpemeHu. NMporpammbi 4, 8,9, 10, 111 12
He cHa6GXeHbl pyHKLMel OTNOKEHHOrOo nycKa.

[laHHbI 3Tan BbIMOMHAETCA Noc/e Bbibopa NporpaMmbl, CTENeHn NoapyMsAHWBaHUA 1 Beca.
Ha 3kpaHe o0To6pa3mnTcs Bpemsa BbIMOMHEHWA MPOrpaMmbl. PaccunTaiTe MHTEpBan BpemeHu
MeXJly MOMEHTOM 3arycka MporpamMmmbl U BpeMeHeM, B KOTOPbIA Bbl XKenaete MosyunTb
roToBbIi NPoAyKT. Mpubop aBTOMATUYECKU paccuvTaeT LUK paboTbl mporpammbl. YTobbl
NosTy4nTb JOCTYN K OTIOKEHHOMY 3arycKy, HaXKMWUTe KHOMKY e 1 3HaYoK @ , NOABUTCA Ha
[ucnnee, Takxke, Kak 1 3afaHHoe no ymonuanuto Bpema (15:00). InA HacTPOWKN BpemeHun
HaxmuUTe Ha KHomKy @@). 3aroputca 3Hauok . Haxmute Ha KHOMKY @, YTO6bI BKMIOYUTD
nporpammMy OTCPOYEHHOrO 3aryckKa.

Ecnn Bbl cpaenaeTe owmnbKy wnum 3axoTUTe W3MEHWUTb HACTPOWMKY BPEMEeHW, ANUTENbHO
yAep)KunBanTe HaxaTon KHOMKY , noka He pasfactca 3BYKOBOW curHan. Ha skpaHe
0TO6Pa3nTCA 3ajaHHOE MO YMoNYaHuio BpeMms. [oBTOpKTe Npoueaypy.

HekoTopble MHrpefueHTbl ABAAIOTCA CKOpOMOPTAWMMUCA. He wncnonb3yiTe nporpammy
OTCPOYEHHOrO 3aMycKa /1A PeLLenToB, B KOTOPbIX COAEPKMUTCA: HeNacTepr3oBaHHOE MOJIOKO,
AlLa, NOrypTbl, Cbip, CBeXMe GPyKTbI.

JIESHbBIE COBETbI

1. Bce ucnonblyemble VHrpeavieHTbl [JOMKHbI ObiTb KOMHATHOWM TemmnepaTypbl (ecnun He
YKa3aHO MHOE) U BOMKHbI GbiTb C TOYHOCTbIO B3BelUeHbl. OTMepAiiTe XKUAKOCTN NpN
nomoLM nocT ro B Te CTakaHa ¢ pAeneHuamu. Wcnonbsyite
NoCTaB/AEMYI0 B KOMIJIEKTEe JIOXKKY, YTO6bl N3MepATb, C OAHOI CTOPOHbI, YaliiHble
NOXKMW, a C APYFOi CTOPOHDI - CTONOBbIE JIOXKKW. HenpasuibHoe nsmepeHvie nprseaeT K
Hey[0BNIeTBOPUTENbHbIM ~ pe3ynbTatam. pouecc npurotoBneHna xneba oueHb
YyBCTBUTE/IEH K TEeMNepaTypPHbIM YCUIOBUAM U BaXKHOCTU. Ecnin B nomeleHUn oyeHb
KapKo, PeKOMeHAyeTCA UCnonb3oBaTb 6onee XONOAHbIE, YeM OObIYHO KMAKOCTW.
AHanNornyHoO B Cllyyae HU3KMX TemnepaTyp MOXeT noTpe6oBaTbcA MOAOrpeTb BoAy Un
MOJIOKO (HO TemnepaTypa HUKOrfa He AomkHa npeBbiwaTb 35°C).

19°C

25°C




2. Wcnonb3yiiTe MHIrPeANeHTbl O OKOHYaHUA CPOKa FOAHOCTU W XPaHWUTe UX B CYXOM U
npoxnagHoOM MecTe.
3. MykKy cnepyeT TOYHO B3BeLUMBATb NPY MOMOLLM KyXOHHbIX BeCcoB. icnonb3yiiTe akTMBHbIe
cyxue xne6oneKkapHbie APOXKN, NOCTaB/IAeMble B NakeTUKax.
4. He oTKpbiBalTe KpbILWWKY B MPpoOLiecce SKCnyaTaLmm yCTPONCTBa (€C/in He yKa3aHo UHOe).
5. TouHo cobniopaiiTe NOPAAOK BBOfA UHIPEANEHTOB 1 YKa3aHHOE B peLienTax KofM4ecTso.
CHauana BBOAMTE KWJKOCTW, @ 3aTeM TBepAble WHrpeaneHTbl. [ poMGKN He AOJIKHbI
conpmKacaTtbcsi € KUAKOCTAMM uanm conblo. CnnwKom 6onblioe KoAM4ecTBo
APOXOKel HapylaeT CTPYKTypy TecTa, B pesy/ibTaTe Yero OHO C/IMIKOM CWIbHO
NoAHUMETCSA, a 3aTeM OCAAET B Npouecce NPUroToB/IEHNA.
O6bI4HbIV NOPAAOK, KOTOPbII cneayeT cobniopaTb:
- Xupakoctn (pasmAryeHHoe CIMBOYHOE MaCsIo, pacTUTENIbHOE Macho, AlLA, BOAA, MOJTOKO)
- Conb
- Caxap
- MNepBas NonoBuHa MyKu
- Cyxoe Monoko
- JlononHuTenbHble TBepAble HIPeANEeHTbI
- Bropas nonosnHa myku

- Opoxxn
6. B cnyyae nepepbiBa B rojaye  3NeKTPOIHEPruu
ANNTENbHOCTBIO MeHee 7 MUWHYT Xneboreuka 3amnomHUT —

TeKyllee COCTOAHWME W MPOAOMKUT paboTy nocne
BO306HOBIEHMA NOLAYN INEKTPOIHEPTUN.

7. Ecnm Bbl XoTWTe 3anycTuTb 2 LMKNa NpUrotoBneHns xneba,
NofoXANTE NPUMEPHO T Yac Mexay ABYMA LMKIamK, 4ToObI
xneboreyka OCTbIIa U HUYTO HE MOBMUANO Ha KauyecTBO /
NpUroToBNieHNA xneba.

8. B xope v3BneuyeHua xneba Bbl moxeTe O6HapyXuUTb, YTO
B HeM 3acTpsAna nonactb. B 3Tom cniyyae Bocrnonb3yiiTech o
KPIOUYKOM, UTOObI aKKypaTHO BbIHYTb €ro.

