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2. Mélangeurs 5. Support cuisson baguettes
3. Couvercle avec hublot 6. 2 plaques anti-adhésives pour baguettes
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al. Indicateur de fagonnage 7. Grigne
baguettes 8. a. Cuillére a soupe = cs
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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 séparé.

* Votre appareil a été 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,

- dans des environnements de type chambres
d’hotes.

® Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé
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 lintermédiaire



d’'une personne responsable de leur sécurité,
d'une surveillance ou d'instructions préalables
concernant ['utilisation de l'appareil.
Il convient de surveiller les enfants pour
s'assurer quils ne jouent pas avec l'appareil.
® 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.

e Cet appareil peut étre utilisé par des enfants
agés 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 [appareil
d’'une maniére 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 plus
8 ans et supervisés.

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

e Votre appareil est destiné uniquement
a un usage domestique a lintérieur de
la maison et a une altitude inférieure a
4000 m.

e Attention : risque de blessure en cas de
mauvaise utilisation de ['appareil.

e Attention : la surface de ['élément chauffant
est soumise a la chaleur résiduelle aprés
utilisation.

e 'appareil ne doit pas étre immergé dans
l'eau.

* Ne dépassez pas les quantitées indiquées
dans les recettes.

Dans la cuve a pain :

- ne dépassez pas 1500 g de pate au total.

- ne dépassez pas 930 g de farine et 15 g de

levure.

Dans les plaques pour baguettes :

- ne dépassez pas 450 g de pate par cuisson.

- ne dépassez pas 280 g de farine et 6 g de
levure par cuisson.

e Utilisez un chiffon ou une éponge humide
pour nettoyer les parties en contact avec les
aliments.



Lisez attentivement le mode d’emploi avant
la premiére utilisation de votre appareil : une
utilisation non conforme au mode d’emploi
dégagerait le fabriquant de toute responsabilité.
Pour votre sécurité, cet appareil est conforme
aux normes et réglementations applicables
(Directives Basse Tension, compatibilité
Electromagnétique, matériaux en contact avec
des aliments, environnement...).
Utilisez un plan de travail stable a I'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
Iésions graves. Il est indispensable pour votre
sécurité que la prise de terre corresponde aux
normes d'installation électrique en vigueur dans
votre pays. Si votre installation ne comporte
pas de prise de courant reliée a la terre, il est
impératif que vous fassiez intervenir, avant tout
branchement, un organisme agréé qui mettra en
conformité votre installation électrique.
Votre appareil est destiné uniquement a un usage
domestique et a l'intérieur de la maison.
Débranchez votre appareil dés que vous cessez de
I'utiliser et lorsque vous voulez le nettoyer.
N'utilisez pas I'appareil si :
- celui-ciaun cordon endommagé ou défectueux.
- I'appareil est tombé et présente des
détériorations visibles ou des anomalies de
fonctionnement.
Dans chacun de ces cas, I'appareil doit étre
envoyé au centre SAV le plus proche afin d'éviter
tout danger. Consulter la garantie.
Toute intervention autre que le nettoyage et
I'entretien usuel par le client doit étre effectuée
par un centre service agréé.

Ne mettez pas 'appareil, le cdble d'alimentation
ou lafiche dans I'eau ou tout autre liquide.

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

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

Ne déplacez pas l'appareil pendant son
fonctionnement.

Ne pas toucher le hublot pendant et juste
apres le fonctionr t. La température du
hublot peut étre élevée.

Ne débranchez pas I'appareil en tirant sur le
cordon.

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

Ne placez pas I'appareil sur d'autres appareils.
N'utilisez pas I'appareil comme source de chaleur.
N'utilisez pas I'appareil pour cuire d'autres
préparations que des pains et des confitures.

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

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

Pour votre sécurité, n'utilisez que des accessoires
et des 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 I'appareil. L'appareil
devient trés chaud pendant 'utilisation.

« N'obstruez jamais les grilles d'aération.

Faites tres attention, de la vapeur peut s'échapper
lorsque vous ouvrez le couvercle en fin ou en
cours de programme.
Le niveau de puissance accoustique relevé sur ce
produit est de 69 dBa.

Participons a la protection de I’environnement !
@ Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.
2 Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.

. A DEPOSER
Cet appareil,
ses accessoires
et cordons
se recyclent

A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

OU&

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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€)AVANT LA PREMIERE UTILISATION .

1. DEBALLAGE

« Déballez votre appareil, conservez votre bon de garantie et lisez
attentivement le mode d’emploi avant la premiére utilisation de
votre appareil.

- Installez votre appareil sur une surface stable. Enlevez tous
les emballages, autocollants ou accessoires divers a l'intérieur
comme a l'extérieur de I'appareil.

Avertissement
« Attention la grigne est trés coupante. La
manipuler avec précaution.

2. AVANT D'UTILISER
VOTRE APPAREIL

« Retirez la cuve a pain en tirant verticalement sur la
poignée.

3. NETTOYAGE

DE LA CUVE
«Nettoyez la cuve de
I'appareil avec un linge
humide. Bien sécher.
Une légére odeur peut
se dégager lors de la
premiére utilisation.
«Adaptez  ensuite les
mélangeurs.

Wy Lo pétrissage est
amélioré siles
mélangeurs  sont
mis en place face a
face.



4. DEMARRAGE

« Introduisez la cuve a pain.

«Appuyez sur la cuve
d'un coté puis de l'autre
pour I'enclencher sur
I'entraineur et de maniére a
ce qu'elle soit bien clipsée
des 2 cotés.

«Déroulez le cordon et

branchez-le sur une prise
oot électrique reliée a la terre.
100gr + Aprés le signal sonore, le
a5 programme 1 et dorage
moyen s'affichent par
défaut.

N Il Pour faire connaissance avec votre machine a pain nous vous suggérons d'essayer
la recette du PAIN BASIQUE pour votre premier pain. Reportez-vous a la fiche
« PROGRAMME PAIN BASIQUE » page 20.

5. SELECTIONNEZ UN PROGRAMMIE (VOIR LES CARACTERISTIQUES DANS LE
TABLEAU PAGE SUIVANTE)

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

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

« Appuyez sur la touche “menu” qui vous permet de choisir
un certain nombre de programmes différents. Pour faire
défiler les programmes de 1 a 16, appuyez successivement
sur la touche “menu”.

«Le temps correspondant au programme sélectionné,
s'affiche automatiquement.

ACCESSOIRES ‘ DECOUVREZ LES PROGRAMMES PROPOSES DANS LE MENU

Le programme Baguette vous permet de réaliser vous
méme vos baguettes.

Ce programme se déroule en 2 temps.

1% étape > Pétrissage et levée de la pate

2¢éme étape > Cuisson

Le cycle cuisson intervient aprés la confection de vos
baguettes (pour vous aider a la confection des baguettes,
vous trouverez un guide complémentaire de fagonnage
avec votre machine pain).

1. Baguette

Pour les petits pains sucrés : viennois, pains au lait, briochés

2. Baguette Sucrée etc...

Le programme 3 permet de cuire les baguettes a partir d'une
pate préparée a I'avance. La machine ne doit pas étre laissée
3. Cuisson Baguette | sans surveillance lors de |'utilisation du programme 3. Pour
interrompre le cycle avant la fin, arréter manuellement le
programme par un appui long sur la touche @

Le programme 4 permet d'effectuer la plupart des recettes

4. Pain Basique de pain blanc utilisant de la farine de blé.

Le programme 5 correspond a une recette de pain blanc

5. Pain Francais traditionnel frangais plutot alvéolé.

Le programme 6 est a sélectionner lorsqu’on utilise de la

6. Pain Complet farine pour pain complet.

Le programme 7 est adapté aux recettes qui contiennent
plus de matiére grasse et de sucre. Si vous utilisez des
préparations pour brioches ou pains au lait prétes a 'emploi,
ne dépassez pas 1000 g de pate au total.

7. Pain Sucré

@ 8. Pain Rapide

Le programme 8 est spécifique a la recette du pain RAPIDE
que vous trouverez dans le livre de recettes fourni. L'eau
pour cette recette, doit étre a 35°C maximum.

Il convient aux personnes intolérantes au gluten (maladie
de coeliaque) présent dans plusieurs céréales (blé, orge,
seigle, avoine, kamut, épeautre, etc..). La cuve devra étre
systématiquement nettoyée afin qu'il n'y ait pas de risque de
contamination avec d'autres farines. Dans le cas d'un régime
strict sans gluten, assurez-vous que la levure utilisée soit
également sans gluten. La consistance des farines sans gluten
ne permet pas un mélange optimal. Il faut donc rabattre la
pate des bords lors du pétrissage avec une spatule en plastique
souple. Le pain sans gluten sera de consistance plus dense et de
couleur plus pale que le pain normal. Pour ce programme, seul
le poids de 1000 g est disponible.

9. Pain Sans Gluten

FR



ACCESSOIRES

10. Pain Sans Sel

La réduction de la consommation de sel permet de réduire
les risques cardio-vasculaires.

11. Pain Riche
En Omega 3

Ce pain est riche en acide gras Oméga 3 grace a une recette
équilibrée et compléte sur le plan nutritionnel. Les acides
gras Oméga 3 contribuent au bon fonctionnement du
systéme cardio-vasculaire.

12. Cuisson Pain

Le programme cuisson permet de cuire uniquement de 10
a 70 mn, réglable par tranche de 10 mn en dorage faible,
moyen ou fort. Il peut étre sélectionné seul et étre utilisé :

a) en association avec le programme pates levées,

b) pour réchauffer ou rendre croustillants des pains déja
cuits et refroidis,

¢) pour finir une cuisson en cas de panne de courant
prolongée pendant un cycle de pain. Ce programme ne
permet pas de cuire les baguettes. La machine a pain ne
doit pas étre laissée sans surveillance lors de I'utilisation du
programme 12. Pour interrompre le cycle avant la fin
arrétez manuellement le programme par un appui long sur
la touche .

13. Pates Levées

Le programme Pates Levées ne cuit pas. Il correspond & un
programme de pétrissage et de pousse pour toutes les pates
levées. Ex : la pate a pizza.

14. Gateau

Le programme 14 permet la confection des patisseries et
gateaux avec de la levure chimique. Pour ce programme seul
le poids de 1000g est disponible.

15. Confiture

Le programme 15 cuit automatiquement la confiture dans la
cuve. Les fruits doivent étre coupés grossiérement et dénoyautés.

16. Pasta

Le programme 16 pétrit uniquement. Il est destiné aux pates
non levées.
Ex : nouilles.

START
STOP

6. SELECTIONNEZ LE POIDS DU PAIN

« Le poids du pain se régle par défaut sur 1500 g. Le poids est
donné a titre indicatif.
- Certaines recettes ne permettront pas de réaliser un pain
de 750 g.
« Référez-vous au détail des recettes pour plus de
précisions.
« Les programmes 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16 ne possédent
pas le réglage du poids.
« Pour les programmes 1 et 2, vous pouvez sélectionner deux
poids :
- environ 400 g pour 1 cuisson (4 baguettes), le témoin
visuel s’allume en face du poids de 750 g,
- environ 800 g pour 2 cuissons (8 baguettes), le témoin
visuel s’allume en face du poids de 1500 g.
« Appuyez sur la touche pour régler le poids choisi
750 g, 1000 g ou 1500 g. Le témoin visuel s'allume en face
du réglage choisi.

7. SELECTIONNEZ LE DORAGE DU PAIN

« Le dorage du pain se regle par défaut sur moyen.

« Les programmes 13, 15, 16, ne possédent pas le réglage du
dorage. Trois choix sont possible : FAIBLE/MOYEN/FORT.

« Pour modifier le réglage par défaut, appuyez sur la touche
@ jusqu'a ce que le témoin visuel s'allume en face du
réglage choisi.

8. DEMARREZ UN PROGRAMME

« Pour démarrer le programme sélectionné, appuyez sur la
touche @. Le programme débute. Le temps
correspondant au programme s'affiche. Les étapes
successives se déroulent automatiquement les unes apres
les autres.



9. UTILISEZ LE PROGRAMME DIFFERE

- Vous pouvez programmer l'appareil afin d’avoir votre préparation préte a I'heure que
vous aurez choisie, jusqu’a 15 h a I'avance.
Les programmes 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16 n’ont pas le programme différé.
Cette étape intervient aprés avoir sélectionné le programme, le niveau de dorage et le poids. Le
temps du programme s'affiche. Calculez I'écart de temps entre le moment ou vous démarrez le
programme et 'heure a laquelle vous souhaitez que votre préparation soit préte. La machine inclut
automatiquement la durée des cycles du programme. A l'aide des touches © et °, affichez le
temps trouvé (@ vers le haut et @ vers le bas). Les appuis courts permettent un défilement par
tranche de 10 mn + bip court. Avec un appui long, le défilement est continu par tranche de 10 mn.
Ex 1:il est 20 h et vous voulez votre pain prét a 7 h 00 le lendemain matin. Programmez 11 h 00 a
I'aide des touches @) et ©. Appuyez sur la touche @ . Un signal sonore est émis.
PROG s'affiche et les 2 points § du minuteur clignotent. Le compte a rebours commence. Le
voyant de fonctionnement s’allume. Aucun signal sonore ne sera émis pendant le déroulement
d’un programme en programmation différée.
Si vous faites une erreur ou souhaitez modifier le réglage de I'heure, appuyez longuement sur la touche
@ jusqua ce quelle émette un signal sonore. Le temps par défaut s'affiche. Renouvelez I'opération.

Ex 2 : Dans le cas du programme 1 baguette, il est 8 h et vous voulez vos baguettes prétes a
19 h.Programmez 11 h 00 a I'aide des touches 0:0. Appuyez sur la touche ®.un signal
sonore est émis. PROG s'affiche et les 2 points du minuteur clignotent. Le compte a rebours
commence. Le voyant de fonctionnement sallume. Sivous faites une erreur ou souhaitez modifier
le réglage de I'heure, appuyez longuement sur la touche € jusqu'a ce qu'elle émette un signal sonore.
Le temps par défaut s'affiche. Renouvelez 'opération.

ATTENTION : vous devez prévoir de faconner vos baguettes 47 min. avant la fin de la cuisson
(c'est a dire 18h13) ou, dans le cas de 2 cuissons, 2X47 min. avant la fin du programme (c’est
a dire 17h26).

Pour le temps de cuisson des autres programmes de baguettes, référez-vous au tableau des
temps de cuisson p. 169.
Le temps de fagconnage pour les programmes de baguettes n’est pas inclu dans le calcul du
temps de départ différé.

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

En départ différé, le mode silence est activé automatiquement.

START
STOP

10. ARRETEZ UN PROGRAMME

« A la fin du cycle le programme s'arréte automatiquement ;
0:00 s'affiche. Plusieurs signaux sonores sont émis et le
voyant de fonctionnement clignote.

«Pour arréter le programme en cours ou annuler la
programmation différée, appuyez 5 sec. sur la touche €.

11. DEMOULEZ
VOTRE PAIN
(Cette étape
ne concerne pas les
« baguettes »)

« A la fin du cycle de cuisson,
débranchez la machine a
pain.

«Retirez la cuve a pain en
tirant verticalement sur la
poignée. Utilisez toujours
des gants isolants car la
poignée de la cuve est
chaude ainsi que l'intérieur
du couvercle.

+Démoulez le pain a chaud et
placez-le 1h sur une grille pour
refroidir.

Il peut arriver que les
mélangeurs restent coincés
dans le pain lors du démoulage.
Dans ce cas, utilisez
I'accessoire “crochet” de la
fagon suivante :
> une fois le pain démoulé,
couchez-le encore chaud sur
le coté et maintenez le avec la
main munie d'un gant isolant,
> insérez le crochet dans
I'axe du mélangeur et tirez
délicatement pour retirer le
mélangeur,
> répétez |'opération pour
I'autre mélangeur,
> redressez le pain et laissez-le
refroidir sur une grille.

«Pour conserver les qualités
anti-adhésives de la cuve, ne
pas utiliser d'objets métalliques
pour démouler le pain.
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@YNETTOYAGE ET ENTRETIEN ©LES CYCLES .

+Un tableau pages 169 - 173 vous indique la décomposition des différents cycles suivant le
programme choisi.

- Débranchez l'appareil et laissez-le refroidir.

- Nettoyez le corps de I'appareil et I'intérieur de la cuve avec Pétrissage > Repos > Levée > Cuisson > Maintien au chaud
. . . . Permet de Permet ala Temps pendant Transforme Permet de garder le pain
une éponge humide. Séchez soigneusement. former la pate de se lequel la levure la pate en mie chaud aprés la cuisson.
- Lavez la cuve, le mélangeur, le support baguette et les structure de la détendre pour agit pour faire et permet le Il est toutefois recommandé
plaques anti-adhésives a 'eau chaude savonneuse. pate gtf;lonc sa ame!lqrerla Ieyerle pain et doragg etle de demoulgrle pain dés la
. . . capacité qualité du développer son croustillant de fin de la cuisson.
+Si le mélangeur reste dans la cuve, laissez tremper 3 bien lever. pétrissage. arme, la crodte.

5a10mn.

Pétrissage :

W/ Aucours de ce cycle, et pour les programmes 1, 2,4, 5,6,7,9, 10, 11, 14, vous avez la possibilité
d'ajouter des ingrédients : fruits secs, olives, lardons etc... Un signal sonore vous indique a quel
moment intervenir.

Pendant le déroulement des programmes cités ci-dessus, appuyez 1 fois sur la touche MENU
+Si besoin, démontez le pour connaitre le temps restant avant le signal sonore “ajout d'ingrédients”.
couvercle pour le nettoyer Pour les programmes de 1 a 2, appuyez 2 fois sur la touche MENU pour connaitre le temps
a I'eau chaude. restant avant le faconnage des baguettes.
Reportez-vous au tableau récapitulatif des temps de préparation pages 169 - 173 et a la colonne
“extra”. Cette colonne indique le temps qui sera affiché sur I'écran de votre appareil lorsque le
signal sonore retentira.
Pour savoir plus précisément au bout de combien de temps se produit le signal sonore, il suffit
de retrancher le temps de la colonne “extra” au temps total de cuisson.
Ex: “extra” = 2:51 et “temps total” = 3:13, les ingrédients peuvent étre rajoutés au bout de 22 min.

Maintien au chaud : pour les programmes 1, 2, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 14, vous pouvez laisser la
préparation dans |'appareil. Un cycle de maintien au chaud d'une heure s'enchaine automatiquement
apres la cuisson. L'afficheur reste a 0:00 pendant I'heure de maintien au chaud. Un signal sonore
retentit a intervalles réguliers.

Le voyant de fonctionnement clignote.

En fin de cycle I'appareil s'arréte automatiquement apres I'émission de plusieurs signaux sonores.

+ Ne lavez aucune partie au lave-vaisselle.

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

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

+ Ne pas ranger le support baguette ainsi que les plaques
anti-adhésives dans la cuve pour ne pas rayer son
revétement.

@ 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, assurez-vous qu'il soit froid et coupez-le en dés pour le répartir de
fagcon homogeéne dans la préparation. Ne pas incorporer le beurre chaud. Evitez que le gras
ne vienne en contact avec la levure, car le gras pourrait empécher la levure de se réhydrater.

CEufs : les ceufs enrichissent la pate, améliorent la couleur du pain et favorisent un bon
développement de la mie. Les recettes ont été prévues pour un ceuf moyen de 50 g, si les
ceufs sont plus gros, enlever du liquide ; si les ceufs sont plus petits, il faut mettre un peu
plus de liquide.

Lait : vous pouvez utilisez du lait frais (froid,sauf indication contraire dans la recette) ou
du lait en poudre. Le lait a aussi un effet émulsifiant qui permet d’obtenir des alvéoles plus
réguliéres et donc un bel aspect de la mie.




Eau : I'eau réhydrate et active la levure. Elle hydrate également I'amidon de la farine et
permet la formation de la mie. On peut remplacer I'eau, en partie ou totalement par du
lait ou d'autres liquides. Température : voir paragraphe dans la partie « préparation des
recettes » (page 17).

Farines : le poids de la farine varie sensiblement en fonction du type de farine utilisé.
Selon la qualité de la farine, les résultats de cuisson du pain peuvent également varier.
Conservez la farine dans un contenant hermétique, car la farine réagira aux fluctuations des
conditions climatiques, en absorbant de I'humidité ou au contraire en en perdant. Utilisez
de préférence une farine dite “de force”, “panifiable” ou “boulangére” plutét qu'une
farine standard. L'addition d'avoine, de son, de germe de blé, de seigle ou encore de grains
entiers a la pate a pain, vous donnera un pain plus lourd et moins levé.

L'utilisation d’une farine T55 est recommandée, sauf indication contraire dans les
recettes. Dans le cas d’utilisation de mélanges de farines spéciales pour pain ou
brioche ou pain au lait, ne dépassez pas 1000 g de pate au total. Reportez-vous aux
recommandations du fabricant pour I'utilisation de ces préparations. Le tamisage de la
farine influe aussi sur les résultats : plus la farine est compléte (c’est-a-dire qu’elle contient
une partie de I'enveloppe du grain de blé), moins la pate levera et plus le pain sera dense.

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

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

Levure : 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
votre boulanger. Sous forme fraiche ou séche instantanée, la levure doit étre directement
incorporée dans la cuve de votre machine avec les autres ingrédients. Pensez toutefois a
bien émietter la levure fraiche entre vos doigts pour faciliter sa dispersion. Seule la levure
séche active (en petites sphérules) doit étre mélangée a un peu d’eau tiéde avant d'étre
utilisée. Choisir une température proche de 35°C, en deca elle sera moins efficace, au-dela
elle risque de perdre son activité. Veillez a 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 seche (en cc)
115 2 25 3 35 4 45 5

Levure fraiche (en g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

Les additifs (fruits secs, olives, pépites de chocolat, etc) : vous pouvez personnaliser vos
recettes avec tous les ingrédients additionnels que vous souhaitez en prenant soin :

> de bien respecter le signal sonore pour I'ajout d'ingrédients, notamment les plus fragiles,
> les graines les plus solides (comme le lin ou le sésame) peuvent étre incorporées des le
début du pétrissage pour faciliter I'utilisation de la machine (départ différé par exemple),

> congeler les pépites de chocolat pour une meilleure tenue lors du pétrissage,

> de bien égoutter les ingrédients trés humides ou tres gras (olives, lardons par exemple),
de les sécher dans du papier absorbant et de les fariner [égérement pour une meilleure
incorporation et homogénéité,

> de ne pas les incorporer en trop grande quantité, au risque de perturber le bon
développement de la pate, respectez les quantités indiquées dans les recettes,

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

@) CONSEILS PRATIQUES
1. PREPARATION DES RECETTES

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

+ Respectez |'ordre de préparation

> Liquides (beurre, huile, ceufs, eau, lait) > Lait en poudre

> Sel > Ingrédients spécifiques solides
> Sucre > Farine deuxiéme moitié
> Farine premiére moitié > Levure

- La précision de la mesure de la quantité de farine estimportante. C'est pourquoi la farine doit étre
pesée a l'aide d'une balance de cuisine. Utilisez de la levure de boulangerie active déshydratée en
sachet. Sauf indication contraire dans les recettes, n'utilisez pas de levure chimique.

Lorsqu’un sachet de levure est ouvert, il doit étre utilisé sous 48 heures.

« Afin d’éviter de perturber la levée des préparations, nous vous conseillons de mettre tous les
ingrédients dans la cuve dés le début et d'éviter d’ouvrir le couvercle en cours d'utilisation
(sauf indication contraire). Respecter précisément l'ordre des ingrédients et les quantités
indiquées dans les recettes.

D’abord les liquides ensuite les solides. La levure ne doit pas entrer en contact avec les
liquides ni avec le sel.

- La préparation du pain est trés sensible aux conditions de température et d’humidité.
En cas de forte chaleur, il est conseillé d'utiliser des liquides plus frais qu’a I'accoutumée.
De méme, en cas de froid, il est possible qu'il soit nécessaire de faire tiédir I'eau ou le lait
(sans jamais dépasser 35°C). Pour un résultat optimal, nous préconisons de respecter
une température globale de 60°C (température eau + température farine + température
ambiante). Exemple : si la température ambiante de votre maison est de 19°C, veillez a ce que
la température de la farine soit de 19°C et la température de I'eau de 22°C également (19 +
19 + 22 =60°C).

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

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

> sinon, il faudra éventuellement ajouter un peu de farine.
Il faut corriger trés doucement (1 cuillére a soupe maxi a la fois) et attendre de constater
I'amélioration ou non avant d'intervenir de nouveau.

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

« Lors du faconnage de la pate, il ne faut pas travaillée celle-ci trop longtemps, vous risquez de
ne pas obtenir le résultat attendu aprés cuisson.

2. UTILISATION DE VOTRE MACHINE A PAIN

+ 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 mémoire de 7 mn
pendant lesquelles la programmation sera sauvegardée. Le cycle reprendra ou il s'est arrété.
Au-dela de ce temps, la programmation est perdue.

« Si vous enchainez deux programmes, attendez 1 h avant de démarrer la deuxieme
préparation (sauf pour les programmes 1 et 12).

« Pour le programme baguette apres les étapes de pétrissage et levée de la pate, vous devez
utiliser votre pate dans I'heure qui suit les signaux sonores. Au-dela, la machine se réinitialise
et le programme baguette est perdu.



© PREPARATION ET REALISATION DES BAGUETTES

Pour cette réalisation, vous avez besoin de I'ensemble des accessoires dédiés a cette
fonction : 1 support cuisson a baguettes (5), 2 plaques anti-adhésives pour cuisson
baguette (6), 1 grigne (7) et 1 pinceau (10).

1. Pétrissage et levée de la pate

+ Branchez la machine a pain.

« Apres le signal sonore, le programme 1 s'affiche par défaut.

+ Sélectionnez le niveau de dorage.

« Il est déconseillé de ne cuire qu’un étage car le résultat serait
trop cuit.

« Si vous optez pour la cuisson de 2 cuissons : il est conseillé
de fagonner tous vos pains et d’en réserver la moitié au
réfrigérateur pour la seconde cuisson.

- Appuyez sur la touche @). Le témoin de fonctionnement
s'allume et les 2 points de la minuterie clignotent. Le cycle
pétrissage de la pate débute, suivi de la levée de la pate.

Remarques :

- Pendant I'étape de pétrissage, il est normal que certains
endroits ne soient pas bien mélangés.

- Lorsque la préparation est terminée la machine a pain se
met en veille. Plusieurs signaux sonores vous signalent que
le pétrissage et la levée de la pate sont terminés et le témoin
de fonctionnement clignote. L'indicateur de fagonnage
baguettes s'allume.

La pate doit étre utilisée dans I'heure qui suit les signaux sonores. Au-dela, la
machine se réinitialise et le programme baguette est perdu. Dans ce cas, hous vous
recommandons d’utiliser le programme 3 pour la cuisson des baguettes.

2. Exemple de réalisation et cuisson des baguettes

Pour vous aider dans la réalisation des étapes, reportez-vous au livre de recettes fourni.
Nous vous montrons les gestes du boulanger, mais aprés quelques essais vous aurez
votre propre facon de faconner.

« Retirez la cuve de la machine.

« Farinez Iégérement votre plan de travail.

« Sortez la pate de la cuve et déposez-la sur votre plan de travail.

« Avec la pate, formez une boule et a I'aide d'un couteau divisez-la
en 4 patons.

«Vous obtenez 4 patons de poids égaux, qu'il vous reste a
fagonner en baguettes.

Pour des baguettes plus aérées, laissez reposer les patons 10 minutes avant le
faconnage.

La longueur obtenue pour la baguette doit correspondre a la taille de la plaque anti-
adhésive (environ 18 cm). @

Vous pouvez varier les saveurs en agrémentant vos pains. Pour cela, il vous suffit

d’humidifier puis de roulez les patons dans des graines de sésame ou de pavot.

« Apres la réalisation des baguettes, disposez celles-ci sur les
plaques anti-adhésives.

La soudure des baguettes doit se trouver en-dessous.

« Pour un résultat optimal, incisez le
dessus des baguettes en diagonal
a l'aide d'un couteau denté ou de
la grigne fournie pour obtenir une
ouverture de 1 cm.

Vous pouvez varier les présentations de vos baguettes et réaliser des incisions a I'aide
d’un ciseau sur toute la longueur de la baguette.

+ A l'aide du pinceau de cuisine fourni, humidifiez généreusement le dessus des baguettes,
en évitant I'accumulation d’eau sur les plaques anti-adhésives.

+ Placez vos 2 plaques anti-adhésives contenant les baguettes sur le support baguettes
fourni.

- Installez le support baguettes dans votre machine a pain a la place de la cuve.

+ Appuyez de nouveau sur la touche @ pour relancer le programme et démarrer la cuisson
de vos baguettes.

« A la fin du cycle de cuisson, 2 solutions s’offrent a vous :
lors d’une cuisson de 4 baguettes

+ Débrancher la machine a pain. Retirez le support baguettes.

« Utilisez toujours des gants isolants car le support est trés chaud.

« Retirez les baguettes des plaques anti-adhésives et laissez-les refroidir sur une grille.

lors d’une cuisson de 8 baguettes (2x4)

« Retirez le support baguettes. Utilisez toujours des gants isolants car le support est trés
chaud.

- Retirez les baguettes des plaques anti-adhésives et laissez-les
refroidir sur une grille.

« Prendre les 4 autres baguettes du réfrigérateur (que vous aurez
préalablement incisées et humidifiées).

« Les positionner sur les plaques (sans se braler).

+ Remettre le support dans la machine et appuyer de nouveau
sur .

« Alafin de la cuisson, vous pouvez débrancher la machine.

« Retirez les baguettes des plaques anti-adhésives et laissez-les
refroidir sur une grille.
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G2 PAIN BASIQUE (PROGRAMME 4)

cc > Cuillere a café
cs > Cuillere a soupe

® Dorage > Moyen
Poids unitaire > 1000 g

Ingrédients

Huile>2cs

Eau>325ml

Sel>2cc

Sucre > 2 cs
Laitienpoudre>2,5¢s
Farine T55>600 g

Levure déshydratée > 1,5 cc

\,

Pour débuter votre recette, reportez-vous aux étapes
1 a 7 du paragraphe “utilisation”.

Ensuite, pour démarrer le programme PAIN
BASIQUE, appuyez sur la touche €. Le témoin de
fonctionnement s'allume.

Les deux points de la minuterie clignotent.

Le cycle commence,

3 Alafin du cycle, référez-vous a I'étape 11.

IMPORTANT : sur le méme principe vous pouvez
réaliser d'autres recettes de pains traditionnels: Pain
Frangais, Pain Complet, Pain Sucré, Pain Rapide, Pain
Sans Gluten, Pain Sans Sel, pour cela il vous suffit de
sélectionner le programme correspondant dans la
touche menu.

@ BAGUETTE (PROGRAMME 1)

Pour réaliser 4 baguettes de 100 g environ

cc >/ Cuillére a café
¢s > Cuillere a soupe

@ Dorage > Moyen

Ingrédients

Eau > 170 ml

Sel > 1 cc

Farine T55 > 280 g

Levure déshydratée >1 cc

Pour réaliser cette recette, reportez-vous au paragraphe 8
“Préparation et réalisation des baguettes”.

M, Pour donnez encore plus de moelleux a vos
baguettes, rajoutez 1 cs d’huile dans votre
recette. Si vous souhaitez donner plus de
couleur a vos 4 pains, rajoutez a vos ingrédients
2 cc de sucre.

© GUIDE POUR AMELIORER VOS REALISATIONS
1. POUR LES PAINS

Vous n’obtenez pas

le résultat attendu ?
Ce tableau vous aidera
avous repérer.

Latouche @ aéte
actionnée pendant la cuisson

Pain Cotés
Pain affaissé Pain CroGte bruns Cotés
trop apres pasassez | pasassez | maispain | etdessus
levé avoir trop levé dorée pas enfarinés
levé assez cuit
[

Pas assez de farine

Trop de farine

Pas assez de levure

Trop de levure

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




2. POUR LES BAGUETTES

Vous n’obtenez pas le
résultat attendu ? Ce

tableau vous aidera a
vous repérer.

Le paton n’est pas
de section constante.

CAUSE POSSIBLE

SOLUTION

La forme du rectangle au début
n'est pas réguliére ou pas
d'épaisseur constante.

Aplanissez au rouleau a pétisserie si
nécessaire.

La pate est collante ; il
est difficile de former
les petits pains.

Il'y a trop d’eau dans la
préparation.

Diminuer la quantité d'eau.

L'eau a été incorporée trop
chaude dans la recette.

Se fariner égérement les mains, mais pas
la pate ni le plan de travail si possible et
continuez la réalisation des petits pains.

La pate se déchire.

La farine manque de gluten.

Choisir une farine patissiére (T 45).

La pate manque de souplesse.

Laisser reposer 10 mn avant de mettre en
forme.

Vous n’obtenez pas le
résultat attendu ? Ce

tableau vous aidera a
vous repérer.

Les petits pains ne sont
pas assez glonflés.

CAUSE POSSIBLE

SOLUTION

Vous avez oublié la levure dans la

recette / pas assez de levure.

Suivez les indications de la recette.

Votre levure était peut-étre
périmée.

Vérifiez la DLUO (Date Limite d'Utilisation
Optimale).

Votre recette manquait d’eau.

Vérifiez la recette ou ajoutez de I'eau si la
farine est trop absorbante.

Les petits pains ont été trop
écrasés et serrés lors du
fagonnage.

Pate trop travaillée.

Manipulez la pate le moins possible lors du
fagonnage.

Les formes sont irréguliéres.

Peser les patons pour qu'ils soient de méme
taille.

La pate est compacte/
la pate est dure a
mettre en forme.

I manque un peu d’eau dans
la recette.

Vérifiez la recette ou ajoutez de I'eau si la
farine n’est pas assez absorbante.

Les petits pains sont
trop développés.

Trop de levure.

Mettre moins de levure.

Trop de développement.

Aplatir légérement les petits pains une fois
placés sur les plaques.

Il'y a trop de farine dans la
préparation.

Préformer grossiérement et laisser reposer
avant la mise en forme finale.

Rajouter un peu d’eau en début de pétrissage.

Pate trop travaillée.

Laisser reposer 10mn avant de mettre en forme.
Fariner le moins possible le plan de travail.
Mettre en forme en travaillant la pate

le moins possible.

Procédez au fagonnage en 2 étapes

avec 5 min. de repos au milieu.

Les incisions sur le
paton ne sont pas
franches.

La péte est collante : vous avez
versé trop d’eau dans la recette.

Recommencez |'étape de fagonnage des
petits pains en farinant Iégérement vos
mains, mais pas la pate ni le plan de travail
si possible.

La lame n’est pas assez aff(itée.

Utilisez la lame fournie ou, par défaut, un
couteau micro denté trés coupant.

Vos incisions sont trop
hésitantes.

Incisez d’'un mouvement vif, sans hésitation.

Les petits pains se
touchent et ne sont
pas assez cuits.

Mauvaise disposition sur les
plaques.

Optimiser I'espace sur les plaques pour placer
les patons.

Pate trop liquide.

Bien doser les liquides.

Recettes établies pour des ceufs de 50 gr.

Si les ceufs sont plus gros, diminuer d’autant
la quantité d’eau.

Les incisions ont
tendance a se refermer
ou ne s’ouvrent pas
pendant la cuisson.

La pate était trop collante : vous
avez versé trop d'eau dans la
recette.

Vérifiez la recette ou ajoutez de la farine si elle
n’absorbe pas assez I'eau.

La surface du paton n’a pas été
assez tendue lors de la mise en
forme.

Recommencez en tirant davantage la pate au
moment de I'enrouler autour du pouce.

Les petits pains collent
sur la plaque et sont
brulés.

Trop de dorure.

Choisir un dorage moins fort.
Eviter de faire couler la dorure sur la plaque.

La pate se déchire sur
les cotés a la cuisson.

La profondeur de I'incision sur le
paton est insuffisante.

Reportez-vous page 19 pour la forme idéale
des incisions.

Vous avez trop humidifié les
patons.

Evacuez I'excédent d’eau mis au pinceau.

Les plaques du support
accrochent trop.

Huilez légérement les plaques du support
avant de déposer les patons.

Les petits pains ne sont
pas assez dorées.

Vous avez oublié de badigeonner

vos patons a l'eau avant de les
enfourner.

Soyez vigilant lors de votre prochaine
réalisation.

Vous avez trop fariné les petits
pains lors du faconnage.

Bien badigeonner d’eau au pinceau avant
d’enfourner.

La température ambiante est
élevée (+ de 30°C).

Utilisez de I'eau plus froide (entre 10 et 15°C)
et/ou un peu moins de levure.




() GUIDE DE DEPANNAGE TECHNIQUE

Les mélangeurs restent coincés dans la cuve. | - Laissez tremper avant de les retirer.

Les mélangeurs restent coincés dans le pain. | - Utilisez I'accessoire crochet (page 13).

« La machine est trop chaude. Attendre 1 heure entre 2 cycles
Aprés appui sur @ rien ne se passe. (code erreur EO1).
« Un départ différé a été programmé.

Aprés appui sur @ le moteur tourne mais le | « La cuve n’est pas insérée complétement.

pétrissage ne se fait pas. « Absence de mélangeur ou mélangeur mal mis en place.
« Vous avez oublié d'appuyer sur @ aprés la

Aprés un départ différé, le pain n'a pas programmation du départ différé.

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

« Absence de mélangeurs.

« Une partie des ingrédients est tombée a c6té de la cuve :
Débranchez la machine. Laissez-la refroidir et nettoyez
I'intérieur avec une éponge humide et sans produit

Odeur de bralé. nettoyant.

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

(D GARANTIE

- Cet appareil est uniquement réservé a un usage ménager et domestique ; en cas
d'utilisation non appropriée ou non conforme au mode d’emploi, aucune responsabilité
ne peut engager la marque et la garantie est annulée.

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

(DENVIRONNEMENT

« Conformément a la réglementation en vigueur, tout appareil hors d'usage doit étre rendu
définitivement inutilisable : débranchez et coupez le cordon avant de jeter I'appareil.
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N .55 “’“. 4g BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

\ , ?® ? * Dit apparaat is niet geschikt om gebruikt te
worden in combinatie met een tijdschakelaar
of afstandsbediening.

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,

- door gasten van hotels, motels of andere
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* Wanneer het netsnoer is beschadigd dient * Opgelet: het oppervlak van het verwarming-

deze te worden vervangen door de fabrikant, selement is onderhevig aan restwarmte na
zijn servicedienst of een gelijkwaardig gebruik.
gekwalificeerd persoon om een gevaarlijke ® Het apparaat mag niet ondergedompeld
situatie te voorkomen. worden in water of een andere vloeistof.

e Dit apparaat mag gebruikt worden door *Houd u dan ook aan de in de recepten
kinderen vanaf 8 jaar en door personen met aangegeven hoeveelheden.
beperkte fysieke, zintuiglijke of mentale In de broodkuip:
capaciteiten of personen zonder ervaring - maak niet meer dan 1500 g deegq in totaal.
of kennis, indien ze via een persoon - maak niet meer dan 930 g meel en 15 g gist.
die verantwoordelijk is voor hun veiligheid Op de platen voor stokbroden:
onder toezicht staan of voorafgaand instructies - gebruik nooit meer dan 450 g deeg per
kregen over het gebruik van het toestel en bereiding.

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

- gebruik nooit meer dan 280 g meel en
6 g gist per bereiding.

® Gebruik een vochtige spons of doek voor

de reiniging van onderdelen die in contact
komen met de voeding.

e Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig ~ ® Maak gebruik van een stevig en stabiel

bere]k van k]nderen Onder de 8 Jaar. door voordat u het apparaat in gebruik werkvlak dat niet door opspattend water

o o o ) neemt: indien het apparaat niet overeen- bereikt kan worden en maak in geen geval

L D'It apparaat 1S bestemd voor hU]ShOUdel]]k komstig de handleiding gebruikt wordt, gebruik van een nis in een inbouwkeuken.

o o o0 kan de fabrikant geen enkele aansprake- @ Controleer of de voedingsspanning van

bl n n engEbru'l k en bl] een h Oogte Van lijkheid aanvaarden. uw apparaat overeenkomt met die van uw

. e Voor uw veiligheid voldoet dit apparaat elektrische installatie. Verkeerde aanslui-
maX]maal 4000 m. aan de toepasselijke normen en regelge- ting maakt de garantie ongeldig.

I . . vingen (Richtlijnen Laagspanning, Elekt- e Steek de stekker altijd in een geaard stop-

o Opgdet. S1COo Op letSEl dOOY fO Ut1 ef gebrlﬂk romagnetische Compatibiliteit, Materialen contact. Het niet in acht nemen van deze

in contact met voedingswaren, Milieu...). verplichting kan elektrische schokken ver-

w w

van het apparaat.



oorzaken en tot ernstige verwondingen
leiden. Voor uw eigen veiligheid moet
het geaarde stopcontact beantwoorden
aan de in uw land geldende normen voor
elektrische installaties. Indien uw instal-
latie geen geaard stopcontact heeft, dient

u, voordat u het apparaat aansluit, een

erkende instantie te laten komen om uw

elektrische installatie zodanig te wijzigen
dat deze aan de normen voldoet.

e Uw apparaat is uitsluitend bedoeld voor
huishoudelijk gebruik.

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

e Het apparaat niet gebruiken indien:

- het snoer hiervan beschadigd of defect
is;

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

In jeder van deze gevallen moet het appa-

raat naar de dichtstbijzijnde servicedienst

teruggestuurd worden om risico’s te vermi-
jden. Raadpleeg de garantie.

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

e Houd het apparaat, de voedingskabel of
de stekker niet in water of enige andere
vloeistof.

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
apparaat, in de buurt van een warmtebron
of op scherpe randen komen.

e Het apparaat niet verplaatsen als het aans-
taat.

Wees vriendelijk voor het milieu !

* 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.

e Gebruik alleen in goede staat verkerende
verlengsnoeren met een geaarde stekker
en een snoer waarvan de doorsnede mins-
tens gelijk is aan die van het apparaat.

e Plaats het apparaat niet op een ander ap-
paraat.

e 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 appa-

raat plaatsen en er niets op plaatsen.

e Probeer bij brand nooit de vlammen te
blussen met water. Trek de stekker uit het
stopcontact. Doof de vlammen met een
vochtige doek.

e Voor uw eigen veiligheid, dient u
uitsluitend gebruik te maken van de op
het apparaat afgestemde accessoires en
onderdelen.

e Gebruik aan het einde van het pro-
gramma altijd ovenwanten om de
uitneembare binnenpan of de warme
delen van het apparaat vast te pakken.
Tijdens het gebruik wordt het apparaat
zeer heet.

e Nooit de luchtroosters dichtmaken of
afdekken.

e Wees zeer voorzichtig, er kan stoom
ontsnappen wanneer u het deksel opent
tijdens het programma of aan het einde
hiervan.

e Het bij dit apparaat gemeten akoestische
vermogen bedraagt 69 dBa.

® uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor hergebruik.
< Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze technische dienst.

)

€)VOOR HET EERSTE GEBRUIK

1. UITPAKKEN

« Pak het apparaat uit en lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door
voordat u het apparaat in gebruik neemt.

« Plaats het apparaat op een stabiele ondergrond. Verwijder de volledige
verpakking, de stickers en diverse accessoires, zowel aan de binnenkant
als aan de buitenkant van het apparaat.

Waarschuwing
«Let op : het speciale baguettemes is zeer
scherp. Voorzichtig mee omgaan!

2. VOOR HET EERSTE GEBRUIK

» Neem het handvat van het bakblik vast, trek het blik
verticaal omhoog en verwijder het uit de machine.

3. SCHOONMAKEN
VAN DE
BINNENPAN

+Maak de binnenpan van het

apparaat schoon met een
vochtige doek. Droog de
binnenpan grondig af. Bij het
eerste gebruik kan er een
lichte geur/rook vrijkomen,
dit is normaal en zal snel
verdwijnen.

N1 Er kan beter gemengd
@ worden als de kneders
tegenover  elkaar

gezet worden.




4. STARTEN

+Doe de  uitneembare
binnenpan terug in het
apparaat.

+ Druk op de ene en vervolgens
de andere zijde van de
uitneembare binnenpan om
het zodanig vast te klikken op
het aandrijfelement dat beide
zijden vastgeklikt zijn.

+Rol het snoer af en steek
de stekker in een geaard
stopcontact.

e +«Na het geluidssignaal
verschijnen automatisch
de basisinstellingen op het
scherm: programma 1 en
gemiddelde bruining.

