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CONSIGNES DE SECURITE

PRECAUTIONS IMPORTANTES

*Cet appareil n'est pas destiné a étre mis en
fonctionnement au moyen d'une minuterie extérieure
ou par un systéme de commande a distance sé-

.@ paré.

o (et appareil n'est pas prévu pour étre utiliseé
par des personnes (y compris les enfants) dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales sont
réduites, ou des personnes dénuées d’expérience ou
de connaissance, sauf si elles ont pu bénéficier, par
['intermédiaire d’'une personne responsable de leur
sécurité, d'une surveillance ou d'instructions
préalables concernant ['utilisation de ['appareil.

Il convient de surveiller les enfants pour s'assurer

qu‘ils ne jouent pas avec 'appareil.

* \/otre appareil a é&té concu pour un usage domestique
seulement. Il n'a pas été concu pour étre utilisé
dans les cas suivants qui ne sont pas couverts par
la garantie:

- dans des coins de cuisines réservés au personnel
dans des magasins, bureaux et autres environnements
professionnels,

- dans des fermes,

- par les clients des hotels, motels et autres
environnements a caractére résidentiel,
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- dans des environnements de type chambres
d'hotes.

*Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit
étre remplacé par le fabricant, son service aprés-
vente ou des personnes de qualification similaire
afin d'éviter un danger.

* Cet appareil peut étre utilisé par des enfants dgés de
8 ans et plus et les personnes manquant d'expérience
et de connaissances ou dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont réduites, si elles ont
été formées et encadrées quant a l'utilisation de
l'appareil d’'une maniere sire et connaissent les
risques encourus. Les enfants ne doivent pas jouer
avec l'appareil. Le nettoyage et l'entretien par
[utilisateur ne doit pas étre fait par des enfants a
moins qu'ils ne soient agés de 8 ans et plus et
supervises.

Tenir ['appareil et son cordon hors de la portée des
enfants de moins de 8 ans.

* Ne dépassez pas les quantités indiquées dans les
recettes.

Ne dépassez pas 1000 g de pate au total.
Ne dépassez pas 500 g de farine et 6,5 g de levure.

e Utilisez un chiffon ou une éponge humide pour
nettoyer les parties en contact avec les aliments.
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e Lisez attentivement le mode d’emploi avant
la premiére utilisation de votre appareil : une
utilisation non conforme au mode d’emploi
dégagerait le fabriquant de toute responsa-
bilité.

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

Utilisez un plan de travail stable a l'abri des
projections d'eau et en aucun cas dans une
niche de cuisine intégrée.

Vérifiez que la tension d‘alimentation de
votre appareil corresponde bien a celle de
votre installation électrique. Toute erreur de

branchement annule la garantie.

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

Votre appareil est destiné uniqguement a un
usage domestique et a lintérieur de la mai-
son.

® Débranchez votre appareil dés que vous ces-
sez de l'utiliser et lorsque vous voulez le net-
toyer.

o N'utilisez pas l'appareil si :

- celui-ci a un cordon endommagé ou défec-
tueux.

- l'appareil est tombé et présente des dété-
riorations visibles ou des anomalies de fonc-
tionnement.

Dans chacun de ces cas, l'appareil doit étre

envoyé au centre SAV le plus proche afin

d'éviter tout danger. Consulter la garantie.

® Toute intervention autre que le nettoyage et
l'entretien usuel par le client doit étre effec-
tuée par un centre service agréé.

® Ne mettez pas l'appareil, le cable d'alimenta-
tion ou la fiche dans l'eau ou tout autre li-
quide.

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

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

® Ne déplacez pas l'appareil pendant son fonc-
tionnement.

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

e Ne débranchez pas l'appareil en tirant sur le
cordon.

o N'utilisez qu'une rallonge en bon état, avec
une prise reliée a la terre, et avec un fil
conducteur de section au moins égale au fil
fourni avec le produit.

® Ne placez pas l'appareil sur d'autres appareils.



o N'utilisez pas 'appareil comme source de cha-
leur.

o N'utilisez pas l'appareil pour cuire d'autres
préparations que des pains et des confitures.

® Ne placez jamais de papier, carton ou plas-
tique dans l'appareil et ne posez rien dessus.

o S'il arrivait que certaines parties du produit
s'enflamment, ne tentez jamais de les étein-
dre avec de l'eau. Débranchez l'appareil.
Etouffez les flammes avec un linge humide.

® Pour votre sécurité, nutilisez que des acces-
soires et des piéces détachées adaptés a votre
appareil.

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

® N'obstruez jamais les grilles d'aération.

e Faites trés attention, de la vapeur peut
s'échapper lorsque vous ouvrez le couvercle
en fin ou en cours de programme.

e Lorsque vous étes en programme n°9
(confiture, compote) faites attention au
jet de vapeur et aux projections chaudes a
louverture du couvercle.

e e niveau de puissance accoustique relevé sur
ce produit est de 55 dBa.

Participons a la protection de l'environnement !
® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.
mmm O Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.



VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

Dit apparaat is niet geschikt om gebruikt te
worden in combinatie met een tijdschakelaar of
afstandsbediening.

*Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp en

=N of toezicht gebruikt te worden door kinderen
of andere personen indien hun fysieke, zintuiglijke
of mentale vermogen hen niet in staat stellen dit
apparaat op een veilige wijze te gebruiken.
Er moet toezicht zijn op kinderen zodat zij niet
met het apparaat kunnen spelen.

e Uw apparaat is uitsluitend bedoeld om gebruikt
te worden voor huishoudelijk gebruik. Deze is
niet ontworpen voor een gebruik in de volgende
gevallen, waarvoor de garantie niet geldig is:

- in kleinschalige personeelskeukens in winkels,
kantoren en andere arbeidsomgevingen,

- op boerderijen,

- door gasten van hotels, motels of andere

verblijfsvormen,

- in bed & breakfast locaties.

e Wanneer het netsnoer is beschadigd dient deze
te worden vervangen door de fabrikant, zijn
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servicedienst of een gelijkwaardig gekwalificeerd
persoon om een gevaarlijke situatie te voorkomen.

* Dit apparaat mag gebruikt worden door kinderen
vanaf 8 jaar en door personen met beperkte
fysieke, zintuiglijke of mentale capaciteiten of
personen zonder ervaring of kennis, indien ze via
een persoon die verantwoordelijk is voor hun
veiligheid onder toezicht staan of voorafgaand
instructies kregen over het gebruik van het
toestel en op de hoogte zijn van de mogelijke
risico’s. Kinderen mogen niet met het apparaat
spelen. Schoonmaak en onderhoudswerkzaamheden
mogen alleen worden verricht door kinderen
boven de 8 jaar die onder toezicht staan.
Houd het apparaat en diens snoer buiten bereik
van kinderen onder de 8 jaar.

*Houd u dan ook aan de in de recepten aangegeven
hoeveelheden.

Maak niet meer dan 1000 g deeg in totaal.
Maak niet meer dan 500 g meel en 6,5 g gist.
*Gebruik een vochtige spons of doek voor de
reiniging van onderdelen die in contact komen

met de voeding.
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® Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door
voordat u het apparaat in gebruik neemt: in-
dien het apparaat niet overeenkomstig de
handleiding gebruikt wordt, kan de fabrikant
geen enkele aansprakelijkheid aanvaarden.

Voor uw veiligheid voldoet dit apparaat aan
de toepasselijke normen en regelgevingen
(Richtlijnen Laagspanning, Elektromagneti-
sche Compatibiliteit, Materialen in contact
met voedingswaren, Milieu...).

Maak gebruik van een stevig en stabiel werk-
vlak dat niet door opspattend water bereikt
kan worden en maak in geen geval gebruik
van een nis in een inbouwkeuken.

Controleer of de voedingsspanning van uw
apparaat overeenkomt met die van uw elek-
trische installatie.

Verkeerde aansluiting maakt de garantie on-
geldig.

Steek de stekker altijd in een geaard stop-
contact. Het niet in acht nemen van deze
verplichting kan elektrische schokken veroor-
zaken en tot ernstige verwondingen leiden.
Voor uw eigen veiligheid moet het geaarde
stopcontact beantwoorden aan de in uw land
geldende normen voor elektrische installa-
ties. Indien uw installatie geen geaard stop-
contact heeft, dient u, voordat u het
apparaat aansluit, een erkende instantie te
laten komen om uw elektrische installatie zo-
danig te wijzigen dat deze aan de normen
voldoet.

e Uw apparaat is uitsluitend bedoeld voor huis-
houdelijk gebruik binnenshuis.

e Trek, bij langdurige afwezigheid en als u het
apparaat schoonmaakt, de stekker uit het
stopcontact.

® Het apparaat niet gebruiken indien:

- het snoer hiervan beschadigd of defect is.

- het apparaat gevallen is, zichtbaar
beschadigd is of niet goed meer
functioneert.

In ieder van deze gevallen moet het apparaat

naar de dichtstbijzijnde servicedienst terug-

gestuurd worden om risico's te vermijden.

Raadpleeg de garantie.

¢ Elke handeling anders dan schoonmaken en
het gewone onderhoud dient door een door
erkende servicedienst te gebeuren.

¢ Houd het apparaat, de voedingskabel of de
stekker niet in water of enige andere vloei-
stof.

e Laat het netsnoer niet binnen handbereik van
kinderen hangen.

® Het netsnoer mag niet in de buurt van, of in
contact met de warme delen van het appa-
raat, in de buurt van een warmtebron of op
scherpe randen komen.

® Het apparaat niet verplaatsen als het aan-
staat.

® Raak het kijkvenster niet aan tijdens en
vlak na de werking. De temperatuur van
het kijkvenster kan hoog zijn.

e Trek niet aan het snoer om de stekker uit het
stopcontact te halen.

® Gebruik alleen in goede staat verkerende ver-
lengsnoeren met een geaarde stekker en een
snoer waarvan de doorsnede minstens gelijk
is aan die van het apparaat.

® Plaats het apparaat niet op een ander appa-
raat.



® Gebruik dit apparaat niet als hittebron.

e Gebruik dit apparaat uitsluitend voor het
bakken van brood of het maken van jam.

® Nooit papier, karton of plastic in het apparaat
plaatsen en er niets op plaatsen.

® Probeer bij brand nooit de vlammen te blus-
sen met water. Trek de stekker uit het stop-
contact. Doof de vlammen met een vochtige
doek.

® Voor uw eigen veiligheid, dient u uitsluitend
gebruik te maken van de op het apparaat af-
gestemde accessoires en onderdelen.

® Gebruik aan het einde van het programma
altijd ovenwanten om de uitneembare bin-
nenpan of de warme delen van het appa-
raat vast te pakken. Tijdens het gebruik
wordt het apparaat zeer heet.

Wees vriendelijk voor het milieu!

® Nooit de luchtroosters dichtmaken of afdek-
ken.

o Wees zeer voorzichtig, er kan stoom ontsnap-
pen wanneer u het deksel opent tijdens het
programma of aan het einde hiervan.

* Wanneer u met programma nr. 9 bezig bent
(jam, appelmoes), wees dan alert op de
stoomstoot en de warme spatten die tij-
dens de opening van het deksel kunnen
optreden.

® Het bij dit apparaat gemeten akoestische ver-.

mogen bedraagt 55 dBa.

® Uw apparaat bevat talrijke materialen die hergebruikt of gerecycleerd kunnen worden.
mmm O Breng het naar een verzamelpunt voor verwerking ervan.



SICHERHEITSHINWEISE

WICHTIGE VORKEHRUNGEN

* Dieses Gerat ist nicht dazu geeignet, mit einem
Timer oder einer gesonderten Fernbedienung in
Betrieb genommen zu werden.

o Uberlassen Sie niemals unbeaufsichtigt Kindern
oder Personen das Gerat, wenn deren physische oder
sensorische Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung

(DE) und Wissen sie am sicheren Gebrauch hindern.

Sie miissen stets {iberwacht werden und zuvor
unterwiesen worden sein.
Kinder miissen beaufsichtigt werden, um sicher zu
gehen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

* Dieses Gerat ist ausschliellich fiir die Verwendung
in privaten Haushalten bestimmt. Die Garantie
erstreckt sich nicht auf die Verwendung in in
Umgebungen wie beispielsweise:

- Kochecken fiir das Personal in Geschaften, Biiros
oder sonstigen Arbeitsumfeldern,

- landwirtschaftlichen Anwesen,

- den Gebrauch durch Gaste in Hotels, Motels und
sonstigen Umfeldern mit Beherbergungscharakter,

- Friihstiickspensionen.

* Wenn das Anschlusskabel dieses Gerates beschadigt
wird, muss es durch den Hersteller oder seinen
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Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte Person
ersetzt werden, um Gefdhrdungen zu vermeiden.

* Dieses Gerat darf von Kindern ab einem Alter von 8
Jahren und von Personen, deren korperliche oder
mentale Fahigkeiten bzw. Wahrnehmungsfahigkeiten
eingeschrankt sind oder die iiber mangelnde
Erfahrungen oder Kenntnisse verfiigen, nur unter
der Voraussetzung verwendet werden, dass sie
beaufsichtigt werden oder Anweisungen zur sicheren
Nutzung des Gerats erhalten haben und die damit
verbundenen Risiken verstehen. Kinder diirfen nicht
mit dem Gerat spielen. Das Gerat darf nicht von
Kindern gereinigt oder gewartet werden, es sei denn,
sie sind alter als 8 Jahre und werden beaufsichtigt.
Achten Sie darauf, dass das Gerdt und sein Netzkabel
sich stets auRer Reichweite von Kindern im Alter
von unter 8 Jahren befinden.

*Die Mengenangaben in den Rezepten nicht
liberschreiten.

Das Gesamtgewicht von 1000 g Teig nicht
liberschreiten.
500 g Mehl und 6,5 g Hefe nicht {iberschreiten.

*Reinigen Sie die Teile, die mit Lebensmitteln in
Berlihrung kommen, mit einem feuchten Tuch oder
einem feuchten Schwamm.
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Unser Unternehmen behélt sich das Recht vor,
Anderungen der technischen Eigenschaften und
der Bestandteile vorzunehmen.

Die Gebrauchsanleitung vor der ersten Benutzung
aufmerksam lesen. Ein unsachgem@Rer Gebrauch
entbindet den Hersteller von seiner Haftung und
die Garantie erlischt. Entfernen Sie vor der ersten
Inbetriebnahme alle Verpackungen und Aufkleber
innerhalb und auRerhalb des Gerdtes und ent-
nehmen Sie das Zubehor.

Fiir Thre Sicherheit entspricht dieses Produkt
allen géngigen Standards (Niederspannungsricht-
linie, elektromagnetische Vertraglichkeit, Le-
bensmittelverordnung, Umweltschutz,...).

Verwenden Sie eine stabile, vor Wasserspritzern
geschiitzte Arbeitsfléche, die sich auf keinen Fall
in der Nische einer Einbaukiiche befinden darf.

Das Gerdt ist nicht fiir den gewerblichen Ge-
brauch bestimmt. Bei unsachgemaRem Gebrauch
erlischt die Garantie.

Uberpriifen Sie, dass die Geratespannung mit der
Netzspannung iibereinstimmt. Durch einen fal-
schen Anschluss erlischt die Garantie.

Das Gerdt nur an eine geerdete Steckdose an-
schlieBen. Zuwiderhandlungen kdnnen Strom-
schldge zur Folge haben und unter Umstdnden
schwere Verletzungen verursachen. Fiir Ihre Si-
cherheit ist es wichtig, dass die Steckdose den
geltenden Elektrovorschriften Ihres Landes ent-
spricht. Wenn Sie keine geerdete Steckdose
haben, miissen Sie vor Gerdtegebrauch unbe-
dingt Ihr Stromnetz von einer zugelassenen
Stelle anpassen lassen.

Ziehen Sie nach jeder Benutzung und vor jeder
Reinigung des Gerdtes den Netzstecker. Lassen
Sie das Gerat vor der Reinigung abkiihlen.

® Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn:

- dessen Stromkabel beschédigt oder fehlerhaft
ist,

- das Gerdt auf den Boden gefallen ist und sicht-
bare Schéaden aufweist oder Funktionsstorun-
gen auftreten.

In diesen Fallen muss das Gerdt zur néchsten au-

torisierten Servicestelle gebracht werden, um

jedwede Gefahr zu vermeiden. Bitte lesen Sie
sich die Garantiebedingungen durch.

Das Netzkabel nicht herabhangen lassen, da Kin-
der daran ziehen konnten.

Das Gerat, das Kabel oder den Stecker nie in Was-
ser oder andere Fliissigkeiten tauchen.

Jeder Eingriff, auBer der normalen Reinigung und
Pflege durch den Kunden, muss durch den Kun-
dendienst erfolgen.

Das Gerat auRen und innen mit einem feuchten
Schwamm auswaschen und sorgféltig trocknen.
Backform und Knethaken mit heiRem Wasser rei-
nigen. Deckel abnehmen und mit heiBem Wasser
reinigen und sorgfaltig trocknen. Teile nicht in
der Spiilmaschine reinigen. Keine haushaltsiibli-
chen Reinigungsmittel, Metallschwémme oder
Brennspiritus verwenden. Gehéduse und Deckel
nie in Wasser tauchen.

Keine Reinigungssprays (Backofen Spray) ver-
wenden.

Das Netzkabel nicht in die N&he oder in Kontakt
mit heilen Gerdteteilen, Hitzequellen oder
scharfen Kanten bringen.

Bewegen Sie das Gerat nicht wahrend es in Be-
trieb ist.

Das Sichtfenster wahrend und direkt nach dem
Betrieb nicht beriihren. Das Sichtfenster kann
sehr heiR werden.



Das Gerat nicht durch Ziehen am Stromkabel vom
Stromnetz trennen.

.

Bewegen Sie das Gerat nicht solange es heil ist.

Nur geerdete Verldngerungskabel in gutem Zu-
stand benutzen, deren Durchmesser mindestens
so groR ist wie der des Geratekabels. Das Kabel
muss so verlegt werden, dass niemand dariiber
stolpern kann.

Das Gerdt darf nicht auf andere Gerdte gestellt
werden.

Das Gerdt darf nicht als Warmequelle benutzt
werden.

Das Gerdt nicht unter leicht entflammbare Ge-
genstande (z. B. Gardinen, Vorhdnge, Regale)
stellen.

Keine anderen Gerichte als Teig und Marmelade
in dem Gerdt zubereiten.

Legen Sie nie Papier, Karton oder Plastik ins In-
nere des Gerdtes und stellen Sie nichts darauf ab.

Denken Sie an den Umweltschutz!

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

Verwenden Sie fiir Ihre Sicherheit nur Zubehor
und Ersatzteile, die fiir dieses Gerdt bestimmt
sind.

Am Ende des Programms zur Herausnahme der
Form oder zum Beriihren heiRer Flichen
immer Ofenhandschuhe tragen. Das Gerdt wird
wiéhrend des Gebrauchs sehr heiR.

Vorsicht im Umgang mit heiRBen Speisen.

Die Beliiftungsschlitze nie verstopfen.

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

Achten Sie bei Programm 9 (Marmelade, Kom-
pott) darauf, dass beim Offnen des Deckels
Dampf oder heiRe Spritzer entstehen kdnnen.
Achtung: iiberlaufender Teig, der das Heiz-
element beriihrt, kann sich entziinden.

Der an diesem Gerdt gemessene Gerduschpegel
liegt bei 55 dBA.

® Das Gerdt enthalt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden kdnnen.
mmm O Geben Sie Ihr Gerdt bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.



CONSIGLI DI SICUREZZA

PRECAUZIONI IMPORTANTI

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

* Questo apparecchio non dovrebbe essere utilizzato
da persone (compresi i bambini) le cui capacita
fisiche, sensoriali o mentali sono ridotte, o da
persone prive di esperienza o di conoscenza, tranne
se hanno potuto beneficiare, tramite una persona

D) responsabile della loro sicurezza, di una supervisione
o di istruzioni preliminari relative all’ utilizzo
dell'apparecchio. E opportuno sorvegliare i bambini
per assicurarsi che non giochino con 'apparecchio.

*Questo apparecchio é stato concepito per uso
unicamente domestico. Non é stato ideato per essere
utilizzato nei sequenti casi, che restano esclusi
dalla garanzia:

- in angoli cottura riservati al personale nei negozi,
negli uffici e in altri ambienti professionali,

- nelle fabbriche,

- dai clienti di alberghi, motel e altre strutture
ricettive residenziali,

- in ambienti tipo camere per vacanze.
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*Se il cavo di alimentazione é danneggiato, deve
essere sostituito dal fabbricante, dal suo servizio
assistenza o da persone con qualifica simile per
evitare pericoli.

®Questo apparecchio puo essere utilizzato da
bambini dagli 8 anni in su e da persone le cui
capacita fisiche, sensoriali o mentali sono ridotte o
da persone prive di esperienza o di conoscenza,
purché possano beneficiare di sorveglianza o di
istruzioni preliminari relative all'uso dell'apparecchio
e comprendano i pericoli implicati. Evitare che i
bambini giochino con ['apparecchio. Le operazioni
di pulizia e manutenzione devono essere svolte
unicamente da bambini dagli 8 anni in su.

Tenere ['apparecchio e il relativo cavo di alimentazione
fuori della portata dei bambini di eta inferiore agli
8 anni.

* Non superate le quantita indicate sulle ricette.

Il volume totale dell'impasto non deve superare i
1000 g.
Non superate 500 g di farina e 6,5 g di lievito.

e Utilizzare un panno o una spugna umida per pulire
le parti a contatto con gli alimenti.
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® La sicurezza del presente apparecchio & con-
forme alle specifiche tecniche e alle norme vi-
genti in materia.

e Prima di utilizzare l'apparecchio, leggete at-
tentamente le istruzioni d'uso: un utilizzo non
conforme alle norme d'uso prescritte escludera
il fabbricante da ogni responsabilita.

e Collocate l'apparecchio su un piano da lavoro
stabile, al riparo dagli spruzzi d'acqua e in nes-
sun caso in una nicchia di una cucina a in-
€asso.

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

Collegate sempre l'apparecchio ad una presa
provvista di messa a terra. Onde evitare rischi
di folgorazione e le lesioni gravi che ne con-
seguono & obbligatorio rispettare la suddetta
prescrizione. Per la vostra sicurezza utilizzate
solo prese provviste di messa a terra conformi
alle norme d'impianto elettrico in vigore nel
vostro paese. Se il vostro impianto non é do-
tato di prese provviste di messa a terra, dovete
assolutamente, prima di qualunque collega-
mento, fare mettere a norma il vostro impianto
da personale specializzato.

L'apparecchio & destinato al solo uso dome-
stico, allinterno della vostra abitazione.

Scollegare 'apparecchio immediatamente dopo
l'uso e prima di procedere alla pulizia.

Non utilizzate un apparecchio che:
- presenti un cavo difettoso o danneggiato,
- sia caduto e presenti danni visibili

o anomalie di funzionamento.
In ciascuno dei casi elencati, 'apparecchio
dovra essere portato presso il centro assistenza
autorizzato pill vicino, alfine di evitare even-
tuali rischi. Consultate la garanzia.

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

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

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

Il cavo non deve mai trovarsi in prossimita o a
contatto delle parti calde dell'apparecchio, vi-
cino ad una fonte dicalore o premuto contro
uno spigolo vivo.

Non muovere l'apparecchio in uso.

Non toccate l'obld durante e immediata-
mente dopo il funzionamento. L'oblé pud
raggiungere temperature molto elevate.

Evitate di scollegare l'apparecchio tirando il
cavo.

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

Non posizionate l'apparecchio su altri apparec-
chi.

Non utilizzate 'apparecchio come fonte di ri-
scaldamento.

Non utilizzare l'apparecchio per preparare altri
cibi che non siano pane e marmellata.

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

Non tentate in alcun caso di spegnere con
acqua eventuali fiamme scaturite da compo-
nenti del prodotto. Scollegate l'apparecchio.
Soffocate le fiamme con un panno umido.

o



® Per la vostra sicurezza utilizzate solo accessori ~ ® Fate molta attenzione alla fuoriuscita di va-

e ricambi adatti al vostro apparecchio. pore che pud avvenire al momento dell'aper-
tura del coperchio durante il funzionamento o
o Al termine del programma, utilizzate sem- al termine di un programma.

pre guanti isolanti per manipolare il conte-
nitore o le parti calde dell'apparecchio. e Quando é in funzione il programma n°9
L'apparecchio diventa molto caldo durante (marmellata, composta) fate attenzione al
L'utilizzo. getto di vapore e agli schizzi caldi durante
'apertura del coperchio.
 Non ostruite le griglie d'aerazione.
o Il livello di potenza acustica rilevato su questo
prodotto & pari a 55 dBa.

Partecipiamo alla protezione dell'ambiente!
@1l vostro apparecchio contiene materiali riciclabili.
mmm O Lasciatelo in un punto di raccolta o presso un centro assistenza autorizzato.



CONSIGNAS DE SEGURIDAD

PRECAUCIONES IMPORTANTES

* Este aparato no esta destinado para ser puesto en
marcha mediante un reloj exterior o un sistema de
mando a distancia separado.

* Este aparato no esté previsto para ser utilizado por
personas (incluso nifios) cuyas capacidades fisicas,
sensoriales o mentales estén reducidas, o personas
provistas de experiencia o de conocimiento, excepto
sin han podido beneficiarse a través de una persona
responsable de su seguridad, de una vigilancia o

instrucciones previas referentes al uso del aparato.

_(ES Hay que vigilar a los nifios para asegurarse de que
no juegan con el aparato.

* Este aparato se ha disefiado (nicamente para un
uso doméstico. El aparato no se ha disefiado para
ser utilizado en los siguientes casos, que no estan
cubiertos por la garantia:

- En zonas de cocina reservadas al personal en tiendas,
oficinas y demas entornos profesionales,

- En granjas,

- Por los clientes de hoteles, moteles y demas entornos
de tipo residencial,

- En entornos de tipo casas de turismo rural.

o



*Si el cable de alimentacion esta dafiado, éste tiene

que ser sustituido por el fabricante, o en un Servicio
Técnico autorizado, 0 una persona cualificada, para
evitar cualquier peligro.
Este electrodoméstico pueden utilizarlo nifios a partir
de 8 afios de edad y personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas o desprovistas de
experiencia o de conocimiento, siempre que dispongan
de supervision o hayan recibido instrucciones sobre
el uso sequro del electrodoméstico y entiendan los
riesgos que implica. Los nifios no deben jugar con
el electrodoméstico. Los nifios no deben ocuparse
de la limpieza y el mantenimiento de usuario de
electrodoméstico, salvo que sean mayores de 8 afios
y estén supervisados por un adulto.

Mantenga el electrodoméstico y su cable de alimentacion
fuera del alcance de los nifios menores de 8 afos.
* No sobrepase las cantidades indicadas en las recetas.

No sobrepase los 1000 g de masa en total.
No exceda 500 g de harinay 6,5 g de levadura.

e Utilice un trapo o una esponja hdmeda para limpiar
las partes que entran en contacto con los alimentos.



® Lea atentamente el modo de empleo antes de
utilizar el aparato por primera vez: un uso no
conforme al modo de empleo libraria al fabri-
cante de cualquier responsabilidad.

® Para su seguridad, este aparato es conforme
a las normas y reglamentaciones aplicables
(Directivas Baja Tension, Compatibilidad
Electromagnética, Materiales en contacto con
alimentos, Medio Ambiente...).

e Utilice una superficie de trabajo estable pro-
tegida de proyecciones de agua y, en ningin
caso, en un nicho de cocina integrada.

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

® Conecte el aparato a un enchufe con toma de
tierra. Si no respeta esta obligacion podria
provocar un cortocircuito y producirse oca-
sionalmente lesiones graves. Es imprescindi-
ble para su seguridad que la toma de tierra
corresponda a las normas de instalacion eléc-
trica en vigor de su pais. Si la instalacion no
dispone de un enchufe con toma de tierra,
antes de utilizarlo es obligatorio que con-
tacte con personal técnico autorizado para
que adapte correctamente su instalacion
eléctrica.

El aparato esta destinado (nicamente a uso
dentro del hogar.

Desconecte el aparato cuando lo deje de uti-
lizar y si desea limpiarlo.

No utilice el aparato si:
- éste tiene un cable dafado o defectuoso.

- el aparato se ha caido y presenta dafios
visibles 0 anomalias de funcionamiento.
En cada uno de estos casos, deberé enviar el
aparato al Servicio Técnico Autorizado mas
proximo para evitar cualquier peligro. Consul-

tar la garantia.

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

® No introduzca el aparato, el cable de alimen-
tacion o el enchufe en agua o cualquier otro
liquido.

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

o El cable de alimentacion no debe estar cerca
o0 en contacto con las partes calientes del
aparato, cerca de una fuente de calor o en un
angulo vivo.

® No mueva el aparato mientras esté en uso.

* No toque la ventanita durante ni justo des-
pués del funcionamiento. La temperatura
de la ventanita puede ser elevada.

® No desconecte el aparato tirando del cable.

® Solo utilice un alargador que esté en buen
estado, que tenga toma de tierra y un cable
conductor de seccién al menos igual al cable
suministrado con el aparato.

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

® No utilice el aparato para cocinar cualquier
otro alimento que no sea pan y mermeladas.

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

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

® Para su seguridad, solo utilice accesorios y
piezas sueltas adaptadas al aparato.

@



¢ Al final del programa, utilice siempre e Cuando esté en el programa n°® 9 (merme-
guantes de cocina para manipular la cuba lada, compota) preste atencion al chorro

o las partes calientes del aparato. El apa- de vapor y a las salpicaduras calientes al
rato esta muy caliente cuando esta funcio- abrir la tapa.
nando.

® El nivel de potencia actstica anotado en este
® Nunca obstruya las rejillas de ventilacion. producto es de 55 dBa.

® Preste mucha atencion el vapor puede salir
cuando abra la tapa al final o durante el pro-
grama.

iParticipemos en la proteccion del medio ambiente!
® EL aparato contiene muchos materiales valorizables o reciclables.
mmm O Llévelo a un punto de recogida para que realice su tratamiento.



INSTRUCOES DE SEGURANCA

PRECAUCOES IMPORTANTES

e Este aparelho ndo se destina a ser colocado em
funcionamento por meio de um temporizador exterior
ou de um sistema de controlo a distancia separado.

* Este aparelho ndo foi concebido para ser utilizado
por pessoas (incluindo criancas) cujas capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais se encontram
reduzidas, ou por pessoas com falta de experiéncia
ou conhecimento, a ndo ser que tenham sido
devidamente acompanhadas e instruidas sobre a
correcta utilizacao do aparelho, pela pessoa
responsavel pela sua seguranca.

.@ E importante vigiar as criancas por forma a garantir
que as mesmas nao brinquem com o aparelho.

e Este aparelho foi concebido apenas para uma
utilizacdo doméstica. Nao foi concebido para ser
utilizado nos casos sequintes, que nao estao cobertos
pela garantia:

- em cantos de cozinha reservados ao pessoal em
lojas, escritdrios e outros ambientes profissionais,
- em quintas,
- pelos clientes de hotéis, motéis e outros ambientes
de caracter residencial,
- em ambientes do tipo quartos de hospedes.
(22)



*Se 0 cabo de alimentacao se encontrar de alguma
forma danificado o mesmo devera ser substituido
pelo fabricante, Servico de Assisténcia Técnica
autorizado ou por uma pessoa qualificada por forma
a evitar qualquer tipo de perigo para o utilizador.

*( aparelho pode ser usado por criangas com mais
de 8 anos de idade e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais e mentais reduzidas ou falta de
experiéncia e conhecimentos, se tiverem recebido
supervisao ou instrucoes relativamente ao uso do
aparelho com seguranca e compreendam os perigos
envolvidos. As criancas nao podem brincar com o
aparelho. A limpeza e manutencao a realizar pelo
utilizador ndo pode ser efectuada por criancas, a
menos que estas tenham mais de 8 anos e sejam
supervisionadas.

Mantenha o aparelho e o respectivo cabo de alimentacao
fora do alcange de criancas com menos de 8 anos
de idade.

* Nao exceda as quantidades indicadas nas receitas.
Nao exceda 1000 g de massa no total.

Nao exceda 500 g de farinha e 6,5 g de fermento.
® Utilize um pano ou uma esponja himida para limpar
as partes que estao em contacto com os alimentos.

)



® |eia atentamente o manual de instrugdes
antes da primeira utilizacdo do aparelho: uma
utilizagdo ndo conforme ao manual de instru-
¢oes liberta o fabricante de qualquer respon-
sabilidade.

Para sua seguranca, este aparelho estd em
conformidade com as normas e regulamenta-
coes aplicaveis (Directivas de Baixa Tensdo,
Compatibilidade Electromagnética, Materiais
em contacto com os alimentos, Ambiente...).

Utilize uma bancada de trabalho estavel, ao
abrigo de projeccdes de agua e em caso
algum num nicho de cozinha integrada.

Certifique-se que a tensdo de alimentacéo do
aparelho é compativel com a sua instalagao
eléctrica. Qualquer erro de ligagdo anula a
garantia.

E necessario ligar o aparelho a uma tomada
com ligagdo a terra. A inobservancia desta
obrigacdo pode causar um choque eléctrico e
provocar, eventualmente, lesdes graves. Para
a sua seguranca, é indispensavel que a to-
mada de terra respeite as normas de instala-
cdo eléctrica em vigor no seu pais. Se a sua
instalagdo ndo incluir uma tomada com liga-
cdo a terra, é necessario que, antes de qual-
quer ligacdo, um organismo autorizado
renove e adapte a sua instalagdo eléctrica em
conformidade.

0 seu aparelho destina-se apenas a uma uti-
lizagdo doméstica e no interior de casa.

Desligue sempre o aparelho apds cada utili-
zagdo e quando proceder a sua limpeza.

Nao utilize o aparelho se :
- 0 cabo de alimentacdo ou a ficha se encon-
trarem de alguma forma danificados,

- 0 aparelho caiu ao chdo e apresenta danos
visiveis ou anomalias de funcionamento.
Neste caso, dirija-se a um Servico de Assis-
téncia Técnica autorizado (ver lista no fo-

lheto de assisténcia).

® Qualquer intervencdo no aparelho, para além
da limpeza e manutencdo habituais assegu-
radas pelo cliente, deve ser efectuada por um
Servigo de Assisténcia Técnica autorizado.

N&o coloque o aparelho, o cabo de alimenta-
¢do ou a ficha num recipiente com agua ou
outro tipo de liquido.

Néo deixe o cabo de alimentagado pendurado,
ao alcance das criancas.

0 cabo de alimentagdo nunca deve ficar na
proximidade ou em contacto com as partes
quentes do aparelho, junto de uma fonte de
calor ou num angulo cortante.

Nao desloque o aparelho no decorrer da sua
utilizacao.

Nao toque na janela durante e imediata-
mente apés o funcionamento. A tempera-
tura da janela pode estar alta.

N&o desligue o aparelho puxando pelo cabo.

Utilize apenas uma extensdo em bom estado,
com uma tomada com ligacdo a terra e com
um fio condutor cujo didmetro seja pelo
menos igual ao do fio fornecido com o pro-
duto.

Ndo coloque o aparelho por cima de outros
aparelhos.

Néo utilize o aparelho como fonte de calor.

N&o utilize o aparelho para cozer outras pre-
paragdes para além do péo e doces.

Nunca insira papel, cartdo ou plastico no in-
terior do aparelho e ndo coloque nada por
cima.

No caso de determinadas partes do aparelho
se incendiarem, nunca tente apagar as cha-
mas com agua. Desligue o aparelho. Abafe as
chamas com um pano hdmido.

@



e Para sua seguranga, utilize apenas acessorios
e pecas sobressalentes adaptadas ao seu apa-
relho.

* No final do programa, utilize sempre luvas
de cozinha para manusear a cuba ou as
partes quentes do aparelho. Este torna-se
muito quente no decorrer da sua utiliza-
cdo.

® Nunca tape as grelhas de ventilagdo.

® Tome muito cuidado dado que pode libertar-
se vapor quando abrir a tampa no final ou no
decorrer do programa.

® Quando estiver no programa n°® 9 (doce,
compota), preste atencao a saida de vapor
e aos salpicos quentes quando abrir a
tampa.

¢ 0 nivel de ruido emitido neste produto cor-
responde a 55 Db's.

Proteccao do meio ambiente em primeiro lugar !
® 0 seu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
mmm O Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.



OAHTIEZ AZOAAEIAZ

2HMANTIKEZ MPOOYAAZEIZ

o H ouokeun auTr| dev mpoopiletal va tiBetal o€
AeLtoupyia pe €EwTepkd Xpovodlakonm 1
XWPLOTO TNAEXELPNOTNOLO.

o H guokeun auTh dev MPEMeL va Xpnotornoleltat
and  ATopa  (OUMMEPLAUBAVOUEVRY  TWV
madLwv) ue UELWUEVEC OWHATLKEG
OLOGnTanOKSQ n 6LavonTLKaq LKavomTec; 1l
atoua Xwplg mefpa i yvwon G OUOKEUNG,
EKTOG av €X0UV AdBeL OXETIKEG 0dnYieg yla ™
XPri0N TNC OUCKEUNC 1) ETILTNPOUVTAL amtd ATOUO
UnedBuvo ya Tv aopaAeLa Toug.

Ta nawdld mpemeL va eMLmEOUVTAL KaL Va unv
Touq EMLTPENETAL VA TALGOUV LE TN OUOKEUN.
H mapotoa ouckeu  mpoopiCeTal
_(EL) OHOK)\SLOTLKO YLO OLKLOKN Xprion. Aev pmopel
va  xpnotuomonBel  oTlG  akOAoubeg,
MEPLMTWOELG, OL OTOLEG OEV KAAUTTOVTAL AMO
mv eyylnon:
- 2€ XWpoug kouGvag mou xpenotuomoLouvTal
anod TO MPOOWMIKG 0€ KATaoTAUATA, Ypagela
KaL GAAQ emayyeAuaTikg,
- 2€ QYPOKTALATA,
-Mla xprion  amod ns)\aqu Eevodoyelnv,
navooxelwv Kat AAAa OKLOTKA TepLBAAAOVTQ,
®



-2&  TepBAAAovTa TUMOU  EVOLKLALOUEVWV
OLAUEPLOUATWV.
eEQv kataoTpagel 1O KAAWOLO, TPEMEL va
QVTIKATAOTABEL amd TOV KATAOKEUAOT N and
KAMOLO £E0UCLOBOTNHEVO KEVTPO GEPBLG, WOTE
va anocpuysTs TUXOV KLVOUVOUC.
* H napouca ouokeur mpoopiZeTaL AMOKAELOTIKA
Yl  owiakh - xonon. Aev umopel va
XPNOLLOTONBEL OTLG AKOAOUBEG, MEPLMTWOELS,
oL omoleg dev kahUmTovTaL and mv eyylnon:
- 2€ XWPoug koudlvag mou xpenaotuomoLouvTal
and TO MPOOWMIKG 0€ KATAOTAMATA, Ypadela
Kal AAAQ eTIAYYEAUATIKG,
- 2€ QYPOKTAUATA,
-fla xpnon and mehdtec  Eevodoxeiwv,
navdoxelwv Kat AAAa OKLOTKA TepLBAAAOVTQ,
-2¢  mepBAAAovTa  TUmou evolklalduevov
OLAUEPLOUATWV.
eMnv Eemepvate TIC  moodTnTEC  TOU
avaypapovTal OTLC CUVTAYEC.
2UvoAka unv &emepvarte ta 1000 yp (UpNG.
Mnv Eelepvére ouvohké Toe 500 yp omo
oAeVpL KoL 6,5 Yp. uayw(g
C Xpnotponomom éva  Ppeyuévo mavi M
OpoUYYGpL Yl va kabaploTe uépn Tou
EPXOVTAL O€ €AY UE TPOPLUQ.
77]



¢ ALOBAOTE MPOCEKTLKA TLG 0ONYIES XPNOEWS TPLY
XPNOLLOTONOETE YL MPWMTN POPA TV CUCKEUN
00G: 0 KATAOKEUAOTAG dev pEPeL Kapia eudblivn
0€ TEPIMTWON W THENONG TWV OSNYLOV AUTAV.

Ma v aopdleld oag, N OuoKeuR auTh
OUMGWVEL Pe Ta LoxUovTa MPOTUNA KAl TOUG
LoxUovTeg KavoviopoUg (Odnyieg yia m xaunAn
Téon, v nAekTpopayvNTIKA cuppatédtnTa, Ta
UAKE og emagn pe TPogEG, TO mepLRaAAoV
KAL),

XpnoLuomnooTe TV GUOKEUT 0€ 0TaBEPE TIAYKO
epyaciac pakpld amd vepd kal oe kapia
nepintwon va unv tomobetnBel péoa o€ Pkpd
XW'PO 0 EVTOLYLOMEVN KouLiva.

BeBawwbeite 611 n TtAON pelduatog mou
avaypdpeTal oTn OUOKEU 0aG avTLOTOLXEL
olyoupa omv TAON NG NAEKTPKAG 0AG
eykatdotaong. Omolodnmote AdBoc o
00vdeon akupwveL T eyyinan.

H ouokeup auti mpémel va ouvdéeTtal
onwWodNMoTE He NAEKTPLKN mp(la mou dLabéTel
yelwon. H un mpnon autg e unoxpéwong
unopel va mpokaAéoel nAekTtpomAngia kat
evieXoUévmg va odnynoel oe  copapd
TPAUKATLONO TO XELLOTH. la ™V aopdAeLd oac,
elval onuavTiké n yelwon peduatog va mAnpel
Ta MPdTUNA Mou LoxUouv 0T XWea 0aC Yia v
NAEKTPLKY eyKaTdoTaom. Av n eykataotaor oag
dev OLabéTel mpia pedpatog pe yelwon, mpwv
OUVBECETE TN OUOKEUN We To pelpa, Ba pémet
onwodnnote va kaAéoeTe éva Texvike e AEH
yLa va dlopBnaoel TG EANE(PELS TNG NAEKTPLKAG
00 eykatdoTaong.

H cuokeun oag mpoopileTal amokAELOTIKA yLa
OLKLaKY XPON KaL YL €oa 0TO OMiTL.

Byalete v ouokeur ané v mpila étav
TeheLwveTe Tn GouAeld oag Kal étav BEAETE va
v kabapioeTe.

¢ Mnv xpnouuomoLelte v oUoKeur 0ag :

- Av dev AeLtoupyel kavovikd 1 av éxel mabet

g,

- Ze mep(mTwon TOU M OUOKEUr MECEL OTO
NATWHA KaL £XEL UPav ONUABLA XTUTTAUATOG
1) dev AeLToupyel LkavomownTikd.

2¢€ JLa TETOLA TEPIMTWOT, EMKOLVWVACTE pe Eva

€E0UOLODOTNHEVO KEVTPO OEPPRLG.

Ae{te 11§ 00NYieg yLa mv eyyunon.

* Ektéc and Tov KabapLopd KaL v ouvThenon
nou vivovtaL amé Ttov Xpfotn, KdBe AGAAn
epyaoia emdLépBwong Ba mpénet va avatiBeTa
o€ £E0UCLODOTNUEVO KEVTPO GEPPLE.

o Mn Boutdte Tn GUOKeEUN, TO NAEKTELKG KAADDLO
1 TO QLG UEGQ 0TO vePd 1 €A OE OMOLOJNTOTE
GAAo uypo.

¢ Mnv agriveTe T0 NAEKTOLKO KAAWOLO va KpEUETAL
0€ UEPOG TIOU va TO GTAvouv maLdLd.

* To n\eKTPLKS KAADDLO dev MPETEL VA EPXETAL OE
EMAPN E TLG KAUTEG ETLPAVELEG TNG OUOKEUNG
oag, oUte va Bploketal kovtd oe myn
fepudtnTag 1 va matd mAvw ot KOPTEPEG
YoVvieg.

* Mnv petaklvelte v ouokeun 6tav eival oe
Aettoupyia.

* Mnv ayyidete to mapabupdkL katd T
SLapKeLa Kat apéowg PeTa T Aettoupyia. H
Bepupokpacia oto mapadupdkt punopei va
eivat uPnAn.

e Mnv anoouvdéete ™ Guokeur and To pelua
TPABOVTAG TO KAAWSLO.

* Na xpnotuomnoteite Povo kaApdlo emékTaonc
nou Bploketal o€ kaAn katdoTaon, pe mpila he
velwon, kat pe éva KaAwdlo aywyol TOU
TUAMATOC TOUAGXLOTOV (00 O€ WAKOG WE TO
KOAWOLO TOU MAPEXETAL e TO TPOLOV.
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* Mnv tonoBetelte TN ouoKeur Mavw o AAAEC
OUCKEUEG,.

* Mnv ypnowornolelte ™ Ouokeu w¢ TR
BepudTnTac.

* Mnv XpnotpoloLelTe TNV CUOKELN VL& VKX poi-
yelpéete 0TIdNAl0TE GANO €KTOC Xl YPwpi
KOL UOXPUEAGDEC,

* Mnv TtonoBeteite moté xapti, xaptévi 1
MAQOTIKO WECA  OTn  OUOKEU KaL Unv
TonoBetelte T{noTa ANd nAvw.

* Edv t0xeL va apnd&ouv pwTLd kamoLa pépn Tou
TPOLOVTOC, TOTE NV EMLXELPNOETE va OBNoETE
™ QWTLA e vepo. ByaATe To @Lg and v mpida.
KataotelleTe LG PAGYEG pe Eva Bpeyuévo mavi.

e Mla Mv aopdAeld oag xpnotpornote(te uévo
yviola  afeooudp Kau  QVTAAAGKTIKG  TOU
KATQOKEUAOT Oxedlaopéva eldlkd yla
OUOKeUN 0ac.