[InA 3TOro BBEAUTE KPIOYOK B OCb MUKCEPA, @ 3aTeM NOTAHUTE, YTOObI BbITALYUTD €rO.

npeAyI'IPE)KAEHVIﬂ no NCcnojib30BaHMIO nporpammv gna
npuroToBneHnA 6e3rnoTeHoBOro xneba

« Bo u3bexaHne 06pa3oBaHMA KOMKOB cCfieflyeT NpocCerBaTb MyuHble CMecn BMecTe C
APOXKaMu.

Mpu 3anycke nporpammbl CnefyeT MOMOYb MPOLECCY 3aMeLIMBAHWA:  CABUHYTb
HepasmellaHHble UHFPeaUeHTbl, OCTABLUMECS Ha CTEHKAaX, K LEHTPY eMKOCTV Npu NoMoLyu
HEMETaNNINYECKON IOMATKN.

Be3rnioTeHOBbIV XN1e6 He MOXET NMOAHATLCA TaK Ke, Kak OObluHbIN Xne6. OH 6yaeT UMeTb
6Gonee NIOTHYI0 KOHCMCTEHLIO U 6Gonee CBETAbIN LBET B OTANUME OT 06bluHOro xneba.
CMecy pasHbiX MPOW3BOAMTENEN AT Pas3HbI  Pe3ynbTaT: BO3MOXHO —MpPuUAeTcs
KOPPEKTUPOBaTb PeLienTbl. B 3TOM CBA3M peKOMeHAYyeTCA CHayana npoBepuTb CMechb (CM.
NPUBEAEHHBIN HUXe NpUMEP).

MpriMep: NOAGOP KONMYECTBA KULKOCTU.

QOO

CnuwKom xunakoe OK CnuwKom cyxoe

UcknioueHme: TecTo AnA NMPOrosB/KeKCOB AO/MKHO OCTaBaTbCA AOBOJIbHO XNAKNM.

MHOOPMALIUA MO UHTPEAUEHTAM

Opoxoku: [na npousBopacTBa xneba Heo6xoaumbl xsne6onekapHbie Apoxku. OHn
BbIMYCKAIOTCA B PasHbIX popmax: CBeXMEe B HEGONMbLUMX KyOGMKax, akTUBHbIE CyXiie, KOTopble
Heo6X0ANMO COeIUHNTD C BOAOW, NN MOMEHTasIbHble Cyxuie. [IpoXKi NpoaatoTca B 60nbLINX
paiioHax (paiioHbl xneboneKapeH UM HoBble PaiioHbl), HO Bbl MOXeTe TakxKe KynuTb cBexue
LPOXKU Y CBOEro GynoyHuKa.

[poXok1 cnepyeT BBOAWTb HEMOCPEACTBEHHO B €MKOCTb X/eboneyku Bmecte C ApYrimu
MHrpeAneHTaMy. XOpOLWO U3MeNbuMTe CBEXUE [APOXKN MexAy nanbuamu, 4Tobbl
CMoco6CTBOBATH JlyyLIEMY VX PacrpefeneHuio B TecTe.

Cobntopalite NnpefnmcaHHyto O3MPOBKY (CM. NPUBEAEHHYIO HIXKe TabnuLy SKBUBANEHTOB).
DKeuBasieHMbl COOMHOWEHUSA KO/IUYeCcmaa/8eca CyXux U ceexux Opoxxeu:

Cyxue OpoxKu (8 4.11.) 1 1,5 2 2,5 3 35 4 4,5 5
Caexue Opoxu (8 2pammax) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Myka: Ecnin He yKasaHo UHOe, TO B peLienTax peKoOMeHAYeTCA UCMNoJib30BaTh MIEHNYHYI0
MyKy. B cnyyae ucnonb: cney HbIX MYYHbIX cMeceli anA Gpuoweli unn
Apyroro xne6a, He npeBbiwaiite obuee KonnyecTBo Tecta 750 r (MyKa + Bopa).

B 3aBMCUMOCTM OT KONIMYECTBA MYKW Pe3ysbTaTbl BbIMeUKM xieba Takke MOryT OT/IMYaTbCA.
XpaHnTe MyKy B repMeTHYHOM KOHTe/Hepe, MOCKO/bKY OHa pearupyeT Ha W3MeHeHUA
KNMMaTUYeCKMX YCNoBUIA (Ha BNaxHOCTb). Mpu fobaBneHny B TeCTO OBCa, OTpy6eil, poCTKOB
3ePHOBBIX, P UK LieNIbHbIX 3€peH x/eb byaeT 6onee NIOTHLIM 11 MEHee BO3AYLLHbIM.

Yem 6onee LieNbHO3EPHOBON ABNAETCA MYKa, T.€. COAEPXKUT YacTULbl 06ONOYKM XNEBHDBIX
3epeH (T>55), TeM MeHbLuUe 6yAeT NOAHUMATLCA TECTO, 1 Tem 6onee NNOTHbIM GyAeT xneb.

B npopaike Bbl Takxke 06HapyKUTe roToBble CMeCU AnA BbiMeukm xneba. [lna ncnonb3oBaHus
NoAo6HbIX cMecei 06paTUTECh K PeKOMeHAALUAM NPOV3BOANTENS.

BesrniotenoBaa myka: Mpn ncnonbsoBaHnn B 60MbIMX KONMYECTBAX TaKoW MYKMN
cnepyeT BblGMpaTb nmporpammy AnA Bbineuku 6GesrnioteHoBoro xne6a. CyujectsyeT
6011bLUOE KONMYECTBO BUAOB MYKM, He cofieprKallelt rioTeH. CaMbIMM M3BECTHBIMU ABNAKOTCA
rpeyHeBan MyKa, pucosas Myka (6enas unm LenbHO3epHOBas), MyKa 13 KNHOa, KyKypy3Has,
KalUTaHOBas, MyKa 13 Mpoca 1 13 Copro.

Mpn npousBoacTBe 6e3rnioTeHoBOro xneba AnA BOCCO3AAHUA SNACTUYHOCTV [MlOTEHa
HeobXoAMMO cMellaTb HECKOMbKO BIAO0B HeXeGHOM MyKm 1 j06aBUTb 3arycTuTenn.

a
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3ar ycTtutenu gna 6e3rnioTeHoBOro xneba: ana nonyyeHna NPaBUNbHOM KOHCUCTEHLMW ©
BOCCO3/1aHUA NACTUYHOCTM MIOTEHA, MOXKHO A06aBUTb B CMECh KCaHTaHOBYO Kame[ib n/nnn ryap.

loToBble K yno-rpeGneano 6e3rnoTeHOBbIe cMech: ObneryaioT npou3BOACTBO 6e3rnTeHOBOro
xneba, NOCKOJIbKY CoAep»kaT 3aryctutenn n 06J'IaIZlaIOT TeM NpenmyLecTBoMm, 4YTo abContoTHO He
COAep»KaT IMOTEHA, a HEKOTOPbIE N3 HAX UMEIOT 6ronornyeckoe npoucxoxaeHne.