1000 gr
1500 gr

N 'I Om kennis te maken met uw broodmachine, stellen wij u voor om voor uw eerste
brood het recept van het BASISBROOD te proberen. Lees paragraaf « PROGRAMMA
BASISBROOD» op pagina 44.

5. SELECTEER EEN PROGRAMMA (ZIE KENMERKEN IN DE TABEL OP DE VOLGENDE
PAGINA)

« Voor ieder programma wordt een automatische instelling weergegeven. U moet dus met
de hand de gewenste instellingen selecteren.

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

+Druk op de “menu”-toets die u de kans geeft om uit

een aantal verschillende programma’s te kiezen. Om
de programma’s van 1 tot 16 te doorlopen, drukt u
achtereenvolgens op de “menu”-toets.

« De tijd die bij het geselecteerde programma hoort, wordt
automatisch weergegeven.

ACCESSOIRES

1. Stokbrood

RA A D 0)3{D OOR D

Met het stokbroodprogramma kunt u zelf uw stokbroden
maken. Dit programma omvat twee fasen.

1ste fase > Kneden en rijzen van het deeg

2¢ fase > Bakken

De bakcyclus vindt plaats na het klaarmaken van
de stokbroden (om u te helpen bij de bereiding van
de stokbroden treft u een aanvullend boekje aan bij de
broodbakmachine).

2. Zoet Stokbrood

Voor de kleine suikerbroden: luxebroodjes, melkbrood, zoete
broodjes, enz ...

3. Stokbrood
Bakken

Programma 3 laat toe om de stokbroden te bakken met een
deeg dat op voorhand klaargemaakt werd. De
broodbakmachine mag niet onbewaakt achtergelaten
worden als u het programma 3 gebruikt. Om de cyclus
voortijdig te beéindigen, stopt u het programma handmatig
door lang op toets te drukken. @

4. Basisbrood

Met het programma 4 kunnen de meeste broodrecepten
met behulp van tarwemeel gemaakt worden.

5. Frans Brood

Het programma 5 komt overeen met een recept voor
traditioneel wit Frans brood.

6. Volkorenbrood

Het programma 6 moet geselecteerd worden wanneer u
meel voor volkorenbrood gebruikt. Dit programma wordt
ook gebruikt om recepten met bakkersbereidingen te
maken.

7. Zoet Brood

Het programma 7 is geschikt voor recepten die meer vet
en suiker bevatten. Indien u een kant-en-klaar mix voor
brioches of melkbrood gebruikt, zorg dan dat u in totaal niet
meer dan 1000 g deeg heeft.

8. Snel Witbrood

Programma 8 is aangewezen voor SNEL broodbakken. U vindt
het recept in het meegeleverde boekje. Voor dit recept mag
de temperatuur van het water maximaal 35°C bedragen.

9. Glutenvrij Brood

Dit brood is geschikt voor mensen die allergisch zijn voor
gluten (Coeliakie) die in diverse graanproducten (tarwe,
gerst, rogge, haver, kamut, spelt, enz...) voorkomen.
De binnenpan moet steeds gereinigd worden, om
verontreiniging door andere meelsoorten te voorkomen.
Bij een streng glutenvrij dieet moet u ervoor zorgen dat de
gebruikte gist ook glutenvrij is.

Door de consistentie van meel zonder gluten is optimaal
mengen niet mogelijk. U dient dan ook tijdens het kneden
het deeg van de randen los te maken met een soepele
kunststof spatel. Brood zonder gluten is compacter en de
kleur is bleker dan van normaal brood. Voor dit programma
is enkel een gewicht van 1000 g beschikbaar.




ACCESSOIRES

10. Zoutloos
Brood

Door minder zout te gebruiken, neemt het risico van hart- en
vaatziekten af.

11. Extra Omega
3 Brood

Dit brood is rijk aan Omega 3 vetzuren dankzij een evenwichtig,
compleet recept voor wat betreft de voedingswaarde. Omega
3 vetzuren dragen bij tot een goede werking van het hart- en
vaatstelsel.

12.Brood
Bakken

Met het bakprogramma kan uitsluitend tussen 10 en 70 min.

gebakken worden, instelbaar in schijven van 10 min, met een

lichte, middelmatige of donkere goudbruine kleur. Dit kan alleen

geselecteerd worden en gebruikt worden:

a) in combinatie met het programma gerezen deeg,

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

c)voor het afbakken in geval van een langdurige
stroomonderbreking tijdens een broodcyclus.

Met dit programma kunnen er geen stokbroden worden

gebakken. De broodbakmachine dient tijdens het gebruik van

programma 12 onder toezicht te blijven. Om de cyclus voor het

einde te onderbreken, schakelt u het programma handmatig uit

door de toets @ lang ingedrukt te houden.

13. Brooddeeg

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

14. Cake

Voor het vervaardigen van taarten en cake met bakpoeder. Voor
dit programma is enkel een gewicht van 1000 g beschikbaar.

15.Jam

Het programma Jam kookt automatisch jam in de uitneembare
binnenpan. Het fruit moet in stukken worden gesneden en worden
ontpit.

16. Pasta

Het programma 16 kneedt alleen maar. Het is bestemd voor niet
gerezen deeg. Bijv.: pasta.

g
1000 g1

1500 g1

START
STOP

6. HET GEWICHT VAN HET BROOD SELECTEREN

« Het gewicht van het brood wordt automatisch ingesteld
op 1500 g. Het gewicht wordt slechts ter indicatie gegeven.

« Bij sommige recepten kan geen brood van 750 g gemaakt
worden.

«Raadpleeg de gedetailleerde recepten voor meer
informatie.

« Bij de programma’s 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16, is er geen
instelling van het gewicht.

Voor de programma’s 1 tot 2 kunt u twee gewichten selecteren:

-ongeveer 400 gr voor 1 bereiding (4 broden), het
verklikkerlampje tegenover het gewicht 750 gr gaat
branden.

-ongeveer 800 gr voor 2 bereidingen (8 broden), het
verklikkerlampje tegenover het gewicht 1500 gr gaat
branden.

« Druk op de toets @) om het gekozen gewicht van 750 g,

1000 g of 1500 g in te stellen. De aanduiding tegenover de

gewenste instelling gaat branden.

7.DE BRUININGSGRAAD VAN HET BROOD
SELECTEREN

- Standaard staat de bruiningsgraad van het brood
ingesteld op medium.

« Bij de programma’s 13, 15, 16, kan de bruiningsgraad niet
worden ingesteld. Er zijn drie keuzes mogelijk: NIEDRIG/
MITTEL/HOCH.

- Voor het wijzigen van de automatische instelling drukt u
op de toets @ totdat de aanduiding tegenover de
gewenste instelling gaat branden.

8. EEN PROGRAMMA OPSTARTEN

+ Om een geselecteerd programma te starten, drukt u op de toets
@ . Het programma start. De tijd die bij het programma hoort,
wordt weergegeven. De achtereenvolgende stappen vinden
automatisch, de ene na de andere, plaats.




9. HET UITGESTELDE PROGRAMMA GEBRUIKEN

+ U kunt het apparaat zo programmeren dat de bereiding op het gewenste tijdstip klaar is,
tot 15 u op voorhand.

Dit timerprogramma is niet beschikbaar voor de programma’s 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.
Deze stap volgt na de selectie van het programma, de bakkleur en het gewicht. De
programmeertijd verschijnt op het scherm. Bereken het tijdsverschil tussen het moment waarop
u het apparaat start en het tijdstip waarop u wilt dat de bereiding klaar is. Het apparaat houdt
automatisch rekening met de duur van de cyclussen van het programma. Met de € en @.
toetsen geeft u de berekende tijd in (@ langer en @ korter). Als u kort op de toetsen drukt, wordt
de duur met 10 min verlengd of verkort. Als u lang op de toetsen drukt, blijft de tijd met intervallen
van 10 min. veranderen.

Vb. 1: Het is 20u en u wilt dat uw bereiding de volgende ochtend om 7u klaar is. Druk op de [+
en @. toetsen en stel 11 uur in. Druk op de @) toets. Er klinkt een geluidssignaal.

PROG Verschijnt op het scherm en de 2 punten g van de timer knipperen. Het apparaat begint af
te tellen. Het werkingslampje gaat branden. Als u een timerprogramma gebruikt zullen er tijdens
het verloop van het programma geen geluidsignalen klinken.

Als u zich vergist of het uur wilt aanpassen, drukt u op de @) toets tot u het geluidssignaal hoort.
De automatisch ingestelde tijd verschijnt op het scherm.
Stel de tijd opnieuw in.

Vb. 2: U wilt programma 1 gebruiken. Het is 8u en u wilt dat de broden klaar zijn om 19u. Druk op
de @ en @ knoppen en stel 11 uur in. Druk op de @ toets. Er klinkt een geluidssignaal. PROG
verschijnt op het scherm en de 2 punten van de timer knipperen. Het apparaat begint af te tellen.
Als u zich vergist of het uur wilt aanpassen, drukt u op de € toets tot u het geluidssignaal hoort.
De automatisch ingestelde tijd verschijnt op het scherm.

Stel de tijd opnieuw in.

OPGELET: u moet uw broden 47 min. voor het einde van de baktijd vorm geven (dit is om 18h13)
of, als u 2 bereidingen maakt, 2X47 min. voor het einde van het programma (dit is om 17h26).

Raadpleeg de tabel met baktijden op p.169 voor de andere programma’s voor broden.
De kneedfase van de programma’s voor broden is niet inbegrepen in de berekening van de
uitgestelde starttijd.

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

Als u de timerklok gebruikt wordt de stille modus automatisch geactiveerd.

10. EEN PROGRAMMA STOPZETTEN

«Aan het einde van de cyclus stopt het programma
automatisch; 0:00 verschijnt. Er klinken verschillende
geluidssignalen en het werkingslampje knippert.

+Om het lopende programma te stoppen of een
uitgestelde programmering te annuleren, drukt u
5 seconden lang op de toets €.

11. HET BROOD UIT
DE BINNENPAN
HALEN
(Deze stap geldt niet
voor het recept
« broden »)

+Haal aan het einde van de
bakcyclus de stekker van
de broodmachine uit het
stopcontact.

+Neem het handvat van het
bakblik vast, trek het blik
verticaal omhoog en verwijder
het uit de machine. Gebruik
altijd ovenwanten, want de
handgreep van het bakblik en
de binnenzijde van het deksel
zijn heet.

+Haal het brood uit de
uitneembare  binnenpan
terwijl het nog warm is en zet
het gedurende 1 uur op een
rooster om af te koelen.

+ Het kan gebeuren dat tijdens
het uit de bakvorm halen de
kneders in het brood bekneld
blijven zitten. Gebruik in dat
geval het “haak” accessoire
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 ovenhandschoen,
> steek de haak in de as van de
kneder, trek voorzichtig om de
kneder te verwijderen,
> herhaal de handeling voor
de andere kneder,
> zet het brood rechtop en laat
het op een rooster afkoelen.

+ Om de anti-aanbaklaag van de
bak in goede staat te houden,
geen metalen voorwerpen
gebruiken voor het uit de
vorm halen van het brood.



OREINIGING EN ONDERHOUD @DECYCLI
« Een tabel op pagina 169-173 geeft de verschillende cycli aan de hand van het gekozen programma

aan.
. Hlea(al clie stekker uit het stopcontact en laat het apparaat KNEDEN s RUST S RUZEN 5 BAKKEN > WARMHOUDEN
arkoelen. . . Om het deeg Hiermee kan het De tijd waarin Hierbij Hiermee kan het brood na
- Reinig het apparaat en de binnenzijde van het apparaat structuur te deeg tot rust het gist actief verandert het het bakken warm gehouden
met een vochtige spons. Goed afdrogen. geven en het komen, zodat is om het brood deeg in brood worden. Het wordt van harte
» Maak de uitneembare binnenpan, de stokbroodhouder en 20 beter te de kwaliteit te laten rijzen en krijgt dit aanbevolen om het brood
de platen met anti-aanbaklaag schoon met warm water laten rijzen. van het kneden en zijn aroma te een goudbruin, meteen na het bakken uit
en afwasmiddel. verbeterd wordt.  ontwikkelen. knapperig het bakblik te halen.
« Indien de kneder in de uitneembare binnenpan blijft, laat korstje.
deze dan 5 tot 10 min. weken.
Kneden:

M, Tijdens deze cyclus en voor de programma’s 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, kunt
u ingrediénten toevoegen: droge vruchten, olijven, spekblokjes, enz... Een
geluidssignaal geeft aan op welk moment u dit kunt doen.

Tijdens de afwerking van de hierboven genoemde programma’s, kunt u 1 keer

«Indien nodig verwijdert u drukken op de MENU-knop om de resterende tijd te kennen voordat het geluidsignaal
het deksel om het schoon “ingrediénten toevoegen” wordt weergegeven.
te maken met warm water. Druk 2 keer op de knop MENU voor de programma’s 1 en 2 om de resterende tijd voor het

vormgeven van de broden te kennen.
Raadpleeg de overzichtstabel van de bereidingstijden (pagina 169-173) 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 precies 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.

- Geen onderdelen in de vaatwasser wassen.

.Gebruik geen agressief schoonmaakmiddel, geen Warmhouden: voor de programma’s 1, 2, 4, 5, 6, 7, 8,9, 10, 11, 14, kunt u de bereiding in

schuursponsje en geen alcohol. Gebruik een zachte, het apparaat laten. Na het bakken wordt het brood automatisch gedurende een uur warm
vochtige doek. ) ) gehouden. Tijdens het warmhouden gedurende een uur blijft het display op 0:00 staan. Er
- Dompel het apparaat of het deksel niet onder in water. klinkt geluidssignaal op regelmatige tijdstippen.

+Berg de stokbroodsteun en de vormen met anti-
aanbaklaag niet op in de binnenpan om te voorkomen
dat er krassen ontstaan op de anti-aanbaklaag van de
binnenpan.

Het werkingslampje knippert.
Op het einde van de cyclus stopt het apparaat automatisch na een reeks van geluidssignalen.

@ DE INGREDIENTEN

Vet en olie: door vet toe te voegen, wordt het brood zachter en smakelijker. Het brood kan
zo beter en langer bewaard worden. Te veel vet vertraagt het rijzen. Indien u boter gebruikt,
snijd deze dan in kleine stukjes, zodat hij gelijkmatig met het deeg vermengd wordt. Geen
warme boter toevoegen. Voorkom dat het vet in contact komt met de gist, want het vet zou
de gist kunnen verhinderen vocht op te nemen.

Eieren: eieren verrijken het deeg, geven het brood een mooiere kleur en bevorderen de
goede ontwikkeling van het kruim. De recepten zijn bestemd voor een gemiddeld groot ei
van 50 g, als de eieren groter zijn, voeg dan minder vloeistof toe; als de eieren kleiner zijn,
voeg dan iets meer vloeistof toe.

Melk: u kunt verse melk (gekoeld, tenzij anders wordt aangegeven) of melkpoeder
gebruiken. Melk heeft een schuimend effect waarmee regelmatigere holtes verkregen
worden en waardoor het kruim er mooier uit komt te zien.

w w




Water: water zorgt dat de gist vocht opneemt en actief wordt. Het zorgt ook dat het zetmeel
van het meelvocht opneemt en dat er kruim gevormd wordt. U kunt water gedeeltelijk of
helemaal vervangen door melk of een andere vloeistof. Temperatuur: zie paragraaf onder «
bereiding van de recepten » (pagina 41).

Meel: het gewicht van het meel kan aanzienlijk 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 hermetisch gesloten blik, want meel reageert
op veranderingen in de weersomstandigheden en absorbeert zo vocht of verliest dit juist.
Gebruik 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
voegen aan het brooddeeg, krijgt u een zwaarder en minder groot brood.

Het gebruik van een meelsoort T45 of T55 wordt aanbevolen, tenzij in het recept
anders vermeld staat. Als u verschillende soorten meel voor brood, zoete broodjes of
melkbrood gebruikt, zorg er dan voor dat de totale hoeveelheid deeg niet meer dan
1000 gr weegt. Raadpleeg de aanbevelingen van de fabrikant als u deze bereidingen
gebruikt. 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 compacter het brood zal zijn.

Suiker: neem bij voorkeur witte of bruine suiker of honing. Gebruik geen 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 is verkrijgbaar in verschillende vormen: vers, in kleine blokjes, als droge
werkzame gist die gerehydrateerd moet worden of als droge instantgist. Gist wordt
verkocht in grote supermarkten (afdeling bakkerij of verse producten), maar u kunt de
verse gist ook bij uw bakker kopen. Als u verse gist of droge instantgist gebruikt, moet u
de gist rechtstreeks in het bakblik bij de andere ingrediénten voegen. Verkruimel de verse
gist tussen uw vingers om de gist goed met de andere ingrediénten te mengen. Enkel de
droge, werkzame gist (in kleine korreltjes) moet aangelengd worden met een beetje lauw
water voor gebruik. Kies een temperatuur van 35°C. Bij een lagere temperatuur zal de
gist minder efficiént zijn, bij een hogere temperatuur wordt de gist minder actief. Houd
u aan de aanbevolen hoeveelheden. Houd er rekening mee dat u de hoeveelheden moet
verdubbelen als u verse gist gebruikt (zie onderstaande verhoudingstabel).

Vergelijking van de verhoudingen hoeveelheid/gewicht tussen droge en verse gist:
Droge gist (in th)

115 2 25 3 35 4 45 5

Verse gist (in gr)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

De toe te voegen ingrediénten (noten, olijven, stukjes chocolade, enz.): u kunt uw
recepten aanpassen 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 sesamzaad) vanaf het begin van het kneden kunnen
worden toegevoegd om de machine gemakkelijker te kunnen gebruiken (bijvoorbeeld bij
programmering van de tijdklok).

> dat u de chocoladestukjes invriest om de vastheid tijdens het kneden te verbeteren,

> dat de zeer vochtige of zeer vette ingrediénten (olijven, spekblokjes, etc.) goed met
keukenpapier worden gedroogd en met een beetje meel worden bestrooid om beter
opgenomen te kunnen worden en een homogeen mengsel te krijgen,

> dat u geen te grote hoeveelheid gebruikt, om de goede ontwikkeling van het deeg niet te
verstoren en de aanbevolen hoeveelheden in de recepten respecteert,

> dat u geen ingrediénten naast het bakblik laat vallen.

@

a PRAKTISCHE ADVIEZEN
1. BEREIDING VAN DE RECEPTEN

« Alle gebruikte ingrediénten moeten om kamertemperatuur zijn (tenzij anders aangegeven)
en nauwkeurig gewogen worden.
Meet de vloeistoffen af met de meegeleverde maatbeker. Gebruik het meegeleverde
dubbele maatschepje voor het meten van theelepels aan de ene kant en eetlepels
aan de andere kant. Een verkeerde meting zal een slecht resultaat tot gevolg hebben.
+ Houd u zich aan de volgorde van de ingrediénten:
> Vloeistoffen (boter, olie, eieren, water, melk) > Melkpoeder

> Zout > Speciale vaste ingrediénten
> Suiker > Meel tweede helft
> Meel eerste helft > Gist

« Het is belangrijk de hoeveelheid meel zorgvuldig af te wegen. Om die reden moet het meel
gewogen worden met een keukenweegschaal. Gebruik gedroogde actieve bakkersgist uit
een zakje. Gebruik geen bakpoeder tenzij dit in het recept vermeld staat. Wanneer een
zakje gist open is, dient dit binnen 48 uur gebruikt te worden.

- Om te zorgen dat het deeg goed kan rijzen, 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 ingrediénten en de in het recept aangegeven
hoeveelheden. Eerst de vloeibare ingrediénten, vervolgens de vaste. De gist mag niet in
contact komen met de viloeistoffen en het zout.

+ 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). Voor een optimaal resultaat raden we aan om een totale temperatuur van 60°C aan te
houden (temperatuur water + temperatuur meel + omgevingstemperatuur). Bijvoorbeeld: als
de omgevingstemperatuur in uw huis 19°C bedraagt, zorg er dan voor dat de temperatuur van
het meel 19°C bedraagt en de temperatuur van het water 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

« Het is soms ook nuttig de toestand van het deeg tijdens het kneden te controleren: er
moet zich 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.

Corrigeer heel voorzichtig (maximaal 1 eetlepel per keer) en wacht even om het resultaat
te bekijken voordat u opnieuw wat toevoegt.

- Een veel voorkomende fout is te denken dat door het toevoegen van gist het brood
beter zal rijzen. Teveel gist maakt de structuur van het deeg kwetsbaar, dit zal flink
rijzen en tijdens het bakken inzakken. U kunt de toestand van het deeg vlak voor het
bakken beoordelen door dit licht met uw vingertoppen aan te raken: het deeg moet lichte
weerstand bieden en de vingerafdruk moet beetje bij beetje wegtrekken.

- Tijdens het bewerken van het deeg, bewerkt u het beter niet te lang, anders loopt u kans
dat u na het bakken niet het verwachte resultaat bereikt.

2. GEBRUIK VAN DE BROODBAKMACHINE

- Bij een stroomonderbreking: indien tijdens de cyclus het programma wordt onderbroken
door een stroomonderbreking of een verkeerde handeling, wordt de programmering
gedurende 7 min. door het apparaat bewaard. De cyclus gaat dan weer verder waar hij
gestopt was. Na deze tijd is de programmering verdwenen.

+Indien u twee programma’s na elkaar inschakelt, wacht dan 1 uur voordat u met de
tweede bereiding start (behalve voor de programma’s 1 en 12).

+Voor het stokbroodprogramma moet u het deeg binnen het uur na het geluidssignaal
gebruiken, na de stap waarbij het deeg wordt gekneed en rijst. Indien u langer wacht dan
wordt het apparaat opnieuw opgestart en dan gaat het stokbroodprogramma verloren.



QKLAARMAKEN EN BEREIDEN VAN STOKBRODEN

Hiervoor heeft u alle accessoires nodig die zijn meegeleverd: 1 baksteun voor
stokbroden (5), 2 vormen met anti-aanbaklaag om stokbroden te bakken (6), 1 mesje
(7) en 1 kwast (10).

1. KNEDEN EN RIJZEN VAN HET DEEG

- Steek de stekker van de broodbakmachine in het stopcontact.

+Na het geluidssignaal, wordt standaard het programma 1
weergegeven.

« Selecteer de gewenste kleur van de korst.

+Wij raden u af om slechts één verdieping te bakken, het
resultaat zal te hard gebakken zijn.

« Als u 2 ladingen bakt, raden we u aan alle broden te vormen
en de helft in de koelkast te bewaren tot u de twee lading
bakt.

- Druk op de toets @) . Het controlelampje gaat aan en de twee
punten van de timer knipperen. De deegkneedcyclus start en
daarna volgt de cyclus waarin het deeg rijst.

Opmerkingen:

- Tijdens de kneedfase is het normaal dat bepaalde gedeeltes
niet goed gemengd worden.

- Wanneer de bereiding klaar is, plaatst de broodbakmachine
zichzelf in standby. Een aantal geluidssignalen geven aan
dat het kneden en rijzen van het deeg klaar zijn en het
controlelampje knippert. Het controlelampje dat aangeeft
dat het deeg wordt gekneed, licht op.

Het deeg moet binnen het uur na de geluidssignalen worden gebakken. Indien ulanger
wacht dan wordt het apparaat opnieuw opgestart en gaat het stokbroodprogramma
verloren. In dat geval, raden we u aan om programma 3 te gebruiken voor het bakken
van alleen maar stokbroden.

2. VOORBEELD VAN DE BEREIDING EN HET BAKKEN VAN BROOD

Raadpleeg het meegeleverde receptenboekje voor meer informatie over de te volgen
stappen. We laten u zien hoe een bakker te werk gaat maar na een aantal pogingen
zult u het zelf onder de knie hebben.

« Verwijder het bakblik uit de machine.

« Bestrooi het werkblad met een beetje meel.

- Haal het deeg uit het bakblik en leg het op het werkblad.

«Vorm het deeg tot een bal en gebruik een mes om de bal in 4
deegklompen te verdelen.

« U krijgt 4 deegklompen die ongeveer evenveel wegen en die u
nu tot broden moet vormen.

Laat de deegklompen ongeveer 10 min rusten voor het vormgeven om luchtiger
brood te maken.

De Ienate van het brood moet overeenkomen met de lengte van de bakplaat met anti-
aanbaklaag (ongeveer 18 cm).

U kunt de smaak veranderen door de broden te versieren. Bevochtig de deegklompjes
en bestrooi ze met sesamzaadjes of papaver.

« Alsude broden heeft gevormd, legt u ze op de anti-aanbakplaten.

Leg de broden met de naad naar beneden op de platen.

» Gebruik een getand mes of het
meegeleverde mesje om diagonale
inkepingen van ongeveer 1 cm
diep in de bovenkant van het brood
te maken.

U kunt het brood versieren en met een schaar inkepingen maken over de hele lengte
van het brood.

+ Gebruik het meegeleverde keukenpenseel en bevochtig de bovenkant van de broden,
voorkom dat het water zich op de anti-aanbakplaten verzamelt.

« Plaats 2 platen met anti-aanbaklaag met broden op de meegeleverde broodhouder.

« Zet de broodhouder in de broodbakmachine in plaats van het bakblik.

« Druk opnieuw op de toets @ om het programma weer op gang te brengen en uw broden
te bakken.

« Aan het einde van de bakcyclus heeft u 2 mogelijkheden:

als u 4 broden bakt

- Trek de stekker van de broodmachine uit het stopcontact. Verwijder de broodhouder.

« Gebruik altijd ovenwanten want de houder is heel warm.

- Verwijder de broden van de anti-aanbakplaten, leg ze op de rooster en laat ze afkoelen

als u 8 broden bakt (2x4)

« Verwijder de broodhouder. Gebruik altijd ovenwanten want de houder is heel warm.

- « Verwijder de broden van de anti-aanbakplaten, leg ze op de

rooster en laat ze afkoelen.

+ Haal de 4 andere broden uit de koelkast (u heeft deze broden
reeds ingesneden en bevochtigd).

« Leg ze op de bakplaten (verbrand u niet).

- Plaats de houder opnieuw in de machine en druk op @

+ Aan het einde van de kooktijd kunt u de stekker uit
het stopcontact trekken.

« Verwijder de broden van de anti-aanbakplaten, leg ze op de
rooster en laat ze afkoelen.




N1

@ BASISBROOD (PROGRAMMA 4)

th > theelepel
el > eetlepel

@ Goudbruin korstje
> Gemiddeld

© Gewicht>1000g

Ingrediénten
Olie>2el

Water > 325 ml
Zout>2th
Suiker>2 el
Melkpoeder>2,5€l
Meel > 600 g
Gist>1,5th

N122

Om-te beginnen aan uw recept, raadpleegt u stap
1tot 7 van-de paragraaf ‘gebruik’

Vervolgens start u het programma BASISBROOD en
drukt u op de toets é Het controlelampje gaat|
branden.

De 2 punten van de timer knipperen.

De cyclus begint.

3 Op het einde van die cyclus, raadpleegt u stap 11.

BELANGRIJK Op dezelfde manier kan u andere
recepten voor traditioneel brood klaarmaken: Frans
Brood, Volkorenbrood, Zoet Brood, Snel Witbrood,
Glutenvrij Brood, Zoutloos Brood, daarvoor hoeft
u enkel het bijhorende menu te selecteren met de
menutoets.

@STOKBROOD (PROGRAMMA 1)

Voor 4 stokbroden van ongeveer 100 g

th > theelepel
el > eetlepel

@ Goudbruin korstje
> Gemiddeld

Ingrediénten

Water > 170 ml

Zout > 1th

Meel T55 >280¢g
Gehydrateerde gist > 1 th

Raadpleeg paragraaf 8 “Brood bereiden en bakken” om
dit recept te maken.

W\, Om de stokbroden nog zachter te maken, voegt
u-1-eetlepel olie aan het recept toe. Indien-u
de korst van de vier broden graag meer kleur
wenst te geven, voeg dan 2 dessertlepeltjes
suiker aan de ingrediénten toe.

@©HANDLEIDING VOOR BETERE BAKRESULTATEN
1.VOOR BROOD

Is het resultaat niet
volgens wens? Met deze
tabel kunt u zien wat er
aan de hand is.

Tijdens het bakken is
de toets @ ingedrukt

Tehoog | broodna | Onvoldoende | .\ 0 maarhet | Meelaan de
gerezen te hoog gerezen ke brood is niet | zijkanten en
brood gerezen brood orst voldoende bovenop

tezijn gaar

Ingezakt

Bruine zijden

-

Niet genoeg meel

Teveel meel

Niet genoeg gist

Teveel gist

Niet genoeg water

Teveel water

Niet genoeg suiker

Meel van slechte kwaliteit

De verhouding van de
ingrediénten is niet goed
(te grote hoeveelheid)

Het water is te warm

Het water is te koud

Onjuist programma




2.VOOR STOKBRODEN

Is het resultaat niet
volgens wens? Met

deze tabel kunt u zien
wat er aan de hand is.

Het deeg heeft geen
constante doorsnede.

MOGELIJKE OORZAKEN

OPLOSSINGEN

De vorm van de rechthoek is niet
regelmatig of de rechthoek is
niet overal even dik.

Gebruik indien nodig een deegrol om het
deeg glad te maken.

Het deeg is kleverig:
het is moeilijk om
kleine broodjes te
vormen.

De bereiding bevat te veel water.

Voeg minder water toe.

U heeft te warm water gebruikt.

Strooi een beetje meel op uw handen, maar
strooi geen meel op het deeg of op het
werkblad en ga verder met de bereiding van
de kleine broodjes.

Het deeg scheurt.

Het meel bevat te weinig gluten.
Het deeg is niet soepel.

Gebruik bakkersbloem (T 45).

Laat het deeg 10 minuten rusten alvorens het
te kneden.

Is het resultaat niet
volgens wens? Met

deze tabel kunt u zien
wat er aan de hand is.

De kleine broodjes zijn
onvoldoende gerezen.

MOGELIJKE OORZAKEN

OPLOSSINGEN

U bent het gist vergeten toe te
voegen/u heeft onvoldoende
gist gebruikt.

Volg de aanwijzingen van het recept.

Uw gist was verlopen.

Controleer de houdbaarheidsdatum.

Uw bereiding bevat te weinig
water.

Lees het recept na of voeg water toe als het
meel te droog is.

De kleine broodjes zijn te plat
gedrukt of te gesloten gevormd.

Het deeg is te lang gekneed.

Bewerk het deeg zo weinig mogelijk tijdens
het vormgeven.

De vormen zijn niet regelmatig.

Weeg de deegklompjes af en zorg ervoor dat
ze even groot zijn.

Het deeg is compact/
het deeg is hard en
moeilijk te kneden.

De bereiding bevat te weinig
water.

Laas het recept na of voeg water toe als het
meel te droog is.

De bereiding bevat te veel meel.

Geef het deeg snel vorm en laat het rusten
alvorens het de finale vorm te geven.
Voeg een beetje water toe voor het kneden.

De kleine broodjes zijn
te veel uitgezet.

Te veel gist.

Voeg minder gist toe.

Te veel uitgezet.

Leg de kleine broodjes op de platen en maak
ze een beetje platter.

Het deeg is te lang gekneed.

Laat het deeg 10 minuten rusten alvorens het
in de vorm te doen.

Strooi zo weinig mogelijk meel op het werkblad.
Doe het deeg in de vorm en kneed het zo
weinig mogelijk.

Doe het deeg in de vorm en doe dit in

2 stappen, met een rustpauze van 5 minuten.

De kleine broodjes
raken elkaar aan en
zijn onvoldoende
gebakken.

Het deeg is niet correct op de
platen gelegd.

Leg de deegklompjes voorzichtig op de
platen.

De inkepingen in de
deegklompjes zijn niet
diep genoeg.

Het deeg is plakkerig: u heeft te
veel water toegevoegd.

Vorm de kleine broodjes opnieuw en strooi
een beetje meel op uw handen.

Strooi geen meel op het deeg of op het
werkblad.

Het lemmet is niet scherp
genoeg.

Gebruik het meegeleverde mesje of een
scherp, getand mes.

Uw inkepingen zijn niet diep
genoeg.

Maak een duidelijke inkeping. Aarzel niet.

Meet de vloeistoffen zorgvuldig af.

Recepten voor eieren van ongeveer 50 gr.

Het deeg is te vloeibaar.

Als u grotere eieren gebruikt, moet u minder
water gebruiken.

De kleine broodjes
plakken aan de plaat
en zijn verbrand.

Te bruin.

Selecteer een lichtere bakkleur.
Zorg ervoor dat het deeg niet overloopt en op
de plaat valt.

Soms sluiten de
inkepingen zich of
gaan ze niet open
tijdens het bakken.

Het deeg was te plakkerig: u
heeft te veel water toegevoegd.

Laas het recept na of voeg water toe als het
meel te droog is.

Het oppervlak van het
deegklompje werd niet
voldoende gespannen tijdens
het vormgeven.

Begin opnieuw. Wind het deeg rond uw duim
om het te rekken.

De deegklompjes zijn te vochtig.

Giet het overtollige water dat je met het
penseel hebt aangebracht weg.

De platen van de houder blijven
plakken.

lie de platen van de houder voorzichtig
alvorens de deegklompjes op de platen te
leggen.

Het deeg scheurt aan
de randen tijdens het
bakken.

De inkeping in het deegklompje
is niet diep genoeg.

Raadpleeg pagina 43 voor meer informatie
over de ideale inkeping.

De kleine broodjes
zijn onvoldoende
gebruind.

U bent vergeten om de
deegklompjes met water in te
smeren alvorens ze in de oven
te zetten.

Let de volgende keer goed op.

U heeft te veel meel gebruikt
tijdens het vormgeven van de
kleine broodjes.

Smeer de deegklompjes met water in alvorens
ze in de oven te zetten.

De kamertemperatuur is hoog

Gebruik kouder water (tussen 10 en15°C) en/
of minder gist.

opgelopen (+ 30°C).



(D TECHNISCHE STORINGSGIDS

De kneders blijven in de uitneembare

binnenpan bekneld zitten. « Laten weken voor ze te verwijderen.

De kneders blijven in het brood bekneld zitten. | « Gebruik het bijgeleverde haakje (pagina 37).

« De machine is te warm. Wacht 1 uur tussen 2 cyclussen
Na een druk op @ gebeurt er niets. (foutmelding EO1).
« Een uitgestelde start is geprogrammeerd.

Na op @ gedrukt te hebben draait de motor | « De uitneembare binnenpan zit niet goed op zijn plaats.
maar er wordt niet gekneed. - De kneder is afwezig of zit niet goed op zijn plaats.

« U heeft vergeten na de programmering op @ te drukken.

« De gist is in contact gekomen met het zout en/of het
water.

« Kneder afwezig.

Na een programmering met de timer is
het brood niet voldoende gerezen of er is
niets gebeurd.

- Een deel van de ingrediénten is naast de uitneembare
binnenpan gevallen: Schakel het apparaat uit. Laat
ze afkoelen en maak de binnenkant schoon met een

Brandgeur. vochtige spons en zonder schoonmaakmiddel.

« De bereiding is overgelopen: te grote hoeveelheid
ingrediénten, met name vloeistof. Neem de juiste
verhoudingen van het recept in acht.

(@ GARANTIE

- Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik; in geval van een onjuist
gebruik of een gebruik dat niet overeenkomt met de gebruiksaanwijzing, kan het merk
geen enkele aansprakelijkheid aanvaarden en is de garantie niet geldig.

+ Lees de gebruiksaanwijzing goed door voordat u uw broodbakmachine voor de eerste
maal gebruikt. Elk gebruik dat niet in overeenstemming is met de gebruiksaanwijzing
ontheft Moulinex van elke aansprakelijkheid.

@OMILIEU

« Overeenkomstig de geldende regelgeving dient ieder onbruikbaar apparaat definitief
onbruikbaar gemaakt worden: maak het snoer los en snijd het door voordat u het apparaat
weggooit.
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Abnehmbarer Deckel mit Sichtfenster
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a. Anzeigedisplay
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a2. Programmeinstellung

a3. Gewichtsanzeige

a4. Brdunungsanzeiger

a5. Timerprogrammierung
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© SICHERHEITSHINWEISE
WICHTIGE VORKEHRUNGEN:

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

® Dieses Gerat ist ausschlieBlich fiir die Verwendung
in privaten Haushalten bestimmt. Die Garantie
erstreckt sich nicht auf die Verwendung 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.

® Uberlassen Sie niemals unbeaufsichtigt Kindern
oder Personen das Gerat, wenn deren physische
oder sensorische Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen sie am sicheren Gebrauch
hindern. Sie miissen stets {iberwacht werden und
zuvor unterwiesen sein.
Kinder miissen beaufsichtigt werden, um sicher zu
gehen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

* Wenn das Anschlusskabel dieses Gerates beschadigt
wird, muss es durch den Hersteller oder seinen



Kundendienst oder eine dhnlich qualifizierte Person
ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

® Dieses Gerat darf von Kindern ab einem Alter von
8 Jahren und von Personen, deren korperliche oder
geistige Fahigkeiten bzw. Wahrmehmungsfahigkeiten
eingeschrankt sind oder die iber 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 Gerat und sein Netzkabel
sich stets auBer Reichweite von Kindern im Alter
von unter 8 Jahren befinden.

® Thr Gerat ist nur fiir den Privatgebrauch im Haus
auf einer Hohe bis zu 4000 m bestimmt.

® Achtung: Bei unsachgemaRem Gebrauch des Gerates
besteht Verletzungsgefahr.

® Achtung: Die Oberfliche des Heizelements weist
nach dem Gebrauch noch Restwarme auf

® Das Gerat darf nicht in Wasser getaucht werden.

* Die Mengenangaben in den Rezepten nicht
iberschreiten.
In der Backform:
- Das Gesamtgewicht von 1500 g Teig nicht
iberschreiten.
- 930 g Mehl und 15 g Hefe nicht {iberschreiten.
In den Baguette-Backblechen:
-Verwenden Sie maximal 450 g Teig pro
Backvorgang.
- Verwenden Sie maximal 280 g Mehl und
6 g Hefe pro Backvorgang.
* Reinigen Sie die Teile, die mit Lebensmitteln in
Beriihrung kommen, mit einem feuchten Tuch oder
einem feuchten Schwamm.

e Unser Unternehmen behilt sich das e Das Gerét ist nicht fiir den gewerblichen

Recht vor, Anderungen der technischen Gebrauch bestimmt. Bei unsachgemdRem
Eigenschaften und der Bestandteile vor- Gebrauch erlischt die Garantie.
zunehmen. ® Das Gerdt nur an eine geerdete Steckdose
e Die Gebrauchsanleitung vor der ersten anschlieRen. Zuwiderhandlungen kénnen
Benutzung aufmerksam lesen. Ein un- Stromschldge zur Folge haben und unter
sachgemdRer Gebrauch entbindet den Umstdnden schwere Verletzungen
Hersteller von seiner Haftung und die verursachen. Fiir IThre Sicherheit ist es
Garantie erlischt. Entfernen Sie vor der wichtig, dass die Steckdose den gelten-
ersten Inbetriebnahme alle Verpackun- den Elektrovorschriften Ihres Landes
gen und Aufkleber innerhalb und auRe- entspricht. Wenn Sie keine geerdete
rhalb des Gerédtes und entnehmen Sie das Steckdose haben, miissen Sie vor Gerdte-
Zubehor. gebrauch unbedingt Ihr Stromnetz von
e Fiir Ihre Sicherheit entspricht dieses Pro- einer zugelassenen Stelle anpassen
dukt allen gdngigen Standards (Nieders- lassen.
pannungsrichtlinie, elektromagnetische e Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fiir den
Vertrdglichkeit, Lebensmittelverordnung, Haushaltsgebrauch bestimmt.
Umweltschutz,...). e Uberpriifen Sie, dass die Gerdtespannung
e Verwenden Sie eine stabile, vor Wassers- mit der Netzspannung iibereinstimmt.
pritzern geschiitzte Arbeitsfliche, die Durch einen falschen Anschluss erlischt
sich auf keinen Fall in der Nische einer die Garantie.

Einbaukiiche befinden darf.



e Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn:

- dessen Stromkabel beschddigt oder
fehlerhaft ist,

- das Gerdt auf den Boden gefallen ist
und sichtbare Schaden aufweist oder
Funktionsstérungen auftreten.

In diesen Féllen muss das Gerdt zur

néchsten autorisierten Servicestelle ge-

bracht werden, um jedwede Gefahr zu
vermeiden. Bitte lesen Sie sich die Ga-
rantiebedingungen durch.

Ziehen Sie nach jeder Benutzung und

vor jeder Reinigung des Gerdtes den

Netzstecker. Lassen Sie das Gerdt vor der

Reinigung abkiihlen.

Das Gerdt, das Kabel oder den Stecker

nie in Wasser oder andere Fliissigkeiten

tauchen.

e Jeder Eingriff, auRer der normalen Reini-

gung und Pflege durch den Kunden, muss

durch den Kundendienst erfolgen.

Das Gerdt auRen und innen mit einem

feuchten Schwamm auswaschen und

sorgfaltig trocknen. Backform und Kne-
thaken mit heiRem Wasser reinigen.

Deckel abnehmen und mit heiBem Was-

ser reinigen und sorgféltig trocknen.

Teile nicht in der Spiilmaschine reinigen.

Keine haushaltsiiblichen Reinigungs-

mittel, Topfkratzer oder Brennspiritus

verwenden. Gehduse und Deckel nie in

Wasser tauchen.

Keine Reinigungssprays (Backofen Spray)

verwenden.

® Das Netzkabel nicht herabhdngen lassen,
Kinder kdnnten daran ziehen.

e Das Netzkabel nicht in die Nahe oder in
Kontakt mit heiRen Gerateteilen, Hitze-

quellen oder scharfen Kanten bringen.

® Bewegen Sie das Gerdt nicht wahrend es
in Betrieb ist.

e Das Sichtfenster wahrend und direkt
nach dem Betrieb nicht beriihren. Das

Sichtfenster kann sehr heil werden.

e Das Gerdat nicht durch Ziehen am
Stromkabel vom Stromnetz trennen.

® Bewegen Sie das Gerdt nicht solange es heif3 ist.
e Nur geerdete Verldngerungskabel in
gutem Zustand benutzen, deren Durch-
messer mindestens so groR ist wie der
des Gerdtekabels. 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 be-

nutzt werden.

Das Gerdt nicht unter leicht entflamm-

bare Gegensténde (z. B. Gardinen, Vo-

rhdnge, Regale) stellen.

Keine anderen Gerichte als Teig und

Marmelade/Konfitiire in dem Gerét zube-

reiten.

Legen Sie nie Papier, Karton oder Plastik

ins Innere des Gerdtes und stellen Sie

nichts darauf ab.

Wenn Teile des Gerétes Feuer fangen, nie

mit Wasser loschen. 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 Heraus-

nahme der Form oder zum Beriihren

heiRer Flaichen immer Ofenhandschuhe
tragen. Das Gerdt wird wahrend des Ge-
brauchs sehr heif3.

Vorsicht im Umgang mit heilen

Speisen.

e Die Beliiftungsschlitze nie verstopfen.

e Vorsicht: Am Ende oder wahrend des Pro-
gramms kann beim Offnen des Deckels
Dampf austreten.

e Der an diesem Gerdt gemessene
Gerduschpegel liegt bei 69 dBA.

Das auf Elektro- und Elektronikgerdten regelmaBig abgebildete Symbol einer

durchgestrichenen Miilltonne weist darauf hin, dass das jeweilige Gerdt am Ende

seiner Lebensdauer getrennt vom unsortierten Siedlungsabfall zu erfassen ist.
GETRENNTE ERFASSUNG VON ALTGERATEN
Elektro- und Elektronikgerdte, die zu Abfall geworden sind, werden als Altgerdte
bezeichnet. Besitzer von Altgerdten haben diese einer vom unsortierten Siedlungsabfall
getrennten Elektro- und Elektronikgerate, die zu Abfall geworden sind, werden als Altgerate
bezeichnet. Besitzer von Altgerdten haben diese einer vom unsortierten Siedlungsabfall
getrennten Erfassung zuzufiihren. Altgerate gehoren insbesondere nicht in den Hausmdill,
sondern in spezielle Sammel- und Riickgabesysteme. Die getrennte Entsorgung eines
Haushaltsgerdtes vermeidet mogliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und die
menschliche Gesundheit, die durch eine nicht vorschriftsmaBige Entsorgung bedingt sind.
Zudem ermdglicht wird die Wiederverwertung der Materialien, aus denen sich das Gerat
zusammensetzt, was wiederum eine bedeutende Einsparung an Energie und Ressourcen
mit sich bringt. Enthalten die Produkte Batterien und Akkus oder Lampen, die aus dem
Altgerat zerstérungsfrei entnommen werden kénnen, sind Sie als Endnutzer gesetzlich dazu
verpflichtet, diese vor der Entsorgung zu entnehmen und getrennt als Batterie bzw. Lampe
zu entsorgen.