* 270 TEAOG TOU IPOYPAUMATOG, XPNOLUOMOLELTE
ndvta yavra kougivag yla va mdoete 1o
UIOA 1 TLG KQUTEG EMLPAVELES TNG GUOKEUNG.
H ouokeun Ceotévetar mdpa moAd kard ™
SLdpkeLa g xpriong.

o Mnv ppdlete moTé TIG 0XApeg aepLopoU.

¢ Mpooéxete MOAU BLOTL pmopel va Byel atuédq
6Tav avo{§eTe To KamdkL 0To TEAOC KaL KaTd TN
OLApKeLa TOU TIPOYPAUMATOC,

e Otav eiote ot0 mpoypappa apLbpuog 9
(Mappehada, KopunoaTa) MPOCEXETE LOLAITEPA
TOV ATWO KaL TO UYPO TTOU HMOpEL Va meTay el
6tav avoiyeTe TO KAMAKL.

e To enimedo aKOUOTIKAG LoxUog — ToOU
KATaypAeTaL 0TO MaPGV mpoldv eivat 55 dBa.

Ag oupBAAAoupe Ki epeig oV mpooTacia tou mepBalAovrog!
® H ouokeun oag meplExeL MOAG a&LoTowoLUA 1) AVAKUKAWOLUA UALKA.
mmm O [apaddoTe Vv MaALG 060G CUCKEUH O va kEVTPO SLahoyic To omoio Ba avahdBeL T

enekepyaoia ™.



PEKOMEHAALMM NO BE3ONACHOCTU

MEPbI BESOMNACHOCTHU

» 3T0T NPUBOP He NPeaHA3HAYEH N1 1CMONb30BaHNS
C BHELWHNM TANMEPOM U HE yNpaBAsgeTCH
OTOENbHOW CUCTEMOW [AUCTAHUMOHHOIO
YrpaBNeHns.

* [lpnbop He npeaHa3HaYeH Ang MCNob30BaHNS
nuuammn (BKJoYas getei) ¢ NMOHMXEHHbLIMY
U3NHECKMI MM YMCTBEHHBIMU COCOOHOCTAMY
WAN NPW OTCYTCTBUW Y HIX OMbITA UK 3HAHWIA,
€CJI1 OHW HE HAXoasaTCa Nod KOHTPOJIEM MK
HE MPOUHCTPYKTUPOBAHLI 00 MCNONb30BAHUM
npubopa AULOM, OTBETCTBEHHbIM 3a WX
0e30nacHOCTb. [leTn OOMKHbI HAX0AMTCS MoA,
NPMCMOTPOM 7151 HEAOMYLLIEHMS UrPbl C MPUOOPOM.

*OH He npeaHa3HavyeH ana UCnonb30BaHMS B

.@ CNEAYIOLLMX CyYasX, Ha KOTOPbIE rapaHTUs He
PACNPOCTPAHSAETCS, @ UMEHHO:

- Ha KyxHaIX, OTBEHEHHbIX 015 nepcoHana B
MarasuHax, 610po 1 MHON NPOPECCUOHANBHOW
cpeLe,

- Ha pepmax,

- [TocToANbLAMY FOCTUHNULL, MOTENEN U UHBIX
3aBeIeHNI, NPeaHa3HAYEHHDIX 1715 BOEMEHHO0
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NPOXMBAHKS,
- B 3aBeeHuax Tuna "koMHaTbl A rocTen”.

* Bo n3bexaHue onacHoCTH, 3aMeHa NOBPEXAEHHOMO
kabens 4O/mKHA OCYLLIECTBNSTLCA MPOVU3BOANTENEM,
ero rapaHTUnHoW cnyx0o0i unnm MacTepom,
VMEIOLLM COOTBETCTBYIOLLIYIO KBanMdUKaLWIO.

* 3TO YCTPOMCTBO MOXET OblITb NCMONb30BAHO
0eTbMU B BO3pacTe OT 8 neT u ctaplue, ¢
OTCYTCTBVEM OrMbiTa M 3HAHWI, Wi Ybi PU3NHECKME,
NN YMCTBEHHbIE CMOCOOHOCTW OrpaHnyeHsl,
€CnW OHY NpoLWn 00y4eHMe 1 HaXoasdTCa noj,
NPMCMOTPOM YeNoBeka, KOTOPbI OTBEYAET 3a
nx 6e30nacHoOCTb. [leTn He AOMXHbI UrpaThb C
nprbopom. O4nCTKa M TEXHUYECKOE 0OCTYXVBAHIE
npubopa He JOMKHa NPOV3BOAUTCS OETbMM
Mnaawe 8 neT u ecny OHW He HaxoasaTCs Nog,
NPUCMOTPOM 4eNoBeka, OTBEYalOLLEro 3a Mxyy
0€e30nacHOCTb.

Jepxute nprbOop 1 LLHYP B MECTE, HEAOCTYMHOM
NS geten Mnagule 8 ner.

* Hyikor,oa He MpeBbILLIAITE KOMMYECTBO MHIPEAMEHTOB,
YKa3aHHbIX B PeLenTax.

He npesbiwante o6wero seca tectas 1000 .
He npesbiwante 500 r Myku 1 6,5 I APpOXOKEiA.
(31



» O4ucTKy aeTanei, KOHTaKTUPYIOLLMX C NMULLEBLIMMY
NPOAYKTaMu, NPOW3BOAMTE BNAXHON TKaHbLIO

nnu rybkoi.

¢ BHUMaTENbHO NPOYNTANTE MHCTPYKLMM MO UC-
NONb30BAHMIO NEPEL NEPBLIM UCMONb30BAHNEM
xneboneyku: HeCOOMOAEHNE TUX UHCTPYKLMA
0CcBOOOXAAET M3roTOBUTENS OT Nt0BON OTBET-
CTBEHHOCTH.

B uensix Bawweit 630nacHOCTI AaHHbIA Npubop
COOTBETCTBYET CYLLECTBYIOLLM HOPMAM U npa-
Bunam (HopMaTuBHble akTbl, KACaOLLMECS HU3-
Koro HanpsKeHws, 3NEKTPOMArHUTHO
COBMECTUMOCTM, MaTepuanos, conpukacato-
LLMXCS C NPOAYKTaMM, OXpaHbl OKpyXatoLlei
cpensl...).

He nonbayiitecb npubopom B6AM3M NCTOYHMKA
BOAbI W HW B KOEM C/ly4ae He CTaBbTe €ro BO
BCTPOEHHYIO HWLWY Ha KyxHe. CTaBbTe npubop
TO/BKO Ha MPOYHYIO MOBEPXHOCTb.

[TpoBepbTE COOTBETCTBYE HANPsXXeHs B Bawwei
CETN ANEKTPONUTAHIS HANPSKEHMIO, BbICTABNEH-
HoMy Ha xneboneuke. HecobntofeHne aToro co-
OTBETCTBMS ~ BEAET K OCBOBOXLEHWIO
M3rOTOBUTENS OT rapaHTUM.

Bkntovaiite xneGoneuky TONbKO B 3a3eMNEHHYIO
po3eTky. HecobnioaeHne aToro yCnosus MOXeT
MPWBECTU K MOPAXEHMIO 3NEKTPUYECKM TOKOM
1 TAXENbIM TpaBmam. [ns Bawwei 6e3onacHocTv
HeobxoaMMo, 4TOObI 3a3eMNEHNE COOTBETCTBO-
BaNo AENCTBYIOLLMM B Balueil cTpaHe npasunam
3KCMnyaTaLmm anekTpoyctaHoBok. Ecnv y Bac
HeT PO3eTkM C 3a3emseHneM, obpaTutech B
YMOHOMOYEHHYIO OpraHu3aumio, s npueeae-
HWS CeTU 3MEKTPONUTAHUS B COOTBETCTBME C
npeabSBASeMbIMU TPEGOBAHUSMN.

Batua xneboneyka npeaHasHayeHa fns akenny-
aTauuy UCKNIOYMTENBHO B IOMALLIHWX YCAOBUSX 1
BHYTPY NOMELLEHNA.

370T npubop npefHa3HaYeH WCKIOYMTENBHO
19 [LOMALLHET 0 UCMONb30BaHMS.

OH He NpeJHa3HayeH 15 UCroNb30BaHWS B Ce-
[LyIOLLMX CyYasix, Ha KOTOPbIE rapaHTus He pac-
NPOCTPAHSIETCS, @ UMEHHO:

- Ha kyxHsix, OTBEIEHHbIX A1 NEPCOHaNa B Mara-
3nHax, BP0 M WHOW NpOdeccroHanbHoM
cpege,

- Ha dpepmax,

- MocTosMbLAMY FOCTUHULL, MOTENEN 1 MHbBIX 33-
BeJEeHWiA, NpeHa3HaAYEHHbIX A1 BPEMEHHOIO
NPOXUBAHMS,

- B 3aBeaeHusx TMNa "koMHaTbl s roctei”.

He nonbayiitech npubopom ecnm:

- LUHYP NUTaHWS HEMCNPABEH U MOBPEXAEH.

- Npnbop ynan v IMeeT 3aMeTHBIE NOBPEXAEHNS
unm c6om B pabore.

B Takux cnyyasix Bo nabexanue nioboro posa

0nacHoCTY Npnbop cneayeT HanpasuTb B 6an-

Xaiilumnii cepBuCHbI LeHTp. OBpaTnTecs K ra-

paHTUM BaLLIEro M3Lenus.

¢ Jlio6oe obecnyxuBaHue, KpOMe MOVKM W exe-
[IHEBHOTO YXOLia KNNEHTOM, JOMKHO OCYLLECTB-
NSITbCS YNONHOMOYEHHBIM CEPBUCHBIM LIEHTPOM.

¢ He ocTaBnsiiTe xneboneyky, WHYP UK pasbem
NUTaHWs B BOLE U Nto60i ipYroil XULKOCTY.

¢ llIHyp nuTaHus ponxeH ObITb HEJOCTYNEH ANs
nerei.

o LLIHyp NUTaHWs HY B KOEM CIy4ae He JOMXKEH CO-
NpUKacaTbCs C ropsYUMM HYacTMU XNeGoneyK,
HaxopmTbCs BOMN3M NCTOYHIKOB TEMNA UK OCT-
PbIX yrN0B.

¢ He apuraiite npubop Bo Bpems paboTsl.
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¢ He kacaiiTecb CMOTPOBOro OTBEpPCTUA BO
Bpems paGoTbl npuGopa u cpasy nocne ee
OKOHYaHMs. CMOTPOBOE OTBEPCTUE MOXET
ObITb ropaYuMm.

¢ He oTknioyaiiTe npnbop OT CeTH 3a LUHYp nuTa-
Husl.

¢ [lonb3yiTeCh TOMLKO MCMPABHBIM YANMHUTENEM
C 3a3eMneHnemM W NPOBOAOM CEYEHMEM He
MEHee CeYeHns Npunaraemoro LHYpa NUTaHus.

 He cTaBbTe Npubop Ha Apyrue anekTponpubopsl.

* He vcnonbayiite xne6oneyky B kayecTse Harpe-
BaTesbHOro npubopa.

¢ He ucnonbayitte npubop AN NpuroToBAEHUS
Ipyrux 604, kpome xneba 1 BapeHbs.

¢ Hukorzia He nometuaiite B npubop Bymary, kap-
TOH WAM MAACTMAcCy WM HUYEro He Knagute
CBEPXY.

* [py BocnnameHeHun fetaneii npubopa 3anpe-
LL@eTCs TYLWUTb UX BOLOiA. OTKNI04MTE NPUbOp OT
ceTu. Moracute nnams MOKPOW TPSNKOM.

* B Liensx 6e30MacHOCTW UCTONb3YITE TOLKO Te
npucnocobeHns 1 3anacHele YacTu, KOTopble
npeaHasHayeHsl Ans Bawwei xneboneyku.

* Mo oKoH4YaHWUM NPOrpamMMbl BCErpa nonb3yii-
Tecb KyXOHHbIMU nepyaTkamm A MaHuny-
NAUWIA C YaHOM WMNM TOPSYMMM YacTAMU
xne6oneyku. XnebGoneyka Bo Bpems paboTbl
CUNbHO HarpeBaeTcs.

¢ Hykorpa He 3akpbiBanTe BEHTUASLMOHHbIE OT-
BEPCTHS.

¢ ByfibTe BHUMATENbHBI — NPW OTKPBITUM KPBILLKW
10 OKOHYaHNUM PaBOTLI NPOrPaMMBI UK BO BPEMS!
€€ paboTbl 13 x1eBOoNeyKn MOXET BbIPbIBATLCS
CTpys Napa.

¢ Mpu pabote nporpammbl N2 9 (koHUTIOP,
KOMNOT) Geperutech CTPyii napa u ropsyero
BO3AYXa, KOTOpPbIE MOTYT BbIPbIBATbCSA NPU
OTKPbITUM KPbILLKK.

* AKyCTUYECKMiA YpOBEHb LyMa npubopa cocTas-
nset 55 pba.

YyacTtByiiTe B 3awiuTe OKpyXxaiowien cpeabl!
@ B Baweii xneboneuke COAEPXMTCS MHOTO LiEHHbIX MaTepuanos U MaTepuasnos, KoTopble MOryT

[re— CNYXWUTb BTOPUYHBIM CbIPDbEM.

2 JlocTasbTe eé B NyHKT c6opa BTOPUYHOIO Chipbsi, 4TOOLI 06€CMEUNTb X NPaBUILHYIO NepepaboTky.



NMOPALU 3 BE3MNEKU

BAXNINBI BACTEPEXXEHHA

* [TpUCTPIN He NPUSHAYEHWI A)1 BUKOPUCTAHHS Y
AKOCTi 30BHILLIHLOIO TAMMEPA Y1 OKPEMOTO Ny/bTa
AMC TAHLLIMHOMO KEPYBAHHSI.

* He 0,03BONAINTE KOPUCTYBATUCA NPUCTPOEM LiTAM
Ta0co0am Qiav4HMMM, HEP BOBVMI 200 PO3YMOBUMM
BagamMu, abo TakmM, L0 HE MalOTb AOCTATHLOMO
[0CBifY Ta 3HaHb 3 BUKOPUCTAHHS NMPUCTPOIO (KPIM
BUMNALIKIB, KON 38 HUMM 3MICHIOETLCS KOHTPOSb 200
Ha[aHO nonepenHi IHCTPYKLIT 3 BUKOPU CTaHHS
0c00010, fKa BiANOBIAAE 3a iXHIO Oe3 neky).

He no3BonsiATe 4iTaM rpatiucs 3 NPUCTPOEM.

*Llei npunag npu3HayeHuii BUKIOYHO AN 40
MaLLHbOr0 BUKOPUCTaHHS. BiH HE npusHayYeHni
05 BUKOPUCTAHHS y HACTYMHi cnocoOu, Ha ki He
NOLLMPIOETLCS rapaHTis, a came:

- Ha KYXHSX, LLO BiABEMOEHI ON9 nepcoHany B
I@MaramAHax, ogicax Ta iHWOMY NPOopeCinHOMY
CepenoBuLL;
- Ha hepmax;
- MOCTOSbLIAMM rOTENiB, MOTENIB Ta IHLLIMX 3aKNaAB,
NPWU3HAYeHNX 419 TUMYACOBOMO NPOXNBAHHS;

@



- y 3aKnagax Tuny «kiMmHaTV 4 roCTemn»,

* AKWO enekTPOLIHYP MOLLKOOXEHNI, AOTO He
00XiAHO 3aMiHWTY, 3BEPHYBLLMCh A0 BUPOOHMKA,
cepsic-UueHTPY abo cneuianicta HanexHoi
kBanidikauii, o0 YHUKHYTK Hebe3neku.

* Llevt npucTpin MoXxe BUKOPWUCTOBYBATUCS OiTbMM
BIKOM Bif, 8 pOKiB i cTaplue, a Takox ocobamu 3
06MexeHMu i3UYHUMK, CEHCOpHUMKU abo
PO3YMOBMMI MOXNUBOCTSIMK i ocobamu Ge3
BiANOBIAHMX 3HaHb a00 MonepeaHbOro A0CBIaY,
aKL,0 ocoOu, BiANOBIAANbHI 3a iXHIO Oe3neky,
HarnapawTb 3a HUMKU abo nonepeaHbo
NPOIHCTPYKTYBANM iX 1LOA0 6e3neyHoro cnocoly
BMKOPUCTAHHS MPUCTPOIO | MOSICHWM NPO MOX/VBI
Hebe3nekun, NOB'A3aHi 3 BUKOPUCTAHHAM
npucTpolo. He monyckante, wob aitu rpanmcs 3
NPUCTPOEM. He ponyckaite, Wwo0 AiTM BUKOHYBaNM
YULLLEHHS | 0OCNYrOBYBAHHA NPUCTPOID, KPIM
BUNafKiB, KONW BOHM cTapLue 8 pokiB i 32 HUMVU
Harns4aloTh BiANoBiganbHi 0coou.
30epiraiiTe NPUCTIi i NOrO LLUHYP Y MiCLSIX, He-
OOCTYNHUX NS AiTeN BikOM A0 8 PokiB.

* He KnagiTb iHFPEAIEHTM B KiNbKOCTSX, OINbLUMX HiX
Ti, IO BKa3aHi B peLienTax.
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3araibHa Bara TicTa He NOBUHHA NEPEBWLLYBATH

1000 .

He nepesuLyite Hopmy B 500 r 6opoLuHa Ta 6,5 1

LpIXOXIB.

» leTani, WO KOHTAKTYOTb i3 Xap4OB/MY NPOAYKTaMK,
OYMLLIYITE TKAHMHO ab0 BONOro ryoKoHo.

® YBaXHO MPOYMTANTE IHCTPYKLIIO Nepes nepLumm
BUKOPUCTAHHAM Npunagy: BUKOPUCTaHHs 3 Nopy-
LUEHHSIM HCTPYKLi 3BiNbHAE BMPOOHWKA Bif,
By/ib-5KOi BignoBifanb HOCTI.

[ns Bawoi 6e3nekw, NpucTpiii Bignosigae BCim
BMMOraM Ta CTaHAapTaM (AMPEKTUBM HIN3bKOT Ha-
MPYru, eNeKTPOMAarHiTHa CyMICHICTb 3 LOBKINAAM,
matepianu, NpU3HayeHi Ans KOHTaKTy 3 xap4o-
BMMM NPOAYKTaMM, OXOPOHA HABKOAMLIHLOTO Ce-
penosuLLA TOLLO).

BukopucToyiiTe TBEpAy po6O4y NOBEPXHEIO M0-
[nani Big po36pn3KyBaHHS BOAK Ta Hi B SkoMy pasi
He B HiLLi Ha BOYL,OBaHIlA KyXHi.

MepesipTe, Wob Hanpyra Baworo npunagy Big-
noBifana Hanpyai enektpomepexi. byap-gke no-
PYyLUEHHS npasun MiAKNIOYEHHS Jile}
€neKTpOMEepeXxi aHyNIOBaTUME rapaHTilo.

MigknioyanTe Baw npunag BUHATKOBO A0 PO-
3€TKV i3 3a3eM1EHHAM. HEBUKOHAHHS LibOro npa-
BANA MOXe MNpu3BECTM A0  YPaxeHHs
€NeKTPOCTPY MOM i OTPUMAHHS TSXKUX TPaBM.
3apazy Bawoi 6e3neky nepesipTe, 106 3a3eM-
NIEHHS BiBNOBI AAN0 YNHHUM Y BaLLiiA KpaiHi CTaH-
napTam 6e3 neku enekTponpoBOAKM. FKWIO Y
BalLiil eneKkTPONPOBOALI HEMAE PO3eTKM 3 3a-
3eMJIeH HaM, HeoOXiAHO Nepes NiaKIoyeHHsIM 10
€NeKTPOMepeXxi 3BEPHYTUCS A0 YNOBHOBAXEHOI
opraHisalii A5 NpuBEAEHHS BaLLO €NeKTPOnpo
BOZJKM Y BiINOBIAHICTb 3 YHHUMMU HOPMaMK.
Lleit npunaz npuaHayeruii Tinbkn Ans nobyTo-
BOr0 BUKOPUCTAHHS B AOMALLHIX YMOBAX.

¢ Bigk/mioyite npunag 3 eNeKTpuyiHoi Mepexi of
pasy X nicnst 3aKiHYeHHs 0ro BUKOPUCTaHHs abo
NPV 0r0 OHULLEHHI.

® He KopuCTYATECH NPUNAa0oM, SKLLO:
- €NEKTPOLLHYP NOLLKOXEHNIA abo HeCrpaBHUiA,
- BiH NagaB Ha nignory, Mae BUAMMI NOLKOZA-
XEHHS 260 HECTPaBHO NpaLlioe.

LLL06 yHUKHYTH HeGE3MeKM, B KOXHOMY 3 LX BU-
NagKiB,ANs YHUKHEHHS Oyb-AKOro pusuky, npu-
naj HeoOXiIHO BiOHECTW 10 Hait Gnuxyoro
LEHTPY MICASNPOAAXHOro 06CNYroBy BaHHS.
[l1B. yMOBW rapaHTii.

¢ Bynb-9Ki BTPYYaHHS B CEPeLyHY npunagy, okpim
OYWLLEHHS | 3BNYAHOrO AOTNSAY, WO 34iACHI0
10TbCA KOPUCTYBAYEM, MOBUHHI BUKOHYBATUCh
cnevianicTamm yoBHOBaXEHOTO CEPBIC-LIEHTPY.

* He 3aHyptoiite npunag, ioro enekTpoLHyp abo
BUNKY B BOZY 200 iHLLi pifnHY.

* He gonyckaiiTe 3BUCAHHS €NEKTPOLLHYPA Y A0
CTYNHWX A5t [iTEN MicusiX.

¢ ENeKTpoLHYp He NOBMHEH TopkaTuck abo Npo
XOZMUTW NOBNM3Y rapsumx YacTUH Npunagy, ke
pen Tennaabo 6yTu 3irHyTM Mig, rOCTPUM KYTOM.

¢ He pyxaitte npunag, nig, yac po6otu.
¢ He Topkaiitecb Ornsi40BoOro BikOHUS nig Yac

po GoTu npunapy i oapa3ay nicns il 3aKiH-
YeHHs. BikHo Moxe OyTu rapsumm.
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© Bigknioyaioun npunag, Big enekTpoMepexi, He
TSAMHITb 3@ €NEKTPOLLHYP.

© BUKOPUCTOBYMTE TinbKW CNPaBHUI NOAOBXYBAY
3 3a3eM/IEHHsM, Nepepi3 NPOBOAY AKOro NoBn
HeH OYTU He MEHLUNM, HiX Y E1eKTPOLLHYPA, LU0
nocTa4aeTbCcs 3 NPUNaaoM.

¢ He cTaBTe Lieii npunag, Ha iHLwi npunagm.

* He BMKOpPWCTOBYITE Liei Npunag gk AKepeno
Tenna.

* He BUKOPWCTOBYITE Npunag, Aas npurotyBaHHs
{HLLIOT i OKpiM Xxniba Ta [XeMmiB.

¢ Hikonn He knagiTb nanip, kapToH abo nnacTuk
BCEPEeAVHyY npunagy i HiYoro He KNagiTb 3BEPXY.

® GKWO AKiCb YaCTUHW MPOAYKTY 3aiiMyThCS, Hi
KON He HamaranWTechb 3aracuTi iX Bofow. Bin
KNoNITb Npunag, Big enekTpomepexi. 3aracitb
NONYM's BOMOTOI0 TKAHWHOIO.

* 3apaau BaLoi 6e3nekn BUKOPUCTOBYIATE BUHAT-
KOBO 3anacHi YaCTUHW Ta NPUNaLas, NPU3HaYeHi
[191 BALLOTO Npunagy.

Cnpusiimo 3axucTy AoBkinns !

¢ Micna 3akiHyeHHs poGo4oi mporpamu 3a
BXAW BASranTe KyXOHHI 3aXUCHi PyKaBUYKU
ANs nepeMileHHs popmmu a6o konm Bu Top
KaeTecb rapsiuux yactuH npunagy. Mg yac
po6GoTH Npunap HarpiBa€Tbca A0 BUCOKOT
Temneparypwu.

¢ Hikonu He 3aKpuBaiiTe BEHTUASLLIAHI OTBOPU.

* BinkpuBatoun KpULLKY Nif, Yac BUKOHaHHS 6o no
3aKiH4eHHi nporpamu, GyabTe Ayxe 06epexHi,
TOMY WO 3 Npunagy MOXe BWUXOOMTU rapsya
napa.

e Konn Bu kopuctyetecb nporpamoio N 9
(mxemu, komnotu), 6yabTte 06epexHi, Tomy
WO NpY BiAKPUBAHHI KPULLKM MOXIUBUIA
BUXif Napn abo po36puaKyBaHHs rapsyor pi
LVUHU.

¢ PiBeHb aKyCTWYHOI MOTYXHOCTi, BUMIPSHWIA Ha
LibOMY Npunagj, CTaHoBuTb 55 1BA.

© Baww npunag, MicTuTh 6arato Matepianis, ik MOXyTb GYTI yTUni3oBaHi abo NOBTOPHO BUKOPUCTaHI.
mmm D 3paiiTe 11010 ANs nepepo6ku 40 CMewianiaoBaHoOro MyHKTY MpUiioMy.









@ DESCRIPTION

1 - couvercle avec hublot

2 - tableau de bord
a - écran de visualisation
b - bouton départ/arrét
¢ - sélection du poids

d - touches de réglage du départ différé et du
réglage de temps pour les programmes 8, 12

e - sélection du dorage

.@ f - choix des programmes

g - voyant de fonctionnement

@ CONSEILS PRATIQUES

Préparation

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

2 Tous les ingrédients utilisés doivent étre a
température ambiante (sauf indication
contraire), et doivent étre pesés avec préci-
sion. Mesurez les liquides avec le gobelet
gradué fourni. Utilisez la dosette double
fournie pour mesurer d'un coté les cuil-
léres a café et de l'autre les cuilléres a
soupe. Des mesures incorrectes se traduiront
par de mauvais résultats.

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

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

5 Afin d'éviter de perturber la levée des prépa-
rations, nous vous conseillons de mettre tous
les ingrédients dans la cuve dés le début et
d'éviter d’ouvrir le couvercle en cours d'utili-
sation (sauf indication contraire). Respecter
précisément l'ordre des ingrédients et les

3 - cuve a pain

4 - mélangeur

5 - gobelet gradué

6 - a - cuillére a soupe
b - cuillére a café

7 - crochet pour retirer
le mélangeur

quantités indiquées dans les recettes. D'abord
les liquides ensuite les solides. La levure ne
doit pas entrer en contact avec les liquides
ni avec le sel.

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

Utilisation

® La préparation du pain est trés sensible
aux conditions de température et d’humi-
dité. En cas de forte chaleur, il est conseillé
d'utiliser des liquides plus frais qu‘a l'accou-
tumée. De méme, en cas de froid, il est pos-
sible qu'il soit nécessaire de faire tiédir l'eau
ou le lait (sans jamais dépasser 35°C).

I est aussi parfois utile de vérifier 'état
de la pate en milieu de pétrissage : elle
doit former une boule homogéne qui se dé-
colle bien des parois,
- s'il reste de la farine non incorporée,

c'est qu‘il faut mettre un peu plus d’eau,
- sinon, il faudra éventuellement ajouter

un peu de farine.

)



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

e Une erreur courante est de penser qu’en
ajoutant de la levure le pain lévera davan-
tage. Or, trop de levure fragilise la structure

de la pate qui lévera beaucoup et s'affaissera
lors de la cuisson. Vous pouvez juger de l'état
de la pate juste avant la cuisson en tatant
légérement du bout des doigts : la pate doit
offrir une légére résistance et l'empreinte des
doigts doit s'estomper peu a peu.

@ AVANT LA PREMIERE UTILISATION

® Enlevez tous les emballages, autocollants ou
accessoires divers a l'intérieur comme a lex-
térieur de lappareil - A.

@ DEMARRAGE RAPIDE

® Déroulez le cordon et branchez-le sur une
prise électrique reliée a la terre.

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

e Retirez la cuve a pain en soulevant la poi-
gnée et en la faisant tourner dans le sens in-
verse des aiguilles d'une montre. Adaptez
ensuite le mélangeur -B-C.

® Ajoutez les ingrédients dans la cuve dans lor-
dre préconisé. Assurez-vous que tous les in-
grédients soient pesés avec exactitude -D-E.

e Introduisez la cuve a pain. En tenant la cuve
par la poignée, insérez-la [égérement de coté
sur l'entraineur et tournez-la dans le sens des
aiguilles d'une montre pour la bloquer -F-G.

® Nettoyez tous les éléments et l'appareil avec
un linge humide.

® Fermez le couvercle. Branchez la machine &
pain et mettez-la sous tension. Aprés le si-
gnal sonore, le programme 1 s'affiche par dé-
faut, soit 1000 g dorage moyen -H.

® Appuyez sur la touche @©. Les 2 points de la
minuterie clignotent. Le temoin de fonction-
nement s'allume -I-J.

¢ A la fin du cycle de cuisson, débranchez la
machine a pain. Retirez la cuve & pain. Utili-
sez toujours des gants isolants car la poignée
de la cuve est chaude ainsi que lintérieur du
couvercle. Démoulez le pain a chaud et pla-
cez-le 1 h sur une grille pour refroidir -K.

Pour faire connaissance avec votre machine a pain nous vous suggérons d’essayer la recette

du PAIN BASIQUE pour votre premier pain.

PAIN BASIQUE (programme 1) INGREDIENTS - c a c = cuillére & café - ¢ a s = cuillére & soupe

DORAGE = MOYEN
POIDS = 1000 g
TEMPS = 3:00

1. EAU = 320 ml
2. HUILE=4cas
3. SEL=1%cac

4. SUCRE=3cas
5. FARINE = 525 g
6. LEVURE=115cac

@



@ UTILISEZ VOTRE MACHINE A PAIN

Pour chaque programme, un réglage par dé-
faut s'affiche. Vous devrez donc sélectionner
manuellement les réglages souhaités.

7. Ultra Rapide II. Le programme Ultra Rapi-
deII est utilisé uniqguement pour des pains
de 750 g. Les pains réalisés a partir d'un
programme rapide ont une texture plus

Sélection d'un programme dense que les pains des autres programmes.

Le choix d'un programme déclenche une suite 8.
d'étapes, qui se déroulent automatiquement les
.unes aprés les autres.

Pates Levées. Le programme Pates levées
ne cuit pas. Il correspond a un programme
de pétrissage et de pousse pour toutes les

La touche menu vous permet de choi- pates levées. Ex : la pate & pizza.

MenU  sir un certain nombre de programmes 9.

différents. Le temps correspondant au
programme s'affiche. Chaque fois que vous ap-
puyez sur la touche @, le numéro dans le pan-
neau d‘affichage passe au programme suivant
etainside1a12: 1

Confiture. Le programme Confiture cuit au-
tomatiquement la confiture dans la cuve.

10. Gateau. Permet la confection des pétisse-
ries et gateaux avec de la levure chimique.

-

.Pain Sandwich. Le programme Pain Sand-
wich est idéal pour du pain a texture souple

1. Pain Basique. Le programme Pain Basique ot & croiite fine.

permet d'effectuer la plupart des recettes
de pain utilisant de la farine de blé. 12.Cuisson Seule. Le programme Cuisson
Seule permet de cuire de 10 mn a 60 mn,
réglable minute par minute. Il peut étre sé-
lectionné seul et étre utilisé :

a) en association avec le programme

2. Pain Frangais. Le programme Pain Francais
correspond a une recette de pain blanc tra-
ditionnel frangais.

3. Pain Complet. Le programme Pain Complet
est a sélectionner lorsqu’on utilise de la fa-
rine pour pain complet.

4. Pain Rapide. Le programme Pain Rapide est
spécifique a la recette du pain RAPIDE (voir
page 47). Ce programme est équivalent
au programme Pain Basique mais en ver-
sion rapide. La mie du pain obtenu peut-
é&tre un peu moins aérée.

5. Pain Sucré. Le programme Pain Sucré est
adapté aux recettes qui contiennent plus
de matiére grasse et de sucre. Si vous uti-
lisez des préparations pour brioches ou
pains au lait prétes a l'emploi, ne dépassez
pas 7509 de pate au total.

6. Ultra Rapide I. Le programme Ultra Rapi-
del est utilisé uniquement pour des pains
de 1000 g. Les pains réalisés a partir d'un
programme rapide ont une texture plus
dense que les pains des autres programmes.

Pétes 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.

La machine a pain ne doit pas étre lais-
sée sans surveillance lors de l'utilisation
du programme 12. Lorsque la couleur de
la croQite souhaitée a été obtenue, arrétez
manuellement le programme par un appui
long sur la touche @.

Sélection du poids du pain

Le poids du pain se régle par défaut sur 1000g.
Le poids est donné a titre indicatif. Se référer
au détail des recettes pour plus de précisions.
Les programmes 4, 6, 7, 8, 9, 10, 12 ne possé-
dent pas le réglage du poids. Appuyez sur la
touche @ pour régler le poids choisi 750 g ou
1000 g. Le témoin visuel s'allume en face du
réglage choisi.



Sélection du dorage

La couleur de la croGte se régle par défaut sur
MOYEN. Les programmes 8, 9 ne possédent pas
le réglage de la couleur. Trois choix sont pos-
sibles : clair / moyen / foncé.

Si vous souhaitez modifier le réglage par dé-
faut, appuyez sur la touche @ jusqua ce que
le témoin visuel s'allume en face du réglage
choisi.

@ LES CYCLES

Un tableau (pages 130-131) vous indique la
décomposition des différents cycles suivant
le programme choisi.

(O Pétrissage

Permet de former la structure de la pate et
donc sa capacité a bien lever.

La pate se trouve dans le 1¢ ou 2¢™ cycle de
pétrissage ou en période de brassage entre les
cycles de levées. Au cours de ce cycle, et pour
les programmes 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 10, 11, vous
avez la possibilité d'ajouter des ingrédients :
fruits secs, olives, etc... Un signal sonore vous
indique a quel moment intervenir.
Reportez-vous au tableau récapitulatif des
temps de préparation (pages 130-131) et a la
colonne “extra”. Cette colonne indique le
temps qui sera affiché sur U'écran de votre ap-
pareil lorsque le signal sonore retentira. Pour
savoir plus précisément au bout de combien de
temps se produit le signal sonore, il suffit de
retrancher le temps de la colonne “extra” au
temps total de cuisson.

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

O Repos

Permet a la pate de se détendre pour amé-
liorer la qualité du pétrissage.

Départ / Arrét

Appuyez sur la touche (© pour mettre l'appareil
en marche. Le compte a rebours commence.
Pour arréter le programme ou annuler la pro-
grammation différée, appuyez 3 secondes sur
la touche ©.

2 .
O Levée

Temps pendant lequel la levure agit pour
faire lever le pain et développer son ardme.
La pate se trouve dans le 1¢, 2éme, ou 3™ cycle
de levée.

n

O Cuisson

Transforme la pate en mie et permet le do-
rage et le croustillant de la croiite.

Le pain se trouve dans le cycle final de cuis-
son.

@ Maintien au chaud

Permet de garder le pain chaud aprés la cuis-
son. Il est toutefois recommandé de démou-
ler le pain dés la fin de la cuisson.

Pour les programmes 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 10, 11,
12, vous pouvez laisser la préparation dans
'appareil. Un cycle de maintien au chaud d'une
heure s'enchaine automatiquement aprés la
cuisson. Lafficheur reste & 0:00 pendant
'heure de maintien au chaud et les 2 points g3
du minuteur clignotent. En fin de cycle l'appa-
reil s'arréte automatiquement aprés l'émission
de plusieurs signaux sonores.

®



@ PROGRAMME DIFFERE

Vous pouvez programmer lappareil afin
d’avoir votre préparation préte a l'heure que
vous aurez choisie, jusqu’a 15 h a l'avance.
Les programmes 6, 7, 9, 12 n'ont pas le pro-
gramme différé.

Cette étape intervient aprés avoir sélectionné
le programme, le niveau de dorage et le poids.
Le temps du programme s'affiche. Calculez
l'écart de temps entre le moment o vous dé-
marrez le programme et l'heure a laquelle vous
souhaitez que votre préparation soit préte. La
machine inclut automatiquement la durée des
cycles du programme.

A laide des touches @& et &, affichez le
temps trouvé (@ vers le haut et & vers le
bas). Les appuis courts permettent un défile-
ment par tranche de 10 mn + bip court. Avec
un appui long, le défilement est continu par
tranche de 10 mn.

® Conseils pratiques

Ex : il est 20 h et vous voulez votre pain prét
a7 h 00 le lendemain matin.

Programmez 11 h 00 a l'aide des touches & et
=. Appuyez sur la touche © . Un signal sonore
est émis. Les 2 points a du minuteur cligno-
tent. Le compte a rebours commence. Le
voyant de fonctionnement s’allume.

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. Renou-
velez l'opération.

Certains ingrédients sont périssables. N'utilisez
pas le programme différé pour des recettes
contenant : lait frais, ceufs, yaourts, fromage,
fruits frais.

En cas de coupure de courant : si en cours de
cycle, le programme est interrompu par une
coupure de courant ou une fausse manceuvre,
la machine dispose d'une protection de 10 mn
pendant lesquelles la programmation sera sau-
vegardée.

Le cycle reprendra ol il s’est arrété. Au-dela de
ce temps, la programmation est perdue.

Si vous enchainez deux programmes, atten-
dez 1 h avant de démarrer la deuxiéme prépa-
ration.

Pour démouler votre pain : il peut arriver que
le mélangeur reste coincé dans le pain lors du
démoulage.

Dans ce cas, utilisez l'accessoire “crochet” de
la fagon suivante :

> une fois le pain démoulé, couchez-le encore
chaud sur le c6té et maintenez-le avec la
main munie d'un gant isolant,

> insérez le crochet dans l'axe du mélangeur
-M,

> tirez délicatement pour retirer le mélangeur
-M,

> redressez le pain et laissez-le refroidir sur une
grille.




@ LES INGREDIENTS

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

Eufs : les ceufs enrichissent la pate, amélio-
rent la couleur du pain et favorisent un bon dé-
veloppement de la mie. Si vous utilisez des
ceufs, réduisez la quantité de liquide en consé-
quence. Cassez l'ceuf et compléter avec le li-
quide jusqu'a obtenir la quantité de liquide
indiquée dans la recette. Les recettes ont été
prévues pour un ceuf moyen de 50 g, si les
ceufs sont plus gros, ajouter un peu de farine;
si les ceufs sont plus petits, il faut mettre un
peu moins de farine.

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

Eau : l'eau réhydrate et active la levure. Elle
hydrate également 'amidon de la farine et per-
met 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 tempé-
rature ambiante.

Farines : le poids de la farine varie sensible-
ment en fonction du type de farine utilisé.
Selon la qualité de la farine, les résultats de
cuisson du pain peuvent également varier.
Conservez la farine dans un contenant hermé-

tique, car la farine réagira aux fluctuations des
conditions climatiques, en absorbant de l'hu-
midité ou au contraire en en perdant. Utilisez
de préférence une farine dite “de force”, “pa-
nifiable” ou “boulangére” plutdt qu'une farine
standard. L'addition d'avoine, de son, de germe
de blé, de seigle ou encore de grains entiers a
la péte a pain, vous donnera un pain plus lourd
et moins gros.

L'utilisation d'une farine T55 est recomman-
dée, sauf indication contraire dans les re-
cettes. Dans le cas d'utilisation de mélanges
de farines spéciales pour pain ou brioche ou
pain au lait, ne dépassez pas 1000 g de pate
au total.

Le tamisage de la farine influe aussi sur les ré-
sultats : plus la farine est compléte (cest a dire
qu'elle contient une partie de l'enveloppe du
grain de blé), 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 recomman-
dations du fabricant pour l'utilisation de ces
préparations. De facon générale, le choix du
programme se fera en fonction de la préparation
utilisée. Ex : Pain complet - Programme 3.

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

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

Levure : la levure de boulangerie 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
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votre boulanger. Sous forme fraiche ou séche
instantanée, la levure doit étre directement in-
corporée 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. Seule la levure séche ac-
tive (en petites sphérules) doit étre mélangée
a un peu d’eau tiéde avant d'étre utilisée. Choi-
sir une température proche de 35°C, en deca
elle sera moins efficace, au-dela elle risque de
perdre son activité. Veillez & bien respecter les
doses prescrites et pensez a multiplier les
quantités si vous utilisez de la levure fraiche
(voir le tableau d’équivalences ci-dessous).
Equivalences quantité/poids entre levure séche
et levure fraiche :

Levure séche (en c.c.)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Levure fraiche (en g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ NETTOYAGE ET ENTRETIEN

e Débranchez l'appareil.

o Nettoyez tous les éléments, l'appareil et l'in-
térieur de la cuve avec une éponge humide.
Séchez soigneusement -L.

e Lavez la cuve et le mélangeur a l'eau chaude
savonneuse. Si le mélangeur reste dans la
cuve, laissez tremper 5 a 10 mn.

® Si besoin, nettoyez le couvercle a leau
chaude avec une éponge.

Les additifs (fruits secs, olives, etc) : vous

pouvez personnaliser vos recettes avec tous les

ingrédients additionnels que vous souhaitez en

prenant soin :

> de bien respecter le signal sonore pour 'ajout
dingrédients, notamment les plus fragiles,

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

> de bien égoutter les ingrédients trés humides
(olives),

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

> de ne pas les incorporer en trop grande quan-
tité, au risque de perturber le bon dévelop-
pement de la pate, respectez les quantités
indiquées dans les recettes,

> de ne pas faire tomber d'additifs en dehors
de la cuve.

¢ Ne lavez aucune partie
au lave-vaisselle.

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.



@ LES RECETTES

Pour chacune des recettes, respecter l'ordre des ingrédients indiqué. Suivant la recette choi-
sie et le programme correspondant, vous pouvez vous reporter au tableau récapitulatif des
temps de préparation (pages 130-131)et suivre la décomposition des différents cycles.
cac=cuillére a café - c a s = cuillére & soupe

750 g 1000 g 750 g 1000 g
1. Eau 270 ml 320 ml 1. Eau (40-50°C) 250 330 ml
2. Huile 3cas 4cas 2. Huile 2cas 3cas
3. Sel 1%cac 1%2cac 3. Sel lcac 1%2cac
4. Sucre 2V%cas 3cas 4. Sucre 1%2cas 2cas
5. Farine 450 g 525 ¢ 5. Farine 450 g 600 g
6. Levure lcac 113cac 6. Levure 2cac 2cac
750 g 1000 g 750 g 1000 g
1. Eau 250 ml 330 ml 1. Eau 250 ml 330 ml
2. Huile 2cas 3cas 2. Huile végétale 2cas 3cas
3. Sel lcac 1l2cac 3. Sel lcac 1l2cac
5. Sucre 1%2cas 2cas 4. Sucre 3cas 4cas
4. Farine 450 g 600 g 5. Farine 450 g 600 g
6. Levure Ycac lcac 6. Laiten poudre  2cas 2cas
7. Levure lcac lcac
Optionnel :

1 c a c d’eau de fleur d'oranger.

750 g 1000 g 1000 g
1. Eau 270 ml 320 ml 1. Eau (40-50°C) 330 ml
2. Huile 2cas 2%2cas 2. Huile 3cas
3. Sel 1%2cac 1hcac 3. Sel 1%2cac
4. Sucre 2cac 2%2cac 4. Sucre 4cas
5. Farine 180 g 220 g 5. Farine 600 g
6. Farine compléte 270 g 330¢g 6. Levure 2cac
7. Levure lcac 1%cac



PROGRAMME 7 - ULTRA RAPIDE II

1. Eau (40-50°C)
2. Huile

3. Sel

4. Sucre

5. Farine

6. Levure

PROGRAMME 8 - PATES LEVEES

1. Eau

2. Huile

3. Sel

4. Farine raffinée
5. Sucre

6. Levure

PROGRAMME 9 - CONFITURE

1. Fraises
2. Sucre avec pectine

COMPOTES ET CONFITURES
Coupez ou hachez vos fruits selon vos godts
avant de les mettre dans votre machine & pain.

750 g
270 ml
2cas
lcac
3cas
450 g
2cac

1000 g
330 ml
3cas
2cac
600 g

2l2cas
lcac

1000 g
550 g
550 g

PROGRAMME 10 - GATEAUX

1000 g
1. Eufs 4
2. Sucre 260 g
3. Sel lcac
4. Beurre, fondu mais refroidi 90 g
5. Zeste de citron d'1 citron
6. Jus de citron d'1 citron
7. Farine fluide (T45) 430¢g
8. Levure chimique 3lcac

Battre au fouet les ceufs avec le sucre et le
sel pendant 5 mn jusqu'a blanchiment.
Verser dans la cuve de la machine.

Ajouter le beurre fondu mais refroidi.
Ajouter le jus + le zeste du citron.

Ajouter la farine et la levure préalablement
mélangées.

Veiller a mettre la farine en tas, bien au cen-
tre de la cuve.

PROGRAMME 11 - PAIN SANDWICH

750 g 1000 g

1. Eau 195 ml 250 ml
2. Beurre

ou margarine 213cas 3cas
3. Sel Ycac lcac
4. Sucre 213cas 3cas
5. Farine a pain 310¢g 400 g
6. Semoule de mais 80 g 100 g
7. Levure séche 1%cac 1%2cac



@ GUIDE DE DEPANNAGE POUR AMELIORER VOS RECETTES

Vous n'obtenez pas Pain |Pain affaissé| Pain Croute | Cotés bruns | Cotés
le résultat attendu ? trop levé | aprés avoir |pas assez| pas assez|mais pain pas| et dessus
Ce tableau vous aidera trop levé levé dorée | assez cuit |enfarinés
a vous repérer. ' (V) [ ' [} -
La touche © a été . Py

actionnée pendant la cuisson.