[oToBbIE K yI'IOTpE6ﬂeHI/IIO 6e3rnTeHOBbIE CMECK Pa3HbIX I'IpOVI3BO,CLVITeﬂeVI AalT paSHbIVI
pe3ynbraT.

Caxap: He ncnonb3syinte Kyckosol caxap. Caxap nuTaeT ApOXu, NPUAAeT XOpOLN BKYC
xneby 1 penaet KOPouKy 6onee 3010TUCTON.

Conb: N03BONAET PErynnpoBaTh akTMBHOCTb APOXKEN 1 MpuAaeT xneby BKyC.

[lo Hauana npouecca NPUroTOBJIEHNA Xne6Ga CONb He AOMKHA KOHTaKTMPOBaTb C
APOXOKamu.

Conb TakXe yfyuLuaeT CTPYKTypy TecTa.

Bopa: BoAa yBnaxHAeT v aKTUBMPYeT ApoxkU. OHa Takxe YBNaXHAET cofepXaluincs B
MyKe Kpaxman n cnocobcTByeT o6pa3oBaHumio xnebHOro mMakumwa. Bogy MOXHO MOMHOCTbIO
WM 4YaCTUYHO 3aMEHWTb MOJIOKOM VAU APYrUMUK XKuakocTsamu. Ucnonbsyite xmnakoctu
KOMHaTHOIlI TemnepaTtypbl, 3a UCK/louyeHnem 6e3rnioTeHoBoro xneb6a, AnA KoTtoporo
Heob6xofAuma Tennas Boaa (npnénusurenbHo 35°C).

Xupbl 1 pacTuTenbHble Macna: Xupbl fenatoT xneb 6onee markum. bnaropapsa um xne6
TakXe nyuiie v fonblue XpaHuTtcs. CNMLKOM 60MbLLOEe KONMUYECTBO X1pa 3aMeanseT Nogbem
TecTa. [pn NCNonb3oBaHUM CAVBOYHOTO Macia HapeXbTe ero Ha MasieHbKMe KyCOUKM unun
pasmarymte ero. He BBOAWUTE pacTOM/IEHHOe CAIMBOYHOE Macno. He pgonyckaiite KOHTaKTa
XKMPOB C IPOXK>KaMK, MOCKOJbKY XKUP MOXKET NMOMELLATb YBNAKHEHNIO [POXKEN.

filya: YnyuwaroT uBeT xneba M CnocobCTBylOT GOPMMPOBaHMIO XnebHoro msakuwa. Mpu
MCMOMb30BaHNN AL, COKPATUTE COOTBETCTBYIOLMM 06Pa30M KONMYECTBO XUAKOCTU. Pasberite
ANLO 1 JO6ABbTE XUAKOCTb A0 AOCTUXKEHUSA YKa3aHHOIO B peLienTe KonmJyecTsa.

PeuenTbl pa3pa6oTaHbl ¢ yueTom cpefiHero Beca Anua 50 r. Ecny Aiua Gonbluero pasmepa,
[06aBbTE HEMHOTO MyKW; €C/IV AiLIAa MEHBLLETO pa3mepa, ciefyeT 406aBUTb HEMHOTO MEHDbLLE MyKW.

Monoko: MonoKko OKasbiBaeT aMy/brupyiowmin 3pdekT, B pesysnbraTe Yero nopbl CTaHOBATCA
6051ee POBHLIMU 1 Y/y4llaeTcA BHELWHUI BUA MAKULIA. Bbl MOXeTe ncnonb3oBaTb CBeXxee
unm cyxoe monoko. Ecnm Bbl ncnonb3yeTe cyxoe Monoko, fo6aBbTe BOfy B KONUYECTBE, B
KOTOPOM A0MKHO ObITb 406ABNEHO MONOKO: 06K 06beM AOSIKEH COOTBETCTBOBATb 06beMy,
yKa3aHHOMy B peLjenTe.

YUCTKA U TEXOBCNTYXUBAHUE

BbikntounTe YCTPONCTBO U JOXKANUTECH, NOKA OHO MOSIHOCTHIO
OCTbIHET.

BbiMoWTE eMKOCTb 1 TonacTb Tension MbifibHOW Bogdow. Ecnn
flonacTb ocTanacb B €MKOCTW, B €MKOCTY, 3amouuTte ee Ha
nepuop ot 5 4o 10 MUHyT.

Ounctute Apyrve 3nemeHTbl NPW NOMOLLY BAXHOW FyoKu.
TwaTenbHO BbiCyLwMTE.

He moiiTe HNKaKune geTtanu B NoCyJOMOEYHOI MalunHe - 0
He ncnonb3yiite X03ANCTBEHHbIE TOBapbl, abpa3viBHble ryoKu
VAN cNupT. Icnonb3yinTe TONbKO MATKYIO BNAXXKHYI0 TPAMKY.
Hvikorpa He norpy»<aiiTe KOpNyc yCTPONCTBA U KPbILLKY B BOAY.

PYKOBOACTBO MO YCTPAHEHUIO HEMCNPABHOCTEN
ANA YCOBEPLUEHCTBOBAHMA BALUMX PELIENTOB

Bbl He
nonyvaere
XKenaembliii
pesynbrar?

DaHHasn
Tabnuua
nomoxet Bam
paso6patbcA B
npuYnHaXx.

B npouecce
NpUroToBNEHUA
6bina Haxata

KHorKa ).

C 60koB xne6 | Ha 6okax

Xne6 noapym- W Ha
Xne6 Xne6 (il &
CANLIKOM Kopouka AHWICA, HO | BepxHei
CANLLKOM Hef0CTaToO4HO
CUNbHO He o4YeHb |Hef0CTaTOMHO | uyacTh

CUNbHO CUNbHO
3onorTucras Xopowo xne6a

noaHancs, a
nopgHanca noaHanca

norom ocen nponekca | ocranacb
BHYTpMN MyKa

HepocTatouHo
MYKW.

CnnwKom MHoro
MYKU.

HepocTatouHo
APOXOKeN.

CnnwKom MHoro
POXOKeN.

HepocTatouHo
BOfbI.

CnnwKom MHoro
BOfibI.

HepoctatouHo
caxapa.

Mnoxoe KauecTBO
MYKU.

HenpasunbHble
nponopuuu
WHrpegneHToB
(cnnwkom
6onbluoe
KONN4ecTso
VHIPEANEHTOB).

Cnnwkom
ropavas Boja.

Cnuwkom
X0Jl04HasA BoAa.

BbibpaHa
HenpasunbHaA
nporpamma.