MOGLICHKEITEN DER RUCKGABE VON ALTGERATEN

Besitzer von Altgerdten aus privaten Haushalten kdnnen diese bei den Sammelstellen der
offentlich-rechtlichen Entsorgungstrager oder bei den von Herstellern oder Vertreibern im
Sinne des ElektroG eingerichteten Riicknahmestellen unentgeltlich abgeben. Auskiinfte zur
nachsten Abfallsammelstelle erhalten Sie beim Hersteller oder Handler

E BEDEUTUNG DES SYMBOLS ,, DURCHGESTRICHENE MULLTONNE"

Datenschutz

Wir weisen alle Endnutzer von Elektro- und Elektronikaltgerdten darauf hin, dass Sie fiir das
Loschen personenbezogener Daten auf den zu entsorgenden Altgeraten selbst
verantwortlich sind.

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
@ Ihr Gerét enthalt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden kénnen.
2 Geben Sie Ihr Gerat deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder
Gemeinde ab.



€)VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

1. AUSPACKEN

- Packen Sie das Gerat aus, bewahren Sie den Garantieschein
gut auf und lesen Sie vor der ersten Benutzung lhres Geréts die
Gebrauchsanweisung aufmerksam durch.

« Stellen Sie das Gerét auf eine stabile Fldche. Samtliches sowohl
innen als auch aufen befindliches Verpackungsmaterial oder
Zubehor und alle Aufkleber entfernen.

Hinweis
« Achtung, der Rand ist sehr scharf.
Bitte vorsichtig behandeln.

2. VOR INBETRIEBNAHME DES GERATS

- Den Brotbehdlter durch vertikales Ziehen am Griff
entnehmen.

3. REINIGUNG DES
BACKRAUMS

« Reinigen Sie den Backraum
des Gerdts mit einem
feuchten Tuch und reiben
Sie ihn grindlich trocken.
Wiahrend des ersten
Gebrauchs kann sich
ein leichter Geruch
entwickeln.

Es kann besser geknetet

\‘Il werden, wenn man die

Mischvorrichtungen

50 anbringt, dass

Sie einander

gegeniiberliegen.

4. DIE ERSTEN
SCHRITTE

« Backform einsetzen.

+Nacheinander auf die beiden
Seiten der Backform driicken,
um sie auf dem Antrieb
einrasten zu lassen. Beide
Seiten der Form sollten gut
arretiert sein.

- Das Kabel abrollen und in
- eine geerdete Steckdose
75080 stecken.

10 «Nach einem akustischen
15001 Signal werden automatisch
Programm 1 und mittlerer
Braunungsgrad angezeigt.

Um die Brotbackmaschine auszuprobieren, empfiehlt sich fiir das erste Brot
GRUNDREZEPT. Siehe Blatt “GRUNDREZEPTPROGRAMM” Seite 68.

5. PROGRAMM AUSWAHLEN (SIEHE MERKMALE IN DER TABELLE AUF DER

FOLGENDEN SEITE)

« Fur jedes Programm wird eine Voreinstellung angezeigt. Die gewtinschten Einstellungen

kénnen manuell angepasst werden.

« Mit der Programmwahl werden verschiedene Stufen eines Zyklus ausgel6st, die Schritt fiir

Schritt automatisch ablaufen.

« Driicken Sie die “menu” Taste zum Einstellen der verschiedenen
Programme. Zum Durchbléttern der Programme 1 - 16 driicken
Sie nacheinander die Taste “menu”.

« Die dem eingestellten Programm entsprechende Backzeit wird
automatisch angezeigt.



ZUBEHOR ENTDECKEN SIE DIE PROGRAMME DES MENUS

1. Baguette

Mit dem Baguette-Programm konnen Sie selbst Baguettes
backen. Dieses Programm ist in zwei Arbeitsschritte
aufgeteilt.

1. Schritt > Kneten und Aufgehen des Teigs

2. Schritt > Backen

Der 2. Schritt, das Backen beginnt erst nach der
Vorbereitung der Baguettes (lhrem Brotbackautomaten
liegt eine spezielle Anleitung tiber die Zubereitung von Brot
und Baguette bei).

ZUBEHOR

2. SiiBes Brotchen

Fur stiBe Brotchen: Milchweifbrot, Milchbrotchen, Brioche,
USW. ...

3. Backen

Programm 3 ermdglicht das Backen von Baguettes auf der
Grundlage eines vorher angefertigten Teigs. Das Gerét sollte
bei der Verwendung von Programm 3 nicht unbeaufsichtigt
gelassen werden. Um den Zyklus vorzeitig zu beenden,
koénnen Sie das Programm per Hand anhalten, indem Sie die
Taste @ langer gedriickt halten.

4, Grundrezept

ogramm 4e ignet sich zum Backen der meisten Brotrezepte
mit Weizenmehl.

5. Franzosisches
Brot

Programm 5 entspricht einem Rezept fir ein ziemlich
I16chriges traditionelles franzosisches WeiBbrot.

6. Volkhornbrot

Programm 6wird fir Rezepte gewahlt, die Vollkornmehl
vorschreiben. Dieses Programm wird auch fiir die Ausfihrung
von Rezepten mit Brotzubereitungen verwendet.

10. Salzfreies Brot

Durch eine Verringerung der Salzzufuhr kann das Risiko kardio-vaskulérer
(das Herz und die GeféRe betreffende) Erkrankungen gesenkt werden.

11. Omega 3 reiches
Brot

Dieses Brot ist dank seiner erndhrungstechnisch ausgewogenen
und vollwertigen Rezeptur reich an Omega 3 Fettsauren. Omega
3 Fettsauren unterstlitzen das reibungslose Funktionieren des
Herz- und GefB- (kardio-vaskuldren) Systems.

12.Backen

Dieses Programm backt nur. Backzeiten von 10 bis 70 Minuten sind

wahlbar, die jeweils im 10-Minuten- Takt eingestellt werden kénnen.

Dieses Programm kann alleine ausgewahlt werden, oder:

a) in Verbindung mit dem Programm fiir Hefeteig.

b) zum Aufbacken oder Nachbacken von bereits gebackenen und
abgekihlten Broten.

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

Mit diesem Programm konnen keine Baguettes gebacken werden.

Den Brotbacl 1 wal i das P 12 ablauft nicht

unbeaufsichtigt lassen.

Zur manuellen Unterbrechung des Backzyklus vor dem Ende der

Backzeit schalten Sie das Programm mit einem langeren Druck auf

die Taste ab.

9

13. Hefeteig

Programm 13 backt nicht. Diese Einstellung knetet den Teig
und Idsst ihn ruhen, damit er aufgehen kann, insbesondere
fiir Pizzateig.

14. Kuchen

Dieses Programm dient der Zubereitung von Kuchen mit
Trockenhefe. Bei diesem Programm steht nur ein Gewicht
von 1000 g zur Verfligung.

15. Konfitiire

Mit diesem Programm kénnen automatisch Konfittiren und
Marmeladen zubereitet werden.

16. Nudelteig

Das Programm 16 knetet nur und ist fiir Teige bestimmt, die
nicht aufgehen sollen, insbesondere Nudelteig.

7. SiiBes Brot

Programm 7 backt Brot mit erhohtem Fett- und
Zuckergehalt. Bei Gebrauch von Backmischungen fir
Brioche und Milchbrot darf eine Gesamtteigmenge von
1000 g nicht tiberstiegen werden.

8. Schnell-
Programm

Das Schnell-Programm erlaubt die schnelle Zubereitung von Weif-
und Mischbroten. Bei diesem Programm konnen Gewicht und
Farbung der Kruste nicht manuell angepasst werden. Das Wasser
sollte bei diesem Rezept eine Temperatur von héchstens 35° C haben.

9. Glutenfreies Brot

Dieses Brot ist fiir Personen mit Glutenunvertraglichkeit (Zoliakie)
geeignet. Gluten ist in zahlreichen Getreidesorten (Weizen,
Gerste, Roggen, Hafer, Dinkel...) enthalten. Die Backform muss
stets gereinigt werden, damit sie nicht mit anderen Mehlsorten
in Bertihrung kommt. Bei strenger glutenfreier Didt muss darauf
geachtet werden, dass auch die verwendete Hefe keine Gluten
enthalt. Die Konsistenz von glutenfreien Mehlen erméglicht keine
optimale Durchmischung. Deshalb muss der Teig beim Kneten
mit einem biegsamen Plastikspatel von den Réndern geldst
werden. Glutenfreies Brot hat eine dichtere Konsistenz und eine
hellere Farbung als herkdmmliches Brot. Bei diesem Programm
steht nur ein Gewicht von 1000 g zur Verfiigung.

)
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6. EINSTELLEN DER BROTGROSSE (IN G)

- Die BrotgrofBe ist standardmaBig auf 1500 g eingestellt.
Dabei handelt es sich um eine Grundeinstellung.
- Einige Rezepte ergeben Brote von 750 g.
- Die genauen Anweisungen sind in den jeweiligen
Rezepten angegeben.
- Die Programme 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16 lassen keine
Einstellung der Brotgré3e zu.
Bei den Programmen 1 bis 2 kénnen zwei Gewichte
ausgewahlt werden:
-etwa 400 g auf einen Backvorgang (vier Brote), die
Anzeige blinkt bei einem Gewicht von 750 g.
-etwa 800 g auf zwei Backvorgdnge (acht Brote), die
Anzeige blinkt bei einem Gewicht von 1500 g.
« Driicken Sie die Taste @i pum das gewiinschte Gewicht:
750 g, 1000 g oder 1500 g einzustellen. Der Pfeil erscheint
neben der ausgewahlten GroBe.

7. EINSTELLEN DES BRAUNUNGSGRADES

«Das Gerat ist automatisch auf einen mittleren
Brdunungsgrad eingestellt.

« Bei den Programmen 13, 15, 16, kann der Braunungsgrad
nicht eingestellt bzw. verdndert werden. Drei
Braunungsgrade stehen zur Auswahl: NIEDRIG/MITTEL/
HOCH,

«Zum Andern der Standardeinstellung driicken Sie die
Taste @ jubis die Markierung neben dem ausgewahlten
Braunungsgrad erscheint.

8. START DER PROGRAMME

- Driicken Sie die Taste @) um das gewiinschte Programm
zu starten. Das Programm startet. Die dem Programm
entsprechende Backzeit wird angezeigt. Die einzelnen
Schritte laufen automatisch ab.

@

9. EINSTELLUNG DER TIMER-FUNKTION

«Das Gerit kann so programmiert werden, dass die Backmischung zum gewiinschten
Zeitpunkt fertig ist, bis zu 15 Std. im Voraus.
Die zeitliche Programmierung (Timer-Funktion) steht bei den Programmen 3, 8, 12,13, 14,
15, 16 nicht zur Verfiigung.

Dieser Schritt folgt gleich nach der Auswahl des Programmes, der Braunungsstufe und dem
Gewicht.

Die Programmzeit wird angezeigt. Zeitabstand zwischen der Programmierung und dem
gewiinschten Fertigstellungszeitraum der Backmischung wahlen. Das Gerdt bezieht in die
Berechnung automatisch die Dauer der Programmzyklen ein. Mit Hilfe der Tasten © und @ wird
die entsprechende Dauer angezeigt (@ nach oben und @ nach unten). Durch kurzes Driicken
wird einmal 10 Minuten weitergeschaltet. Durch langes Driicken wird in 10-Minuten-Schritten
weitergeschaltet.

Bsp. 1: Es ist 20 Uhr und das Brot soll am ndchsten Morgen um 7 Uhr fertig sein. Das Geréat mit den
Tasten @ und @ auf 11 Uhr einstellen. Die Taste @ driicken. Es ertont ein akustisches Signal.
Es wird PROG angezeigt und die zwei Timerpunkte blinken. Der Countdown beginnt. Die
Funktionskontrolllampe geht an. Wéhrend des Ablaufs eines Programms mit verschobenem Start
ertont kein Tonsignal.

Bei einer versehentlich falschen Eingabe oder einem Anderungswunsch einfach lang die Taste €
driicken, bis ein akustisches Signal ertont. Die Standarddauer wird angezeigt.

Vorgang wiederholen.

Bsp. 2: Im Fall des Programms 1 Brot ist es 8 Uhr und die Brote sollen um 19 Uhr fertig sein.
Einfach mit Hilfe der Tasten € und @ 11 Stunden einstellen. Die Taste @ driicken. Es ertont ein
akustisches Signal. Es wird PROG angezeigt und die zwei Timerpunkte blinken. Der Countdown
beginnt. Die Funktionskontrolllampe geht an. Bei einer versehentlich falschen Angabe oder
einem Bei einer versehentlich falschen Eingabe oder einem Anderungswunsch einfach lang die
Taste @) driicken, bis ein akustisches Signal ertont. Die Standarddauer wird angezeigt.

Vorgang wiederholen.

ACHTUNG: Die Brote sind 47 Min. vor Ende des Backvorgangs zu formen (d.h. 18.13 Uhr) oder im
Falle von zwei Backvorgangen 2x47 Min. vor Programmende, d.h. 17.26 Uhr.

Die Dauer der Backvorgange bei anderen Brotbackprogrammen ist der Tabelle mit den Backzeiten
auf Seite 169 zu entnehmen.
Die Formdauer bei den Brotbackprogrammen wird bei der Berechnung der zeitlich versetzten
Startzeit nicht mitberechnet.

Einige Zutaten sind verderblich. Daher ist die Timer-Funktion fiir Rezepte mit folgenden
Zutaten ungeeignet: frische Milch, Eier, Joghurt, Kése, frisches Obst.

Bei Einstellung des Timers schaltet sich automatisch der Leisemodus ein.



START
STOP

10. UNTERBRECHEN EINES PROGRAMMS

+«Nach Ende des Vorgangs endet das Programm

automatisch; es wird 0:00 angezeigt. Mehrere Tonsignale
sind zu horen und die Betriebsleuchte blinkt.

«Dricken Sie zur Unterbrechung eines laufenden

Programms oder zum Ausschalten der Timer-Funktion
5 Sekunden lang die Taste @).

11.NACH DEM .
BACKEN: STURZEN
DES BROTES
(Dieser Schritt gilt nicht
fur die «Brote»)

+ Am Ende des Backvorganges
Geratestecker ziehen.

« Den Brotbehélter durch
vertikales Ziehen am Griff
entnehmen. Aufgrund der
Hitze am Griff des Behalters
an der Innenseite des Deckels
stets Ofenhandschuhe
verwenden.

+Brot aus der Form nehmen
und 1 Stunde auf einem
Kuchengitter abkiihlen lassen.
+ Es kann vorkommen, dass die
Knetelemente beim Stiirzen
des Brotes in diesem stecken
bleiben. Benutzen Sie in
diesem Fall den mitgelieferten
,Haken" wie folgt:

> legen Sie das gestirzte,
noch warme Brot auf die Seite
und halten Sie es mit der
durch einen Ofenhandschuh
geschitzten Hand fest,

> fiihren Sie den “Haken” in
die Achse des Knetelements
ein und ziehen Sie vorsichtig
daran, um das Knetelement
herauszuziehen,

> wiederholen Sie den Vorgang
mit dem zweiten Knetelement,
> stellen Sie das Brot wieder
gerade hin und lassen Sie es
auf einem Rost abkiihlen.

+Bei der Entnahme keine
metallischen  Gegenstande
verwenden, um die
Antihafteigenschaften  des
Gefapes zu erhalten.

OREINIGUNG UND PFLEGE

«Vor der Reinigung den Netzstecker ziehen und den @

Brotbackautomaten abkiihlen lassen.

« Das Gerat auBen und innen mit einem feuchten Schwamm

auswaschen. Sorgfaltig trocknen.

«Waschen Sie den Backraum, die Knetelemente, den

Baguette-Einsatz und die antihaftbeschichteten
Backformen mit heiBem Wasser.

«Wenn sich die Knetelemente nicht abnehmen lassen,

lassen Sie diese 5 bis 10 Minuten in Wasser einweichen.

- Demontieren Sie, falls
erforderlich, den Deckel,
um ihn mit heiBem Wasser
zu reinigen.

+ Geben Sie die Teile nicht in die Spiilmaschine.
« Weder haushaltstbliche Reinigungsmittel, Topfkratzer

noch Brennspiritus verwenden. Nur mit einem weichen
und feuchten Tuch reinigen.

+ Das Gerategehduse oder den Deckel niemals in Wasser

tauchen.

- Der Baguette-Einsatz und die antihaftbeschichteten

Backformen dirfen nicht im Backraum aufbewahrt
werden, um Kratzer an dessen Beschichtung zu vermeiden.



©PROGRAMM-ZYKLEN

«Das Schema auf den Seiten 169 - 173 zeigt den Ablauf der verschiedenen Zyklen je nach
eingestelltem Programm.

KNETEN > RUHEN > GEHEN > BACKEN > WARMHALTEN

Verleiht dem Der Teig In dieser Zeit wirkt ~ Der Teig Zum Warmhalten nach dem
Teig Struktur, entspannt sich. die Hefe, der Teig bekommt eine Backzyklus. Es ist jedoch
damit er gut geht auf und knusprige und ratsam, das Brot gleich nach
aufgeht. entwickelt goldbraune dem Backen aus der

sein Aroma. Kruste. Backform zu nehmen.

Kneten:

M/, Wahrend eines Backzyklus konnen Sie bei den Programmen 1, 2,4,5,6,7,9,10,11, 14,
weitere Zutaten, z.B. Trockenfriichte, Oliven, Speck, usw. zufiigen. Sie werden durch
einen Signalton darauf hingewiesen.

1 x auf die MENU Taste wahrend des oben genannten Programmablaufs driicken um
die restliche Zeit vor dem Signalton ,Zutaten zugeben” zu ermitteln.

Bei den Programmen 1 bis 2 zwei Mal die Taste MENU driicken, um die verbleibende
Zeit bis zur Fertigstellung der Baguettes zu erfahren.

Sehen Sie dazu die Tabelle mit der Zusammenfassung der einzelnen Arbeitszyklen
(Seite 169 - 173) und insbesondere die Spalte ,Extra”. Diese Spalte gibt Gber den
Zeitpunkt Auskunft, welcher im Anzeigefenster zu sehen ist, wenn der Signalton
ertont. Um genauer zu wissen, nach welcher Zeit dieser Signalton ertont, ist es
notwendig, die Zeitangabe in der Spalte ,Extra” von der Gesamtbackzeit abzuziehen.
Beispiel: ,Extra” = 2:51 und ,Gesamtzeit” = 3:13, die Zutaten kdnnen nach 22 Minuten
zugefligt werden.

Warmbhalten: Bei den Programmen 1, 2, 4, 5,6, 7, 8,9, 10, 11, 14, kénnen Sie das Backgut
im Gerat lassen. Nach Ende des Backzyklus schaltet der Brotbackautomat automatisch auf
Warmbhalten (1 Stunde). Ein akustisches Signal ertont in regelméaigen Abstédnden.

Die Betriebsleuchte blinkt.

Am Ende des Zyklus hort das Programm nach mehreren akustischen Signalen automatisch
auf.

@ DIE ZUTATEN

Fette und Ole: Durch das Hinzugeben von Ol oder Fett wird das Brot weicher und erhalt
mehr Geschmack. Auch hélt es sich langer und besser. Zu viel Fett allerdings lasst den Teig
langsamer gehen. Bei der Verwendung von Butter sollte diese kalt und in Wiirfel geschnitten
sein, damit sie sich gleichmaBig in der Backmischung verteilt. Keine zerlassene Butter
unterrihren. Das Fett darf nicht in Kontakt mit der Hefe kommen, da sonst die Hefe durch
das Fett zu wenig Feuchtigkeit aufnehmen konnte.

Eier: Eier binden den Teig, sorgen fiir eine schonere Farbe und eine ansehnlichere Kruste.
Laut Rezept wird ein Ei mit 50g veranschlagt, sollten jedoch die Eier groBer sein, braucht
man weniger Flissigkeit, sind sie kleiner, ist Flissigkeit hinzuzugeben.

Milch: Es kann frische Milch (kalt, wenn im Rezept nicht anders angegeben) oder
Milchpulver verwendet werden. Auch die Milch wirkt wie ein Emulgator, es entsteht eine
gleichmaBigere Struktur und somit auch eine schénere Kruste.

Wasser: Das Wasser sorgt fiir Feuchtigkeit und lasst die Hefe gehen. Es sorgt ebenfalls fir
die Befeuchtung der Stéarke im Mehl und die Ausbildung der Kruste. Das Wasser kann auch
ganz oder teilweise durch Milch oder andere Flissigkeiten ersetzt werden. Temperatur:
Siehe Absatz im Teil “Rezeptvorbereitung” (Seite 65).

Mehl: Das zu verwendende Mehlmenge hédngt stark von dem verwendeten Mehltyp
ab. Je nach Qualitdt des Mehls konnen auch die Ergebnisse des Brotbackvorganges
unterschiedlich ausfallen. Das Mehl ist in einem luftdichten Behaltnis aufzubewahren, da
das Mehl sonst klimatischen Veranderungen ausgesetzt ist, indem es entweder Feuchtigkeit
aufnimmt oder abgibt. Vorzugsweise ist kein normales Mehl, sondern Back-, Brot- oder
Béckermehl zu verwenden. Durch das Hinzugeben von Hafer, Kleie, Weizenkeime, Roggen
oder andere Vollkornsorten wird das Brot schwerer und geht nicht so hoch.

Es wird sofern im Rezept nicht anders angegeben die Verwendung von T55-Mehl
empfohlen. Bei Spezialmehlmischungen fiir Brot oder Brioche oder Milchbrot darf
die Teigmenge insgesamt nicht mehr als 1000g betragen. Die genaue Verwendung
der Backmischungen ist den Herstellerhinweisen zu entnehmen. Auch das Sieben des
Mehls beeinflusst das Backergebnis: Je hoher der Mehltyp (d.h. der Gehalt von Teilen der
Getreidekornschale), desto weniger geht der Teig und desto fester ist er.

Zucker: Es sollten am besten weil3er Zucker, Rohrzucker oder Honig verwendet werden.
Keinen Wiirfelzucker verwenden. Der Zucker nahrt die Hefe, verleiht dem Brot einen guten
Geschmack und macht die Kruste knuspriger.

Salz: Damit wird der Nahrung Geschmack verliehen und die Hefeaktivitat reguliert. Es darf
jedoch nicht mit der Hefe in Kontakt kommen. Durch das Salz wird der Teig fest, kompakt
und geht nicht so schnell. Auch die Teigbeschaffenheit wird dadurch verbessert.

Hefe: Es gibt verschiedene Arten von Backhefe: frisch in kleinen Wiurfeln, aktive
Trockenhefe oder normale Trockenhefe zum sofortigen Gebrauch. Hefe ist in Supermarkten
(Backereiketten 0.d.) erhéltlich, Frischhefe kann aber auch beim Backer erworben werden.
Ob frisch oder trocken die Hefe sollte zusammen mit den anderen Zutaten direkt in das
Behaltnis des Gerdts gegeben werden. Frischhefe sollte stets mit den Fingern zerkriimelt
werden, um eine bessere Verteilung zu gewahrleisten. Lediglich die aktive Trockenhefe (in
kleinen Kiigelchen) muss vor dem Gebrauch mit lauwarmem Wasser vermischt werden. Die
Temperatur etwa 35°C Grad betragen. Ist es kalter verliert die Hefe ihre Wirksamkeit und
ist es warmer droht sie inaktiv zu werden. Die vorgeschriebenen Mengen sind einzuhalten
und die Mengenangaben bei der Verwendung von Frischhefe zu multiplizieren (siehe
nebenstehende Entsprechungstabelle).

Mengen-/Gewichtsumrechnung zwischen Trocken- und Frischhefe:

Trockenhefe (in TL)
115 2 25 3 35 4 45 5

Frischhefe (in g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

Weitere Zutaten (Trockenobst, Oliven, Schokotropfen usw.): Rezepte lassen sich durch
das Hinzufligen von weiteren Zutaten individuell gestalten,

dabei ist auf Folgendes zu achten:

> stets das akustische Signal fur das Hinzufligen von Zutaten beachten, insbesondere bei
den leicht verderblichen,

> robustere Samenkdrner (wie Leinen oder Sesam) kdnnen schon bei Beginn des
Knetvorgangs hinzugegeben werden, um die Nutzung des Gerats zu erleichtern (z.B. Timer),
> Schokoladenkugeln tiefkiihlen, damit sie beim Knetvorgang ganz bleiben,

> feuchte oder sehr fettige Zutaten (Oliven, Speck z.B.) gut abtropfen und mit Kiichenpapier
trocken reiben und dann leicht mit Mehl bestauben, damit eine einheitliche Masse entsteht,
> nicht in zu groBen Mengen beimischen, da sonst der Teig nicht aufgeht, die im Rezept
angegebenen Mengen einhalten,

> keine Zutaten neben den Behdlter fallen lassen.



a PRAKTISCHE TIPPS
1. TIPPS FUR DIE ZUBEREITUNG DER REZEPTE

« Alle Zutaten miissen zimmerwarm sein (ausgenommen gegenteilige Angabe) und genau abgewogen
werden.
Messen Sie die Fliissigkeiten mit dem mitgelieferten Messbecher ab. Der doppelseitige
Messloffel besitzt auf einer Seite das Essloffel- und auf der anderen Seite das Teeloffel-MaB.
Falsche Messmengen beeintrachtigen das Backergebnis.
« Halten Sie sich an die angegebene Reihenfolge
> Flussigkeiten (Butter, O, Eier, Wasser, Milch) > Milchpulver

> Salz > Zusétzliche feste Zutaten
> Zucker > Mehl, zweite halbe Menge
> Mehl, erste halbe Menge > Trockenhefe

« Die Mehlmenge muss genau abgewogen sein, das ist wichtig. Am besten verwenden Sie dazu eine
Kiichenwaage. Verwenden Sie Trockenhefe aus der Tiite. Verwenden Sie kein Backpulver, auer, das Rezept
schreibt es vor. Eine gedffnete Tite Trockenhefe muss binnen 48 Stunden aufgebraucht werden.

« Damit der Teig ungehindert aufgehen kann, sollten alle Zutaten von Anfang an in die Backform gegeben
werden, damit der Deckel wahrend des Betriebs nicht mehr gedffnet werden muss (ausgenommen
gegenteilige Angabe). Halten Sie die Reihenfolge der Zutatenzugabe genau ein sowie die in den Rezepten
genannten Mengenangaben. Als erstes die flissigen und danach die festen Zutaten einfiillen. Die Hefe
darf weder mit den Fliissigkeiten noch mit dem Salz in Beriihrung kommen.

+Die Zubereitung von Brot ist sehr empfindlich gegeniiber bestimmten Temperatur- und
Feuchtigkeitsbedingungen. An heil3en Tagen empfehlen wir, kiltere Fliissigkeiten als gewdhnlich
zu verwenden. An kalten Tagen sollte das Wasser oder die Milch dagegen angewédrmt werden
(jedoch niemals tiber 35°C). Fur das beste Ergebnis empfehlen wir eine gesamte Temperatur
von 60 °C (Wassertemperatur + Mehltemperatur + Umgebungstemperatur). Beispiel: wenn
die Umgebungstemperatur hrer Rdume 19 °C betrdgt, sorgen Sie bitte dafiir, dass die
Mehltemperatur ebenfalls 19 °C und die Wassertemperatur 22 °C betragt (19 + 19 + 22 = 60°C).

« Es ist empfehlenswert den Teig nach dem halben Knetprozess zu priifen. Er soll homogen sein
und nicht an den Wanden der Backform kleben.
> bei Mehlriickstanden noch etwas Wasser nachgief3en,
> bei klebrigem Teig noch etwas Mehl hinzufiigen.

Diese Korrekturen sollten Sie sehr behutsam vornehmen (max. 1 Essloffel auf einmal) und erst das
Ergebnis abwarten bevor Sie noch weitere Korrekturen vornehmen.

« Es ist ein weitverbreiteter Irrtum, dass das Brot durch die Zugabe von Hefe besser aufgeht.
Zuviel Hefe schwacht hingegen die Teigstruktur. Das Brot geht zwar zundchst gut auf, féllt aber nach
dem Backen in sich zusammen. Sie kdnnen die Beschaffenheit des Teigs kurz vor dem Backen mit
leichtem Fingerdruck priifen: der Teig muss geschmeidig sein und etwas Widerstand bieten. Der
Fingerabdruck verschwindet allméhlich.

« Der Teig sollte nicht zu lange bearbeitet werden. Ansonsten besteht das Risiko, dass Sie nach dem
Backen nicht das gewiinschte Ergebnis erzielen.

2. BENUTZUNG IHRES BROTBACKAUTOMATEN

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

« Wenn Sie zwei Programme hintereinander starten mochten, warten Sie 1 Stunde, bevor Sie mit
dem zweiten Backzyklus beginnen (mit Ausnahme der Programme 1 und 12).

« Beim Baguette-Programm muss der Teig nach den Arbeitsschritten Kneten und Aufgehen des Teigs
innerhalb einer Stunde nach Ertonen der akustischen Signale verarbeitet werden. Nach Ablauf dieser
Frist lauft das Gerat neu an und das Baguette-Programm kann nicht mehr weitergefiihrt werden.

)

© ZUBEREITUNG UND HERSTELLUNG VON BAGUETTES

Zum Ausfiihren dieses Rezepts bendtigen Sie samtliche fiir diese Funktion
vorgesehenen Zubehorteile: 1 Einsatz fiir die Baguette-Backformen (5), 2
antihaftbeschichtete Baguette-Backformen (6), 1 spezielles Baguettemesser (7) und
1 Pinsel (10).

1. KNETEN UND AUFGEHEN DES TEIGS

« Brotbackmaschine anschlieBen

+Nach einem akustischen Signal wird im Normalfall
automatisch Programm 1 angezeigt.

« Braunungsgrad wahlen.

« Es wird davon abgeraten, nur auf einer Schiene zu backen, da
die Hitze zu stark ware.

+Wenn in zwei Backvorgdngen gebacken werden soll: wird
empfohlen alle Brote vorzuformen und die Halfte bis zum
zweiten Backvorgang im Kihlschrank aufzubewahren.

-Die Taste @ driicken. Die Funktionskontrolllampe geht
an und die zwei Timerpunkte blinken. Der Teigknetzyklus
beginnt, dann geht der Teig.

Hinweise:

+ Wéhrend des Knetvorganges werden oft einige Bereiche
nicht so gut durchgemischt.

+Sobald die Zubereitung abgeschlossen ist, geht der
Brotbackautomat in den Standby-Betrieb. Der Abschluss
des Knetvorganges und des Gehens wird durch mehrere
akustische Signale angezeigt und die Funktionskontrolllampe
blinkt. Die Anzeige, dass die Baguettes nun geformt werden
missen, leuchtet auf.

Der Teig muss nach dem Ertonen des akustischen Signals innerhalb einer Stunde
verarbeitet werden. Nach Ablauf dieser Zeit findet ein Reset/Neustart statt und das
Baguette-Programm wird dabei abgebrochen. In diesem Fall empfehlen wir lhnen, das
Programm 3 zu verwenden, um einzelne Baguettes zuzubereiten.

2. BEISPIELE FUR DAS ZUBEREITEN UND BACKEN VON BROTEN

Bei den einzelnen Schritten einfach einen Blick ins mitgelieferte Rezeptbuch werfen.
Wir zeigen Ihnen die Handgriffe eines Backers. Nach einigen Versuchen haben Sie aber
maoglicherweise auch lhre eigene Bearbeitungsart. Egal wie, der Erfolg ist garantiert.

» Nehmen Sie den Backraum aus dem Gerét heraus.

« Bestduben Sie die Arbeitsfliche mit etwas Mehl.

+ Nehmen Sie den Teig aus dem Backraum und legen Sie ihn auf
die Arbeitsflache.

+ Formen Sie den Teig zu einer Kugel und schneiden Sie diese mit
einem Messer in 4 Teile.

- Formen Sie die 4 gleich groBen Teigteile zu Baguettes.

Wenn die Brote luftiger werden sollen, Teiglinge vor dem Formen zehn Minuten lang
ruhen lassen.

Die Lange des Brotes sollte der GroBe des Antihaftbleches entsprechen (etwa 18 cm).



Der Geschmack der Brote ldsst sich durch entsprechendes Wiirzen variieren. Dazu
braucht der Teigling bloB etwas angefeuchtet und dann in Sesam- oder Mohnkdrnern
gerollt werden.

«Sobald sie fertiggeformt sind, werden die Brote auf die
Antihaftbleche gelegt.

Die Brotnaht muss sich auf der Unterseite befinden.

+Um ein optimales Ergebnis zu
erzielen, einfach die Oberseite der
Brote mithilfe eines spitzen Messers
oder dem mitgelieferten Schaber
so diagonal einritzen, dass eine
1 cm groBe Offnung entsteht.

Das Aussehen der Brote kann durch Einschnitte mit einer Schere iiber die gesamte
Brotlidnge variiert werden.

+ Mit dem Kuchenpinsel grof3zligig die Oberseite der Brote einstreichen, damit sich das
Wasser nicht auf den Antihaftblechen sammelt.

- Beide Antihaftbleche mit den Broten auf die mitgelieferte Backauflage legen.

- Die Backauflage statt des Behalters in den Brotbackautomaten legen.

« Erneut die Taste drUcken@ , um das Programm wieder zu starten und den Backvorgang
einzuleiten.

« Am Ende des Backvorgangs gibt es zwei Moglichkeiten:

beim Backen von vier Broten

« Stecker der Brotbackmaschine herausziehen. Backauflage herausnehmen.

- Stets Ofenhandschuhe verwenden, da die Auflage sehr heif ist.

« Brote von dem Antihaftbackblech herunternehmen und auf einem Rost abkiihlen lassen.

beim Backen von acht Broten (2x4)

- Brotauflage herausnehmen. Stets Ofenhandschuhe verwenden, da die Auflage sehr hei3
ist.

«Brote von dem Antihaftbackblech herunternehmen und auf
einem Rost abkiihlen lassen.

- Die vier anderen Brote aus dem Kihlschrank nehmen ( die zuvor

eingeritzt und angefeuchtet wurden).

« Brote auf die Bleche legen (Verbrennungen vermeiden).

- Auflage wieder in das Gerit hineinlegen und erneut auf @)
driicken.

« Am Ende des Backvorganges Stecker ziehen.

+ Brote von dem Antihaftblech herunternehmen und auf einem
Rost abkiihlen lassen.

@

W,

@ KLASSISCHES BROT (PROGRAMM 4)

TL > Teeloffel Um mit Ihrem Rezept zu beginnen, lesen Sie sich die
EL > Essloffel Schritte 1 bis 7 des Abschnitts ;Anwendung” durch.

; Stellen Sie anschlieBend das Programm KLASSISCHES
@ Hrustentarbe > il 2 BROT ein und  driicken ' Sie "die Taste @. Die

Betriebskontrollleuchte leuchtet auf.
Der Doppelpunkt blinkt.
Der Backzyklus beginnt.

© Brotgrésse > 1000 g

Zutaten:

OF'> 2 EL

Wasser > 325 ml
Salz>2TL

Zucker > 2 EL
Milchpulver>2,5EL
MehlT55>600¢g

Hefe>1,5TL
3 Sehen Sie sich am Ende des Zyklus den Schritt 11 an.
WICHTIG: Nach dem gleichen Prinzip kdnnen
Sie auch andere Rezepte fiir traditionelle Brote
zubereiten: Franzosisches Brot, Vollkornbrot, Siifes
Brot, Schnelles Brot, Glutenfreies Brot, Brot ohne
Salz. Dabei miissen Sie auf dem Tastenmenii einfach
nur das entsprechende Programm auswahlen.
N7
BAGUETTE (PROGRAMM 1)

Rezept fiir 4 Baguettes (je etwa 100 g)

TL > Teeloffel Um dieses Rezept zuzubereiten, sehen Sie sich Abschnitt

EL > Essloffel 8 zur ,Zubereitung und Herstellung von Baguettes” an.

M, Die Baguettes werden softer, wenn Sie 1 Essloffel
Ol zu den im Rezept angegebenen Zutaten
hinzufiigen. Wenn--Sie- -2 Teeloffel - Zucker

@ Braunungsgrad > Mittel

Zutaten: beigeben, bekommen die 4 Baguettes mehr
Wasser > 170 ml Farbe.
Salz>1TL

Mehl T55 > 280 g
Trockenhefe > 1TL




© ANLEITUNG FUR EINE GELUNGENE ZUBEREITUNG
1.FUR BROT

Das Backergebnis

entspricht nicht lhren
Erwartungen? Die Brot
folgende Tabelle kann 2ustark
lhnen helfen. aufgegangen

Brot zu stark
aufgegangen,
dann

zusamengefallen

Brot
nicht genug
aufgegangen

Kruste
nicht braun
genug

Brot auBen
braun,
aber innen
nicht genug
gebacken

Oberseite
und Seiten
bemehlt

V]

-

Wahrend des Backzyklus

wurde die bedient.

Zu wenig Mehl

Zu viel Mehl

Zu wenig Hefe

Zu viel Hefe

Zu wenig Wasser

Zu viel Wasser

Zu wenig Zucker

Schlechte Mehlqualitat

Falsche Proportionen
der Zutaten (zu groBe [ )
Mengen)

Wasser zu warm

Wasser zu kalt

Falsches Programm

Das Backergebnis
entspricht nicht lhren
Erwartungen? Die

folgende Tabelle kann
Ihnen helfen.

Der Teigling ist nicht
gleichméaBig geformt.

2.FUR BAGUETTE

MOGLICHE URSACHEN

LOSUNGEN

Die Rechteckform vom Anfang
ist nicht regelmaBig bzw. nicht
gleich dick.

Ggf. mit dem Nudelholz platten.

Der Teig ist klebrig

und es lassen sich nur
schwer Brétchen daraus
formen.

Zu viel Wasser zur Backmischung
gegeben.

Weniger Wasser verwenden.

Das nach dem Rezept
hinzugegebene Wasser war zu
warm.

Die Hande mit ein wenig Mehl bestauben, wenn
maglich nicht jedoch den Teig selbst oder gar
die Arbeitsplatte, dann weiter formen.

Der Teig zerfallt.

Dem Mehl fehlt Gluten.

Backmehl (T45) verwenden.

Der Teig ist nicht weich genug.

Teig vor dem Formen 10 Minuten stehen lassen.

Die Teiglinge sind nicht
gleichmaBig geformt.

Die Teiglinge abwiegen, damit sie alle
gleichgroB sind.

Der Teig ist zu fest und
nur schwer zu formen.

Es wurde zu wenig Wasser
hinzugegeben.

Rezeptangaben tiberpriifen und Wasser
hinzugeben, falls das Mehl nicht genug
aufnimmt.

Zu viel Mehl zur Backmischung
gegeben.

Zundchst grob vorformen und dann vor dem
endgiiltigen Formen noch einmal kurz liegen
lassen. Zu Beginn des Knetvorganges etwas
Wasser hinzugeben.

Teig zu sehr durchgeknetet.

Teig vor dem Formen 10 Minuten stehen lassen.
Die Arbeitsfliche mit so wenig Mehl wie méglich
bestreuen.

Den Teig formen und ihn dabei méglichst wenig
kneten.

Bei der Ausformung in zwei Schritten vorgehen
mit einer 5-minitigen Pause dazwischen.

Die Brétchen beriihren
sich und sind nicht
richtig durchgebacken.

Falsche Anordnung auf den
Blechen.

Fir gentigend Platz auf den Blechen zur

Teig zu flussig.

Verteilung der Teiglinge sorgen.
Fliissigkeitsmenge genau abmessen.
Die Rezepte sind fiir 50-Gramm-Eier ausgelegt.

Fallen die Eier groBer aus, darf nicht so viel
Wasser hinzugefligt werden.

Die Brétchen haften
am Blech und sind
angebrannt.

Zu hoher Braunungsgrad.

Einen niedrigeren Braunungsgrad wahlen.
Von der Fliissigkeit, mit der der Teig bestrichen
wird, darf nichts auf das Backblech gelangen.

Die Teiglinge sind zu feucht
geworden.

Uberschiissige Flussigkeit mit dem Pinsel
entfernen.

Die Backauflagen haften zu stark.

Auflagen vor dem Ablegen der Teiglinge leicht
einfetten.

Die Brétchen werden
nicht braun.

Die Teiglinge sind versehentlich
nicht mit Wasser eingestrichen
worden, bevor sie in den Ofen
geschoben wurden.

Beim néchsten Backen daran denken.

Die Brétchen wurden bei der
Ausformung mit zu viel Mehl
bestaubt.

Bevor die Brotchen in den Ofen geschoben
werden, gut mit Wasser einstreichen.

Die Umgebungstemperatur ist

Kalteres Wasser verwenden (zwischen 10 und
15°C) bzw. etwas weniger Hefe.

ziemlich hoch (>30°C).



Das Backergebnis
entspricht nicht Ihren

Erwartungen? Die
folgende Tabelle kann
Ihnen helfen.

Die Brotchen gehen
nicht richtig hoch.

MOGLICHE URSACHEN

LOSUNGEN

Die Hefe wurde bei der
Zubereitung vergessen/ Es
wurde nicht genligend Hefe
verwendet.

Die Rezepthinweise genau befolgen.

Die Hefe ist vielleicht abgelaufen.

Mindesthaltbarkeitsdatum tiberprifen.

Bei der Zubereitung fehlte
Wasser.

Rezeptangaben Uberpriifen und Wasser
hinzugeben, falls das Mehl zu viel aufnimmt.

Die Brétchen Brote gehen bei der
Ausformung kaputt bzw. fallen
auseinander.

Teig zu sehr durchgeknetet.

Den Teig wahrend der Ausformung moglich
wenig anfassen.

Die Brétchen sind zu
sehr aufgegangen.

Zu viel Hefe.

Weniger Hefe nehmen.

Zu sehr aufgegangen.

Die Brotchen leicht plattdriicken, nachdem sie
auf dem Blech verteilt worden sind.

Die Einschnitte in den
Teiglingen haben sich
nicht geoffnet.

Der Teig ist zu klebrig, es wurde
bei der Zubereitung zu viel
Wasser verwendet.

Die Brotchen erneut ausformen und dabei die
Hénde leicht mit Mehl bestduben,

jedoch wenn méglich mit Ausnahme von Teig
und Arbeitsplatte.

Die Klinge ist nicht scharf genug.

Die enthaltene Klinge verwenden oder falls
diese fehlt, ein scharfes Messer mit sehr
scharfen Zacken.

Zu vorsichtig geschnitten.

In einer schnellen Bewegung ohne Absetzen
schneiden.

Die Einschnitte

gehen wéhrend des
Backvorgangs wieder
zu oder 6ffnen sich gar
nicht erst.

Der Teig war zu klebrig: Es wurde
bei der Zubereitung zu viel
Wasser verwendet.

Rezeptangaben Uberpriifen und Mehl
hinzugeben, falls es nicht genug Wasser
aufnimmt.

Die Teigoberflache ist bei der
Ausformung nicht straff genug.

Diesmal vor dem Ausformen den Teig tiber
den Daumen straff ziehen.

Der Teig rei3t wéhrend
des Backvorgangs an
den Seiten.

Die Einschnitte im Teig sind nicht
tief genug.

Genaue Form der Einschnitte siehe Seite 67.

(D HILFESTELLUNG BEI TECHNISCHEN STORUNGEN

Die Knetelemente bleiben in der Backform

« In Wasser einweichen und dann herausziehen.
stecken.

Die Knetelemente bleiben im Brot stecken. | « Hakenzubehor verwenden (Seite 61).

« Das Gerét ist zu heif8. Zwischen zwei Programmzyklen eine
Stunde warten (Fehlercode EO1).
- Die Timer-Funktion wurde verwendet.

Nichts passiert nach dem Druck auf @

Nach Druck auf @ lauft zwar der Motor, | - Die Backform ist nicht richtig eingesetzt.
aber der Teig wird nicht geknetet. - Das Knetelement fehlt oder sitzt nicht richtig.

« Sie haben nach der Timer-Einstellung vergessen, auf @

Nach Programmierung der Timer-Funktion | zu driicken.
ist das Brot nicht richtig aufgegangen, - Die Hefe ist mit Salz bzw. Wasser in Berlihrung
oder es ist nichts passiert. gekommen.