Pas assez de farine. [ ]

Trop de farine. [ ] [
Pas assez de levure. [ J

Trop de levure. [ ] [ J

Pas assez d'eau. [ ] (]
Trop d'eau. [ ] [ ]

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

PROBLEMES SOLUTIONS

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

Aprés appui sur © e L'écran affiche HHH : la machine est trop chaude.

rien ne se passe. Attendre 1 heure entre 2 cyles.

e |'écran affiche LLL : la machine est trop froide.
Attendre que la machine revienne a température ambiante.

e |'écran affiche EEO : panne, la machine doit étre réparée par un
service agréé.

e Un départ différé a été programmé.

Aprés appui sur © le moteur | ® La cuve n’est pas insérée complétement.

tourne mais le pétrissage ® Absence de mélangeur ou mélangeur mal mis en place.

ne se fait pas.

Aprés un départ différé, e Vous avez oublié d’appuyer sur @ aprés la programmation
le pain n'a pas assez levé du départ différeé.
ou rien ne s'est passé. e La levure est entrée en contact avec le sel et/ou l'eau.
e Absence de mélangeur.
Odeur de bralé. e Une partie des ingrédients est tombée a c6té de la cuve :

débranchez la machine, laissez-la refroidir et nettoyez lintérieur
avec une éponge humide et sans produit nettoyant.

e La préparation a débordé : trop grande quantité d'ingrédients,
notamment de liquide. Respecter les proportions des recettes.

2]




@ BESCHRIJVING

1 - deksel met kijkvenster
2 - bedieningspaneel

a - display

b - aan/uit-knop

¢ - gewichtselectie

d - insteltoetsen voor inschakeling van de timer
en instelling van de tijd voor programmas 8, 12

e - keuze van de kleur van de korst
f - keuze van de programma's
g - controlelampje

3 - bakblik

4 - kneder

5 - maatbeker

6-a - eetlepel
b - theelepel

7 - haak accessoire voor het
verwijderen van de kneder

.@ @ PRAKTISCHE ADVIEZEN

Bereiding

1 Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door:
het bereiden van brood met dit apparaat is
niet hetzelfde als met de hand!

2 Alle gebruikte ingrediénten moeten op ka-
mertemperatuur zijn (tenzij anders aangege-
ven) en nauwkeurig gewogen worden. Meet
de vloeistoffen af met de meegeleverde
maatbeker. Gebruik het meegeleverde dub-
bele 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.

3 Gebruik de ingrediénten voor hun verbruiks-
datum en bewaar ze op een koele, droge
plaats.

4 Het is belangrijk de hoeveelheid meel zorg-
vuldig af te meten. Om die reden moet het
meel gewogen worden met een keukenweeg-
schaal. Gebruik gedroogde actieve bakkers-
gist uit een zakje. Gebruik geen bakpoeder
tenzij dit in het recept vermeld staat. Wan-
neer een zakje gist open is, dient dit binnen
48 uur gebruikt te worden.

5 Teneinde te zorgen dat het deeg goed kan rij-
zen, raden wij u aan alle ingrediénten direct
in de uitneembare binnenpan te doen en te
vermijden tijdens het gebruik het deksel te
openen. Houd u aan de volgorde van de in-

grediénten en de in het recept aangegeven
hoeveelheden. Eerst de vloeibare ingredién-
ten, vervolgens de vaste. De gist mag niet
in contact komen met de vloeistoffen en
het zout.

Algemene in acht te nemen volgorde:
> Vloeistoffen
(boter, olie, eieren, water, melk)
> Zout
> Suiker
> Meel eerste helft
> Melkpoeder
> Speciale vaste ingrediénten
> Meel tweede helft
> Gist
Gebruik

® Het bereiden van brood is zeer gevoelig
voor temperatuur en vocht. Wanneer het
heel 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).

Het is soms ook nuttig de toestand van het
deeg tijdens het kneden te controleren:
het moet een gelijkmatige bal vormen die
niet aan de wanden blijft plakken,
- als niet al het meel is opgenomen, moet
u wat meer water toevoegen,
- zo niet, dan moet u eventueel wat meel
toevoegen.
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Corrigeer heel voorzichtig (maximaal 1 eetle-
pel per keer) en wacht even om het resultaat
te bekijken voordat u opnieuw wat toevoegt.

e Een veel voorkomende fout is te denken
dat door het toevoegen van gist het brood
beter zal rijzen. Te veel gist maakt de struc-

tuur van het deeg kwetsbaar, dit zal flink rij-
zen en tijdens het bakken inzakken. U kunt
de toestand van het deeg vlak voor het bak-
ken beoordelen door dit licht met uw vinger-
toppen aan te raken: het deeg moet lichte
weerstand bieden en de vingerafdruk moet
beetje bij beetje wegtrekken.

@ VOOR HET EERSTE GEBRUIK

o Verwijder de volledige verpakking, de stickers
en diverse accessoires, zowel aan de binnen-
kant als aan de buitenkant van het apparaat
-A.

@ SNEL STARTEN

 Rol het snoer volledig uit en sluit het appa-
raat uitsluitend aan op een geaard stopcon-
tact.

® Bij het eerste gebruik kan er een lichte
geur/rook vrijkomen.

® Verwijder de binnenpan door de handgreep
op te tillen en de pan lichtjes te bewegen
tegen de klok in. Zet vervolgens de kneder op
hun plaats -B-C.

® Doe de ingrediénten in de aanbevolen volg-
orde in de uitneembare binnenpan. Zorg dat
u alle ingrediénten nauwkeurig gewogen
heeft -D-E.

® Doe de uitneembare binnenpan terug in het
apparaat. Houd de binnenpan aan de hand-
greep vast en plaats deze over de as (u moet
de binnenpan iets kantelen om dit te doen).
Beweeg het licht met de klok mee en klik het
op zijn plaats -F-G.

® Reinig alle onderdelen en het apparaat met
een vochtige doek.

o Sluit de deksel. Steek de stekker in het stop-
contact en zet het apparaat aan. Na het ge-
luidssignaal wordt programma 1 automatisch
aangegeven, ofwel 1000 g met een gemiddeld
goudbruin korstje -H.

e Druk op de toets ©. De 2 punten van de
timer knipperen. Het controlelampje gaat
branden -I-J.

® Haal aan het einde van de bakcyclus de stek-
ker van de broodbakmachine uit het stopcon-
tact. Neem de uitneembare binnenpan uit.
Gebruik altijd ovenwanten, want de hand-
greep van de uitneembare binnenpan en de
binnenzijde van het deksel zijn heet. Haal
het brood uit de uitneembare binnenpan ter-
wijl het nog warm is en zet het gedurende 1
uur op een rooster om af te koelen. -K.

Om kennis te maken met uw broodbakmachine, stellen wij u voor om voor uw eerste brood

het recept van het BASISBROOD te proberen.

BASISBROOD (programma 1)

INGREDIENTEN - th = theelepel - el = eetlepel

GOUDBRUIN KORSTJE = GEMIDDELD
GEWICHT = 1000 g
TIID = 3:00

1. WATER = 320 ml
2. OLIE=4 el
3. Z0UT = 11, th

4. SUIKER = 3 el
5. MEEL = 525 g
6. GIST = 135 th
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@ HET GEBRUIK VAN UW BROODBAKMACHINE

Voor ieder programma wordt een automati-
sche instelling weergegeven. U moet dus met
de hand de gewenste instellingen selecteren.

Keuze van een programma

Door het kiezen van een programma wordt een
reeks stappen ingeschakeld, die automatisch na
elkaar ingezet worden.

Met de toets menu kunt u een aantal
Menu  verschillende programma’s kiezen. De

bij het programma horende tijd wordt
weergegeven. Iedere keer dat u op de toets
drukt, gaat het nummer op het display over op
het volgende programma, van 1 tot 12:

1. Basisbrood. Met het programma Basisbrood
kunnen de meeste broodrecepten met be-
hulp van tarwemeel gemaakt worden.

2. Frans brood. Het programma Frans brood
komt overeen met een recept voor traditio-
neel Frans witbrood.

3. Volkorenbrood. Het programma Volkoren-
brood moet geselecteerd worden wanneer u
meel voor volkorenbrood gebruikt.

4. Snel Basisbrood. Het programma Snel Ba-
sisbrood is specifiek vor de recepte SNEL
BASISBROOD (pagina 57). Dit programma is
gelijk aan het programma voor Basisbrood,
maar is een snelle versie. Het is mogelijk
dat het verkregen kruim iets minder luchtig
is.

5. Zoet Brood. Het programma Zoet brood is
geschikt voor recepten die meer vet en sui-
ker bevatten. Indien u een klaar-voor-ge-
bruik mix voor brioches of melkbrood
gebruikt, zorg dan dat u in totaal niet meer
dan 750 g deeg heeft.

6. Ultra Snel I. Het Ultra Snel I programma is
alleen voor 1000 g broden. Brood gemaakt
met de Ultra Snelle programma's is meer
compact dan brood gemaakt met andere
programma's.

7. Ultra Snel II. Het Ultra Snelle II pro-
gramma is alleen voor 750 g broden. Brood
gemaakt met de Ultra Snelle programma's
is meer compact dan brood gemaakt met
andere programma's.

8. Gerezen Deeg. Het programma Gerezen
deeg bakt niet. Dit komt overeen met een
kneed- en rijsprogramma voor alle soorten
gerezen deeg. Bijv.: pizzadeeg.

9. Jam. Het programma Jam kookt automa-
tisch jam in de uitneembare binnenpan.

10. Cake. Voor het vervaardigen van taarten en
gebak met bakpoeder.
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.Sandwichbrood. Het Sandwichbrood pro-
gramma is ideaal voor zacht, licht knappe-
rig brood.

. Uitsluitend Bakken. Met het Uitsluitend
Bakken kan uitsluitend tussen 10 tot 60
min., per minuut instelbaar, gebakken wor-
den. Dit kan alleen geselecteerd worden en
gebruikt worden:

a) in combinatie met het programma Gere-
zen deeg,

b) voor het verwarmen of knapperig maken
van reeds gebakken en afgekoeld brood,

c) voor het afbakken in geval van een lang-
durige stroomonderbreking tijdens een
broodcyclus.

De broodbakmachine dient tijdens het
gebruik van programma 12 onder toe-
zicht te blijven. Om de cyclus voor het
einde te onderbreken, schakelt u het pro-
gramma handmatig uit door de toets lang
@ ingedrukt te houden.

1
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Selectie van het gewicht

Het gewicht van het brood wordt automatisch
ingesteld op 1000 g. Het gewicht wordt slechts
ter indicatie gegeven. Zie de details van de re-
cepten voor meer informatie. Bij de pro-
gramma’s 4, 6, 7, 8, 9, 10, 12 is er geen
instelling van het gewicht.

@



Druk op de toets @ om het gekozen apparaat
van 750 g of 1000 g in te stellen. De aanduiding
tegenover de gewenste instelling gaat branden.

Selectie van de goudbruin

De kleur van de korst wordt automatisch inge-
steld op GEMIDDELD. Bij de programma’s 8, 9,
is er geen instelling van de kleur. Er zijn drie
keuzes mogelijk: licht / gemiddeld / donker.

@ DE CYCLI

Een tabel op pagina geeft de verschillende
cycli aan de hand van het gekozen pro-
gramma aan.

(O Kneden

Om het deeg structuur te geven en het zo
beter te laten rijzen.

Het deeg bevindt zich in de 1e of 2e kneedcy-
clus of in de mengperiode tussen de rijscycli.
Tijdens deze cyclus en voor de programma’s 1,
2,3,4,5,6,7, 10, 11, kunt u ingrediénten
toevoegen: droge vruchten, olijven, enz... Een
geluidssignaal geeft aan op welk moment u dit
kunt doen.

Raadpleeg de overzichtstabel van de berei-
dingstijden (pagina 130-131) en de kolom
“extra”. Deze kolom geeft de tijd aan die op
het display van uw apparaat zal verschijnen
terwijl het geluidssignaal te horen is. Om pre-
cies te weten na hoeveel tijd het geluidssignaal
te horen is, trekt u de tijd uit de kolom “extra”
af van de totale baktijd.

Bijv.: “extra” = 2:51 en “totale tijd” = 3:13, de
ingrediénten kunnen na 22 min. toegevoegd
worden.

D Rust

Hiermee kan het deeg tot rust komen, zodat
de kwaliteit van het kneden verbeterd
wordt.

Voor het wijzigen van de automatische instel-
ling drukt u op de toets @ totdat de aandui-
ding tegenover de gewenste instelling gaat
branden.

Inschakeling / Uitschakeling

Druk op de toets (& om het apparaat in te scha-
kelen. Het aftellen begint. Voor het uitschake-
len van het programma of het annuleren van de
programmering van de timer drukt u 3 seconden
op de toets ©.

11 .
O Rijzen

De tijd waarin het gist actief is om het brood
te laten rijzen en zijn aroma te ontwikkelen.
Het deeg bevindt zich in de 1e, 2e of 3e rijscy-
clus.

)

O Bakken

Hierbij verandert het deeg in brood en krijgt
dit een goudbruin, knapperig korstje.

Het deeg bevindt zich in de eindcyclus van het
bakken.

@ Warm houden

Hiermee kan het brood na het bakken warm
gehouden worden. Het wordt van harte aan-
bevolen om het brood meteen na het bakken
uit de uitneembare binnenpan te halen.
Voor de programma’s 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 10, 11,
12, u kunt de bereiding in het apparaat laten.
Na het bakken wordt het brood automatisch ge-
durende een uur warm gehouden. Tijdens het
warmhouden gedurende een uur blijft het dis-
play op 0:00 staan en de 2 punten g van de
timer knipperen. Aan het einde van de cyclus
schakelt het apparaat automatisch uit na di-
verse pieptonen.
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@ PROGRAMMA MET TIMER

U kunt het apparaat zodanig programmeren
dat uw bereiding klaar is op een door u ge-
kozen tijdstip, tot maximaal 15 u van tevo-
ren. Het programma met timer mag niet
gebruikt worden voor de programma’s 6, 7,
9, 12.

Deze stap geschiedt na het selecteren van het
programma, de bakkleur en het gewicht. De
programmatijd wordt weergegeven. Bereken het
tijdsverschil tussen het moment waarop u het
programma start en het uur waarop u wilt dat
de bereiding klaar is. Het apparaat telt hier au-
tomatisch de tijdsduur van de cycli van het
programma bij op.

Met behulp van de toetsen & en &), geeft u
de gevonden tijd weer (@ naar boven en &
naar beneden). Door kort te drukken, verspringt
de tijd in schijven van 10 min. + korte piep-
toon.

Door lang te drukken verspringt de tijd continu
in schijven van 10 min.

Bijv.: Het is 8 uur ‘s avonds en u wilt dat uw
brood de volgende morgen om 7 uur klaar is.
Programmeer 11.00 u met behulp van de toet-
sen (& en (=. Druk op de toets ©. Er klinkt
een geluidssignaal. De 2 punten a van de timer
knipperen. Het aftellen begint. Het controle-
lampje gaat branden.

Indien u een fout gemaakt heeft of de instel-
ling van de tijd wilt wijzigen, houdt u de toets
© ingedrukt totdat u het geluidssignaal hoort.
De automatisch ingestelde tijd wordt weerge-
geven. Herhaal de handeling.

Sommige ingrediénten zijn bederfelijk. Gebruik
het programma met timer niet voor recepten
met: verse melk, eieren, yoghurt, kaas, vers
fruit.

@ Praktische adviezen

Bij een stroomonderbreking: indien tijdens
de cyclus het programma wordt onderbroken
door een stroomonderbreking of een verkeerde
handeling, wordt de programmering gedurende
10 min. door het apparaat bewaard.

De cyclus gaat dan weer verder waar hij gestopt
was. Na deze tijd is de programmering verdwe-
nen

Indien u twee programma's na elkaar inscha-
kelt, wacht dan 1 uur voordat u met de tweede
bereiding start.

Om uw brood uit de bakvorm te halen: het
kan gebeuren dat tijdens het uit de bakvorm
halen de kneder in het brood bekneld blijven
zitten. Gebruik in dat geval het accessoire
“haak” als volgt:

> wanneer het brood eenmaal uit de bakvorm
is, legt u het nog warme brood op een zijde
en houdt u het vast met één hand met oven-
handschoen,

> steek de haak in de as van de kneder - M,

> trek voorzichtig om de kneder te verwijderen
-M,

> zet het brood rechtop en laat het op een
rooster afkoelen.




@ DE INGREDIENTEN

Vet en olie : door vet toe te voegen, wordt het
brood zachter en smakelijker. Het brood kan zo
verder beter en langer bewaard worden. Teveel
vet vertraagt het rijzen. Indien u boter ge-
bruikt, snijd deze dan in kleine stukjes, zodat
hij gelijkmatig met het deeg vermengd wordt,
of laat deze zacht worden. Geen warme boter
toevoegen. Voorkom dat het vet in contact
komt met de gist, want het vet zou de gist kun-
nen verhinderen vocht op te nemen.

Eieren : eieren verrijken het deeg, geven het
brood een mooiere kleur en bevorderen de
goede ontwikkeling van het kruim. Indien u ei-
eren gebruikt, gebruik dan minder vloeistof.
Breek het ei en vul dit aan met de vloeistof tot
de in het recept aangegeven hoeveelheid vloei-
stof. De recepten zijn bestemd voor een gemid-
deld 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 gebrui-
ken.

Melk : u kunt verse melk of melkpoeder gebrui-
ken. Indien u melkpoeder gebruikt, voeg dan
de hiervoor bedoelde hoeveelheid water toe.
Indien u verse melk gebruikt, kunt u ook water
toevoegen: het totale volume moet gelijk zijn
aan het volume dat nodig is voor het recept.
Melk heeft een schuimend effect waarmee re-
gelmatigere holtes verkregen worden en waar-
door het kruim er mooier uit komt te zien.

Water : water zorgt dat de gist vocht opneemt
en actief wordt. Het zorgt ook dat het zetmeel
van het meel vocht opneemt en dat er kruim
gevormd wordt. U kunt water gedeeltelijk of
helemaal vervangen door melk of een andere
vloeistof. Gebruik de vloeistof op kamertempe-
ratuur.

Meel : het gewicht van het meel kan aanzien-
lijk variéren aan de hand van het gebruikte
type meel. Afhankelijk van de kwaliteit van het
meel kunnen ook de bakresultaten van het

brood variéren. Bewaar het meel in een herme-
tisch gesloten blik, want meel reageert op ver-
anderingen in de weersomstandigheden en
absorbeert zo vocht of verliest dit juist. Ge-
bruik bij voorkeur zogenaamd “krachtig”meel,
meel van “bakkwaliteit” of “bakkersmeel” in
plaats van gewoon meel. Door haver, zemelen,
tarwekiemen, rogge of hele granen toe te voe-
gen aan het brooddeeg, krijgt u een zwaarder
en minder groot brood.

Het gebruik van een meelsoort T55 wordt
aanbevolen, tenzij in het recept anders ver-
meld staat. Indien u een kant-en-klare mix
voor brood, brioche of melkbrood gebruikt,
maak dan niet meer dan in totaal 1000 g
deeg.

Het zeven van het meel heeft ook invloed op
het resultaat: hoe bruiner het meel is (dat wil
zeggen, hoe meer graanvliesjes aanwezig zijn),
hoe minder het deeg zal rijzen en hoe compac-
ter het brood zal zijn. U vindt in de winkel ook
kant-en-klaar mixen voor broodbereiding.
Raadpleeg de aanbevelingen van de fabrikant
voor het gebruik van deze mixen. Over het al-
gemeen kiest u het programma aan de hand
van de gebruikte bereiding. Bijv.: Volkoren-
brood - Programma 3.

Suiker : neem bij voorkeur witte of bruine sui-
ker of honing. Gebruik geen geraffineerde sui-
ker of suikerklontjes. Suiker voedt de gist, geeft
het brood een lekkere smaak en geeft het
korstje een mooiere goudbruine kleur.

Zout : zout geeft voedingsmiddelen smaak en
zorgt dat de gist zijn werk kan doen. Het mag
niet in contact komen met de gist. Het zout
maakt het deeg stevig, compact en zorgt dat
het niet te snel rijst. Het geeft ook een betere
structuur aan het deeg.

Gist : Bakkersgist 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
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vers of bakkerij), maar u kunt ook verse gist
kopen bij uw bakker. Alle soorten gist in alle
vormen worden rechtstreeks toegevoegd,
samen met de andere ingrediénten. Denk er wel
aan de verse gist goed te versnipperen met uw
vingers om het beter te verdelen. Alleen ac-
tieve gedroogde gist (in kleine bolletjes) moet
voor gebruik aangelengd worden met een
beetje lauw water. Kies een temperatuur die
dicht bij 35 °C ligt, daaronder is het minder ef-
ficiént, daarboven werkt de gist niet meer. Ge-
bruik de voorgeschreven doses en denk eraan
de hoeveelheid gist aan te passen aan de ge-

.bruiktesoort (zie de verhoudingstabel hieron-

der).
Hoeveelheid/gewicht/volume verhoudingen
tussen droge gist, verse gist en vloeibare gist:
Droge gist (in tl.)

1 15 2 25 3
Verse gist (in g)

9 13 18 22 25 31

35 4 45 5

36 40 45

@ REINIGING EN ONDERHOUD

® Haal de stekker van het apparaat uit het
stopcontact.

e Reinig het apparaat en de binnenzijde van de
bak met een vochtige spons. Goed afdrogen.
-L.

® Was de kom en de kneder af met warm zeep-
water. Indien de kneder in de uitneembare
binnenpan blijft, laat deze dan 5 tot 10 min.
weken.

® Desnoods, was het deksel met een spons en
warm water.

De toe te voegen ingrediénten (droge vruch-

ten, olijven, enz...) : u kunt uw recepten aan-

passen met alle extra ingrediénten die u maar

wilt gebruiken, maar zorg:

> dat u goed naar het geluidssignaal luistert
voor het toevoegen van de ingrediénten, met
name de meest kwetsbare,

> dat de hardste granen (zoals lijn- en sesam-
zaad) vanaf het begin van het kneden kunnen
worden toegevoegd om het apparaat gemak-
kelijker te kunnen gebruiken (bijvoorbeeld bij
programmering van de timer),

> dat de zeer vochtige ingrediénten (olijven)
goed moeten uitlekken,

>dat de vette ingrediénten met een beetje
meel moeten worden bestrooid om beter op-
genomen te kunnen worden,

> dat u niet een te grote hoeveelheid extra in-
grediénten, zoals kaas, vers fruit en verse
groenten, toevoegt omdat deze de ontwikke-
ling van het deeg kunnen beinvloeden. Res-
pecteer de hoeveelheden aangeduid in de
recepten.

> laat geen ingrediénten buiten de uitneem-
bare binnenpan vallen.

® Geen onderdelen
in de vaatwasser wassen.

® Gebruik geen huishoudproduct, geen schuur-
sponsje en geen alcohol. Gebruik een zachte,
vochtige doek.

® Dompel het apparaat of het deksel niet onder
water.



@ DE RECEPTEN

Houd voor ieder van deze recepten de aangegeven volgorde van de ingrediénten in acht.
Afhankelijk van het gekozen recept en het bijbehorende programma kunt u de overzichts-
tabel van de bereidingstijden (pagina 130-131) bekijken en nagaan hoe de verschillende
cycli verlopen.

th = theelepel - el = eetlepel

750 g 1000 g 750 g 1000 g
1. Water 270 ml 320 ml 1. Water (40-50°C) 250 330 ml
2. Olie 3el 4el 2. Olie 2el 3el
3. Zout 1% th 112th 3. Zout 1th 112th
4. Suiker 2Vsel 3el 4. Suiker 1%2el 2el .
5. Meel 450 g 525 ¢ 5. Meel 450 g 600 g
6. Gist 1th 1153th 6. Gist 2 th 2th
750 g 1000 g 750 g 1000 g
1. Water 250 ml 330 ml 1. Water 250 ml 330 ml
2. Olie 2el 3el 2. Olie 2el 3el
3. Zout 1th 1%2th 3. Zout 1th 1%2th
5. Suiker 1726l 2el 4. Suiker 3el 4 el
4. Meel 450 g 600 g 5. Meel 450 g 600 g
6. Gist 34 th 1th 6. Melkpoeder 2el 2el
7. Gist 1th 1th
Naar keuze :

1 th oranjebloesem water.

PROGRAMMA 3 - VOLKORENBROOD PROGRAMMA 6 - ULTRA SNEL I

750 g 1000 g 1000 g
1. Water 270 ml 320 ml 1. Water (40-50°C) 330 ml
2. Olie 2el 2126l 2. Olie 3el
3. Zout 1%2th 134 th 3. Zout 112th
4. Suiker 2el 212th 4. Suiker 4el
5. Meel 180 g 220 g 5. Meel 600 g
6. Volkorenmeel 270 g 330¢g 6. Gist 2 th
7. Gist 1th 1%th



PROGRAMMA 7 - ULTRA SNEL II

750 g
1. Water (40-50°C) 270 ml
2. Olie 2el
3. Zout 1th
4. Suiker 3el
5. Meel 450 g
6. Gist 2th

PROGRAMMA 8 - GEREZEN DEEG

. 1000 g
1. Water 330 ml
2. Olie 3el
3. Zout 2 th
4. Meel 600 g
5. Suiker 2126l
6. Gist 1th

PROGRAMMA 9 - JAM

1000 g
1. Aardbeien 550 g
2. Suiker met pectine 550 g

VRUCHTENMOES EN JAM
Snijd of hak uw fruit naar smaak voordat u ze
in de broodbakmachine doet.

PROGRAMMA 10 - CAKE

1000 g
1. Eieren 4
2. Suiker 260 g
3. Zout 1th
4. Boter, gesmolten en afkoelen 90 g
5. Citroen schil van 1 citroen
6. Citroen sap van 1 citroen
7. Vloeiend meel (T45) 430 g
8. Bakpoeder 312th

Klop de eieren met suiker en zout voor 5 mi-
nuten. Doe dit in de uitneembare binnen-
pan. Voeg de afgekoelde gesmolten boter
toe. Voeg het citroensap en de citroenrasp
toe. Meng het meel en het bakpoeder en
voeg dit aan het mengsel toe. Zorg ervoor
dat het meel op een hoopje en precies in het
midden van het mengsel wordt gelegd.

PROGRAMMA 11 - SANDWICHBROOD

750q 1000 g

1. Water 195 ml 250 ml
2. Boter

of margarine 2%l 3el
3. Zout Y4th 1th
4. Suiker 2%el 3el
5. Meel 310¢g 400 g
6. Maismeel 80 g 100 g
7. Droge gist 1% th 1%2th



@ HANDLEIDING VOOR BETERE BAKRESULTATEN

Is het resultaat niet Te hoog | Ingezakt brood | Onvoldoende|Te lichte Bruine zijden maar| Meel aan
volgens wens? Met deze [EGCININERCNINIL| gerezen | korst | het brood is niet |de zijkanten
R R Ll brood | gerezen te zijn |  brood voldoende gaar | en bovenop
aan de hand is. U (V] [} U - -
Tijdens het bakken is PY

de toets © ingedrukt.

Niet genoeg meel. [ J

Teveel meel. [ J [
Niet genoeg gist. [ J

Teveel gist. [ ] [ J

Niet genoeg water. o [
Teveel water. o )

Niet genoeg suiker. ([ )

Meel van slechte kwaliteit. ® o

De verhouding van de

ingrediénten is niet goed [ ]

(te grote hoeveelheid).

Het water is te warm. o

Het water is te koud. ®

Onjuist programma. (] [ J

@ TECHNISCHE STORINGSGIDS

PROBLEMEN

OPLOSSINGEN

De kneder blijft in de
bakblik bekneld zitten.

e Laten weken voor u hem gaat verwijderen.

Na een druk op ©
gebeurt er niets.

e Het display laat HHH zien: het apparaat is te warm.
Wacht 1 uur tussen 2 cycli.
® Het display laat LLL zien: het apparaat is te koud.
Wacht tot deze op kamertemperatuur is.
e Het display laat EEo zien: storing.
Het apparaat moet worden nagekeken door de technische dienst.
o U heeft de timer geprogrammeerd.

Na op © gedrukt te hebben
draait de motor maar
er wordt niet gekneed.

* De uitneembare binnenpan zit niet goed op zijn plaats.
® De kneder is afwezig of zit niet goed op zijn plaats.

Na een programmering met
de timer is het brood niet

voldoende gerezen of er is
niets gebeurd.

o U heeft vergeten na de programmering op @ te drukken.
® De gist is in contact gekomen met het zout en/of het water.
® Kneder afwezig.

Brandgeur.

e 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.

o




@ BESCHREIBUNG

1 - abnehmbarer Deckel mit Sichtfenster
2 - Bedienfeld

a - Anzeigefenster

b - Start / Stopp-Taste

¢ - BrotgroRe

d - Tasten fiir den verzogerten Start und Einstellung

der Zeit fiir die Programme 8, 12
e - Einstellung der Krustenfarbe
f - Programmwahl
g - Betriebskontrollleuchte

@ PRAKTISCHE TIPPS

Zubereitung
. 1 Die Gebrauchsanleitung aufmerksam
durchlesen: das Brotbacken mit dem
Backautomaten ist anders als die ,manuelle”
Methode!

2 Alle Zutaten miissen Zimmertemperatur
haben (ausgenommen gegenteilige Angabe)
und genau abgewogen werden. Messen Sie
die Fliissigkeiten mit dem mitgelieferten
Messbecher ab. Der doppelseitige Messlof-
fel besitzt auf einer Seite das Essloffel-
und auf der anderen Seite das Teeldffel-
MaRB. Falsche Messmengen beeintrachtigen
das Backergebnis.

3 Die Zutaten vor Ablauf ihres Verfalldatums
verwenden und an einem kiihlen und trocke-
nen Ort lagern.

4 Es ist sehr wichtig, dass die Mehlmenge
genau abgewogen ist. Am besten eine Kii-
chenwaage dazu verwenden. Nehmen Sie Tro-
ckenhefe (in der Tiite). Kein Backpulver
verwenden, auler, das Rezept schreibt es vor.
Eine gedffnete Tiite Trockenhefe muss binnen
48 Stunden aufgebraucht werden.

5 Damit der Teig ungestort aufgehen kann, soll-
ten alle Zutaten von Anfang an in die Back-
form gegeben werden, um den Deckel
wahrend des Betriebs nicht mehr aufmachen
zu miissen (ausgenommen gegenteilige An-
gabe). Halten Sie die Reihenfolge der Zuta-
tenzugabe genau ein sowie die in den

3 - Backform

4 - Mischhaken

5 - Messbecher

6-a - Essloffel
b - Teeldffel

7 - Zubehorteil Haken
zum Entfernen
der Mischhaken

Rezepten genannten Mengenangaben. Als
erstes die fliissigen und danach die festen Zu-
taten einfiillen. Die Hefe darf weder mit
den Fliissigkeiten noch mit dem Salz in Be-
riihrung kommen.

Einzuhaltende Reihenfolge :
> Fliissigkeiten (Butter, OL, Eier, Wasser, Milch)
> Salz
> Zucker
> Mehl, erste halbe Menge
> Milchpulver
> Zusatzliche feste Zutaten
> Mehl, zweite halbe Menge
> Trockenhefe

Inbetriebnahme

® Die Brotzubereitung ist sehr empfindlich
gegeniiber bestimmten Temperatur -und
Feuchtigkeitsbedingungen. An heilen
Tagen wird geraten, kiltere Fliissigkeiten als
gewdhnlich zu verwenden. An kalten Tagen
sollte das Wasser oder die Milch dagegen an-
gewdrmt werden (aber nie iiber 35°C).

Manchmal ist es niitzlich, den Teig nach

dem halben Knetprozess zu priifen. Er soll

homogen sein und nicht an den Wénden der

Backform kleben.

- bei Mehlriicksténden noch etwas Wasser
nachgieRen,

- bei klebrigem Teig noch etwas Mehl hinzu-
fiigen. Diese Korrekturen sehr behutsam
vornehmen (max. 1 Essloffel auf einmal)

@



und erst das Ergebnis abwarten bevor Sie
noch weitere Korrekturen vornehmen.

e Es ist ein weitverbreiteter Irrtum, dass das
Brot durch die Zugabe von Hefe besser auf-
geht. Zuviel Hefe schwacht hingegen die
Teigstruktur. Das Brot geht zwar schon auf,

fallt aber nach dem Backen in sich zusam-
men. Sie kénnen die Beschaffenheit des Teigs
kurz vor dem Backen mit leichtem Finger-
druck priifen: der Teig muss geschmeidig sein
und etwas Widerstand bieten. Der Fingerab-
druck verschwindet allmahlich.

@ VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

e Verpackungen, Aufkleber und gesamtes Zube-
hor innerhalb und auRerhalb des Gerdtes ent-
fernen - A.

@ SCHNELLANLEITUNG

® Rollen Sie das Stromkabel ab und schlieRen
Sie es an eine geerdete Steckdose an.

e Wahrend des ersten Gebrauchs kann sich ein
leichter Geruch entwickeln.
Das Gerdrt muss vor der ersten Benutzung,
unbedingt solange bei gedffnetem Fenster
aufgeheizt werden, bis keine Geruchs und
Rauchentwicklung mehr feststellbar ist.

e Nehmen Sie die Backform an ihrem Griff aus
dem Gerdt indem Sie die Backform leicht ent-
gegen den Uhrzeigersinn drehen. Anschlie-
Rend den Mischhaken einsetzen-B-C.

e Die Zutaten in der genannten Reihenfolge in
die Backform geben. Zutaten prdzise abwie-
gen -D-E.

® Backform einsetzen und den Antrieb einras-
ten lassen. Fassen Sie die Backform am Griff,

® Reinigen Sie alle mitgelieferten Bestandteile
sowie das Gerdt selbst mit einem feuchten
Schwamm.

und setzen Sie die Backform auf den Antrieb

(hierfiir miissen Sie die Backform leicht nach.

einer Seite neigen). Drehen Sie die Backform
leicht im Uhrzeigersinn bis sie einrastet -F-G.

Den Brotbackautomaten anschlieRen. Stecker
in die Steckdose stecken und den Brot-
backautomaten einschalten. Es ertont ein
Summer und im Anzeigefenster erscheint da-
nach Programm 1 (Standardprogramm), d.h.
BrotgréRe 1000 g, Kruste mittelbraun -H.

Driicken Sie auf ©. Der Doppelpunkt blinkt.
Die Betriebskontrollleuchte ist an -I-J.

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

Damit Sie sich mit Ihrem Brotbackautomaten vertraut machen, empfehlen wir Ihnen, dieses

BROT-GRUNDREZEPT nachzubacken.

LRI 7453 WEIETuuN I ZUTATEN - TL = Teeloffel - EL = Essloffel

KRUSTENFARBE = MITTEL
BROTGROSSE = 1000 g
ZEIT = 3:00

1. WASSER = 320 ml
2. 0L=4EL
3. SALZ =11, TL

4. ZUCKER = 3 EL
5. MEHL = 525 g
6. HEFE = 115TL

@



@ GEBRAUCH IHRES BROTBACKAUTOMATEN

Fiir jedes Programm wird eine Voreinstellung
angezeigt. Die gewiinschten Einstellungen
werden manuell vorgenommen.

Programmwahl

Mit der Programmwahl werden verschiedene
Stufen ausgeldst, die Schritt fiir Schritt auto-
matisch ablaufen.

Mit der Menii-Taste haben Sie die
Menu Wahl unter einer Anzahl verschiedener

Programme. Die jeweilige Programm-
zeit wird angezeigt. Mit jedem Driicken der
Taste @i erscheint im Anzeigefeld die nachste
Nummer im Menii von 1 bis 12:

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

2. Franzosisches Brot. Das Programm Franzo-
sisches Brot entspricht einem Rezept fiir
traditionelles franzosisches WeiRbrot.

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

4. Grundrezept schnell. Das Programm
Grundrezept schnell ist die besondere Ein-
stellung fiir das Brotrezept GRUNDREZEPT
SCHNELL (siehe Seite 67). Dieses Programm
ist eine schnellere Variante des Grundre-
zept-Programms, mit dem das Innere des
Brotes eventuell weniger ausgeliiftet wird.

5. SiiBes Brot. Das Programm SiiRes Brot
backt Brot mit hoherem Fett- und Zucker-
gehalt. Bei Gebrauch von Backmischungen
fiir Brioches und Milchbrote darf eine Ge-
samtteigmenge von 750 g nicht iiberstie-
gen werden.

6. Ultra schnell I. Dieses Programm ist nur
fiir 1000 g Brote. Das Brot wird in diesem
Programm fester als bei anderen Program-
men.

7. Ultra schnell II. Dieses Programm ist nur
fiir 750 g Brote. Das Brot wird in diesem
Programm fester als bei anderen Program-
men.

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

9. Marmelade. Das Marmeladen-Programm be-
reitet automatisch Marmeladen zu.

10. Kuchen. Zur Zubereitung von Torten und
Kuchen mit Trockenhefe.

1

-

.Toastbrot. Das Programm Toastbrot ist
ideal fiir Brot mit einer weichen und diin-
nen Kruste.

12. Nur Backen. Das Programm nur Backen er-
mdglicht, von 10 bis 60 Minuten, Minute
zu Minute, zu backen. Es kann allein aus-
gewdhlt werden, oder:

a) in Verbindung mit dem Programm fiir
Hefeteig,

b) zum Aufbacken oder Nachbacken von
bereits gebackenen und abgekiihlten
Broten,

c) zum Fertigbacken eines unterbrochenen
Backzyklus, z.B. bei langerem
Stromausfall.

Den Brotbackautomaten bei laufen dem

Programm 12 nicht unbeaufsichtigt las-

sen.

Zur manuellen Unterbrechung des Backzy-

klus vor dem Ende der Backzeit schalten

Sie das Programm mit einem ldngeren

Druck auf die Taste © ab.

Einstellung der BrotgroRe

Die Brotgrolie steht standardm@Rig auf 1000 g.
Es handelt sich um eine Grundeinstellung. Ein-
zelheiten entnehmen Sie den jeweiligen Rezep-
ten. Die Programme 4, 6, 7, 8, 9, 10, 12 haben
keine Einstellung der BrotgroRe.

62)



Driicken Sie die Taste @@, um das gewiinschte
Produkt auf 750 g oder 1000 g einzustellen.
Das Hinweislicht leuchtet neben der ausge-
wahlten GréRe auf.

Einstellung der Krustenfarbe

Braunungsgrad der Kruste ist standardmaRig
auf MITTELBRAUN eingestellt. Die Programme
8, 9 haben keine Einstellung des Braunungs-
grads. Drei Braunungsgrade stehen zur Aus-
wahl: HELL / MITTEL / DUNKEL.

@ PROGRAMM-ZYKLEN

Die Hinweislichter iiber dem relevanten
Symbol leuchten auf, um anzuzeigen, wel-
ches Stadium des Zyklus der Brotbackauto-
mat erreicht hat. Auf dem Schema (Seite
130-131) ist der Ablauf der verschiedenen
Zyklen je nach eingestelltem Programm ab-
zulesen.

™ Kneten

Verleiht dem Teig Struktur, damit er gut
aufgeht.

Der Teig befindet sich im ersten oder zweiten
Knetstadium oder wird zwischen den Gehzyklen
durchgeknetet. Wéahrend dieses Zyklus kénnen
Sie fiir die Programme 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 10,
11 weitere Zutaten, z.B. Trockenfriichte, Oliven,
usw. zufiigen. Sie werden durch einen Signalton
darauf hingewiesen.

Siehe Tabelle mit der Zusammenfassung der
Vorbereitungszeiten (Seite 130-131) und Spalte
4Extra”. Diese Spalte nennt die Zeit, die im An-
zeigefenster steht, wenn der Signalton zu
hdren ist. Um genauer zu wissen, nach welcher
Zeit dieses Signal ertont, geniigt es, die Zeit-
angabe in der Spalte ,Extra” von der Gesamt-
backzeit abzuziehen.

Beispiel: ,Extra” = 2:51 und ,Gesamtzeit” =
3:13, die Zutaten kdnnen nach 22 Minuten zu-
gefiigt werden.

Zum Andern der Standardeinstellung driicken
Sie auf die Taste @, bis das Hinweislicht neben
der ausgewahlten Krustenfarbe leuchtet.

Start / Stopp

Den Brotbackautomaten mit einem Druck von
die Taste (© einschalten. Der Countdown be-
ginnt. Um das Programm zu stoppen oder eine
zeitversetzte Programmierung (Timer-Funktion)
zu l6schen, driicken Sie 3 Sekunden auf die
Taste ©.

D Ruhen

Der Teig entspannt sich und verbessert
damit die Giite des Knetvorgangs.

S Gehen

In dieser Zeit wirkt die Hefe, der Teig geht
auf und entwickelt sein Aroma.

Der Teig geht im ersten, zweiten oder dritten
Zyklus.

»

O Backen

Der Teig bekommt eine knusprige und gold-
braune Kruste.
Das Brot befindet sich im letzten Backzyklus.

@ Warmhalten

Zum Warmhalten nach dem Backzyklus. Es
ist jedoch ratsam, das Brot gleich nach dem
Backen zu entfernen.

Bei den Programmen 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 10, 11,
12 kdnnen Sie das Backgut im Gerdt lassen.
Nach Ende des Backzyklus schaltet der Brot-
backautomat automatisch auf Warmhalten (1
Stunde). Wéhrend dem Warmhaltemodus steht
im Anzeigefenster 0:00 und der Doppelpunkt =
des Timers blinkt. Am Ende des Gerdtezyklus er-
folgt eine automatische Abschaltung und es er-
ténen mehrere Piepsignale.

@



@ ZEITVERSETZTE PROGRAMMIERUNG

(TIMER-FUNKTION)

Mit der Timer-Funktion konnen Sie den Brot-
backvorgang bis zu 15 Stunden im Voraus
programmieren, damit das Brot fertig ist,
wann Sie es brauchen. Das zeitlich verscho-
bene Programm ist fiir die Programme 6, 7,
9, 12 nicht verfiigbar.

Diese Funktion wird nach der Auswahl des Pro-
gramms, der Einstellung der Krustenfarbe und
der BrotgroRRe aktiv. Im Anzeigefeld steht die
Programmzeit. Sie berechnen die Zeitdifferenz
zwischen dem Zeitpunkt, an dem Sie das Pro-
gramm starten und die Zeit, zu der das Brot fer-
tig sein soll. Die Maschine fiigt die Dauer der
Programmzyklen automatisch ein.

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

10 Minuten-Schritten weiter.

Beispiel: Es ist 20h00 und Sie mochten ein fri-
sches Brot fiir den ndchsten Morgen 7h00. Sie
programmieren mit der & und & 11h00. Drii-
cken Sie auf @©. Es ertont ein Signalton. Der
Doppelpunkt a des Timers blinkt. Der Count-
down beginnt. Die Betriebskontrollleuchte ist
an.

Wenn Sie die Programmierung verandern moch-
ten, driicken Sie ldnger auf @©, bis ein Signal-
ton zu horen ist. Die Standardzeit wird im
Anzeigefenster angezeigt. Wiederholen Sie die
Programmierung.

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

@® Praktische Tipps

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

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

Stiirzen des Brotes: es kann vorkommen, dass
die Mischhaken beim Stiirzen des Brotes in
demselben stecken bleiben. Benutzen Sie in
diesem Fall das Zubehorteil ,Haken” wie folgt:

> legen Sie das gestiirzte, noch warme Brot auf
die Seite und halten Sie es mit der durch
einen Topfhandschuh geschiitzten Hand fest,

> fiihren Sie den Haken in die Achse des
Mischhakens ein - M,

> ziehen Sie vorsichtig daran, um den
Mischhaken herauszuziehen - M,

> stellen Sie das Brot wieder gerade hin und
lassen Sie es auf einem Rost abkiihlen.

—
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@ DIE ZUTATEN

Fett und OL: Fette machen den Teig weicher
und geschmacksintensiver. Die Brote halten
sich besser und iber ldngere Zeit. Zuviel Fett
verzogert allerdings den Gehprozess. Wenn Sie
Butter verwenden, schneiden Sie sie in kleine
Stiickchen und verteilen Sie diese gleichmaRig
auf der Teigmischung, oder Sie verwenden wei-
che Butter. Keine warme Butter hinzufiigen.
Das Fett soll die Hefe nicht beriihren, denn Fett
verhindert, dass die Hefe Feuchtigkeit auf-
nimmt.

Eier: Eier machen den Teig gehaltvoller, verbes-
sern die Farbe der Kruste und lassen die Kruste
besser aufgehen. Wenn Sie Eier verwenden, re-
duzieren Sie die Flissigkeitsmenge dementspre-
chend. Geben Sie das Ei in den Messbecher und
vervollstdndigen Sie die Fliissigkeit bis zur an-
gegebenen Menge im Rezept. Die Angaben zu
den Eiern in den Rezepten gelten fiir mittel-
groRe Eier von 50 g Stiickgewicht. Bei grofReren
Eiern vergroRern Sie etwas die Mehlmenge und
bei kleinen Eiern reduzieren Sie sie dementspre-
chend.

Milch: Sie kdnnen sowohl Frischmilch als auch
Milchpulver verwenden. Bei Milchpulver neh-
men Sie die urspriinglich angegebene Wasser-
menge. Sie kdnnen Frischmilch zusammen mit
Wasser verwenden: die Gesamtflissigkeits-
menge muss der Angabe im Rezept entspre-
chen. Milch wirkt emulgierend und gibt der
Brotkruste eine gleichméRigere und damit
schdnere Struktur.