PYKOBOACTBO NO YCTPAHEHUIO TEXHUYECKUX

HEUCMPABHOCTEN

MPOBJIEMbI MPUYUHDI - PELLEHUA

JlonacTb 3acTpana B
eMKOCTN.

« 3amouuTe ee, npexnaje 4Yyem BbITalUTb.

Mocne HaxaTnA Ha
kHonKy @ Huuero He
NPOUCXOANT.

Ha skpaHe BbicBeuMBaeTcs U MuraeT owmbka EO1,
xneboneyka n3gaer 3ByKOBOW CUrHan : xneboneyka
neperpenacb. Bbxkgute 1 yac mexay 2 LMKnamu BbiNeyku.
Ha sKkpaHe BbicBeuMBaeTcs U MuraeT ownbka EOO,
xneboneuka n3gaet 3ByKOBOW CrHan : xneboneyka CavLLKOM
cunbHO nepeoxnagunach. Mopgoxaute, noka xneboneuka
nporpeeTca o TeMnepaTypbl OKpy»KatoLen cpefjbl.

Ha sKkpaHe BbicBeunBaoTca 1 mMuratt cumeosnbl HHH nnn
EEE, xne6oneyka n3paeT 3ByKOBOW CUrHaN : HEUCMPABHOCTD,
xneborneuky cnefyeTt ciaTb B PEMOHT B aKKpeUTOBAHHbIN
CEePBUCHbIN LIeHTp.

3anporpaMmmypoBaH OTCPOYEHHbI 3amnycK.

lMocne Haxatns Ha

@ moTop HaunHaeT
KPYTWTbCA, HO TECTO He
3ameLLnBaeTCA.

+ EMKOCTb BCTaBneHa He MosHOCTbIO.

« JlonacTb OTCYTCTBYeT UM HENPaBWUIbHO yCTaHOB/EHa.

B 3Tux BYX NpriBeeHHbIX BbiLLe Cly4asaX OCTaHOBUTE
xneborneyky BpyUHyto NOCPeACTBOM ANUTENIbHOMO HaXaTuA Ha
kHonKy @). HauHuTe npuroToBneHe peyenTa ¢ camoro Hauana.

Mocne nporpammbl
OTCPOUEHHOTO 3anycKa
xneb HeLOCTaTOYHO
XOPOLUO MOAHANCA U
HMYEro He MPOUCXOANT.

+ Bbl 3a6bInn HaxaTb Ha KHOMKY @) nocne ycTaHOBKM
Nporpammbl OTCPOYEHHOTO 3anycka.

Mpoun3soLuen KOHTAKT APOXKeit C CONbio U/1nv BOAON.
JlonacTb oTcyTCTBYET.

3anax rapw.

YacTb VHrpeareHToB Bbinasa 3a Npeaesnbl eMKOCTU:
BbIKNlounTe xneboneuky, AaiTe el OCTbITb N OUNCTUTE
BHYTPEHHIOIO YaCTb NP NMOMOLLM BAIaXKHOW rybKu 6e3
[o6aBneHns YNCTALLero CpeacTsa.

[oToBasA CMecb Nepennnach Yepes Kpan: CIMWKOM 6onbLuoe
KONIMYEeCTBO NHIPeNeHTOB, B YaCTHOCTU, MINAKOCTU.
Cobniofaiite NpPoNopLmni, ykazaHHble B peLienTax.

CUNATTAMACHDI

1 Kaknak HaH nicipeTiH Taba
2 backapy TakTacbl ApanacTblpaTblH Kanak
a [ucnnen OnLUenTiH cTakaH

b Bargapnamanappbl TaHgay LLlan kacblk / ynKeH Kacblk

¢ CanmakTbl TaHaay ApanacTblpaTblH kanakTbl CyblpaTblH
d KeniH Kocy napameTpnepiH xaHe inrek

6afpapnamanappl yakbITbliH

pettey Tynmenepi 11

Kbi3apTy gapexeciH TaHaay

Kocy/ewwipy Tynmeci

g 2KyMbIC MHAMKATOPMbIK LWaMbl

No abshw

e
f

Byn eHiMaeri AbIGbLIC AeHreni — 66 aba.

XXAHA K¥PbINFblHbl KONOAHY AnAbiHOA

* KanTamaHbl, »ancbipmanapgbl anbin, KYpbinfbiHbIH ii MEH CbIpTbiHAAFbl Hapnbik
Kepek-xapakTapAbl LblFapblHbI3 (0).
* KypblinfblHbIH 63iH XaHe OHbIH 6aprbik GenLeKkTepiH AbIMKbIN LYOepeKneH CYpTiM LWbIFbHpI3.

ICKE KOCY

« CbIMbIH Xa3blM, Xepre KOCbINFaH KyaT ke3iHe xanfaHbl3. [IbIObICTbIK CUrHan ecTinreHae,
apenki napameTp GolibiHWa 1-6afaapnama kepcertinegi (G).

KypbInfFbiHbl anFall peT konaaHFanaa, asaaraH Mic LWblFybl MYMKIH.

« TyTkacblHaH ycTan, HaH nicipeTiH niWwiHAi WeiFapbiHei3. CogaH CoH apanacTbipaTbiH
kanakTbl opHaTbiHbi3 () - @).

TuicTi peti GolbiHILA NiliHre asbIK-TynikTepai canbiHbia («MAMOANLI KEHECTEP»
6enimiH KapaHpI3). KocbinaTbiH 3aTTap Aan entueHyi kepek (0 - G).

HaH nicipeTiH niwiHAi canbiHbI3 (o).

KaknafblH >abbiHpI3.

ED nepHecimeH kaxeTTi GargapnaMaHbl TaHAAHbI3.

&) nepHeciH GacbiHbi3. TaiMepaiH eki kepceTkilli XbinbinblkTai 6acTangbl. XXymbic
vHankatopnbik wams xaaas! () - @).

Tamak nickeHge, nepHeciH 6acbin, KypblFbiHbl TOK KO3iHEH aXblpaTbiHbli3. HaH
nicipeTiH niwiHAi WwhiFapbiHb3. MiWiHHIK TyTKacbl Aa, KaknakTbiH ik 6eTi ae bICTbIK
6onaTtbIHAbIKTaH, TYTKbILMNEH yCTaFaHbIHbI3 X6H. HaHabl bICTbIK Kyii TeHKepin Tycipin,
cyblfaHLwa 1 carat cepere Kosi TYpbIHbI3 (0).

.

.

HaH newiHe ynpeHreHwe, anfaw Toxipn6e petinae « ®PAHLY3 HAHbI» peuenTiH
nanaanaHbIn KepyiHisre 6onagbl.