- Das Knetelement fehlt.

« Ein Teil der Zutaten ist neben die Backform gefallen:
Das Gerat ausschalten. Abkiihlen lassen und den
Innenteil mit einem feuchten Schwamm und ohne
Reinigungsmittel sauber machen.

« Der Teig ist Ubergelaufen: die Zutatenmenge ist zu
groB, vor allem der Flussigkeitsanteil. Bitte halten Sie die
Mengenangaben der Rezepte ein.

Es riecht verbrannt.

(@ GARANTIE

- Dieses Gerat ist nur fur Haushaltszwecke und fir Privathaushalte bestimmt. Bei
unsachgemédBer, oder der Gebrauchsanweisung entgegenlaufender Benutzung,
Ubernimmt Tefal keinerlei Haftung und die Garantie erlischt.

« Lesen Sie die Gebrauchsanleitung vor der ersten Inbetriebnahme Ihres Geréts aufmerksam
durch: bei unsachgemaBer oder nicht der Gebrauchsanleitung entsprechender Benutzung
Ubernimmt Moulinex keinerlei Haftung.

O UMWELT

+Nach den giiltigen Bestimmungen missen nicht mehr einsatzfahige Gerate endglltig
unbrauchbar gemacht werden: stecken Sie es aus und schneiden Sie das Stromkabel ab,
bevor Sie das Gerat entsorgen.
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©® 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 e stato concepito

per uso unicamente domestico. Non &

stato ideato per essere utilizzato nei
seguenti casi, che restano esclusi dalla
garanzia:

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

- nelle fabbriche,

- dai clienti di alberghi, motel e altre strut-
ture ricettive residenziali,

- in ambienti tipo camere per vacanze.

Questo apparecchio non dovrebbe es-

sere utilizzato da persone (compresi i

bambini) le cui capacita fisiche, sensoriali

o mentali sono ridotte, o da persone prive

di esperienza o di conoscenza, tranne se

hanno potuto beneficiare, tramite una

persona responsabile della loro sicurezza,
@

di una supervisione o di istruzioni prelimi-
nari relative all’ utilizzo dell'apparecchio.
E opportuno sorvegliare i bambini per
assicurarsi che non giochino con l'appa-
recchio.

Se il cavo di alimentazione € danneggiato,
deve essere sostituito dal fabbricante, dal
SUO servizio assistenza o da persone con
qualifica simile per evitare pericoli.
Questo apparecchio pud essere utiliz-
zato da bambini dagli 8 anni in su e da
persone le cui capacita fisiche, sensoriali
o mentali sonoridotteod a persone
prive di esperienza o di conoscenza, pur-
ché possano beneficiare di sorveglianza
o di istruzioni preliminari relative all'uso
dell'apparecchio e comprendanoii pericoli
implicati. Evitare che i bambini giochino
con l'apparecchio. Le operazioni di puli-
zia e manutenzione devono essere svolte
unicamente da bambini dagli 8 anniin su.
Tenere I'apparecchio e il relativo cavo
di alimentazione fuori della portata dei
bambini di eta inferiore agli 8 anni.



L’apparecchio é destinato al solo uso

domestico, all’interno dell’abitazione

e ad un’altitudine inferiore ai 4000 m.

Attenzione: rischio di ferite in caso di uso

scorretto dell’apparecchio.

Attenzione: la superficie della resistenza

rimane ancora calda dopo l'uso.

Non immergere I'apparecchio in acqua.

Non superate le quantita indicate

sulle ricette.

Nel cestello per pane:

-il volume totale dellimpasto non deve
superare 1 1500 g,

- non superate 930 g di farina e 15 g di
lievito.

Negli stampi per baguette:

-Non utilizzare piu di 450 grammi
d’'impasto per cottura.

- Non utilizzare piu di 280 grammi di farina
e 6 grammi di lievito per cottura.

Utilizzare un panno o una spugna umida

per pulire le parti a contatto con gli

alimenti.

+ Leggere attentamente le istruzioni per I'uso

prima di utilizzare I'apparecchio per la prima
volta: un utilizzo non conforme alle norme
d'uso prescritte solleva il produttore da
qualsiasi responsabilita.

« Per la vostra sicurezza, questo apparecchio

& conforme alle norme e regolamentazioni
applicabili (Direttive Bassa Tensione,
compatibilita Elettromagnetica, materiali a
contatto con alimenti, ambiente...).

« Utilizzate un piano di lavoro stabile lontano

da schizzi d’acqua e che non si trovi in un
incavo della cucina.

« 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.

+ Collegare imperativamente I'apparecchio a una

presa di corrente con messa a terra. Il mancato
rispetto di questo vincolo puo provocare
scosse elettriche causando anche eventuali
lesioni gravi. Per la sicurezza dell'utente, &
indispensabile che la presa messa a terra rispetti
le norme d'installazione elettrica in vigore
nel paese di residenza. Se il proprio impianto
non prevede una presa di corrente a terra, &
imperativo fare intervenire, prima di effettuare
qualsiasi collegamento, un ente autorizzato
che metta in conformita I'installazione elettrica.

- L'apparecchio e destinato al solo uso

domestico, all'interno della vostra abitazione.
Scollegate I'apparecchio quando non lo
utilizzate o durante le operazioni di pulizia.

+ Non utilizzate un apparecchio che:

- presenti un cavo difettoso o danneggiato,

- sia caduto e presenti danni visibili 0 anomalie
difunzionamento.

In ciascuno dei casi elencati, I'apparecchio

dovra essere portato presso il centro assistenza

autorizzato piu vicino, alfine di evitare eventuali

rischi. Consultate la garanzia.

« Eventuali interventi diversi dalla pulizia e

dalle normali operazioni di manutenzione
effettuate dal cliente devono essere svolti
presso un Centro di Assistenza autorizzato.

+ Nonimmergete mai l'apparecchio, il cavo o la

presa elettrica nell'acqua o in altro liquido.

« Non toccate
. s

+ 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,
vicino ad una fonte di calore o premuto
contro uno spigolo vivo.

« Evitate di spostare I'apparecchio durante il

suo utilizzo.

I'oblo  durante e
te dopo il funzi to.
L'oblo puo raggiungere temperature
molto elevate.

« Evitate di scollegare I'apparecchio tirando il

cavo.

« Utilizzate solo una prolunga in buono stato,

con una presa collegata a terra, e con i fili di
sezione almeno pari a quelli del prodotto.

« Non posizionate l'apparecchio su altri

apparecchi.

- Non utilizzate I'apparecchio come fonte di

riscaldamento.

+ Non utilizzate I'apparecchio per cuocere

preparazioni diverse dai pani e dalle
marmellate.

. Evitate accuratamente d'introdurre carta,

cartone o plastica all'interno dell’apparecchio
e non collocate alcun oggetto sopra di esso.

« Non tentate in alcun caso di spegnere

con acqua eventuali fiamme scaturite
da componenti del prodotto. Scollegate
I'apparecchio. Soffocate le fiamme con un
panno umido.

« Perlavostra sicurezza utilizzate solo accessori

e ricambi adatti al vostro apparecchio.

« Alla fine del programma, utilizzate

sempre | guanti da cucina per manipolare
il cestello o le parti calde dell’apparecchio.
L’apparecchio e l'accessorio baguette
diventano molto caldi durante I'utilizzo.

+ Non ostruite le griglie d’aerazione.
« Fate molta attenzione alla fuoriuscita di vapore

che puo avvenire al momento dell'apertura
del coperchio durante il funzionamento o al
termine di un programma.

« |l livello di potenza acustica rilevato per

questo prodotto é di 69 dBA.

Partecipiamo alla protezione dell’ambiente !
@ Il vostro apparecchio & composto da diversi materiali che possono essere riciclati.
2 Lasciatelo in un punto di raccolta o presso un Centro Assistenza Autorizzato.



© PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO 4. AVWIAMENTO

« Introducete il cestello per
pane.

« Premete il cestello per pane
agendo prima su un lato
e poi sull'altro e inseritelo
sul trascinatore in modo
da fissarlo saldamente sui
2 lati.

1. DISIMBALLAGGIO

« Disimballate I'apparecchio, conservate il vostro buono di
garanzia e leggete attentamente le istruzioni per I'uso prima
del primo utilizzo dell'apparecchio.

- Installate I'apparecchio su una superficie stabile. Togliere tutti
gliimballi e gli adesivi sia dentro che fuori I'apparecchio.

«Srotolate il cavo e
collegatelo a una presa
elettrica con messa a terra.
«Dopo il bip sonoro,
sul display compare il
programma 1 predefinito.

Avvertenza

- Attenzione! La lametta e molto affilata.
Manipolarla con precauzione.

N ’/ Per un primo approccio con la macchina del pane, suggeriamo di provare la ricetta del PANE
@ CLASSICO per la prima preparazione. Fare riferimento alla scheda “PROGRAMMA PANE CLASSICO”

apagina 92.

2. PRIMA DI UTILIZZARE L’APPARECCHIO

« Togliere il cestello tirandolo in verticale per

Vimpugnatura. 5. SELEZIONATE UN PROGRAMMA (VEDERE LE CARATTERISTICHE NELLA TABELLA
SULLA PAGINA SEGUENTE)

« Per ogni programma viene visualizzata una regolazione predefinita. Dovete pertanto
selezionare manualmente le regolazioni desiderate.
« La scelta di un programma avvia una serie di fasi che si susseguono automaticamente le

3. PULIZIA DEL une dopo le altre.
RECIPIENTE
« Pulite il recipiente
dell'apparecchio con un
panno umido. Asciugare - Premete il tasto “menu” che vi permette di scegliere un
bene. Al primo utilizzo certo numero di programmi diversi.
potrebbe verificarsi una Per fare scorrere i programmi da 1 a 16, premete
lieve fuoriuscita di odore. successivamente il tasto “menu”.
\\/, Posizionare i frustini
I'uno di fronte all'altro - Appare automaticamente il tempo corrispondente al
@ per un impasto programma selezionato.
migliore.

w w



1. Baguette

ACCESSORI SCOPRITE | PROGRAMMI PROPOSTI NEL MENU

Il programma “Baguette” vi permette di realizzare da soli le
vostre baguette.

Questo programma si svolge in 2 tempi.

1° tappa > Impastamento e lievitazione della pasta

2° tappa > Cottura

Il ciclo cottura interviene dopo la confezione delle vostre
baguette (per aiutarvi nella confezione delle baguette,
troverete una guida complementare di lavorazione con la
vostra macchina per il pane).

ACCESSORI

10. Pane Senza Sale

Ridurre il consumo di sale consente di diminuire i rischi
cardiovascolari.

2. Baguettes Dolci

Per i panini dolci: viennesi, pane al latte, briosciati, ecc.

3. Cottura Baguette

Il programma 3 permette di cuocere le baguette a partire da
una pasta preparata in anticipo. La macchina non deve essere
lasciata incustodita durante l'utilizzo del programma 3. Per
interrompere il ciclo prima della fine fermate manualmente il
programma con una lunga pressione del tasto @

4. Pane Bianco

Il programma “Pane Bianco” permette di effettuare la maggior
parte delle ricette di pane utilizzando farina di grano.

5.Pane Francese

Il programma 5 corrisponde a una ricetta di pane bianco
tradizionale francese piuttosto alveolato.

6. Pane Integrale

Il programma 6 deve essere selezionato quando si utilizza la
farina integrale. Questo programma serve anche per la
realizzazione di ricette con preparati da forno.

11.Pane Extra
Omega 3

Grazie a una ricetta equilibrata e completa dal punto
di vista nutrizionale, questo pane é ricco di acidi grassi
Omega-3. Gli acidi grassi Omega-3 contribuiscono al buon
funzionamento del sistema cardiovascolare.

12. Cottura Pane

Il programma di cottura consente di cuocere per un minimo di 10
fino a un massimo di 70 minuti, regolabili a intervalli di 10 minuti
in doratura debole, medio, forte. Puo essere selezionato da solo ed
essere utilizzato:

a) in associazione al programma per la pasta lievitata,
b) per riscaldare o rendere croccante del pane gia cotto e raffreddato,
c) per ultimare una cottura in caso d'interruzione prolungata
dellalimentazione di corrente elettrica durante un ciclo di
preparazione del pane. Questo programma non permette di cuocere
delle baguette. Non lasciate la macchina del pane senza sorveglianza
quando € in funzione il programma 12. Per interrompere il ciclo
prima della sua conclusione, spegnete manualmente il programma
mediante una pressione prolungata sul tasto .

13. Pasta Lievitata

Il programma “Pasta lievitata” non cuoce. Si tratta di un
programma di impasto e di lievitazione per tutti i tipi di pasta
lievitata Es.: la pasta per pizza.

14.Torta

Il programma 14 si presta alla preparazione di dolci e torte con
I'aggiunta di lievito chimico.
Per questo programma é disponibile solo il peso 1000 g.

15. Marmellata

Il programma 15 cuoce automaticamente la marmellata nel
cestello per pane. La frutta deve essere tagliata grossolanamente
e privata dei semi.

16. Pasta

Il programma 16 impasta solamente. E destinato alla pasta
non lievitata.
Es.: le tagliatelle.

7. Pan Brioche

Il programma 7 & adatto per ricette che contengono piti
grassi e zuccheri. Se utilizza preparati per brioches o pane
al latte pronti all'uso, non superate 1000 g di impasto totale.

8. Pane Bianco
Super Veloce

Il programma 8 & specifico per la ricetta del pane veloce che
si trova nel ricettario in dotazione. In questa ricetta I'acqua
deve essere al massimo 35 ° C.

9. Pane Senza
Glutine

E particolarmente indicato per le persone intolleranti al glutine
(affette da celiachia), sostanza presente in molti cereali (grano, orzo,
segale, avena, kamut, spelta, ecc)). Il cestello deve essere pulito
sistematicamente onde evitare qualsiasi rischio di contaminazione
con altre farine. In caso di regime alimentare che vieti rigorosamente
il glutine, assicuratevi che anche il lievito utilizzato ne sia privo. La
consistenza delle farine senza glutine non consente di ottenere
un impasto ottimale. E pertanto necessario ripiegare i bordi
dellimpasto durante la lavorazione servendosi di una spatola di
plastica flessibile. Il pane senza glutine sara di consistenza pitl
densa e di colore piti chiaro rispetto al pane normale.Per questo
programma, & disponibile solo il peso di 1000 g.

)
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6. SELEZIONATE IL PESO DEL PANE

« Il peso del pane si regola su un valore preimpostato di
1500 g. Il peso & dato a titolo indicativo.
« Alcune ricette non consentono di realizzare pani di 750 g.
« Consultate il dettaglio delle ricette per maggiori precisazioni.
« | programmi 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16, non sono provvisti di
regolazione del peso.
« Per i programmi 1 e 2, & possibile selezionare due pesi:
- circa 400 g per 1 cottura (4 panini), la spia luminosa si
accende in corrispondenza del peso di 750 g.
- circa 800 g per 2 cotture (8 panini), la spia luminosa si
accende in corrispondenza del peso di 1500 g.
«Premete il tasto per impostare il peso desiderato
(750 g, 1000 g o 1500 g). La spia luminosa si accende in
corrispondenza della regolazione scelta.

7. SELEZIONATE LA DORATURA DEL PANE

«La doratura del pane é impostata in modo predefinito su
“media”.

«| programmi 13, 15, 16, non possiedono I'impostazione della
doratura. Tre scelte possibili: DEBOLE/MEDIO/FORTE.

+Se desiderate modificare il colore preimpostato, premete
il tasto @ fino allaccensione della spia luminosa in
corrispondenza della vostra scelta.

8. AVVIATE UN PROGRAMMA

- Per avviare il programma selezionato, premete il tasto €.
Iniziail ciclo. Appare il tempo corrispondente al programma.
Le tappe successive si succedono automaticamente le une
dopo le altre.

9. UTILIZZATE IL PROGRAMMA DIFFERITO

« E’ possibile programmare I'apparecchio affinché la preparazione sia pronta all’ora
desiderata, con fino a 15 ore in anticipo.
Il programma differito non é disponibile per i programmi 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.

Questa fase ha inizio dopo aver selezionato il programma, il livello di doratura e il peso.

Sul display appare la durata del programma. Calcolare lo scarto di tempo tra I'avvio del
programma e l'ora in cui si desidera trovare la preparazione pronta. La macchina include
automaticamente la durata dei cicli del programma. Con i pulsanti O- ° impostare
il tempo calcolato (@ per aumentarlo e @ per diminuirlo). Pressioni brevi consentono
uno scorrimento a intervalli di 10 min. Pressioni prolungate consentono uno scorrimento
continuo a intervalli di 10 min.

Ex 1: Sono le 20:00 e si desidera che il pane sia pronto il giorno successivo alle 7:00.
Impostare 11 ore con i pulsanti € e Q Premere il pulsante @. Viene emesso un segnale
sonoro.

Sul display appare PROG € i 2 puntini 1 del timer lampeggiano. Inizia il conto alla rovescia.
La spia di funzionamento si accende.

Nessun suono sara emesso nel corso di un programma di partenza ritardata.

In caso di errore o se si desidera modificare I'impostazione dell’'ora, tenere premuto il
pulsante @ finché non viene emesso un segnale sonoro. Sul display appare il tempo
predefinito.

Ripetere 'operazione.

Ex 2: Nel caso del programma 1 panetto, sono le 08:00 e si desidera che i panetti siano pronti
alle 19:00. Impostare 11 ore con i pulsanti € e @. Premere il pulsante @. Viene emesso un
segnale sonoro. Sul display appare PROG e i 2 puntini del timer lampeggiano. Inizia il conto
alla rovescia. La spia di funzionamento si accende.

In caso di errore o se si desidera modificare I'impostazione dell'ora, tenere premuto il
pulsante @ finché non viene emesso un segnale sonoro. Sul display appare il tempo
predefinito.

Ripetere I'operazione.

ATTENZIONE: & necessario prevedere di modellare i panetti 47 min. prima della fine della
cottura (ovvero alle 18:13) o, nel caso di 2 cotture, 2X47 min. prima della fine del programma
(ovvero alle 169).

Per i tempi di cottura degli altri programmi per panini, consultare la tabella dei tempi di
cottura a pagina 239.

Il tempo di modellazione per i programmi per panini non ¢ incluso nel calcolo del tempo
di avvio differito.

Alcuniingredienti sono deperibili. Non utilizzare il programma differito per ricette che
contengono latte fresco, uova, yogurt, formaggio e frutta fresca.

Nel programma differito la modalita silenziosa é attivata automaticamente.



10. FERMATE UN PROGRAMMA

START « Alla fine del ciclo il programma si ferma automaticamente,
viene visualizzato 00:00. L'apparecchio emette diversi

STOP segnali acustici e il LED lampeggia.
«Per fermare il programma in corso o annullare la

programmazione differita, premete il tasto @) per 5 secondi.

11. SFORMATE IL
VOSTRO PANE
(Questa tappa non
riguarda il « panini »)

+Alla fine del ciclo di cottura,

scollegate la macchina del
pane dalla presa di corrente.
«Estraete il cestello tirando
Iimpugnatura.  Utilizzate
sempre dei guanti isolanti
poiché limpugnatura e
I'interno del coperchio sono
caldi.

« Sfornate il pane ancora caldo
e lasciatelo raffreddare su una
griglia per 1 ora.

+E possibile che i miscelatori
rimangano incastrati nel pane.
Intal caso, utilizzate 'accessorio
“a gancio” osservando le
seguenti raccomandazioni:

> dopo aver sformato il pane,

posatelo inclinandolo su un lato

e tenetelo fermo con una mano

utilizzando un guanto isolante

finché & ancora caldo,

> inserite il gancio all'interno del

perno del miscelatore e tirate

delicatamente per estrarre il

miscelatore,

> ripetete l'operazione per

I'altro miscelatore,

> riportate il pane in posizione

orizzontale e lasciatelo

raffreddare su una griglia.

«Per preservare le qualita
antiaderenti  dell'accessorio
baguette, non utilizzare
utensili metallici per girare il
pane.

@ PULIZIA E MANUTENZIONE

« Scollegate I'apparecchio e lasciate raffreddare.

« Pulite il corpo dell’apparecchio e la vasca con un panno
umido. Asciugate accuratamente.

- Lavate gli accessori, il porta baguette e | piatti antiaderenti
con acqua calda e sapone.

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

« Se necessario rimuovere il
coperchio per pulirlo con
acqua tiepida.

+ Non lavate nessuna parte in lavastoviglie.

« Non utilizzate detersivi, abrasivi, alcool. Basta un panno
morbido e umido.

«Non immergete mai il corpo o il dell'apparecchio o il
coperchio del apparecchio.

«Non riporre il supporto baguette cosi come le piastre
antiaderenti nel recipiente per non rigare il suo
rivestimento.




O cacL

Una tabella alla pagina 169 - 173 vi indica la composizione dei diversi cicli a seconda del
programma scelto.

Impasto > Riposo > Lievitazione > Cottura > Mantenimento al caldo
Consente di Consente Tempo durante Trasforma la Permette di mantenere il
formare la alla pasta di il quale il lievito pasta in mollica pane caldo dopo la cottura.
struttura della distendersi agisce e fa e consente Tuttavia si consiglia di

pasta garantendo per migliorare sviluppare al pane  alla crosta di sfornare subito il pane a fine

quindiunabuona la qualita il suo aroma. diventare dorata cottura.
lievitazione. dell'impasto. e croccante.
Impasto:

WMy Nel corso di questo ciclo, tranne per i programmi 1, 2,4, 5,6,7,9, 10, 11 e 14, avete la
possibilita di aggiungere degli ingredienti: frutta secca, olive, dadini di pancetta ecc...
Diversi segnali acustici vi indicano in quale momento intervenire.

Nel corso dei programmi di cui sopra, premere 1 volta il tasto MENU per conoscere il
tempo rimanente prima del segnale acustico “aggiunta ingredienti.”

Per i programmi da 1 a 2, premere 2 volte il pulsante MENU per visualizzare il tempo
rimanente prima della modellazione delle baguette.

Consultate la tabella riassuntiva dei tempi di preparazione qui di seguito alla
pagina 169 - 173 e la colonna “Tempo visualizzato al segnale ingredienti”.
Questa colonna indica il tempo che sara visualizzato sullo schermo del vostro
apparecchio quando si sentiranno i segnali acustici. Per sapere pil precisamente
dopo quanto tempo si producono i segnali acustici, basta sottrarre il tempo della
colonna “Tempo visualizzato al segnale ingredienti” al tempo totale di cottura.
Es.: “Tempo visualizzato al segnale ingredienti” = 2:51 e “Tempo totale” = 3:13, gli
ingredienti possono essere aggiunti dopo 22 min.

Mantenimento al caldo: per i programmi 1, 2, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 14, potete lasciare
il preparato nell’apparecchio. A fine cottura, il preparato viene mantenuto al caldo
automaticamente per un’ora. Il display si mantiene a 0:00 durante I'ora di mantenimento al
caldo. Un segnale acustico risuona a intervalli regolari.

L'indicatore di funzionamento lampeggia.

Alla fine del ciclo I'apparecchio si ferma automaticamente dopo I'emissione di diversi segnali
acustici.

@O GLI INGREDIENTI

Materie grasse e olio: le materie grasse rendono il pane piu soffice e saporito; inoltre si
conservera meglio e pil a lungo. Troppi grassi rallentano la lievitazione. Se si utilizza del
burro, assicurarsi che sia freddo e tagliarlo a cubetti per distribuirlo in modo omogeneo nel
preparato. Non incorporare burro caldo. Non mettere le materie grasse in contatto diretto
con il lievito, poiché potrebbero impedire a quest’ultimo di reidratarsi.

Uova: le uova arricchiscono la pasta, migliorano il colore del pane e favoriscono un buon
livello di sviluppo della mollica. Le ricette si basano sull’utilizzo di un uovo medio di 50 g;
se le uova sono pit grandi, rimuovere del liquido; se le uova sono pil piccole, & necessario
aggiungere un po’ pit di liquido.

Latte: e possibile utilizzare latte fresco (freddo, salvo diversa indicazione nella ricetta) o latte
in polvere. Il latte ha anche un effetto emulsionante che permette di ottenere alveoli piu
regolari, e quindi un aspetto gradevole della mollica.

)

Acqua: I'acqua reidrata e attiva il lievito. Idrata anche I'amido della farina e permette la
formazione della mollica. E’ possibile sostituire I'acqua, in parte o totalmente, con latte o
altri liquidi. Temperatura: consultare il paragrafo relativo nella sezione “Preparazione delle
ricette” (pagina 89).

Farina: il peso della farina varia sensibilmente in funzione del tipo di farina utilizzato. In base alla
quantita di farina, anche i risultati di cottura del pane possono variare. Conservare la farina in
un contenitore ermetico, poiché la farina é sensibile alla variazione delle condizioni climatiche,
assorbendo o perdendo umidita. Usare preferibilmente una farina detta “di forza”, “per
panificazione” o “per pane” invece di una farina comune. L'aggiunta di avena, crusca, germe di

grano o anche semi interi alla pasta comportera un pane pit pesante e meno lievitato.

Si consiglia I'utilizzo di una farina di tipo 00, salvo diverse indicazioni nella ricetta. In
caso di utilizzo di miscele di farine speciali per pane, per brioche o per pane al latte,
non superare i 1000 g di pasta in totale. Consultare le istruzioni del produttore per
I'uso di tali preparati. La setacciatura della farina influisce anche sui risultati: pit la farina
€ integrale (cioé contenente una parte del rivestimento del chicco di grano), meno la pasta
lievitera e pil il pane sara consistente.

Zucchero: si consiglia I'utilizzo di zucchero bianco o di canna o miele. Non utilizzare lo
zucchero a cubetti. Lo zucchero nutre il lievito, conferisce un buon sapore al pane e migliora
la doratura della crosta.

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

Lievito: il lievito per panificazione esiste sotto diverse forme: fresco a cubetti, attivo
liofilizzato o istantaneo in polvere. Il lievito & reperibile nei supermercati (reparto panetteria
o prodotti freschi), ma anche nelle panetterie sotto casa. Se fresco o istantaneo in polvere,
aggiungere il lievito nel cestello della macchina insieme agli altri ingredienti. Sbriciolare
perod con le dita il lievito fresco per facilitarne la dispersione. Solo il lievito attivo liofilizzato
(in piccole sfere) deve essere mescolato con un po’ di acqua tiepida prima di essere
utilizzato. Scegliere una temperatura intorno a 35°C; diversamente sara meno efficace e
attivo. Rispettare scrupolosamente le dosi e moltiplicare le quantita in caso di utilizzo di
lievito fresco (consultare la tabella delle equivalenze seguente).

Equivalenze quantita/peso tra lievito in polvere e lievito fresco:
Lievito in polvere (cucchiaini)

115 2 25 3 35 4 45 5

Lievito fresco (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Gli additivi (frutta secca, olive, gocce di cioccolato ecc.): & possibile personalizzare le

ricette aggiungendo gli ingredienti desiderati, facendo attenzione a:

> rispettare il segnale sonoro per I'aggiunta di ingredienti, soprattutto i piu delicati;

> incorporare fin dall'inizio dellimpasto i semi piu solidi (come il lino o il sesamo) per
facilitare I'utilizzo della macchina (ad esempio I'avvio differito;

> congelare le gocce di cioccolato per una migliore tenuta durante I'impasto;

> sgocciolare con cura gli ingredienti molto umidi o molto grassi (ad esempio olive o
pancetta), asciugarli con la carta assorbente e infarinarli leggermente per una migliore
incorporazione e omogeneita;

>non versarne un'eccessiva quantita, per non ostacolare lo sviluppo dell'impasto, ma
rispettare la quantita indicata nella ricetta;

> fare attenzione a non versare gli additivi fuori dal cestello.



@) CONSIGLI PRATICI
1. PREPARAZIONE DELLE RICETTE

« Tutti gli ingredienti devono essere a temperatura ambiente (salvo diverse indicazioni) e
pesati con precisione. Misurate i liquidi con il dosatore graduato in dotazione.

Misurate i liquidi con il dosatore graduato in dotazione. Utilizzate il dosatore doppio
in dotazione per misurare da un lato i cucchiaini da caffé e dall’altro i cucchiai da
minestra. Se non si rispettano scrupolosamente le dosi si possono ottenere cattivi risultati.

« Rispettate I'ordine di preparazione

> Liquidi (burro, olio, uova, acqua, latte) > Latte in polvere

> Sale > Ingredienti specifici solidi
> Zucchero > Farina seconda meta dose
> Farina prima meta dose > Lievito

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

+ Per non ostacolare la lievitazione delle preparazioni, si consiglia di versare tutti gli ingredienti
fin dall'inizio e di non aprire il coperchio durante il funzionamento (salvo diverse indicazioni).
Rispettate precisamente I'ordine degli ingredienti e le quantita indicate nelle ricette.

Prima mettete i liquidi, poi i solidi. Il lievito non deve entrare in contatto diretto con i
liquidi o con il sale.

- La preparazione del pane & molto sensibile alle condizioni di temperatura e di umidita.

In caso di forte calore, si consiglia I'utilizzo di liquidi piti freschi del solito. Ugualmente in caso
di freddo si consiglia di intiepidire I'acqua o il latte (non superare mai i 35°C).
Per risultati ottimali, si prevede il rispetto di una temperatura complessiva di 60°C
(temperatura acqua + temperatura farina + temperatura ambiente). Ad esempio: se la
temperatura ambiente della casa é di 19°C, la temperatura della farina dovra essere di
altrettanti 19°C mentre la temperatura dellacqua di 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

- Puo essere utile verificare lo stato dell'impasto durante la lavorazione: deve formare
una palla omogenea che si scolli bene dalle pareti del cestello.
> se rimane della farina non impastata, aggiunget
> in caso contrario, aggiungete un po’ di farina.

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

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

- Durante la manipolazione della pasta, non bisogna lavorarla troppo a lungo perché
rischiereste di non ottenere il risultato atteso dopo la cottura.

2. UTILIZZO DELLA VOSTRA MACCHINA PER IL PANE

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

« Se volete avviare due programmi uno di seguito all’altro, aspettate 1 ora prima di
iniziare la preparazione successiva (esclusi i programmi 1 e 12).

« Per il programma baguette, dopo i passaggi di lavorazione e lievitazione dellimpasto, dovete
utilizzare l'impasto nell'ora immediatamente successiva ai segnali sonori. Oltre l'ora, la
macchina si ri-inizializza e il programma baguette e perso.

)

© PREPARAZIONE E REALIZZAZIONE DELLE BAGUETTE

Per questa ricetta & necessario l'utilizzo di tutti gli accessori previsti per questa
funzione: 1 supporto cottura per baguette (5), 2 piastre antiaderenti per baguette (6),
1 gancio (7) e 1 pennello (10).

1. COME MESCOLARE E FAR LIEVITARE L'IMPASTO

« Collegare la macchina del pane all’alimentazione.

« Dopo il segnale sonoro, sul display appare automaticamente
il programma 1.

« Selezionare il livello di doratura.

+Si sconsiglia di cuocere solo un piano, altrimenti il pane
risulterebbe troppo cotto.

« Se si seleziona la cottura a 2 cotture, si consiglia di modellare
tutta la pasta e di conservarne la meta in frigorifero per la
seconda cottura.

- Premere il pulsante @). La spia di funzionamento si accende e
i due puntini del timer lampeggiano. Inizia il ciclo di impasto,
seguito dalla lievitazione della pasta.

Osservazioni:

- Durante la tappa di impasto, & normale che alcuni punti non
siano ben mescolati.

- Quando la preparazione ¢ terminata la macchina per il pane
si mette in stand-by. Parecchi segnali sonori vi segnalano che
I'impasto e la lievitazione della pasta sono terminate e la spia
di funzionamento lampeggia.

La pasta deve essere utilizzata nell’ora che segue i segnali sonori. Oltre questo tempo,
la macchina si resetta e il programma baguette & perso. In questo caso, vi
raccomandiamo di utilizzare il programma 3 per la cottura delle baguette.

2. ESEMPIO DI REALIZZAZIONE E COTTURA DI BAGUETTE

Per aiutarvi nella realizzazione delle tappe; consultatela guida di lavorazione fornita. Vi
stiamo mostrando gli utilizzi della macchina del pane, ma dopo alcuni utilizzi, sarete in
grado di creare il vostro personali ricette. Qualsiasi cosa facciate, il risultato & garantito.

- Estrarre il cestello dalla macchina.

« Infarinare leggermente il piano di lavoro.

- Estrarre la pasta dal cestello e deporla sul piano di lavoro.

« Con la pasta, formare una palla e dividerla in 4 parti con un coltello.

« Si ottengono 4 panetti di peso uguale, da modellare a forma di
baguette.

Per delle baguette dalla consistenza piu leggera, lasciar rip
minuti prima di modellarli.

La lunghezza della baguette deve corrispondere alla dimensione della piastra
antiaderente (circa 18 cm).

e i panetti per 10



E’ possibile variare il sapore della baguette aggiungendo altri ingredienti. Umidificare
i panetti e cospargerli con semi di sesamo o di papavero.

- Dopo aver modellato le baguette, posizionarle sulle piastre
antiaderenti.

La saldatura delle baguette deve trovarsi inferiormente.

« Per un risultato ottimale, incidere
la parte superiore delle baguette
in diagonale usando un coltello
seghettato o il gancio fornito per
ottenere un’apertura di 1 cm.

E’ possibile variare la presentazione realizzando delle incisioni con un paio di forbici
su tutta la lunghezza della baguette.

« Usando il pennello da cucina fornito, inumidire generosamente la parte superiore delle
baguette, evitando I'accumulo d'acqua sulle piastre antiaderenti.

« Collocare le 2 piastre antiaderenti contenenti le baguette sul supporto cottura per
baguette fornito.

- Installare il supporto nella macchina del pane al posto del cestello.

- Premere nuovamente il pulsante @) per riavviare il programma e iniziare la cottura delle
baguette.

« Alla fine del ciclo di cottura, si presentano 2 opzioni:
Per la cottura di 4 baguette
« Scollegare la macchina del pane dall’alimentazione. Estrarre il supporto cottura per baguette.
« Indossare sempre dei guanti isolanti perché il supporto &€ molto caldo.
« Rimuovere le baguette dalle piastre antiaderenti e lasciarle raffreddare su una griglia.
Per la cottura di 8 baguette (2x4)
- Estrarre il supporto cottura per baguette. Indossare sempre dei guanti isolanti perché il
supporto € molto caldo.
S «Rimuovere le baguette dalle piastre antiaderenti e lasciarle
~ raffreddare su una griglia.
B « Estrarre le altre 4 baguette (preliminarmente incise e umidificate)
g dal frigorifero.
« Posizionarle sulle piastre (facendo attenzione a non scottarsi).
« Reinstallare il supporto nella macchina e premere nuovamente @
« Al termine della cottura é possibile scollegare la macchina
dall'alimentazione.
« Rimuovere le baguette dalle piastre antiaderenti e lasciarle
raffreddare su una griglia.

\,

@ PANE SEMPLICE (PROGRAMMA 4)

cc > Cucchiaino da caffé Per dare inizio alla preparazione della ricetta, fare
cm> Cucchiaio da minestra riferimento-ai-passaggida 1a 7 del paragrafo “utilizzo".
: Successivamente, fate partire il programma
@ Dotatyra > Medja PANE SEMPLICE, | premete sul tasto @. La spia di
© Peso unitario > 1000 g funzionamento si accende.
- | due punti del timer lampeggiano.
Ingredlentl Il ciclo ha inizio.
Olio>2¢cm
Acqua > 325 mi
Sate >2cc
Zucchero >2cm
Latte in polvere > 2,5cm START ‘
Farina T55 > 600 g STOP |
Lievito liofilizzato > 1,5 cc ’
3 Al termine del ciclo, fare riferimento al passaggio 11.
IMPORTANTE: Seguendo lo stesso principio, potete
realizzare altre ricette di pani tradizionali:
pane francese, pane —integrale, pane dolce,
pane rapido, pane senza glutine, pane senza
sale; per farlo basta selezionare il programma
corrispondente conil tasto menu,
NYZ
BAGUETTE (PROGRAMMA 1)

Per realizzare 4 baguette di circa 100 g

cc > Cucchiaino da caffe
c¢m > Cucchiaio da minestra

Per realizzare questa ricetta, fare riferimento al paragrafo
8, "Preparazione e realizzazione delle baguette”.

M, Perrendere ancora piusoffici le vostre
baguette, aggiungete 1 ¢cm d’olio nella ricetta.
Se desiderate dare piu colore ai vostri 4 panini,
aggiungere agli ingredienti 2 cc di zucchero.

@ Doratura > Media

Ingredienti

Acqua > 170 ml

Sale > 1 cc

Farina T55 > 280 g
Lievito liofilizzato > 1 cc




2. PER LE BAGUETTE

@ GUIDA PER MIGLIORARE LE VOSTRE REALIZZAZIONI

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

1. PERIL PANE

CAUSE POSSIBILI SOLUZIONI

Non ot7tenete il risultato Pane Bordi
atteso? Consultate Pane | afflosciato | Panenon | Crostanon | scurima
troppo | dopo aver | abbastanza | abbastanza | pane non
lievitato | lievitato lievitato dorata abbastanza

La forma del rettangolo iniziale &
irregolare o non ha uno spessore |Spianare con il matterello se necessario.

Il panetto non é di

K N sezione costante.
infarinata costante.

Superficie

troppo cotto C'é troppa acqua nella

Il tasto @ & stato premuto
durante la cottura

L'impasto e colloso;
é difficile modellare i
panetti.

preparazione.

Diminuire la quantita d'acqua.

L'acqua era troppo calda quando
& stata incorporata.

Infarinare leggermente le mani, cercando di
non infarinare la pasta e il piano di lavoro e
proseguire la modellazione dei panetti.

Quantita di farina
insufficiente

Eccessiva quantita di lievito

Quantita di lievito
insufficiente

La pasta si sfilaccia.

La farina & carente di glutine.

Scegliere una farina di tipo 00.

La pasta non & molto morbida.

Lasciarla riposare 10 min. prima di modellarla.

Le forme sono irregolari.

Pesare i panetti affinché siano della stessa
misura.

Eccessiva quantita di lievito

Quantita d'acqua
insufficiente

Eccessiva quantita d’acqua

Quantita di zucchero
insufficiente

Farina di scarsa qualita

Gli ingredienti non sono
nelle dovute proporzioni
(quantita eccessiva)

La pasta e compatta/
la pasta é dura da
modellare.

Manca un po’ di acqua nella
preparazione.

Controllare la ricetta o aggiungere acqua se la
farina non & sufficientemente assorbente.

C'é troppa farina nella
preparazione.

Conferire una forma grossolana e lasciar
riposare prima della modellazione finale.
Aggiungere un po’ d'acqua all'inizio
dell'impasto.

La pasta é stata lavorata troppo.

La pasta e stata lavorata troppo.

Lasciare riposare 10 min. prima di modellarla.
Infarinare il piano di lavoro il meno possibile.
Modellare lavorando la pasta il meno
possibile.

Modellare in 2 fasi, intervallate da 5 min. di
riposo.

Acqua troppo calda

Acqua troppo fredda

Programma non adatto

| panetti si toccano e
non sono abbastanza
corri.

Sono stati disposti male sulle
piastre.

Ottimizzare lo spazio sulle piastre per
collocare i panetti.

La pasta é troppo liquida.

Dosare i liquidi correttamente.

Le ricette si basano sull'utilizzo di uova da 50 gr.

Se le uova sono pit grandi, diminuire in ugual
misura la quantita d’acqua.

| panetti si incollano
sulla piastra e sono
bruciacchiati.

Doratura eccessiva.

Scegliere una doratura piu leggera.

Evitare di far colare la
spennellatura sulla piastra.

Rimuovere I'acqua in eccesso con il pennello.

E' difficile staccare le baguette
dalle piastre antiaderenti.

Oliare leggermente le piastre prima di
posizionare i panetti.

| panetti non sono
abbastanza dorati.

Non sono stati spennellati con
acqua prima della cottura.

Spennellarli prima della prossima cottura.

| panetti sono stati infarinati
troppo durante la modellazione.

Spennellarli con acqua prima della cottura.

La temperatura ambientale &
elevata (sopra i 30°C).

Usare acqua piti fredda (tra 10 e 15°C) e/o un
po’ meno lievito.




Non ottenete il
risultato atteso?

Consultate questa
tabella di riferimento.

| panetti non sono
abbastanza gonfi.

CAUSE POSSIBILI

SOLUZIONI

Non é stato aggiunto
(abbastanza) lievito.

Seguire le indicazioni della ricetta.

Il lievito utilizzato é scaduto.

Controllare la data di scadenza.

La preparazione é carente di
acqua.

Controllare la ricetta o aggiungere acqua se la
farina & troppo assorbente.

| panetti sono troppo schiacciati
e stretti.

Pasta troppo lavorata.

Manipolare la pasta il meno possibile durante
la modellazione.

| panetti sono troppo
gonfi.

Troppo lievito.

Aggiungere meno lievito.

Rigonfiatura eccessiva.

Appiattire leggermente i panetti dopo averli
posizionati sulle piastre.

Le incisioni sui panetti
non sono profonde.

La pasta e collosa: é stata versata
troppa acqua nella preparazione.

Ricominciare la modellazione dei panetti
infarinando leggermente le mani, cercando di
non infarinare la pasta e il piano di lavoro.

La lama non & abbastanza
affilata.

Usare la lama fornita o, in sua mancanza, un
coltello seghettato molto tagliente.

Le incisioni sono troppo deboli.

Incidere con un movimento deciso, senza
esitazioni.

Le incisioni hanno
tendenza a richiudersi
o non si aprono
durante la cottura.

La pasta era troppo collosa: &
stata versata troppa acqua nella
preparazione.

Controllare la ricetta o aggiungere della farina
se & poco assorbente.

La superficie del panetto non &
stata tesa abbastanza durante la
modellazione.

Ricominciare tirando di piti la pasta al
momento di arrotolarla intorno al pollice.

La pasta si rompe sui
lati durante la cottura.

La profondita dell'incisione sul
panetto ¢ insufficiente.

Consultare pagina 91 per la forma ideale delle
incisioni.

(DRISOLUZIONE DEI PROBLEMI

| miscelatori rimangono incastrati nel
cestello.

« Lasciatelo in ammollo prima di estrarlo.

I miscelatori rimangono incastrati nel pane.

« Utilizzare I'accessorio per sformare il pane (pagina 85).

Dopo aver premuto su@non succede
niente.

« La macchina é troppo calda. Attendere 1 ora prima di
iniziare il secondo ciclo (codice errore EO1).
« E’ stato programmato |'avvio differito.

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

« Il cestello non & completamente inserito.
« Assenza di miscelatore o miscelatore mal posizionato.

Dopo un avvio programmato, il pane non é
lievitato abbastanza o non é successo
niente.

« Vi siete dimenticati di premere @ dopo la
programmazione.

« Il lievito & entrato in contatto con il sale e/o I'acqua.

- Assenza del miscelatore.

Odore di bruciato.

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

« La preparazione é fuoriuscita: quantita eccessiva di
ingredienti, soprattutto di liquidi. Rispettate le quantita
delle ricette.

@ GARANZIA

+La responsabilita del Marchio non sara coinvolta in caso d'utilizzo improprio o non

conforme alle istruzioni fornite e la garanzia é annullata.

- Leggete attentamente queste istruzioni prima del primo uso del Vostro apparecchio: in

caso di uso non conforme alle istruzioni, Moulinex declina ogni responsabilita.

O AMBIENTE

- Conformemente alla regolamentazione in vigore, ogni apparecchio fuori uso va reso

definitivamente inutilizzabile: staccare e tagliare il filo prima di gettare I'apparecchio.
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2. Mezcladores 5. Soporte de coccién de baguettes

3. Tapa con ventanita 6. 2 placas anti-adherentes para baguettes
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® 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 se ha disenado Unicamente
para un uso doméstico. El aparato no se ha
disefado 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.
Este aparato no esta previsto para ser
utilizado por personas (incluso nifos) cuyas
capacidades fisicas, sensoriales o0 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 refe-
rentes al uso del aparato. Hay que vigilar a
los nifos para asegurarse de que no juegan
con el aparato.

Si el cable de alimentacion esta dafiado, éste

tiene que ser sustituido por el fabricante, o
en un Servicio Técnico autorizado, o una
persona cualificada, para evitar cualquier
peligro.