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

Mehl: Die Mehlmengen schwanken je nach ver-
wendetem Mehltyp. Das Backergebnis ist eben-
falls stark von der Mehlqualitdt bestimmt. Das

Mehl in einer dicht schlieRenden Verpackung
aufbewahren, denn es reagiert auf Veranderun-
gen der klimatischen Bedingungen, nimmt
Feuchtigkeit auf oder, im Gegenteil, gibt Feuch-
tigkeit ab. Verwenden Sie bevorzugt backstar-
kes Mehl, Backmehl oder Backermehl anstatt
Standardmehl. Die Zugabe von Haferflocken,
Kleie, Weizenkeimen, Roggen oder sonstigen
Kdrnern ergibt schwerere und kleinere Brote.
Wenn in den Rezepten nicht anders angege-
ben, verwenden Sie am besten die Mehlsor-
ten Typ 405 oder Typ 550. Bei der
Benutzung von speziellen Mehlmischungen
fiir Brot, Brioche oder Milchbrot: Bereiten
Sie nicht mehr als insgesamt 1000 g Teig zu.
Die Feinheit des Mehls beeinflusst ebenfalls die
Backergebnisse: je vollstandiger das Mehl ist
(d.h. es enthlt noch Reste der Kornhiille, die
Kleie), umso weniger wird der Teig gehen und
umso dichter und kompakter wird das Brot. Im
Handel finden Sie auch backfertige Brotmi-
schungen. Beachten Sie die Anweisungen des
Herstellers, wenn Sie diese Zubereitungen ver-
wenden. Allgemein gilt, dass die Wahl des Pro-
gramms auf das Brotrezept abgestimmt sein
muss. Beispiel: Vollkornbrot - Programm 3.

Zucker: SiiBen Sie am besten mit weilRem Zu-
cker, braunem Zucker oder Honig. Verwenden
Sie keinen Wiirfelzucker. Zucker ist Nahrung fiir
die Hefe, gibt dem Brot einen guten Geschmack
und verleiht der Kruste eine goldbraune Farbe.

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

Hefe: Die Backhefe existiert in mehreren For-
men: als Frischhefe in Wiirfelform oder als Tro-
ckenhefe zur sofortigen Verwendung. Die Hefe
wird in allen gdngigen Supermédrkten (Abtei-
lung Backwaren oder Frischwaren) verkauft,
oder aber Sie kaufen die Hefe direkt und frisch
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bei Ihrem Bécker. Als Frischhefe oder sofort
verwendbare Trockenform wird die Hefe direkt
mit den {ibrigen Zutaten in die Form Ihrer Ma-
schine gegeben und eingearbeitet. Vergessen
Sie jedoch nicht, die frische Hefe vor dem Bei-
geben zwischen Ihren Fingern zu zerbrgseln,
um sie gleichmaRig auf den gesamten Teig zu
verteilen. Die iibrigen Zutaten miissen eine
Temperatur um die 35°C haben, da die Hefe so-
wohl bei niedrigen als auch bei hoheren Tem-
peraturen an Aktivitdt verliert. Beachten Sie
auch die vorgeschriebenen Mengen und denken
Sie daran, die Hefemengen zu erhdhen, wenn
Sie mit frischer Hefe arbeiten (siehe die nach-
stehende Aquivalenztabelle).

Umrechnungstabelle Menge/Gewicht zwischen
Trockenhefe und frischer Hefe:

Trockenhefe (in TL.)

115 2 25 3 35 4 45 5
Frische Hefe (in g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ REINIGUNG UND PFLEGE

e Ziehen Sie den Netzstecker des Gerates und
lassen Sie das Gerat abkiihlen.

e Reinigen Sie alle Elemente, das Gerat und das
Innere der Backform mit einem feuchten
Schwamm. Sorgfaltig trocknen -L.

® Reinigen Sie die Backform sowie den Knetha-
ken mit heiRem Wasser und Geschirrspiilmit-
tel. Wenn der Knethaken sich nicht losen
lasst, weichen Sie ihn 5 bis 10 Minuten in
Wasser ein.

¢ Reinigen Sie bei Bedarf den Deckel mit einem
Schwamm und heiRem Wasser.

Weitere Zutaten (Trockenfriichte, Oliven,

usw.): Sie kénnen die Rezepte abwandeln und

Zutaten Ihrer Wahl dazugeben. Bitte beachten

Sie dabei:

> den Signalton, der Sie auf den richtigen Zeit-
punkt der Zugabe hinweist, vor allem bei
empfindlichen Zutaten,

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

> sehr feuchte Zutaten (Oliven) gut abtropfen,

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

> die Zutaten in nicht zu grofRen Mengen dazu-
geben, die Teigentwicklung konnte dadurch
gestort werden,

> beachten Sie die Mengenangaben in den Re-
zepten,

um ein Uberquellen des Teiges zu vermeiden.

® Die Bestandteile nicht
in der Spiilmaschine
reinigen.

o Weder haushaltsiibliche Reinigungsmittel,
Topfkratzer noch Brennspiritus verwenden.
Nur mit einem weichen und feuchten Tuch
reinigen.

® Das Gerategehduse oder den Deckel niemals
in Wasser tauchen.



@ DIE REZEPTE

Bei jedem Rezept die Reihenfolge der genannten Zutaten beachten. Je nach gewdhltem Re-
zept und dem entsprechenden Programm konnen Sie aus der zusammenfassenden Tabelle
(Seite 130-131) die Vorbereitungszeiten und die Zusammensetzung der verschiedenen
Backzyklen entnehmen.
TL > Teeldffel - EL > Essloffel

750 g 1000 g 750 g 1000 g
1. Wasser 270 ml 320 ml 1. Wasser (40-50°C) 250 330 ml
2.0 3EL 4EL 2.0 2EL 3EL
3. Salz 1% TL 112 TL 3. Salz 1T 11 TL
4. Zucker 24 EL 3EL 4. Zucker 192 EL 2 EL
5. Mehl 450 g 525 g 5. Mehl 450 g 600 g
6. Hefe 1TL 1BTL 6. Hefe 2TL 2TL .
750 g 1000 g 750 g 1000 g
1. Wasser 250 ml 330 ml 1. Wasser 250 ml 330 ml
2. 0L 2EL 3EL 2. Sonnenblumedl 2 EL 3EL
3. Salz 1TL 112 TL 3. Salz 1TL 112 TL
5. Zucker 112 EL 2 EL 4. Zucker 3EL 4 EL
4. Mehl 450 g 600 g 5. Mehl 450 g 600 g
6. Hefe % TL 1TL 6. Milchpulver 2 EL 2 EL
7. Hefe 1TL 1TL
Wahlweise :

1 TL Orangenbliitenwasser hinzufiigen.

750 g 1000 g 1000 g
1. Wasser 270 ml 320 ml 1. Wasser (40-50°C) 330 ml
2. 0L 21 EL 21 EL 2. 0L 3EL
3. Salz 15 TL 134 TL 3. Salz 112 TL
4. Zucker 2TL 21 TL 4. Zucker 4EL
5. Mehl 180 g 220 g 5. Mehl 600 g
6. Vollkornmehl 270 g 330¢g 6. Hefe 2TL
7. Hefe 1TL 1% TL



PROGRAMM 7 - ULTRA SCHNELL II

750 g
1. Wasser (40-50°C) 270 ml
2. 0L 2EL
3. Salz 1TL
4. Zucker 3EL
5. Mehl 450 g
6. Hefe 2TL

PROGRAMM 8 - HEFETEIG

1000 g
1. Wasser 330 ml
.2. ]l 3EL
3. Salz 2TL
4. Raffiniertes Mehl 600 g
5. Zucker 212 EL
6. Hefe 1TL

PROGRAMM 9 - KONFITURE

1000 g
1. Erdbeeren 550 g
2. Zucker mit Pektin 550 g

KOMPOTTE UND MARMELADEN

Die Friichte nach Belieben in Stiicke schneiden
oder klein hacken und in den Brotbackautoma-
ten einfiillen.

PROGRAMM 10 - KUCHEN

N oUW

8

1000 g
. Eier 4
. Zucker 260 g
. Salz 1TL
. Butter, zerlassen aber abkiihlt 90 g
. Zitronensaft aus 1 Zitrone
. Zitronenschale von 1 Zitrone
. Mehl (T405) 430 g
. Backpulver 312 TL

Schlagen Sie die Eier mit dem Zucker und
dem Salz 5 Min. lang schaumig, bis die
Masse eine weiBBe Farbung annimmt. Geben
Sie sie in den Backraum des Gerats. Geben
Sie die geschmolzene und wieder abgekiihlte
Butter dazu. Geben Sie den Zitronensaft +
die Zitronenschale dazu. Mischen Sie das
Backpulver unter das Mehl und geben Sie es
dazu. Bitte achten Sie darauf, das Mehl in
die Mitte des Backbehilters zu geben.

PROGRAMM 11 - TOASTBROT

N

~N o U~ Ww

. Wasser
. Butter

oder Margarine
Salz

Zucker
Brotmehl

. Maisgries
. Trockenhefe

750 g
195 ml

213 EL
34 TL
213 EL
310 ¢g
80g¢g
19 TL

1000 g
250 ml

3EL
1TL
3EL
400 g
100 g
11 TL



@ FEHLERSUCHANLEITUNG UM IHRE REZEPTE ZU VERBESSERN

DERREWENETIEIONII Brot zu stark | Brotzu stark | Brotnicht | Kruste | Brot auBen braun, | Oberseite
I ICVIEVTEN U aufgegangen |aufgegangen,dann|  genug | nicht braun | aber innen nicht | und Seiten
Die folgende Tabelle zusamengefallen | aufgegangen| genug durchgebacken | bemehlt
kann Ihnen helfen. U “] U ' - -
Wahrend des Backzyklus °

wurde die © bedient.

Zu wenig Mehl. [ ]

Zu viel Mehl. o [)

Zu wenig Hefe. o

Zu viel Hefe. [ ) [ )

Zu wenig Wasser. o [

Zu viel Wasser. () (]

Zu wenig Zucker. o

Schlechte Mehlqualitat. [ J [

Falsche Proportionen

der Zutaten [

(zu groRe Mengen).

Wasser zu warm. [ ]

Wasser zu kalt. (]

Falsches Programm. o (]

FEHLER

ABHILFE

Der Mischhaken bleibt
in der Backform stecken.

 In Wasser einweichen und dann herausziehen.

Nichts passiert nach Druck auf @.

® Das Anzeigefenster zeigt HHH : Der Backautomat ist zu hei. Zwischen zwei
Backzyklen 1 Stunden warten.

® Das Anzeigefenster zeigt LLL : Der Backautomat ist zu kalt.
Warten Sie bis das Gerdt Raumtemperatur erreicht hat.

® Das Anzeigefenster zeigt EEO : Der Backautomat hat eine Panne, er muss
durch ein autorisiertes Servicezentrum repariert werden.

o Es wurde ein zeitversetzter Start (Timer) programmiert.

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

Die Backform ist nicht richtig eingesetzt.
Der Mischhaken fehlt oder sitzt nicht richtig.

Nach Aufnahme eines
zeitversetzten Backzyklus (Timer)
ist das Brot nicht genug aufgegan-
gen, oder nichts ist passiert.

o 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.

o Ein Teil der Zutaten ist neben die Backform gefallen: Ziehen Sie den
Netzstecker des Geréts. Backautomaten abkiihlen lassen und das Geréteinnere
nur mit einem feuchten Schwamm, ohne Reinigungsmittel, auswaschen.
® Der Teig ist {ibergelaufen: die Zutatenmenge ist zu groR, vor allem

der Fliissigkeitsanteil. Die Mengenangaben der Rezepte einhalten.

&)




@ DESCRIZIONE

1 - coperchio con oblo

2 - pannello comandi
a - display
b - interruttore on/off
¢ - selezione del peso

d - tasti di regolazione dell'avvio programmato

e di regolazione del tempo per i programmi 8, 12
e - selezione della doratura
f - scelta dei programmi

g - spia di funzionamento

@ CONSIGLI PRATICI
Preparazione

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

2 Tutti gli ingredienti devono essere a tempe-
ratura ambiente (salvo diverse indicazioni) e
pesati con precisione. Misurate i liquidi con
il dosatore graduato in dotazione. Utiliz-
zate il dosatore doppio in dotazione per
misurare da un lato i cucchiaini da caffé e
dall'altro i cucchiai da minestra. Se non si
rispettano scrupolosamente le dosi si pos-
sono ottenere cattivi risultati.

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

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

5 Per non ostacolare la lievitazione delle pre-
parazioni, si consiglia di versare tutti gli in-
gredienti fin dall'inizio e di non aprire il
coperchio durante il funzionamento (salvo di-
verse indicazioni). Rispettate precisamente

3 - cestello per il pane

4 - miscelatore

5 - dosatore graduato

6-a - cucchiaio da minestra
b - cucchiaino da caffé

7 - accessorio "a gancio"
per estrarre il miscelatore

l'ordine degli ingredienti e le quantita indi-
cate nelle ricette. Prima mettete i liquidi, poi
i solidi. Il lievito non deve entrare in con-
tatto diretto con i liquidi o con il sale.

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

Utilizzo

 La preparazione del pane & molto sensibile
alle condizioni di temperatura e di umi-
dita. In caso di forte calore, si consiglia l'uti-
lizzo di liquidi pit freschi del solito.
Ugualmente in caso di freddo si consiglia di
intiepidire l'acqua o il latte (non superare mai
i35°C).
® Pug essere utile verificare lo stato dell'im-
pasto durante la lavorazione: deve formare
una palla omogenea che si scolli bene dalle
pareti del cestello.
>se rimane della farina non impastata,
aggiungete ancora un po' d'acqua.
> in caso contrario, aggiungete
un po' di farina.

70)



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

¢ Un errore diffuso & quello di pensare che
aggiungendo del lievito il pane si alzera di
pill. Al contrario, troppo lievito rende fragile
la struttura dellimpasto che si alzera troppo

e si affloscera durante la cottura. Potete giu-
dicare lo stato dell'impasto subito prima della
cottura saggiandolo con la punta delle dita:
l'impasto deve offrire una leggera resistenza
e limpronta delle dita deve scomparire len-
tamente.

@ PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

e Togliere tutti gli imballi, adesivi o vari acces-
sori sia allinterno che all'esterno dell'appa-
recchio - A.

© AVVIO RAPIDO

® Svolgere completamente il cavo. Collegare
l'apparecchio solamente ad una presa con
messa a terra incorporata.

® Al primo utilizzo potrebbe verificarsi una
lieve fuoriuscita di odore.

e Rimuovete il pane sollevando l'impugnatura
e girando il pane leggermente in senso an-
tiorario. Adattate in seguito il miscelatore -
B-C.

® Aggiungete gli ingredienti nel cestello nell'or-
dine consigliato. Assicuratevi che tutti gli in-
gredienti siano pesati con precisione -D-E.

e Introducete il cestello per pane. Tenendo
limpugnatura, inserite il pane nell'apparec-
chio che si adatti oltre l'albero motore (do-

o Pulite tutti gli elementi e l'apparecchio con
un panno umido.

vrete inclinare leggermente su un lato). Gi-
rate delicatamente in senso orario e bloccate
-F-G.

o Chiudere il coperchio. Collegate la macchina
del pane alla presa elettrica. Dopo il bip so-
noro, sul display compare il programma 1 pre-
definito, ovvero 1000 g doratura media -H.

® Premete il tasto ©. I 2 led del timer lam-
peggiano. La spia di avvio si accende -I-J.

e Alla fine del ciclo di cottura, scollegate la
macchina del pane dalla presa di corrente.
Estraete il cestello. Utilizzate sempre dei
guanti isolanti poiché l'impugnatura e lin-
terno del coperchio sono caldi.Sfornate il
pane ancora caldo e lasciatelo raffreddare su
una griglia per 1 ora -K.

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

PANE CLASSICO.

(LAY (O EN O NG EINERON INGREDIENTI - ¢ = cucchiaino da caffé - € = cucchiaio da minestra

DORATURA = MEDIA
PESO = 1000 g
TEMPO = 3:00

1. ACQUA = 320 ml
2. 0LI0=4C
3. SALE =11 ¢

4. ZUCCHERO =3 C
5. FARINA = 525 g
6. LIEVITO = 115 ¢
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@ FUNZIONAMENTO DELLA MACCHINA DEL PANE

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

Selezione di un programma

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

Il tasto menu permette di scegliere
Menu  svariati programmi diversi. Il tempo

corrispondente a ogni programma & vi-
sualizzato sul display. Ogni volta che premete
il tasto @ il numero visualizzato sul display
passa al programma successivo da 1 a 12:

Pane Classico Bianco. Il programma Pane
Classico Bianco consente di preparare la
maggior parte delle ricette di pane che uti-
lizzano la farina di frumento.

2. Pane Francese. Il programma Pane Francese
corrisponde a una ricetta di pane bianco
tradizionale francese.

3. Pane Integrale. Il programma Pane Inte-
grale deve essere selezionato quando si uti-
lizza la farina integrale.

4. Pane Classico Rapido. Il programma Pane
Classico Rapido & specifico per la ricetta del
PANE CLASSICO RAPIDO (vedi pagina 77).
Questo programma corrisponde al pro-
gramma Pane Classico Bianco ma in ver-
sione rapida. E possibile che la mollica del
pane ottenuto sia un po' meno alleggerira.

5. Pane Dolce. Il programma Pane Dolce é
adatto alle ricette che contengono pil
grassi e zucchero. Se utilizzate preparati per
brioche o panini al latte pronti all'uso, il vo-
lume totale dell'impasto non deve superare
i750 g.

6.

10.

1

-

12,
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Ultra Rapido I. Il programma Ultra Rapido
I & solo per panetti di 1000 g. Il pane é pil
compatto rispetto ad altri programmi.

Ultra Rapido II. Il programma Ultra Rapido
II é solo per panetti di 750 g. Il pane é piu
compatto rispetto ad altri programmi.

Pasta Lievitata. Il programma Impasto Pane
non cuoce. Si tratta di un programma di im-
pasto e di lievitazione per tutti i tipi di pasta
lievitata ad esempio la pasta per pizza).

Marmellata. Il programma Marmellata
cuoce automaticamente la marmellata nel
cestello per pane.

Dolce. Si presta alla preparazione di dolci e
torte con l'aggiunta di lievito chimico.

.Pane Sandwich. Il programma per San-

dwich & ideale per pane morbido con crosta
sottile.

Solo Cottura. Il programma Solo Cottura
consente di cuocere per 10 a 60 min, rego-
labili minuti per minuti. Puo essere selezio-
nato da solo ed essere utilizzato:

a) in associazione al programma per la Im-
pasto Pane,

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

c) per ultimare una cottura in caso d'inter-
ruzione prolungata dell'alimentazione di
corrente elettrica durante un ciclo di prepa-
razione del pane.

Non lasciate la macchina del pane senza
sorveglianza quando é in funzione il pro-
gramma 12.

Per interrompere il ciclo prima della sua
conclusione, spegnete manualmente il pro-
gramma mediante una pressione prolungata
sul tasto @.



Selezione del peso del pane

Il peso del pane si regola su un valore preim-
postato di 1000 g. Il peso & dato a titolo indi-
cativo. Per maggiore precisione consultate la
lista delle ricette. I programmi 4, 6, 7, 8, 9, 10,
12 non sono prowvisti di regolazione del peso.
Premete il tasto @ per impostare il peso desi-
derato (750 g 0 1000 g). La spia luminosa si ac-
cende in corrispondenza della regolazione
scelta.

@! CICLI

La spia luminosa si accende in corrispon-
denza della fase del ciclo raggiunta dalla
macchina del pane. Una tabella (pagina 130-
131) vi indica le fasi dei differenti cicli in
base al programma scelto.

(O Impasto

Consente di formare la struttura della pasta
garantendo quindi una buona lievitazione.
La pasta si trova nel 1° o 2° ciclo d'impasto o
in una fase di mescolamento tra i cicli di lievi-
tazione.

Nel corso di questo ciclo, e per i programmi 1,
2,3,4,5,6,7,10, 11, avete la possibilita di
aggiungere gli ingredienti: frutta secca, olive,
pancetta, ecc... Un bip sonoro vi indica il mo-
mento in cui intervenire. Consultate la tabella
riassuntiva dei tempi di preparazione (pagina
130-131) e la colonna "extra". Questa colonna
indica il tempo che comparira sul display del
vostro apparecchio al momento del bip sonoro.
Per sapere pill precisamente dopo quanto
tempo verra emesso il bip sonoro, é sufficiente
sottrarre il tempo della colonna "extra" dal
tempo totale di cottura.

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

Selezione della doratura

Il colore della crosta é preimpostato su MEDIO.
I programmi 8, 9 non sono provvisti di regola-
zione della doratura.

Tre scelte possibili: CHIARO / MEDIO / SCURO.
Se desiderate modificare il colore preimpostato,
premete il tasto @ finché lindicatore si illu-
mina in corrispondenza della regolazione scelta.

Avvio / Spegnimento

Premete il tasto (© per accendere l'apparecchio.
Il conto alla rovescia inizia. Per interrompere il
programma o annullare l'avvio programmato,
premete il tasto & per 5 secondi.

O Riposo

Consente alla pasta di distendersi per mi-
gliorare la qualita dell'impasto.

11 . . .
O Lievitazione

Tempo durante il quale il lievito agisce e fa
sviluppare al pane il suo aroma.

La pasta si trova nel 1° 2° o 3° ciclo di lievi-
tazione.

)

O Cottura

Trasforma la pasta in mollica e consente alla
crosta di diventare dorata e croccante.
Il pane si trova nel ciclo finale di cottura.

@ Mantenimento al caldo

Permette di mantenere il pane caldo dopo la
cottura. Tuttavia si consiglia di sfornare su-
bito il pane a fine cottura.

Per i programmi 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 10, 11, po-
tete lasciare il preparato nell'apparecchio. A
fine cottura, il preparato viene mantenuto al
caldo automaticamente per un'ora. Una spia lu-
minosa si accende. Il display si mantiene a 0:00
durante l'ora di mantenimento al caldoei?2 a
led del timer lampeggiano. Alla fine del ciclo
l'apparecchio si ferma automaticamente dopo
'emissione di piu' bip.

@



@ FUNZIONE AVVIO PROGRAMMATO

Potete impostare l'avvio programmato
dell'apparecchio fino a 15 ore, ottenendo
una preparazione all'ora preferita. L'avvio
programmato non pud essere utilizzato per
i programmi 6, 7, 9, 12.

Questa fase ha inizio dopo aver selezionato il
programma, il livello di doratura e il peso. Il
tempo del programma compare sul display. Cal-
colate il tempo tra l'avvio del programma e l'ora
in cui desiderate trovare la preparazione
pronta. La macchina prende automaticamente
in considerazione la durata dei cicli del pro-
gramma.

Tramite i tasti @ e &), visualizzate il tempo
trovato (@ verso l'alto e @ verso il basso).
Pressioni brevi consentono uno scorrimento a
intervalli di 10 min + bip corto. Una pressione
prolungata consente uno scorrimento continuo
a intervalli di 10 min.

@ Consigli pratici

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

Programmate 11 ore tramite i tasti & e &.
Premete il tasto (©. Viene emesso un bip so-
noro. 12 u led del timer lampeggiano. Il conto
alla rovescia inizia. La spia di avvio si accende.

Se fate un errore o desiderate modificare l'im-
postazione dell'ora, premete a lungo il tasto (©
fino a quando non viene emesso un bip sonoro.
Il tempo predefinito compare sul display. Ripe-
tete l'operazione.

Alcuni ingredienti sono deperibili. Non utiliz-
zate l'avvio programmato per ricette che
contengono latte fresco, uova, yogurt, formag-
gio e frutta fresca.

In caso di interruzione della corrente elet-
trica : se durante il ciclo il programma smette
di funzionare a causa della mancanza di energia
elettrica o di un errore da parte vostra, la mac-
china mantiene la programmazione memoriz-
zata per 10 minuti. Il ciclo riprendera da dove
si era fermato. Trascorso questo tempo, la pro-
grammazione & cancellata.

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

Per sformare il pane: é possibile che i misce-
latori rimangano incastrati nel pane. In tal
caso, utilizzate l'accessorio "a gancio" osser-
vando le seguenti raccomandazioni:

> dopo aver sformato il pane, posatelo incli-
nandolo su un lato e tenetelo fermo con una
mano utilizzando un guanto isolante finché
& ancora caldo;

> inserite il gancio all'interno del perno del mi-
scelatore - M ;

> tirate delicatamente per estrarre il miscela-
tore-M;

> riportate il pane in posizione orizzontale e la-
sciatelo raffreddare su una griglia.

—




@ GLI INGREDIENTI

I grassi e l'olio: i grassi rendono il pane pil
morbido e pili saporito. Inoltre si manterra me-
glio e pit a lungo. Troppi grassi rallentano la
lievitazione. Se utilizzate il burro, tagliatelo a
cubetti per distribuirlo in modo omogeneo nel
preparato o fatelo ammorbidire. Non aggiun-
gete burro caldo. Non mettete i grassi a con-
tatto diretto con il lievito, perché potrebbero
impedire a quest'ultimo di reidratarsi.

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

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

Acqua: l'acqua reidrata e attiva il lievito. Idrata
anche l'amido della farina e consente la forma-
zione della mollica. L'acqua puo essere sosti-
tuita, in parte o totalmente, da latte o altro
liquido. Utilizzate liquidi a temperatura am-
biente.

Farina : il peso della farina varia sensibilmente
in funzione del tipo di farina utilizzato. In base
alla qualita della farina, anche i risultati di cot-
tura del pane possono variare. Conservate la fa-
rina in un contenitore ermetico poiché la farina
& sensibile alla variazione delle condizioni cli-
matiche, assorbendo o perdendo umidita. Uti-

lizzate di preferenza una farina detta "di forza",
"panificabile" o "da panificazione" e non una
farina comune reperibile in commercio. L'ag-
giunta all'impasto di avena, di crusca, di germi
di grano, di segale o ancora di semi interi, ren-
deranno pit pesante e meno voluminoso il
pane.

Si consiglia l'utilizzo di una farina di tipo
00, salvo diverse indicazioni nella ricetta.
Qualora utilizziate miscele di farina speciali
per pane o brioche o pane al latte, non su-
perate in alcun caso 1000 gr. di pasta in
totale.

La setacciatura della farina influisce anche sui
risultati: pit la farina & integrale (cioé che con-
tiene una parte del rivestimento del chicco di
grano), meno la pasta lievitera e pil il pane
sara consistente. Troverete in commercio anche

dei preparati per pane pronti all'uso. Seguite i.

consigli del produttore per l'utilizzo di questi
preparati. In generale, la scelta del programma
si fara in funzione del preparato utilizzato. Es.:
Pane integrale - Programma 3.

Zucchero: preferite lo zucchero bianco, di
canna o il miele. Non utilizzate lo zucchero raf-
finato o0 a cubetti. Lo zucchero nutre il lievito,
da un buon sapore al pane e migliora la dora-
tura della crosta.

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

Lievito: il lievito di birra é disponibile in di-
verse forme: fresco a cubetti, secco attivo da
reidratare o secco istantaneo. Il lievito & ven-
duto presso i supermercati (reparti di panette-
ria o fresco), ma & anche possibile acquistarlo
presso il panettiere. Sotto forma fresca o secca
istantanea, il lievito deve essere direttamente
incorporato nel recipiente della macchina con

®



gli altri ingredienti. Ricordatevi comunque di
shriciolare bene il lievito fresco per facilitarne
l'emulsione. Solo il lievito secco attivo (sotto
forma di piccole sfere) deve essere mescolato
con un po’ d'acqua tiepida prima di essere uti-
lizzato.

La temperatura dell’acqua deve essere di circa
35°C, altrimenti il lievito sara meno efficace
oppure, qualora la temperatura sia eccessiva,
perdera le sue proprieta attive. Rispettate le
dosi raccomandate e moltiplicate le quantita se
utilizzate lievito fresco (vedi la tabella delle
equivalenze di seqguito).

Equivalenze quantita/peso tra lievito secco e lie-
vito fresco :

lievito secco (in c.c.)
1 15 2 25 3 35 4
lievito fresco (in g)
.9 13 18 22 25 31 36 40 45

45 5

@ PULIZIA E MANUTENZIONE

e Scollegare l'apparecchio.

e Pulire tutti i componenti, l'apparecchio e l'in-
terno del cestello con una spugna umida.
Asciugate con cura -L.

e Lavate il cestello e il miscelatore con acqua
calda e sapone per i piatti. Se il miscelatore
resta nella vasca, lasciate in immersione da
5a 10 minuti.

® Se necessario, pulize il coperchio con una
spugnetta e acqua calda.

Gli additivi (frutta secca, olive, ecc...) : po-

tete personalizzare le vostre ricette aggiun-

gendo i vostri ingredienti preferiti stando

attenti a:

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

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

> sgocciolare bene gli ingredienti molto umidi
(olive),

> infarinare leggermente gli ingredienti grassi
per incorporarli meglio,

>non versarli in grosse quantita per non im-
pedire lo sviluppo dell'impasto, rispetta le
quantita’ indicate nelle ricette.

>non versare gli ingredienti fuori dal reci-
piente.

* Non lavate nessun
accessorio in lavastoviglie.

® Non utilizzate prodotti di pulizia, spugne
abrasive o alcool. Utilizzate un panno mor-
bido e umido.

® Non immergete mai il corpo dell'apparecchio
o il coperchio in alcun liquido.



@ LE RICETTE

Per ogni ricetta, rispettate l'ordine degli ingredienti indicati. A seconda della ricetta scelta
e del programma selezionato, potete consultare la tabella riassuntiva dei tempi di prepa-

razione (pagina 130-131) e seguire le tappe dei diversi cicli.

¢ > cucchiaino da caffé - C > cucchiaio da minestra

PROG. 1 - PANE CLASSICO BIANCO

1
2
3
4
5
6

PROG. 2 - PANE FRANCESE

1
2
3
5
4
6

PROG. 3 - PANE INTEGRALE

N oUW e

. Acqua

. Olio

. Sale

. Zucchero
. Farina

. Lievito

. Acqua

. Olio

. Sale

. Zucchero
. Farina

. Lievito

. Acqua

Olio

Sale

. Zucchero

Farina

. Farina integrale
. Lievito

750 g
270 ml
3C
1%c
2%C
450 g
lc

750 g
250 ml
2C
lc
112C
450 g
Yuc

750 g
270 ml
2C
2¢c
1%c
180 g
270 g
1lc

1000 g
320 ml
4C
1%2c¢
3C
525 g
1Bc

1000 g
330 ml
3C
1%2c
2C
600 g
1lc

1000 g
320 ml
212C
2Yac
2%2¢
220 g
330¢g
1¥c

PROG. 4 - PANE CLASSICO RAPIDO

PROG. 5 - PANE DOLCE

7.

1
2
3
4.
5
6

1
2
3
4.
5
6

. Acqua (40-50°C)
. Olio

. Sale

Zucchero

. Farina

. Lievito

. Acqua

. Olio vegetale

. Sale

Zucchero

. Farina

. Latte in polvere
Lievito

Facoltativo :

1 ¢ d'acqua di fiore d'arancio.

PROG. 6 - ULTRA RAPIDO I

1
2
3
4
5
6

. Acqua (40-50°C)
. Olio

. Sale

. Zucchero

. Farina

. Lievito

750 g
250
2C
lc
112C
450 g
2¢c

750 g
250 ml
2C
lc
3C
450 g
2C
lc

1000 g
330 ml
3C
1%2c¢
2C
600 g
2¢c

1000 g
330 ml
3C
1%2c
4C
600 g
2C

lc

1000 g
330 ml
3C
1%c
4C
600 g
2¢



PROGRAMMA 7 - ULTRA RAPIDO II PROGRAMMA 10 - TORTE

750 g 1000 g

1. Acqua (40-50°C) 270 ml 1. Uova 4

2. Olio 2C 2. Zucchero 260 g

3. Sale lc 3. Sale lc

4. Zucchero 3C 4. Burro, fonduto ma raffreddaro 90 g

5. Farina 450 g 5. Scorza di limone di 1 limone

6. Lievito 2¢ 6. Succo di limone di 1 limone
7. Farina morbida (T45) 430¢g
8. Lievito chimica 312¢

PROGRAMMA 8 - PASTA LIEVITATA

1000 g Shattete con la frusta le uova, lo zucchero
e il sale per 5 minuti, fino a formare una

1. Acqua 330 ml .
. crema omogenea. Versate il preparato nel
2. Olio 3¢ recipiente dell'apparecchio. Aggiungete il
3. Sale 2c burro fuso fatto precedentemente freddare.
4, Farina raffinata 600 g Aggiungete il succo e la scorza del limone.
5. Zucchero 215 C Aggiungete la farina e il lievito in polvere
.6. Lievito 1¢ precedentemente mescolati. Versate la
farina ben al centro del recipiente.
1000 g 750 g 1000 g
1. Fragole 550 g 1. Acqua 195 ml 250 ml
2. Zucchero con pectina 550 g 2. Beurre
COMPOSTE E MARMELLATE omargarina  215( 3¢
Tagliate o tritate la frutta secondo il vostro 3. Sale ¥ac lc
gusto prima di versarla nella macchina del 4. Zucchero 21C 3C
pane. 5. Farina per pano 310 g 400 g
6. Semola de mais 80 g 100 g
7. Lievito secco 1%c 1% c



@ GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI PROBLEMI
PER MIGLIORARE LE VOSTRE RICETTE

Non ottenete Pane | Pane afflosciato | Pane non | Crosta non | Bordi scuri ma | Superficie
il risultato atteso? troppo dopo aver | abbastanza | abbastanza pane non infarinata
Consultate questa tabella lievitato | lievitato troppo | lievitato | dorata |abbastanza cotto

di riferimento. [ ] (V] [ ] [ ] - [ |

Il tasto @ é stato premuto PY

durante la cottura.

Quantita di farina insufficiente. [ ]

Eccessiva quantita di farina. [ ) [ )
Quantita di lievito insufficiente. [}

Eccessiva quantita di lievito. o [ )

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. [ J [ J

@ GUIDA DI RIPARAZIONE TECNICA

Il miscelatore rimane incastrato

nel contenitore.

e Lasciatelo in ammollo prima di estrarlo.

Dopo aver premuto su @
non succede niente.

* Il display HHH: la macchina é troppo calda.
Aspettate 1 ora tra 2 cicli.

e Il display LLL : la macchina & troppo fresca. Aspettate che raggiunga la
temperatura ambiente.

e 1| display EEO : malfunzionamento . L'apparecchio deve essere riparato da
personale autorizzato.

e [ stato impostato un avvio programmato.

Dopo aver premuto su @ il motore

gira ma la lavorazione non ha inizio.

e 1| cestello non é completamente inserito.
e Assenza di miscelatore o miscelatore mal posizionato.

Dopo un avvio programmato,
il pane non é lievitato abbastanza
0 non & successo niente

* Vi siete dimenticati di premere © dopo la programmazione.
o ]| lievito & entrato in contatto con il sale e/o l'acqua.
* 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 & fuoriuscita: quantita eccessiva di ingredienti, soprattutto
di liquidi. Rispettate le quantita delle ricette.

")
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@ DESCRIPCION

1 - tapa con ventanita

2 - cuadro de mandos
a - pantalla de visualizacion
b - botdn puesta en marcha/parada
¢ - seleccion del peso

3 - cuba de pan

4 - mezclador

5 - vaso graduado

6 -a - cucharada sopera
b - cucharada de café

d - botones de ajuste de puesta en marcha diferida 7 - accesorio “gancho” para
y de ajuste del tiempo de los programos 8, 12 retirar el mezclador

e - seleccion del dorado
f - seleccion de programas
g - indicador luminoso de funcionamiento

@ CONSEJOS PRACTICOS
Preparacion

1. Lea atentamente el modo de empleo: en
ésta maquina no se hace pan como se hace
a mano!

2. Todos los ingredientes utilizados deberan

estar a temperatura ambiente (salvo que se
indique lo contrario), y deberdn pe-
sarse con precision. Mida los liquidos
con el vaso graduado provisto. Uti-
lice el dosificador doble provisto para
medir por un lado, las cucharadas de
café y por otro, las cucharadas soperas.
Las medidas incorrectas se traduciran en
resultados inadecuados.

3. Utilice ingredientes antes de la fecha li-
mite de consumo y consérvelos en lugares
frescos y secos.

utilizacién (salvo que se indique lo contra-
rio). Respete cuidadosamente el orden de
los ingredientes y las cantidades indicadas
en las recetas. En primer lugar, los liquidos
y a continuacién los sélidos. La levadura
no debe entrar en contacto con los liqui-
dos y la sal.

Orden general a respetar:

Liquidos

(mantequilla, aceite, huevos, agua, leche)
Sal

Azlicar

Harina (primera mitad)

Leche en polvo

Ingredientes especificos solidos

Harina (segunda mitad)

Levadura

Utilizacion

4. La precision de la medida de la cantidad de

harina es importante. Por este motivo, la ® La preparacién del pan es muy sensible

harina debe pesarse con una bascula de co-
cina. Utilice levadura activa deshidratada
en sobres o de panaderia fresca. Excepto
indicacion contraria en las recetas, no uti-
lice levadura quimica. Cuando un sobre de
levadura esta abierto debe utilizarse en 48

horas. .

5. Para evitar perturbar la subida de las pre-
paraciones, le aconsejamos que ponga
todos los ingredientes en la cuba desde el
principio y evite abrir la tapa durante la

@

a las condiciones de temperatura y hu-
medad. En caso de excesivo calor, es acon-
sejable utilizar liquidos mas frescos que los
acostumbrados. Al igual, en caso de frio, es
posible que sea necesario templar el agua
o la leche (sin sobrepasar nunca los 35°C).

Algunas veces es atil también comprobar
el estado de la masa en mitad del ama-
sado: debe formar una bola homogénea que
se despegue bien de las paredes:



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

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

Hay que corregir muy suavemente (1 cucha-
rada sopera como maximo a la vez) y espe-
rar a constatar que ha mejorado o no, antes
de intervenir de nuevo.

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

@ ANTES DE LA PRIMERA UTILIZACION

e Retire todos los embalajes, pegatinas o ac-

cesorios tanto de dentro como de fuera del

aparato - A.

e Limpie todos los elementos y el aparato con
un pafio himedo.

@ PUESTA MARCHA RAPIDA

® Desenrosque completamente el cable. Solo
conecte el aparato a un enchufe con toma de
tierra.

® Se puede desprender un ligero olor durante
la primera utilizacion.

e Retire la bandeja levantando el mango y gi-
randola ligeramente a la izquierda. Adapte
luego el mezclador -B-C.

e Aada los ingredientes en la cuba en el orden
aconsejado. Aseglrese de que todos los in-
gredientes se pesen con exactitud -D-E.

e Introduzca la cuba de pan. Sujetando la ban-
deja con el mango, insertarlo en la panifica-
dora para que se corresponda con la unidad
eje (tendra que inclinar ligeramente hacia un

lado). Gire suavemente hacia la derecha y se
bloqueara en su lugar -F-G.

o Cierre la tapa. Conecte la maquina panifica-
dora. Después de la sefial sonora, el programa
1 se visualizara por defecto, es decir 1000 g
con dorado medio -H.

® Presione el boton ©. Los 2 puntos del reloj
parpadearan. El ciclo comienza -I-J.

e Al final del ciclo de coccidn, desconecte la
méaquina panificadora. Retire la cuba de pan.
Utilice siempre guantes aislantes porque el
asa de la cuba estd caliente asi como el inte-
rior de la tapa. Retire el pan en caliente y co-
léquelo 1 h sobre una rejilla para enfriarlo
-K.

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

para su primer pan.

YIS (O REIEIERO I INGREDIENTES - ¢ de ¢ > cucharada de café - ¢ s > cucharada sopera

DORADO = MEDIO
PESO = 1000 g
TIEMPO = 3:00

1. AGUA =320 ml
2. ACEITE=4cs
3. SAL=1%cdec

4. AZUCAR=3cs
5. HARINA = 525 g
6. LEVADURA = 175 ¢ de ¢

@



@ UTILICE LA MAQUINA PANIFICADORA

Para cada programa, se visualizara un ajuste
por defecto. Debera seleccionar manual-
mente los ajustes deseados.

Seleccion de un programa

La seleccion de un programa activa una suce-
sion de etapas, que se desarrollaran automati-
camente una tras otra.

EL botén menu le permitird elegir un

Menu  determinado ndmero de programas di-

ferentes. El tiempo correspondiente al

programa se visualizara. Cada vez que presione

el boton @, el ndmero en el panel de visuali-

zacion pasara al programa siguiente y de este
modo de 1a 12 :

1. Pan Basico. EL programa Pan Basico per-
mite realiza la mayoria de las recetas de
pan utilizando harina de trigo.

2. Pan Francés. EL programa Pan Francés co-
rresponde a una receta de pan blanco tra-
dicional francés.

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

4. Pan Rapido. EL programa Pan Rapido es es-
pecifico para la receta del PAN RAPIDO (ver
pagina 87). Este programa equivale al pro-
grama Pan Basico pero en version rapida.
La miga del pan obtenido puede quedar un
poco menos ligera.

5. Pan Dulce. El programa Pan Dulce esta
adaptado a las recetas que contienen mas
materia grasa y azlcar. Si utiliza prepara-
ciones para brioches o pan con leche, listos
para su uso, no sobrepase los 750 g de
masa en total.

6. Ultra Rapido I. EL programa Ultra Rapido I
es solo para panes de 1000 g . El pan hecho
con los programas ultra rapidos es mas
compacto que el realizado con los demas
programas.

7. Ultra Rapido II. El programa Ultra Rapido
II es solo para panes de 750 g . EL pan
hecho con los programas ultra rapidos es
mas compacto que el realizado con los
demas programas.

8. Masa Para Pan. El programa Masa Para Pan
no cuece. Corresponde a un programa de
amasado y de subida para todas las masas
subidas. Ej.: la masa de pizza.

9. Mermelada. El programa Mermelada cuece
autométicamente la mermelada en la cuba.

10. Pastel. Permite elaborar dulces y pasteles
con levadura quimica.

1

-

.Pan Sandwich. El programa Pan Sandwich
esideal para un pan suave, de corteza del-
gada.

12. Coccién Unicamente. EL programa Coccion
Unicamente permite cocer de 10 mn a 60
mn, ajustable minuto por minuto. Puede
seleccionarse solo y utilizarse:

a) en combinacién con el programa Masa
Para Pan,

b) para calentar o hacer pan crujiente ya
cocido y frio,

c) para acabar una coccion en caso de
corte de corriente prolongada durante
un ciclo de pan.

La maquina panificadora debe supervisarse

durante la utilizacion del programa 12.

Cundo se haya obtenido el color deseado

de la corteza, pare manualmente el pro-

grama mediante una presion prolongada
del boton ©.

Seleccion del peso del pan

El peso del pan se ajusta por defecto en 1000g.
EL peso se proporciona a titulo indicativo. Con-
sulte el detalle de las recetas para més infor-
macion. Los programas 4, 6, 7, 8, 9, 10, 12 no
poseen el ajuste del peso.

Presione el boton @ para ajustar el producto
elegido 750 g o 1000 g. El indicador visual se
encendera en frente del ajuste seleccionado.



Seleccion del dorado

El color de la corteza se ajusta por defecto en
MEDIO. Los programas 8, 9 no poseen el ajuste
del color. Se pueden elegir tres opciones:
CLARO / MEDIO / OSCURO. Si desea modificar
el ajuste por defecto, presione el boton &
hasta que el indicador visual se encienda en
frente del ajuste seleccionado.

@ LOS CICLOS

El indicador visual se encendera en frente de
la etapa del ciclo alcanzado por la maquina
panificadora. La tabla (pag. 130-131) mues-
tra la distribucion de los diferentes ciclos en
funcion del programa elegido.

(O Amasado

Permite formar la estructura de la masa y
por lo tanto su capacidad para subir correc-
tamente.

la masa se encuentra en el 1¢ o 2° ciclo de
amasado o en periodo de mezcla entre los ci-
clos de subidas. Durante este ciclo, y para los
programas 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 10, 11, tiene la
posibilidad de afiadir ingredientes: frutos
secos, aceitunas, etc... Una sefial sonora le in-
dicara en que momento debe intervenir.
Dirijase a la tabla resumen de los tiempos de
preparacion (pagina 130-131) y a la columna
“extra”. Esta columna indica el tiempo que se
visualizara en la pantalla del aparato cuando la
sefial sonora suene. Para saber al cabo de
cuanto tiempo se produce la sefal sonora, hay
que restar el tiempo de la columna “extra” del
tiempo total de coccion.

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

< Reposo

Permite que la masa repose para mejorar la
calidad del amasado.

Puesta en marcha/parada

Presione prolongadamente el boton @ para
poner en marcha el aparato. La cuenta atras co-
menzara. Para parar el programa o anular la
programacion diferida, presione 3 segundos el
boton ©.

5 Subida

Tiempo durante el cual la levadura actiia
para que el pan suba y desarrolle su aroma.
la masa se encuentra en el 1¢ 2° o 3¢ ciclo de
subida.

n
O Coccion

Transforma la masa en miga y permite el do-
rado y la corteza crujiente.
el pan se encuentra en el ciclo final de coccion.

@ Mantenimiento en caliente

Permite guardar el pan caliente después de
la coccion. No obstante, recomendamos re-
tirar el pan al final de la coccion.
Mantenimiento en caliente: para los programas
1,2,3,4,5,6,7,10, 11, 12, puede dejar la
preparacion en el aparato. Un ciclo de mante-
nimiento en caliente de una hora se activara
automaticamente después de la coccion. La
pantalla permanecera en 0:00 durante la hora
de mantenimiento en caliente y los 2 puntos =
del reloj parpadearan. Al final del ciclo el apa-
rato se parara automaticamente después de la
emisién de varios bips sonores.

@



.C Consejos practicos

@ PROGRAMA DIFERIDO

Puede programar el aparato para tener su
preparacion lista a la hora que haya elegido,
hasta 15h antes. Los programas 6, 7, 9, 12
no tienen programa diferido.

Esta etapa interviene después de haber selec-
cionado el programa, el nivel de dorado y el
peso. El tiempo del programa se visualizara.
Calcule la diferencia de tiempo entre el mo-
mento en el que inicia el programa y la hora a
la que le gustaria que su preparacion esté lista.
La maquina incluye automaticamente la dura-
cion de los ciclos del programa.