®PAHLY3 HAHbI K¥PAMbI (w.K. = wan KacbIK, Y.K. = YNKeH
(2-6arpapnama) KacblK)

KbIBAPTY OOPEXECI = OPTALWIA | 1. CY =365 mn 3.¥H=620r
CAJIMAFbI = 1000 r 2. T¥3 =2 wk. 4. AWBITKbI = 1,5 w.k.
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HAH NELUIH NAXOANAHY

Bar,qapnama TaHOay
Mazip nepHeciHiH keMerimeH kaxeTTi GargapnamaHbl TaHAaHbI3. @ nepHeCiH
6ackaH calblH, 3KpaHaarbl HOMIp keneci bargapnamara aybicagpl.

o @ 1. Kn?ccwkanbm HaH. byn 6GarfgapnamaHbl ak Genke HaH nicipy YLWiH
navpanaHblHbI3.
e 2. ¢paHuy_3 HaHbI. Byn v6arp,apnamaHb| Kabblifbl KanblH A49CTYPIi hpaHLUy3 aK
= HaHbIH nicipy yLWiH NanganaHbiHbI3.
— 3. TotTi HaH. byn Gargapnama Mailbl MeH KaHTbl kebipek Tokall CUsIKTbI
e ﬁ‘\:) peuenTinepre xapangbl. [lanibliH kaMblp canaTbliH 6oncanbi3, 750 rpamHaH
acbIn KeTneyiH kagaranaHbI3.
4. Xbingam nicetiH HaH. Byn GargapnamameH eH Te3 MiceTiH ak HaH
U.—’ panbiHganagbl. byn GarmapnamameH nickeH HaHHbIH ThiFbI3ObIFbl 6acka
GargapnaMameH nickeHAepAeH ofapbl Gonaabl.
e 5. ByTiH paHAepAeH manbiHAanfaH HaH. byTiH gsHAepaeH TapTbinFaH yH
: ) KockaHaa, ocbl 6aFgapnamaHbl TaHAaHbI3.
. moteHcia HaH. [avblH  kamblpgobl nNavWganadFadH  aypeic.  byn
e 6argapnamameH 1000 r napameTpi faHa icTendi (FMIOTEHCI3  HaH
GargapnamanapblH nanganaHy Typanbl eckepTynepai KepiHis).
0 g 7. Kapabupawn HaHbl. Kapabuaai yHbl Hemece yKcac Aakbinaap (KapakyMbik,
= 6opai 6upait) ken KocaTblH kesfe, ocbl 6argapnaMaHbl TaH4aHbI3.
8. Tek nicipy. byn 6argapnamamen 10-70 MuHyT nicipyre 6onagbl. OHbl 6enek
Tangan:
o @ a) «AwbITKkaH kaMblp» Gargapnamachk! 6iTKeH COH;
: _,) 9) MiCKEHHEH KeWiH, Cybin KarnfaH HaHAbl XbINbITy HEMece Kbl3apTy YLUiH;
6) HaH nicin xaTkaHaa, y3ak yakbiTka 9MneKkTp KyaTbl ewin kKanFaH kesge,
nicipy UMKNbIH asikTay yLiH nanganaHyra 6onagbl.
0& 9. AwbITKaH KambIp Kambip. byn 6argapnamamver nuuua, HaH xaHe Badnun
KaMbIpblH uneyre 6onaabl. byn 6argapnamameH Tamak nicipmengi.
@ 10. Baniw/kekc. KONCbITKbIW KOCbINATbIH  TOPTTapAbl Micipyre apHanfaH
6argapnama. byn 6argapnamvaga 750 r napameTpi faHa KongaHbinagpi.
m: (9) 11. Botka. byn 6afgapnama 60Tka »@He Kypiw NyaavHITepiH nicipyre
== apHanfaH.
12. Tocan/mxem. Byn 6GafgapnamameH Tocan nicipyre 6Gonagbl. 11 aHe
@ % 12-6argapnamaHbl KOCKaHAA, KaKNaKTbiH ChIPTbIHAH LWbIFATbIH XaHe
awkKaHAa KeTepineTiH bICTbIK 6yaaH abait 60nbIHbI3.

HaH canmafrbIH TaHaay

@ nepHeciMeH canmMakTbl TaHgaHbl3: 5001, 750 rHemece 1000 r. TaHaanfaH napameTpaiH
XaHblHaH MHAMKaTopnblK WaM xaHaabl. Canmak Tek aknapar yuwiH 6epinegi. Kenbip
Gafgapnavanapaa canvak TaHganvangbl.  HyckaynbiKTelH - COHbIHAaFbl  kagampaap
KecTeciH KepiHi3.

Kbi3apTy papexeciH TaHoay

Yw papexeci 6ap: xeHin, opTalla, kaTTbl. OAenki napamMeTpi e3repTkKiHi3 kence, TUICTi
napamMeTpAiH XaHblHAAFbl MHAMKATOPIbIK LaM XaHfFaHLLa Q nepHeciH 6ackIn TypbIHpI3.
Kenbip 6argapnamanapaa kblsapTy Aspexeci TaHaanmanabl. HyckaynbikTbiH COHbIHAAFbI
Kapamaap KecTeciH KepiHi3.

Icke KoCy XaHe eLwipy

KypbInfFbiHbI KOCY YLUIH, @ nepHeciH 6acbiHpbI3. Kepi caHak 6actanagbl. bargapnamatbl
TOKTaTy Hemece KeliH Kocy (PyHKUMACHIH eLipy yiiH, 3 ceKyHA G6oMbl @ nepHeciH
6acbin TYpPbIHbI3.

HAH MNELWWIHIH X¥MbICbI

Kapampap kecteciHae (HyckaynbIKTbiH COHbIHAA) TaHpanfaH OGafgapnamara
caukec TYpni kagamaap HakTbian kepcetinreH. MHOMKaTopnbIk wWwam gan kKasip
Kal KaAaM opblHAAnbIN XaTKaHbIH KepceTeai.

1. Kambip uney &>

Byn 6arpapnamaHbl KamMbIpAbl UNeY XaHe allbITy YWiH KONAaHbIHbI3.

Byn Garmapnamaga KenkeH Xemic-kuAek, 39iTyH, T.6. cusikTbl asblk-TynikTepai Kocyra
6onaapl. KocatbiH ke3ae, AblbbICTbIK curHan 6epinesi.

Kapampaap kecTeciH (HyckaynbIKTbIH COHbIHAA) aHe «KocbiMwiay» GaraHblH KepiHi3. byn
GaraHga OblObICTbIK curHan GepinreHHeH KeRiH KypbiFbliHbIH, 9KpaHbiHAA KepCETINeTiH
yakpIT 6epinreH.

2. NiH KaHabIpy &

KambipAbIH MiH KaHAbIPY YLLiH 6epineTiH yakbIT.