Este electrodoméstico pueden utilizarlo
ninos a partir de 8 afnos de edad y perso-
nas con capacidades fisicas, sensoriales
o mentales reducidas o desprovistas
de experiencia o de conocimiento, siempre
que dispongan de supervision o hayan re-
cibido instrucciones sobre el uso seguro
del electrodoméstico y entiendan los ries-
gos que implica. Los nifios no deben jugar
con el electrodoméstico. Los nifos no
deben ocuparse de la limpieza y el mante-
nimiento de usuario del electrodoméstico,
salvo que sean mayores de 8 anos y estén
supervisados por un adulto.



Mantenga el electrodoméstico y su cable

de alimentacion fuera del alcance de los

ninos menores de 8 anos.

Este aparato esta destinado unicamente

a uso doméstico, en el interior del hogar

y a una altitud inferior a los 4000 m.

Precaucion: el uso indebido del dispositivo

podria producir lesiones.

Precaucion: la superficie del elemento ca-

lentador mantiene calor residual después

de su utilizacion.

No debe sumergir el aparato.

No sobrepase las cantidades indicadas en

las recetas.

En la cuba de pan:

- no sobrepase los 1500 g de masa en total.

- no exceda 930 g de harinay 15 g de levadura.

En las placas para baguettes:

-No cocine una cantidad superior a
450 g en cada ocasion.

- No utilice mas de 280 g de harinay 6 g de
levadura por coccion.

Utilice un trapo o una esponja humeda para

limpiar las partes que entran en contacto

con los alimentos.
@

+ Antes de proceder a utilizar el aparato por

primera vez, lea atentamente acerca del
modo de empleo del mismo: un uso no
conforme con el descrito en el modo de
empleo liberard al fabricante de cualquier
responsabilidad al respecto.

« Para su seguridad, este aparato es conforme

alas normasy reglamentaciones aplicables
(Directivas Baja Tension, Compatibilidad
Electromagnética, Materiales en contacto
con alimentos, Medio Ambiente...).

+ Utilice una superficie de trabajo estable

protegida de proyecciones de agua vy,
en ningun caso, en un nicho de cocina
integrada.

« Compruebe que la tensién de alimentacion

del aparato corresponde a la de la
instalacion eléctrica. Cualquier error de
conexién anularia la garantia.

+ Conecte obligatoriamente su aparato a

una toma de corriente con conexiéon a
tierra. Si no se respeta esta obligacion,
existe la posibilidad de que se produzca
una descarga eléctrica, de la cual pueden
derivarse lesiones graves. Para su seguridad,
resulta indispensable que la toma de
tierra se realice conforme a las normas de
instalacion eléctrica en vigor en su pais. En
el caso de que su instalacion no incluya una
toma de corriente con conexidn a tierra,
resulta obligatorio que, antes de proceder
a conectar cualquier aparato, solicite la
intervencion de un organismo debidamente
autorizado para poner su instalacion
eléctrica en orden, de manera que cumpla
las normas establecidas en la legislacion
vigente.

- Elaparato esta destinado Unicamente a uso

dentro del hogar.

« Desconecte el aparato cuando lo deje de

utilizar 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, deberd enviar
el aparato al Servicio Técnico Autorizado
mas proximo para evitar cualquier peligro.
Consultar la garantia.

+ Cualquier intervenciéon 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

alimentacién o el enchufe en agua o
cualquier otro liquido.

+ No deje colgando el cable de alimentacion

al alcance de los nifos.

+ El cable de alimentacién no debe estar

cerca o en contacto con las partes calientes
del aparato, cerca de una fuente de calor o
en un dngulo vivo.

+ No mueva el aparato mientras esté en uso.

No toque la ventanita durante ni
justo después del funci iento. 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 tierray un cable
conductor de seccion al menos igual al
cable suministrado con el producto.

+ 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 pany
mermeladas.

+ Nunca coloque papel, plastico o cartén en

el aparato, y no ponga nada encima de él.

« Siocurriera que algunas partes del aparato

se inflaman, nunca intente apagarlas con
agua. Desconecte el aparato. Apague las
llamas con un pafio humedo.

+ Para su seguridad, sélo utilice accesorios y

piezas sueltas adaptadas al aparato.

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

+ Nunca obstruya las rejillas de ventilacion.
+ Preste mucha atencién el vapor puede salir

cuando abra la tapa al final o durante el
programa.

« El nivel de potencia acustica declarado para

este producto asciende a 69 dBA.

i i Participe en la conservacion del medio ambiente !'!
@ Su electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o reciclables.
2 Entréguelo al final de su vida Util, en un Centro de Recogida Especifico o en uno
de nuestros Servicios Oficiales Post Venta donde sera tratado de forma adecuada



€) ANTES DE LA PRIMERA UTILIZACION
4. ARRANQUE

« Introduzca la cuba de pan.
« Presione la cuba por un
lado y luego por el otro
para encajarla en el
arrastrador, de tal manera
que quede bien encajada
por los 2 lados.

1. DESEMBALAJE

- Desembale el aparato, conserve la garantia y lea con atencién
el modo de empleo antes de la primera utilizacion del aparato.

- Instale su aparato sobre una superficie estable. Quite todos los
accesorios y todas las etiquetas adhesivas, tanto si estan dentro
o sobre el exterior del aparato.

«Desenrolle el cable y
conéctelo a un enchufe
eléctrico con toma de
tierra.

«Tras la sefal sonora,
aparecera en pantalla por
defecto el programa 1y el
dorado medio.

Advertencia
«+ Cuidado, la cuha es muy afilada.
Manipularla con precaucion.

N I/ Para iniciarse en el uso de su panificadora, le recomendamos que pruebe la receta de PAN
BASICO para elaborar su primer pan. Consulte la ficha « PROGRAMA PAN BASICO » de la

2. ANTES DE UTILIZAR EL APARATO pagina 116.

« Retire la cuba de pan tirando verticalmente del asa.

5. SELECCIONE UN PROGRAMA (VER LAS CARACTERISTICAS EN EL CUADRO DE LA
PAGINA SIGUIENTE)

3. LIMPIEZA DE LA
CUBA « Para cada programa, se visualizara un ajuste por defecto. Debera seleccionar manualmente

los ajustes deseados.

- Limpie la cuba del aparato +La selecciéon de un programa activa una sucesiéon de etapas, que se desarrollaran
con un pafo huimedo. automaticamente una tras otra.
Séquelo bien. Se puede
desprender un ligero
olor durante la primera
utilizacion.

+«No introduzca ninguna
parte en el lavavajillas.

« Presione la tecla “menu” que le permite elegir cierto
numero de programas diferentes. Para hacer pasar los
programas de 1 a 16, presione sucesivamente la tecla

M/, Se obtendran mejores
resultados en elamasado
si los mezcladores se
colocan el uno frente al
otro.

® w

« El tiempo correspondiente al programa seleccionado se
muestra automaticamente.




1. Baguette

ACCESORIOS DESCUBRA LOS PROGRAMAS DEL MEN

El programa baguette le permite a usted cocinar sus propias
baguettes. Este

programa se desarrolla en 2 tiempos.

10 paso> Amasado y fermentacion de la masa

2° paso > Cocciéon

El ciclo de coccion se lleva a cabo tras la confeccion de sus
baguettes (para ayudarle en su confeccion, encontrara una
guia complementaria de elaboracién con su maquina de pan).

ACCESORIOS

2. Baguette Dulce

Para los panecillos azucarados: vienés, pan de leche,
brioches, etc...

3. Coccion Baguette

El programa 3 permite cocer las baguettes a partir de una
masa preparada con antelacion. La maquina no debe
dejarse sin vigilancia cuando se esté utilizando el programa
3. Para interrumpir el ciclo antes de que finalice, detenga
manualmente el programa pulsando de manera prolongada
el botén .

4. Pan Basico

El programa 4 permite realiza la mayoria de las recetas de
pan utilizando harina de trigo.

5.Pan Francés

El programa 5 corresponde a una receta de pan blanco
tradicional francés, mas bien alveolado.

6. Pan Integral

El programa 6 se debe seleccionar cuando utilice harina para
pan integral. Este programa también se utiliza para elaborar
recetas con preparados de panaderia.

10. Pan Sin Sal

La reduccion del consumo de sal permite reducir los riesgos
cardiovasculares.

11. Pan Omega 3

Este pan es rico en acidos grasos Omega 3 gracias a una
receta equilibrada e integral en el plan nutritivo. Los acidos
grasos Omega 3 contribuyen al buen funcionamiento del
sistema cardiovascular.

12.Coccion Pan De
Molde

El programa de Coccién permite cocer de 10 a 70 min,,
ajustable por periodos de 10 min., para un dorado claro,
medio u oscuro. Puede seleccionarse solo y utilizarse:

a) en combinacién con el programa Masas subidas,

b) para calentar o hacer pan crujiente ya cocido y frio,

) para acabar una coccién en caso de corte de corriente
prolongada durante un ciclo de pan.

Este programa no permite cocer baguettes.

La maquina panificadora debe supervisarse durante la
utilizacion del programa 12.

Para interrumpir el ciclo antes de su finalizacion, pare el
programa | iendo presi do el
botén @).

13. Masa Para Pan

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

14. Bizcocho

El programa 14 Permite elaborar dulces y pasteles con
levadura quimica. Para este programa, solo esta disponible
el peso de 1000 g.

15. Mermelada

El programa Mermelada cuece autométicamente la mermelada
en la cuba. Las frutas deben cortarse en trozos grandes y hay que
extraer las pepitas.

16. Masa Para Pasta
Fresca

El programa 16 amasa Unicamente. Esta destinado a masas
que no necesitan subir. Ej: tallarines.

7.Pan Dulce

El programa 7 esté adaptado a las recetas que contienen mas materia
grasa y azucar. Si utiliza preparaciones para brioches o pan con
leche, listos para su uso, no sobrepase los 1000 g de masa en total.
Sugerimos el dorado LIGHT para su primera receta brioche.

8. Pan Rapido

El programa 8 es especifico para la receta del pan RAPIDO. En
este programa no se puede ajustar el peso ni el color. El agua
para esta receta debe estar a 35°C como maximo.

9.Pan Sin Gluten

El pan sin gluten se ha de preparar exclusivamente a partir de
preparaciones sin gluten listas para su uso. Es adecuado para
las personas con intolerancia al gluten (enfermedad celidtica)
presente en la mayoria de los cereales (trigo, cebada, centeno,
avena, kamut, escanda comun, etc..). La cuba debera limpiarse
sistematicamente para que no haya riesgo de contaminacion con
otras harinas. En caso de una dieta sin gluten estricta, asegurese de
que la levadura utilizada tampoco contenga gluten. La consistencia
de las harinas sin gluten no permite un mezclado 6ptimo. Por
consiguiente, es necesario doblar la masa de los bordes durante
el amasado con una espatula de plastico suave. El pan sin gluten
tendra una consistencia mas densa y un color mas pélido que el
pan normal. Para este programa solo esta disponible el peso de
1000 gramos.

@
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6. SELECCION DEL PESO DEL PAN

« El peso del pan se ajusta por defecto en 1500 g. El peso se
proporciona a titulo indicativo.
« Algunas recetas no permiten elaborar un pan de 750 g.
«Remitase a la descripcion de las recetas para una
mayor precision.
« Los programas 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16, no poseen el
ajuste del peso.
Para los programas 1Y 2, puede escoger dos pesos:
- cerca de 400 g para 1 coccion (4 baguetes), el indicador
luminoso se encendera frente al peso de 750 g.
- cerca de 800 g para 2 cocciones (8 baguetes), el indicador
luminoso se encendera frente al peso de 1500 g.
« Presione el boton €3 para ajustar el producto elegido 750 g,
1000 g o 1500 g. El indicador visual se encendera en frente
del ajuste seleccionado.

7.SELECCION DEL GRADO DE TOSTADO DEL PAN

- El tostado del pan se establece por defecto en medio.

« Los programas 13, 15, 16, no tienen regulacién de tueste.
Se pueden elegir tres opciones: LIGERO / MEDIO / FUERTE.

« Si desea modificar el ajuste por defecto, presione el botén €
hasta que el indicador visual se encienda en frente del
ajuste seleccionado.

8. ARRANQUE DE UN PROGRAMA

- Para comenzar el programa seleccionado presione la
tecla @. El programa comienza. Se muestra el tiempo
correspondiente al programa. Los pasos se suceden uno
detras de otro automaticamente.

9. UTILIZAR EL PROGRAMA DIFERIDO

« Puede programar el aparato para poder tener el preparado listo a la hora que usted
decida, con hasta 15 de antelacion.

« El programa diferido no esta disponible para los programas 3, 8,12, 13, 14, 15, 16.

Esta etapa se iniciara tras haber seleccionado el programa, el nivel de dorado y el peso.

En pantalla aparecera el tiempo de duracién del programa. Calcule el tiempo que va desde el

momento en que ponga en marcha el programa y la hora a la que desea que la preparacién

esté lista.. La maquina incluye automaticamente la duracién de los ciclos del programa.

Mediante las teclas @ y ©, introduzca el tiempo correspondiente (@ hacia arriba y @

hacia abajo). Las pulsaciones cortas le permitiran avanzar el tiempo en intervalos de 10 min.

Con una pulsacion larga, el tiempo avanzara de forma continuada en intervalos de 10 min.

Ej. 1: son las 20.00 h y quiere que el pan esté listo a las 07.00 h del dia siguiente. Programa
11 h con ayuda de las teclas [+ y ©. Pulse la tecla @. Oira una sefial sonora.

En pantalla aparecerd la palabra PROG y los dos puntos § del minutero parpadearan.
Empezara la cuenta atras. El piloto de funcionamiento se encenderd. Durante la
ejecucion de un programa en funcion de programacion diferida no se emitira sefial sonora alguna.
Si comete un error o desea modificar el ajuste de la hora, mantenga pulsada la tecla @) hasta
que emita una sefnal sonora. En pantalla aparecerd el tiempo por defecto.

Repita la operacién.

Ej. 2: En el caso del programa para 1 baguete, son las 8.00 h y desea tener las baguetes listas
alas 19.00 h. Programe 11 h con las teclas (-] y ©. Pulse la tecla @ . Oira una sefal sonora.
En pantalla aparecerd la palabra PROG y los dos puntos del temporizador parpadearan.
Empezaré la cuenta atras. El piloto de funcionamiento se encenderd. Si comete un error
o desea modificar el ajuste de la hora, mantenga pulsada la tecla @) hasta que emita una
sefal sonora. En pantalla aparecerd el tiempo por defecto.

Repita la operacion.

ATENCION: ha de tener previsto que tiene que moldear las baguetes 47 min. antes de que
acabe la coccion (es decir, a las 18.13 h) o, en el caso de 2 cocciones, 2X47 min. antes de
acabar el programa (es decir, a las 17.26 h).

Para el tiempo de coccién de los demds programas de baguetes, consulte la tabla de tiempos
de coccién en la pagina 169.

El tiempo de moldeado para los programas de baguetes no estd incluido en el calculo de
tiempo de inicio diferido.

Algunos ingredientes son perecederos. No utilice el programa diferido para recetas
que contengan: leche fresca, huevos, yogures, queso y fruta fresca.

En el modo de inicio diferido, el aparato activa automaticamente el modo de silencio.



10. PARAR UN PROGRAMA

START » Cuando termina el ciclo, el programa se detiene de forma
automatica; Aparece en pantalla 0:00. Se emiten varias
ST(]P sefnales sonoras y el piloto de funcionamiento parpadea.

- Para parar el programa en curso o anular la programacion
diferida, presione 5 seg. la tecla @).

11. EXTRAER EL
MOLDE
(Esta etapa no se refiere
a los «baguetes»)

« Alacabar el ciclo de coccién,
desconecte la panificadora.

+Retire la cuba de pan
tirando verticalmente
del asa. Utilice siempre
manoplas aislantes, pues el
asa de la cuba y el interior
de la tapadera estan
calientes.

Retire el pan en caliente y
coléquelo 1 h sobre una
rejilla para enfriarlo - FIG.14.
+Puede suceder que los

mezcladores queden
atrapados en el pan cuando
lo desmolde.

En ese caso utilice el
accesorio “gancho” de la
siguiente manera:

> una vez haya desmoldado
el pan, coléquelo todavia
caliente sobre uno de sus
lados y sujételo con

la mano protegida por un
guante aislante,

> introduzca el gancho en
el eje del mezclador y tire
con cuidado para extraer el
mezclador - FIG.15,

> repita la operacién con el
otro mezclador,

> enderece el pan y déjelo
enfriar sobre una rejilla.

« Para conservar las cualidades
antiadherentes de la cuba,
no use utensilios metalicos
para desmoldar el pan.

@ LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

« Desconecte el aparato y déjelo enfriar tapa abierta.

« Quitar la tapa, si necesita dar la vuelta al producto

« Limpiar el exterior y el interior de la maquina con
una esponja humeda. Secar con precaucién. Seque
cuidadosamente.

« Lave la cuba, la pala, el Soporte de coccién y las placas
antiadherentes en agua caliente jabonosa.

« Si el mezclador queda en la cuba, péngalo en remojo de
5a 10 min.

«Si resulta necesario,
desmonte la tapa para
lavarla con agua caliente.

« No introduzca ninguna parte en el lavavajillas.

+No utilice ningin producto de limpieza, estropajos
abrasivos, ni alcohol. Utilice un paio suave y humedo.

» Nunca sumerja el cuerpo del aparato o la tapa.

« No guarde el soporte baguette y las placas anti-adherentes
en el depdsito para no rayar el revestimiento.



©Los cIcLoS

- La tabla de las paginas 169 - 173 le indica el desglose de los diferentes ciclos siguiendo el
programa seleccionado.

AMASADO > REPOSO > SUBIDA > COCCION > MANTENIMIENTO

Permite formar Permite que Tiempo durante el Transforma EN CALIENTE

la estructura la masa cual la levadura la masa Permite guardar el pan
delamasay repose para actua para que el enmigay caliente después de la

por lo tanto su mejorar pan subay permite el coccion. No obstante,
capacidad la calidad desarrolle su dorado y recomendamos retirar

para subir del amasado. aroma. la corteza el pan al final de la coccion.
correctamente. crujiente.

Amasado:

W/ Durante este ciclo, y para los programas 1,2,4,5,6,7,9, 10, 11, 14, tiene la posibilidad de afadir
ingredientes: frutos secos, aceitunas, chicharrones, tiras de bacon, etc... Una sefial sonora le
indicard en que momento debe intervenir.

Durante el desarrollo de los programas anteriormente citados, pulse 1 vez el botén MENU para
conocer el tiempo restante antes de que se produzca la sefial sonora “agregar ingredientes”.
Para los programas 1y 2, pulse 2 veces la techa MENU para conocer el tiempo que falta antes
de la elaboracion de las barras.

Dirijase a la tabla resumen de los tiempos de preparacién (paginas 169 - 173) y a la columna
“extra”.

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

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

M imiento en cali para los programas 1, 2, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 14, puede dejar
la preparacién en el aparato. Un ciclo de mantenimiento en caliente de una hora se activard
automaticamente después de la coccion. La pantalla permanecerd en 0:00 durante la hora de
mantenimiento en caliente. Una sefal sonora sonara a intervalos regulares.

El piloto de funcionamiento parpadea.

Al final del ciclo, el aparato se detendra automaticamente tras emitir varias sefiales sonoras.

@ INGREDIENTES

Materias grasas y aceites: las materias grasas hacen que el pan sea mas esponjoso y sabroso.
Ademas, contribuyen a que se conserve mejor y durante mas tiempo. El exceso de grasa hace
que la masa suba mas lentamente. Si utiliza mantequilla, asegurese de que esté fria y cortela en
dados para repartirla de forma homogénea en el preparado. No incorpore mantequilla caliente.
Evite que la grasa entre en contacto con la levadura, puesto que podria impedir que esta ultima
se rehidratase.

Huevos: los huevos enriquecen la masa, mejoran el color del pan y favorecen el correcto
desarrollo de la miga. Las recetas han sido pensadas para huevos medios de unos 50 g; si estos
ultimos son mas grandes, retire liquido; si son mas pequeios, habra que afadir un poco mas de
liquido.

Leche: puede utilizar leche fresca (fria, salvo que en la receta se indique lo contrario) o leche
en polvo. La leche tiene también un efecto emulgente que permite obtener unos alveolos mas
regulares y que la miga tenga un aspecto bonito.

@

Agua: el agua rehidrata y activa la levadura. Ademas, también hidrata el almidén de la harina
y permite la formacién de la miga. Puede sustituirse el agua (parcial o totalmente) por leche u
otros liquidos. Temperatura: consulte el parrafo correspondiente en la seccion de «preparacion
de recetas» (pagina 113).

Harinas: el peso de la harina varia sensiblemente en funcién del tipo de harina utilizado. Segun la
cantidad de harina, los resultados de coccion del pan pueden variar también. Conserve la harina
en un recipiente hermético, puesto que esta reacciona a las fluctuaciones de las condiciones
climaticas, absorbiendo o perdiendo humedad. Utilice preferentemente harina “de fuerza”,
“panificable” o “de panaderia”, en lugar de harina estdndar. Si anade avena, salvado, germen de
trigo, centeno o cereales a la masa de pan, obtendra un pan mas pesado y que subird menos.

Le recomendamos que utilice harina T55, salvo que en las recetas se indique lo contrario.
En caso de utilizar mezclas de harinas especiales para elaborar pan, bollos o panes de leche,
no supere los 1.000 g de masa en total. Consulte las recomendaciones del fabricante para
utilizar estos preparados. El tamizado de la harina influye también en los resultados que se
obtengan: cuanto mas integral sea la harina (es decir, que contenga una parte de la céscara del
grano de trigo), menos se levantara la masa y mas denso serd el pan.

Azucar: a ser posible, utilice azticar blanco, azticar moreno o miel. No utilice azlicar en terrones. El
azucar nutre la levadura, le da un buen sabor al pan y mejora el dorado de la corteza.

Sal: le da sabor al alimento y permite regular la actividad de la levadura. No tiene que estar en
contacto con la levadura. Gracias a la sal, la masa estd firme, compacta y no sube demasiado
rapido. Ademas, mejora la estructura de la masa.

Levadura: la levadura de panaderia se presenta en distintas formas: fresca, en pequefos
dados, seca activa para rehidratar o seca instantédnea. La levadura puede adquirirse en grandes
superficies (en los lineales de panaderia o productos ultrafrescos) pero también puede comprar
levadura fresca en su panaderia. Tanto en forma fresca como seca instanténea, la levadura
ha de incorporarse directamente a la cuba de la panificadora con los demas ingredientes. No
obstante, considere desmigar la levadura fresca con los dedos para facilitar su dispersion. Solo la
levadura seca activa (en pequenas esferas) debe mezclarse con un poco de agua tibia antes de ser
utilizada. Escoja una temperatura cercana a los 35°C: por debajo de ella serd menos eficaz y por
encima puede perder su actividad. Asegurese de respetar las dosis recomendadas y multiplique
las cantidades si utiliza levadura fresca (consulte la tabla de equivalencias que se incluye a
continuacion).

Equivalencias cantidad/peso entre levadura seca y levadura fresca:
Levadura seca (en cucharaditas de café)

115 2 25 3 35 4 45 5

Levadura fresca (en g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Los aditivos (frutos secos, olivas, pepitas de chocolate, etc.): puede personalizar sus recetas
con todos los ingredientes adicionales que desee teniendo cuidado de:

> respetar la sefial sonora para afiadir ingredientes, sobre todo los més delicados;

> los cereales mas sélidos (como el lino o el sésamo) pueden incorporarse desde el principio del
amasado, para facilitar el uso de la maquina (inicio diferido, por ejemplo);

> congelar las pepitas de chocolate para que se mantengan mejor durante el amasado.

> escurrir bien los ingredientes muy himedos o grasos (olivas o trocitos de tocino, por ejemplo),
secarlos con papel absorbente y enharinarlos ligeramente para una mejor incorporacion y
homogeneidad,

> no incorporarlos en cantidades excesivas, pues se puede perturbar el desarrollo correcto de la
masa; respete las cantidades indicadas en las recetas.

> no tirar los aditivos fuera de la cuba.



@)CONSEJOS PRACTICOS
1. PREPARACION DE LAS RECETAS

+ Todos los ingredientes utilizados deberan estar a temperatura ambiente (salvo que se indique lo
contrario), y deberan pesarse con precision.

Mida los liquidos con el vaso graduado provisto. Utilice el dosificador doble provisto para
medir por un lado, las cucharadas de café y por otro, las cucharadas soperas. Las medidas
incorrectas se traduciran en resultados inadecuados.

« Respete el orden de preparacion

> Liquidos (mantequilla, aceite, huevos, agua, leche) > Leche en polvo

> Sal > Ingredientes especificos sélidos
> Azlcar > Harina (segunda mitad)

> Harina (primera mitad) > Levadura

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

- Para evitar perturbar la subida de las preparaciones, le aconsejamos que ponga todos los
ingredientes en la cuba desde el principio y evite abrir la tapa durante la utilizacion (salvo que
se indique lo contrario). 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 liquidos y la sal.

- La preparacion del pan es muy sensible a las condiciones de temperatura y humedad. En
caso de excesivo calor, es aconsejable utilizar liquidos mas frescos que los acostumbrados. Al
igual, en caso de frio, es posible que sea necesario templar el agua o la leche (sin sobrepasar
nunca los 35°C). Para lograr un resultado 6ptimo, recomendamos mantener una temperatura
global de 60°C (temperatura del agua + temperatura de la harina + temperatura ambiente).
Ejemplo: si la temperatura ambiente de su casa es de 19°C, asegurese de que la temperatura de
la harina sea de 19°Cy la temperatura del agua sea de 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

« Algunas veces es util también comprobar el estado de la masa en mitad del amasado: debe
formar una bola homogénea que se despegue bien de las paredes.
> si queda harina no incorporada, es que falta un poco de agua,
> si no, habra que afadir ocasionalmente un poco de harina.

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

+Un error corriente es pensar que aiiadiendo levadura, el pan subira antes. Sin embargo,
demasiada levadura fragiliza la estructura de la masa que subira mucho y se hundira durante la
coccién. Puede valorar el estado de la masa justo antes de la 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.

« Al realizar el amasado, la masa no debe trabajarse mucho tiempo, ya que podria no obtener el
resultado esperado tras la coccion.

2. UTILIZACION DE SU MAQUINA DE PAN

« 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 proteccién de 7 min. durante los
cuales la programacion queda guardada. El ciclo comenzaré de nuevo donde se pard. Después
de este tiempo, la programacion se perdera.

« Si encadena dos programas, espere 1 h antes de iniciar la segunda programacion. Sino, el
codigo de error aparece E01 (salvo para los programas 1 et 12).

+ Para el programa baguette después de las etapas de amasado y de levantamiento de la masa, tiene que utilizar
sumasa en la hora siguiente de las sefiales sonoras. Mas alla de este tiempo, la maquina se reinicia y el programa
baguette estd perdido. La sefial lumiosa de funcionamiento se enciende y los dos puntos del minutero parpadean.

®

@©PREPARACION Y ELABORACION DE BAGUETTES

Para esta elaboracion, necesita todos los accesorios especificos para esta funcion:
1 soporte de coccion para baguetes (5), 2 placas antiadherentes para la coccion de
baguetes (6), 1 instrumento para hacer cortes en el pan (7) y 1 pincel (10).

1. AMASAO Y FERMENTACION DE LA MASA

Conecte la panificadora.

- Tras la sefial sonora, apareceré en pantalla por defecto el programa 1.

« Seleccione el nivel de dorado.

+No es aconsejable cocer solo un piso, pues el pan quedaria
demasiado cocido.

+Si opta por la coccién de 2 cocciones: es aconsejable moldear
todos los panes y reservar la mitad en la nevera para la segunda
coccion.

- Pulse la tecla @) . El indicador de funcionamiento se encendera
y los dos puntos del minutero parpadearan. Empieza el ciclo de
amasado y luego la masa subira.

Observaciones:

- Durante la etapa de amasado, es normal que no estén bien
mezclados los ingredientes en todas partes.

- Cuando haya acabado la preparacién, la panificadora se
pondra en espera. Varias senales sonoras le indicaran que el
amasado y la subida de la masa han acabado y el piloto de
funcionamiento parpadeara. El indicador de moldeado de
baguettes se encendera.

La masa debe ser utilizada durante la hora que sigue a las sefales sonoras. Mas alla de
este tiempo la maquina se reinicia y el programa baguette se pierde. En este caso, le
recomendamos que utilice el programa 3 para la coccién de baguettes.

2. EJEMPLO DE ELABORACION Y COCCION DE BAGUETES
Para ayudarse con la r ion de los p ; remitase a la guia de realizacion

suministrada. Le mostramos lo que hace un panadero, pero después de unas pocas
pruebas, usted sera capaz de elaborar sus propios panes.

- Retire la cuba de la maquina.

« Enharine ligeramente la superficie de trabajo.

- Saque la masa de la cuba y péngala sobre la superficie de
trabajo.

+ Forme una bola con la masay dividala en 4 pedazos con la ayuda
de un cuchillo.

« Usted obtiene 4 pedazos de igual peso, con los que debe formar
las baguettes.

Para hacer baguettes mas ligeras, deje rep la masa 5 mi antes de su elaboracion.
La longitud de la baguette debe corresponder a la medida de la placa anti-adherente

(alrededor de 18 cm).



Puede variar los sabores de sus panes condimentandolos. Para ello, bastara con que humedezca
y a continuacion enrolle los pedazos de pasta en granos de sésamo o de adormidera.

« Después de haber confeccionado las baguettes, Péngalas sobre
las placas antiadherente.

La soldadura de las baguettes debe quedar hacia abajo.

- Para obtener un 6ptimo resultado,

corte la parte de arriba de las
baguettes en diagonal con un
cuchillo dentado o con la cuha
suministrada para lograr una
abertura de 1 cm.

Usted puede variar las presentaciones de sus baguettes y realizar incisiones con ayuda
de una cuchilla a lo largo de toda la baguette.

« Con ayuda del pincel suministrado, humedezca generosamente la parte de arriba de las
baguettes, evitando la acumulacién de agua sobre las placas anti-adherentes.

«Ponga las 2 placas anti-adherentes con las baguettes sobre el soporte de baguettes
suministrado.

- Instale el soporte de baguettes dentro de la méaquina en el lugar de la cuba.

« Presione de nuevo la tecla @) para volver a empezar el programa y comenzar la coccién
de sus baguettes.

« Al acabar el ciclo de coccion, dispondra de 2 soluciones 2:

para la coccion de 4 baguetes

- Desconecte la panificadora. Retire el soporte para baguetes.

« Utilice siempre manoplas aislantes, pues el soporte esta muy caliente.

- Retire las baguetes de las placas antiadherentes y déjelas enfriarse sobre una rejilla.

para la coccion de 8 baguetes (2x4)

+Retire el soporte para baguetes. Utilice siempre manoplas aislantes, pues el soporte esta muy caliente.

- - Retire las baguetes de las placas antiadherentes y déjelas
enfriarse sobre una rejilla.

- Saque las otras 4 baguetes de la nevera (en las que previamente
deberd haber hecho las incisiones oportunas y haberlas
humedecido).

« Coloquelas sobre las placas (con cuidado de no quemarse).

«Vuelva a colocar el soporte en la panificadora y vuelva a pulsar @

« Al acabar la coccién, puede desenchufar la panificadora.

« Retire las baguetes de las placas antiadherentes y déjelas
enfriarse sobre una rejilla.

®
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@ PAN BASICO (PROGRAMA 4)

cc¢ > cucharilla de café
cs > cuchara sopera

@ Dorado > Medio
Peso unitario > 1000 g

Ingredientes

Aceite > 2 ¢cs

Agua > 325 ml

Sal>2cc

Azucar >2cs

Leche en polvo>2,5¢s
Harina T55->600-g

Levadura deshidratada > 1,5 cc

N1

Para comenzar-a preparar la receta, consulte las
etapas 1 a 7 del parrafo “utilizacion”.

A continuacién, ponga en marcha el programa PAN
BASICO y pulse el boton correspondiente. Entonces
se_ilumina el testigo de funcionamiento €. Los
dos puntos del cronémetro comienzan a parpadear.
Empieza el ciclo.

START
STOP

3 Al finalizar el ciclo, consulte la etapa 11.

IMPORTANTE: siguiendo el mismo principio,
resulta posible preparar otras recetas de panes
tradicionales:

Pan francés; pan entero, pan dulce; pan rapido, pan
sin gluten, pan sin sal..., para ello basta seleccionar
el programa correspondiente en el boton de menu.

BAGUETTE (PROGRAMA 1)

Para producir 4 baguettes de aproximadamente 100 g

cc > cucharilla de café
¢s > cuchara sopera

@ Dorado > Medio

Ingredientes

Agua > 170 m|

Sal>1cc

Harina T55 > 280 g
Levadura deshidratada > 1 cc

Para llevar a cabo esta receta, consulte el parrafo 8
“Preparacion y fabricacion de baguettes”.

MM, Para que sus baguettes queden mas blandas,
agregue 1 cs de aceite a su receta. Si desea
que sus panes tengan mas color, agregue 2 cc
de azucar.



@ GUIA PARA LA MEJORA DE SUS PRODUCTOS
1. PARA PANES

iNo ha obtenido el
resultado esperado?
Esta tabla le ayudara
a obtenerlo.

Elbotén @) se
haaccjonado durante la
coccion

Pan
demasiado
subido

Pan hundido

d . Pan que

lespués

de haber no !’\a
subido subido

demasiado | bastante

Corteza
que no se
ha dorado
bastante

Lados
quemados
peroel panno
estd bastante
cocido

Lados
y parte
superior
con harina

-

Falta harina

Demasiada harina

Falta levadura

Demasiada levadura

Falta agua

Demasiada agua

Falta aztcar

Harina de mala
calidad

Los ingredientes

no estan en las
proporciones adecuadas
(demasiada cantidad)

Agua demasiado caliente

Agua demasiado fria

Programa no adecuado

iNo ha obtenido el
resultado esperado?

Esta tabla le ayudara
a obtenerlo.

Los trozos de masa no
estan cortados siempre
igual.

2. PARA BAGUETTES

CAUSAS POSIBLES

SOLUCIONES

La forma rectangular del
principio no es regular ni tiene
una espesor constante.

Estire con un rodillo con un rodillo de
panaderia en caso necesario.

La masa es pegajosa;
es dificil dar forma a
los panecillos.

Hay demasiada agua en el
preparado.

Reduzca la cantidad de agua.

Se haincorporado el agua
demasiado caliente a la receta.

Enharinese ligeramente las manos (pero no la
masa ni la superficie de trabajo, si es posible)
y continte elaborando los panecillos.

La masa se desgarra.

A la harina le falta gluten.

Escoger una harina panadera (T 45).

La masa deberia ser méas flexible.

Déjela reposar 10 min antes de darle forma.

Las formas son irregulares.

Pese los trozos de masa para que tengan el
mismo tamano.

La masa es compacta/
es dificil darle forma a
la masa.

Le falta un poco de agua a la
receta.

Compruebe la receta o anadale agua si la
harina no es lo bastante absorbente.

Hay demasiada agua en el
preparado.

Dele la forma aproximada y déjela reposar
antes del moldeado final. Afada un poco de
agua al empezar el amasado.

La masa estd demasiado
trabajada.

Déjela reposar 10 min antes de darle forma.
Enharine lo menos posible la superficie de
ttrabajo.

Dele forma trabajando la masa lo menos
posible.

Proceda al moldeado en 2 etapas con 5 min.
de descanso entre unay otra.

Los panecillos se tocan
y no estan bastante
cocidos.

Estan mal colocados sobre las
placas.

Optimice el espacio sobre las placas para
colocar los trozos de masa.

La masa es demasiado liquida.

Dosifique bien los liquidos.

Las recetas han sido pensadas para huevos de 50 g.

Si los huevos son mas grandes, reduzca en
proporcion la cantidad de agua.

Los panecillos se
peganalaplacay
estan quemados.

Se han dorado en exceso.

Escoja un dorado menos intenso.
Evite que el bano con huevo batido se deslice
por la placa.

Ha humedecido en exceso los
trozos de masa.

Saque el exceso de agua con un pincel.

Las placas de soporte se agarran
demasiado.

Unte ligeramente con aceite las placas antes
de colocar los trozos de masa.

Los panecillos no estan
lo bastante dorados.

Ha olvidado untar los trozos de
masa con agua antes de meterlos
en el horno.

Tenga cuidado cuando elabore su préxima
receta.

Ha enharinado demasiado los
panecillos al moldearlos.

Untelos con un pincel bien con agua antes de
meterlos en el horno.

La temperatura ambiente es alta
(+de 30°C).

Utilice agua mas fria (entre 10y 15°C) y/o
menos levadura.




iNo ha obtenido el
resultado esperado?

Esta tabla le ayudara
a obtenerlo.

CAUSAS POSIBLES

SOLUCIONES

Ha olvidado la levadura en la
receta/no ha puesto bastante
levadura.

Siga las indicaciones de la receta.

Tal vez su levadura estuviese
caducada.

Verifique la fecha de caducidad.

Los panecillos no estan
lo bastante hinchados.

A su receta le falta agua.

Compruebe la receta o anddale agua si la
harina es demasiado absorbente.

Los panecillos han sido
aplastados o apretados
demasiado al moldearlos.

La masa esta demasiado
trabajada.

Manipule la masa lo menos posible al
moldearla.

Demasiada levadura.

Ponga menos levadura.

Los panecillos han
subido demasiado.

Desarrollo excesivo.

Aplaste ligeramente los panecillos cuando
estén colocados sobre las placas.

La masa es pegajosa: ha
introducido demasiada agua en
la receta.

Vuelva a empezar la etapa de moldeado de
los panecillos enharindndose ligeramente
las manos, pero no la masa ni la superficie de
trabajo, a ser posible.

(D GUIA DE SOLUCION A PROBLEMAS TECNICOS

Los mezcladores se quedan atrapados en la
cuba.

« Dejarlo en remojo antes de retirarlo.

Los mezcladores se quedan atrapados en
el pan.

« Utilice el accesorio de gancho (pagina 109).

Después de presionar en @ no pasa nada.

« La panificadora esta demasiado caliente. Espere 1 hora
entre 2 ciclos (cddigo de error EO1).
« 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 no ha subido bastante o no ha
pasado nada.

- Ha olvidado presionar en @ después de la
programacion.

« 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. Déjela enfriar y limpie
el interior con una esponja himeda y sin producto
limpiador.
« La preparacion se ha desbordado: ingredientes en
demasiada cantidad, sobre todo de liquido. Respetar las
proporciones de las recetas.

({GARANTIA

Las incisiones sobre los
trozos de masa no son
limpias.

La cuchilla no esta afilada.

Utilice la cuchilla suministrada o, en su
defecto, un pequeno cuchillo dentado muy
cortante.

Sus incisiones son demasiado
vacilantes.

Efecttie la incision con un movimiento
enérgico, sin vacilar.

Las incisiones tienen
tendencia a volver a

La masa estaba demasiado
pegajosa: ha introducido
demasiada agua en la receta.

Compruebe la receta o anadale agua si la
harina no absorbe la suficiente.

cerrarse o no se abren
durante la coccion.

La superficie del trozo de masa
no se ha extendido lo suficiente
al darle forma.

Vuelva a comenzar tirando mas la pasta en el

momento de enroscarla alrededor del pulgar.

La masa se desgarra
por los lados durante
la coccion.

La profundidad de la incision
sobre el trozo de masa es
insuficiente.

Consulte la pagina 115 para darle la forma
ideal a las incisiones.

« En caso de uso inadecuado o inconforme con el modo de empleo, la marca declina toda
responsabilidad y se cancela la garantia.

- Lea detenidamente las instrucciones que acompanan al aparato antes de utilizar por
primera vez este electrodoméstico: Moulinex queda exenta de cualquier responsabilidad
que pueda derivarse de utilizar este producto sin cumplir dichas instrucciones.

(PMEDIO AMBIENTE

« De acuerdo con la reglamentacion vigente, todo aparato que esté fuera de servicio debe
quedar inutilizado definitivamente. Por ello, se ruega desenchufar y cortar el cable antes
de tirar el aparato.
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® INSTRUGCOES DE SEGURANCA

PRECAUCOES IMPORTANTES

- Este aparelho nao se destina a ser colocado

em funcionamento por meio de um

temporizador exterior ou de um sistema de
controlo a distancia separado.

Este aparelho foi concebido apenas para uma

utilizacao doméstica. Nao foi concebido para

ser utilizado nos casos seguintes, que nao
estao cobertos pela garantia:

-em cantos de cozinha reservados aos fun-
cionarios nas lojas, escritdrios e outros am-
bientes profissionais,

- em quintas,

- pelos clientes de hotéis, motéis e outros am-
bientes de caracter residencial,

-em ambientes do tipo quartos de hospedes.

Este aparelho nao foi concebido para ser uti-

lizado por pessoas (incluindo criangas) cujas

capacidades fisicas, sensoriais ou mentais se
encontram reduzidas, ou por pessoas com
falta de experiéncia ou conhecimento, a nao
ser que tenham sido devidamente acompan-
hadas 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.
Se o0 cabo de alimentacao se encontrar de al-
guma forma danificado o mesmo devera ser
substituido pelo fabricante, Servico de Assis-
téncia Técnica autorizado ou por uma pessoa
qualificada por forma a evitar qualquer tipo
de perigo para o utilizador.
O aparelho pode ser usado por criancas com
mais de 8 anos de idade e por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais € mentais re-
duzidas ou falta de experiéncia e conheci-
mentos, se tiverem recebido supervisao ou
instrugdes relativamente ao uso do aparelho
com seguranga e compreendam os perigos
envolvidos. As criancas nao podem brincar
com o aparelho. A limpeza e manutencao a
realizar pelo utilizador nao 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 alcance de criancas com
menos de 8 anos de idade.

@



Este aparelho destina-se exclusivamente

ao uso doméstico no interior de sua casa

e a uma altitude inferior a 4000 m.

Atencao: risco de ferimentos no caso de

uma utilizacao incorreta do aparelho

Atencao: a superficie do elemento de

aguecimento esta sujeita ao calor residual

apos a utilizacao

Este aparelho nao pode ser mergulhado na

agua.

Nao exceda as quantidades indicadas nas

receitas.

Na cuba de pao:

- nao exceda 1500 g de massa no total.

-nao exceda 930 g de farinha e 15 g de fer-
mento.

Nas placas para baguetes:

- Nao cozer mais do que 450 g de massa de
cada vez.

- Nao ultrapassar 280 g de farinha e 6 gramas
de fermento por cozedura.

Utilize um pano ou uma esponja humida para

limpar as partes que estao em contacto com

os alimentos.

®

«+ Leia atentamente o manual de instrucoes

antes da primeira utilizagdo do aparelho:
uma utilizagdo ndo conforme com o modo
de utilizagdo indicado isenta o fabricante de
qualquer responsabilidade.

+ Para sua seguranca, este aparelho estd

em conformidade com as normas e
regulamentacgdes aplicaveis (Directivas
de Baixa Tensdao, Compatibilidade
Electromagnética, Materiais em contacto
com os alimentos, Ambiente...).

« Utilize uma bancada de trabalho estével,

ao abrigo de projeccoes de dgua 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 ligacdo anula a
garantia.

« Ligue obrigatoriamente o aparelho a uma

tomada com ligagéo a terra. O desrespeito
desta obrigacdo pode provocar um choque
eléctrico e causar lesdes graves. Para sua
seguranga, é indispensavel que a tomada de
terra corresponda as normas que regulam as
instalacoes eléctricas em vigor no seu pais.
Se a sua instalacédo néo possuir uma tomada
de ligacdo a terra, é imperativo que, antes
de qualquer ligagdo, contrate uma entidade
certificada para colocar a sua instalacédo
eléctrica em conformidade.

+ O seu aparelho destina-se apenas a uma

utilizagdo doméstica e no interior de casa.

« Desligue sempre o aparelho apés cada utili-

zagdo e quando proceder a sua limpeza.

+ Nao utilize o aparelho se :

- 0 cabo de alimentacao ou a ficha se encon-
trarem de alguma forma danificados,
-oaparelho 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 folheto
de assisténcia).

+ Qualquer intervencao no aparelho, para

além da limpeza e manutencao habituais
asseguradas pelo cliente, deve ser efectuada
por um Servico de Assisténcia Técnica auto-
rizado.

« Nao coloque o aparelho, o cabo de alimenta-

¢ao ou a ficha num recipiente com dgua ou
outro tipo de liquido.

+ Néo deixe o cabo de alimentacdo pendu-

rado, ao alcance das criangas.