Con los botones & y =, visualizara el tiempo
encontrado (@ hacia arriba y @ hacia abajo).
Las presiones cortas permiten que el tiempo
desfile por periodos de 10 min + bip corto. Con
una presion larga, el tiempo desfila de manera
continua por periodos de 10 min.

Ej: si son las 20:00 h y quiere el pan listo para
las 7:00 h del dia siguiente.

Programe 11 horas con los botones & y &.
Presione el bot6n (©. Se emitira una sefial so-
nora. los 2 puntos u del reloj parpadearan. La
cuenta atras comienza. El indicador de funcio-
namiento se encendera.

Si se equivoca o desea modificar el ajuste de
la hora, presione de manera prolongada el
botén © hasta que emita una sefial sonora. EL
tiempo por defecto se visualizara. Repita la
operacion.

Algunos ingredientes son perecederos. No uti-
lice el programa de puesta en marcha diferada
con recetas que contengan: leche fresca, hue-
vos, yogur, queso, trutas frescas.

En caso de corte de corriente: si durante un
ciclo, el programa se interrumpe por un corte
de corriente o una falsa maniobra, la maquina
dispone de una proteccion de 10 min durante
los cuales la programacion queda guardada. EL
ciclo comenzaréa de nuevo donde se pard. Des-
pués de este tiempo, la programacion se per-
dera.

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

Para desmoldar el pan: puede suceder que los
mezcladores queden atrapados en el pan
cuando lo desmolde. En ese caso utilice el ac-
cesorio “gancho” de la siguiente manera:

> una vez haya desmoldado el pan, coléquelo
todavia caliente sobre uno de sus lados y su-
jételo con la mano protegida por un guante
aislante,

> introduzca el gancho en el eje del mezclador
-M,

> tire con cuidado para extraer el mezclador - M,

> enderece el pan y déjelo enfriar sobre una re-
jilla.




@ LOS INGREDIENTES

Las materias grasas y el aceite : las materias
grasas hacen que el pan sea mas esponjoso y
sabroso. Se conservarad también mejor y por
més tiempo. Demasiada grasa ralentiza la su-
bida de la masa. Si utiliza mantequilla, desmi-
guela en pequefios trozos para distribuirla de
manera homogénea en la preparacién o ablan-
dela. No afada la mantequilla caliente. Evite
que la grasa entre en contacto con la levadura,
ya que la grasa podria impedir que la levadura
se rehidrate.

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

Leche : puede utilizar leche fresca o leche en
polvo. Si utiliza leche en polvo, afada la can-
tidad de agua inicialmente prevista. Si utiliza
leche fresca, puede afiadir agua también: el vo-
lumen total debe ser igual al volumen previsto
en la receta. La leche produce también un
efecto emulsionante que permite obtener una
miga mas esponjosa y por lo tanto un mejor as-
pecto.

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

Harinas : el peso de la harina varia sensible-
mente en funcion del tipo de harina utilizado.
Segn la calidad de la harina, los resultados de
la coccidn pueden variar también. Conserve la
harina en un recipiente hermético, ya que la

harina reacciona a las fluctuaciones de las con-
diciones climaticas, absorbiendo la humedad o
por el contrario perdiéndola.

Utilice preferentemente una harina llamada
“de fuerza”, “panificable” o “de panaderia”
mejor que una harina estdndar. En caso de
utilizacion de mezclas de harinas especiales
para pan o bollo o pan de leche, no exceda
1000 g de pasta en total.

Si afiade avena, salvado, germen de trigo, cen-
teno o incluso semillas enteras a la masa, con-
seguira un pan mas consistente y menos graso.
Se recomienda utilizar una harina fuerte o
media, excepto indicacion contraria en las re-
cetas. El refinado de la harina influye también
en los resultados: cuanto mas integral sea la
harina (es decir, que contenga una parte de la
envoltura del grano de trigo), menos subira la
masa y mas denso sera el pan. Encontrara tam-
bién, en la tienda, preparaciones para pan lis-
tas para usar. Dirijase a las recomendaciones

del fabricante para utilizar estas preparaciones..

En términos generales, la seleccion del pro-
grama se hara en funcion de la preparacion uti-
lizada. Ej: Pan integral - Programa 3.

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

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

Levadura: la levadura de panaderia existe en
varias formas: fresca en pequefios cubos, seca
activa a rehidratar o seca instantanea. La leva-
dura se vende en las grandes superficies (de-
partamentos de panaderia o ultrafrescos), pero
también puede comprar la levadura fresca con
su panadero. En forma fresca o seca instanta-

(&)



nea, la levadura debe incorporarse directa-
mente dentro de la cuba de su maquina con los
otros ingredientes. Sin embargo, piense siem-
pre en desmenuzar la levadura fresca con sus
dedos para facilitar su dispersion. Sélo la leva-
dura seca activa (en pequefias esferas) debe
mezclarse con un poco de agua tibia antes de
ser utilizada. Escoger una temperatura proxima
a 37 °C, por debajo de esta temperatura sera
menos eficaz y, por encima de ella, corre el
riesgo de perder su actividad. Respete las dosis
prescritas y piense en multiplicar las cantidades
si utiliza la levadura fresca (ver la tabla de
equivalencias a continuacion).

Equivalencias cantidad/peso entre levadura seca
v levadura fresca :

Levadura seca (en c.c.)

115 2 25 3 35 4 45 5
Levadura fresca (en g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

_
@ LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

® Desconecte el aparato.

e Limpie todos los elementos, el aparato y el
interior de la cuba con una esponja himeda.
Seque cuidadosamente -L.

e Lave la cuba y el mezclador con agua caliente
y jabonosa. Si el mezclador se queda en la
cuba, pdngalo en remojo de 5 a 10 min.

® Si procede, limpiare la tapa con agua caliente
y una esponja.

Los aditivos (frutos secos, aceitunas, etc) :

puede personalizar sus recetas con todos los

ingredientes adicionales que desee teniendo

cuidado de:

> respetar la sefial sonora para afiadir ingre-
dientes, sobre todo los mas fragiles,

> las semillas mas sélidas (como el lino o el sé-
samo) pueden incorporarse desde el co-
mienzo del amasado para facilitar la
utilizacion de la méaquina (puesta en marcha
diferida por ejemplo),

> escurrir bien los ingredientes muy himedos
(aceitunas),

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

>no incorporarlos en cantidades demasiado
grandes, para no perturbar el buen desarrollo
de la masa, respetar las cantidades indicadas
en las recetas,

> que no caigan ingredientes fuera de la cuba.

¢ No introduzca ninguna
parte en el lavavajillas.

® No utilice ningin producto de limpieza, es-
tropajos abrasivos, ni alcohol. Utilice un
pafio suave y himedo.

® Nunca sumerja el cuerpo del aparato o la
tapa.



@ LAS RECETAS

Para cada una de las recetas, respetar el orden de los ingredientes indicados. Segiin la receta
elegida y el programa correspondiente, puede dirigirse a la tabla resumen de preparacién
(pagina 130-131) y sequir el desglose de los diferentes ciclos.
¢ de ¢ = cucharada de café - ¢ s = cucharada sopera

PROGRAMA 4 - PAN BASICO RAPIDO

PROGRAMA 1 - PAN BASICO

1
2
3
4
5
6

PROGRAMA 2 - PAN FRANCES

PROGRAMA 3 - PAN INTEGRAL

SN U W

N oUW

. Agua

. Aceite

. Sal

. Azlicar

. Harina

. Levadura

. Agua

. Aceite
Sal

. Azlicar

. Harina

. Levadura

Agua

. Aceite

Sal

Aziicar

Harina

. Harina integral
. Levadura

750 g
270 ml
3cs
1%cdec
2Y%cs
450 g
lcdec

750 g
250 ml
2cs
lcdec
1%2cs
450 g
Ycdec

750 g
270 ml
2cs
1%2cdec
2cdec
180 ¢g
270 g
lcdec

1000 g
320 ml
4cs
1%2cdec
3cs

525 g
113cdec

1000 g
330 ml
3cs
1%2cde c
2¢cs
600 g
lcdec

1000 g
320 ml
2%2¢cs
1%cdec
2%2cde c
220 g
330 g
1%cdec

oUW N

. Agua (40-50°C)
. Aceite

Sal

. Azlicar

. Harina

. Levadura

750 g
250

2cs

lcdec
1%2cs
450 g
2cdec

1000 g
330 ml
3cs
1%2cdec
2cs
600 g
2cdec

PROGRAMA 5 - PAN AZUCARADO

7.

0

S LA W

. Agua

. Aceite vegetal
Sal

. Aziicar

. Harina

. Leche en polvo
Levadura

pcional :

750 g
250 ml
2cs
lcdec
3cs
450 g
2cs
lcdec

1000 g
330 ml
3cs
1%2cde c
4cs
600 g
2cCs
lcdec

1 ¢ de c de agua de flor de naranjo.

PROGRAMA 6 - ULTRA RAPIDO I

1
2
3
4
5
6

. Agua (40-50°C)
. Aceite

. Sal

. Azlicar

. Harina

. Levadura

1000 g
330 ml
3cs
1%2cdec
4cs
600 g
2cdec



PROGRAMA 7 - ULTRA RAPIDO II

750 g
1. Agua (40-50°C) 270 ml
2. Aceite 2cs
3. Sal lcdec
4. Azlcar 3cs
5. Harina 450 g
6. Levadura 2cdec

PROGRAMA 8 - MASA PARA PAN

1000 g
1. Agua 330 ml
2. Aceite 3cs
3. Sal 2cdec
4. Harina refinada 600 g
5. Azlicar 212¢cs
6. Levadura lcdec

~ (PROGRAMA 9 - MERMELADA

1000 g
1. Fresa 550 g
2. Aziicar con pectina 550 g

COMPOTAS Y MERMELADAS
Corte las frutas antes de introducirlas en la ma-
quina panificadora.

PROGRAMA 10 - PASTEL

. Huevos
. Azlicar
Sal

. Mantequilla,
derretirsa sino enfriara

. Corteza de limén

. Zumo de limon

. Harina fluide (T45)
8. Levadura quimica

v N W o

~N o

1000 g
4

260 g
lcdec

90 g

de 1 limén
de 1 limon
430 g
3%2cdec

Batir con la batidora los huevos con el azi-
car y la sal, durante 5 min., hasta que blan-
queen. Verter en el recipiente de la
maquina. Anadir la mantequilla fundida pero
fria. Anadir el zumo + la cascara del limon.
Anadir la harina y la levadura previamente
mezcladas. Procurar colocar la harina en
montoncitos, bien en el centro del reci-

piente.

PROGRAMA 11 - PAN SANDWICH

750 g

1. Agua 195 ml
2. Mantequilla

0 margarina 21cs

3. Sal Ycdec
4. Azlcar 213cs

5. Harina porpan 310 g

6. Semola de maiz 80 g

7. Levadura seca 1%cdec

1000 g
250 ml

3cs
lcdec
3cs
400 g
100 g
1%2cdec



@ GUIA DE AVERIAS PARA MEJORAR SUS RECETAS

¢No ha obtenido Pan Pan hundido  |Pan que no| Cortezaque | Lados quemados |Ladosy parte
el resultado esperado? demasiado | después de haber | ha subido |no se ha dorado pero el pan no esta| superior
Esta tabla le ayudara subido |subido demasiado| bastante bastante bastante cocido | con harina
a obtenerlo. U u _ . { j -
El botdn @ se ha accionado

durante la coccion. ®

Falta harina. [ ]

Demasiada harina. [ [)
Falta levadura. [

Demasiada levadura. [ ) ()

Falta agua. [ [
Demasiada agua. [ ] (]

Falta aziicar. (]

Harina de mala calidad. [ (]

Los ingredientes no estén 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.

* Dejarlo en remojo antes de retirarlo.

Después de presionar
en @ no pasa nada.

 La pantalla muestra HHH : la maquina esta demasiado caliente.
Espere 1 hora entre los 2 ciclos.

e La pantalla muestra LLL : el dispositivo esta demasiado frio. Esperar a
que llegue a la temperatura ambiente de la habitacién.

e La pantalla muestra EEO : mal funcionamiento. La maquina debe ser
revisada por personal autorizado.

 Se ha programado una puesta en marcha diferida.

Después de presionar en ©
el motor gira pero no amasa.

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

Después de una puesta
en marcha diferida, el pan

® Ha olvidado presionar en © después de la programacion
de la marcha diferida.

no ha subido bastante
o0 no ha pasado nada.

e La levadura ha entrado en contacto con la sal y/o el agua.
* No hay mezclador.

Olor a quemado.

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

® La preparacion se ha desbordado: ingredientes en demasiada cantidad,
sobre todo de liquido. Respetar las proporciones de las recetas.

@




@ DESCRICAO

1 - tampa com janela de observagdo
2 - painel de comandos
a - ecra de visualizacdo
b - botdo ligar/desligar
¢ - selecgdo do peso
d - botdes de regulagdo de inicio diferido e

3 - cuba do pao

4 - pa misturadora

5 - copo graduado

6 -a - medida colher de sopa
b - medida colher de café

7 - acessoério “gancho” para

de regulacdo do tempo para os programas 8, 12 retirar a pa misturadora

e - seleccdo do nivel de tostagem
f - seleccdo dos programas
g - indicador luminoso de funcionamento

@ CONSELHOS PRATICOS
Preparacao

1 Leia com atencdo o manual de instrucoes :
néo se faz pdo nesta maquina como se faz o
pdo a mao!

2 Todos os ingredientes utilizados tém de estar
a temperatura ambiente, (salvo indicagdo em
contrario), tendo de ser pesados com preci-
sdo. Meca os liquidos com o copo graduado
fornecido com o produto. Utilize a colher

doseadora dupla fornecida para
.@ medir, de um lado, as colheres de café
e, do outro, as colheres de sopa. Me-
digdes incorrectas traduzir-se-do em
maus resultados.

3 Utilize os ingredientes antes de validade ex-
pirar e guarde-os num local fresco e seco.

4 A precisdao na medicdo da quantidade de fa-
rinha é importante. Por este motivo a farinha
deve ser sempre pesada com a ajuda de uma
balanca de cozinha. Utilize sempre fermento
de padeiro activo desidratado em saqueta.
Salvo indicacdo em contrério, nas receitas,
nunca utilize fermento quimico. Depois de
abrir uma saqueta de fermento, é necessario
utilizé-lo no espaco de 48 horas.

5 Para evitar perturbar a levedura das prepara-
¢oes, aconselhamo-lo a colocar todos os in-
gredientes na cuba logo no inicio da
preparagdo e evitar abrir a tampa durante a

mesma (salvo indicagdo em contrario). Res-
peite com exactiddo a ordem dos ingredien-
tes bem como as quantidades indicadas nas
receitas. Primeiro os liquidos, depois os s6li-
dos. 0 fermento nao pode entrar em con-
tacto com os liquidos nem com o sal.

Ordem geral a respeitar :
> Liquidos (manteiga, 6leo, ovos, dgua, leite)
> Sal
> Aglicar
> Farinha primeira metade
> Leite em pd
> Ingredientes especificos solidos
> Farinha segunda metade
> Fermento

Utilizacao

* A preparacdo do pao é extremamente sen-
sivel as condigdes de temperatura e de hu-
midade. No caso de muito calor, &
aconselhavel utilizar liquidos mais frescos do
que o costume. Da mesma forma, no caso de

frio, é possivel que seja necessario aquecer a
agua ou o leite (sem nunca exceder 35°C).

* Por vezes, é (til verificar a consisténcia da
massa a meio do processo de amassar : ela
tem de formar uma bola homogénea que se
descole bem das paredes.

> se sobrar farinha ndo incorporada, isso sig-
nifica que é necessario deitar um pouco mais
de &qua,

@



> caso contrario, talvez seja necessario adicio-
nar um pouco de farinha.
E necessario corrigir com extremo cuidado (1
colher de sopa no maximo de cada vez) e
aguardar até verificar se a massa melhorou
ou ndo antes de intervir de novo.

* Um erro corrente consiste em pensar que
a adicao do fermento fara o pao crescer

ainda mais. A verdade é que fermento a mais
fragiliza a estrutura da massa, levando-a a
crescer demasiado e a baixar no momento da
cozedura. Para conferir o estado da massa
imediatamente antes da cozedura, verifique
a consisténcia da massa com a ponta dos
dedos: a massa tem de oferecer uma ligeira
resisténcia e a marca dos dedos tem de se es-
bater pouco a pouco.

@ ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

o Retire todas as embalagens, autocolantes ou
acessorios tanto no interior como no exterior
do aparelho - A.

@ ARRANQUE RAPIDO

® Desenrole o cabo e ligue a ficha a tomada
com terra incorporada.

® Aquando da primeira utilizacdo, pode ocorrer
uma ligeira libertacdo de cheiro.

e Retire a cuba levantando a pega e fazendo-a
rodar no sentido contrario dos ponteiros do
relogio. De sequida, coloque a pa misturadora
-B-C.

® Adicione os ingredientes na cuba pela ordem
preconizada. Certifique-se de que todos os
ingredientes sdo pesados com exactidao -D-
E.

® Introduza a cuba do pdo. Segurando a cuba
pela pega, coloque-a ligeiramente de lado
sobre o eixo e vire-a no sentido dos ponteiros
do reldgio por forma a encaixa-la -F-G.

® Limpe os elementos e o aparelho com um
pano hdmido.

® Feche a tampa. Ligue a maquina do péo e
ligue-a a corrente. Depois do sinal sonoro, o
programa 1 é exibido no visor por defeito, ou
seja, 1000 g com nivel de tostagem médio -
H

® Prima o botdo ©. Os 2 pontos 3 do tempo-
rizador piscam. 0 indicador de funcionamento
acende-se -I-J.

® No final do ciclo de cozedura, desligue a mé-.
quina do pdo. Retire a cuba do pdo. Utilize
sempre luvas isolantes porque tanto a pega
da cuba como o interior da tampa estdo
quentes. Retire o pdo da cuba e coloque-o
durante 1 h sobre uma grelha para arrefecer
-K.

Para se familiarizar com a maquina do pdo, sugerimos-lhe que experimente a receita do
PAO BASICO para confeccionar o seu primeiro pao.

PAQ BASICO (programa 1) INGREDIENTES - c.c. = colher de café - c.s. = colher de sopa

TOSTAGEM = MEDIO
PESO = 1000 g
TEMPO = 3:00

1. AGUA = 320 ml
2. OLEO = 4 c.s.
3. SAL = 1% c.c.

4. ACUCAR =3 c.s.
5. FARINHA = 525 g
6. FERMENTO = 115 c.c.

@



@ UTILIZACAO DA MAQUINA DE FAZER PAO

Para cada programa, é exibida no visor uma
regulacdo por defeito. Terd, pois, de seleccio-
nar manualmente as regulagées pretendidas.

Seleccao de um programa

A seleccdo de um determinado programa desen-
cadeia um conjunto de etapas, que se desen-
rolam automaticamente umas a seguir as
outras.

0 botdo menu permite-lhe escolher
Menl uma série de programas diferentes. E

exibido no visor o tempo correspon-
dente a cada programa. Sempre que premir o
botdo @i, o nimero no painel de visualizagdo
passa para o programa seguinte de 1 a 12, do
seguinte modo :

1. Pao Basico. 0 programa Péo basico permite
efectuar a maior parte das receitas de pao
utilizando farinha de trigo.

2. Pao Francés. 0 programa Pdo francés cor-
responde a uma receita de pao de trigo tra-
dicional francés.

. Pao Integral. O programa Péo integral des-
tina-se a ser seleccionado quando se usa
farinha para péo integral.

4. Pao Répido. 0 programa Pao Rapido & es-
pecifico da receita do PAO RAPIDO (consul-
tar pagina 97). Este programa é equivalente
ao programa de Pdo Basico mas em versao
rapida. O miolo do pdo obtido pode ser um
pouco menos arejado.

5. Pao Doce. 0 programa Pdo doce adapta-se
as receitas que contém maior quantidade
de matérias gordas e accar. Se utilizar pre-
paragdes para brioche ou péo de leite pron-
tas a usar, ndo exceda 750 g de massa no
total.

6. Ultra Rapido I. O programa Ultra Rapido
utiliza-se apenas para paes com 1000g. Os
paes realizados a partir de um programa ra-
pido tém uma textura mais densa que os
pées dos outros programas.

7. Ultra Rapido II. O programa Ultra Rapido
utiliza-se apenas para paes com 750 g. Os
paes realizados a partir de um programa ra-
pido tém uma textura mais densa que os
pées dos outros programas.

8. Massas Levedadas. O programa Massas le-
vedadas ndo coze. Corresponde a um pro-
grama para amassar e levedar que é valido
para todas as massas levedadas. Exemplo :
a massa para pizza.

9. Doce. 0 programa Doce coze automatica-
mente o doce de fruta na cuba.

10.Bolo. Permite a confeccdo de artigos de
pastelaria com fermento quimico.

1

[

.Pao Sandwich. 0 programa Pao Sandwich é
ideal para um pao com textura leve e codea
fina.

12. Apenas Cozedura. 0 programa Apenas Co-
zedura permite cozer, durante 10 a 60 mi-
nutos, regulédvel minuto por minuto. Pode
ser seleccionado isoladamente ou utilizado:
a) em associagdo com o programa

Massas Levedadas,

b) para reaquecer ou tornar estaladigos
paes ja cozidos e arrefecidos,

c) para terminar a cozedura no caso de uma
falha de corrente prolongada durante um
ciclo de pao.

A maquina de fazer pdo ndo pode ser

deixada sem vigilancia no decorrer da

utilizagdo do programa 12. Para interrom-
per o ciclo antes do fim do mesmo, cancele
manualmente o programa premindo longa-

mente o botdo .

Seleccao do peso do pao

0 peso do pdo regula-se por defeito para
1000g. 0 peso é dado a titulo indicativo. Para
uma maior precisdo, consulte as receitas de
forma mais pormenorizada.

Os programas 4, 6, 7, 8, 9, 10, 12 ndo possuem
a regulagao do peso. Prima o botdo () para re-

@



gular o peso escolhido para 750 g ou 1000 g.
0 indicador visual acende-se a frente da requ-
lagdo escolhida.

Seleccao do nivel de tostagem

A cor da codea regula-se por defeito para
MEDIA. 0s programas 8, 9 ndo possuem a re-
gulagdo da tostagem. Séo possiveis trés esco-
lhas: CLARA / MEDIA / ESCURA.

@ 0S CICLOS

0 quadro (paginas 130-131) indica-lhe a de-
composicao dos diferentes ciclos de acordo
com o programa escolhido.

(O Amassar

Permite formar a estrutura da massa e, logo,
a sua capacidade para levedar de forma ade-
quada.

A massa encontra-se no 1.° ou 2.° ciclo do pro-
cesso de amassar ou no periodo de mistura
entre os ciclos de levedura. No decorrer deste
ciclo, e para os programas 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7,
10, 11, tem sempre a possibilidade de adicionar
ingredientes: frutos secos, azeitonas, etc... Um
sinal sonoro indica-lhe em que momento deve
intervir.

Consulte o quadro recapitulativo dos tempos de
preparagdo (pagina 130-131) e a coluna
“extra”. Esta coluna indica o tempo a ser exi-
bido no ecra do aparelho quando o sinal sonoro
soar. Para saber com maior precisao ao fim de
quanto tempo é que o sinal sonoro é emitido,
basta subtrair o tempo da coluna “extra” ao
tempo total da cozedura.

Por exemplo: “extra” = 2:51 e “tempo total” =
3:13, os ingredientes podem ser adicionados ao
fim de 22 minutos.

O Repouso

Permite a massa distender-se de modo a me-
Lhorar a qualidade do amassar.

Caso pretenda modificar a requlacdo por de-
feito, prima o botdo @ até que o indicador vi-
sual se acenda a frente da regulagao escolhida.

Arranque / Paragem

Prima o botdo (© para colocar o aparelho em
funcionamento. Inicia-se a contagem decres-
cente. Para parar o programa ou anular a pro-
gramagdo diferida, prima o botdo © durante
3 segundos.

b Levedar

Periodo de tempo no decorrer do qual o fer-
mento actua de forma a que o pao cresca e
desenvolva o seu aroma.

A massa encontra-se no 1.°, 2.° ou 3.° ciclo do
processo de levedura.

0

O Cozer

Transforma a massa em miolo e permite que
a codea fique dourada e estaladica.
0 pao encontra-se no ciclo final da cozedura.

W Manutencao no calor

Permite manter o pao quente depois da co-
zedura. E, no entanto, aconselhavel retirar o
pao da cuba logo que a cozedura chegue ao
fim.

Para os programas 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 10, 11,
12, pode deixar a preparacdo no aparelho. Um
ciclo de manutencéo de calor com a duragéo de
uma hora activa-se automaticamente no final
da cozedura. 0 visor continua a exibir 0:00 no
decorrer do periodo de manutencéo do calor e
e os 2 pontos 3 do temporizador piscam. No
final do ciclo, o aparelho para automaticamente
apos a emissdo de varios sinais sonoros.

)



@ PROGRAMA DIFERIDO

Pode programar o aparelho de forma a ter a
sua preparacgao pronta a hora por si esco-
lhida, com um maximo de 15 horas de ante-
cedéncia. 0 programa diferido ndo pode ser
utilizado para os programas 6, 7, 9, 12.
Esta etapa ocorre depois de ter seleccionado o
programa, o nivel de tostagem e o peso. O
tempo do programa é exibido no visor. Calcule
o periodo de tempo entre 0 momento de arran-
que do programa e a hora em que pretende que
a preparagdo esteja pronta. A maquina inclui
automaticamente a duracgdo dos ciclos do pro-
grama.

Com a ajuda dos botdes @& e =, visualize o
tempo encontrado (& para cima e & para
baixo). As pressdes curtas permitem um desfile
por incrementos de 10 minutos + bip curto.
Com uma pressdo longa, o desfile é continuo
em incrementos de 10 minutos.

Por exemplo : sdo 20 h e pretende que o pdo
esteja pronto as 7 h 00 da manha seguinte.
Programe 11 h 00 com a ajuda dos botdes &
e (5. Prima o botdo @ E emitido um sinal so-
noro. Os 2 pontos a do temporizador piscam.
Inicia-se a contagem decrescente. 0 indicador
de funcionamento acende-se.

Caso cometa um erro ou deseje modificar a re-
gulagdo da hora, prima longamente o botéo
até que a maquina emita um sinal sonoro. 0
tempo por defeito é exibido no visor. Repita a
operagao.

Alguns ingredientes sdo pereciveis. Nao utilize
o programa diferido para as receitas com: leite
fresco, ovos, iogurtes, queijo, frutos frescos.

® Conselhos praticos

No caso de corte de corrente : se, no decorrer
do ciclo, o programa for interrompido devido a
um corte de corrente ou a uma manobra errada,
a maquina esta equipada com uma protecgdo
de 10 minutos, durante os quais a programacao
é guardada. O ciclo retoma no ponto onde
parou. Fica perdida a programacdo que exceda
este periodo de tempo.

Caso accione dois programas, aguarde 1 h
antes de iniciar uma segunda preparagao.

Para desenformar o pao : pode acontecer que
a pa misturadora fique presa no pao quando se
tenta desenforma-lo.

Neste caso, utilize o acessorio “gancho” da se-
guinte forma :

>uma vez desenformado o pdo, disponha-o
ainda quente de lado e mantenha-o nesta po-
sicdo com a mdo com uma luva isolante,

> insira o gancho no eixo da p& misturadora -
M,

> puxe com cuidado de modo a retirar a pa mis-
turadora - M,

> levante o pao e deixe-o arrefecer sobre uma
grelha. ——




@ 0S INGREDIENTES

As matérias gordas e o éleo : as matérias gor-
das tornam o pdo mais mole e saboroso. Tam-
bém se conserva melhor e por mais tempo.
Gordura a mais atrasa a levedura. Se utilizar
manteiga, corte-a aos pedacos de modo a re-
parti-la de forma homogénea na preparagédo ou
derreta-a. Ndo incorpore manteiga quente.
Evite que a gordura entre em contacto com o
fermento dado que esta pode evitar o restabe-
lecimento da humidade do fermento.

0vos : 0s ovos enriquecem a massa, melhoram
a cor do pdo e favorecem um bom desenvolvi-
mento do miolo. Caso utilize ovos, reduza a
quantidade de liquidos. Parta os ovos e encha
com liquido até obter a quantidade de liquido
indicada na receita. As receitas foram previstas
para um ovo médio de 50 g. Se forem maiores,
junte um pouco de farinha; se forem mais pe-
quenos, é necessario colocar um pouco menos
de farinha.

Leite : pode usar leite fresco ou leite em pd.
Se usar leite em pd, adicione a quantidade de
agua inicialmente prevista. Se usar leite fresco,
pode também adicionar dgua: o volume total
tem de ser igual ao volume previsto na receita.
0 leite possui igualmente um efeito emulsio-
nante, que permite obter alvéolos mais regula-
res e, logo, um miolo com melhor consisténcia.

Agua : a agua restabelece a humidade e activa
o fermento. Hidrata também o amido da farinha
e permite a formagdo do miolo. A dgua pode
ser substituida, em parte ou totalmente, por
leite ou outros liquidos. Utilize liquidos a tem-
peratura ambiente.

Farinhas : o peso da farinha varia considera-
velmente em fungdo do tipo de farinha utili-
zado. Consoante a qualidade da farinha, os
resultados da cozedura do pdo podem também
variar. Conserve a farinha num recipiente her-
mético dado que ela reage as flutuagdes das
condigdes climatéricas absorvendo humidade

ou, pelo contrério, perdendo-a. Utilize prefe-
rencialmente uma farinha “forte”, “panificavel”
ou “de padeiro” em vez de uma farinha normal.
A adicdo de aveia, farelo, gérmen de trigo, cen-
teio ou, até mesmo, graos inteiros a massa do
pao assegura-lhe um pao mais pequeno e mais
pesado.

Recomendamos a utiliza¢ao de uma farinha
T55, salvo indicacdao em contrario nas recei-
tas. No caso de utilizacdo de preparagdes
prontas a utilizar para pao, brioche e pao-
de-leite, ndo ultrapasse os 1000 g de massa
no total.

Peneirar a farinha influencia igualmente os re-
sultados: quanto mais completa for a farinha
(ou seja, contendo uma parte do invélucro do
grado de trigo), menos a massa crescerd e mais
denso sera o pdo. Encontrara, também, a venda
no mercado preparagdes para pao prontas a
usar. Consulte as recomendagdes do fabricante
para a utilizacdo destas preparagdes. Regra
geral, a escolha do programa é feita em funcédo
da preparagdo utilizada. Por exemplo: péo in-
tegral - Programa 3.

Acicar : privilegie o aglcar branco, mascavado.
ou mel. Ndo utilize aglcar refinado nem em
cubos. 0 aglcar alimenta o fermento, confere
um sabor agradavel ao pao e melhora o tom
dourado da codea.

Sal : confere gosto ao alimento e permite re-
gular a actividade do fermento. O sal ndo deve
entrar em contacto com o fermento. Gragas ao
sal, a massa fica firme e compacta, ndo cresce
demasiado depressa e melhora a sua estrutura.

Fermento : o fermento de padeiro existe sob
vérias formas: fresco em pequenos cubos, seco
activo para rehidratar ou seco instantaneo. 0
fermento encontra-se a venda nas grandes su-
perficies (linear pastelaria ou produtos frescos),
mas também podera compra-lo numa padaria.
Sob a forma fresca ou seca instantdnea, o fer-
mento deve ser directamente incorporado na

@



cuba da sua méquina com os outros ingredien-
tes. No entanto, pense em desfazer o fermento
fresco entre os dedos por forma a facilitar a sua
dispersdo. Apenas o fermento seco activo (em
pequenas esferas) deve ser misturado com &gua
morna antes de ser utilizado. Escolha uma tem-
peratura proxima dos 35°C, abaixo desta tem-
peratura o fermento sera menos eficaz, acima
corre o risco de perder a sua eficacia. Certifi-
que-se que respeita as doses prescritas e pense
em multiplicar as quantidades caso utilize fer-
mento fresco (ver quadro de equivaléncias mais
abaixo).

Equivaléncias quantidade/peso entre o fermento
seco e o fermento fresco:

Fermento seco (em c.c.)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Fermento fresco (em g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ LIMPEZA E MANUTENCAO

® Desligue o aparelho.

e Limpe os elementos, o corpo do aparelho e o
interior da cuba com um pano hdmido. Seque
com cuidado -L.

® Lave a cuba e a pa misturadora com agua
quente. Se deixar a pa misturadora na cuba,
deixe-a mergulhada em agua entre 5 a 10 mi-
nutos.

® Se necessario, limpe a tampa com agua
quente e uma esponja.

Os aditivos (frutos secos, azeitonas, etc) :

pode personalizar as suas receitas com todos

os ingredientes adicionais que deseja, tomando

as seguintes precaugoes:

> respeite devidamente o sinal sonoro para a
adicdo de ingredientes, nomeadamente os
mais frageis,

> 0s grdos mais sélidos (como o linho ou o sé-
samo) podem ser incorporados desde o inicio
do processo de amassar por forma a facilitar
a utilizacdo da méquina (inicio diferido, por
exemplo),

> escorra devidamente os ingredientes himidos
(azeitonas),

> polvilhe com farinha os ingredientes gordos
para uma melhor incorporagao,

> ndo os incorpore em grande quantidade pois
corre o risco de perturbar o bom desenvolvi-
mento da massa,

> ndo deixe cair ingredientes fora da cuba.

® Nao lave nenhuma
das pecas na maquina
da loica.

® Nao utilize produtos de limpeza domésticos,
esfregdes abrasivos nem alcool. Use um pano
suave e hamido.

® Nunca coloque o corpo do aparelho nem a
tampa dentro de agua.



@ AS RECEITAS

Respeite sempre a ordem dos ingredientes indicados em cada uma das receitas. Consoante
a receita escolhida e o programa correspondente, podera consultar o quadro recapitulativo
dos tempos de preparacao (paginas 130-131) e seguir a composicao dos diferentes ciclos.
c.c. = colher de café - c.s. = colher de sopa

750 g 1000 g 750 g 1000 g
1. Aqua 270 ml 320 ml 1. Agua (40-50°C) 250 330 ml
2. Oleo 3cs. 4cs. 2. Oleo 2cs. 3cs.
3. Sal 1%c.c. 1%c.c. 3. Sal 1cc 1% c.c.
4. Aclcar 2%V c.s. 3cs. 4. Aclcar 112 c.s. 2.c.s.
5. Farinha 450 g 525 ¢ 5. Farinha 450 g 600 g
6. Fermento 1cc 113 c.c. 6. Fermento 2cc 2.cc
750 g 1000 g 750 g 1000 g
1. Agua 250 ml 330 ml 1. Agua 250 ml 330 ml
2. Oleo 2cs. 3cs. 2. Oleo vegetal 2cs. 3cs.
3. Sal lcc 1z c.c. 3. Sal lcc 1%2c.c.
5. Aclicar 112c.s. 2.c.s. 4. Aclcar 3c.s. 4cs.
4. Farinha 450 g 600 g 5. Farinha 450 g 600 g
6. Fermento Yic.c lcc 6. Leite em pd 2cs. 2.cs.
7. Fermento 1cc lcc .
Opcional :

1 c.c. de agua de flor de laranjeira.

750 g 1000 g 1000 g
1. Agua 270 ml 330 ml 1. Agua (40-50°C) 330 ml
2. Oleo 2cs. 2%2c.s. 2. Oleo 3cs.
3. Sal 1%c.c. 13 c.c. 3. Sal 1%2c.c.
4. Aglcar 2cc 212 c.c. 4. Aglcar 4c.s.
5. Farinha 180 g 220 g 5. Farinha 600 g
6. Farinha integral 270 g 330¢g 6. Fermento 2cc
7. Fermento lcc 1% c.c.



PROGRAMA 7 - ULTRA RAPIDO II PROGRAMA 10 - BOLO

750 g 1000 g

1. Agua (40-50°C) 270 ml 1. Ovos 4

2. Oleo 2cs. 2. Acticar 260 g

3. Sal 1cc 3. Sal lcc

4. Aglcar 3c.s. 4. Manteiga, derretida e fria 904

5. Farinha 450 g 5. Raspa de limdo de 1 limao

6. Fermento 2cc 6. Sumo de limdo de 1 limao
7. Farinha fluida (T45) 430g
8. Fermento quimico 3%2c.c.

PROGRAMA 8 - MASSAS LEVEDADAS

1000 g Com a ajuda de um batedor de varas, mistu-
rar 0s ovos com o agiicar e o sal durante 5

1. Agua 330 ml . . .
J minutos até esbranquicar.
2. Oleo 3cs. Verta a preparagio na cuba da maquina.
3. Sal 2cc Junte o sumo e a raspa de limdo.
4. Farinha refinada 600 g Junte a farinha e o fermento previamente
5. Aclicar 212 c.s. misturados.
6. Fermento 1cc Deite a farinha num monte, no centro da
cuba.
1000 g 750 g 1000 g
1. Morango 550 g 1. Agua 195 ml 250 ml
.2. Aclcar com pectina 550 g 2. Manteiga .
COMPOTAS E DOCES DE FRUTA ou margarina 2Y3c.s. 3cs.
Corte ou pique as frutas conforme o gosto 3. Sal ¥acc lce
antes de as deitar na maquina do pao. 4. Aglicar 2138, 3cs.
5. Farinha para pdo 310 g 400 g
6. Semola de milho 80 g 100 g
7. Fermento seco 1%c.c. 1% c.c.



@ GUIA DE RESOLUCAO DE AVARIAS
PARA MELHORAR AS SUAS RECEITAS

Nao consegue obter o Pao Pao abateu | Paondo | Cddeando | Lados acastanhados |Lados e parte
resultado esperado? demasiado | depois de ter| suficiente- | suficiente- mas pao nao de baixo
Este quadro ajuda-o levedado | levedado mente mente suficientemente | enfarinhados
a orientar-se. em demasia | levedado | dourada cozido
a V] [ [ ] [ [ |
0 botdo @ foi accionado °
durante a cozedura.
Falta farinha. [ ]
Demasiada farinha. [ [
Falta fermento. (]
Demasiado fermento. [ ) [ )
Falta dgua. ® [ J
Demasiada agua. [ ] (]
Falta aglicar. o
Farinha de mé qualidade. [ ] [ ]
0s ingredientes ndo estdo nas
proporgdes certas (quantidade o
demasiado grande).
Agua demasiado quente. [ ]
Agua demasiado fria. [ )
Programa inadaptado. (] [ J

@ GUIA DE RESOLUCAO DE AVARIAS TECNICAS

PROBLEMAS NI

A pa misturadora fica presa Deixe-a merguthada em aqua antes de a retirar.

na cuba.

Depois de premir @, * No ecrd aparece HHH : a maquina esté demasiado quente.
ndo acontece nada. Aguarde 1 hora entre 2 ciclos

* No ecrd aparece LLL: a maquina esta demasiado fria. Aguardar até a maquina voltar
a temperatura ambiente.

* No ecrd aparece EEQ: avaria, a maquina deve ser reparada por um Servico de
Assisténcia Técnica

* Foi programado um arranque diferido.

Depois de premir ), o motor roda | ® A cuba ndo ficou correctamente colocada.

mas 0 pao ndo é amassado. ¢ Auséncia da pa misturadora ou pa misturadora mal colocada.
Depois de um arranque diferido, o Esqueceu-se de premir @ depois da programagdo.

0 pao nao cresceu 0 e ( fermento entrou em contacto com o sal e/ou a agua.
suficiente ou nada aconteceu. * Auséncia da pa misturadora.

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 preparagdo transbordou: demasiada quantidade de ingredientes, nomeadamente
liquido. Respeite as proporcdes das receitas.

@



@ NEPIFPAOH

1 - KamAKL e mapabupakL

2 - mivakag AeLToupyLav
a - 066vn evdeifewv
b - kouuni Aettoupyiac ON/OFF
¢ - emhoyn Tou Bapoug

d - mARKTpQ PUBULONG TNG EVAPENG e KaBUOTEPNON
KaL pUBKLONG TOU XPOVoU YLa Tipoypdupata 8, 12

e - EMAOYI TOU PODOKOKKLVLOMA
f - emAoyn Twv MPOYPAUUATOV
g - évdelén Aettoupyiag

@ NPAKTIKEZ ZYMBOYAEZ

Mpoetowacia

1 AlaBdoTe MPOOEKTIKA TLG 0dnYieg Xprong Kat
XPNOLWOMOE(TE  TIG OUVTAYEG TOUG: HE TN
ouokeun auTr| To Pwul dev yivetal onwg yivetal
ue 1o Xépu!

2 OAa 1@ UAKG Tou Xpnotuomoleite mpénet va
elvat oe Oeppokpacia dwpatiou ka va
CuyiCovtal pe akpiBeLa. Metpare ta uypd pe To
napexouevo  dlapadupiopévo  KomeAAo.
Xpnotporoteite Tov SLUMAG SogoueTpNTH MOU
oag mapéxetat: 1 pia mAeupd avTLOTOLXEL 0
KOUTAAGKLO TOU KAP€ KaL 1) AAAN o€ KOUTAALEG
gourag. Ot Tux6v AaBog peTproeLg odnyolv oe

N LKavoToNTIKG anoTeAéopaTa.

.@ 3 Xpnotponotelte mdvta UALKG Twv omolwv

n nuepopnvia katavaAwang dev Exel AMEEL KaL

dlampeite Ta oe dpooepd Ka Enpd uépoc.

4 H akpi{Bela otn pétpnon ¢ noodTag Tou
aleuplol mafet peydAn onpaocta. Na 1o Adyo
auté To aelpL mpénel va {uyiletal oe {uyapld
KouZ{vag. XpnotuomoLe(Te apudaTwpévn evepyn
payld oe pakeAdkL. Ektdg av undpyel aviife
€vOelEN OTLC OUVTAYEG, WNV XPnoulomole(te
unéikwy mdouvtep. ‘Otav avolyTel To PakeAdkL
payldc, mpémel va xpnowonowmBel eviég 48
WPWV.

5T va pnv OLakOMTETE TO POUCKWUA TWV
TAPACKEUAOUATAV 00G, 0ag ouviotolue va
Bdcete 6Aa Ta UAKG oTOV KAS0 amd ™V apxi
YLO VO PNV avaykageoTe va avolyeTe TO KamdkL

3 - k4d0G YwpLol
4 - QVaULKTAPAG
5 - KUneAho dLapaduLopévo
6-a - koutaALd colmag
b - KOUTGAGKL TOU KAQE
7 - eEdptnua “dykLoTeo” yla
aQaipeon TOU QVaULKTIPAG

Katd ™ ddpkela ™G xpnong. Tneelte motd ™
oelpd pe v omola mPEMEL va MPOGHETETE TA
dldpopa  UAKKG KaL TIC TOOOTNTEG TOU
avaypdpovTal oTLG ouvTayEg. Mpwta Ta uypd
KoL petd ta oteped. H payia dev mpénel va
€pxetaL oc enagn oUTe e Ta UYpd oUTE Ue TO
aAdTL.

ZeLpd TTOU TIPEMEL VA TNPELTE YEVLKA:
> Yypd (BoUTupo, AddL, auyd, vepd, ydha)
> ANGTL
> Zaxapn
> AAelpL: pLor and  ouVLOTOEVN MoadTTa
> [G\a o€ oKdvn
> EL31kd 0TePA UAKG
> AAelpL: pLom and ) oUVLOTQHEVN MOGOTNTA
> Mayid

Xpnowuornoinon

eH emryxia Ywpol eEaprdrar amé T
ouvlnkeg Beppokpaociag kau uypaociag. e
nepinTwon mou kavel MoAN) {€oT, ouvioTdTal
va xpnowlomnote{te mo kpla uypd amd 6,1t
ouvnéwg. AvtiBeta, 6Tav Kavel kpdo, pmopet va
XPeLaoTel va kavete ALapd To vepd 1y 1o yaAa
(xwpig moté va Eenepvarte toug 35°C).

 MoAAEG popES eival XprOLUO Va EAEYXETE TV
Kardotaon g {Uung 6on wpa T JUUWVETE:
npéneL va oxnuatidel pLa opotdpopen undAa n
omo{a va EekoAAd elkoAa and Ta ToLxuata.
- av pelvel allpwTto alelpl, onuaivel 6TL mpéeL
va MPooBETETE KL GANO vePO,

©



-av n COun elvar moAl apawy, onuaiver 6T
npénel va npoodéaete Alyo alelpL.

¢ k@Be mepinTwon, mpénel va dLopbwveTe oLyd

- 0Lyd (1 KoutaAd codmag 10 MoAU k&Be Popd)
kat va mepévete va delte av umipge
BeAtiwon f OxL mpLv mpooBEoeTe KL GAAO
ahelpL 1y vepd.

* [MoAhoi rLotevouv 0Tt mpocBETovTag Kat AAAn

HayLd pouokwveL KaAUTepa To Ywpi: Aabog.
AvtiBeta, n umepBoAwr payld eubpauoTomotel
Soun G CUUNG e amoTéAEOUA VA POUCKMVEL
TOAU KQL 0N OUVEXELa va EepouckveL. Mnopelte
va eAEYXETE TV kaTdoTaon ™G {UUNG MOALS ToLY
T0 YNowo Ynhagavag v ehappld pe TG dkpeg
TV OaKTUAWV 0ag;: N {0UN mpémeL va mapouctdget
Kanowa avt{oTaon eve) TA AMOTUMOMATA TWV
OaKTUAWV TIPEMEL va oBrvouv oLya-oLyd.

@ NPIN XPHZIMOMNOIHZETE THN ZYZKEY'H ZAZ

FA PQTH ®OPA

® BydAte 6Aa T@ UAIKG ™G ouokeuaoiag,Ta
QUTOKOAANTA KaL T AEE00UAP, MG TO E0WTEPLKO
KaL eEWTEPLKO MEPOG TNG OUOKEUNG - A.