3. AlWbITy &3
AWbITKbLI 3cepiHeH KaMbIp KeTepinin, nici WhbikkaHwa 6epineTiH yakbIT.

4. Micipy &

Kambip 6enke niwiHiH anbin, KaXeTTi KbI3apTy XaHe KbITbIpnay AapexeciHe cakec
nicegi.

5. Xbinyabl cakray (%

MickeHHeH KeniH, HaH 1 caFaT 6oMbl Xbinbl 6onbIin Typaabl. [lereHMeH, NiCKeHHeH
KeWiH, HaHAbl GipaeH TycipreH aypbic.

Bip caratka cosbinatbiH «Kbinyabl caktay» keseHi OapbicbiHaa akpaHga «0.00»
kepcertinin Typa 6epepi. byn keseH 6GiTkeHae, Kypbinfbl GipHelle AbIOLICTbLIK curHan
Gepin, aBTOMaTTLI TYpAE Owweai.



KEWIH KOCY BAFOAPITIAMACDI

15 cafaT He oAaH a3 yakbIT OypblH TaMaKTbiH 93ip GonaTbiH yaKbITblH TaHAan
KotoFa 6onaabl. KewikTtipinreH icke Kocy 6araapnamachl 4, 8, 9, 10, 11 xaHe 12
Garaapnamanapbl YLLiH KOMDKeTiMCi3.

Byn kapam Gargapnamatbl, Kbi3apTy O9PEXECiH XoHe canMakTbl TaHAafFaHHaH KeniH
Wwilfagbl. BargapnamaHbid yakeiTbl kepceTineqi. Cis 6arnapnamanbl 6acTaiTbiH COT NeH
peLenTiHi3 AanblH 6onybl Kepek yakblT apacbiHAa yakblT aiblpMalUbifbIFbIH €CEnTeHi3.
MawwHa 6arnapnama y3akTbiFbiH @aBTOMaTThl Typae kocagbl. KewikTipinreH icke kocyra
KaTblHacy YLUiH e TyMeciH 6acbiHpI3. Aucnneiae KeCKiHi, COHbIMeH Gipre aaenki
yakbIT (15:00) kepceTineai. YakbITTbl OpHATy YLUiH e TyiiMeciH 6acbiHbI3. a XaHadbl.
KeniH kocy H6araapnamMachbiH icke Kocy YLUiH @ nepHeciH 6acbiHbI3.

YakbITTbl kaTe TaHdan KoWcaHbl3 HeMece > ail e3repTkiHi3 kemnce, AblObICTbIK curHan
LUbIKKaHLLa, @ nepHeciH 6acbin TypbIHbI3. ©Aenki yakbIT kepceTinei. baceiHaH 6acTaHbI3.
By3binbin keTeTiH a3bik-TynikTep 6ap. LUwvki cyT, )xymbIpTKa, AOrypT, ipiMLLIK, XXeMiC-Knaek
KOCbINFaH peLenTinep YLiH KewiH kocy 6afaapnamace! xapamanabl.

NMAWOAIbI KEHECTEP

1. CanbiHraH asbik-Tyniktep 6enme TemnepaTypacbliHaa (Hyckay Gackalua >kasblrmaca)
Bonybl xaHe fan enweHyi kepek. CYMbIKTbIKTapAbl XKMHAKTaFbl erilerill CTakaHMeH
erweHi3. XuHakrarbl KacbIKTbiH Gip Jkafbl YNIKeH KacblK, an eKiHWi arbl wwan
KacblK MernuwepimeH Gipgen. [ypbic enweHbece, HaTWke AypbIC LWbiknanabl. HaH
TemnepaTtypa MeH biUFanabinblkka eTe cesimTan kenepi. benveriH iwi TbiM bICTbIK
6ornraHaa, CyMbIKTbIKTapAbl cankbiHAATLIN KyiFaH Aypbic. Con cusiKTbl CyblK keaade Cyabl
Hemece cyTTi XbInbITy (6ipak 35°C-TaH acbipyra 6onmarpl) kaxet 6orybl MyMKiH.

19°C

25°C

N

. A3bIK-TYNIKTEPAI XKapamAabInblk Mep3iMi GiTKeHLe KonaaHbiHbI3 XaHe carnkblH, Kyprak
Xepae caKTaHbI3.
3. ¥HObl acyh TapasbiCbiMeH Aan enwey kaxeT. Kypfak awbITKbl NanpanaHbiHbI3
(nakeTke carblHFaH).
4. IcTen TypFraH KypbInFbIHbIH KaknarFblH alunaHpl3 (Hyckay 6ovbiHLwa aLly kepek 6onmaca).
5. AS3bIK-TYNiKTepAi peuenTife KepceTinireH MesilepMeH >XaHe TUICTi peTneH carnbiHpI3.
AngbIMeH CyiblK, apTblHaH KaTTbl 3aTTapdbl casbiHpl3. AWbITKbl CYWbIKTbIKKA

Hemece Ty3fa Tikeneu Tumeyi kepek. AWbITKbI TbIM Ken 6onca, KambIp LWeKTeH
TbIC KOTepinin, apTbiHaH Tycin KeTyi MyMKiH.
A3bIK-TyniKTepai canyabiH Xannbl peTi:

- Cy¥iblk 3aTTap ()Kymcak Maw, Cyiblk Mai, XXymMbIpTKa, Cy, CYT)

- Ty3

- Kant

- ¥HHbIH, Gip Geniri

- ¥HTaK cyT

- KatTbl a3blk-Tyniktep

— ¥HHbIH ekiHLLi 6eniri

- AWbITKbI
6. OnekTp KyaTbl 7 MUHYTTaH a3 yakblTka ellice, kauTa
GepinreHge,  Kypbinfbl  KowbinFaH — GaFgaprnamaHbl —

XanfacTtblpagpl.
7. Bip HaHnAbl nicipin anfaHHaH KewiH, ekiHWiciH canmac
OypbiH 1 caratTanm KyTe Typy kepek. XKyMbiCblHa acepi
TUMeYi YLUiH, cankbiHAan anfaHbl Aypbic.
8. HaHpbl TeHkepreHze, apanacTblpaTbiH Kanak HaHHbIH /
iwiHge kanbin KOtobl MYMKiH. OHbl inrekneH akbipbiH
LbIFapbIn anbiHpI3.
On ywiH inrekTi kanakTblH OWMbIFbIHA Kiprisin, TapTbin o
LUbIFapbIHbI3.

FnioTeHci3a HaH OarpapnamanapbiH  nanpanaHyfa
KaTbICTbl eckepTynep

« Kambipga kecektep 6onmaybl yLliH, apanackaH yHabl allbiTKbIMeH Bipre enekTeH eTkidy
Kepek.