+ O cabo de alimentagao nunca deve ficar na

proximidade ou em contacto com as partes
quentes do aparelho, junto de uma fonte de
calor ou num angulo cortante.

+ Néo desloque o aparelho no decorrer da sua

utilizagdo.

- Nao toque na janela durante e imediata-

mente ap6s o funcionamento. A tempera-
tura da janela pode ser elevada.

+ Néo desligue o aparelho puxando pelo cabo.
- Utilize apenas uma extensdao em bom es-

tado, com uma tomada com ligacao a terra
e com um fio condutor cujo diametro seja
pelo menos igual ao do fio fornecido com o
produto.

+ Néo coloque o aparelho por cima de outros

aparelhos.

+ Nao utilize o aparelho como fonte de calor.
-+ Nao utilize o aparelho para cozer outras pre-

paracdes para além do pao e doces.

« Nunca insira papel, cartdo ou plastico no in-

terior do aparelho e néo 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 himido.

- Para sua seguranga, utilize apenas acessorios

e pecas sobressalentes adaptadas ao seu
aparelho.

- 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-
cao.

+ Nunca tape as grelhas de ventilagéo.
- Tome muito cuidado dado que pode liber-

tar-se vapor quando abrir a tampa no final
ou no decorrer do programa.

+ O nivel de poténcia acUstica determinado

neste produto é de 69 dBA.

Proteccdao do ambiente em primeiro lugar!
@ 0 seu produto contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
2 Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.



€)ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

1. DESEMBALAGEM

- Desembale o aparelho, guarde a garantia, leia com atencdo o
manual de instru¢des antes da primeira utilizagdo do aparelho
e guarde-o para futuras utilizagdes.

« Coloque o seu aparelho numa superficie estavel. Retire todas
as embalagens, autocolantes ou acessérios diversos tanto no
interior como no exterior do aparelho.

Aviso
« Cuidado! o utensilio de corte € muito afiado.
Deve manused-lo com precaugéo.

2. ANTES DE UTILIZAR O SEU APARELHO

- Segure na pega e retire a cuba do péo na vertical.

3. LIMPEZA DA CUBA

« Limpe a cuba do aparelho

com um pano hudmido.
Seque cuidadosamente.
Uma ligeira libertacao
de odor pode ocorrer
aquando da primeira
utilizacdo.

M, A amassadura
apresenta  melhores
resultados se as varas
forem colocadas frente
afrente.

4. ARRANQUE

« Coloque a cuba.

« Pressione a cuba num dos
lados e, em seguida, do
outro, por forma a fixa-la
no eixo e ficar bem presa
de ambos os lados.

« Desenrole o cabo e ligue-o
a uma tomada com ligacéo
aterra.

+Apds a emissao do sinal
sonoro, O programa
1 é exibido no visor por
defeito.

Y} o L . ) ) )
\@I Para se familiarizar com a sua maquina de péo, sugerimos que experimente a receita

de PAO BASICO para o seu primeiro pao. Consulte a ficha « PROGRAMA DO PAO
BASICO » pagina 140.

3. SELECCIONE UM PROGRAMA (VER AS CARACTERISTICAS NA TABELA DA

PAGINA SEGUINTE)

- Para cada programa, é exibida no visor uma regulagao por defeito. Terd, pois, de seleccionar

manualmente as regulagées pretendidas.

« A seleccao de um determinado programa desencadeia um conjunto de etapas, que se

desenrolam automaticamente umas a seguir as outras.

«Prima o botdo “menu” que lhe permite escolher um
determinado nimero de programas diferentes. Para fazer
desfilar os programas 1 a 16, prima sucessivamente o
botéo “menu”.

+ O tempo correspondente ao programa seleccionado é
exibido automaticamente.



ACESSORIOS

DESCUBRA OS PROGRAMAS PR

1. Baguette

OSTOS NO ME

O programa Baguette permite-lhe confeccionar as suas
baguettes. Este programa desenrola-se em 2 tempos.

1° etapa > Amassadura e levedura da massa

2° etapa > Cozedura

0 ciclo de cozedura ocorre apés a confeccao das suas
baguettes (para ajudéd-lo na confeccdo das baguettes,
encontrara um guia complementar de modelagem junto a
sua maquina do pao).

ACESSORIOS

2. Baguette Doce

Para paes agucarados pequenos: miniaturas, paes de leite,
brioches, etc...

3. Cozedura
Baguette

O programa 3 permite cozer as baguettes a partir de uma
massa preparada de antemdo. A maquina nao deve ser
deixada sem vigilancia durante a utilizagdo do programa 3.
Para interromper o ciclo antes do fim, pare manualmente o
programa premindo longamente a tecla @

=3

4. Pao Basico

O programa Pao Basico permite efectuar a maior parte das
receitas de pao utilizando farinha de trigo.

5.Pao Francés

O programa P&o Francés corresponde a uma receita de pao
branco tradicional francés normalmente alveolado.

6. Pao Integral

O programa 6 destina-se a ser seleccionado quando se
utiliza farinha integral. Este programa é igualmente utilizado
para a confecgdo de receitas com preparagoes de padaria.

7.Pao Doce

O programa 7 adapta-se as receitas que contém maior
quantidade de matérias gordas e acucar. Se utilizar
preparagoes para brioche ou pao de leite prontas a usar,
ndo exceda 1000 g de massa no total.

10. Péo Sem Sal

A reducao do consumo do sal permite diminuir os riscos
cardiovasculares.

11. Pao Rico
Em Omega 3

Este pao é rico em acido gordo Omega 3 contribuindo para
uma receita equilibrada e completa do plano nutritivo. Os
4cidos gordos Omega 3 contribuem para o funcionamento
adequado do sistema cardiovascular.

12. Cozedura Pao

O programa Cozedura Péo permite apenas cozer, durante 10 a
70 minutos, regulével por fases de 10 minutos para a obtengao de
um tom dourado claro, médio ou escuro.

Pode ser seleccionado isoladamente ou utilizado:

a) em associagao com o programa massas levedadas,

b) para reaquecer ou tornar estaladigos paes ja cozidos e arrefecidos,
) para terminar a cozedura no caso de uma falha de corrente
prolongada durante um ciclo de pao.

Este prog nao permite cozer b Amaquinadefazer
pao nao pode ser deixada sem vigilancia no decorrer da
utilizagdo do p 12.Parai per o ciclo antes do fim
do mesmo, interromp: I o prog| premind
longamente o botao .

O programa Massas Levedadas nao coze. Corresponde a um

13. Massas leved 4l d
Levedadas programa para amassar e levedar, vélido para todas as massas

levedadas. Como exemplo: a massa para pizza.
Permite a confecgéo de artigos de pastelaria com fermento

14. Bolo quimico. Para este programa, s6 esta disponivel o peso de
1000 g.

15. Doce O programa Doce coze automaticamente o doce de fruta na cuba.

. Deve retirar o carogo das frutas e corté-las em pedacos grandes.
16. Massa O programa 16 serve apenas para amassar. Destina-se as

massas nao levedadas. Por exemplo: massa.

8. Pao Rapid

O programa P&o Répido é especifico a receita do pao rapido. Para este
programa, ndo estao disponiveis a regulacdo do peso e da cor. Para
esta receita, a temperatura da dgua deve ser de 35°C, no méximo.

9. Péo Sem Gliten

E aconselhavel para os individuos com intolerancia ao gltten
(doenca celiaca) presente em varios cereais (trigo, cevada, centeio,
aveia, kamut, espelta, etc...). A cuba deve ser sempre bem limpa
de forma a eliminar o risco de contaminagdo com outras farinhas.
No caso de intolerancia total ao gluten, certifique-se que o
fermento utilizado também ndo contém gldten. A consisténcia
das farinhas sem gliten ndo permite uma mistura ideal. E, pois,
necessério fazer assentar a massa dos bordos no decorrer da
amassadura com uma espatula de plastico mole. O pao sem gliten
apresenta uma consisténcia mais densa e uma cor mais clara do
que o pao normal. Para este programa, s6 esta disponivel o peso
de 1000 g.

®



750 e

1000 g1
1500 g1

6. SELECCIONE O PESO DO PAO

« O peso do pao regula-se por defeito para 1500 g. O peso é
fornecido a titulo indicativo.
- Certas receitas nao permitem fazer um pao de 750 g.
« Consulte as receitas para mais amplas informacoes.
« Os programas 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16 nao possuem a
regulacao do peso.
Para os programas 1 e 2, pode seleccionar dois pesos:
- cerca de 400 g para 1 cozedura (4 baguetes), a luz piloto
acende perante o peso de 750 g.
- cerca de 800 g para 2 cozeduras (8 baguetes), a luz piloto
acende perante o peso de 1500 g.
+ Prima o botao para regular o peso escolhido para 750 g,
1000 g ou 1500 g. O indicador luminoso acende-se a frente
da regulacao escolhida.

7. SELECCIONE O NIVEL DE TOSTAGEM DO PAO

+ A tostagem do péo esta ajustada por defeito para o nivel
médio.

+Os programas 13, 15, 16, ndao possuem a regulacdo de
tostagem. Existem 3 possibilidades FRACO/MEDIO/FORTE.

«Caso pretenda modificar a regulacdo por defeito, prima o
botdo @ até o indicador luminoso se acender & frente da
regulacao escolhida.

8. INICIE UM PROGRAMA

« Para iniciar o programa seleccionado, prima o botdo €.
O programa inicia-se. O tempo correspondente ao
programa é exibido. As etapas sucessivas desenrolam-se
automaticamente umas apos as outras.

9. UTILIZE O PROGRAMA DIFERIDO
« Pode programar o aparelho, até 15 horas antes, para ter a sua preparacao pronta a
hora escolhida.
O programa de arranque diferido nao esta disponivel para os programas 3, 8,12, 13,
14,15, 16.
Esta etapa ocorre apds ter seleccionado o programa, o nivel de tostagem e o peso.
A duragao do programa é exibida. Calcule a diferenca de tempo entre o momento em que
inicia o programa e a hora a que deseja que a sua preparacao esteja pronta. A maquina
inclui automaticamente a duracéo dos ciclos do programa. Com a ajuda dos botdes 0:0
visualize o tempo encontrado (@ para cima e @ para baixo). Os toques curtos permitem
uma apresentacdo por periodos de 10 mn. Com um toque longo, a apresentacao é continua
por periodos de 10 mn.

Exemplo 1: sdo 20h00 e pretende que o seu pao fique pronto no dia seguinte as 7h00 da
manha. Programe 11h00 com a ajuda dos botoes © ¢ ©. Pressione o botso @ . £ emitido
um sinal sonoro. .

A palavra PROG aparece e os 2 pontos m do temporizador piscam. A contagem decrescente
tem inicio. A luz piloto de funcionamento acende. No decorrer de um programa em modo
de arranque diferido, nenhum aviso sonoro sera emitido.

Se cometer um erro ou pretender modificar a regulagdo da hora, pressione longamente o
botao @) até este emitir um sinal sonoro. E exibido o tempo predefinido.

Repita a operacao.

Exemplo 2: No caso do programa 1 para baguetes: sao 8h00 e pretende as baguetes
prontas para as 19h00. Programe 11h00 com a ajuda dos botdes © e ©. Pressione o boto
@ (niciar/Parar). E emitido um sinal sonoro. A palavra PROG aparece e os 2 pontos do
temporizador piscam. A contagem decrescente tem inicio. A luz piloto de funcionamento
acende. Se cometer um erro ou pretender modificar a regulacdo da hora, pressione
longamente o botdo @) até este emitir um sinal sonoro. E exibido o tempo predefinido.
Repita a operacao.

ATENCAO: deve contar com a moldagem das baguetes 47 min. antes do fim da cozedura
(ou seja, as 18h13) ou, no caso de 2 cozeduras, 2X47 min., antes do fim do programa (ou
seja, as 17h26).

Para saber o tempo de cozedura dos outros programas de baguetes, consulte a tabela de
tempos de cozedura na pag. 169.
O tempo de moldagem para os programas de baguetes néo estéd incluido no célculo do

tempo de inicio diferido.

Alguns ingredientes sao pereciveis. Nao utilize o programa de arranque diferido para
receitas que contenham: leite fresco, ovos, iogurtes, queijo, fruta fresca.

No caso de arranque diferido, o modo “siléncio” é activado automaticamente.



OLIMPEZA E MANUTENCAO
10. PARE UM PROGRAMA

START +No fim do ciclo, o programa péra automaticamente; - Desligue o aparelho da corrente e deixe-o arrefecer tampa
aparece 0:00. Sdo emitidos vérios sinais sonoros e o aberta
STOP indicador luminoso de funcionamento comeca a piscar. « Retire a tampa, caso necessite virar o aparelho
, .

- Para parar o programa em curso ou cancelar aprogramacao

i g « « Limpe o exterior e o interior do aparelho com uma esponja
diferida, prima durante 5 segundos o botdo €. P P ponj

humida. Seque cuidadosamente.

- Lave a cuba, a pa misturadora, o suporte para cozedura
e as placas antiaderentes com dgua quente e detergente
para a loica.

+ Se deixar a pa misturadora na cuba, deixe-a mergulhada
em agua entre 5 a 10 minutos.

11. DESENFORME
O SEU PAO
(Esta etapa nao diz

respeito aos
« baguette »)

+«No final do ciclo de
cozedura, desligue a
maquina do pao.

- Segure na pega e retire a
cuba do pédo na vertical.
Utilize  sempre luvas
isoladoras de cozinha
porque a pega da cuba esta
quente, tal como o interior
da tampa.

« Se necessario, desmonte a
tampa e lave-a com agua
quente.

+Retire o pédo da cuba e
coloque-o durante 1 h sobre
uma grelha para arrefecer.

+Pode acontecer que as pas
misturadoras fiquem no péo
quando se tenta desenforma-
lo.

Neste caso, utilize o acessério
“gancho” da seguinte forma:

> uma vez desenformado o pao,

coloque-o ainda quente de lado

e mantenha-o nesta posicdao

com a mao (equipada com uma

luva de cozinha, por forma a

evitar queimaduras),

> insira o gancho no eixo da
pa misturadora e puxe com

cuidado de modo a retirar a pa
misturadora,

> repita a operacao com a outra
pa misturadora,
> retire 0 pao e deixe-o arrefecer

sobre uma grelha.

«Por forma a manter as
qualidades antiaderentes da
cuba, nunca utilize objectos
metélicos para desenformar o
péo.

« Néo lave qualquer peca na maquina da loica.

+ Nao utilize produtos domésticos, esfregdes abrasivos nem
alcool. Use um pano suave e himido.

» Nunca coloque o corpo do aparelho nem a tampa dentro
de dgua.

+Nao arrume o suporte para cozedura nem as placas
antiaderentes na cuba de forma a nao riscar o seu
revestimento.




©0s cIcLos

+ O quadro nas péginas 169 - 173 indica-lhe a composicao dos diferentes ciclos de acordo
com o programa escolhido.

AMASSAR > REPOUSAR
Permite formar Permite a massa
aestrutura da distender-se de
massa e, logo, a modo a

sua capacidade melhorar a

> LEVEDAR > COZER
Periodo de tempo Transforma a
no decorrer do massa em miolo
qual o fermento e permite que
actua de forma a a codea fique

> MANTER QUENTE
Permite manter o pao quente
depois da cozedura.
E, no entanto, aconselhavel
retirar o pao do molde logo

para levedar qualidade do queopéocrescae  douradae que a cozedura chegue
de forma processo desenvolva o seu estaladica. ao fim.
adequada. anterior aroma.

(amassar).

Amassar:

W/ No decorrer deste ciclo, e para os programas 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, tem sempre a
possibilidade de adicionar ingredientes: frutos secos, azeitonas, bacon, etc... Um sinal sonoro
indica-lhe em que momento deve intervir.

Durante o progresso dos programas referidos acima, pressione 1 vez o botdo MENU para
conhecer o tempo que resta antes do sinal sonoro de « adi¢do de ingredientes ».

Para os programas de 1 a 2, carregue 2 vezes no botao MENU para saber o tempo que resta
antes da moldagem das baguetes.

Consulte o quadro recapitulativo dos tempos de preparacao (paginas 169 - 173) e a coluna
“extra”. Esta coluna indica o tempo a ser exibido no ecra do aparelho quando for emitido o sinal
sonoro. Para saber com maior precisdo 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.

Manter quente: para os programas 1,2,4,5,6,7,8,9,10, 11, 14, pode deixar a preparagao no aparelho.
A fungéo Manter Quente com a duracdo de uma hora activa-se automaticamente no final da cozedura.
0 visor continua a exibir 0:00 no decorrer do periodo da funcéo Manter Quente. £ emitido um sinal
sonoro a intervalos regulares.

O indicador luminoso de funcionamento esté a piscar.

No fim do ciclo, o aparelho péra automaticamente apds a emissao de varios sinais sonoros.

@ 05 INGREDIENTES

As matérias gordas e os 6leos: as matérias gordas deixam o pdo mais macio e mais saboroso.
Conservar-se-a igualmente melhor e durante mais tempo. Demasiada gordura abranda a
fermentacao. Se utilizar manteiga, assegure-se de que estd fria e corte-a em cubos para a
repartir de forma homogénea na preparagao. Néo incorpore a manteiga quente. Evite que
a gordura entre em contacto com o fermento, uma vez que a gordura poderd impedir a
reidratacao do fermento.

Ovos: 0s ovos enriquecem a massa, melhorama cor do péao e favorecem o bom desenvolvimento
do miolo do péo. As receitas prevéem a adicdo de um ovo médio de 50 g, se os ovos forem
maiores, retirar liquido; se os ovos forem mais pequenos, é necessario adicionar um pouco
mais de liquido.

Leite: pode utilizar leite fresco (frio, salvo indicagdo em contrario na receita) ou leite em pé. O
leite também tem um efeito emulsionante que permite obter alvéolos mais regulares e, por
conseguinte, um miolo de pdo com melhor aspecto.

©

Agua: a dgua reidrata e activa o fermento. Esta hidrata igualmente o amido da farinha e permite
a formacéo do miolo do pao. Pode-se substituir a 4gua, em parte ou totalmente, por leite ou
outros liquidos. Temperatura: ver o paragrafo sobre a « preparacao das receitas » (pagina 137).
Farinhas: o peso da farinha varia sensivelmente em funcéo do tipo de farinha utilizado.
Consoante a qualidade da farinha, os resultados da cozedura do pao podem variar igualmente.
Conserve a farinha num recipiente hermético, pois a farinha reagira de acordo com a flutuacao
das condigdes climaticas, absorvendo a humidade ou, pelo contrério, perdendo a humidade.
De preferéncia, utilize uma farinha dita “de forga”, “panificavel” ou “de padaria”, ao invés de
uma farinha normal. A adicao de aveia, farelo, gérmen de trigo, centeio ou ainda gréos inteiros
a massa do pao, proporcionar-lhe-4 um pao mais pesado e menos fermentado.

Recomenda -se a utilizagdo de uma farinha tipo 55, salvo indicacao contraria nas receitas.
Em caso de utilizacao de misturas de farinhas especiais para pao, brioche ou pao-de-leite,
néao ultrapasse 1000 g de massa no total. Siga as recomendacdes do fabricante para a
utilizacdo destas preparagées. A peneiracao da farinha também influencia os resultados:
quanto mais “integral” for a farinha (ou seja, contenha uma parte da casca do gréo de trigo),
menos a massa fermentara e mais compacto sera o pao.

Acucar: privilegie o aclcar branco, amarelo ou o mel. Nao utilize agiicar em cubos. O agucar
nutre o fermento, da um sabor bom ao péao e melhora a tostagem da cédea.

Sal: da sabor aos alimentos e permite regular a actividade do fermento. O sal ndo deve entrar
em contacto com o fermento. Gragas ao sal, a massa é firme, compacta e ndo leveda demasiado
rapido. O sal também melhora a estrutura da massa.

Fermento: o fermento de padaria existe em varias formas: fresco em pequenos cubos,
seco activo para reidratar, seco instantaneo. O fermento é vendido em grandes superficies
(seccao de panificagdo ou de frescos), mas também pode comprar o fermento fresco na sua
padaria habitual. Sob a forma fresca ou seca instantanea, o fermento deve ser directamente
incorporado na cuba da méaquina juntamente com os outros ingredientes. Contudo, esmigalhe
o fermento fresco com os dedos para facilitar a sua dispersao. Apenas o fermento seco activo
(em pequenas esférulas) deve ser misturado com um pouco de agua morna antes de ser
utilizado. Seleccionar uma temperatura préxima de 35°C, abaixo disso o fermento sera menos
eficaz, acima disso corre o risco de perder a sua actividade. Respeite as doses recomendadas e
multiplique as quantidades se utilizar fermento fresco (ver o quadro de equivaléncias a seguir).

Equivaléncias quantidade/peso entre fermento seco e fermento fresco:
Fermento seco (em c.c.)

115 2 25 3 35 4 45 5

Fermento fresco (em g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Os aditivos (frutos secos, azeitonas, pepitas de chocolate, etc.): pode personalizar as suas
receitas com todos os aditivos adicionais que desejar tendo o cuidado de:

> respeitar o sinal sonoro para a adi¢ao de ingredientes, nomeadamente dos mais frageis,

> as sementes mais sélidas (como o linho ou o sésamo) podem ser incorporadas ao inicio da
amassadura para facilitar a utilizagdo da maquina (por exemplo, em arranque diferido).

> congelar as pepitas de chocolate para uma melhor solidez da mesma durante a amassadura.
> escorrer bem os ingredientes muito himidos ou com muita gordura (p. ex., azeitonas, bacon),
seca-los em papel a%sorvente e enfarinha-los ligeiramente para uma melhor incorporacéo e
homogeneidade,

> ndo os incorporar em quantidades demasiado grandes, correndo o risco de perturbar o bom
desenvolvimento da massa; respeite as quantidades indicadas nas receitas,
> ndo deixar cair os aditivos fora da cuba.



@) CONSELHOS PRATICOS
1. PREPARACAO DAS RECEITAS

- Todos os ingredientes utilizados tém de estar a temperatura ambiente (salvo indicacdo em
contrario), tendo de ser pesados com precisao.

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. Medicoes incorrectas traduzir-se-d&0 em maus resultados.

« Respeite a ordem de preparacao

> Liquidos (manteiga, dleo, ovos, 4gua, leite) > Leite em p6

> Sal > Ingredientes especificos sélidos
> Acticar > Farinha segunda metade

> Farinha primeira metade > Fermento

+ A precisao na medicdo da quantidade de farinha 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 contrario, nas receitas, nunca utilize
fermento quimico. Depois de abrir uma saqueta de fermento, é necessario utilizé-lo no espago
de 48 horas.

«Para evitar perturbar a levedura das preparacoes, aconselhamo-lo a colocar todos os ingredientes na
cuba logo no inicio da preparacéo e evitar abrir a tampa durante a mesma (salvo indicacéo em contrario).
Respeite com exactiddo a ordem dos ingredientes bem como as quantidades indicadas nas receitas.

Primeiro os liquidos, depois os sélidos. O fermento nao pode entrar em contacto com os
liquidos nem com o sal.

+A preparacao do pao é extremamente sensivel as condicoes de temperatura e de
humidade. No caso de muito calor, é aconselhavel utilizar liquidos mais frescos do que o
costume. Da mesma forma, no caso de frio, é possivel que seja necessario aquecer a 4gua ou
o leite (sem nunca exceder 35°C). Para um resultado ideal, recomendamos que respeite uma
temperatura global de 60°C (temperatura da dgua + temperatura da farinha + temperatura
ambiente). Exemplo: se a temperatura ambiente de sua casa for 19°C, assegure-se de que a
temperatura da farinha é de 19°C e a temperatura da 4gua é de 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

- Por vezes, é ttil 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 significa que é necessério deitar um pouco mais de agua,

> caso contrario, talvez seja necessario adicionar um pouco de farinha.

E necessario corrigir com extremo cuidado (1 colher de sopa no méaximo de cada vez) e aguardar
até verificar se a massa melhorou ou néo antes de intervir de novo.

- Um erro corrente consiste em pensar que a adicao do fermento fara o pao crescer ainda
mais. 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 esbater pouco a pouco.

« Ao trabalhar a massa, ndo deve fazé-lo durante muito tempo, dado o risco de nao obter o
resultado esperado apds a cozedura.

2. UTILIZAGAO DA SUA MAQUINA DE PAO

« No caso de corte de corrente: se, no decorrer do ciclo, o programa for interrompido devido a
um corte de corrente ou a um erro de utilizagdo, a maquina esta equipada com uma protecgédo
de 7 minutos, durante os quais a programagao é guardada. O ciclo retoma no ponto onde parou.
Perde-se a programacao que exceda os 7 minutos ou o periodo de tempo referido.

« Caso accione dois programas, aguarde 1 h antes de iniciar uma segunda preparagao. Caso
contrdrio, o cédigo de erro EO1 aparece. (excepto para os programas 1 e 12).

« Para o programa baguette apés as etapas de amassadura e levedura da massa, deve utilizar a
massa na hora que se segue aos sinais sonoros. Posteriormente, a maquina reinicializa-se e o
programa baguette perde-se.

© PREPARACAO E EXECUCAO DAS BAGUETES

Para esta receita, é necessario ter a sua disposicdo a totalidade dos acessorios
concebidos para esta funcao: 1 suporte de cozedura para baguettes (5), 2 placas
antiaderentes para a cozedura das baguettes (6), 1 utensilio de corte (7) e 1 pincel (10).

1. AMASSADURA E FERMENTACAO DA MASSA

« Ligue a méaquina do péo.

+ Apos o sinal sonoro, o programa 1 é exibido por defeito.

« Seleccione o nivel de tostagem.

+ Desaconselhamos cozer apenas um nivel, o resultado seria
demasiado cozido.

« Caso opte pela cozedura de 2 doses: aconselhamos moldar os
paes e reservar metade no frigorifico para a segunda cozedura.

+ Prima o botao €. O indicador de funcionamento acende-se
e 0s 2 pontos do temporizador piscam. Inicia-se o ciclo de
amassadura da massa, a que se segue a sua levedura.

Observagoes:

- Durante a etapa de amassadura, é normal que determinados
pontos nao fiquem devidamente misturados.

- Quando a preparacao chega ao fim, a maquina do pao passa
para o estado de vigilia. Varios sinais sonoros indicam que
a amassadura e a levedura da massa chegaram ao fim e o
indicador de funcionamento pisca. O indicador luminoso de
moldagem das baguetes acende.

A massa deve ser utilizada na hora que se segue aos sinais sonoros. Posteriormente, a
maquina reinicializa-se e o programa baguette perde-se. Neste caso, recomendamos-
Ihe a utilizagdo do programa 3 apenas para a cozedura das baguetes.

2. EXEMPLO DE PREPARAGAO E COZEDURA DE BAGUETES

Para obter ajuda na realizacdo das etapas, consulte o livro de receitas fornecido.
Apresentamos algumas dicas de padeiro, mas apds varios testes ira adquirir a sua
propria maneira de moldar a massa.

« Retire a cuba da méquina.

- Polvilhe ligeiramente a sua bancada de trabalho com farinha.

« Retire a massa da cuba e coloque-a na bancada de trabalho.

- Forme uma bola com a massa e com a ajuda de uma faca
divida-a em 4 porgdes.

+ Obtém 4 porcoes de igual peso que ird moldar em baguetes.

Para obter baguetes mais arejadas, deixe repousar as por¢des 10 minutos antes de as moldar.

O comprimento obtido para a baguete deve corresponder ao tamanho da placa
antiaderente (cerca de 18 cm).



Pode variar os sabores ornamentando os seus paes. Para isso, basta-lhe humedecer as
porcoes e depois rola-las por cima de sementes de sésamo ou de papoila.

« Apds a preparacao das baguetes, disponha-as sobre as placas
antiaderentes.

O lado de uniado das baguetes deve ficar para baixo.

«Para um resultado 6ptimo, faca
cortes diagonais na parte de cima
das baguetes com a ajuda de uma
faca de serrilha ou com a lamina
fornecida para obter uma abertura
de 1cm.

Pode variar as apresentacdes das suas baguetes e fazer cortes com uma tesoura a todo
o comprimento da baguete.

«Com o pincel de cozinha fornecido, humedeca generosamente a parte de cima das
baguetes, evitando a acumulacao de dgua sobre as placas antiaderentes.

+ Coloque as 2 placas antiaderentes contendo as baguetes sobre o suporte para baguetes
fornecido.

- Instale o suporte para baguetes na maquina do pao, no lugar da cuba.

« Pressione novamente o botéo @ para reiniciar o programa e iniciar a cozedura das suas
baguetes.

« No final do ciclo de cozedura, tem 2 op¢des:

aquando da cozedura de 4 baguetes

- Desligue a maquina do péo. Retire o suporte para baguetes.

- Utilize sempre luvas de cozinha porque o suporte esta muito quente.

« Retire as baguetes das placas antiaderentes e deixe-as arrefecer sobre uma grelha.

aquando da cozedura de 8 baguetes (2x4)

+ Retire o suporte para baguetes. « Utilize sempre luvas de cozinha porque o suporte esta
muito quente.

« Retire as baguetes das placas antiaderentes e deixe-as arrefecer
sobre uma grelha.

- Retire as outras 4 baguetes do frigorifico (que anteriormente
humedeceu e fez cortes).

« Posicione-as sobre as placas sem se queimar.

«Volte a colocar o suporte na maquina e pressione novamente
o botio @).

« No final da cozedura, pode desligar a maquina.

« Retire as baguetes das placas antiaderentes e deixe-as arrefecer
sobre uma grelha.

®
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@ PAO SIMPLES (PROGRAMA 4)

cc> Cother de café
cs > Colher de sopa

@ Alourar > Médio
© Peso unitario>1000g

Ingredientes
QOleo>2cs

Agua > 325 ml
Sal>2cc

Aclicar > 2 ¢s
Leiteempd >2,5c¢cs
Farinha T55 > 600 g
Fermento de padeiro
desidratado > 1,5 cc

M,

Para comecar a preparar a sua receita, consulte as
fases1-a 7 do paragrafo “utilizacao”-

2 Em seguida, inicie o programa PAO SIMPLES,
pressione o botao ). O indicador de funcionamento
acende.
Os dois pontos do regulador piscam.
O ciclo comeca.

No fim da ciclo, consulte a fase 11.

IMPORTANTE: Seguindo o mesmo principio, pode
preparar outras receitas de pao tradicional:

Pao Francés, Pao Integral, Pao Doce, Pado Rapido,
Pao sem Gluten, Pao sem Sal, bastando para isso
que seleccione o programa correspondente no
botao de menu.

@ BAGUETE (PROGRAMA 1)

Para preparar 4 baguetes com cerca de 100 g

cc > Colher de café
¢s > Colher de sopa

@ Alourar > Médio

Ingredientes

Agua > 170 m|

Sal > 1 cc

Farinha T55 > 280 g
Fermento de padeiro
desidratado > 1 cc

Para preparar esta receita, consulte o paradgrafo 8
“Preparacao e execucao das baguetes”.

A/, Para um interior ainda mais macio das suas
baguetes; junte 1 cs de 6leo a sua receita. Se
pretender dar mais cor aos seus 4 paes, junte
2 cc de agucar aos seus ingredientes.



© GUIA PARA MELHORAR AS SUAS EXECUCOES
1. PARA OS PAES

N&o consegue
obter o resultado
esperado?

Este quadro ajuda-o
a orientar-se.

Pao
demasiado
levedado

Opéao
abateu
depois de ter
levedado em
demasia

Pao nao
suficiente
mente
levedado

Codea néo
suficiente
mente
dourada

Lados
acastanhados
mas pao nao
suficiente-
mente cozido

Lados
e parte
inferior
enfarin-
hados

O botéo @ foi
accionado durante a
cozedura

-

Falta farinha

Demasiada farinha

Falta fermento

Demasiado fermento

Falta 4gua

Demasiada dgua

Falta agticar

Farinha de ma
qualidade

Os ingredientes ndao
estao nas proporgdes
certas (quantidade
demasiado grande)

Agua demasiado quente

Agua demasiado fria

Programa inadaptado

2..PARA AS BAGUETES

Néao consegue obter o
resultado esperado?

Este quadro ajuda-o a
orientar-se.

A por¢ao de massa
nao tem um formato
constante.

CAUSAS POSSIVEIS

SOLUGCOES

O formato de rectangulo inicial
ndo é regular ou ndo tem uma
espessura constante.

Se necessario, alisar com o rolo da massa.

A massa esta pegajosa,
é dificil moldar os
paezinhos.

A preparagao tem muita agua.

Diminuir a quantidade de dgua.

A 4gua incorporada na receita
estava demasiado quente.

Enfarinhar ligeiramente as maos, mas nao
amassa nem a bancada de trabalho, se
possivel, e continuar a moldar os paezinhos.

A massa “rasga-se”.

A farinha nao tem gluten.

Escolher uma farinha para pastelaria (Tipo 45).

A massa nao tem elasticidade.

Deixar repousar 10 mn antes de ir ao forno.

As formas sdo irregulares.

Pesar as por¢oes para terem todas 0 mesmo
tamanho.

A massa é compacta/
amassa esta dura para
moldar.

E necessario um pouco de dgua
na receita.

Verificar a receita ou adicionar agua se a
farinha for demasiado absorvente.

A preparagao tem muita farinha.

Moldar grosseiramente e deixar repousar
antes da moldagem final.

Adicionar um pouco de dgua ao inicio da
amassadura.

Massa demasiado trabalhada.

Deixar repousar 10 mn antes de ir ao forno.
Enfarinhar o menos possivel a bancada de
trabalho.

Moldar trabalhando a massa o menos
possivel.

Proceder a confecgdo em 2 etapas com 5 min.
de repouso a meio.

Os paezinhos tocam
uns nos outros e nao
estao bem cozidos.

Disposicao incorrecta sobre as
placas.

Optimizar o espago sobre as placas para
colocar as porgoes.

Massa demasiado liquida.

Dosear bem os liquidos.

Receitas criadas para ovos de 50 g.

Se os ovos forem demasiado grandes,
diminuir a quantidade de dgua.

Os paezinhos pegam
aplaca e ficam
queimados.

Tostagem demasiado forte.

Escolher um nivel de tostagem mais baixo.
Evitar que o liquido de tostagem escorra na placa.

Humedeceu muito as porgdes
de massa.

Retirar o excesso de dgua colocada com o
pincel.

As placas do suporte agarram
muito.

Olear ligeiramente as placas do suporte antes
de colocar as por¢des de massa.

Os paezinhos nao
estao suficientemente
dourados.

Esqueceu-se de pincelar as
porgdes de massa com agua
antes de as enfornar.

Tenha atengdo a isso na sua proxima
preparagdo.

Enfarinhou muito os paezinhos

aquando da moldagem dos mesmos.

Pincelar bem com agua antes de os enfornar.

A temperatura ambiente é

Utilizar 4gua mais fria (entre 10 e 15°C) e/ou
um pouco menos de fermento.

elevada (+ de 30°C).



Néao consegue obter o
resultado esperado?

Este quadro ajuda-o a
orientar-se.

Os paezinhos nao
cresceram o suficiente.

CAUSAS POSSIVEIS

SOLUGOES

Esqueceu-se de colocar o
fermento na receita / fermento
insuficiente.

Seguir as indicagdes da receita.

O fermento néo devia estar
dentro do prazo de validade.

Verifique a DLUI (Data Limite de Utilizacdo
Ideal).

A sua receita nao tinha agua
suficiente.

Verificar a receita ou adicionar dgua se a
farinha for demasiado absorvente.

Os paezinhos foram demasiado
esmagados e comprimidos
aquando da moldagem dos
mesmos.

Massa demasiado trabalhada.

Manipular a massa o menos possivel durante
amoldagem.

Os paezinhos estao
muito grandes.

Demasiado fermento.

Colocar menos fermento.

Cresceram demasiado.

Achatar ligeiramente os paezinhos depois de
colocados sobre as placas.

Os cortes feitos na
porgao de massa nao
sao fundos.

A massa estd pegajosa: deitou
muita dgua na receita.

Reinicie a etapa de moldagem dos péaezinhos
enfarinhando ligeiramente as maos, mas

néo enfarinhe a massa nem a bancada de
trabalho, se possivel.

A ldmina nao esta
suficientemente afiada.

Utilize a lamina fornecida ou uma faca de
serrilha.

Os cortes sdo muito superficiais.

Fazer cortes mais vincados, sem hesitagao.

Os cortes tém
tendéncia a voltar
afechar ou ndo se
abrem durante a
cozedura.

A massa estava muito pegajosa:

deitou muita 4gua na receita.

Verificar a receita ou adicionar farinha se esta
nao absorver bem a dgua.

A superficie da porgao de
massa nao foi suficientemente

estendida durante a moldagem.

Reiniciar estendendo mais a massa no
momento de a enrolar em redor do polegar.

A massa rasga-se
de lado durante a
cozedura.

A profundidade do corte feito
na por¢ao de massa nao é
suficiente.

Consultar a forma ideal dos cortes na
pagina 139.

(D GUIA DE RESOLUGAO DE AVARIAS TECNICAS

As pas misturadoras ficam presas na taca. « Deixe-a embebida em agua antes de a retirar.

As pas misturadoras ficam presas no pao. « Utilizar o acessorio para desenformar o pao (pagina 133).

« A méquina esta demasiado quente. Aguardar 1 hora entre
2 ciclos (cédigo de erro EO1).
« Foi programado um arranque diferido.

Depois de premir @ nao acontece nada.

« A cuba néo ficou totalmente inserida.
« Auséncia da pa misturadora ou pa misturadora mal
colocada.

Depois de premir @ o motor roda mas o
pao nao é amassado.

. Esqueceu-se de premir depois @ da programagéo.
« O fermento entrou em contacto com o sal e/ou a dgua.
« Auséncia da pa misturadora.

Depois de um inicio diferido, o pao nao
cresceu o suficiente ou nada aconteceu.

« Uma parte dos ingredientes caiu para o lado da cuba:
Desligue a maquina. Deixe-a arrefecer e limpe o interior
com uma esponja hiimida e sem detergente.

« A preparacao transbordou: quantidade excessiva de
ingredientes, nomeadamente liquido. Respeite as
proporcdes das receitas.

Cheira a queimado.

(@ GARANTIA

- Este aparelho foi concebido apenas para um uso doméstico. Uma utilizagao inadequada
ou nao conforme ao manual de instrucdes liberta a marca de qualquer responsabilidade
e anula a garantia.

- Leia atentamente as instrugées de utilizagdo antes de utilizar o aparelho pela primeira
vez: uma utilizacdo ndo conforme ao manual de instrucoes liberta a Moulinex de qualquer
responsabilidade.

(D MEIO AMBIENTE

+ Nos termos da regulamentacao em vigor, qualquer aparelho nao utilizado deve ser tornado
definitivamente inutilizavel: desligue e corte o cabo de alimentacéo antes de se desfazer do
seu aparelho.
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@) DESCRIPTION

hwn=

Bread pan

Kneading paddles

Lid with window

Control panel

. Display screen

al. Baguette shaping indicator

a2. Menu selection

Weight indicator

a4. Crust colour

a5. Delay start

a6. Timer display

Choice of programmes

Weight selection

. Buttons for setting the delayed start
and setting the time for programme 12

e. Operating indicator light

f. On/off button

g. Select crust colour

[

ano

10.
11.

w

Baguette cooking support
2 non-stick baguette baking trays

Accessories:

Slitter

a. Tablespoon measure = tbsp

b. Teaspoon measure = tsp

Hook for lifting out kneading paddles
Brush

Graduated beaker

4.al 4 homebread | 4.a4
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© SAFETY INSTRUCTIONS
IMPORTANT SAFEGUARDS

- This appliance is not intended to be
operated by means of an external timer
or separate remote-control system.

- This appliance is intended for domestic
household use only. It is not intended
to be used in the following applications,
and the guarantee will not apply for:

- staff kitchen areas in shops, offices and
other working environments;

- farm houses;

- by clients in hotels, motels and other
residential type environments;

- bed and breakfast type environments.
- This appliance is not intended for use
by persons (including children) with
reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lack of experience
and knowledge, unless they have
been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by an
adult responsible for their safety.

®

Children should be supervised to ensure
that they do not play with the appliance.
If the power supply cord is damaged, it
must be replaced by the manufacturer
orits service agent or a similarly qualified
person in order to avoid a hazard.

This appliance can be used by children

aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory
or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have
been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a
safe way and understand the hazards
involved. Children shall not play with
the appliance. Children under the age
of 8 years should not use this appliance
unless continuous supervision by a
responsible adult is given. Cleaning and
user maintenance shall not be made by
children unless they are older than 8
years and supervised.

Keep the appliance and its cord out of
reach of children less than 8 years.



Your appliance is intended for

domestic use inside the home only at

an altitude below 4000 m.

Caution: risk of injury to improper use of

the appliance.

Caution: the surface of heating element

is subject to residual heat after use.

The appliance must not be immersed in

water or any other liquid.

Do not exceed the quantities indicated

in the recipes.

In the bread pan:

-do not exceed a total of 1500 g of
dough,

- do not exceed a total of 930 g of flour
and 15 g of yeast.

In the baguette baking trays:

- Do not cook over 450 g of dough at a
time.

- Do not use more than 280 g of flour and
6 g of yeast per cooking batch.

- Use a cloth or a wet sponge to clean the

parts in contact with food.

[

+ Please read the instructions carefully before

using your appliance for the first time. The
manufacturer cannot be held responsible in
the event of improper use.

« For your safety, this appliance conforms

with applicable standards and regulations
(Directives on low voltage, electromagnetic
compatibility, materials in contact with
foodstuffs, environment, etc.)

Use on a flat, stable heat-resistant work
surface, away from any contact with water
and never use underneath a built in kitchen
alcove.

+ Make sure that the power it uses corresponds

to your electrical supply system. Any error in
connection will cancel the guarantee.

+ Your appliance must be plugged in to an

earthed power socket otherwise you run the
risk of receiving an electric shock which may
cause serious injury. For your own safety you
must make sure that your earthing complies
with the mains installation standards
applicable in your country. If your mains
installation isn’t earthed you must ask an
approved electrician to bring your mains up
to the required standards before you plug
any appliances in.

+ Your appliance is designed for indoor home

use only.

+ Unplug the appliance when you have

finished using it and when you clean it.

+ Do not use the appliance if:

- the supply cord is defective or damaged,

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

In either case, the appliance must be sent
to the nearest approved service centre
to eliminate any risk. See the guarantee
documents.

All interventions other than cleaning and
everyday maintenance by the customer
must be performed by an authorised service
centre.

+ Do notimmerse the appliance, power cord or

plug in water or any other liquid.

Environment protection first!

+ Do not leave the power cord hanging within

reach of children.

+ The power cord must never be close to or in

contact with the hot parts of your appliance,
near a source of heat or over a sharp corner.

« Never move the appliance while it is in use.
+ Do not touch the viewing window during

and just after operation. The window can
reach a high temperature.

+ Do not pull on the supply cord to unplug the

appliance.

Only use an extension lead which is in good
condition and which has an earth plug, and
ensure that the lead wire has a cross section
at least equal to that supplied with the
product.

+ Do not place the appliance on other

appliances.

+ Do not use the appliance as a source of

heating.

+ Never use the appliance to cook preparations

other than bread and jam.

» Do not place paper, card or plastic in the

appliance and place nothing on it.

+ Should any part of the appliance catch fire,

do not attempt to extinguish it with water.
Unplug the appliance. Smother flames with
adamp cloth.

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

+ At the end of the programme, always

use oven gloves to handle the pan or
hot parts of the appliance. The appliance
and baguette accessory become very hot
during use.

+ Never obstruct the air vents.
« Be very careful, steam can be released when

you open the lid at the end of or during the
programme.

+ The sound pressure level of this appliance

has been measured as being 69 dBA.(decibel
A-weighting)

@ Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.
> Leaveiit at a local civic waste collection point.



€) BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

1. REMOVE PACKAGING

the appliance.

« Take your appliance out of its packaging. Keep your warranty
card and carefully read the operating instructions before using
your appliance for the first time

«Install your appliance on a stable surface. Remove the
accessories and any stickers either inside or on the outside of

Warning

« This scoring tool is very sharp.
Handle it with care.

2. BEFORE USING YOUR APPLIANCE

« Remove the baking pan by pulling the handle upwards.

3. CLEANING
THE PAN

«Clean the pan of the
appliance with a damp
cloth. Dry thoroughly.
A slight odour may be
given off when used for
the first time.

« Then fit the mixers.

\\'/ The kneading is
improved if the
kneading  blades
are set facing each
other.