@ PHIOPO ZEKINHMA

 ZeTONETE OA0 TO KAWL Kokt BXATE THY OU-
okeun atnv IpiTa.

® Mia eAcppLé pupwdLK pTTopel Vo avoduBel
KoT& TV TTIPWTN XPRoN.

* AQULpETTE TOV KGBO ONKWVOVTRG TRV AaiBn
KOL YUPVWOVTOG ENAQPLE TOV KGO TIPOC THV
avTiBetn katedBuvan amd Toug delkTeg TOL
pohoylo0. ST OUVEXELQ, TPOCOPUOOTE TOV
avapiktipa -B-C.

® BAATe 10 UAKG e T ouvLoTduewn oepd péoa
oTov kddo. BeBawwdeite OTL €xouv CuyLoTel pe
akpiBela 6Aa Ta UAKG -D-E.

* BGATe péoa Tov K80 Ywptol. KpaTwvTag Tov
k&do ald v AaBn ToloBetnaTe TO péon
OTOV GPTOlPAOKEVAOTH WOTE Vo ToLPLXTeL
aTov 0dnyd (Ba Ipélel va To yelpeTe Aiyo ld
TV plo INevp& YL vax To KGveTe awT0). Mu-
ploTe TO Pohakd lpog TNV INeup& Twv det-

o KoBoploTe O TO HEPN KOIL THV CUOKEVH PE
£vo vwlo lavi.

KTWV Tou poAoyLol koL Bax KAedwoteL. -F-G.

e KAeloTe TO komdki. BAATE TO QI 0TV
npiCa kat BAATe pmpooTd 1o Pnxdvnua. Metd
™mv NYNTKA mpoetdonoinon, o mpdypauua 1
eupavitetar oav mpoemAeyuévo mpdypauua,
dnAadn 1000 g pe HETPLO POBOKOKK{vLOMA -H.

e Matiote 1o MAAkTpo ‘©. AvaBooBrvel n Gvw
Ka k&t TeAeia Tou xpovodlakonm. H pwtevh
évdeln Aettoupylag avéBel kau apxilel n
avtiotpogn uétpnon -I-J.

® 3710 TEAOC TOU KUKAOU Ynoipatoc, BYAATE TO QL .

and v npila. ZnkwoTe Tov KGdo £EW ald
TOV  apTOlXPROKELKOTH.  XpnotuornoLelte
navta PoveTikd ydvTia S1dtL n Aan tou kddou
KAL TO E0WTEPLKG TOU KamakLoU kaive. BydAte To
Yopt and Tov kado 600 elval akdéua LeaTod Kat
agnoTe To yia 1 dpa mdvw o€ pia oxdpa yla va
Kpuwoel -K.

Mpokelpévou va eEolkelwOELTE e TO PNXAvNUd 0ag Mapackeung Ywpiol oag ouvioToUpe va
dokipdoete ™ ouvrayn BAZIKO WQMI yia 10 mpwto Ywyi oag.

=100 (ool N(RIOINAY IV DE TA YAIKA - K T K = KOUTGAGKL TOU KAQE - K 6 = KOUTAALG 60UMag

POAOKOKKINIZMA = METPIO
BAPOZ = 1000 g
XPONOX = 3:00

1. NEPO =320 ml
2. NAAl=4ko
3. ANATI =112k TK

4. ANATI =3k 0o
5. AAEYPI=525¢g
6. MATIA =113k TK
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@ APXIZTE NA XPHZIMOMOIEITE
TO MHXANHMA MAPAZKEYHZ WQMIOY

Na kdBe mpéypappa eppavilerar pa
nipoeTAeYHEVN pUBpLOY. Emopévug, mpéneL va
EMAEYETE XElpOKiVNTA TIG pUBMioeElg ToU
B€AeTe.

ErmuAoyn npoypapparoc

ApoU emAéEeTe KAMOLO TPGYpaupa, apxilel uia
oladikacia katd v omoia TtO éva OTAdLO
dLadéxetal To GAAo.

To mAiktpo MENOY oag emtpénel va

MENU dlaAéyete OLAPOPETIKG TPOYPAUUATA.

Eugpavitetal o xp6vog mou avTLoToLet

010 Tpdypauua. KaBe ¢opd mou matdte To

MAAKTPO QUTO, 0 APLBUGG OTOV TIVAKA AELTOUPYLWV

peTapaivel 0To eMéuevo mPdypaupa @@ ar oiTw
kaBe&nc and 1o 1 €wg 10 12

1. Baowo6 Wwpi. To mpdypappua Baolkd Youl
xonotuelel oav BAon yLa TG mMePLOCOTEPES
OUVTaYEG YwpLol XPNOLUOTIOLWVTAG
OLTaAeupO.

2. Falko Wopi. To npdypappa MaAAKé Yol
avtiotolgel o0e  pa  ouvtayn  dompou
napadootakol YaAAKoU YapLou.

3. Wopi OAwknig AAéoews. To mpoypappa Waut
OAKNAG aAéoewe mpEmel va emAéyeTal dtav
xpnotumnotetal ahelpt OAKNG AAECEWG,.

4. Tpiyopo Wwpi. To mpéypappa priyopo
Wopil elval edikd ya ™ ouvtayh Ttou
TPHFOPO WOMI ywuol (BAéne oeAida
107).Autd 10 TMPOYPAUMA LoOdUVANEL e TO
npdypaupa Baokd Woul aAAd oe ypriyopn
€kdoon. H wixa unopel va elvar Atyakt mo
TIUKVI).

5. TAuk6 Wwpi. To npdypappua Mukd Yot elvat
KATAAANAO YLO TLG OUVTAYEG TIOU TIEPLEXOUV
nepLoodtepa Aunapd kat {axapn. Av xpnot-
poloteite €8tk pelyparo oAeOpwV yLo

ulpLog un Eelepvare T 750 yp. Toung oTo
alvoho.

6. Ultra Fast I. To Ipdypappa Ultra Fast |
elvaiL YL @pavtCoheg 1000 yp. To Ywpl

lov @TLAXVETOL pE GUTO TO lpdypapun
elvat Lo pikpd ald Tor GANK IpoypaUPaT.

7. Ultra Fast II. To mpOypappa Ultra Fast II
elvaL yu @pavtCoAeg 750 yp. To Ywul
TIOU TLXXVETOL PE GUTO TO TTPOYPOUHK
VL TTLO HIKPO oTTO T (AN TTpOY PG~
HOTO.

8. Zupeg mou ®ouckwvouv. To mpdypaupa
Oouokwuéveq (Oueg dev Yrivel. AVTLoToLxel
o€ MPOYPAUUa JUUMMATOG KaL evioxuong yla
ndong @UoEwg Cuuwv TIOU  XpetagovTal
@oUoKWua: T.Y. C0un yLa itoa.

9. Mappehada. To mpdypappa MapueAdda yrvet
autépata ™ papperdda péoa oTov kddo.

10.Kék. To mpoypapua Kék emtpémel v
TIAPACKEUN YAUKMV KAL UMLOKOTWY [E UTEKLY
ndouvtep.

11.Z0u ya lIquL To Ipdypappa Toun Y
LpuupL dev L|)r'|VEL ZUPWVEL KL (pOUO‘KuJVEL
koL elva [pdypappa yio Copn litong kTA.

12.Mévo Wiowpo. To mpdypappa Wiotuo pévo
emtpénel 1o Yoo and 10 £wg 60 Aentd, O
XpOvoc Ynaiparoc plopel vo puBuLoTel pe
duaotnua 1 Aeltou. Mropei va emheyel uévo
TOU KOL VO XpnoLpomownOel:
) o€ OUVBUAGOUO e TO MPOYPAUMA ZUEC
oy POUCKWVOUY,
B) yLa va {eotdvel 1y va kavel Tpayava Ta hdn
Ynuéva kat KpUa YwuLd ou elval akéua oTov
Kado,
Y) yLa va TeAeLoeL To Yoo oe mepintwon
napateTapévng dlakomc pelpatog katd m
dlapkela KUkAou Ynolpatog.
To pnxavnpa napackeung Ywuol Jev
TIPEMEL Va apriveTaL Xwpig eniBAeyn katd m
Xprion Tou mpoypayparog 12.
I"a va SLak6YeTe Tov KUKAO TpLY amnd T TEAOC,
OTOUATACTE  XelpokivnTa TO MEdypaupa
TATOVTOG MapateTapéva 1o mkteo ©.



EmAoyn tou Bapous YwpLou

To BGpog Tou YPwuLol elval mpo-pubULOpEVO oTa
1000 g. To Bdapog oO(detar evdektkd. Ta
NEPLOOOTEPEG AEMTOUEPELEG, QVATPEETE OTLG
odnyleg Twv ouvtaywv. Ta npoypdupata 4, 6, 7,
8, 9, 10, 12 dev dabétouv pUBuLon BApous.
Mamote To mhiktpo @ yia va puduioete To
Bdpog mou BéAeTe 750 g 1 1000 g. H omtikn
€vdelEn avdpel amévavtl amd v emAeyuévn
puduLon.

EntAoyn tou podOKOKKLVLOMA
To xpwua ™G K6PAG elval mPo-pUBULOUEVO OTO

@ Ol KYKAOI

Yndpxet évag mivakag (oeAida 130-131) o
omnoiog oag deixvel v eEEMEN TwV dLapdpwv
KUKAWV avdloya pe TO MPOYPAUUA TOU EXETE
EMAEEEL.

OO Zipwpa

Xpnotpelet yla ™ dnpoupyia g dopig g
TUMNG Kal KAaTd OUVETELA TV LKavOTNTA TG va
(POUOKWOEL KaAd.

H T0un Bpioketal otov 10 1} 20 KUKAO up@pATOC
N oe ¢don avauEng MeTagl Twv KUKAWV
PoUcK(UaToG. Katd m didpkela autol Tou KUKAOU
KaL ya ta mpoypdupata 1, 2, 3, 4,5, 6, 7, 10, 11,
€xete T OLvaTOTNTA va MPOOBECETE UALKA:
Enpolg Kapmolg, eAeg, KAm. Mua nyntki
mpoetdomoinon oag emonuaivel oe mola don
mpénel  va  enéuPete.  Avatpéfte  oTOV
avakeQaAalwTkd  mivaka  TWV  XPOVWV
npoetowactag (oeAida 130-131) kat ™ oTHAN
“6€1pa”. H othAn aut Oelyvel 10 Xpbvo Tou
epeavieTalL oy 086vn TG OUCKEUNG 0ag dTav
XTUTNOEL N NXNTLKNA poeLdomoinon. Ma va udbete
AETTOUEPENTEPA ETA amd TIOON Wpa 6a XTUTIOEL
N NXNTKA Tipoetdomoinon, agapéote anAig To
XPOVo TG 0THANG “€ETPa” amd TO GUVOALKG XPOVO
ynoipatog. M.x. “6€tpa” = 2:51 kaL “Ouvolkdg
XPovog” = 3:13, Ta UMKA umopolv va ipooTedolv
ueTa ané 22 Aentd.

METPIO. Ta mnpoypduuata 8, 9 kau 9 dev
dLaBéTouv pUBULON TOU XpWHATOG. Ymapxouv
TpeLg duvatdmreg: ANOIKTO/METPIO/ZKOYPO.
Av BéAete va aAAGEete v mpoemAeypévn
pUBuLOoN, MaTdTe To MAAKTPO @ Guvexdc, yia va
OLONEEETE TO XPWHA TTOU EMLBUKELTE.

Aettoupyra ON/OFF

MNamote 10 TAAKTP0 © yia va BaAeTe pnpootd
™ ouokeun. ApxieL n avtiotpogn pEtpnon.

M@ va oTaUATACETE 1 VA OKUPWOETE KATOLO
npéypapua, matoTe yla 3 deutepdAenta TO
miikTpo ©.

< Avapovi

Xpnowetet oto va PeAtiwdei n moéTnTA
{upwparog.

& doiokwpa

Xpovog katd Ttov omoio n payld evepyei
(pouskwvovTag T {Uun Kat avarnriooovtag To
Apwud g,

H C0un Bploketar otov 1o, 20 i 30 KUKAO
(POUCK(DUATOG,.

n
O Wiowo

Metarpénet ™ {ipn oe Yixa podokokkviovtag .

KaL kavovtag Tpayavi v képa.
H {0un BpiokeTat oTov TeAkd KUKAO YnaipaTog.

@ Awatipnon Oppokpaciag

Aampei 10 Ywpi Zeotd petd To Yriowuo.
Qotdo0, ouviotdral va Byalete to Pwpi and
TOV KAB0 0TaV TEAELWOEL TO YHOLHO.

la T1a mpoypdupata 1,2, 3, 4,5, 6, 7,10, 11, 12,
UTIOPELTE Va aPriOETE TO MAPACKEUAOUA 0ag Péoa
0T OUsKeun. Zekvd autéuata  KUKAOG
dlatipnong Beppokpactag o omolog SLapkel pla
®pa. Kot TV dudpkelx lov To Ywpl kpaTel-
ToL TeoTo n 006vn deixvel 0:00 ko oL Teheleg
= OTO XPOVOMETPO xvaBOTBAVOULV. £T0 TEAOG
TOU KUKAOU, N GUOKEUN 0TaUATA QuTOpaTa apol
aKoUOTOUV 3 XOPAKTNPLOTIKOL XOL.

@



@ NPOrPAMMATIZMOZ ZYNTAMQN

Mnopeite va mpoypappatioete ™ OUGKeEUN
oUTWG WOTE N OUVTAYN 0Ag Va elval ETOLUN ™MV
wpa rou BEAETE, PEXPL, HEXPL KaL 15 WPEG TIPLY.
H ouykekpiuévn Aettoupyia dev pmopei va
XpnotponownBei yLa Ta mpoypdppara 6, 7, 9, 12.
H ¢don aut TiBetaL oe Aettoupyia agol
eMAEEETE  TO  TPOYPOUMaA, TO  Baduo
POBOKOKKLVIOMATOG KaL To BApog. EupaviZetal o
Xpdvoc mpoypdupatog. Yrnohoyiote T dlagopd
Xpovou peta&l G wpag mou Eekwdte TO
mPAYPaUMa KaL TNG Wpag mou BEAeTe va elval
€700 TO TMOPAOKEUAOUA 0ag. To pnxavnua
nep\auBAaveL auTéuata ™ SLAPKEL TV KUKAWV
Tou mpoypdupatog. Me 1o mAikTpo ' kal =,
eppavioTe Tov Xpdvo mou €xeTe Umoloyioet 6TL Ba
XpeLaoTel yLa o PhoLo. (& mpog Ta ndve KaL &
mpog Ta Katw). Edv méoete ypryopa Ta
OUYKEKPLUEVA TARKTPA, 1 Oldpkela aANACeL
0TadLaKA KaTd déka Aemtd kal akolyeTal évac

XAPOAKTNELOTIKOG fX0G. MeTA and napateTapévn
nieon, n aAhayn g dldpkelag eival ouvexng Kat
aMAAZeL katd Béka Aentd.

M.x. elvat 8 10 Bpddu kat BEAETE TO Ywpi oag va
elvat £Tolo oTIG 7 T Pl ™G EMOUEVNC NUEPQG.
Mpoypappatiote 11:00 pe 1o MAAKTPO H KaL =
. Natiote 10 MAkTPo ©. Xtumd pia nxnnkﬁ
nipostdonoinan. Ot TEAELEC TOL XPOVOUETPOU m
avaBoaBrvouv. H avtioTpon pétpnon Eeki-
v&eL H evdelEn Aettoupying eppaviCeTal.

Av kavete AaBog 1} B€AeTE va aAGEETE T pUBLON
™C WPAC, MATHOTE NapaTeTapéva To MARkTpo O
€wg 0TOU XTUTAOEL NYNTLKY Ttpoetdomoinan.
EugpaviZetat o mpoemAeypévog Xpovog.

Me Tv AetToupyia TOU |poYpaPMOTLOHO0 UV
xpnotpoloteite ouvTayéc lou lepLéxouv @pé-
OKO YOAK, GUYG, KpEPX, YLXOOPTL, TUPL 1 Ppé-
okoe  @poOTar ool B plopodoay Vi
oANOLWOO0V KT TV BLKPKELK TNV VOXTHC,

@ lMpakTikég OUPBOUAEG

Ze mepintwon dLakomng pevpatog: av katd
OLdpketa KUKAou, TO TiPGYpaupa dtakomel Adyw
BAGBNG pedpatog 1y AdBog xeLpLopou, To Pnxavnua
SLOPETEL MPOOTATEUTIKG OUCTNUA 7 AETTWV KATA
Ta omola umopel va amopvnuoveutel o
TPOYPappaTLopég. O kikAog &avapxiCel and exel
nou otaudtnoe. Mépa and autd 1o Xpévo Twv
eNTA ATV, 0 TPOYPAUUATLONAG OBriveL.

Av kdvete 800 mpoypappara To va HeTd TO
Mo, meplpévete 1 dpa TPV EEKLvioeTE TN
0elTepn ouvtayn.

Ma va BydAete To Ywpi oag and tov kado :
Umopel oL avaplkTipe va pelvouv paykwuévol
uéoa oo Ywpi 6tav 6a mpoomalroeTe va ByAeTe
70 Ywpi and Tov Kado. Ze auThv TNV TepinTwon,
XPNOLLOTIOOTE TO EEAPTNUA “AYKLOTPO” LE TOV
ak6AouBo TpoTo :

>apol PBydlete 10 Ywul amd Tov KAdO,
TOMOBETOTE TO 0TO MAAL EV() elvaL akopa (eTO
KaL KPATAOTE TO e TO XEPL 060G, apol TPMTA
£xeTe POpETEL EVa HOVWTLKG YAVTL - M

> €loAyeTe TO AYKLOTPO péoa otov d&ova Tou
QVaLKTAPQ,

> TpaPnETe amaAd ywa va agalpéoete Tov
QVapLKTHEd - M

> ONKWOTE TO Yol kaL agroTe TO VA KPUDOEL
nave o uLa oxapa.

©



@ TA YAIKA

To Aimog kat To AadL: 1o Almog kat To AG3L Kavouv
T0 Ywpi mo pakaké kau mo véotwo. Emfong,
SlampelTal o e0koAa KaL MEPLOCOTEPEC UEPES.
To umepBOAKG Almog 1) AGdL emBpadlvel TO
@oUokwpa. Av xpnotuomoleite BouTupo, Ba oag
OUMBoUAElapE va TO KOYETE O€ LLKPA KOUUATAKLA
koL va TO QmA@OETE  OpOLOUOPPA  OTO
napackelaopa fi va to {eotavete eAdxLOTA TPLY
m xenon. Mnv Baiete (eotd BolTupo.
AnogelyeTe 10 Almog va €peTaL o€ enagn We
payLd, dLoTL epnodidel ™ payld va enavudaTtwOer.

Auyd: ta auyd epmAouTiCouv ™ {0un, BeATLdvouv
T0 XpwHa Tou Ywuol kat v Yixa. Av
XPNOLUOTIOLE(TE QuYd, UelwveTe avaloya tnv
nmoodmta uypol. Zmdte TO Auyd  KaL
OUMTIANPWVETE LE TO UYPO LEXOL Va METUXETE TV
noodTNTa UYPOU TIOU avaypdPeTaL TN oUvVTayn.
O ouvtayég éxouv oxedLaoTel yia auyd Bapous
50gr. Av Ta auyd eival mo peydAa, MpooBETETE
Alyo ahelpL eva av eival o ikpd agawpeite Alyo
ahelpL.

Faka: pnopeite va xpnouuonoteite Ppéoko yaAa
1) YaAa og okovn. Av xpnotpomnoloete yaAa o
OKOVN, MPOCBETETE TNV MOGATNTA VEPOU TIOU EXEL
TPORAEPBEL apyIkd. Av XPnOLLOTOLOETE PPETKO
y@Aa, pnopeite eniong va mpocBEaeTe vepo: N
OUVOALKY toodTnTa MPémeL va efval {on pe Tov
6YKO Ttou mpoBAEmeTaL 0Tn ouvtayn. To yaha €xel
eniong mv WLeMTa va divel wpatdtepn OYn oty
vixa.

Nepd: 10 vepd emavudatmvel KaL evepyomolel
payLd. Evudatwvet enfong to duuAo tou aAeuplol
kaL emTpénel ™ dnuioupyia e wixag. Mnopeite
Va QVTLKATAOTAOETE eV PEPEL 1) CUVOALKE TO vePD
pue dAAa uypd. Xpnowomolelte uypd o€
Bepuokpaoia dwuatiou.

AletpL: Ta anoteAéopata Ynoluatog umopel va
nowkiAouv avaloya pe Tov TUMo KaL TV moLdTnTa
alepL ou ypnotpomoteite. PuldooeTe T0 AeUpL
0€ EPUNTIKA KAELOTO KoUTL, BLOTL EXeL TV LBLOTTA
va  avTdpd 0TI KAUATIKEG  GUVBNKEC,

anopPoPWVTAG uypacia n aviibeta anoBdAlovag
uypaoia. Zag mpoteivoupe va xpnotdomoleite
‘okAnpo6 aAelpl, ‘aAelpt OAKAG aAéoewC’, ‘alelpL
yia OAeq T xpnoelg kau alelpl amnd Ta
KaTaoTAKATA Uylewnc dlatpodrg. H mpoabrkn
Bpwung, ofkaAng, @0Tpwv oftou, H aKkoua
OAOKANPWV  KOKKwv 0T {0un Wouol, o0ag
QTLaYVEL BapUTEPO Kal UKPOTEPO WWL.
Zuviotdrat n xpron aAeuptou Tumou T45 1) T55,
€KTOG av umdpxeL avtibetn €vdelEn oTg
ouvTayes.

E&v XpNOLUOTIOLELTE ELBLKK PElYPOTO AEOPLOV
YL Ywpl, HTIPLOG KTA, VO PNV EETTEPVATE T
1000 yp. Copng oTo ouvoo.

To Kookiviopa Tou aleuplol empedlel eniong Ta
anoteAéopata: 600 mo mApeg elval To aAelpL
(GnAadn mepLéxel éva Pépog ano To mepiBANua Tou
KOKKOU o{TOU), TG0 ALYOTEPO POUTKWVEL N {UUN
kat yivetat mukvétepo TO Ywpl. 210 eumdpLo
umopeite  va  Bpelte  emlong  mARPn
TAPACKEUAOUATA £TOLUA YLA Xpriom. AvaTtpéxeTte
0TLG 0dnyleg TOU MaPACKEUQOTH YL T Xprion
QUT@V TWV TIAPACKEUAOUATWY. [evikd, n emAoyn
npoypdupatog  yivetat av@loya e 1O
napackedaopa mou emAEYeTe. M.X. Ywpl OMKAG
aAéoewc - Mpdypapua 3.

Zayapn: mpotiudte dompn Cdxapn, okolpa
Caxapn  H  WéAL.  Mnv  xpnowomoleite
pagpLvaptopévn Caxapn N {axapn oe kuBoug. H
{axapn Bpépel T payd, divel kaAr yelon o010
WUl KaL BEATLOVEL TO POBOKOKKIVLOUA TNG KOPQG.

ANdTL: divel yelon OTO mapPAcKEUAOWA Kal
pubuiCeL ™ dpdon Tng Waylag. Aev mpémel va
£PXETAL O€ EMAPH e ™) HayLd. Xdpn oto aAdTL,
(0un yivetaL mo oL, ouumayng kat dev
(POUCKWVEL MOAU Ypryopa. BeATlwvel eniong to
oXAKa Tou YapLoU.

Maywa: n payld €xel v OLOTNTA VA POUCKMVEL
v ¢0un. Tnv payld pmopeite va mv Bpeite oe
JLkpoUG KUBoug, Eepr) mou mpénel va evwodel pe
vepd 1) Eepn kaw oTLypLaia. H ppéokia payld pmopet
va BpeBel ota ocolmep WAPKET 1 TOMIKA

©



aptomotela. Otav elval gpéokia N Eepn Kat
otymaia  n payld mpémel va v BaAete
kateubelav  otov  KAd0  Ynoiuatog  Tou
apTonapackedaotn pall pe ta dAAa uhikd. Na
BuunBeite va BpupuatioeTe ™V payld pe Ta
0dxTuha oag ywa va pmopel va OlaAuBel o
eUkoAa. Otav n paytd elvaw eviehwg Eepn, mpémet
va SLaAubel oe vepd mpLy and  xprion. AlaAégTe
pa  Beppokpacia mepinou otoug 35°C. Av
emAEEeTe  AlyOTepn Bepuokpacia dev  Ba
(POUCKWOEL, ONWG KaL av emAEEETE UPNASTEEN.
AlamprioTe TIG KaBopLopéveG MOOOTNTEG Kal
Bupneeite va moAAamAQOLACETE TIG MOGATNTEC Qv
Xpnotponooete Pppéokia payld (BA. Looduvapia
0TO MAPAKATWOXEDLAYPAULA).

AvtioTowxioe loodTnTag/Bhipouc peTaED Enpng
HOYLAG KKL PPETKLAG :

Znpn poyLk (oE K.Y)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
PpETKLX HaYLG (0 Yp.)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ KAGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

® ANOoUVOEDTE TNV GUOKEUN.

. * KaBapioTte 6Aa Ta éQN, TO GOUA TG GUOKEUNG
KOL TO E0WTEPLKO TOU KABOU pe éva Bpeyuévo
OPOUYYApL. 2TEYVHOTE KAAQ -L.

 [MAOVETE TO UMOA KOL TOV QVOULKTAPA We {E0TO
vepo. Av 0 avaplkTpag pelvel uéaa atov kddo,
agrioTe Tov va pouldael yia 5 éwg 10 Aentd.

© 0TV (VL AVaYKR{O TO KOTTGKL TIPETTEL VOX KO-
Bop(Tete pe TeaTo vepd KaL TQOLYYApL.

Ta npoabeta (Enpoug Kapmous, eALEG, KATL) :

UTopE(TE Va BLAPOPOMOLAOETE TLG OUVTAYEG 00G

ue kGBe eldoug mpdobeta UAKG mou BEAETE,

ppovTiovTac:

> va MPEelTe TV NYNTLKYA Tpoetdonoinon yla my
TPOCONKN TWV UAKQV, KUPLWG TWV TILO EUNABWY,

> 0L TILO YepOl omépoL (6mwe 0 AvOOTIOPOG KAl TO
oouadpL) pmopolv va mpoaTteBolv and v apxn
ToU
TuUOUATOG YLa va SLEUKoADVETaL 1) XProN ToU
UNXavApaTog (T.X. évapen pe kaBuotépnan),

> va 0TpayyileTe KAAG Ta TLO UYPA UALKG (EALEC),

> va aAeupwvete Alyo Ta Atmapd UAKG yla va
yiveTal kKaAUTEPA N EVOWUATWON TOUC,

> Va PNV TpooBéTeTe TTOND peyGAn TTooOTHTX
aTto EETPa UALKG, ELBLKG TUPL, PPETKA PPOUTA,
KoL QPETKO AOXOVLKK, KXBWG MTTOPOUV Vi
ETTNPERTOLY TNV GVATITUEN ThE TOUNG, TTPETEL
va SIVeTe TIPOTOXN OTLG TTOTOTNTEG TTOU €XOLV
OL OUVTQYEG.

> Vol WINOKOBETE TOUG ENPOUC KAPTTOUC ETTELDN
UTIOPOOV V& KOTTOUV MECK OTO WWHL KL Vot
£TTNPERTOLY TO DYOC TOU YWHLOD.

> VO PNV TEQTOLY LAWK £€w oTd To k&do.

o Mnv nAévete kavéva pépog
TNG CUGKEUNG 0TO TTAUVTHPLO
MATwy.

o Mnv XPNGOLUOTOLE(TE OLKLOKA QATIOPPUMAVTLKA,
AeLavTikd opouyydpla 1y owvénveupa.
Xpnotuotoleite amAwg éva paAakd Bpeyuévo
navi.

® Mnv Boutdte T ouokeun 1§ TO KamdkL 010 vepd
1 GAAo uypo.



@ ZYNTATEZ

Ma kaBepid and TLg ouvTayEg, TNPELTe T GELPA TWV avaypapopevwy UALKWY. Avaloya pe
ouvTayq Tou SLAAEYETE KAL TO QVTIOTOLXO TPOYPAUMA TNG, MIOPELTE VA AVATPEXETE OTOV
avakepalaLwTiko mivaka Twv Xpovwv napackeung (oeAida 130-131) kat va mapakoAoubeite v
€EENEN TWV SLagOpwV KUKAWV.

K T K = KOUTOAGKL TOU KO - K 6 = KOUTAALG ooUTag

750 g 10009 750 g 10009
1. Nepd 270 ml 320 ml 1. Nep6 (40-50°C) 250 330ml
2. \ddL 3k0 40 2. \&dL 2K0 3ko
3. AN 14k TK 112K TK 3. AAaTL 1KTK 12K TK
4. Zayapn 214k 0 3ko 4. Z4xapn 112k 0 2K0
5. AkelpL 4509 5259 5. AelpL 4509 600 g
6. Mayld 1KTK 113 KTK 6. MayLd 2KTK 2KTK
7509 1000 g 7509 1000 g
1. Nepo 250 ml 330 ml 1. Nepd 250 ml 330 ml
2. \&dL 2K0 3ko 2. duTLkd AGoL 2K0 3ko
3. ANdTL 1KTK 12Kk TK 3. ANdTL 1KTK 12Kk TK
5. Zaxapn 112k 0 2K0 4. Z4xapn 3k0 40
4. AhelpL 4509 600 g 5. AkelpL 4509 600 g
6. MayLd 34K TK 1KTK 6. FdAa o€ okdvn 2K0 2K 0
7. Mayd 1KTK 1KTK

MpoatpeTika : .

1 K TK vepoaLd avho LopTOKAALOD.

NMPOrPAMMA 3 - WQMI OANIKHZ AAEZEQZ NMPOrPAMMA 6 - ULTRA FAST |

7509 1000 g 1000 g
1. Nepd 270 ml 320ml 1. Nepd (40-50°C) 330ml
2. NadL 2K 0 212k 0 2. NadL 3ko
3. AN 112K TK 134K TK 3. AN 112K TK
4. Z4&xapn 2KTK 212K TK 4. Zaxapn 4K0
5. AelpL 1809 220 g 5. AelpL 600 g
6. A\eUpL OAKNG 6. Mayd 2KTK

aAéoewg 2709 3309

7. Mayd 1KTK 14 KTK



NPOrPAMMA 7 - ULTRA FAST Il

75049
1. Nepd (40-50°C) 270 ml
2. \&dL 2K 0
3. ANdTL 1KTK
4. Zayapn 3k0
5. AelpL 4509
6. Maywd 2KTK

1000 g

1. Nepd 330ml
2. \adL 3k0o
3. ANt 2KTK
4. YN Neuko ohebpu 6009
5. Zaxapn 212k 0
6. Maywd 1KTK

NPOrPAMMA 9 - MAPMEANAAA

1000 g
1. Opdoulag 550¢g
2. Zayapn pe mkTivy 550 ¢

KOMMOZTEZ KAl MAPMEAAAEZ
KoBete oe xovipd koppdtia 1) Whok6BeTe Ta
@polTa 6ag, avaAoya e TLG MPOTLUNAOELG 0ag, TpLY
10 BdAeTe p€oa 0To Pnxavnuad oag.

NPOrPAMMA 10 - KEIK

1. Auya

2. Zayapn

3. AN

4. BoOTupO, Pohkd GANG kpho
5. ®Aouda Aepoviold

6. Xupdc Aepoviod

7. Nevk6 ahelpL (T45)

8. Mayla

1000 g
4

260 g

1KTK

904

attd 1 Aepovt
attd 1 Aepove
4309

312K TK

XTUTTAOTE TH QUY& e THV TAXapn KoL TO
OAGTL YLX 5 NETT& péXPL VX YiVOUV KOTTpa.

PiETe TO pelypox péoa oTOV K&DO.

NpooBéoTte To PoOTUPO KXL TO XUUO KL TRV

@AoUdK Agpovioo.

AvokoTEWHTe PoTl PE TO KAEVPL KXL TO PTTEL-
KLV TIROUVTEP KL TIPOGOEDTE TO OTO pelypa.
ZLYOUpEYTE Ve piEETE TO AEDPL GTHV PEDT TOU

HElYHATOG,

NPOrPAMMA 11 - WQMI YIA MAPI APINH

75049

1. Nepo 195 ml
2. Bo0TUpO

1 papyapivy 213k 0
3. AN 34K TK
4. Z4&xapn 213K 0
5. A\elpt vl ywpl  310g
6. Kopv dAGovep 80g
7. Znph poyLk 114K TK

1000g
250 ml

3ko
1KTK
3k0o
4009
1009
12K TK



@ MIOANA MPOBAHMATA I'lA NA KAAYTEPEY ETE ZYNTAIES '0AZ

Av akoloubrioare moTa Tig To Yuwpi apod | Oxt apketd | ‘Oxt oAU |ZkoUpo ané&w aAAd| ANeupwpévo
ouvTayég Kat apoha autd ta (POUCKWOE | POUCKWHEY | pOBLOHEVN |  OXL KaAoPnuévo | amd mavw Ka
anoteAéopara dev eivat Ka0Loe 0 Ywpi Kopa and péoa YUpw - YUpw
LKavoToLnTLkd, GUpBOUAEUTELTE

TOV TAPAKATW THVaKA. u _ n H U
MatAénke 1o MAiKkTo © Kkatd ®

™ dLdpkeLa Tou Ynoipatoc.

'Oxt apKeT6 aAelpL. [

Mol aAedpL. [ [ J

'OxL GPKETH payLd. [ J

MoAN payid. (] [ )

Oyt apKeT6 vepo. [ J [ ]
Mo\ vepé. (] [ J

Oyt apkeTh Zaxapn. [ J

Kax motémta aAeuptod. [ J [ J

Ta uhka Sev elval oTig

0WOTEG avahoyieg [ ]

(oAU peydAn moadm1a).

MoAG Ze0T6 vepod. o

oAU kpdo vepd. [ J

AxatéMnAo Tpbypaia. [ J [ J

BAABH

O avapktipag elvat paykwpévog
U€0Q OTO UMOA.

@ ENTONIZMOZ KAI AIOPOQZH TQN BAABON

AIOPOQZH

* Apnote Tov va poulidoet mpLv Tov BydAeTe.

To ndmua tou ©
Bev pEpEL KavEva amoTEAEOUA.

* H 086vn deixvel HHH: To pnydvnua eivat moAd Zeoté. Mepiuévete 1 dpa LeTakl 2
KOKAWV.

 H 066vn delyvet LLL: To pnx&vnua elvait [oAO kpdo. NMepiuévere va oTGaeL
Beppokpaaia dwpatiov.

 H 066vn deiyvet EEO: kakA Aettoupyio. To unxévnua Ipélet v eheyxBel ald
£Ee1dLkeLUEVO [poowlikd

* ‘Exete emAEEEL ™ AELTOUPY(A «TPOYPAULATLOMOC OUVTAYHC».

MeTd 1o ndmua tou © 1o potép
SoukelieL GANG Bev yiveTal {uwua

* O kGB0G Bev £XEL UMEL KAVOVIKG.
* Anouc{a avapkpa 1 avaukTipag AdBog Tonobemuévog.

MeTd and “npoypapuatoLopévn
ouvtayn”, To Papi dev Exel
(POUCK(OEL ) Dev ExeL oUpBEL
Tinota.

* Zgydoarte va natmoete 10 © petd Tov mpoypappaTIouO.
* HpayLd éxel £pBet oe emagn pe 10 AAGTL Y Kat To vepd.
* Anoucia avapkThpa.

MupwdLa oav kTt va katyeTtat.

 ‘Eva pépog Twv UNK@V éxet mEoel dimha and Tov Kado: agrioTe To pnyavnua va
KPUWOEL KaL KaBap{oTE TO ECWTEPLKG TOUUNXAVALATOG Le £va Uypd opouyydpL
¥wplc mpoiév kabapLapou.

* To napacketaopa EexethiZeL: oAU peyaAn moodmTa UMKV Kat Kuplwg uypou.
Tnpeite T1G avahoyieq Twv ouvTay@v.

©



@ ONUCAHUE

1

- kprUJKa CO CMOTPOBbLIM OTBEPCTUEM

2 - npubopHas naHenb

a - XMOKOKPUCTanIM4eckuii aucnnei
b - kHOMku 3anycka B pa3nnyHbIX pexvmMax
¢ - Bbibop Beca

d - knaBuLum yCTaHOBKM 3amycka no Tamepy v
YCTaHOBKM BPEMEHM NS Mporpammel 8, 12

e - Bbl6op LiBeTa KOPOUKY
f - BbIGOp Nporpamm
g - uHaukatop paboTbl

3 - koHTeiiHep ans xneba

4 - Mewanka

5 - MepHbIN cTakaH

6 - a - cTonosas noxka
b - yaiiHas noxka

7 - “Kpiodok” pnst
BbIHUMaHUS MELLaNoK

@ NPAKTUYECKUWE COBETbI

MpurotoBnexune

1.

Q)

BHUMaTENbHO 03HAKOMBTECH C MHCTPYKLMEN
10 AKCMyaTaLyn: ¢ NOMOLLbI0 3TOro npubopa
xneb BbINeKatoT He Tak, Kak BPyuHyo!

. Bce ncnonb3oBaHHble WHrpeaneHTbl O0KHbI

MMeTb TeMNEepPaTypy OKPYXaloLWero Bo3ayxa
(ecnn He yKasaHO VMHOe) U TLiaTenbHO B3Be-
LUEHBI.

OTMepsiiTe XNAKOCTU C MOMOLLbIO Npuna-
raeMoro MepHoro crakaHumka. Monb3yi-
TeCb ABOVHON AO3MPOBOYHOI NOXKOW, CO
CTOJIOBOW NIOXKOI U YaiiHOM NI0XKOM. [pn
HenpaBubHOI A03VPOBKe peaynbTathl OyayT
NNOXUMH.

. Micnonb3yiiTe MHrpeaneHTbl A0 NCTEYEHNS UX

CPOKa rofiHOCTU. XpaHuTe 1X B CyXOM Mpoxniag-
HOM MecTe.

4. BaxHO OTMepsiTb TOYHOE KONMYECTBO
Myku. [03TOMY B3BELLMBANTE MYKY Ha Ky-
XOHHbIX Becax. Micnonbayiite akTvBHbIE 06€3-
BOXEHHbIE MEKapHble APOXCKM M3 MakeTuka.
Ecnu B peuenTax He yka3aHo VHOE, He UCNOMb-
3yiiTe nekapHble Apoxoku. Mocne oTKpbITUS Na-
KeTMka C [pOXokamu, MCNoNb30BaTb WX B
TeyeHue He Bonee ABYX CYTOK.

. Y706bI HE MeLLaTb NOAHSTUIO TeCTa, PEKOMEH-

[lyeTCs 3arpy3nTb BCE UHMPELANEHTHI B 4aH C Ca-
MOr0 Hayana W crapaTbCsl He OTKpbIBaTb
KPbILUKY BO BPEMS LyKna (eCnn He yka3aHo
nHoe). TwatenbHo cobniofaiiTe NopsaoK 3a-
Knafky U KONMYECTBO MHIPEANEHTOB, ykasaH-

Hble B peuenTax. CHayana 3anveainTe XuaKo-
CTW, 3aTeM 3aKnafibiBanTe TBEPAbIE NPOAYKTHI.
AAPOXOKKU He [AOJKHbI CONpUKacaTbCs HU C
XWUAKOCTbIO, HU C COMbIO.

00LWwit nopaaoK 3aknagku:

> XupKoCT (CNMBOYHOE Macno, pacTUTeNbHOe
macno, giua, Bozia, MOIoKo)

> Conb

> Caxap

> lNepBas N0N0OBMHA MyKU

> TMopoLLKOBOE MONOKO

> Ocobble TBEPAbIE MHIPEANEHTbI

> [ipoxcku

Ytunusauus

@

BbinekaeMmblii x1€6 o4eHb YYBCTBUTENEH K
Temneparype v BRaXHOCTH. [pu 04eHb BbICO-
KOW TEMNEepaType B NMOMELLEHUN PEKOMEHAY-
eTcs MCMonb3oBaTb 6onee XONoAHylo, Yem
006bI4HO, XMAKOCTb. Mpn HU3KOI TeMnepaType
BO3MOXHO, MPUAETCS NOAOrpeBaTb BOAY WM
MOJI0KO (10 TemnepaTtypsl He Bbilue 35°C).

WHorpaa GbiBaeT Take Noie3HO NPOBEpPSTh
COCTOSIHME TECTa BO BpEeMS 3aMeLIMBaHUS:
OHO AOMKHO NPEeACTaBNsATL COOON OfHOPOAHYIO
maccy, KoTopast 1erko 0TCTaéT OT CTEHOK YaHa:
- eCnM 0CTanach He NpoMeLLaHHast Myka, noba-
BUTb HEMHOTO BOZbI,

- BMPOTUBHOM Cly4ae MoXeT BbiTb Heo6xoaMMo
[106aBUTb MyKU.

Myky nnv Bogy cneyeT io6aBNsTb 04eHb OCTO-
POXHO (MO OfHOW CTONOBOW NOXKe), W ybex-



[1aThCs B KAYECTBe TecTa, Npexae, Yem 4o6as-
NI9Tb HOBbIE MOPLMY.

¢ PacnpocTpaHéHHasi olumbka COCTOUT B TOM,
4TO cyMTaeTcs, YTo AoGaBnNeHue APoXKen
o0ecneunBaeT ny4wuit noabéM Tecrta. Ha-
NPOTUB, NPW CANLWKOM GOMbLIOM KONNYECTBE

[IPOXOKEN CTPYKTypa TecTa CcTaHoBUTCS Gonee
XPYMKOW, OHO BbICOKO MOAHWMAETCH, U OMyC-
KaeTcs npu BbinekaHuy. Ka4ecTBo TecTa MOXHO
OLEHNTb, CNerka NocTyKMBasi o HeMy nanbLiamm
- TECTO [AO/IKHO “CONpPOTMBAATLCS” BAABNMBA-
HUIO, @ BMATWHBI Ha HEM [IOMKHbI MOHEMHOTY
pasrnaxmsarbCcs.

@ NEPE/ NEPBbIM UCMNOJIb30BAHUEM

® Pacnakyiite npubop, CHUMWUTE Haknewiku v ybe-
puTE [OMONHUTENbHBIE aKCeccyapbl, kak cHa-
py>u, Tak 1 BHYTpU npubopa - A.

MpoTpuTe BCce AeTanu 1 caMm Npubop BAAXHOM
TPSNKOVA.

@ KPATKOE PYKOBOACTBO

© [ONHOCTbIO pa3MOTaNTe LUHYP NUTaHUs, paspe-
LuaeTcs BKIoYaTh NPUBOP TOMbKO B PO3ETKY C
3a3eMNeHneMm.

 [pn NepPBOM MCMONL30BAHNM MOXET NOSBUTLCS
Nerkui 3anax.

© BbiHbTE KOHTEHEp Anis xneba, NoAH1Mast ero 3a
PYuKY M MEASIEHHO NOBOPAYMBas MPOTHB 4ACO-
BOVi CTpenku. 3aTem ycTaHoBuTe Meluanky -B-C.

© 3a/10XUTE MHIPEANEHTbI B KOHTEHED B yKasaH-
HOM Mnopsiake. YA0CTOBEPbLTECH B TOM, YTO BCE
VHIPEAVEHTbI OTMEPEHbI TOYHO -D-E.

* BcTaBbTe KoHTeHEP B xneboneuyky. [epxa KoH-
TelHep Ans xneba 3a pyyKy, BCTaBbTE €ro B X/e-
60oneyky Takum 06pa3oMm, 4To6bl OH MOMECTMCS
Ha BedyLwMiA Ban (1S aToro Bam Heob6xoaumo
6yneT HEMHOrO HaKIOHUTL €ro). 3aTem noeep-

HUTE MO YaCOBOW CTPENKe, N OH BCTAHeT Ha
mecTo -F-G.

BkntounTe nutaHue xneboneyku. Mocne 3ByKo-
BOr0 CUrHana Ha MHOAMKaTope BbliCBE4MBAETCH
nepeasi nporpamMma, To ecTb, MPOrpaMma Bbl-
neyku xneba secom B 1000 r. co cpeaHeii 30510-
TUCTOW KOPOYKoiA -H.

HaxmuTe Ha kHonky (. Ha aucnnee Boicse-
TUTCS TaliMep 1 3aropuTcs MHAMKaTOp PaboThl -
1.

Mocne OKOHYaHUS LWKNA BbINEYKM OTKIOYMTE
xnebomneuky OT 3NEKTPONUTaHUS. BbIHbTE KOH-
TeiiHep ana xneba w3 xneboneyku. Beeraa nonb-
3yITECb pyKaBMLAMMW, pyyka W BHYTPEHHSS
NOBEPXHOCTb KPLILLKM HArpeBatoTCsl. BuiHbTe ro-
psuni xneb v NOMeCTUTE ero Ha Yac Ha peLueTky
nns oxnaxaexns -K.

Yr06bl 03HaKOMUTLCS C Balueii xneGoneukoii, coBeTyem Bam cHauyana ucneyb nepebiii xi1e6 no

WHTPEAUEHTDI - 4. n. = 4aiiHas noxXka - CT. J. = CTO/I0Bas I0XKKa

peuenty BEJIOIO XJIEBA.

BEJIblIi XJIEB (nporpamma 1)

30JIOTUCTAA 1. BOOA =320 mn
KOPOIKA = CPEAHAA 2. PACTUTENIBHOE
BEC=1000T. MACNIO=4cT.n.
BPEMSI = 3:00 3. COMb = 1104, 1.