« bargapnama KocblnFaHaa, Temip eMec KacblkneH LieTTe Typbin kKanfaH 3aTTapabl
TabaHbIH opTackiHa Kapawn utepin xibepy kepek.

« [NioTeHCI3 HaH ASCTYpPMi HaH cusAKTLI KaTTbl keTepinMengi. KepiMri HaHFa kaparaHpa
ThbIfbI3 @pi aKwWbIn 6onagbl.

< Typni 4anblH KaMblpnapAblH, HaTWXKeNepi Ae ap Typni 6onaakl: peuenTinepai 6evimaey
kepek. CoHAbIKTaH anaplMeH CbiHamn kepreH AypbIC (TeMeHAeri Mbicanabl KapaHpl3).

Mbican: cyibIKTbIK MernepiH benimaey.

Q00.

TbIM CyMbIK Aypbic Tbim Kot

Epekiwenik: 6aniwTep/kekcTepAiH KaMbIpbl KaaiMriaen cynbik 6onybl Kepek.

@9



A3bIK-TYNIKTEP TYPAJblI AKNMAPAT

AwbITKbl: HaH apHaibl awbITKbIMEeH AaibiHAanagbl. OHZan awbITKbIHbIH MblHaAan
Typnepi 6onaabl: ChIfbIfFaH LafbiH KECEKTEpP, CYMbINThINaTbiH 6enceHai Kyprak allbiTKbl
XoHe nesfik Kyprak awbITKbl. AWbITKbl AyKeHAepae catbinabl (HaybavixaHaga Hemece
asbIK-TyNik AyKeHiHae), 6ipak HaybalLblAaH ChifbINFaH allbITKkel anca Aa 6onaap.
ALbITKbIHBI 6acka a3blk-TynikTepmeH Gipre GipaeH KypblFbiHbIH MilliHiHE camny Kepek.
Bipkenki Tapanybl yLiH, CbIfblIFaH albITKbIHbI KONIMEH YTiTiN canfaH aypbic.

Menwiep TanantapblH cakTaHbl3 (TEMEHAET canbICTbipMa KeCTEHi KapaHbI3).
Kyprak xoHe CblifblfiFraH albimKbl Menwepi MeH canmarbiHbIH CarbiCMbIpMachl:

Kyprak awbimkbl (w.K.) 1 1,6 2 25 3 35 4 45 5
CholifbliiFaH awbImKel (2) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

¥H: PeuenTtine 6ackawa kepceTtinmece, 6upgan yHbIH KongaHFaH aypbic 6onaabl.

Tokaw (6puolub) Hemece 6acka Aa HaH TyprnepiH nicipyre apHanfaH Typni yHaap

KocnacblH NanpanaHfaHaa, KaMblpAblH Xannbl canMarbl (yH + cy) 750 rpamHaH

acnarblH XeH.

¥HHbIH canacbiHa 6arinaHbICTbl MiCKEH HaH Aa apkanai 6onaabl.

» KoplafaH opTafa (binFangbinblk) G6ainaHbICTbl kacueTTepi e3repin TypaTbiHAbIKTaH,
YHAbI aya eTnemnTiH KOHTerWHepae cakTaraH aypbic. Kambipra cynbl, kebek, Gupaw
OCKiHiH, kapabupali Hemece OyTiH OoHAepAi Kocbin ibepce, HaHHbIH TbiFbI3AbIFbI
apTbin, ynninaek Gonmanapl.

* ¥HHbIH KypamblHOarbl OyTiH gaHaep menwepi HeFypnbiM ken 6onca, sfHW Gupan
OSHAEPIHIH CbIPTKbl KabbifblH HerFyprbiM kebipek kamTbica (T>55), kamblp asbipak
KeTepinin, ThIfbl3AblfFbl apTa Tyceai.

« [lykenge catbinaTtbiH AaiibliH KamblpAbl nanganaHyra ga 6onagbl. OHpoaw Kamblpabl
nanganadfaHaa, KypbinFbl @HAIPYLUICIHIH KeHecTepiH Ha3apFa anblHbI3.

CnioteHciz yH: HaH nicipy ywiH myHpaan yH TypnepiH kenTen nawpanaHfaHpa,
rMOTeHCi3 HaH nicipy 6afpapnamacbiH KongaHy Kepek. [THOTeHi KoK yHAapAblH
anyaH Typnici 6onaapel. OnapablH eH Xui keaaeceTiHAepi: KapakyMblK YHbI, KypiLll YHbI (aK
Hemece GYTiH AdHAi), KMHOA YHbI, XXYrepi yHbl, TanlblH YHbI, Tapbl YHbI, 6an xyrepi yHbl.

[MioTeHci3 HaH nicipreHae, rmioTeH BepeTiH MINTWTIKTI kKamTaMacbl3 eTy YLiH ap Typni
yHOapAb! apanacTbipbin, KOINMaHAbIPFbILL KOCY KaXeT.

[nioTeHci3 HaHfa apHanfaH KoronaHAbIpfblwTap: KoHcucteHuuscel aypbic 6onybl
XoHe TMIoTeH MinriwTiriH 6epy YLWiH, KamblpFa KCaHTaH xaHe/Hemece ryap LuanblpbiH
Kocyra 6onaapl.

OanbiH _[nioTeHci3 kambipnap: KypambiHa KotonaHAbIpFbiUTap KocblNaTbIHAbIKTaH
XaHe [TII0TEH XOK eKeHiHe ceHiMai 6ona anaTbiHAbIKTaH (kenbipeynepiHae Tek Taburn
3aTTap konaaHblnFaH), MyHaai kaMmblpabl NainganaHfFaH eTe biHFainbl.

[anblH rmoTeHci3 kamblpnap ap Typni 6onatbiHAbIKTaH, NickeHae Ae apkanan wWolFagpl.

Kant: KaHT kecekTepiH canmaHbi3. KaHTTaH albITKbl ©Cin, HaHHbIH A8Mi akcapagbl,
CbIpThl Kbl3apbln niceai.

Ty3: AWbITKbIHBIK GenceHainiriH peTten, HawFa fam Gepeai.
Kambip uneyaid anabiHaa Ty3 albITKbIFa TUMeYi Kepek.
HaHHbIH, KypbINbIMbIH XakcapTabl.

&9

Cy: AuwbITKkbIHBI cynaHablpbin, Gencengipeni. CoHbiMeH 6Gipre yHAaFbl kpaxmangbl
GenceHaipin, kambipablH Oenke niwiHiH anyblHa >xafgan kacawgbl. Cyabl TonbiKTaw
Hemece xapTbinal cyTneH Hemece 6acka CyWbIKTbIKNEH anmacTblpyFa 6onagbl.
CyMbIKTbIKTap 6enme TeMnepaTtypacbiHAa 60nybl Kepek, TeK MMIOTEeHCI3 HaH YLWiH
faHa Xbinbl cy (wamameH 35°C) KaxeT.