4. STARTING UP

« Place the bread pan in the
breadmaker.

- Replace the bread trough
and press on one side then
the other to engage the
mixer drives and clip it in
on both sides.

«Unwind the lead and
connect it to an earthed
electrical socket.

« After the acoustic signal,
programme 1 and medium
browning are displayed by
default.

Y
\@/ To get to know your bread maker we suggest trying the BASIC BREAD recipe for

your first loaf. See the “BASIC BREAD PROGRAMME” instructions on page 164.

5. SELECT A PROGRAMME (SEE CHARACTERISTICS IN THE TABLE ON THE NEXT

PAGE)

« A default setting is displayed for each programme. You will therefore have to select the

desired settings manually.

« Choosing a programme triggers a series of steps which are carried out automatically one

after another.

« Press the “menu” button to choose from a variety of
different programmes. To scroll through programmes 1 to
16, successively press the “menu” button.

«The time corresponding to the programme selected is
automatically displayed.



ACCESSORIES DISCOVER THE PROGRAMS PROPOSED IN THE MENU

The Baguette program allows you to make your own
baguettes at home.

The program consists of two stages.

1st stage > Mixing the dough and letting it rise

ACCESSORIES

1. Baguette 2nd stage > Cooking
The cooking cycle starts after you have prepared the
dough (in order to help you do this, we have included a
complementary guide in your bread-making machine).
2. Sugared For small sweet breads: Viennese, milk breads, brioches
Baguettes etc...
Program 3 allows you to cook your baguettes from
3. Cooking your previously prepared dough. The machine should not be left

unattended while program 3 is running. To interrupt the

Baguettes cycle manually before it ends, press the @ button
continually for more than 3 seconds.
4. Basic White Bread Th|§ programme allows you to make most white bread
recipes using wheat flour.
5. French Bread Programme 5 is for traditional French white bread recipes

airy in the middle.

6.

Wholemeal Bread

Programme 6 is selected when using flour for wholemeal
bread.

N

Sweet Bread

Programme 7 is suited to recipes which contain more
fat and sugar. If you use ready made mixes for making
brioches or milk loaves, do not exceed 1000 g of dough
in total.

©

. Super Fast White

Bread

Programme 12 is specific to the QUICK bread recipe
which you will find in the recipe book supplied with
the appliance. The water for this recipe must be 35°C
maximum.

10. Salt Free Bread

Reducing salt consumption can help reduce the risks of
cardio-vascular problems.

11. Omega 3 Rich
Bread

This bread is rich in Omega 3 fatty acid thanks to its
balanced and nutritionally whole recipe. Omega 3 fatty
acids contribute to the health and well functioning of the
cardio-vascular system.

12. Loaf Cooking

This baking programme enables you to cook for 10 to

70 minutes only, which time can be adjusted by groups of

10 minutes, for light, medium or dark browning. It can be

selected on its own and used:

a) in association with the raised dough programme,

b) to heat or crisp up bread that has already been cooked
and which has cooled

<) to finish baking in the event of a prolonged power cut
during a baking cycle. This programme cannot be used
to bake individual loaves. The breadmaker should not
be left unattended when using programme 12. To stop
the cycle before the end, stop the programme
manually by pressing the button for a long time.

The Leavened Dough programme does not bake. It is a kneading

13. Bread Dough and rising programme for all leavened doughs such as pizza
dough, rolls, sweet buns.
Program 14 makes it possible to make pastries and cakes

14. Cake using baking powder. For this programme, only the 1000g
weight is available.

15. Jam Programme 15 automatically cooks jam in the tank. The fruit

: must be roughly chopped and pitted.
16. Pasta Dough Programme 16 only kneads. It is for unleavened pasta, like

noodles for example.

°

. Gluten Free

Bread

This kind of bread is suitable for people who cannot digest
the gluten (coeliac disease) in several grains (wheat, barley,
rye, oats, kamut, spelt, etc.). The tank should always be
cleaned so that there is no risk of contamination with other
flours. In the case of a strict gluten-free diet, make sure
that the yeast used is also gluten free. The consistency

of gluten-free flours means they do not mix as well. The
dough therefore has to be folded in from the edges during
the kneading process with a flexible plastic spatula. Gluten-
free bread is thicker in consistency and lighter in colour
than normal bread. The only weight available for this program
is 1,000g.

e



6. SELECTING THE BREAD WEIGHT

« The bread weight is set by default at 1500 g. This weight is
shown for informational purposes.
e «» Some recipes will not allow you to make a 750 g bread.

1000 g1

« Refer to the recipe details for more information.
*The setting of the weight is not available for
programmes 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16.
« For programmes 1 to 2, you can select two weights :
- Approximately 400 g for 1 batch (4 baguette), the
visual indicator lights up opposite 750 g.
- Approximately 800 g for 2 batches (8 baguette), the
visual indicator lights up opposite 1500 g.
« Press the button to set the chosen product - 750 g,
1000 g or 1500 g. The indicator light against the selected
setting comes on.

1500 g1

7. SELECTING THE CRUST COLOUR

« The crust colour is set to medium by default.

« The browning setting is not available for programmes 13,
15, 16. Three choices are possible: LOW/MEDIUM/HIGH.

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

8. STARTING A PROGRAMME

START -In order to open the selected program, press the @

STOP button. The program starts. The corresponding time
appears on screen. The successive stages follow one
another automatically.

e

9. USING THE DELAY START PROGRAMME

« You can programme the appliance so that your bread is ready at the time you choose,
up to 15 hours in advance.
The timer programme is not available for programmes 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.

This stage takes place after selecting the programme, browning level and weight.

The programme time is displayed. Calculate the time difference between when you start the
programme and time when you want the preparation to be ready. The machine automatically
includes the duration of the programme cycles. Use buttons ©and @ o display the time
calculated (@ upwards and @ downwards). Pressing quickly —gives movement in 10 min
steps. Holding the button down longer gives continuous movement in 10 min steps.

Example 1: it is 20:00 and you want your bread to be ready at 7:00 the next morning.
Programme 11 hours using buttons @ and @ . Press button @. An acoustic signal is
emitted.

PROG is displayed and the 2 dots 2 on the timer flash. The countdown begins. The pilot
lamp lights up. No acoustic signal will be emitted while a programme is running in delayed
timer mode. If you make a mistake or wish to change the time setting, press and hold down
button @ until it emits an acoustic signal. The default time is displayed.

Start the operation again.

Example 2: In the case of baguette programme 1, it is 8:00 and you want your baguettes
to be ready at 19:00h. Programme 11 hours using the ©Qad® keys. Press the @) button.
An acoustic signal is emitted. PROG is displayed and the 2 dots on the timer flash. The
countdown begins. The pilot lamp lights up. If you make a mistake or wish to change the
time setting, press and hold down button @) until it emits an acoustic signal. The default
time is displayed.

Start the operation again.

PLEASE NOTE: you should plan to shape your baguettes 47 min. before the end of the
cooking time (i.e. at 18:13) or, if making a double batch, 2X47 min. before the end of the
cooking time (i.e. at 17:26).

For cooking times for other individual roll programmes, see the table of cooking times
on p. 169.

The shaping times for the individual roll programmes are not included in the calculation of
the delayed start times.

Some ingredients are perishable. Do not use the time programme for recipes
containing: fresh milk, yogurt, cheese or fresh fruit.

In delayed start, silent mode is automatically activated.



START
STOP

10. STOPPING A PROGRAMME

« Atthe end of the cycle, the programme stops automatically;

0:00 appears. Several beeps are emitted and the operating
indicator light blinks.

« To stop the programme underway or cancel the delayed

start, press and hold the button 5 sec.

11. TAKING YOUR
ERI’E\IAD OUT OF THE

(This step does
not concern the
“baguette”)

+ Unplug the breadmaker at
the end of the cooking or
warming cycle.

+Remove the baking pan
by pulling the handle
upwards. Always use oven
gloves because the pan
handle and the inside of
the lid are hot.

+ Turn out the hot bread and
place it on a rack for at least
1 hour to cool.

«It may happen that the
kneading paddles remain
stuck in the loaf when it is
turned out.

In this case, use the hook
accessory as follows:

> once the loaf is turned
out, lay it on its side while
still hot and hold it down
with one hand, wearing an
oven glove,

> with the other hand,
insert the hook in the axis
of the kneading paddle and
pull gently to release the
kneading paddle,

> repeat for the second
kneading paddle,

> turn the loaf upright and
stand on a grid to cool.

«To preserve the pan’s non-
stick qualities, do not use
metallic utensils to turn out
the bread.

@ CLEANING AND MAINTENANCE

« Unplug the device and leave it to cool with the lid open.

+ Remove the lid, if you need to turn the product over.

« Clean the outside and inside of the appliance with a damp
sponge. Dry carefully.

» Wash the tank, the mixing blades, the baking tray and the
non-stick plates with hot soapy water.

« If the kneading blades stay in the mixing bowl, soak for
5 to 10 minutes.

« If necessary, remove the lid
to clean it with hot water.

« Do not wash any part in a dishwasher.

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

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

« Do not store the baking tray and the non-stick plates in the
bread machine as this could scratch its coating.



© CYCLES
+ A table page 169 - 173 describes the breakdown of the various programme cycles.
Kneading > Rest > Rising > Baking > Warming
For forming Allows the Time during Transforms Keeps the bread
the dough’s doughtorest  which the the dough warm after baking.
structure so to improve yeast works into bread It is recommende
that it can kneading to let the and gives it a that the bread
rise better. quality. bread rise golden, crusty  should be turned
and to crust. out promptly after
develop its baking, however.
aroma.

Pétrissage :

Wy During this cycle, and for programmes 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, you have the
possibility of adding ingredients: dried fruit and nuts, olives, bacon pieces, etc. A
sound signal will tell you when to intervene.

While the programs mentioned above are underway, press the MENU button once to
find out how much time there is left until the “add ingredients” signal sounds.

For programmes 1 to 2, press the MENU button twice to find out how find out how
much time remains before shaping the baguettes.

Please refer to the Cooking Times table on pages 169 - 173, and to the “extra” column.
This column indicates the time that will appear on the screen of your device when you
hear the sound signal.

In order to find out exactly when you will hear the sound signal, just subtract the time
that appears in the “extra” column from the total cooking time.

Ex: if “extra” = 2:51 and “total cooking time” = 3:13, the ingredients can be added
after 22 minutes.

Warming : for programmes 1, 2, 4, 5,6, 7,8, 9, 10, 11, 14, you can leave your preparation in
the appliance. A one-hour warming cycle automatically follows baking. The display remains
at 0:00 during keeping warm hour. A beep is heard at regular intervals.

The operating indicator light flashes.

At the end of the cycle the appliance stops automatically and beeps several times.

@ INGREDIENTS

Fat and oil: fats make the bread softer and tastier. It will also keep better and for longer.
Too much fat slows down rising. If you use butter, make sure that it is cold and dice it to
distribute it evenly in the preparation. Do not add warm butter. Avoid the fat coming into
contact with the yeast because the fat could prevent the yeast from rehydrating.

Eggs: eggs enrich the dough, improve the colour and encourage good development of the
interior. Recipes are calculated for one medium egg weighing 50 g; if the eggs are larger, add
less liquid; if the eggs are smaller then you will have to add a little more liquid.

Milk: you can use fresh milk (cold, unless stated otherwise in the recipe) or powdered milk.
Milk also has an emulsifying effect which forms more regular air cells and therefore gives the
interior of the bread a good appearance.

Water: water rehydrates and activates the yeast. It also hydrates the starch in the flour and
allows the interior of the bread to be formed. Water may be partially or completely replaced
by milk or other liquids. Temperature: see paragraph in the “preparation of recipes” section
(page 161).

Flour: the weight of the flour varies considerably depending on the type of flour used.
Depending on the quality of the flour, the baking results of the bread may also vary. Keep
the flour in an airtight container because it reacts to ambient conditions, either absorbing
or losing humidity. It is preferable to use “strong”, “bread making quality” or “bakery” flour
rather than standard flour. Adding oats, bran, wheat germ, rye or even whole grains to the
bread dough will give a heavier bread that has not risen as much.

The use of T55 flour is recommended, unless stated otherwise in the recipes. If using
special flour mixtures for bread or brioche or milk bread, do not exceed a total of
1000 g of dough. See the manufacturer’'s recommendations for the use of these
preparations. Sieving the flour also affects results: the more complete the flour is (i.e. it
contains part of the wheat grain husk, the less the dough will rise and the heavier the bread
will be.

Sugar: use white or brown sugar or honey. Do not use sugar lumps. Sugar feeds the yeast,
gives the bread a good flavour and improves browning of the crust.

Salt: gives the bread taste and regulates the activity of the yeast. It should not come into
contact with the yeast. Thanks to the salt, the dough is firm, compact and does not rise too
quickly. It also improves the structure of the dough.

Yeast: baker’s yeast comes in several forms: fresh in small cubes, dried active yeast for
rehydration or instant dried yeast. Yeast is sold in supermarkets (bakery or chilled sections),
but you can also buy fresh yeast at the bakery. Fresh or instant dried yeast should be directly
incorporated into the baking pan of your machine with the other ingredients. However, you
can break up the fresh yeast with your fingers to spread it around the mixture. Only dried
active yeast (which comes in small balls) should be mixed with a little warm water before
use. The ideal temperature is around 35°C; below this it will be less effective and above this
it risks losing its activity. Make sure that you keep to the recommended doses and think
about multiplying the quantities if you use fresh yeast (see the table of equivalences below).

Quantity/weight equivalence between dried yeast and fresh yeast:
Dried yeast (cc)

115 2 25 3 35 4 45 5

Fresh yeast (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Additives (nuts, olives, chocolate chips, etc): you can customise your recipes with any
additional ingredients you like, taking care that:

> You pay attention to the acoustic signal for adding ingredients, especially the most fragile ones
> The more solid grains (such as linseed or sesame) can be incorporated from the start of
kneading to facilitate the use of the machine (e.g. delayed start)

> You freeze chocolate chips so that they are more resistant to kneading.

> Very wet or very fatty ingredients are drained well (e.g. . olives or bacon), dried on kitchen paper
and lightly dusted with flour for better incorporation and smoothness

> Ingredients should not be incorporated in quantities that are too large, at the risk of disrupting
the correct development of the dough, keep to the quantities indicated in the recipes

> No additives fall outside the pan.



@) PRATICAL ADVICE
1. Preparing the recipes

« All ingredients used must be at room temperature (unless otherwise indicated) and must
be weighed exactly.
Measure liquids with the graduated beal pplied. M e liquids with the
graduated beaker supplied. Use the double doser supplied to measure teaspoons on
one side and tablespoons on the other. All spoon measures are level and not heaped.
Incorrect measurements give bad results.
- Follow the preparation order.
> Liquids (butter, oil, eggs, water, milk)

> Powdered milk

> Salt > Specific solid ingredients
> Sugar > Flour, second half
> Flour, first half > Yeast

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

« To avoid spoiling the proving of the dough, we advise that all ingredients should be put
in the bread pan at the start and that you should avoid opening the lid during use (unless
otherwise indicated). Carefully follow the order of ingredients and quantities indicated in
the recipes. First the liquids, then the solids. Yeast should not come into contact with
liquids, sugar or salt.

- Bread preparation is very sensitive to temperature and humidity conditions. In case of
high heat, use liquids that are cooler than usual. Likewise, if it is cold, it may be necessary
to warm up the water or milk (never exceeding 35°C). For best results, we recommend
that you stick to an overall temperature of 60° C (water temperature + flour temperature
+ surrounding air temperature). For example: if the surrounding air temperature in your
home is 19°C, make sure that the flour temperature is 19°C and the water temperature is
22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

« It can also sometimes be useful to check the state of the dough during the second
kneading: it should form an even ball which comes away easily from the walls of the pan.
> if not all of the flour has been blended into the dough, add a little more water,
> if the dough is too wet and sticks to the sides, you may need to add a little flour.

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

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

+When shaping the dough, do not work it for too long because you may not get the
expected result after cooking.

2. Using your bread machine

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

« If you do make two loaves in succession with the traditional Loaf programme, wait
1 hour before starting the second loaf. Otherwise the error code EO1 is displayed (except
for programmes 1 and 12).

*. When you use the Baguette program after the dough had been kneaded and has risen, you

must use the dough within an hour after you hear the sound signals. After one hour, the
machine restarts and the Baguette program is lost.

]

6 PREPARING AND MAKING BAGUETTES

To make this bread you need all of the accessories dedicated to this function:
1 baguette baking stand (5), 2 non-stick plates for baking baguettes (6), 1 slashing tool
(7) and 1 pastry brush (10).

1. How to mix and grow your dough

+ Plug in the bread maker.

« After the acoustic signal, programme 1 is displayed by default.

« Select the browning level.

» We advise against only baking one batch because the result
would be too well done.

- If you opt for baking 2 batches: it is advisable to shape all your
rolls and keep half in the fridge for the second batch.

- Press the button @). The pilot lamp lights up and the 2
dots on the timer flash. The dough kneading cycle begins,
followed by the dough rising.

Notes:

« During the kneading stage, it is normal for some parts not to
be well mixed.

« When the preparation is completed the bread maker switches
to standby. Several acoustic signals tell you when the dough
has been kneaded and has risen and the pilot lamp also
flashes. The baguette shaping indicator lights up.

After the dough kneading and rising stages, you must use your dough within an hour
of hearing the beeps. Beyond that, the machine resets and the programme is lost. In
this case, we recommend using programme 3 for baking the baguettes.

2. Example of preparation and baking of baguettes

To help you through those steps, refer to the baguette shaping guide supplied. We are
showing you what a baker does, but after a few trials, you will be able to create your
own shapes. Whatever you do, the result is guaranteed.

+ Remove the pan from the machine.

« Lightly flour the work surface.

- Take the dough out of the pan and place it on the work surface.

« Shape the dough into a ball and use a knife to divide it into
4 pieces.

- You will obtain 4 pieces of equal weight which are to be shaped
into baguettes.

For lighter baguettes, leave the dough pieces to rest for 10 minutes before shaping
them.

The length obtained for the baguette should correspond to the size of the non-stick
plate (approximately 18 cm).



You can vary the flavours by adding ingredients to your rolls. To do this, just moisten
the dough pieces and then roll them in sesame or poppy seeds.

« After preparing the baguettes, lay them out on the non-stick
plates.

The seam of the baguettes should be at the bottom.

« For best results, slash the top of
the baguettes diagonally using a
serrated knife or the slashing tool
supplied to obtain a 1 cm opening.

You can vary the presentation of your baguettes and make incisions using scissors
along the length of the baguette.

« Using the pastry brush provided, generously moisten the top of the baguettes, avoiding
water accumulating on the non-stick plates.

« Place the 2 non-stick plates containing the baguettes on the baguette stand supplied.

- Install the baguette stand in your bread maker instead of the pan.

+ Press the button @) again to restart the programme and start baking your baguettes.

« At the end of the baking cycle, there are 2 solutions available to you:

when baking 4 baguettes

+ Unplug the bread maker. Remove the baguette stand.

« Always use oven gloves because the stand is very hot.

+ Remove the baguettes from the non-stick plates and leave them to cool on a rack.

when baking 8 baguettes (2x4)

+ Remove the baguette stand. Always use oven gloves because the stand is very hot.

- « Remove the baguettes from the non-stick plates and leave them

to cool on a rack.

« Take the other 4 baguettes out of the fridge (already slashed
and moistened).

« Position them on the plates (without burning yourself).

- Put the stand in the machine and press @) again.

« At the end of the baking time you can unplug the machine.

« Remove the baguettes from the non-stick plates and leave them
to cool on a rack.

©
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@ BASIC BREAD (PROGRAM 4)

tsp > teaspoon
tbsp > tablespoon

® Browning > Medium
Unit weight > 1000 g

Ingredients

Water > 325 ml

Salt> 2 tsp

Sugar > 2 thsp

Powdered milk > 2.5 tbsp
T55 Flour >600 g
Dehydrated yeast > 1.5 tsp

\

To start your recipe, please refer to stages 1 to 7in
the “Use” section.

Then start the BASIC BREAD program by pressing the
button @). The use signal turns on,

The digital watch colon flashes.

The cycle begins.

3 Once the cycle is completed, please refer to stage 11.

Important: Based on the same principle, you can
make other traditional bread recipes such as:
French Bread, Whole Bread, Sweet Bread, Quick
Bread, Gluten-Free Bread, Salt-Free Bread.
Just select the corresponding program on your
appliance menu,

BAGUETTE (PROGRAM 1)
Makes 4 baguettes weighing about 100 g each

tsp > teaspoon
tbsp > tablespoon

@ Browning > Medium

Ingrédients

Water > 170 ml

Salt > 1 tsp

T55 Flour >280 g
Dehydrated yeast > 1/tsp

To make this recipe, please refer to section 8, “Preparing
and making baguettes”.

3/, In order to make your baguettes even softer,
add 1 tbsp of oil to your recipe. If you wish to
make your 4 breads browner, add 2 tsp of sugar
to your ingredients.



@ HOW TO IMPROVE YOUR RESULTS
1. FOR THE BREADS

The bread hasn’t
turned out as you
hoped? This table
should help you to
improve things

Bread rises
too much

Bread falls
after rising
too much

Bread does
notrise
enough

Crust not
golden
enough

Sides
brown
but bread
not fully
cooked

Top
and sides
floury

V]

-

The @ button was
pressed during baking

Not enough flour

Too much flour

Not enough yeast

Too much yeast

Not enough water

Too much water

Not enough sugar

Poor quality flour

Wrong proportions
of ingredients .
(too much)

Water too hot

Water too cold

Wrong programme

The bread hasn't
turned out as you

hoped? This table
should help you to
improve things

The dough is not the
same width all along.

2. FOR THE BAGUETTES

POSSIBLE CAUSE

SOLUTION

The shape of the initial rectangle
is not regular or does not have
the same thickness.

Roll out with the rolling pin if necessary.

The dough is sticky;
itis difficult to shape
therolls.

There is too much water in the
preparation.

Reduce the quantity of water.

The water has been incorporated
in the recipe at too high a
temperature.

Lightly flour the hands but not the dough or
the work surface if possible and continue to
make the rolls.

The dough tears.

The flour lacks gluten.

Use pastry flour (T 45).

The dough lacks flexibility.

Leave to rest for 10 min before shaping.

The shapes are irregular.

Weigh the dough pieces so that they are all
the same size.

The dough is compact/
the dough is hard to
shape.

The recipe needs more water.

Check the recipe or add water if the flour is
not absorbent enough.

There is too much flour in the
preparation.

Roughly pre-shape and leave to rest before
final shaping.
Add a little water at the start of kneading.

The dough has been worked
too much.

Leave to stand for 10 min before shaping.
Flour the work surface as little as possible.
Shape the dough by working it as little as
possible.

Shape the dough in 2 stages with a 5 min. rest
in between.

The rolls touch each
other and are not
baked enough.

Incorrect positioning on the
plates.

Optimise the space on the plates to set out
the dough pieces.

Dough too liquid.

Add the correct amount of liquid.

Recipes are for eggs weighing 50 gr.

f the eggs are larger reduce the amount of
water.

The rolls are stuck to
the plates and have
burned.

Too much browning agent.

Choose a lower browning level.
Avoid letting the browning agent run onto
the plate.

You have wet the dough pieces
too much.

Remove the excess water applied with the
pastry brush.

The supporting plates are too
sticky.

Lightly oil the supporting plates before
placing the dough pieces on them.

The rolls are not brown
enough.

You have forgotten to brush your
dough pieces with water before
putting them in the oven.

Be more careful next time you make bread.

You have put too much flour on
the rolls during shaping.

Brush them well with water using the pastry
brush before putting them in the oven.

The ambient temperature is high

Use colder water (between 10 and 15°C) and/
or a little less yeast.

(+30°Q).
w



The bread hasn't
turned out as you

hoped? This table
should help you to
improve things

The rolls have not risen
enough.

POSSIBLE CAUSE

SOLUTION

You have forgotten to add yeast

to the recipe / not enough yeast.

Follow the instructions in the recipe.

Your yeast may have been out
of date.

Check the Best Before date.

Your recipe needed more water.

Check the recipe or add water if the flour is
too absorbent.

The rolls have been crushed too
much during shaping.

Dough worked too much.

Handle the dough as little as possible during
shaping.

The rolls have risen too
much.

Too much yeast.

Add less yeast.

Risen too much.

Flatten the rolls slightly once they have been
placed on the plates.

The incisions in the
dough are not open.

The dough is sticky: you have
added too much water to the
recipe.

Start the roll shaping stage again, lightly
flouring your hands,

but not the dough or the work surface if
possible.

The blade is not sharp enough.

Use the blade supplied or, if not a very sharp
serrated knife.

Your cuts are not firm enough.

Cut with a swift movement, without
hesitation.

The cuts have a
tendency to close up
or do not open during
baking.

The dough was too sticky: you
have added too much water to
the recipe.

Check the recipe or add flour if it is not
absorbing the water enough.

The surface of the dough was
not stretched enough during
shaping.

Start again, pulling the dough more when
rolling it around the thumb.

The dough tears at the
edges on baking.

The cut on the dough piece is
not deep enough.

See page 163 for the ideal shape of the cuts.

(O TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

The kneading paddles remain stuck in the

bread trough. « Let it soak before removing it.

The kneading paddles remain stuck in

the loaf. « Use the accessory to turn out the loaf (page 157).

« The machine is too hot. Wait for 1 hour between 2 cycles
(error code EO1).

After pressing on @ nothing happens.
« A delayed start has been programmed.

After pressing on @ the motor is on but no| « The pan has not been correctly inserted.
kneading takes place. « Kneading paddle missing or not installed properly.

« You forgot to press on @ after programming.
« The yeast has come into contact with salt and/or water.
« Kneading paddle missing.

After a delayed start, the bread has not
risen enough or nothing happens.

« Some of the ingredients have fallen outside the pan: let the
machine cool down and clean the inside of the machine
with a damp sponge and without any cleaning product.

« The preparation has overflowed: the quantity of
ingredients used is too great, notably liquid. Follow the
proportions given in the recipe.

Burnt smell.

@WARRANTY

« This product has been designed for domestic use only. Any professional use, innapropriate
use or failure to comply with the instructions, the manufacturer accepts no responsibility
and the guarantee will not apply.

« Read the instructions for use carefully before using your appliance for the first time: any use
which does not conform to these instructions will absolve Tefal from any liability.

(DENVIRONMENT

« In accordance with current regulations, before disposing of an appliance no longer needed,
the appliance must be rendered inoperative (by unplugging it and cutting off the supply
cord).



(D TABLEAUX DES CYCLES - TABEL MET CYCLI - ZYKLUSTABELLE
- TABELLA DEI CICLI - CUADRO DE CICLOS - TABELA DE CICLOS -
CYCLES TABLE

4 FAIBLE  NIEDRIG ® LAAG ® DEBOLE ® LIGERO ® FRACO ® LOW
PA MOYEN © GEMIDDELD  MITTEL ® MEDIO ® MEDIO  MEDIO o MEDIUM
EJ FORT  DONKER  DUNKEL ® FORTE ® FUERTE ® FORTE  HIGH

Remarque : la durée totale n'inclut pas le temps de maintien au chaud.
Opmerking: bij de totale tijdsduur is niet de tijd van het warmhouden inbegrepen.
Hinweis: die Warmhaltezeit ist nicht in der Gesamtzeit enthalten.

Attenzione: la durata totale non include il tempo di mantenimento al caldo.
Nota: la duracion total no incluye el tiempo de mantenimiento del calor.

Nota: a duracdo total ndo inclui o tempo de manutencéo do calor.

Note: the total time does not include the time to keep warm.

750% =1 cuisson (400 g) (voir page 11)  1500%**= 2 cuissons (800 g) (voir page 11)

750*% = 1 ongeveer (400 g) (zie pagina 35) 1500%**=2 ongeveer (800 g) (zie pagina 35)

750% =1 etwa (400 g) (siehe Seite 59)  1500***= 2 etwa (800 g) (siehe Seite 59)

750% = 1 circa (400 g) (consultare pagina 83) 1500%*#*= 2 circa (800 g) (consultare pagina 83)
750% =1 cerca (400 g) (consulte la pagina 107)  1500***= 2 cerca (800 g) (consulte la pagina 107)
750% =1 cerca (400 g) (ver pagina 131)  1500***=2 cerca (800 g) (ver pagina 131)

750% = 1 baking (400 g) (see page 155) 1500***= 2 baking (800 g) (see page 155)

B C D E F G H | J
POIDS DORAGE TEMPS TEMPS FACONNAGE [  CUISSON CUISSON TEMPS MAINTIEN
(9) TOTAL (h) DE 1ére FOURNEE | 2éme FOURNEE AFFICHE AU CHAUD
PREPARATION (h) (h) AUBIP (h) (h)
GEWICHT| BRUINING | TOTALETLD [BEREIDINGSTIJD| VORMEN BAKKEN BAKKEN TUD  [WARMHOUDEI
(9) () 1eLADING 2e LADING GETOOND (u)
(u) (u) BIJ PIEPTOON
GEWICHT | BRAUNUNGS- | ZEITTOTAL VOR- FORMEN BACKEN BACKEN WAHREND DER | WARMHALTEN|
(9) GRAD (Std)  [BEREITUNGSZEIT| DER1.PORTION| DER2.PORTION [SIGNALTONE AN- (h)
(Std.) (Std.) GEZEIGTE ZEIT
QUANTITA| DORATURA TEMPO TEMPO FORMA COTTURA COTTURA TEMPO MANTENI-
(9) TOTALE DI 12INFORNATA | 2:INFORNATA |VISUALIZZATO| ~ MENTO
(h) PREPARAZIONE (h) (h) ALBIP ALCALDO (h)
PESO DORADO TIEMPO TIEMPO MOLDEADO |  COCCION COCCION TIEMPO MANTEN-
(9) TOTAL (h) DE de primera desegunda | MOSTRADOAL |  IMIENTO
PREPARACION HORNADA (h) | HORNADA (h) SONAR  |EN CALIENTE (h)
ELPITIDO
PESO TOSTAGEM TEMPO TEMPO PREPARAQ[\O COZEDURA COZEDURA TEMPO MANUTEN(ﬂO
(9) TOTAL (h) 12FORNADA | 22FORNADA | MOSTRADONO | DO CALOR (h)
(h) (h) SINAL
SONOROQ
WEIGHT | BROWNING | TOTAL [PREPARATION| SHAPING BAKING BAKING TIMEDIS- | KEEP WARM
(9) TIME (h) TIME 1stBATCH | 2ndBATCH |PLAYEDON| (hours)
(hours| hour: EEPING (h
750* 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 L 00:57 02:36
750* 02:07 - 01:44
1500%¥ 2 03:09 QL0S Uk 01:02 02:46 01:00
750* 0212 - 01:49
1500%¥ 3 03:19 GEY 01:07 02:56
750*% 02:02 - 01:39
1500%¥ 1 02:59 Ly 00:57 02:36
750* 02:07 - 01:44
1500%¥ 2 03:09 B UEH 01:02 02:46 01:00
750* 02:12 - 01:49
1500%¥ 3 03:19 UEY 01:07 02:56




B C D E K J L
POIDS DORAGE TEMPS TEMPS CUISSON MAINTIEN EXTRA
[¢] TOTAL (h) DE (h) AUCHAUD (h)
PREPARATION (h)
GEWICHT BRUINING TOTALETID | BEREIDINGSTUD BAKKEN WARMHOUDEN EXTRA
(o) (u) (h) (u) (h)
GEWICHT | BRAUNUNGSGRAD |  ZEIT TOTAL VOR- BACKEN WARMHALTEN EXTRA
) (std.) BEREITUNGSZEIT (h) (h) (h)
QUANTITA | DORATURA TEMPO TEMPO COTTURA MANTENIMENTO EXTRA
(o) TOTALE DI (h) ALCALDO () (h)
(h) PREPARAZIONE
PESO DORADO TIEMPO TIEMPO COCCION MANTENIMIENTO EXTRA
(o) TOTAL (h) DE (h) EN CALIENTE (1) (h)
PREPARACION )
PESO TOSTAGEM TEMPO TEMPO COZEDURA MANUTENGAO EXTRA
(o) TOTAL (h) (h) DO CALOR (h) (h)
WEIGHT ()]  BROWNING  [TOTALTIME (h)| PREPARATION BAKING KEEP WARM EXTRA
TIME (h) (hours) (h)
1 0:10 0:10
v - v
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
1 02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 0232
02:52 00:55 02:22
2 02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 0232
3 02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 0227
03:02 01:05 02:32
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
3 03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52

C D E K J L
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
3 03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
3 01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
02:11 01:11 01:00 01:00
3
03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
3 03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
3 03:10 01:00 02:37
03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47




C D E K J L
0:10 0:10
v - v i /
1:10 1:10
/ 01:15 01:15 I i
1
2 02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
3
/ 01:30 01:30 I i
00:15 00:15 i i




‘PyCCkVII‘/'I CTpaHunua

¢ | home bread
i = sw | I TIMER PROG 4
( oo | 4o 03 (C1-CI00 >
1 OMUCAHME 177 . ~ N (81888, -

2 NPABWNA TEXHUKW BE3OMNACHOCTA 178
3 MNEPEA NMEPBbIM NCIMOJIb3OBAHVEM 182
4 YNCTKA N TEXHUYECKOE OBCITYKMBAHWE 189
5 LUMKJIbl 190
6 VIHFPEOMEHTDI 191
7 MPAKTUYECKME COBETbI 195
8 MOArOTOBKA N U3IrOTOBJIEHVE BATETOB 196

9 PYKOBOACTBO MO YYULLEHWIO BALUNX U3LENNN 199
10 PYKOBOZACTBO MO YCTPAHEHNIO TEXHUYECKINX

HEVCMPABHOCTEW 202
11 TAPAHTUA 202
12 OKPYXAIOLLAA CPEJA 202

€ ONUCAHUE
1. KoHTeiiHep ana xneba 5. [opcraBKa ansa npurotoBneHns 6aretos
2. Meuwankn 6. 2 GopMbl 1N NPUrOTOBEHMA 6areToB C
3. KprLIJKa CO CMOTPOBbIM OTBEPCTUEM AHTUNPUrapHbIM NOKPbITUE
4. [MpubopHasa naHenb
a. "Knpgkokpurcrtanimyecknii aucnnem Hacapkn:
al. npmkatop popmupoBaHus 7. Hox
6areToB 8. a. CronoBas noxkKa = cs
a2. Beibop meHio b. YaitHaa noxka = cc
a3. MHamkatop Beca 9. “KploYOK” AnsA BbIHMAHVSA MELLAoK
a4. IHAMKaToOp LiBETa KOPOUKM 10. Kuncrouka
a55. 3anporpamMmmM1poBaHHbIil CTapT 11. MepHbiii cTaka
a6. Tanimep
b. Bbi6op nporpamm
c. Bbibop Beca 4.3l [ 4.a4
d. KnaBuwy ycTaHOBKM 3amycka mno 4 __homebread ¢ 4.ab
TallMepy M YCTaHOBKM BPEeMeHV Ans 4.a2 || ¢ TIMER PROG .
nporpammel 12 | B >
e. ViHprkaTop paboTbl ) :B :883 4.a6
f. KHOMKM 3anycKa B pasnnuHbIX pexxmmax 4.a3 |4 J,

Bbibop LBeTa KOpOUKM

w w

Q@



© YKA3AHWUA MO BE3OMACHOCTU

Mepbl npeaoOCTOPOIKHOCTH

« 3TOTNPUOOP He NPeHA3HAYeH AN UCNONb30BaHIAA

C BHELLHMM TaiMepOM 11 He YNPaBNAETCA OTAE/bHOM

CVCTEMOW AUCTAHLIMOHHOTO YNpaBNeHNs.

IT10T NPKOOP NPeAHa3HAUYEH NCKITIOYNTENIbHO

ANA goMallHero mcnonb3oBaHuA. OH He

NpeaHa3HayeH AnA MCNonb30BaHMA B

clefyoLLyx cyyasx, Ha KOTopble rapaHTuA

HEe PAcNPOCTPAHAETCA, @ UMEHHO:

-Ha KyxHAX, OTBefeHHbIX ANA nepcoHana
B Mara3uHax, 60po un wuHOW
npodeccrnoHanbHom cpege,

- Ha pepmax,

-[MocToAnbUaMn TFOCTUHUL, MOTENen u
WHbIX 3aBeAEHNI, NpefHa3HaUYeHHbIX ANA
BPEMEHHOIO NPOXKIBAHUA,

- B 3aBegeHuaX Tmna “KomHatbl ana rocren”.

Mpnbop He npefHa3HaueH AnA UCMONb30BaHNSA

nuuami  (BKMKOYaA [eTei) € MOHMKEHHbIMI

OU3YECKIIMM, YYBCTBEHHBIMU N YMCTBEHHBIMU

CMOCOBHOCTAMM  WAW  MPU  OTCYTCTBUAM Y

HUX >KW3HEHHOTO OMbITa WAW 3HAHWIA, ecnu

OHM He HaxoAATCA NOA4 KOHTPONEM WM He

NPOMHCTPYKTPOBaHbI 06 MCMOMb30BaHMM NprOopa

NNLOM, OTBETCTBEHHBIM 3a KX 6€30MacHOCTb.
[leTn [OMmKHbI HaXoaMTCA NOJ KOHTPOMEM AnA
HELOMYLLEHNA UTpPbl C NPUOOPOM.

Cnegute 3a Tem, 4Tobbl €TV HE Urpanu C
YCTPOUCTBOM.

Jlto6oe obcnyXnBaHne, Kpome MOWNKU
N exXedHeBHOro yxopda, AOMKHO
OCYLEeCTBNATbCA YMNOMHOMOYEHHbIM
CEePBUCHBIM LIEHTPOM.

YCTPONCTBO MOXET UCMOMb30BaTbCA AETbMM,
LOCTUTWIMMN BOCbMWIETHErO BO3pacTa,
NMLAMI C OTPaHNYEHHBIMK GU3NYECKUMMU,
CEHCOPHbIMA  WAU  YMCTBEHHbIMU
CMNOCOBHOCTAMY 1 NMLAMK, HE UMELUMY
COOTBETCTBYIOLLETO OMbITa WAW 3HAHWNA,
TOMbKO MNPV YCII0BWK, YTO OHW HAXOAATCA NOA
HabNIOAEHNEM NAK NPOVHCTPYKTUPOBAHDI O
6e30MacHOM MCMOMIb30BAHNK YCTPOICTBA W
OCO3HalOT BO3MOXHble onacHocTu. Cnegute
3a TeM, YToObl ETY HE UrPaNVi C YCTPOWCTBOM.
Ynctka unu obcnyxnBaHme YCTPOWCTBA
[ETbMMN Pa3PeLIAEeTCA, TONbKO OHW AOCTUN
BOCbMMW/ETHEr0 BO3pacTa W HaXoAATCA Noa
HabnOAEHEM B3POCTbIX.



Baw 3nekTponpn6op npepgHasHaueH

NCKAYUTENbHO AnA  6GbITOBOroO

NCMNonb30BaHNA B NOMeLleHUN, Ha BbicOTe

He 6onee 4000 m.

BHuMmaHue: B cnyvae HenpasuibHOrO

NCNoNb30BaHUA Npubopa CyWwecTByeT PUCK

MonyyYeHns TPaBMbl.

BHMMaHWe: NOBEpPXHOCTb HarpeBaTeSIbHOro

3N1eMeHTa Kakoe-ToO BpemAa nocne

MCMOSIb30BaHNA OCTAETCA ropAven.

Mpnbop He cnepyeT norpyxatb B BOAY.

He npeBblwanTe HUKOrAa MakcMmasbHoe

KONMYEeCTBO, yKa3aHHOe B peLienTax.

B KoHTeliHep gns xneba

- He knagute 6onee 1500 r Tecta

-He knagnte 6onee 930 r myku n 15 u.n.
LPOXxKel

B nnactuHax bATETbl

- He npeBblLanTe Konuyectea tecta B 450 r 8

npoLecce NpUrotToBneHns

- CleawnTe 3a TeM, UTOObI KONNMYECTBO MYKI He

npeBbiwano 280, a apoxxen 6 r B npoLecce

MPUrOTOB/IEHMA

Wcnonb3ynte TKaHb MAKN TyO6KY BRaXKHOW

TPANKON aKUMWUKOHTAKTA C NULWeEBbIMU

NPOAYKTaMU.
w

« OTknovante

+ BHumatenbHo npoutute VHCTPpYKUKIO, npexxnae

yem UCNonb3oBaTb MpuGop B MepBbi pas:
1CMIOMb30BaHye Nprbopa, He COOTBETCTBYIOLEE
VHCTPYKLMM, 0CBOBOXAET nponssoauTens ot
060 OTBETCTBEHHOCTW.

+ B uenax Bawwen 6e30nacHOCTM faHHbIi Nprbop

COOTBETCTBYET CyL|eCTBYIOWUM HOpMaM i
npasunam (HopmaTiBHbIE aKTbl, KacakoLymecs
HWN3KOTO HANPSXEeHWUs, 3NeKTPOMArHUTHOM
COBMECTVIMOCTY, MAaTePUaJIOB, COMPUKACAIOLLNXCA
CNPOAYKTaMu, OXPaHbl OKPYXKaKOIOLLEN CPEQbI....).

« Mo OKOHYaHWW LMKNIa, eCIn IOMTUKKM Xnieba

3aCTpANN MeXAy peLleTkaMu, nepes Tem, Kak nx
V3BJ1eYb, OTK/NOYMTE annapar v AOXANTECh, MOKa
OH OCTbIHET.

+ Y6eputecb, 4to HanpsxeHue B Bawei cetn

COOTBETCTBYET HaMpAXeHnto, YyKasaHHOMY
Ha Xxneboreyke. MPOTMBHOM Cllyvae
npoussoanTesib He HeCeT OTBETCTBEHHOCTW MO
rapaHTn n3genna.

« Mopkniounte Baw npubop K 3a3emMnéHHoM

poseTtke. HecobniogeHne 3Toro nonoxeHws
MOXeT  CMpoBOLMPOBaTb  MopaxeHue
JNEKTPUYECKUM TOKOM W NpUBECTU K
Cepbé3HbIM TpaBMaMm. OueHb BaXHO B Lienax
Baweir 6e3omacHocTy, uToGbl 3a3emneHue
COOTBETCTBOBANO [feicTBylOWMUM B Balen
CTpaHe HOPMaM YCTAHOBKW 3N1eKTPUYECKNX
npr6opoB. Eciny Bac HeT 3a3eMnEHHOV po3eTKY,
Bam Heo6XxoAuMo Mpexae uem NOAKmouaTh
npu6op, npurnacutb KBarII/Id)I/ILI,I/IEOBaHHbI)(
CreumanicToB, KOTOpble YCTAHOBAT Bam Takyio
INEKTPNYECKYIO PO3ETKY.

+ Bawa xne6oneuka npefHasHavyeHa Ana

3KCMYaTalyUn VCKMIIOUUTENBHO B [OMaLIHMX
YCIIOBUSIX M BHYTPY MOMELLIEHNIA.

xne6oneuky OoT  ceTu
3NIEKTPONUTAHIA, ECAIN OHA He MCMOMb3yeTcA, 1
Ha BPEMS MOIIKU.

+ He nonb3yittecs npubopom, ecnm:

- LWHYP NUTaHWA HEUCTIPABEH UM MOBPEXEH.

- NPMBOP ynan 1 MeeT 3aMeTHbIe NOBPEXAEHA
unm cbou B paborte.

B Takux cnyuyasx Bo n3bexaHue onacHoCT

no6oro pofja npubop cneayeT HanpasuTb B

6nUKaIlLMA CepPBUCHDINA LieHTP. ObpaTuTech K

rapaHTUiiHbIV fOKYMEHTaM BaLLero u3gesnus.

+ He octasnaiite xneboneuky, WHyp uan pasbém

NVUTaHVA B BOAE 1M Ntoboi APYyrovn XunaKoctu.

+ He nometwaiite Npr6op, WHyp NUTaHIA 1 BIATKY

LUHypa B BOAY VN JI0BYI0 APYTYI0 KUAKOCTb.

« He ocragnaiire LUHYP NTaHKA B JOCTYNMHOM AnA

[ieTel mecTe.

+ LHyp NUTaHUA HKU B KOEM Clyyae He AOMKEH

+« He pBurante

conpukacaTbCa C TOpAYMMN  YacTAMM
XNeboneyKy, HaxoANTbCA BONU3N UCTOYHNKOB
Ternna Unm ocTpbIX yrios.

npubop BO BpeEMA
YHKLIMOHMPOBaHMA.