4. CAXAP=3cT.n.
5. MYKA=525r.
6. IPOXOKM = 1154, 1.

@



@ NOJIb30BAHUE XJIEBONEYKOM

[ns kaxxaovi U3 NPOrpamMm BbICBEYMBAETCS UH-
AMKauus y CTAaHOBKM N0 ymon4anwmio. Moatomy
TOYHbIE YCTaHOBKM BbIGMPAIOTCS BPY4HYIO.

BbiGop nporpammbl

Mpu BLIBGOPE NPOrPaMMBbI BKIIOHAETCH NOCIeA0Ba-
TEJbHOCTb 3TanoB, KOTOPbIE BLINOMHAIOTCS OAUH
32 ApyruMm.

KnaBuweii menu BbiGypaeTcs ogHa 13
Menu  pasnuyHbix nporpamm. Ha nHpukarope

yKa3blBaeTCs BPeMs MCMOAHEHUS Npo-
rpammbl. Kaxapiii pa3 npy HaxaTtum Knasuiim ¢
HOMEPOM Ha MHAMKATOPHOW NaHenn OCyLLecTBs-
JIRETCS NEPEXOL, K e CNeaytoLLei nporpamme, ot
10012

1. Benblit xne6. Mporpavmma benbliii xneb, nos-
BOJISIET BbiNekaTh xie6 no GOMbLUMHCTBY pe-
LeNnTyp ANS NWEHNYHON MyKU.

2. ®paHuyackas 6ynka. Mporpamma PpaHLys-
ckas Gynka, COOTBETCTBYET peuenTy Tpagu-
LIMOHHOro dpaHLy3sckoro 6enoro xneba.

3. Xneb u3 uenbHoii Myku. Mporpamma Xneb
13 LieNbHOW MyKU, BbIGUPAETCS ANs BbINeykn
xneba 13 Myku ¢ oTpyBsMu.

4. Xne6 GbicTpoii BbiNeYku. ITa nporpamma
aHanorvyHa nporpamme benbiii xne6, Tonbko
6onee 6bicTpas (cTpanmua 117).

5. Cnapkwii xne6. Mporpamma Cnankuit xneo,
a[lanTMpOBaHa /15 PeLLeNnTOB CNaaKkoro xieba
C MOBLILUEHHBIM COAEPXaHMEM caxapa W
XWpoB. ECnn Bbl UCMONb3yeTe cMecu Ans
cno6HbIx Gynoyek, He knaante 6onblue 750 T.
TecTa.

6. XneG oyeHb ObicTpoit Bbineuku l. Mpo-
rpamma Xneb oyeHb OLICTPON Bbineyky |
MOXET UCMOMb30BaTLCS TONMLKO AN xneda
Becom B 1000T.

7. Xneb6 ouyeHb GbicTpoit Bbineykw Il. Mpo-
rpamMma Xne6 oyeHb GbICTPON Bbineyky |l
MOXET UCMOMb30BaTLCS TONMbKO Ans xneda
BecOMB 750T.

8. Csexee TecTo. [porpamma Cexee TecTo,
He NpeaHasHayeHa Ans Buineukn. OHa npes-
Ha3HayeHa 415 3aMeLLMBaHMNS Y NOAbEMA J0-
60ro opoXOKEBOro TECTa, Hanpumep, Tecta
LS MALLBI.

9. Bapenbe. [lporpamma BapeHbe, npepgHa-

3HAYeHa TOMbKO A1 aBTOMATUYECKOro NMpuUro-
TOBNEHUS CNAAKOM HAYMHKM B KOHTENHEpe.

10. Keke. lMporpamma Kekc no3sonsiet n3rotos-
NeHne Bbineyku 1 nnporoB ¢ MCNoNb30BaHNEM
CYXVIX APOXKEN.

1

-

.CanpBuy. Mporpamma CaHposuy naeansHo
NOAXOAMT NSt MSIFKOro X1e6a, MOKPLITOro TOH-
KOV KOPKOWA.

12. BoinekaHue. [porpamma BeinekaHue npea-
HasHayeHa NS MPUrOTOBNEHWS BbIMEYKU B
TeveHne 10 - 60 MUHYT (Bpems BbinekaHus
MOXET ObITb YCTAHOBAEHO B UHTEpPBane 1 Mu-
HyTbI). 9Ta NporpamMmma MoxeT 6bITb UCMONb-
30BaHa:

a) B COYeTaHWy C NporpaMMon Aas
[LIPOXOKEBOTO TECTA,

b) mng noporpesa v Nony4eHNs XpycTaLLe
KOPOYKY Ha YXe BbINEYEHHOM W
OXNIAXAEHHOM Xnebe,

C) NS 3aBepLUEHNs NPUroToBneHus xneba B
Clyyae [UTENbHOrO Nepepbia
3NEKTPONUTAHUS NPY LWKIE BbiNeKaHust
xneba.

He ocrtaBnsiite xneGoneuky 6e3s npu-

CMOTpa BO BpeMms paboTbl nporpaMmbi 12.

Mocne AOCTVXEHUS HYXHOTO LiBETa KOPOUKY,

OCTaHOBMTE MPOrpamMmy BPY4HYIO, HaXaB Ha

KHOMKY (©.

BbiGop Beca xneba

Mo ymonyaHwio ycTaHaBnmBaeTcs Bec xneba B
1000 r. 3T0T BEC — OPMEHTUPOBOYHBINA. [nsi no-
nyqeHns xneba apyroro Beca nonb3ynTech noa-
po6HbIMM peuenTamu. B nporpammax 4, 6,7, 8, 9,
10, 12 Bec xneba He perynupyeTcs.

HaxaTtvem Ha knasuwy () yctaHoBuTe BbiGpaH-
Hbii BeC 0T 750 10 1000 1. PSA0M C HyXHbIM BECOM
3aropaeTcs OroHEK MHAMKaTopa.

@



BbiGOp LiBETA KOPOUKM

WNHTEHCMBHOCTb NOAPYMSIHUBAHMS MO YMONYaHMIO
ycTaHaenveaetcst Ha CPEAHIONO.

B nporpammax 8, 9, peryn1poska nogpymsHuea-
HUS He ocyluecTBAasieTcs. BoamoxeH BoiGop 13
Tpex cTeneHei nonpymsHneanus - CBET/IAA KO-
POYKA / CPELHAA KOPOYKA / TEMHAS KO-
POYKA.

[Ons ycTaHoBkM BbIGOpa LBETa KOPOUYKM Haxu-
MaiiTe Ha KHOMKy @ 10 BbICBE4MBAHUS HA UHOW-
KaTope HYXHOMN CTENEHN NOAPYMSHUBAHMS.

@ LIMKJ1bl PABOTDI

HanpoTtus aocTUrHyTOrO 3TaNa LMKIIa 3aXura-
eTca OroHeK uHagukaropa. B tabnuue (ctpa-
Huua 130-131) ykasana pa36uBka no umknam
BbIGMPaEMbIX NPOrpamm.

(O 3amelumBaHme

OGecneunBaeT ¢GOPMUPOBaHME CTPYKTYpbl
TecTa, U, cnepoBaTesibHO, COCOGHOCTM K Obl-
CTpoMy nogbemy.

TecTto npoxoauT 1 A 1 2 1 UMKNbI 3aMeLIMBaHUS
Mexzy umknamu nogbema. B xoae aTux umknos, n
Bnporpammax 1,2, 3,4, 5, 6,7, 10, 11, ecTb B03-
MOXHOCTb ,D,OﬁaBﬂHTb WHrpeaneHToel - CyxO-
bpyKTbI, OnMBKM, W T.A. 3BYKOBOW curHan
yKa3blBa€eT, KOra 370 MOXHO Aenatb. B 0606LueH-
Holt Tabnuue (cTpaHuua 130-131) 1 B KONOHKe
«[0MONHUTENBHO» YKa3aHo Bpems paboTsl xne6o-
ne4vku.

B 3701 KONOHKE yKa3aHO BPeMs, KOTOPOE BbIBO-
OMTCH HAa WMHOMKATOP NpX 3BYKOBOM CUrHasne.
Y106bI TOYHEE 3HATb, YEPE3 Kakoe Bpems noaa-
ercsa 3ByKOBOI7I CUrHasl, HYXHO BblHECTb BPEMSY,
YyKa3aHHOE B KOJIOHKE «O0MOJIHUTENbHO» N3 06-
LLIEro BPEMEHM BbINEYKY.

Hanpumep, B KONOHKE «4ONONAHUTENBHO» YKa3aHO
2 yaca 51 MuHyTa, a «0bLLee BpeMms» COCTaBnAET
3 yaca 13 MUHYT, CnefoBaTenbHO, MHMPEAVEHTbI
MOXHO 106aBNATb Yepes3 22 MUHYTHI.

O YcnokauBaHue

Mo3BonsieT TecTy yCnoKOMTLCS ANS ynyylue-
HUS KayecTBa nogbema.

Myck/ocTaHoBKa

HaxaTtvem Ha kHonky () BkioyuTe xneboneuky.
Bkntouaetcs 06paTHbIi OTCYET BpeMeHu. [ns
OCTaHOBKM MPOrpaMMbl UM OTMEHbI OT/INYAl0-
LLECs NporpaMMbl HAXMWUTE Ha KHOMKy (&, U
YIEPXWBAIiTE €€ HaxaTo B Te4eHUE 3 CEKYHA.

11
(@)
Bpems aeiicTeusa apoxokeit, 3a KoTopoe xned
nofHMMaeTcs M npuoOpeTaeT CBOi apomar.
TectoB 1M, 2 M 1K 3 M UMKNAx NoaLEMA.

Mopgbem

n
Bbineyka

TecTo npeBpaluaeTcs B MkuL, obecneunsa-
eTCsl NOAPYMSIHMBAHUE XPYCTALLeiA 30N10TH-
CTOI KOPOUKM.

Xneb B KOHEYHOW CTALM BbINEYKM.

@ MoanepxaHue B Tenie

Mo3BonsieT noanepxuBath x1eb B TENNOM COCTOS-
HWUM NocnNe BbiNeykn. TeM He MEHee, PEKOMEHAY-
eTCs BblHAMATb X1e6 13 GOPMbI NOCE BbINEuKH.
B nporpammax 1,2, 3,4,5, 6,7, 10, 11 Bol MOXeTe
ocTaBuTb xneb B xneboneuyke. Liykn nopaepxanus
B TEMNE B TEYEHE OAHOTO Yaca BKJIOYAETCS aBTO-
MaTn4ecku nocne Boineyky. B Tedenme yaca, koraa
xneb nopaepxvBaeTcs B TEMIOM COCTOSHWW, Ha
Lwicnnee TaiiMepa 0TOOPAXAETCS MUraOLLMIA yKa-
3atenb 0:00. B koHuUe uykna xneboneyka aBToma-
TWYECKM OTK/IIOYAEeTCs mocie 3 3BYKOBbIX
CUTHanoB.

@



@ APYIME YCTAHOBKU NPOrPAMM

Bbl MOXeTe 3anporpammupoBaTh CBOIO XJie-
6oneuyky Tak, 4ToObl Bawa Bbineyka Obina ro-
TOBa K BbIGpaHHOMY BpeMeHm, 3a cpok o 15
4acoB. OTCPOYEHHBI PEXUM He MOXET npu-
MeHsiTbCa Ans nporpamm 6,7, 9, 12,

3TOT 3Tan BBOAMUTCS B [eiCTBME Nocne Bhibopa
nporpamMmel, CTeneHn noapymMaHNBaHus 1 Beca.
Ha nHavkaTope yka3biBaeTCs BDEMS UCMONHEHUS
nporpammel. Paccuntainte Bpems Mexay 3anyc-
KOM NPOrpamMbl 1 CPOKOM, K KOTOPOMY Bbl xoTuTe
NOMY4UTb CBOIO BBIMEYKY.

B xneboneuky yxe BKJIOYEHbI aBTOMATUYECKUE
LMKbl porpammel. KHonkamu &) u (= Buibepute
Bpems (& yBennyeHne n = ymeHblueHve Bpe-
MeH1). KOpoTKMMM HaXaTUSMM YBENUYMBAATE U
YMEHbLUANTe BPEMS Ha NPOMEeXyTKM N0 10 MUHYT,
Npu 3TOM NOJAETCS KOPOTKUIA 3BYKOBOW CUrHan.
JNVHHBIMY HRXATVSIMK BPEMS U3MEHSIETCS MPO-
MexyTkamm no 10 MAHYT HenpepbIBHO.

Hanpumep, ceitvac 20:00, a Bbl xoTuTe, 4T06bI
Bau xne6 6bin rotos B 7:00 3aBTPaLUHErO AHS.
YcranosuTe 11 yacos kHonkamu () v (=. Ha-
XMuTe Ha KHorKy (. MoaaeTcs 3ByKOBOV Curkan.
HaunHaet muraTh g ykasatesib MUHYT. HaunHaeTcs
00paTHbI OTCYET. 3aropaetcs MHAMKAToOp pa-
60Tbl.

Ecnu Bbl olunBAmCh 1 XOTUTE U3MEHUTB YCTAHOBKY
BPEMEHU, HAXXMUTE U yaepXvBaiTe kHorky (O fo
3BYKOBOrO CurHana. Ha uHaukatop BbIBOAUTCS
BPEMSI 10 yMON4aHMI0. YCTaHOBUTE HY)XHOE BPEMS!
3aHOBO. Y6€ANTECH, YTO OTAENbHbIE MHTPEANEHTbI
He SIBNSIOTCS CKOPOMOPTSALUMUCS NPOAYKTaMU.

He nonb3yiiTecb OTCPOYEHHBIM PEXUMOM Mpu
NPUroTOBNEHUN BIIIOA, COLEPXALLMX ChIpbIe LA,
MOrypT, Cblp, cBeXuE QPYKThI.

@ MpakTnyeckune coBeThbl

B cnyyae o6GpbiBa Nogayn 3neKTpo3Heprum:
€CNM 3TO NPOMCXOAMT BO BPEMS Lyikna paboThl,
UCMONHEHWe NporpaMMbl MPepLIBAETCS MO OT-
KIIOYEHMIO TOKa UMW HENpaBMIbHOMY cpabaTbiBa-
HWIO; y xneboneykn nmeeTcs 10 MUHYTHBIA pe3eps
NUTaHUs, B TEYEHUEe [ECTBMS KOTOPOro npo-
rpaMmMa COXpaHsieTcs.

LInkn Bo306HOBNSIETCS C MECTA OCTAHOBKM. 0 MC-
TEYEHUM 3TOr0 BPEMEHU NPorpaMM1poBaHue Te-
psieTcs.

Mpu nocnepoBatenbHoit pa6oTe ABYX Npo-
rpamm, BbixauTe 14ac, npexae YeM HayaTb BTO-
pyto onepaumio.

Mpu BbiHUMaHUK xNieGa U3 KOHTeliHepa, Me-
LasKn MOTyT 3aCTpATh B Xnebe.

B aToMm cnyyae nonb3yiiTeck NpucnocobneHnem

"KpIoYoK” creaytoLmmM o6pasom:

> BbIHYB X/1€0, NONOXMTE €ro ropsunm Ha 6ok n
NpuaEpXMBanTe Pykon B TePMOM30aMpPYioLLEein
nepyarke,

> BCTaBbTE KPIOYOK B OCb MeLLanku - M,

> OCTOPOXHO MOTSHUTE, YTOObI BbIHYTb MELLIANKY -
M,

> nonoxwte xneb W Aaiite emy OXnaguTbes Ha
peLueTke.




® WUHTPEAVNEHTDI

XKvpbl 1 pacTUTENbHOE MACNO: X1Pbl NPUAAIOT
xneby MbIWHOCTb U BKYC. Takoi xneb Takxe
[onblue XpaHuTes. M3nuiwek xvpos 3ameanser
noabém TecTa. Ecnm Bel ncnonb3yeTte CnMBoYHOE
Macno, NOPeXbTE ero ManeHbKMMM Kycodkamm Ans
60onee paBHOMEPHOrO pacnpeaeneHus B TecTe,
1Ny NpeaBapuTeNnsHO pasmaryute ero. He 3anu-
BaWiTe B xneboneyky xuakoe machno. Msberaite
COMPUKOCHOBEHWS XWPOB C APOXXamu, mMo-
CKOMbKY XMP MOXET MOMELIaTb HACbILLEHMIO
LIPOXOKEN Bnarom.

Silna: aiiua oborawialoT TECTO, YNyYLIAIOT LBET
xneba n cnocobCeTBYOT 06PA30BAHMI0 BKYCHOTO
mskuwa. Ecnv Bbl uicnonbayeTte aiua, cokpatute
KOMMYECTBO XMOKWX WHrpeaveHToB. Pa3beiite
AiAL0 1 f06aBbTE XMAKOCTW A0 0ObEMA, YKa3aH-
HOro NS XuaKkocTu B peuente. PeuenTsl npea-
yCMaTprBaIoT 1CMOb30BaHNE CPEOHEro giila B
50 rpammoB; ans 6onee KpynHbix auL, fobasbTe
HEMHOr0 MyKW, st 601e€ MENKUX UL, yMEHbLINTE
KONMYECTBO MYKM.

Monoko: MOXHO MCNONb30BaTb CBEXEE UK Mo-
POLLKOBOE MOMOKO. Ecnv Bbl McnonbayeTe nopoLw-
KOBOE MOJI0KO, ,06aBbTe BOAbI 10 NEPBOHAYALHO
ykasaHHoro o6bema. Ecnu Bbl ucnonbayerte cee-
Xee MOJIOKO, MOXHO Takxe ,D,OﬁaBVITb BOAbI -
o6Wwmii 06beM XMAKOCTW [OMKEH ObiTb paBeH
o6bemy, ykasaHHOMY B peLienTte. Monoko Takxe
o6napaet ahdexkTom 06pa3oBaHs IMYALCUY, HTO
no3BonsieT obecneunsatb 605ee paBHOMEPHbIE
nonoctn 1 6onee KpacuBbIi BIAL, MSKULLA.

Bopa: Boja HaCLILLAET U aKTUBMPYET APOXKM.
OHa TaKxe HacbILLAET Kpaxmar, CofepXalLmiics B
Myke, 1 obecneynBaeT 06pa3oBaHME MsKWLLA.
Bozy MOXHO 3aMEHUTb, YaCTWUYHO UM NOSIHOCTBIO,
MOJIOKOM WAV APYTUMM XUOKOCTAMU. XKnakocTu
[LOMXHbI ObITb, NPY UX JOBABNEHNN, KOMHATHO
TemMneparypbl.

Myka: BeC Myku CUNbHO 3aBUCUT OT €€ Buaa. B 3a-
BWCMMOCTM OT Ka4€CTBa MyKM, MOXET MEHSTLCS U
nony4aemas Bbineyka. XpaHure Myky B repMeTuy-
HOW yNakoBKe, MOCKO/bKY OHA MOXET pearnposarthb

Ha konebaHus TemnepaTypbl U BNaXHOCTH, MOr0-
L1as, unm, HabopoT, oTAaBas Bnary. [Jo6asneHue
OBCSIHOI MykU, OTPY6EA, MPOPOCTKOB MLLIEHUYHOTO
3epHa, PXaHOM MyKU, W, HAKOHEL, LiefbHbIX 3EPeH,
K TecTy, [aéT 6onee TAXENbIA 1 MeHee NbILHbIA
xneb.

PekomeHayeTcs MCNoAb30BaHWE MyKU BbICLLErO
copTa, EC/N B peLienTax He yka3aHo 1HOe.

Ha pesynbTaThl BAIMSIET TAKXE TO, HACKOLKO NPO-
cesiHa Myka - 4em 6onee oHa LenbHas (To ecTb,
€CIN B Hell UMEIOTCS YacTULLbl 0B0MOYKM MLLEHNY-
HbIX 38PEH), TEM MEHbLUIE NOAHUMAETCS TECTO, U
TeM NnoTHee nonyyaetcs xne6. B marasuHax
TaKXe MOXHO HaWTV rOTOBOE TECTO A5 BbINEYKM.
lMpu ncnonb3oBaHUM Takoro Tecta cobnlopaiTe
yKkasaHws ero npoussoautens. B obLiem v uenom,
npw BbIBOPE NPorpammbl NpUAEPXMBaANTECH TPpe-
60BaHWIA K rOTOBOM Bhineyke. Hanprmvep, s xneba
13 LENIbHOM MYKU 1CONb3YiiTe nporpammy 3.

Caxap: npeanoyTuTensHee UCnonb3oBaHue pa-
$rHMPOBaHHOMO caxapa unn méaa. Hukoraa He
NCMoNb3yiTe caxap-paduHag WM  KyCKOBOVA
caxap. Caxap nuTtaet gpoxoku, NpuaagT xneby
BKYC, V1 Y/yHLLAET PYMSIHBIN LIBET KOPOUKY.

Conb: conb NPUAAET BKYC BbINEYKe, U NO3BONSET
perynmpoBaTth LeSTENbHOCTb ApoXokei. OHa He
[l0fXHA conpukacaTbes ¢ apoxokamu. bnaropaps
€O/M, TECTO MONy4aeTCst TBEPAbIM, KOMNAKTHBIM,
1 NOAHWMAETCst He o4eHb BbICTPO. Comb Takke
ynyyLaeT CTPYKTYpy TecTa.

ApoXoku: VImMeeTcs HeckonbKo BKAoB xnebone-
KapHBbIX OPOYOKEN: CBEXME B BUAE KyOUKOB, Cy-
LIEHHbIE aKTUBHbIE [POXXW WAWN  CyLUeHble
NIerkopacTBOpUMbIE APOXCKW. [poxckv npopatoTes
B rvnepmapkeTax (B otaene xne6obynoyHbIx n3ae-
SN UMK CBEXWX NPOAYKTOB), HO CBEXME APOXXKM
MOXeTe TaKxe nprobpecTtu B 6ynoyHoi. Ceexme
LPOXOKN WAN  CYLUEHHble NerkopacTBopuUMble
APOXV NONOXNUTE BMECTE C APYrMU VHIPEeaNeH-
Tamu NPSIMO B YaH npubopa. Ceexuie ApoXoku Bce-
rAa XOpoLIo n3MenbynTe B NanbLax, Gnarogaps
aTomy OyAeT nerye NPOBOAMTL NEpPEMELLIMBAHIE.
TONbKO CyLUEHHBIE aKTVBHbIE APOXKK (B Hopme

@



LIapMKoB) HEOBXOAMMO Nepes, UCroNb30BaHNEM
cMelwaTb ¢ HeBOMbWMM KOAMYECTBOM Temnsoi
BoAbl. Buibepute Temnepatypy okono 35 °C, npu
6onee HI3KOI TEMMEPATYPE APOXKN MEHEE aK-
TWBHbI, @ NPy Bonee BbICOKMX TeMnepaTypax oOHW
MOryT nepecrtatb [eiictBoBatb. Cobntopaiite
YCTaHOB/EHHYIO 103MPOBKY. B cryy4ae 1cnonb3o-
BaHWsi CBEXWX APOMOKEN (CM. HUXE YKa3aHHYIo ne-
peBoaHyto TabnuLy), yBennybTe KONMYECTBO.

PaBHOLEHHOE KOJIMYECTBO / BEC MEXAY CYLUEH-
HbIMU Y1 CBEXUMY BPOXKAMU:

Cyxuie ApOXOKM (B YariHbIX TOXKaX)
1 15 2 25 3 35 4 45 5

Ceexue ppoxun (B rpammax)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ YUCTKA U OBCTY)XXUBAHUE

o OTK/IOYMTE LLHYP NUTAHWS OT CETU.

 MpoTpuTe BCE YaCTU NPMOOPa 1 BHYTPEHHIOW
MOBEPXHOCTb YaLLW BNAXKHOW TPSINKOA.
TwartensHo BoicywumTe -L.

© [IpOMOIITE Yally 1 MeLIanky ropsyein BoLomn ¢
MbIIOM. ECn MeLLanka 0CTaeTcs B KOHTEHEpE,
0CTaBbTe OTMOKHYTb Ha 5-10 MUHYT.

e [p  HEOBXOAMMOCTU Kpbillka  xneboneyku
MOXET ObiTb OYMLUEHA NPK MOMOLM MAFKO
ryGKu1 1 TENNON BOAbI.

[oGaekn (CyxodppyKkTbl, ONMBKMU, U T.A.):

MOXHO MCMOb30BaTh CBOM COOCTBEHHbIE pe-

LenTsl, no6aBnss nobble Xenaemble f06aBKY; Npu

3TOM, OOHaKO, ClefyeT:

> cTporo cobi0aaTh BpeMs, ykasblBaeMoe 3BYKO-
BbIM CUTHanoMm, Ansi BBoga f06aBok, B 0CO6EH-
HOCTU CaMblIX HEXHbIX,

> MMeTb B BUAY, Y4TO Camble TBEPAbIE 3EPHA (Ha-
npuMep, NbHsHbIE 3EPHA MM 3EPHA KYHXYTa)
MOXHO 003BNsiTb B CAMOM Hayane 3aMeLLmBa-
HUS, 4TOObI 06NETYNTL NONb30BaHMeE Xieboney-
KOW (HanpuMep, npuM PYYHOW YCTAHOBKE
BPEMEHMU),

> TLWATeNbHO CMBATb BAATY C O4EHb BNAXHBIX UH-
rpeaveHTOB (0NMBOK),

> cnerka 06BanmBaTh B MyKe XMPHbIE MHrPeau-
€HTbI 4151 NoNyyeHns 6onee OAHOPOLHOrO TECTa,

> He #06aBNATh X B CAMLIKOM BOJIbLLOM KOnnye-
CTBE - 3TO MOXET MOBPeauTb TecTy, cobiio-
[laiTe KONMYECTBO UHIPEANEHTOB,

> yka3aHHOE B peLienTax, YT0Obl MIHTPeanEeHTb He
BbINaAany 13 Yawm.

¢ He nomewaiite
Kakue-nu6o yacTu B
MOCYAOMOEYHYIO MaLLUHY.

¢ Hukoraa He 1crnonb3yiTe GbITOBLIE YNCTSLME
cpencTea, abpasuBHble ryoku, Unm cnvpr.
Mcnonb3ayiiTe MsrKyIo BAaXHYIO ryoKky.

* Hukorga He norpyxaiite kopnyc xne6oneyku
VNN KPBILLIKY B XMOKOCT.



@ PELIENTDI

g kaxporo peuenTa co6noaartb NOpsAOK A06aBNEHUS UHTPEANEHTOB. B 3aBUCMMOCTY OT BblI-
6GpaHHOro peLienTa 1 COOTBETCTBYIOLUEI NPOrpaMMbl, NOMb3yiiTeCch 0606LLEHHON TabnMLei Bpe-
MeHu Bbineyku (cTpanuua 130-131) n cobniopaiite ykasaHHbIii B Heit NOPAAOK ANsl Pa3HbIX

LMKIOB.
4. 1. = YaiiHas IOXKa - CT. JI. = CTO/I0BAs JIOXKA

MPOT. 1 - BE/IbIN XJIEB

750r 10001
1. Bopa 270 mn 320 mn
2. PactutenbHoe macno - 3CT. 1. 4ct. .
3. Conb 11/ay. 0. 11/24. 0.
4. Caxap 2ct.n. 3cT.n.
5. MweHnyHas myka 450r 525t
6. fipoxokn 14.0. 11/34. 1.

MPOT". 2 - ®PAHLIY3CKAS BYJIKA

750r 10001
1.Boma 250 mn 330 mn
2. PacTutenbHoe macno  2Cr. 1. 3ct.n.
3. Conb 14,0 1124, 1.
4. Caxap 11ect.n. 2cT.n.
5. MweHnyHas Myka 4501 6001
6. dpoxoku 3ay. 1. 1y4.n.

MPOr. 3 - XJIEB U3 LIEJIbHON MYKU

7501 10001
1. Bopa 220mn - 330mn
2.PactutenbHoe Macno  2ct.n. 22T .
3. Conb 12w 0. 134, 0.
4. Caxap 24.1. 2124, 1.
5. UenbHas Myka 180r 220T
6. MweHn4Has Myka 2701 330r.
7. Opoxokun 14.n. 1ay. 0

ECnu HeT LienbHOi MyKM, Bbl MOXETE MCMOMb30BATb MLLIEHNY-
HYHO MYKY.

Ecnm HeT Cyxoro Monoka, Bbl MOXETE UCr0Nb30BaTL MOJIOKO,
HO TOr i HYXXHO YMEHBLLWTb KONMYECTBO BOAbI.

Ha 750 r, HeoGxoaumo B3sTb Boapl: 150 mMn, monoka: 100 mn.
Ha 1000 r, HeoGxoavmo B3siTb Bofibl: 205 M1, Monoka: 125 mn.

MPOT". 4 - XJIEB BbICTPOM BbINEYKU

7501 1000r
1. Boga (40-50°C) 250 330 mn
2. PactutensHoe macno  2CT. 1. 3cr.n.
3. Conb 14.n. 11/24. 0.
4. Caxap 112ct.n. 2cT. M.
5. MweHnyHas myka 450r 6001
6. fpoxokn 24.n. 24. 0.

750r 10001
1.Bopa 250 mn 330 mn
2. OnvBkoOBOE Macno 2ct.n. 3ct.n.
3. Conb 14.n. 1124, 1.
4. Caxap 3¢t . 4ct. 0.
5. MweHnyHas Myka 4501 6001
6. Cyxoe Monoko 2CT. N, 2CT. N,
7. Opoxoku 14,0 1y

BapuanT: 106aBuThb 1 yaitHyio noxky Gnépno-
paHxeBoi BObI.

ECnm HeT Cyxoro Monoka, Bbl MOXETE UCrIoNb30BaTL MOJTOKO,
HO TOTia HYXXHO YMEHBLLNTb KONMYECTBO BOAbI.

Ha 750 r, HeoGxoaumo B3sTb Boapl: 150 mn, monoka: 100 mn.
Ha 1000 r, HeoGxoammo B3siTb Bofbl: 230 M1, Monoka: 100 mn.

NPOr. 6 - XJIEG OYEHb BbICTPOU
BbINEYKWU |

1000r
1. Boga (40-50°C) 330 mn
2. PacTutenbHoe macno 3ct.n.
3. Conb 112 4. 1.
4. Caxap 4ct. 0.
5. MweHn4Has Myka 6001
6. poxoku 24. 1.




MPOT. 7 - XJIEB O4EHb BbICTPOU
BbINEYKU I

7501
1. Boga (40-50°C) 270 mn
2. PactutensHoe Macno 2 CT. 1.
3. Conb 14.n.
4. Caxap 3ct.n.
5. MweHnyHas Myka 450r
6. Opoxoku 24,

1000+

1.Bopa 330 mn
2. PacTutenbHoe mMacno 3ct.n.
3. Conb 24. 0.
4. Myka BbiCLLEr0 copTa 6001
5. Caxap 21/2CT. N,
6. Opoxoku 1u.n.

MPOr. 9 - BAPEHBE

1000
1. Kny6Huka 550
2. Caxap C NeKT1HOM 550

KOMMNOTbI U BAPEHBE
Hapesatb unn nopybutb GpykTbl MO BKYCY,
npexze, Yem KnacTb 13 B xneboneuky.

NPOr. 10 - KEKC

10001
1. Giua 4
2. Caxap 260r
3. Conb 14. 1.
4. Macno, cMsryeHHoe
HO OX/TaXAEHHOE 90r

5. Llempa ogHoro numoHa

6. Cok oiHOro IMOHa

7. Myka BbicLuero copta (T45) 4301

8. Mekapckuii NOPOLLOK 3124, 1.

B36UTb BEHYMKOM IiiLLa C CaXapoMm M1 CObio B
TeyeHue 5 MUHYT Noka CMecb He npuobperer
Genbii uBeT. BAnTh CMeChb B KOHTENHE.
[06aBuTb OCTbIBLUEE PACTOMIEHHOE CNIMBOY-
Hoe macno. lo6aBuTb COK U TepTyI0 Leapy
nuMoHa. CmeLuaTb MyKy C neKapCKuUM NopoLu-
koM. Bcbinatb MyKy B KOHTE#Hep ropkoit,
4eTKO MO LIeHTPY KOHTeHepa.

MPOr. 11 - C3HABUY

750r 10001

1. Bopa 195 mn 250 mn
2. CnvBoYHOE Macno

1nn MaprapuH 2ct.n. 3cT.n.
3. Conb 3ay. n. 14.n.
4. Caxap 2sct.n. 3cT.n.
5. Myka 310r 400r
6. KykypyaHbiii kpaxvan 801 1001
7. Cyxue Apoxoku 11/a4. 0. 11/24. 0.



@ BO3MOXHbIE HEMOJIAAKW U CMNOCOBbI UX
YCTPAHEHWS 4TOGbI YNTYYLLUWUTDb BALLUW PELLENTHI

Bbl He nonyuunn
Xenaemoro peaynbrara?
JraTabnuua

MOXET OKa3aTbcs ans JIECTO

Cnnwkom
CUNbHO
nopHMMaeTcs

Xneb
HEAO0CTaTO4HO
nopHancs

Xne6 ocen
nocne CLKOM
CWIbHOrO
nopbéma Tecta

Cnepbl
MyKK
BHU3Y M N0
Gokam

Kopouka
He
nponeknach

MNoppymsHeHHas
KOPOYKa npu
Henpone4YeHHOM
xnebe

Bac nonesHoii.

(V] - | - -

Bo Bpemst Bbineuku Gbina
HaxarakHonka ©.

HepocTaTo4Ho Myku.

CANLLKOM MHOrO MyKWA.

HepocTaTo4HO IpOXCKeiA.

CRVLLIKOM MHOTO SPOXKEA.

Hepocrato4Ho BogibI.

CnnLIKOM MHOTO BOAbI.

HepocratouHo caxapa.

Myka nnoxoro kayecTea.

HenpasunbHbie nponopLyy
VHTPELVEHTOB (CIINLLIKOM
G0NbLLIOE KONMYECTBO).

Cavikom ropsayas soga.

CAMLWKOM X0/10[3HasA BOAA.

HenpasunbHo BbIGpaHa
nporpamma.

@& BO3MOXHbIE TEXHUMECKWUE HEUCTPABHOCTH
N CNOCOBbI NX YCTPAHEHUA

NPOBJIEMbI

CNOCOBbl YCTPAHEHUS

Melwanka 3aCTPeBaeT B KOHTENHepe.

¢ 3amounTh nepen CHATUEM.

Mpw HaxaTun Ha kHomky (©
xneboneuka He pearupyer.

 OkpaH nokaabiBaeT HHH: cnerka cMasatb MeLLanky pacTUTeNbHbIM
MacroM nepe TeM, Kak NOMELLATh MHrPELMEHTbI B KOHTEAHED.

¢ OkpaH nokaabiBaet LLL: Mprbop cnmwkom xonoaHsIi. Mogoxaute, noka
xne6oreyka He NPOrPEETCs 40 KOMHATHOM TemnepaTypel.

* OkpaH nokaabiBaeT EEQ: cOoit. Mpnbop nomker Obitb 06CTyKeH
YNONHOMOYEHHbBIM MEPCOHANIOM B CEPBVCHOM LIEHTPE.

Mpw HaxaTuW Ha kHomky (©
[ABUraTeNb HAYMHAET BPALLATHLCS, HO
3ameLLnBaHIe TECTA HE MPOUCXOANT.

* KoHTeilHep BCTaBNEH He MOHOCTbLIO.
. OTCyTCTBMB MeLLanku unu HenpasunbHaa yCTaHOBKa MELLASIKK.

lMocne 3anycka no BBELEHHO
BPY4HyI0 Nporpamme xned
HEOCTaTO4HO NOAHNUMAETCS,
VIV HIAYETO HE MPOUCXOINT.

¢ [Nocne BBOAA MPOrpamMMbl BpyuHyIo He Bbina Haxata KHorka (5.
 JIDOXOK BCTYMWAW B KOHTAKT C COMbIO W/ BOLOIA.
o OTCyTCTBYET MELLANKA.

3anax ropenoro.

¢ YaCTb MHrPEAVIEHTOB BbiNana 3 KOHTENHePa. OTKIIOUMTE LUHYP NUTaHNS
ot ceti. OcTaBNTb X1eBONEUKy OXNaAUTLCS U BbIMbITb BHYTPEHHIOK
4aCTb MOKPOIA ryGKOii Ge3 MOIOLLEro CpeacTBa.

* BbiBannnach 4acTb CMecH 13-3a nepeo3vpOBKIA MHMPEANEHTOB,
B 0coGeHHoCTI xuakocTn. CoboaaTh peLienTypHbie NponopLmu.

@




@onuc

1 - KpuLKa 3 OrNSA0BUM BiKHOM
2 - naHenb kepyBaHHs
a - aucnnen
b - KHOMKa BMVKAHHS/BUMUKAHHS!
¢ - KHomka B1Gopy Baru
d - KHOMKW BUCTABNEHHS YacCy BiaKNaAeHoOro

BBIMKHEHHS i BUCTaBNEHHs Yacy ans nporpamu 8, 12

€ - KHomKa B1GOPY KONbOPY CKOPUHKM
f - kHorka Bubopy Nporpam
g - CBITNIOBUI iHAMKaTOP PO6OTM

@ NPAKTUYHI NOPAAU
MpurotyBaHHs

1.YBaxHO npouwTainTe iHCTPYKLil0 3 BUKOPU-
CTaHHs: y LibOMY npunagi xni6 BunikaeTbes He
Tak, K 3a3B1yait BpyyHy!

2.Yci iHrpegieHTH, Wo BMKOPUCTOBYIOTLCS, MO-
BWHHI MaTV KIMHATHY TemneparTypy (SKLLO He ne-
pepbayeHo iHwe) i MatoTb BYTV TOYHO 3BAXEHI.
BiamipsiTe pinki inrpepieHt 3a gonomo-
rolo cTakaHy KOMMEKTY NOCTaBKW npunagy.
Ans Toro, wo6 BiAMipaTM cToNOBY abo
YaliHy JIOXKY iHrpepieHTa, KOpUCTyhHTECh
BifANOBiAHUMM NOXKaMU, PO3TALIOBaHUMU
Ha KiHugx go3atopa. [Jo6pa Buniyka MOXI1Ba
TiNbKY NPY TOYHOMY J,03YBAHHI IHFPEAJEHTIB.

3. BukopucToByitTe iHrpefieHT [0 3aKiHYeHHs
TepMiHy ix npuaatHocTi | 36epiraiite y npoxo-
NOLHOMY | CYyXOMY MicCLyj.

4.Benuke 3HayeHHs Mae A03yBaHHs GOPOLLHA.

Tomy 60pOLLHO Cif, 3BaXyBaTL 32 AOMOMOTOI0

KYXOHHUX Baris. BukopucTosyinTe cyxi ak-

TWBHI XNiGoMeKapCbKi AKX B NakeTykax.

. He BuKopuCTOBYiTE XiMi4HI APIKIXI, AKLLO

B peuenTax He BkasaHo iHwe. [licnsa Bia-

KpUTTS NakeTuka APDKAXI 3 HbOro MOBUHHI ByTU
BUKOPUCTaHi NPOTArom 48 roauH.

5. LLlo6 He nepeLukoaxaTu nigiiMaHHio TicTa, pe-
KOMEHOYEMO 3aknagaty BCi IHrPedieHTn B
GopMy 3 camoro no4aTky i yHMKaTy BikpUBaHHS
KPULLKM i, YacC NPUroTyBaHHs (SKLLO He nepes-
6a4eHo iHLLe). TOYHO BUKOHYITE MOCNIAOBHICTb
3aknapaHHs iHrpemieHTiB i Gepitb iX came

3 - dopma s BunikaHHs xni6a
4 - miwanka

5 - rpapyioBaHuii cTakaH

6 - a - cToN0Ba NIOXKA

b - yaiiHa noxka
npunapas “raqok” ansa
BUTSINYBaHHS MiLLANOK

7

CTiNbkW, CKiNbkY BKa3aHo B peLenTtax. Cnoyarky
3a/1Bal0TLCA PiAKi iHrpemieHTH, a noTimM 3akna-
[al0TbCa TBEPAI. APDKAXI HE NOBUHHI TOpKa-
TUCS a Hi piaKuX iHrpeAieHTiB, a Hi coni.

3aranbHuii NopsaoK 3aKafaHHs iHFPeaieHTIB:
> Pipgki iHrpeaieHTn
(macno, onis, aiLa, BOAA, MOMIOKO)
> Cinb
> Lykop
> BopoLLHO - nepLua Nonos1Ha
> Cyxe MONIOKO
> CneujanbHi TBEPAI iHrpemieHTn
> BOpoLLHO — Apyra NoaoBMHa
> [pixmxi
BukopucraHHs

¢ BunikaHHs ayXe BEIMKOIO MipOIO 3aNeXUTb
Bif, YMOB TemnepaTtypu i Bonorocti. fkwo
LIyXe XapKo, PEKOMEHAYETLCS BUKOPUCTOBY-
BaTY PifiKi iHrpedieHTy 3 6iNbLU H3bKOIO TeMne-
paTypolo, HiX 3a3Buyaii. BianosigHO, KO
XOSIOAHO, NPU HeoBXioHOCTI MOXHA MigirpiTV
B0y a60 MOJI0KO (ane B XOAHOMY Pasi He BuLLe
35°C).

Yacom OyBae AOLINLHO NepeBipuTH CTaH
TicTa nig yac 3amiluyBaHHS: BOHO NOBVHHO
MaTu BUrASg, O4HOPIAHOT Kyni, sika Ao6pe Biami-
NAETHLCA Bif, CTIHOK.
- SIKLLO YacTVHA BOpOLLHA He 3Millanacst

3 TiCTOM, NOTPIOHO A0AATY TPOXM BOAM,
-y NPOTUAEXHOMY BWMaAKY, MOXJMBO, MO-
TPIGHO  #OAATW TPOXM BOPOLLHA.

@



Lopasaty Tpeba NoTpoxy (He GinbLue 1 cTono-
BOI TOXKM 32 OZWMH Pa3) i yekaTu, MOKM He Bres-
HUTECb, YW JOCTATHBO A0AAHOI KINbKOCTI, Nepes,
TUM K OLABATH LUE.

¢ YacTo MOMMIKOBO BBaXalOTb, L0 4YUM
Oinbwe AoAaeTbCa APXAXIB, TUM Ginblie
nigiimeTbcs xni6. Mix TMM, Npy HAZANLIKY

@ NEPLLUE 3ACTOCYBAHHS

© 3BiNbHITh 30BHILUHIO Ta BHYTPILIHIO MOBEPXHI
npunagy Bif nakyBanbHOro Marepiany, eTMKeTok
abo noaaTkoBoro npunaaas - A.

@ OYMLLEHHA | pornaa

 [10BHICTIO PO3MOTAWATE LUHYP XWUBAEHHS, Npu-
CTpiin cnig, NigKnoYaTy 4o PO3eTKM 3 3a3EMEH-
HAM.

¢ [pn NepLIOMy BUKOPUCTaHHI MOXE BUAINATUCS
Nerkun sanax.

® BuTdrHite dopmy Ans BunikaHHs xniba, nia-
HSIBLUM PYYKy Ta 3/1erka noBepHyBLUM GOpMy
NpoTW TFOAMHHWKOBOI CTpinkK. [icns uboro
BCTaBTe Miluanky -B-C.

¢ Moknaaits y GOpMy iHrpemieHTU B PEKOMEHO-
BaHOMy nopsiaky. MepesipTe, Wwob yci iHrpeai-
€HTI Bynn TO4HO 3BaxeHi -D-E.

¢ Bctaste ¢dopmy ang BunikanHs. Tpumaioum
dopMmy 3a pyuky, NOMICTiTb ii 4O XNi6 oniykm
Tak¥M YMHOM, W06 BOHA YiTKO 3aiiHsina CBOE
MicLe Haf MiLLanKow (pns uboro chnig i 3anerka

[LPDKOXKIB CTPYKTYPa APKAXIB CTAE BinbLu KpUX-
KOI0, i X706, AKWiA BUCOKO NiAHABCA, Nif, Yac BUMi-
KaHH$ ocigae. Bu moxeTe nepesiputn CTaH
Ticta 6e3nocepedHbo nepen  BUMIKAHHAM,
3/1erka HaTUCHYBLUM HA HbOTO KiHYMKaMmn nasnb-
LiiB: TICTO MOBVHHO 3N1erka onupaTucs HaTucky-
BaHHIO, @ BiAOWUTKM NasbLyiB MOBWHHI MOCTYNOBO
3HMKATW.

OuncTiTb BCI YaCTWUHU Npunagy Ta cam npunag,
BWUKOPMCTOBYIOHM BOJOTY raHuipKy.

Haxunnty). OBepexHO NOBEPHIT ii 3a roANHHN-
KOBOIO CTPINKOIO | BOHA 3aiime CBOE Micue -F-G

MigkniodiTe  xniGoniuky A0 enekTpoMepexi.
llicns 3ByKOBOrO CUrHany no yMOBYAHHIO Ha
novennei 3'sButbea nporpama 1, To06To 1000 T,
CepeHs iIHTEHCMBHICTb KObOPY CKOPUHKM -H.

HatucHitb kHonky (. Taiimep MuroTuTb. 3acsi-
YyETbCS iHAMKaTOP pobo4oro pexumy -1-J.

[licna 3akiHYeHHs LMKy BUMNIKaHHS BIAKMIOYITb
xniboniyky Big, enektpomepexi. BuTsrHite
dopMy ansa BunikaHHs xniéa 3 xnié onivku. 3a-
BXAW HafsranTe 3aXMCHi pykaBUYkun, TOMY LLO
py4ka $GopmK, a TakoX BHYTPILLHS MOBEPXHS
KPWLLKY rapsidi. BuTsarHitb xnié 3 popmu, noku
BiH raps4mid, i 3auMLLITe 0ro Ha peLuituj Ha 1 ro-
[OVHy, W06 BiH oxonos -K.