Mawnap: MangaH HaH ynningek 6onagpl. ¥3arblpak caktanagel. Mai Teim ken 6onca,
Kkamblp Gasty keTepineai. Capbl Maiabl kecekTepre Typamn Hemece XyMcapTbin cany
kepek. Epitin canmaraH »eH. ALUbITKbIHbIH CynaHyblHa Kedepri KenTipeTiHAiKTeH, mai
albITKbIFa Tikenen Tumeyi Kepek.

XKyMmblipTKa: HaHHbIH TYCiH XOHe MWICiH >xakcapTagbl, KamblpablH WblH KaHablpagbl.
XKymbipTKa canfaHga, CyMbIKTblK MerwepiH a3anty kepek. YXyMbIpTkaHbl »apbim,
peLenTife KepCeTiNreH MerLepre XeTKeHLe, CYMbIKTbIK KOCbIHpI3.

Peuentinep 50 r oprtawa XyMmbIpTKanapfa apHanfaH, ofjaH ynkeH 6Gonca, yHAbl
kebipek KOCbIHbI3, 0AaH Kili 6onca, yHabl asblpak carnblHpbI3.

Cyt: CyTTiH amynbrauusnblk acepi 6ap, COHAbIKTaH TypakTbl XacyLuanap kebipek Ty3inin,
GernkeHiH Typi »akcapa Tycegi. Cyiblk Hemece yHTaK CyT kocyra Gonagbl. ¥HTaK cyT
KongaHblnca, TUICTi Cy MerLWepiH KOCbIHbI3: Xanmbl MenLwepi peuenTiae kepceTinreHMeH
6ipaen 6onybl kepek.

TA3AJIAY XOHE KYTIM

* KypbinfblHbl TOK Ke3iHeH axblpaTbif, TOMblK CyblFaHLIa
KYTiHi3.

blcTblk cabblHabpl CymMeH MiWiHAi XeHe apanacTbipaTbiH
kanakTel XyblHpI3. Kanak Tabapa kanca, 5-10 MuHyT
XKIBITIN KOMbIHBI3.

Backa GenikTepiH ApIMKbIN  rybkameH TasanaHpl3.
YKakcbinan KenTipiHia.

Ewkain 6GeniriH bigbiC XyFbiW MalWHaFa canyfa
Gonmariab! ((3).

TYPMBICTBIK XUMUS, KbIPFbILL JKOKenepdi XeHe CrupTTi
nanpganaHyra 6onmangbl. Xymcak, AbIMKbIN WyGepekneH
CYPTIHi3.

* KypbInfblHbIH ©3iH HemMece KaknarbiH cyFa ManyFa 6onmanabl.

.
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AKAYIbIKTAPObI KOO HYCKAVYIbIf bl

KyTkeH
HaTWXe
anblHFaH XOK
na?
MbiHa
KecTe cisre
KeMeK YLiH
GepinreH.
Micin
xarkaHpa,
@ Tyiveci
BacbinFaH.

HaH Tbim
KaTTbl
KeTepineai

HaH katTbI Han
KeTepinr- AypbIiC
€HHEH KeWiH | keTepin-

Mengai

Tycin Keteai

ChIpThl
Aypbic
Kbl3ap-
mangbl

Bywnipi meH
XofFapfbl
XKak
GetTepiHae
YH Kanagpl

Bywmip xakTapbl
KOHbIpnaH-
faHbIMeH iwi

AypbIc nicnenai

¥Hbl @3.

¥Hbl Ker.

ALBITKbIChI
as.

ALbITKbIChI
Ken.

Cybl a3.

Cybl ken.

KaHTbl a3.

¥HHbIH,
canachbl
Halap.

KocbinFaH
3aTTapablH
apakaTblHachbl
fypbiCc emec
(TbIM Ker).

Cy TbiM
BICTbIK.

Cy TbIM CybIK.

Barpapnama

Aypeic
TaHdanvaraH.

TEXHUKANDBIK AKAYIIbIKTAPObI KOO H¥CKAYIbIf bl

ApanacTblpaTblH
Kanak TabagaH
LWbIKNanabl.

+ Cy Ky#bIn, Xi6iTin KOWbIHbI3.

@ nepHeciH 6ackanaa,
eLTeHe earepmeni.

OkpaHga «EO1» katenik Genrici kepceTinin,
XKbINbINbIKTaMabl, AbIObICTLIK cUrHan 6epineai: Kypbinfb
TbIM bICTbIK. KaiiTa konaaHy yLiH, 1 caFaT KyTy KaxeT.
Okpanga «EOO» katenik Genrici kepceTinin,
XKbINbINbIKTaMAbl, AbIObICTLIK cUrHan 6epineai: Kypbinfb
TbIM CybIn KeTkeH. Benme TemnepatypacbiHa AeniH
KbINbIFaHLIA KYTiHi3.

Okpanaa «HHH» Hemece «EEE» kepcerTinin,
XbINbINbIKTaNAbI, AbIGbICTLIK cUrHan 6epinesi: Kypbinfbl
6y3binabl. KypbinfbiHbl 6KINETTi MamaHaapFa kepceTy
Kepex.

* KeniH kocy 6argapnamachb! Kobingbl.

@ 6Gackanoa,
KO3FanTKbILW
Kocblnagbl, Gipak
Kanak ictemengi.

* MMiwiH aypbic canbiHbaraH.

+ ApanacTblpaTblH Kanak )oK HeMece AypbIC canbliHOaraH.
Xorapblga atanfaH eki xarganaa KypbinfbiHb @) TyiMeciH
6acbin Typy apkbinbl eLWipiHi3. bargapnamaHsl 6ackiHaH
KOMbIHbI3.

KemiH kocy
GafnapnamacbiMeH
HaH OypbiC KeTepinreH
KOK Hemece
elkaHaan apeket
BonFaH oK.

+ KeitiH kocy GafnapnamachiH KoiiFaHHaH KeriH, @
nepHeciH 6acyapl YMbITbIN KETTIHI3.

* ALbITKbI Ty3Fa )XoHe/HeMece CyFa TUreH.

* ApanacTbipaTblH Kanak oK.

KyvireH wuic weiragbl.

» KocbinFaH 3atTapablH 6ip G6eniri TabaHbIH CbipTbiHa
TYCKEH: KypbINFblHbl KyaT Ke3iHeH axblpaTbir, CyblfaHHaH
KeWiH, Tazanafbil 3aT KocnaW, AbIMKbIN ryGkameH
TasanaHpl3.

+ KocbinFaH 3aTTapablH, acipece CyMbIKTbIKTbIH MernLuepi
TbIM ken. PeuenTige GepinreH menweppai cakTaHbi3.
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