LLI06 wemnawe onaHyBaTV BUKOPUCTaHHS BaLLOI X1iGONiuKkM, MPonoHyeMo Bam cnpobyBaTu
peuenT BIJIMU XJIB B skocTi nepLuoro xni6a, skuit BU BUNikaTUMeTe.

BIJIWIA XJIB (mporpama 1)

IHFPEQIEHTU y.n. = yaiiHa NOXKa - C.J1. = CTOIOBA JIOXKA

CKOPWHKW = CEPEOHA
BAFA=1000r
TPUBAJTICTb = 3:00

1. BOOA=320 mn
2. ONig=4c.n.
3. ClJIb=11p4.n.

4. LLYKOP = 3 c.n,
5. BOPOLIHO =525
6. OPDKIXI = 1154.0.




@ BUKOPUCTAHHS X/1IBONIYKHK

Mpwu BBIMKHEHHI KOXHOI NporpaMu Ha aucnner
3'9BNFIOTbCSA 3HAYEHHS, SKILO SKUIACL 4ac
HEeMaE€ Hiskux ain.

BuGip nporpamu

Mpu BUGOPI NPOrpamm NOYMHAETLCS 3MiINCHEHHS
NEBHOI NOCNILOBHOCTI €TaniB, siki BUKOHYIOTbCS aB-
TOMATUYHO OAMH 33 OLIHWM.

3a ,0NOMOrolo KHOMKU menu B1 MO-

Menu  xete BuGpaTV OAHY 3 3aNPONOHOBAHUX

nporpam. Mpu BGopi Ha ancnnei 3'a8-

NFETHCS 3HAYEHHS 4ACy BUKOHAHHS nporpamu. Mpu

KOXHOMY HaTUCKaHHi KHOMKM (s HOMEp Nporpamm

Ha gucnnei 3MiHIOETbCS Ha HOMEpP HACTYMHOI NPo-
rpamu Big 1 00 12:

1. Binuii xni6. 3a fonomoroto nporpamm “3su-
YaiiHuin xni6” MoxHa Bunikatv xni6 3a GinbLui-
CTIO PELenTiB, B AKUX BMKOPWUCTOBYETLCS
nieHn4He GOpoLLHO.

2. ®paHuysbkuii xni6. Mporpama “DpaHLy3b-
Kuin xni6” BignoBifae TpagmLiiHoMy peLenty
6inoro ¢paHLy3bkoro xniba.

3. Xni6 3 6opowHa rpy6oro nomeny. [po-
rpamy “Xni6 3 6opoLuHa rpy6oro nomeny” chig,
BUOMPAaTK TOAI, KOMM BUKOPUCTOBYETLCS 6O-
pOLUHO rpy6oro nomeny.

4. Xni6 weuaxoro BunikaHHs. Mporpama “Xnié
LUBWAKOTO BUMNIKaHHS" BUKOPUCTOBYETLCS ANS
BunikaHHa xniba LWBWAKOIO BUMIKAHHA
(mmB. cTopinky 127). Lis nporpama Haranye
OCHOBHY nporpamy «binuii xni6», ane € LWBKL-
woto. TekcTypa xniba Moxe 6yT1 AELLO Ljib-
HILLOIO.

5. Conopkuii xni6. Mporpama “Conoakuii xni6”
npu3HayeHa Ans BunikaxHs xniba 3a peuen-
Tamu, B IKUX BUKOPUCTOBYETHCS BiNbLUE XMPIB
Ta LyKpy. SKWO BW BUKOPUCTOBYETE CreLji-
anbHy MyKy Anst 6yno4ok, He nepesuLLyiiTe
Hopmy B 750 r TicTa.

6. Cynep wsupako l. Mporpama “Cynep LWBUAKO
I” BUKOPWUCTOBYETLCS NWLLIE AN XNiGUH Baroio
750 r. Xni6, BuneyeHuit 3a nporpamm “Cynep
WBUAKO |”, GinbLL LINbHWUIA, HX BUTOTOBIEHIA
B iHLLMX pEXMMAaX.

7. Cynep weuako Il. lporpama “Cynep
LWBMAKO II” BUKOPUCTOBYETLCS NULLE ANS XAi-
6uH Baroto 1000 r. Xni6, BANeYeHwit 3a Npo-
rpamu “Cynep WBuako II”, GinbLu WinbHWRA, HiX
BUIOTOBJIEHWIA B iHLIMX PEXMUMAX.

8. Cgixe TicTo. porpama “Ceixe TicTo” He
npu3HayeHa ans BunikaHHs. BoHa Bignosinae
nporpami 3amiLlyBaHHs i 3abe3neyeHHs nigiii-
MaHHs APiXXKOBOrO TicTa BCiX BUAiB. Hanpuk-
nap; Ticto ans niuy.

9. BapeHHs. lNporpama “BapeHHs” [o3BONsE
aBTOMATWYHO FOTYBATV BaPEHHS B EMHOCTI.

10. Kekc. [lae MOXNMBICTb BUMIKaTW NUPIXKK i Ti-
cTeyKa 3 XiMiYHUM PO3MyLLyBayeMm.

1

-

.Xni6 ana canpgivie. Mporpama “Xni6 ans
CaHaBiviB” € igeanbHO0 Ansg  BUMNiKaHHS
M’SIKOr0 XniBa i3 XPYCTKOK CKOPUHKOIO.

12. BunikanHs. MNMporpama «BunikaHHs» 003B0-
nse Bam Bunikatu Big 10 go 60 xBUAMH (4ac
BUNiKaHHsi MOXe GYTU BU3HAYEHWII 3 0QHOXBY-
NMHHUM iHTepBanom). fi MoXHa BMBMpaTY siK
OKpEMy Mporpamy, a TakoX BWUKOPUCTOBY-
BaTU:

a) y CrnonyyeHHi 3 nporpamoto
“[pixmxoBe TicTo”,

b) onsa HarpisaHHs a6o nignikaHH: BXe
CreyeHoro i OXONOAXKeEHOro Xxiba,

C) Ons 3aBepLUEHHS BUNiKaHHs Nicns
TPVBANOro aBapiliHOro BiAKMIOYEHHS
CTPYMY Mifi 4aC BUKOHAHHS! LKy
BUNiKaHHS x7iba.

XniGoniuky He MOXHa 3anuwatu 6e3 Ha-

rnsipy nig, 4ac BUKOPUCTaHHS nporpamm 12.

Konu ckopuHka xniba Habyme noTtpibHOro

KOMbOPY, 3YMWHITb BWKOHAHHS MNPOrpamu

BPYYHY TPUBAIMM HATUCKAHHSIM KHOMKM (D).

BuoGip Baru xni6a

3a yMoBYaHHsIM Bara x/1i6a BCTAaHOBJIOETHCS HA
1000 r. [aHa Bara Mae OPIEHTOBHE 3HAYEHHS.
BinbLL TOYHI 3HAYEHHS Barn MOXHa 3HalTW B Tab-
auvusx. Y nporpamax 4, 6,7, 8, 9, 10, 11, 12 pery-
JOBaHHS Baru He nepeadayeHe. HaTucHITb KHomMKy
& Ans Bubopy Barv npoaykTy: 750 r abo 1000 r.



[Mpw LUbOMY HaBNPOTW NO3Ha4YeHHsi BUOPaHOI Baru
3aCBIYYETHCS CBITNIOBUIA iHAMKATOP.

BuoGip KoNbOPY CKOPUHKM

Mo yMOBYaHHIO KOMiP CKOPUHKM BCTAHOBMIOETLCS
na CEPEZIHIN. Y nporpamax 8, 9 peryniosaHHs
KOMbOPY LUKOPWHKM He nepenbayeHe.

Moxnuewii BUGIp OLHOMO 3 TPLOX BapIaHTIB KOJb-
opy: CBITNIIA / CEPEAHIN / TEMHWN. Skwio su
X04eTe 3MIHUTW HasiBHE 3HAYEHHS MO YMOBYaHHIO,
HATUCKYIATE KHOMKY @M [,0TW, NOKV CBITAOBUIA iHAW-

@ LMKIU

CBiTNnoBMiA iHAWKaATOP 3aCBiYYETLCS HANPOTU
MO3HA4YeHHs eTany UMKNY, AOCArHYTOro nig,
yac poGoTtu npunagy. Y tabnuui (ctopiHka
130-131) noaaHo po36MBKY Pi3HUX LIMKIIB 3a-
JIeXHO Bif, BUGpaHOT nporpamu.

(OO 3amiluyBaHHS

Lo3Bonsie cpopmyBaTH TiCTO TAKUM YUHOM,
w06 BOHO A0Gpe nigilimanocsk.

TicTo npoxoauTb 1-i1 260 2-i UyKN 3amillyBaHHs
2060 nepiog, 3MiLLyBaHHSI Mix LIKIaMW NiAiiMaHHs.
MpoTarom LbOro uykAy, nig 4ac BUKOHAHHS Npo-
rpam 1,2,3,4,5,6,7, 10, 11 BU MaeTe MOXMBICTb
[10[aBaTu iHrpemieHTI: CyXOPPYKTW, ONMBKU, Ta iH.
Bwu 3HaTumeTe, KoM Lie MOXHa 3pobuTu, Konu
nponyHae 3BYKOBUI curian. BinnosigHy iHpopma-
L0 BU MOXETE 3HaTL Y 3BELEHil Tabnuuj TpuBa-
N0CTi npuroTyBaHHs (cTopiHka 130-131) i B
CTOBMNuKKY “extra”. Y LbOMY CTOBMYMKY BKa3aHui
yac, AKuin BinoOGpaxaTMMeTbCS Ha AMCTNET BALLIOrO
npunagy, Koav NponyHae 3BykoBwid curHan. Lo
TOYHiLLE 3HATW, Yepes SKUiA Yac NPoyHae 3ByKO-
BUIA CUrHa, OCTATHLO BiAHSTU 3HAYEHHS Yacy B
CTOBMYMKY “extra” Bif, 3HAa4YEHHS 3aranbHOro 4acy
BMMNiKaHHS.

Hanpuknap: “extra” = 2:51, 3aransHuii yac = 3:13,
iHrpenjeHT MOXHa A0AaBaTV Yepes 22 XB.

O Maysa

[lo3BONSIE YCYHYTU HaNPYXeHHS B TicTi, wob
NOKPaLMTK SKICTb 3aMilLyBaHHS.

KaTop He 3aCBiTUTbCS HABNPOTU BUOPAHOrO 3Ha-
YEHH4.

BBiMKHEHHS / BUMKHEHHS

[Ing BBIMKHEHHS Npunagy HaTUCHITL KHOMKY (.
[licns upOro NOYNHAETLCS 3BOPOTHUIA BiAAIK Yacy.
LLo6 3ynuHUTY BUKOHAHHSi Nnporpamu abo aHysto-
BaTW BiAKNageHe BBIMKHEHHS, HATUCHITL i yTpU-
MYWTE HaTUCHEHO NPOTAroM 3 CEKYHS, KHOMKY
O.

11
(@)
Yac, nporarom sikoro nigiiMaeTbcs TIiCTO i
dopmyeTbea apomar xniéa.

TicTo npoxoauTb 1-14,2-i4, 3-1 LyKN 3amilLyBaHHS.
n

() BwnikaHHs

MipinmaHua

MpoTsrom upbOro eTany TicTo NepPeTBOPIOETLCS
Ha M’SIKYLLKY, a LIKOPUHKa HabyBa€e KoONbopy i
XPYCTKOCTi.

Xni6 NPOX0AMTL KIHLEBWIA LN BUMIKAHHS.

@ MigTpumanHs TemnepaTypu

MiaTpumye BuCoOKy Temnepatypy xni6a nicns
3aKiHYEeHHs BUNiKaHHS. PekomMeHAyeTbCSA,
npote, BuiiMaTu xni6 3 ¢opmu oapasy nicns
3aKiH4eHHS BUNiKaHHS.

Mpw BukopucTanHi nporpam 1, 2, 3, 4,5, 6, 7, 10,
11 B MOXeTe 3anuwnTy xi6 y xniboniyw. Livkn
MiATPUMaHHS TeMnepaTypu TPUBAMICTIO 0fHa ro-
[/Ha aBTOMATWM4YHO MOYMHAETLCS NiCNs 3aBep-
LeHHs  BWMiKaHHa. HaBnNpoTW  3acBivyeTbCs
iHomKkaTop. MpOTAroM roAnHN, Konm xNi6 3anuiwa-
€TbCs rapsiumm, gucnneit nokasye 0:00 i MUroTsTL
2 kpanky g TaiiMepa. Mo 3aKiH4eHHi LbOro LKy
npwunag BUOAe AeKinbka 38YKOBYX CUrHAM | aBTo-
MaTU4YHO BUMMKAETHCS.

@



@ NPOrPAMA BIAKJIALEHOIO BBIMKHEHHS

Bu MoxeTe Mmakcumym 3a 15 roamH 3anporpa-
MyBaTU po6OTYy Npunaay Takum YMHOM, 106
cTpaBa Gyna rotoBa B oGpaHuii BamM yac.
BigknageHe BBiIMKHEHHS He MOXe 3AilACHIOBa-
TUCb NS nporpam 6,7, 9, 12.

Lleit eTan noynHaeTbCs nicns BUGOPY Nporpamu,
{HTEHCUBHOCTI KONbOPY CKOPUHKK i Baru. Ha anc-
nnei 3'aBNSETHCA 3HAYEHHS TPUBANOCTI NPOrpamm.
Bupaxyite npoMiXoK Yacy MixX MOMEHTOM, KON
BY 3anyckaeTe Nporpamy, i MOMEHTOM, KOM Bam
noTpibHo, o6 cTpasa byna rotosa.

[Mpvnap aBTOMATU4HO BKIIOHAE B HHOTO TPMBANICTL
LMKniB nporpamu. 3a LONoMOrolo KHOMOK (& i (=

BUCTaBTE BU3HAYEHWIA Yac (@ o9 36inblUeHHs, &
AN 3MEHLLEHHS 3Ha4eHHs). NPy KOXHOMY KOPOT-
KOMY HaTUCKaHHi Bin6yBaeTbCS 3MiHA 3HAYEHHSI
yacy Ha 10 xB + TyHae KOPOTKWIA 3BYKOBMIA CUTHAN.
[Mpw TPMBANOMY HATUCKAHHI 3MiHA 3HAYEHHS Yacy
BinOyBa€ETLCA 6e3nepepBHo Bigpizkamu no 10 xB.

Hanpwviknap: 3apa3 20-a roauta, a Bu xoueTe, wob
xni6 6yB rotosuii 0 7 rog 00 xB 3aBTPa BPaHL.
Beegitb 11 rog 00 xB 3a LONOMOroK0 KHOMOK (4 i
=. Hatuchitb kHomky (© . MponyHae 3BykoBuin
curHan. 2 kpanku 3 Taiimepa no4HyTs 6aumati.
Mo4nHaeTbCS 3BOPOTHUIA BipAiK Hacy. 3acsidy-
€TbCSt CBITNIOBUIA iHAMKATOP POBOTU

AKLL0 BY noMUMAMAMChL abo GaxaeTe 3MiHUTU BBe-
[eHe 3HAYEHHS Yacy, HaTUCHITb | YTPUMYITE Ha-
TUCHYTOIO KHOMKY (' AOTW, MOKW He MponyHae
3BYKOBWIA CUrHan. Ha aucnnei 3’ aBUTbCA 3HAYEHHs!
yacy no ymMoBYaHHI0. MoBTOpPITL NpoLeaypy npo-
rpamyBaHHsl.

[leski iHrpeieHT MOXyTb NCyBaTUCS. He BUkopu-
CTOBYNTE BigKNaAeHe BBIMKHEHHS, SKLLO peuenT
MICTUTb: CBiXX€ MOIOKO, AWALS, AOTYPT, CUP, CBiXI
dpykTn.

® MpakTnyHi nopaau

Y BMnapKy BiAK/IIOYEHHS XXUBJIEHHS: Ha BUNa-
[OK, SIKLLIO BOHO Bif0YBA€ETLCS MifL YaC BUKOHAHHS
LMKNY, a BUKOHaHHS NPOrpaMu NepepuBaeTbCst
BHACI0K aBapiiHOr0 BiZIKNKOYEHHS! XMBNEHHS 260
NOMMIKOBUX [iiA, XniGonivka Mae Pe3epBHUIA Yac
10 xB, NPOTAroM sikoro 36epiraloTbcs 3anporpa-
MOBaHi AaHi. BUKOHaHHS UMKy BiAHOBUTLCA HA
TOMYy eTani, Ha Ikomy BOHO 6yno nepepsate. licns
TOrO, SIK MMHE Lielt Yac, 3anporpamoBaHi AaHi BTpa-
4aI0THCS.

.Slxmo BW 3ajanu ABi nporpamu, noyekanre 1

rOLMHY Nepez, TUM, IK T0HaTV NPUrOTYBaHHS IHLLIOT
CTpaBu.

LLLo6 BUTArTH XNiG 3 popMuU: MOXE CTaTUCS TaK,
LU0 MiLLANKV 3aCTPSITHYTb Y XANi6i Mif, 4ac BUTSIraHHs!
3 dopmu. Y LUbOMyY BUMALKY BUKOPUCTAATE Npu-
napas “raqyok” HaCTYMHUM YUHOM:

> BUTArHYBLUW X716 3 HOpMM, 0APa3y, NOKY BiH Lie
rapsuvii, NoKNaLiTh 1oro Ha Bik, NiaTPUMYI04M
PYKOIO, MONEPeAHb0 HAAATHYBLUM Ha HET 3aXVCHY
pyKaBunuKy,

> BCTaBTE ra4yok y Bicb Milwanku - M,

> 06epexHO BUTArHITL Milasnky - M,

> nocTasTe xNib i faiiTe oMy 0XONOHYTH Ha pe-
LUiTLY.




@ IHFPELIEHTH

Xupw i onis: xvpy HagaioTb xniby GinbLue m’sko-
cTii cmaky. 3aBaskv xupam xni6 Takox 36epiratn-
MeTbCs Kpawe i poswe. Hapnmwok xwvpy
YNOBINbHIOE MiAIMAHHS TicTa. AKLLO BW BUKOPU-
CTOBYETE Macno, NoApiOHiThL oro Ha ApiOHi Wwma-
TOYKM, WWOO BOHO KpaLle Po3noainnaocs B TicTi,
260 po3m’sKLWiT oro. He fofagaiite oo Ticta ra-
psye macno. YHuKanTe KOHTakTy Xupy 3 Apixa-
Xamu, TOMY L0 XMP MOXe nepeLuKoaxarn
3BOJIOXEHHIO APIKOXIB.

Sidua: siiLs 36aradyioTh TICTO, NOKPALLYIOTH KONIp
xni6a i CnpusioTb YTBOPEHHIO M’sikyLLKU. Mpu BY-
KOPUCTaHHI SELb 3MEHLLITb KiNlbKiCTb PiaKVX iHrpe-
nieHTiB. Pos3buitte diue i popaite  piaki
KOMMOHEHTY 10 OTPUMAHHS KiNbKOCTI PiAVHN, BKa-
3aHoi B peLienTi. PeuenTu cknageHo 3 po3paxyHky
Ha sIiLe cepeaHboro po3mipy Baroio 50 r, a kLo
B/ BUKOPUCTOBYETE GinbLLi fiALS, AofaliTe TPOXU
60POLLHA; SIKLLO BY BUKOPUCTOBYETE MEHLUI LIS,
[0/aBaiiTe MeHLLe GopoLLHa.

Mosnoko: B/ MOXETE BUKOPVCTOBYBATU 5K piaKe,
TaK i cyxe MONOKO. Mpy BUKOPUCTAHHI CyXoro Mo-
NoKa lofaBaiiTe BkadaHy B PELENTi KiNbKiCTb BOAW.
[Py BUKOPMCTaHHI PiAKOro MOI0Ka MOXHA TEX A0-
[laBaTu BOAYy, ane 3aranbHuil 06’eM NOBUHEH A0-
piBHIOBaTM 06’EMY, BKa3aHOMY B peLenTi. Monoko
TakoX Mae emynbrytody fjto, ika A03BONSIE OTPU-
MyBaTh M’SIKYLLKY PIBHOMIPHOIO 3a CTPYKTYPOIO,
LU0 NoKpaLLye i BUrnag,.

Bopa: Boga 3BONOXYE i akTuBYE Apixaxi. Bona
3BOJIOXKYE TaKOX KPOXMasb GOPOLLHA | YMOXIUB-
JIIOE YTBOPEHHS M’AKyLUKK. Bogy MOXHA 4aCcTKOBO
3aMiHWTW MOIOKOM a60 iHLLMMK pigHamu. Buiko-
PUCTOBYIATE PiAVHW, L0 MAIOTb KIMHATHY TemMnepa-
Typy.

BopoLuHo: Bara 6opoLuHa moxe 6yt [OCKTb pi3-
HOIO 3aeXHO Bif, BIAY BUKOPUCTOBYBAHOTO 60-
poLuHa. Pe3ynbTaty BunikaHHs xni6a MoxyTb 6yTu
PiI3HMMM 3aNEXHO BifL copTy 6opoLuHa. 36epiraiite
60POLLHO B repMETUHHOMY KOHTEHEPI, TOMY Lo
BOHO Pearye Ha 3MiHW KiMaTU4HKX YMOB, NOrAK-
Haioun Bonory abo, HaBnaku, BTpavatouu ii. ba-

XaHo BUKOPVCTOBYBATU HE CTaHAapTHe GOPOLLHO,
a 6OPOLUHO 3 BUCOKOSIKICHWX TBEPLWX COPTIB MLue-
HUL 3 NiABULLEHUM BMICTOM KNEKoBUHK, 60-
POLLHO “Ans BUNikaHHs xni6a” abo “ans nekapeHs”.
A0 BY flogaBaTUMETE OBEC, BUCIBKM, NPOPOCHi
3epHa NweHuLj, uTa abo X Ljfi 3epHa Ao XNibHoro
TicTa, X6 MaTMe MeHLLMiA 06’eM i BinbLuy Bary.
PeKoMeHAYETbCS BAKOPUCTOBYBATM GOPOLLHO
T55, aKwo B peuentax He 3a3HA4YeHO iHWe.
Hawi peuentu ontumisoBaHi ans BuKOpU-
CTaHHs 3BUYaitHoro 6opowHa T55.

Ha pesynbTat BUnikaHHs BNNBAE TakoX Npocito-
BaHHS G0POLLHA: 4/M Binblue GOPOLLHO € LiNbHUM
(TOBTO 4aCTKOBO MICTUTL 0BONOHKY 3epHa), TUM
MEHLLE MiginMaTUMETbCst TICTO i TUM LLiNbHILLOD
6yne cTpykTypa xniba. B ToprosenbHiit Mepexi €
TaKoX roTOBi HAGOPW NPOAYKTIB A4S BUMiKAHHS
xni6a. Mpy BUKOPUCTaHHI LX HaBOpiB 03HAOM-
Tech 3 pekoMeHaaLlisM1 BUpoBHUKa. Fk npasuno,
BMGIp NPOrpamm 3ajNCHIOETLCS 3aNEXHO Bif, BUKO-
PUCTOBYBaHWX iHrpesieHTiB. Hanpuknap: “Xni6 3
6opoLuHa rpyboro nomeny” - Mporpama 3.

Llykop: Binnasaiite nepesary 6inomy, HepadiHo-
BaHOMY a60 Mefl0BOMY Liykpy. He BUKOpuCTOBYiMTE
padiHoBaHuit abo rpyaKoBuii Lykop. Liykop xu-
BUTb ApiKAXi, Haaae xniby Lobpwuid cmak i nokpa-
LLYE MiAPYM’STHEHHS] LUKOPVHKY.

Cinb: Hagae npoaykTaM cMak i BO3BOISIE KOHTPO-
NI0BATY [ito APDKAXIB. BOHa He NOBMHHA BCTYNaTh
B KOHTaKT i3 ApixXmkamu. 3aBaskv coni TiICTO CTae
TBEPLILLMM, KOMNAKTHWM i NiQIAMAETLCH HE LyXe
LBMAKO. BoHa Takox nokpalLye CTpyKTypy TicTa.

Opixaxi: xnibonekapcbki ApixXAXi ICHYIOTb Y ,u.e—.

KiNbKOX BMAAX: CBiXi B MaNeHbKUX KyGukax, BUCY-
LUeHi Ta aKTUBHI, siKi TOBUHHI perippaTyBaTucs abo
BUCYLLYBATKCA, Ta MOMeHTanbHi. CBixXi Apixaxi:
LPXIXi Tenep [OCTYMHI y BUMNSAi PiAkoro npo-
[LYKTY, KOTPUI NpefCTaBNEHNIA B ManeHbKVX nake-
THKax, i MOBUHHI 36epiraTncs B XONOAUNbHUKY.
Taki LpixXmKi MOXHa BUNvBaT 6e3nocepesHLo B
6opoLuHo. CBixi Apixmxi npoaatoTbes B cynep-
mapkeTax (xnibonekapcbkix abo Binminax cBixux
NPOAYKTiB), ane Bu moxeTe Takox KynuTu CBiXi

®



OpiXaXi y CBOro mMicueBoro nekaps. HesanexHo
B, CBOET hOpMM AP NOBUHHI 6e3nocepeaHs0
[00aBaTUCS NOPKA, 3 iHWWMMK iHrpeaieHTamm ans
BunikaHHs xni6a y popmy ans BunikaHHs xni6a. He
3a6ynbTe PO3KPULLIMATY HOBI APDLKAXI NanbLsamm,
106 BOHW 3MOMIM PO3YUHUTUCS BinbL SIKICHO.
Tinbkyt aKTUBHI BUCYLLIEHI APDKAXI (Y ManeHbKux
rpaHynax) Tpeba 3millyBaTi 3 TPOXM NPOX004-
HOIO BOAOIO Mepes, iXHiM BKkopncTaHHsM. Bube-
piTb Temnepatypy 6ins o 35°C, npu Temnepartypi
6inbLUe a60 MEHLLE LbOro 3HaYeHHs APiKLXi He
6yayTb HANEXHOIO MIPOIO CMIPUSTU NIAHATTIO TiCTa.
[opasainTte TiNbku BCTAHOBAEHY B PeLENTi Kinb-
KicTb Ta He 3abyBaiiTe pobuUTY BANOBIAHE BUNPaB-
NeHHs Ha ixHI0 GopMy BiANOBIAHO A0 HaBeAEHOI
Tabnuui Npu po3paxyHKy ixHbOI HEOBXIAHOI Kibko-
CTi (amB. TabNMLIO eKBiBaNEHTIB, L0 HABOANTLCS
HUXYE).

EkBiBaneHTy B KinbKoCTi/Ba3i/06CAa3i MiX BUCYLLIE-
HUMW ApIXAXaMK, CBIXUMW ApiXAxXamu Ta pig-
KUMU Bpixaxamu:

Buicywwieri apixaxi (y 4aviH. 1)

115 2 25 3 35 4 45 5
CBixi apixaxi(yr)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ OYULLEHHA | pornaa

* BigkmiouiTb NPUCTPIN Bif, enekTpomepeXi.

¢ OuCTITb BCi YaCTUHK, KOPNYC Npunagy i BHyTPI-
LUHIO NoBepxHio Gopmu Booroio ryékoto. Pe-
TeNbHO BUCYLLITb -L.

o [lpomwiiTe NOTOK Ta MiLLANKW Y TENAIA MUNbHI
BOZj. FIKLLIO Millanka He BUTAraeTbes 3 Gopmu,
3amouiTh i Ha 5-10 xB.

* B pasi Heo6XiAHOCTi rayoK MOXHa NMOMUTM ry6-
KOI0 y TeNNin BOAI.

[lo6aBku (CyxodhpyKTH, ONMBKM, Ta iH.): BUMO-

XeTe BunikaTi X/i6 3a BaLIMMI BNACHUMM peLien-

Tamu, BMKOPUCTOBYIOYM yci MOTPiGHI  Bam

[I0[laTKOBI iHrpeAieHT, He 3abyBaloym Npo Ha-

CTynHe:

> iHrpeAieHTM, 30Kpema HanbibLL KpUXKi, MOXHA
[0AaBaTyi TiNbKKW NICNs 3ByKOBOTO CUTHANY,

> HainbinbLL TBEPAi 3epHa (Taki K IbOH abo KyH-
XYT) MOXHa [0AABATK 3 CAMOro noyaTky 3ami-
LUYBAHHS As NONerileHHs po6oTh xniboniuku
(Hanpwvknag, npw BiAKIaaeHoOMY BBIMKHEHHI),

> NoTPIOGHO 3LLiKYBaTU BOAY 3 iHrPesjeHTiB, Lo Mi-
cTaTb 6araTo BONOrM (0ONMBKM),

> XUPHI iHrpeaieHTy cnig Tpoxu nocunatv 6opoLu-
HOM, 1,06 BOHY KpaLLe PO3MiLLlyBanm1Chb Y TiCTi,

> He Cnif, AOAABATM IX Y AYXE BENMKUX KiTbKOCTSX,
TOMY LLO Lie MOXE MepeLKomXaTi Hopmab-
HOMY POPMYBaHHIO TiCTa, NPUIAMITL [0 YBAru BCi
iHrpepieHTy,

> L0 IofAoTLCA Y TICTO ANS TOrO, W06 BUIALLOB
4ynoBuiA XJi6.

¢ XXopHy 3 4acTuH
xniGoniyku He MOXHa
MUTH Y NOCYAOMMUIAHIN
MaLUWHI.

o [l OYMLLIEHHS HE BUKOPUCTOBYIATE aHi nobyTo-
BYX 3aC00iB, aHi abpa3nBHYX ryboK, aHi cnmpTy.
KopucTyiiTech M’SKOt0 | BOIOO FraH4ipKot0.

¢ Hikonu He 3aHyplonTe B BOAY KOPNYC npunagy
ab0 KpuLLKY.



@ PELENTU

[lns KOXHOro 3 peuenTiB NOTPiIGHO AOTPUMYBATUCh HABEAEHOTO NOPSAKY AOAABAHHS iHrpeaicH-
TiB. BuGpasLum peuenT i BianosiaHy nporpamy, BU MOXeTe KOPUCTYBaTUCh 3BEAEHOI0 Tabnuuelo
TPMBaNOCTi NPUroTyBaHHs (cTopiHka 130-131) i po36MBKOIO PI3HUX LMKIB.

4.J1. = YaiiHa NI0XKa - C.J1. = CTOJI0BA JIoXKa

750r 1000+ 750r 1000+
1.Boma 270 mn 320 mMn 1. Bopa (40-50°C) 250 330 mn
2. Onist 3c.a. 4c.n. 2. Onist 2c.a. 3c.a.
3. Cinb 17/a4.0. 11240 3. Cinb 14.0. 112 4.0
4. Lykop 2'ac.n. 3c.n. 4. Lykop 112 c.n. 2c.n.
5. BopowwHo 4501 5251 5. BopowwHo 4501 6001
6. Apixaxi 1y, 1154.0. 6. Apixaxi 24.0. 24.0.
7501 1000r 7501 1000r
1. Bopa 250 mn 330 mn 1. Bopa 250 mn 330 mn
2. Onist 2ca. 3ca. 2. OnmBkoBa onig 2ca. 3ca.
3. Cinb 14 1124.0. 3. Cinb 14 112 4.0
5. Llykop 112¢.0. 2c.. 4. Lykop 3ca. 4c..
4. BopowHo 4501 6001 5. BopoLwHo 4501 6001
6. Apixaxi 3a y.n. 1y4.0. 6. Cyxe Monoko 2c.0. 2¢c..
7. Dpixoxi 1y, 1y4.0.
BapiaHT: 14aiiHa Noxka BOAW 3 apOMaTOM KBITiB
anesnbCUMHOBOTO AepeBa.
TPYBOro NOMENY 1000+
750r 10001 1. Bona (40-50°C) 330 mn
1.Boma 270 mn 320 mn 2. Onist 3¢
2. Onist 2c.a. 2'c.n 3. Cinb 112 4.0, .
3. Cinb 11/2.4.0. 1344.0. 4. Lykop 4dcn.
4. Lykop 24 2124.0. 5. BOpOLLHO 600r
5. BopoLwHo 180r 220r 6. Jpixaxi 245,
6. BopoLuHo rpy6oro
nomeny 2701 330r
7. Opixaxi 1y4.0. 11ay.0.



NPOT. 7 - CYNEP LBUAKO I

750r
1. Bopa (40-50°C) 270 mn
2. Onist 2c.0.
3. Cinb 14.0.
4. Lykop 3c.n.
5. BopowwHo 450r
6. Apixaxi 24.0.

MPOr. 8 - CBDXE TICTO

1000r
1. Bopa 330 mn
2. Onist 3c.a.
3. Cinb 24.0.
4. Bine oumLLeHe 60pPOLLHO Ans
BUNikaHHs xni6a 600
5. Lykop 212 c.n.
6. Apixaxi 14.0.

NPOT". 9 - BAPEHHS

1000
1. MonyHuup 550
2. Llykop 3 nekTuHoM 550

KOMMOTU | IXEMU

Hapixte abo nozpi6HiTs, Ak Bam Binblue
nopoBaeTbCs, NAOAW NEPEeS TUM, sik 3aKnacTu
X y xniooniky.

NPOr. 10 - KEKC

10001

1. Qiiug 4
2. Llykop 2601
3. Cinb 14.0.
4. Macno, po3ToneHe,

ane oxonoaxeHe Qr
5. Uenpa numoHy 1 "MmoHy
6. JIMMOHHWA Cik 1 umony

7. Bine po3seseHe 6opoLuHo (T45) 4301
8. Mopowwok Ans neynsa 31/24.0.

Ailug 3 LuyKpoM i cinnto 36uBaiiTe BiHYUKOM
npoTSrom 5 XBUuH, AOKK CyMill He Habyae
6inoro konbopy. Bawiite npurotoBaHy macy B
yawy npunapy [opaiite posTtonneHe, ane
0X0JIOMKEHE Macno.

Lopaiite NUMOHHWIA cik Ta ueapy. fopaiite
3MiluaHe 3 NOPOLUKOM ANs Ne4nBa GopoLLHO.
BopoLHo HeoGXigHO BCunaTy ripkoio, came B
LIeHTp YaLui.

NPOT. 11 - XJ1IB AJ151 CAHABIMIB

750r 10001
1. Bopa 195 mn 250 mn
2.Macno
4n MaprapuH 21/3¢.0. 3ca.
3. Cinb 3440, 1y
4. Lykop 21/3¢.0. 3c.a.
5. 60poLLIHO 310r 400r
6. KykypyaasHe 6opotuHo 80 1001

7. Cyxi opixoxi 11/44.0. 1124.0.



@ BUMIKAHHSA KPALLIOIO XJ1IBY

Bu He oTpumanu Xni6 | Xni6cnovarky | XnioHe | Llkopuxka |BokukopuyHesi,| Bokui
0y4ikyBaHoro peaynsTary? 3aHA/TO |3aHaATO BUCOKO| AOCUTL | HEJLOCTATHBO ane xnio BepX
iz H BUCOKWiA | MipHABCS, BMCOKWA |  pym’siHa HeA0CTaTHLO BKPUTI
Y il TaGnuul HasepeHo anotim ocis nponikcs GopowHoM
nopaju 3 yCyHeHHs
npoGnem. [V] [ | a [ | -
Mig Yac BunikaHHs 6yna PY
HaTUCHYTa KHoMka (©.
HenocTatHs kinbkicTs 60poluHa )
HapmipHa kinbkicTb 60poLLHa [ [ )
HepocTatHs KinbkiCTb APiKAXIB [
HapMipHa KinbKicTb ApixXIXiB [ ()
HenocTarHs KinbkicTb BOAN [ [
HapmipHa kinbkicTb Bogn [ [
HepnocTtarHs KinbKicTb LIKpY [
Morana siKicTb 6opoLuHa [ [
IHrpeieHTV B3TO 6e3
[LOTPUMAHHS NOTPIOHNX P
npONOPLIA
(3aHaATO BENMKA KiNbKICTb)
Bopa 3aHanTo rapsya )
Bopa 3aHanTo xonogHa [
O6paHa He Ta nporpama Y Y
CNOCOBU YCYHEHHS

Miwanky 3a610k0BaHi B Yalli.

¢ Mepen TUM K BUTAITU MiLLNKY, 3MOYIT ii.

KopHoi peakuii Ha HaTUCKaHHA
KHOMKKM © 2 umknamu.

+ Ha nucnnei nokasaHo HHH: xni6oniyka neperpinacs. 3pobitb nayay Tpu-|
BanicTio 1 rognHa Mix.

+ Ha pucnnei nokasaHo LLL: npucTpiit we HaaTo xonogHuii. Moyekaiite,
NOKM BiH HArpieTbCs A0 KIMHATHOI TeMnepaTypu.

+ Avcnneit nokasye EEQ: HecnpaBHICTb.
MpuncTpiii HeoBXiAHO BIBHECTW A0 CEPBICHOTO LIEHTPY.

+ Byno 3anporpamoBaHo BigknaneHe BBIMKHEHHS.

Micns HaTUCKaHHS KHONKM (©
[IBUTYH NpaLioe, ane TicTo
He 3aMilLyeTbCs.

¢ opma He BCTaBneHa NOBHICTIO.
* BigcyTHs ab0 HenpasNbHO BCTAHOBEHA MiLuanka.

Micns BiaKNaaeHoro BBIMKHEHHS!
X6 He NiAHABCS LOCTATHBOIO
Mipoto a6o xniboniyka He
BMKOHanNa XofHoI onepaLlii.

¢ By 3a6ynu nicns NporpamyBaHHs HATUCHYTW KHOMKY (¢
e [pix i BCTyNnanu B KOHTaKT 3 cinio i/a6o 3 BOLOHO.
¢ BigcyTHs mianka.

3anax ropinoro.

® YacTuHa iHrpeajeHTiB notpanuna 3a dopmy: Bigknioyite npucTpii
Bif, enektTpoMepexi. Zlaite xniboniiLi 0X0NOHYTH, NICAS HOro OYUCTITh
il BCepeamnHi Bonoroto ryokoto 6e3 MuitHoro 3acoby.

¢ CTpaBa BUIMNAcs 4 epes Kpaii: 3aHafiTo Benuka KifbkiCTb iHrpeajieHTiB,
30kpema piakvx. lofaepxynTech BkadaHUX y peLentax nponopuiit.

@



@ TABLEAU DES CYCLES - CYCLI TABEL - ZYKLENTABELLE - TABELLA DI
CICLI - TABLA DE CICLOS - TABELA DE CICLOS - ITINAKAZ Ol KYKAOI -
TABLE OF CYCLES - TABJIULIA LUKNOB - TABJINLIA LIMKNIB

DORAGE TAILLE TEMPS PREPARATION DE LA PATE CUISSON MAINTIEN EXTRA
(9) TOTAL (h) (Pétrissage-Repos-Levée) (h) (h) AU CHAUD (h) (h)
BRUINING | GEWICHT | TOTAL TIID VOORBEREIDING VAN HET DEEG BAKKEN WARMHOUDEN EXTRA
(9) (u) (Kneden-Rust-Rijzen) (u) (u) (u) (u)
KRUSTE GEWICHT | TOTAL ZEIT TEIG ZUBEREITEN BACKEN WARMHALTEN EXTRA
(9) (h) (Kneten-Ruhen-Gehen) (h) (h) (h) (h)
DORATURA | QUANTITA | TEMPO PREPARAZIONE DELLA PASTA COTTURA | MANTENIMENTO EXTRA
(9) | TOTALE (h) |  (Impasto-Riposo-Lievitazione) (h) (h) AL CALDO (h) (h)
DORADO PESO TIEMPO PREPARACION DE LA MASA COCCION | MANTENIMIENTO EXTRA
(a) TOTAL (h) (Amasado-Reposo-Rubido) (h) (h) EN CALIENTE (h) (h)
TOSTAGEM PESO TEMPO PREPARACAO DA MASSA COZEDURA | MANUTENCAO EXTRA
(9 TOTAL (h) |  (Amassadura-Repouso-Levadura) (h) (h) DO CALOR (h) (h)
POAIZMA METEGOE | ZYNOAKOE MPOETOIMAZON TAZ THN ZYMH Voo Auaripnon ETPA
o) XPONOZ (upes) (ZipaprAvayovi-Godorap) ige) (i) fepyokpaota () (i)
KOPQYKA BEC OBLLEE MPUrOTOBNEHYE TECTA BbINEKAHWE | MOMAEPXAHME | 3AKNAZKA
r) BPEMS (4) | (3amewmsanme-Ycnokausanue-Mogbewm) (1) (4) BTEMNE (v) {I0BABOK (1)
IHTEHCHBHICTb|  BATA | 3ATANIbHH MPUrOTYBAHHS TICTA BUNIKAKHA |  MIATPUMAHHS EXTRA
KO/bOPY XNI6A YAC (3amituyBanns-Mayaa-Mipniitmanns) (ron) (ron) TEMNEPATYPH (ron)
WKOPHHKM ) (ron) (ron)
. 750 | 2:53:00 1:53:00 1:00:00 2:15:00
1000 | 3:00:00 1:55:00 1:05:00 2:20:00
750 | 2:53:00 1:53:00 1:00:00 2:15:
*% 1:00:00 5:00
1000 | 3:00:00 1:55:00 1:05:00 2:20:00
k% 750 | 2:53:00 1:53:00 1:00:00 2:15:00
1000 | 3:00:00 1:55:00 1:05:00 2:20:00
. 750 | 3:40:00 2:35:00 1:05:00 2:35:00
1000 | 3:50:00 2:40:00 1:10:00 2:40:00
750 | 3:40:00 2:35:00 1:05:00 2:35:00
* % 1:00:00
1000 | 3:50:00 2:40:00 1:10:00 2:40:00
fxx 750 | 3:40:00 2:35:00 1:05:00 2:35:00
1000 | 3:50:00 2:40:00 1:10:00 2:40:00
. 750 | 3:32:00 2:32:00 1:00:00 2:50:00
1000 | 3:40:00 2:35:00 1:05:00 2:55:00
750 | 3:32:00 2:32:00 1:00:00 2:50:00
*% 1:00:00
1000 | 3:40:00 2:35:00 1:05:00 2:55:00
xx 750 | 3:32:00 2:32:00 1:00:00 2:50:00
1000 | 3:40:00 2:35:00 1:05:00 2:55:00
*
*% - 2:10:00 1:00:00 1:10:00 1:00:00 1:45:00
* k%
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. 750 | 2:50:00 1:50:00 1:00:00 2:25:00
1000 | 2:55:00 1:50:00 1:05:00 2:30:00
s 750 | 2:50:00 1:50:00 1:00:00 1:00:00 2:25:00
1000 | 2:55:00 1:50:00 1:05:00 2:30:00
. 750 2:50:00 1:50:00 1:00:00 2:25:00
1000 | 2:55:00 1:50:00 1:05:00 2:30:00
*
* % 1000 | 1:38:00 0:48:00 0:50:00 1:00:00 1:28:00
* k%
*
*% 750 | 1:28:00 0:43:00 0:45:00 1:00:00 1:18:00
* k%
- - 1:30:00 - - - -
- - 1:20:00 - 0:20:00 - -
*
*% - 1:50:00 0:30:00 1:20:00 1:00:00 1:34:00
* k%
. 750 2:55:00 0:50:00 1:59:00
1000 | 3:00:00 0:55:00 2:04:00
750 | 2:55:00 0:50:00 1:59:00
** 1000 | 3:00:00 2:05:00 05500 | 0000 500
exx | 750 | 2:55:00 0:50:00 1:59:00
1000 | 3:00:00 0:55:00 2:04:00
*
* % - 1:00:00 - XX 1:00:00 -
* k%

FR - * : LEGER - ** : MOYEN - *** : FORT - XX : 10 & 60 mn.
Remarque : la durée totale n‘inclut pas le temps de maintien au chaud.

NL - * : LICHT - ** : GEMIDDELD - *** : DONKER - XX : 10 tot 60 min.

Opmerking: bij de totale tijdsduur zit niet de tijd van het warmhouden.

DE - * : HELL - ** : MITTEL - *** : DUNKEL - XX : 10 bis 60 mn.
Hinweis: die Warmhaltezeit ist nicht in der Gesamtzeit enthalten.
IT - *: CHIARO - ** : MEDIO - *** : SCURO - XX : 10 a 60 mn.

Attenzione: la durata totale non include il tempo di mantenimento al caldo.

ES - *: CLARO - ** : MEDIO - *** : OSCURO - XX : 10 a 60 mn.

Nota: la duracion total no incluye el tiempo de mantenimiento del calor.

PT - * : CLARA - ** : MEDIA - *** : ESCURA - XX : 10 a 60 mn.
Nota: a duragdo total ndo inclui o tempo de manutencéo do calor.
EL - * : ANOIKTO - ** : METPIO - *** : SKOYPO - XX : 10 arno6 60 Aemrd.

Mapampenon : N cUVOAKT dldpKela dev OUPMEPIAABAVEL TOV XPOVO dlaTPnong Tou Pwuou {eoTou.
RU - * : CBETJIASI KOPOYKA - ** : CPEAHAA KOPOYKA - *** : TEMHASA KOPOYKA - XX : 10 0 60 MuH.

Mpumeyanue: B 06LLee BPeMs He BXOAWT BbAEPXKa B Tenne.
UK- *: CBIT/IMM - ** : CEPELHIN - *** : TEMHWUM - XX : 10 80 60 MuHyT.

Mpumitka: 3aranbHa TPMBANICTb HE BKMIOYAE Yac MIATPUMAHHS TeMnepaTypu.
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home bread

2-5 - 40-49

6-9 - 50-59
10-13 - 60-69
14-17 - 70-79
18-21 - 80-89
22-25 - 90-99
26-29 - 100-109
30-33 -110-119

34-37 - 120-129

Ref. NC00117915

www.moulinex.com