+ He nonb3yitecb xne6oneukoir ecnu umgp
0

nnu pasbem NUTAHMA MNOBPEXAEHbI.
n3bexaHne onacHocTu, ob6sA3aTenbHo
3aMeHMTe WX Yepe3 YNONIHOMOYEHHbIN
CepBUCHBIN LEHTPp (MX CMUCOK MMeeTcA B
TEXHNYECKoM nacnopre).

+ He Kacaitrecb CMOTPOBOrO OTBEPCTMA BO BpemaA

paboTbl Nprbopa 1 cpasy nocne ee OKOHYaHA.
CmoTpoBOE OTBEPCTME MOXET BbiTb ropaAuMM. He
OTK/0YaliTe NPUBOP OT CETV 3 LWHYP NUTaHMA.

. |-|OJ1b3thTer TOJIbKO UCNPaBHbIM yAIMHUTENIEM C

3a3emsieHMeM 1 NPOBOAOM CEYEHNEM HE MeHee
CeYeHNA Npunaraemoro WHypa nuTaHnA.

+ He ncnonbayiite KOHTeNHEp ANA NPUroTOBNEHNA

MUK B NeYn nnn fyxoske.

+ He cTaBbTe Npr6Op Ha Apyriie 3neKTPonprbopbI.
+ He ucnonbayitte npubop AnA npuroToBneHus

ApyrvX 6niog, Kpome xeba 1 BapeHbA.

+ He wucnonb3yitre xneGoneuky B Kauectse

HarpeBaTenbHoro npuéopa.

Mpu BocnnameHeHuyn pAeTaneit npubopa
3anpelyaeTca TyWwnTb 1x Bogoil. OTKlounTe
npubop ot cetn. lMoracute nnama MOKPOI
TPANKON.

+ B uenax 6esonacHoctn I/ICI'IOﬂb3yI7IT€ TOJIbKO Te

ﬂpl/lCnOCOﬁJ'leHI/lﬂ 1 3anacHble YacTKn, KoTopble
npeaHasHayeHbl 4na Bawwei xneboneykm.

« Mo okoHYaHUn pa60'rb| nporpammbl Bcerga

nonb3yintecb KYXOHHbIMM MepyaTKammn
ANA MaHUNYNAUMIA C YaHOM WA FOPAYNMIA
YactamMn xne6 . Yactn npubopa un
aKceccyapbl AnA NpUroToBneHns 6Garetos
CUNIbHO HarpeBaloTCA B npoliecce paboTbl.

« Hukorpga He 3akpbiBaiiTe BEHTUNALMOHHbIE

0TBEPCTUNA.

+ bBypAbTe BHUMaTENbHbI — NPY OTKPbITUM KPbILLKNA

110 OKOHYaHWY PABOTbI MPOTPaMMbi T BO BpeMA
€& paboTbl 13 XEBOMNEUKN MOXKET BbIPbIBATbCA
CTpys napa.

+ YpoBeHb aKyCTYeCKOI MOLLHOCTY npubopa 69

neunben.

3awuTa oKpyKaiouieil cpeabl — Halla rnaBHas 3a6ora!
@® [aHHbiit npr6op CopepXUT LieHHbIe MaTepuanbl, KOTOPble MOXHO NepepaboTaTb

NNCNosib30BaTb MOBTOPHO.

< Cpalite Npr6op B MECTHBII LIEHTP YTUN3aLN OTXOOB.



€)NEPEA NEPBbLIM NOJIb3OBAHUEM

1. PacnakoBka

«Pacnakynte npubop, COXPaHUTE TapaHTUWHbLIA TanoH W
BHMMATENbHO MPOYTUTE WHCTPYKUMIO MO 3JKCMayaTauum,
npexze YemM HauHeTe Nonb30BaTbCA NPUOOPOM.

« YcTaHOBUTE NpubOp Ha YCTONUMBYIO MOBEPXHOCTb. Yaanute
13 npmbopa Bce akceccyapbl (MepPHbI CTaKaHUUK, HOX 1 T.4.).

Mpepynpexpaenne
+OyeHb ocTpoe nessue. byabrte
OCTOPOKHbI MPK PaboTe C HUM.

2. NEPEA NCMOJIb3OBAHUEM XJTEBOTEYKN

+ BbiTawuTe KOHTeliHep AnA xneba, NOTAHYB 3a PyUKy B
BEPTUKaNbHOM HanpasieHnN.

3. OumncTKa YaHa

«MpoTpute uYaH BRaxHoOMn
TpAnkown. Bbicywwnte. Mpn
nepBomMm wncnoJsib3oBaHUUN
moXeTt NoABUTbCA
nerkui sanax.

« 3aTem yCTaHOBWTE MeLLanku.

\\/, Kauecrso samewnsaHua
TeCTa ynyulaeTcs, ecm
MeLLanKky yCTaHoBMEHbI
HanpoTVB YT Apyra.

4. Havano pab6oTbl

«BctaBbTe KOHTelHep B
xneboneuky.

«Haxmute Ha  KOHTeliHep
CHayana C OfHOW, 3aTem
C [pyroii CTOpOHblI  anA
duKcaLmm Ha Barty, TaK, UToObl
cronopbl C 06enx CTOpPOH
HafexHo yAepXvBanu
KOHTelHep.

-Pasmortante wHyp u
BK/lounTe xneboneuky B
o PO3eTKy C 3a3eM/IeHneM.
100gr - Mocne 3ByKOBOro CUrHana,
1505t Mo YMOMYaHUIO BKKOUUTCA
nporpamma 1 u cpepHas
cTeneHb NOAPYMAHUBAHNA.

N}
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N

YT06bl 03HAKOMUTLCSA C Ballei xneboneukomn, Mbl NpeAnaraemM Bam nonpo6osatbh
peuent BENIOFO XJIEBA pans Bbineyku Bawero nepsoro xneba. Cm. nuct
“MPOrPAMMA BbIMEYKW BENIOIO XNEBA” Ha cTp. 197.

5. BbIBOP MPOTPAMMBDI (CmotpuTe xapakTeprctiku B Tabnuue Ha cnepytoweit
CTpaHuue)

« [inA Kax/0M 13 NPorpamMm BbICBEUMBAETCA MHAVKALIMA YCTAHOBKM MO ymonyaHuio. loatomy
TOUHbIe YCTaHOBKM BbIOUPAIOTCA BPYUHYIO.

«Mpu BbiGOpe Nporpammbl BKIOYAETCA MOCNEOBaTENbHOCTL 3TamnoB, KoTopble
BbIMOJSIHAIOTCA OAMH 3a IPYTUM.

« Haxxmute KHomky “menu” gns Bbibopa nporpammbl. Ans
TOro Yto6bl NeperTM OT Nporpammbl 1 K Nporpamme 16,
nocnefoBaTtesibHO HaXrMawTe KHomnky “menu”.

«Ha »3KpaHe aBTOMATM4YecKM BbICBETUTCA Bpems
NPUrOTOB/IEHMA,  COOTBETCTBYIOLEe  BblGPaHHON
nporpamme.

W



AKCECCYAPDI

1. Barer

Mporpamma bareT nossonut Bam camocToATeNbHO ncneyb
GareTbl.

[laHHaA nporpamMmma COCTOUT 13 [IBYX NepUOJIOB BPEMeHM.
1bI1 3Tan > 3amelurBaHNE 1 NOOBbEM TecTa

2011 3Tan > lMpouecc BbineKkaHus

Unkn BbinekaHna cnepyeT 3a UMK/IOM W3FOTOB/IEHWA
Bawwux 6aretoB (coBeTbl MO W3roToBAeHWUIO 6areTos
Bbl Hanpéte B AONONHUTENbHOM PYKOBOACTBE MO
M3roTOBNIEHNIO XNe60OYNOYHbIX U3Aenui, npunaraeMom K
Bauueit xne6oneuke).

10. Xne6 6es conm

AKCECCYAPbI NPOrPAMMDI, BKJIIOYEHHbIE B MEHIO

Cpean NpOAYKTOB eXefHeBHOro notpebneHunsa xned
OoTnn4aeTca BbICOKMM coaep. conun. Y
I'IOTpeﬁrIEHI/Iﬂ CONN NO3BONAET CHU3UTb PUCK CepAeyvHOo-
cocyancTbix 3abonesaHuin.

11. Xne6 Goratbiii
JKUPHOIA
Kucnotoii Omera 3

70T Xxn1€6 6oraT XuUpHom Kucnotoit Omera 3 6narogaps
cbanaHcMpoBaHHOMY 1 MOJSIHOMY B MfiaHe NUTaTeNbHOCTN
peuenty. XupHble KucnoTbl Omera 3 cnocobCTBYIOT
xopolemy QGpYHKLUMOHUPOBAHWIO CepAeYHOCOCYANCTON
CnUCTeMbl.

2. Cnapkun 6aret

[inA cnagknx Gynouek: BEHCKMX Oynouek, MOMOuHbIX Gynouek,
6puiowei 1 T.4.

3. BbinekaHue
BareTta

I'Iporpamma 3 nosBonifeT BbinekaTb 6aretbl U3 3apaHee
NPUroToBNIEHHOTO TecTa. He ocTaBnAiiTe xneboneuky 6e3
npucMoTpa, Koraa oHa pabotaeTr B nporpamme 3. YTobbl
npepeaTtb UMKN A0 3aBepLlieHns nporpaMmmbl, oCTaHoOBUTE eé
BPYUHYIO, HaXaB 1 yAep»KnBaa KHOMNKy @

4. Benbiit xned

Mporpamma «6enblii xne6», No3BONAET BbiNekaTb xneb no
6OMNbLINHCTBY peLenTyp ANA MWEHNYHOR MyKU.

5. dpaHuyackan 6ynka

Mporpamma «DpaHLy3ckas Gynka» COOTBETCTBYET peLenTy
NPUroTOB/EHNA TPAANLMOHHOI 6enol GppaHLy3cKoii bynkiu
C NOPUCTOW CTPYKTYPOWN.

12. Bbinekanve

Mporpamma BbiNeKaHUA paccunTaHa WCKIKYATENBHO Ha
Bpema oT 10 go 70 MuH. ¢ warom B 10 MUH. ANA NonyyYeHna
CBET/ION, CpefiHell UM TEMHOWN 30110TUCTON Kopouku. OHa
MOXeT UCMO/b30BaThCA:

a) B COYETaHMW C NPOrpammon AnA APOXKEBOro TecTa
b) Ana nopgorpesa 1 NoNyyYeHNA XPYCTALLEA KOPOUKMN Ha YxKe
BbINEYEHHOM 1 OXNaX/JeHHOM Xnebe.

C) ANA 3aBeplieHNA NpUroToBneHua xneba B cnyvae
AnUTENbHOro

nepepbiBa 3NEKTPONUTaHNA NPU LMKe BbinekaHun xneba.
OTa nporpamma He NOAXOAWT ANA NPUrOTOBNEHUA
6areTtoB. He octaBnsiite xne6oneuky 6e3 npucmMoTtpa Bo
BpemsA pa6oTbl nporpammbi 12.

[nAa npepbiBaHUA LUWMKNa [0 €ro 3aBeplIeHNA BPYUHYI0
npepBuTe Nporpammy Anw HaXkaTuem

.

6. Xneb u3 LenbHoiA Myku

Mporpamma «xne6 U3 LenbHON MyKW», BblbupaeTca Ans
BbiNeuku xneba 13 Mykun C oTpyGAMU.

13. [IpoxckeBoe TecTo

Mporpamma “gpoxokeBoe TecTo” He AnA BbinekaHuA. OHa
npegHasHavyeHa pAnAa 3amMellMBaHMA M nNogbema no6oro
APOX>KEBOro TecTa, Hanpumep, Tecta 4na NuuLbl.

7. Cnagkuii xne6

Mporpamma «cnapkui xneb», afanTupoBaHa ANA peLenTos
cnagkoro xneba C MoBbILWEHHbIM cofepxaHnem caxapa v
xupoB. Mpu ncnonb3oBaHuM nonydabpukarta Tecta Ana
cpobbl UK xneba Ha MOJSIOKe, ero o6 BEC He JOMKEH
npesbiwatb 1000 .

Flporpamma noaxoAnT AnAa NpUroToBneHna CJ'IaAKOVI BbIMeYKkn
1 NMVPOroB € NCNOJSib30BaHWEM MeKapCKOro MopoLuKa. B s7oit

8. Xne6 6bICTpoi BbINeYKM

Mporpamma Xne6 6bICTPOI BbiNeuKy NpeAHasHaueHa TonbKo
AnA nonyyeHua xneba GbicTpon Bbineyku. MakcrmanbHaa
Temnepatypa Bofbl AnA 3Toro peuenta - 35°C.

14. Keke nporpamme npeaycMOTPeH TONMbKO PEXWM NPUroTOBNEHNA
Bbineukn Becom 1000rp.
15. BapeHbe MpuroToBneHve BapeHbA 1 KOMMOTOB.

9. BopoanHCcKuMii
xne6

Mporpamma “BopoamrHCKMin xne6” neyet TPapuuMOHHbIA Ana
PYCCKOM KyXHU GOPOAMHCKWIA Xneb, Ha OCHOBe 3aBapku U
3aKBACKW VHIPeAVEHTOB, PXaHOMN MyKI 1 CONoaa.

IpecHoe Tecto
1A MaKapOHHbIX
wsgenun

1

o

C NOMOLLBbI0O NPOrpammbl 16 BO3MOXHO TONbKO 3amMecuTb
TecTo. OHa NpefjHa3HaueHa /iNA NPUroToBNeHUA TecTa 6e3
ApoXokein. Hanpumep: npecHoe TecTo 1A MakapOHHbI
vgenvn.




Moxanyiicta, o6paTuTe BHUMaHME: ANA Hawnyywero pesynbTata Npu MPUrOTOBAEHMU
BeHcKux 6areToB, cnepyiite MHCTPYKUUAM:

- XonopaHas BoAa NpAMO 13 XonoANIbHIKA

- Nony-06 p p ns )il a

- Myka nig n3 Al a

- MakeT(bl) cMecu AnA BbINEKaHNA My4HbIX N3aennii

- NakeT(bl1) xne6onekapckux ppoxaKen

- CNIMBOYHOE Macno NPAMO U3 XONOAUNbHIKA, NOPe3aHHOe Ha KYyGuKu.

6. Bbibop Beca xneba

« Mo ymonuaHuio ycTaHaBnmBaeTca Bec xneba B 1500 r. 31oT
) BEC - OPVEHTVPOBOYHbIN.
e « HekoTopble peuenTbl He MO3BONAIOT MPUrOTOBUTL XNed
00 e i Becom 750 .
« 3a jononHuTeNnbHON MHpopmaymeil o6paTuTech K AeTanam
peuenTos.
«B nporpammax 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16 Bec xneba He
perynupyetcs.
« [InA nporpamm 1-2 Bbl MOXeTe BblbpaTh ABa Beca:
- 4001 Ha 1 BbiNeyKy (2-4 oTAeNbHbIX X1€60B), BU3yanbHbIi
VHANKaTOP 3aropaercsa HanpoTus Beca 750 r.
- 800 1 Ha 2 BbIneuku (4-8 oTaenbHbIX XN1e60B), BU3yanbHbIi
MHAMKaTOp 3aropaeTtcsa HanpoTtus Beca 1500 .
« [inA ycTaHOBKM Beca Tecta Haxumaiite knasuwy @Y ana
Bblbopa 750, 1000 mnu 1500 r. PABOM C HyXHbIM
BECOM 3aropaeTtca OroHéK HAMKaTopa.

7. Bblbop LiBeTa KOPOUKM

+ Mo ymMonuaHwIio YCTaHaBNMBAETCA CPEAHAA 30/10TVCTaA KOPOUKa.
« B nporpammax 13, 15, 16, He npeaycMOTpeHO aBTOMaTNYecKoe
oripefieneHne LBeTa KOPOuKU. BosmoxeH BbIGOp M3 Tpex
cTeneHelt noapymaHusarus - CJIABbIA/CPEAHNA/CANBbHBIN
[CLAIR/MOYEN/FONCE].

<[INA ycTaHOBKW Bbl6OPa HaxuUMaTb Ha KHonky @) mo
BbICBEUMBAHUA Ha WHAMKATOPE HYXHOW CTeneHu
MOAPYMAHUBAHA.

8. 3anycK nporpammbi

START « [inA 3anycka BbI6paHHOI Bamin NPOTpamMMbl, HaMITE Ha KHOMKY

STOP @ . Nporpamma 3anyckaeTcs. Bpems BbINONHEHUA NPOrPaMMb]
BbicBeUMBaeTCA Ha Aucrnee. [locnefosatenbHble 3Tarbl
aBTOMATUUECKI CTIeyHOT OAIVH 3a APYTUM.

©

9. 3anyck nporpaMmmbl No Tanimepy

« Bbl MoXeTe 3anporpammupoBaTbh Xxne6oneuky Tak, YToGbl Balwa Bbineuyka 6bina

roToBa B yKasaHHOe BaMMn BpeMA, MaKcMmyMm, 3a 15 yacos 3apaHee.

Bbl He MOXeTe NCNONIb30BaTb OTCPOUEHHBIN 3anycK Ana nporpamm 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.
ITOT 3Tan HacTynaeT nocne Bbl6opa NPorpaMmbl, CTeNeHU NoApPYMAHVBAHNA 1 Beca.
Ha aucnnee otobpaxkaeTca Bpema nporpammbl. PaccuutaiTte NpoMexxyToK BPeMeHw C Toro
MOMEHTa, Korfa Bbl 3amyckaeTe Nporpammy A0 TOrO MOMEHTa, KOrfa Bbl XOTUTe, YTOObI
Bbineuka 6bina rotosa. Xneboneuka aBTOMaTUYECKMN BKIOUAET NPOAOIKUTENbHOCTb LIVIKIOB
nporpammbl. Mpy nomowwm KHonok @ v @ yKaxute paccumtaHHoe Bpems (@ sepx 1 @
BHU3). KOPOTKOe HaxaTe KHOMKMN NO3BONAET N3MEHATb BPeMA NMPOMEXyTKamm no 10 MAHYT.
[innTenbHOe HaXaTue KHOMKK MO3BOJIAET HEMPepbIBHO M3MEHATb BPeMA MPOMeXyTKammn
no 10 MUHYT.
Mpumep 1: Ceityac Bpems 20:00. Bbl xoTuTe, uTO6bI Xneb Gbin rotoB 3aBTpa B 7:00.
3anporpammupyiiTe 11 yacos npu nomolwn kHomnok @ 1 @. Haxmute Ha kHonky @. Bbi
yCnbilnTe 3ByKOBOW CUTHAa.
Ha pncnnee otobpaxaeTca nporpamma prOG ¥ MUratoT 2 TOUKM . Taimepa. HaunHaetca
OTCUET BPeMeHH. 3aropaeTcsa NHAMKATOP paboTbl xneboneuku.
Ecnu Bbl gonycTunn owmnbKy Wnn XOTWTE U3MEHUTb HacCTPONKY BPEMEHU, Haxmute U
yaepxusaiite kHonky @), noka He ycnbiwmTe 38yKoBOV curian. Ha gucnnee otobpasntcsa
BPEeMA MO yMONYaHuio.
MosTopuTe Onepauuio.

Mpumep 2: B 3Tom cnyyae ycTaHoBneHa nporpamma 1 AnA BbiMeuykn GATOHOB, ceivac
Bpema 8:00, 1 Bbl XOTUTe, UTOObI 6aTOHbI GbiNK roToBbl B 19:00. 3anporpammupyiite 11
yacoB npw nomolym KHomnok @ 1 @ Haxmute Ha kHonKky Myck / OcTtaHoBKa. Bbl ycbiwnTe
3BYKOBOW curHan. Ha gucnnee otobpakaetca nporpamma PROG v muraioT 2 TOYKM
Tailmepa. HauuHaeTca oTcueT BpemeHW. 3aropaeTca MHAMKaTOp paboTbl xneboneuku.
Ecnu Bbl gonycTunn OWWOKY WAM XOTWTE U3MEHUTb HAaCTPONKY BPEMEHU, HaxmuTe U
yAepXKMBaNTe KHOMKY, MOKa He YCnbllWKTe 3BYKOBOW curHan. Ha awcnnee oTtobpasutca
BpeMA Mo ymonyaHuio. loBTopuTe onepauuio.

BH/IMAHME: Bbl BomKHbI nnaHMpoBaTb $OPMOBKY 6aTOHOB 3a 47 MWH. AO OKOHYaHUA
BbINeyku (T.e. B 18:13) unw, B cnyyae AByX Bbineyek, 3a 2X47 MVH. O OKOHYaHUA NPOrpaMmbl
(Hanpumep, B 17:26 4yacos).

YTo6bl y3HaTb Bpema BbiMeuUky OTAeNbHbIX XneboB Mo ApYruM Nporpammam, CMOTpuUTe
Tabnuuy “Bpems Bbineukn” Ha cTp. 191.

Bpema $opmMoBKM OTAENbHbIX XNe6oB MO APYrMM Nporpammam He yuuTblBaeTca npu
pacueTe BpeMeHN OTCPOYEHHOTO 3anycKa.

HekoTopble WHrpeaneHTbl ABAAITCA cKoponopTAwmmuca. He MCﬂoﬂb3yﬁlTe
OTCPO‘IeHHbIﬁI 3anycKk nporpamMmmbl AnA peuenToB, CoAepXalux cBeXee MOJIOKOo,

AlLa, NorypT, cbip, cBexune GppyKTbl.

OTCPOUYEHHDIN 3aMyCcK aBTOMaTUYeCKN BKOYaeT 6e33BYUHbIN peXxnm paboTbl.




@ OUNCTKA VN OBCNYKUBAHUE
10. OcTaHOBKa Nporpammbl

START Mo oKoHuaHWUM UuKna nporpamMma aBTOMATUYECKN « OTKnIouMTE X1eboneyKky OT CeTV MUTaHUA U OCTaBbTe eé
OCTaHaBNNBaeTCA.. OXNaaUThCA.
STOP « ins Toro, uto6bl MpepBaTb NPOrpammy WM OTMEHUTb

«MpoTpuTe KOPNYC U CTEHKM KOHTelHepa W3HYTpuW
BNIaXKHOW TPAMKOMN.

+ BbIMOiiTe KOHTeHep, MellankKy, fiepxaTtenb Ana G6aretos
1 GOPMbI C aHTUNPUraPHbLIM NOKPbITYIEM FrOpAYeil BOAOW C
no6aBneHneM CpeaCcTBa [J1A MbiTbA MOCYAbI.

«Ecnn mewanka 3actpana B KOHTellHepe, pante en
OTMOKHYTb B TeueHue 5-10 MUHYT.

3anporpaMMMpPOBaHHbIN CTapT MO TalMepy, Haxmute u
yAep»KnBaiiTe B TedeHne 5 cekyHp KHonky €.

11. Vi3BneyeHwe xneba
13 KOHTEHepa
(37a ctagua
OTCyTCTBYET B

« OTAESbHbIX XNe60B ») -

«Mocne  OKOHYaHMA  LMKNA
BbiNeKaHnA oTKNlUNTE
XneboneyKy OT NeKTPONMUTAHNS.
«BbiTawute  KOHTEWMHep  Ana
xneba, MOTAHYB 3a PYuKy B
BEPTUKaNbHOM  HamnpaBneHuU.
Bcerpjia nonb3yiitech KyXOHHbIMI
pyKaBMLaMK, TaK Kak pydka
KOHTeiiHepa [nAa  xneba n
BHYTPEHHAA CTOPOHA KPbILLIKM
ropaume.

«Mpwn HeobxoanMmMocTn

CHUMWTE  KpbIWKY. Bbl
MOXeTe OUMCTUTL KPbILLKY
C NOMOLWbIO  BRaXHOW
ry6Ku.

+BbiHbTE  ropAunil  xne6 u
MOMECTUTE €ro Ha Yac Ha peLLEeTKy
1A OXTTaXKIEHNA.
*MOXET ~CNYUNTbCA TaK, 4To
MeLLaNKi 3aCTPAHYT B Xiebe npu
€ro BblH/MaHUN 13 KOHTelHepa.
B stom cnyyae nonb3yiTtech
nprucnocobneHnem  “Kproyok”
ClenyHoLLMM 06pasom:
>BbHYB  xne6,  nonoxute
ero ropauM Ha 60K
npuaepxuBarTe  pykoi B
TEPMOU30NMPYHOLLIEN NepyaTke,

> BCTaBbTe KPIOUOK B OCb MELIATKM,
OCTOPOXHO MOTAHUTE, 4TOGbI
BbIHYTb MeLUarnKy,

>MOBTOpUTE TO Xe ANA Apyron
MeLLaNKM,

> MONIOXWTE X1e6 MaLma v aaire

€My OXIaZNTbCA Ha pelLeTKe.

+ YTOObICOXPaHUTBAHTUNPUTAPHbIE
CBOVICTBA MOKPbITIA KOHTElHEepa,
He MCnonb3yiiTe MeTannyeckue
npuUcnocobnerus, YTobbl JOCTaTb
x7eb.

+He nomewante Kakume-nn6o 4acT B MOCY[OMOEYHYIO
MaLUuHy.

+He wucnonb3yiiTe AnA OYWUCTKM ObITOBble UKUCTALYME
CcpepncTBa, abpasviBHbIe ryGKM Unn CnmpT.
Mcnonb3yinte MArkyto BnakHyto ryoky.

« Hukorpga He norpysaiite Kopnyc xne6oneukn unm KpbilwKy
B XKNJKOCTb.

+ He knagute pepxatenb ana 6aretos u ¢pop.




©UVKNbl PABOTbI

« Tabnuua Ha cTp. 191-192-193 noka3blBaeT 3Tanbl MPOLIECCa BbiNeKaHUA AA KXo NPOrpaMMbl.

3amewmnBanne > [lokoit > Mopgbem > B > N B Tenne
Obecneynsaet Cnocoberayet Bpems peiictBus Mpespatyaer Mo3BonAeT noaaepxnsartb
¢bopmuposaHue nyuwemy DPOXKeN, 3a TecTo B xneb Xneb B Tensom COCTOAHUN
CTPYKTYpbI 3ameLl1BaHuio KoTopoe xneb 1 dopmupyet nocne BbinekaHusA. Tem He
TecTa, TecTa. NoAHMMAeTCA 1 30710TUCTYI0 MeHee, peKomMeHayeTca
onpepenset npuobpeTaet cBoii  XpyCTALLYID BbIHAMATb Xeb 13 popmbl.
CKOPOCTb apomar. KOPOUKY.

nogvema Tecta.

3amelunBaHue:

/o8 X0fie 3TUX LMKNOB, 1 B nporpammax 1, 2,4, 5,6,7,9, 10, 11, 14 ecTb BO3MOXHOCTb J06aBNATH
VHTPeANEHTbI - CyXODPYKTbI, ONMBKY, IOMTUKN Cana W T.j. 3BYyKOBOW CUTHan ykaxeT Bam
MOMEHT, KOT/la MOXHO NPUHATb y4acTue B NPUroTOBNEHNN.

B npouecce BbINONHeHMA NPOrpamMm, ykasaHHbixX Bbille, HaxmuTe 1 pa3 Ha kKHonky MEHIO

(MENU) uyT06bl y3HaTb Bpems, KOTOpOe OCTanocb A0 3BYKOBOrO curHana “pobasneHvie
NHrpeaneHToB”.

[Ona nporpamm 1 1 2, Haxxmute KHonky MEHIO (MENU) aBaxabl, UTo6bl y3HaTb CKOMbKO
BPEeMeHV 0CTanocb Ao popmmpoBaHua bareTa.

M, O6patutech K cBOJHOM TabuLe, rae NPUBEAEHO BPEMA NPUTOTOBAEHUA CTpaHuupl 191-192-
193 1 K KOnoHKe “3KkcTpa” (“extra”). B 3TON KONMOHKe yKa3blBaeTCA BPeMA, BbICBEUMBAEMOE Ha
aucnnee Bawero nprubopa nocne 3ByKoBOro curHana.

Yrobbl 6onee TOYHO y3HaTb Yepes Kakoe Bpema MPO3BYYMT 3BYKOBOW CUrHan, Bam cnepyet
NPOCTO BbIYECTb BPEMS, YKa3aHHOE B KONIOHKE “3KCTpa” OT 06LLero BpemeHn NpuroToBeHus.
Mpumep :“3KkcTpa” = 2:51 a “obwee Bpema” = 3:13, MHrpeamneHTbl MOXHO [00aBNATL Yepes
22 MUHYTBI.

MoppepaHue B Tenne: B nporpammax 1,2, 4,5,6,7,8,9,10, 11, 14, Bol MoXxeTe ocTaBuTb X1€b B
xneboneuyke. Ha naHenu ynpasneHus 3aroputca CBETOBOI MHAMKATOp. Linkn noaaepxaHusa B Tenne B
TeUeHe OfJHOro Yaca BKITIYAETCA aBTOMATUYECKI MOCNe Bbineyku. IHANKaTop BpemeH1 OCTaeTca Ha
0:00 B TeueHMe OfHOrO Yaca. 3ByKOBOI CUTHaN BKNIOYALTCA C PerynAPHBIMA UHTEPBanami.
3aropaetcs MHaMKaTop popmrpoBaHus bareTa.

KoHell uMKna MalMHa OCTaHaBNAMBAETCA aBTOMATUYeCKM MOCE BblAauu HECKONMbKUX 3BYKOBbIX
CUrHanos.

@ VHIrPEQUEHTDI

Kupbi 1 Macna: xvpbl AenaloT xneb MArye 1 BKycHee. A Takxe, OH Jyulue 1 Aonblue GyAeT XPaHNTbCA.
CIMLWKOM MHOTO XMpa 3amed/ifeT nogHaTMe TecTa. ECnm Bbl McnonbsyeTe CMBOYHOE Madio, TO
A06aBNANTe €ro XoNoAHbIM 1 Hape3aHHbIM Ky61Kamy, YUToObl OHO PaBHOMEPHO PacnpeAensnoch B
Tecte. He fobaBnaiiTe cnMBouHOE Macno ropaunm. Cneaute, YTobbl APOXNCKM HE COMPUKACannch C
XKMPOM, TaK Kak >KIP MOXET NPenATCTBOBaTb Pa3MaUnBaHII0 IPOXKEA.

Alya: Aiua, oborallaloT TecTo, ynyJLaloT LuseT xneba n cnocobCTBYIOT Xopoluemy 0b6pa3oBaHIIio
xnebHoro MaAKMLa. PeLienTbl NpeaycMOTPEHbI /1A CpeaHero AiiLia Becom 50 rpamm, ecn Aila 6onee
KpyrHble, TO cieflyeT YMeHbLUUTb KOMMYECTBO XUAKOCTM, eCNn AllLla MeHbLLe, TO cneayeT A06aBUTb
6OnbLLE XNAKOCTH.

Monoko: Bbl MOXETe MCrosb30BaTb CBEXee MOJIOKO (XONOAHOE, e B peLienTe He yKa3aHo
MHaye) U cyxoe MoNoKo. MoNoKo Takke AaeT IMyNbrmpytowmin SGdeKT, uto AenaeT Tecto Gonee
O[IHOPOAHbIM, a XJIeBHbIN MAKMLL — KpacuBee.

Bopa: Boja pa3smauvBaeT U akTUBM3MPYET APOXoKkM. OHa Takke pa3maurBaeT Kpaxman MyKu u
€nocob6CTByeT 06pa3oBaHmio XNIeGHOrO MAKNLLIA. Bofy MOXKHO 3aMeHNTb, YaCTUYHO WU NOTHOCTBIO,
MOJIOKOM UNM APYTUMU XUAKOCTAMU. Temnepatypa: cM. NyHKT “Bbineyka no peventam” (ctp. 194).
MyKa: BeC MyKV 3HauMTeNbHO BapbUPYeT B 3aBVCIMOCTM OT TUMa UCMOsb3yemoil MyKi. B 3aBrcumocty
OT KayecTBa MyKl, KauecTBO BbIMEYKY Takke MOXET Bapb/poBaTb. XpaHUTe MyKy B repMETUYHON
YMaKOBKe, Tak Kak MyKa pearnpyeT Ha KonebaHuia TeMnepaTypbl 11 BIaXKHOCTI, NOFNoLLas U Tepsas
Bnary. Hanbonee npennoytuTenbHO MCMONb3oBaTb MyKy W3 TBEPAbIX COPTOB MLIEHWLIbI, MyKy Ans
BbiNeukm xneba nnm AnA Bbineukn xnebobynouHbIX N3AENNiA, a He CTaHAAPTHYIO MyKy. [lobaBneHue
OBCAHbIX OTPY6el, 3apofblLLel MILEHMLbI, PXXW UK LiefIbIX 3ePeH B TeCTO, CAeNaeT Xieb Taxenee 1 He
1aCT eMy MOAHATbCA.

P AYeTCA NCNC Tb MYKY BbicLuero copta T55, ecim B peLientax He yKa3aHo MHauve.
B cnyvae mcnonb3c cmecu cnewy i MyKn [iA Bbineuku xneb6a mnm Gynouek,
unu monoyvHoro xneb6a, obwMin Bec TecTa He AOMmKeH mpesbiwatb 1000 rpamm. Cnepyiite
PeKOMeHAALVAM NPON3BOAUTENA MO MCNONb30BaHMNIO 3TUX CMeceil ANA BbineyKn. MpocenBaHie
MyKU TaKKe BNMAET Ha pe3ynbTaTbl: Yem rpybee MOMon Myku (TO eCTb, OHa COAEPMWT YacTWLbl
000M0UKY MLUEHNYHDBIX 3EPEH), TEM MeHblLLe NOJHUMETCA TECTO, 11 TeM NNoTHee nonyyaeTca xieb.
Caxap: Havbonee NpeanoYTATENbHO UCMONb30BaTb PadUHMPOBaHHbINA caxap, HepadHMPOBAHHbIN
caxap wm mes. He ncnonb3yiite KyckoBoit caxap. Caxap NUTaeT JpoXeKM, MPUAAET XOpOLUniA BKYC
xneby 1 ynyJLuaeT NoapyMAHNBAHNE KOPOUKM.

Conb: OHa NpvaaeT BKYC BbiMeuyke W MO3BOMAET PerynnpoBaTh AEATENbHOCTb Apoxekel. OHa He
JIOMKHa COMPYKacaTbCA C Apoxekamu. bnaropapa conu, Tecto nonyuaeTca TBepAbIM, KOMMAKTHbIM 1
He NOAHMMAETCA CIMLLKOM ObICTPO. A TaKKe, OHa YNyuLLaeT CTPYKTYpy TecTa.

ApOoXOKN: VIMeIoTCA  pasHble BUAbl NEKAPCKUX APOXKel: CBeXWe [POXKMW, Hape3aHHble
KybVKami; Cyxue, akTUBMPYIOLMECa Npu pa3MaunBaHM WK Cyxue, akTVBUPYIOLUMECA MTHOBEHHO
(bbicTpOAeiCTBYIOWME APOXKM). [pOXOKA MpoAaloTca B CyrnepmapkeTax (B OynouHbX unu B
OTAiEeNax CBEXEW BbIMEUKM), HO Bbl TaKKe MOXETe KyMnTb CBEXME [POXOKM Y Ballero nekaps.
Ecnn Bbl cCTonb3yeTe CBEXIE APOXCKA WK Cyxve GbICTPOAENCTBYIOWLME APOXKN, TO WX CefyeT
MONOXWTb HEMOCPECTBEHHO B KOHTeiHep AnA xneba BMecTe C ApYrMM UHrpeaveHTamu. Bee e,
peKOMeHAyeTCA pacTepeTb CBeXMe APOXCKM, UTOObI 0becrneunTb UX PaBHOMEPHOE pacnpeseneHie
B TecTe. TonbKo GbICTPOAENCTBYIOLIME APOXKN (B BUAE rpaHyn) nepes MCnonb3oBaHUEM CriedyeT
CMellaTh C HeBOMbLUMM KOMMYECTBOM Ternioi Bogbl. TemnepaTypa AOMKHa 6biTb NPUOAM3NTENbHO
35°C, npu 6onee HK3KOI TemnepaType OPOXKU OyayT MeHee akTUBHbIMYA, @ NP Gornee BbICOKOI
TemnepaTtype MOryT yTpaTUTb CBOI aKTUBHOCTb. 0bA3aTeNbHO CoBMIoAaliTe ykasaHHble B peLiente
703bl U YBeNNUbTE KONMYECTBO APOXCKEN, €N Bbl WCMONb3yeTe CBeXMe APOMKM (cM. Tabnuuy
COOTBETCTBYA HIXKE).

Coomeemcmaue Kosu4ecmaa / 8eca ceexux Opoxokeli U Cyxux OpoxoKeu:

Cyxvie BpoXxu (Kybryecknx CaHTUMETPOB)

115 2 25 3 35 4 45 5

CBexuie Apoxxu (rpamm)

9 13 18 22 25 31 36 40 45




[lo6aBKu (cyxoppyKTbl, ONMBKY, LIOKONAAHAA KPOLUKa U T.A.): Bbl MOXeTe pa3HOooOpasnTb Balm

peLenTb N0BbIMI AOMONHUTENbHBIMA UHTPEAVEHTaMY, yUnTbIBaA CleaylolLee:

> [lobaBnavite MHrpeameHTbl, 0CO6eHHO Hanbonee XpynKue, TONbKO Nocse 3ByKOBOrO CUrHana.

> Havibonee TBepable cemeHa (Takvie Kak NeH Unn KyHKyT) MOXHO KacTb B TECTO B CaMOM Hauane
3aMeLUMBaHNA TeCTa, YToObl 06NeruMTb NoMb30BaHIe X1e60MeUKON (HanpyMep, NpK OTCPOYEHHOM
3anycke).

> 3amMopO3bTe LOKOMaHYI0 KPOLLKY, YTOGbI OHa He Tasa Npyi 3aMeLLBaHUI.

> CneiiTe 1AKOCTb C MOKPbIX M O4YeHb XXMPHbIX HMPENEHTOB (HaNpVMep, ONMBKY, 6EKOH), BbCyLLMTe
X Ha MPOMOKaTeNbHOV Gymare 1 cierka obBanaiite B Myke Ans nosyyeHns 6onee ogHOPOAHOro TecTa.

> He Knagute CIMLLIKOM MHOTO MHIPEAVEHTOB — 3TO MOXET NOBPEANTb TecTy. [06aBNATe MHTPeAYeHTbl
B KONNYECTBE, KOTOPOE YKa3aHO B peLienTe.

> CrepyTe 3a TeM, YTo6bI 4O6ABKY He MOMafank Ha BHELLHIOK YacTb KOHTeHepa Ans xeba.

[TO10 BEC | OBLEE |BPEMAMOL-| BPEMA |OOPMOBKA|  1- 2 BPENA, OTO- | IO/BEPHKA-
(rpamm) PYMAHUBA- | BbIEYKY AABBIEYKA | AABBIMEUKA | SPARAEMCE | HUE B TENNE
HIf (sacos) (uacos) (4aco) CUTHATE (vacoe)
(yacos)
750* 02:02 - 01:39
1500% L 02:59 izl 00:57 02:36
750* 2 02:07 - 01:44
L 500 03:09 ED) AEE 01:02 02:46 01:00
750* 3 02:12 - 01:49
1500% 03:19 b 01:07 02:56
750* 02:02 - 01:39
1500% L 02:59 L 00:57 02:36
750* 2 02:07 - 01:44
1 1:02 18
2 1500% 03:09 LS s 01:02 02:46 01:00
750* 3 02:12 - 01:49
1500%* 03:19 Y 01:07 02:56
BEC OBWEE  |BPEMAMOZPY-|  BPEMA BbIMEYKA BPEMA, | IOALEPXKAHVE
(rpamm) MAHVBAHMA |  BbIMEYKN (wacos) OTOBPAXAEMOE | B TEMI/IE (yaco)
(vacos) MNP 3BYKOBOM
CUTHAJE (vacos)
1 0:10 0:10
v - E v
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
1 CHABHM“ I'Ipmmeanme: 06IJ.L€€ BpemA He BKNKYaeT B cebs BpemMAa NOALEpPXaHWA B Tenne.
PR CPEAHMI
EJ CUIIbHBIV

750* = npnbnusuTensHo 400 rpamm (cm. cTp. 185)  1500%*= npnbnusntensHo 800 rpamm (cm. cTp. 185)

@

BEC OBLIEE  [BPEMATOAPY-|  BPEMA BbIMEYKA ,  [MOMAEPKAHUE
(rpamm) MAHUBAHUSA | BbIMEYKM (vacos) m;;:m%?f BTEMNE
(1acos) CUTHATE (sacos) |~ (42¢08)
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
3 03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
3 03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
3 01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 0211 01:11 01:00 01:00
3




BEC OBLUEE  [BPEMA MOAPY- BPEMA BbIMEYKA , [ MORAEPKAHUE
(rpamm) MAHMBAHUA |  BbINEYKN (yacos) %TP%B;M‘(‘)EMO?AE BTEMNE
(1acos) CHTHATE (sacop) | (12C08)
03:00 01:05 0237
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 0237
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
3 03:00 01:05 0237
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 0237
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 0237
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
3 03:10 01:00 0237
03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
0:10 0:10
v - v i i
1:10 1:10
/ 01:15 01:15 / /
1
2 02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
3
/ 01:30 01:30 i i
/ 00:15 00:15 / /

ﬂ MNPAKTUYECKUE COBETbI
1. MNpurotoBneHne no peuentam

+Bce MHrpeaneHTbl AOMKHBI OblITb KOMHATHOM TemnepaTypbl (€CNM He yKa3aHO WHOe) U

NpaBUIbHO OTMEPEHbI.
OTMmepAIiiTe XXKUAKOCTN C MOMOLLbIO NpWlaraeMoro MepHoro ctakaH4uka. HenpasunbHas
AO31POBKa NHrpeANEeHTOB BefleT K Hey A, TBOPUT! pesynbTaTam BbiNney4Ku.
« CnepyiiTe nopAfKy NpUroToBneHns
> XKnakocTn (CMMBOYHOE Macso, pacTUTeNbHOE Macso, AL, BOJa, MOMOKO)
> Conb > [TopoLIKOBOE MOJOKO
> Caxap > Ocobble TBEpAble UHTPEANEHTDI
> MNepBas NONOBUHA MYKM > BTopas NonoBu1Ha Myku

+BaXHO OTMepATb TOYHOE KOAMYECTBO MYKW. > [Ipoxu
Mo3Tomy B3BelMBaNTe MyKY Ha KyXOHHbIX Becax.

Mcnonb3yiite akTnBHbIE 06€3BOXKEHHbIE NEKapHble APOXKM 13 NakeTuKa. Ecnu B peuenTtax
He YKa3aHO WHOE, He WCMOoMb3yiiTe MeKkapCKUin MOPOLIOK. MMocne OTKPbITUA MakeTuKa ¢
[POXKaMu, UCMONb30BaTb WX B TEYEHWE ABYX CYTOK.

« UT06bI He MeLlaTb MOAHATMIO TeCTa, PEKOMEHAYeTCA 3arpy3uTb BCE MHIPeANeHTbI B KOHTeHep
C CaMOro Hayarna 1 CTapaTbCA He OTKPbIBATb KPbILLKY BO BPeMsA LiK/a (€C/iv He yKasaHo UHOE).
TwatenbHo cobntopaiiTe NOPAAOK 3aKNAfKNU U KONMMYECTBO MHIPEANEHTOB, YKasaHHble B
peuenTax. CHauana 3anu1BaiTe XnAKOCTY, 3aTeM 3aKnafbiBaiiTe TBepble NPOAYKTbl. JpoXaKM
He IO/KHbI CONPUKAcaTbCA HM C XKNAKOCTbIO, HU C CONblo.

+ Bbir i xne6 YYBCTBUTENIEH K Temnepatype M BnaXHOCTW. [Ipn oueHb
BbICOKOW TemnepaType B MOMELLEeHNI PeKOMEHAYeTCA UCMoNb30BaTh Gonee XoNoaHYIo, Yem
06bIUHO, XMAKOCTb. [1p1 HU3KOI TemnepaType, BO3MOXHO, MPUAETCA NoAorpeBaTb BOAY MW
MOJIOKO (A0 TemnepaTypbl He Bbiwe 35°C). [inA MonyyYeHUa ONTUManbHOro pesysbTaTa Mbl
pekomeHayem cobniofaTb CyMMapHylo TemnepaTypy B npefenax 60°C (Temnepatypa Bofbl
+ TemnepaTtypa MyKu+Temnepatypa okpyxatowen cpeapl). HAMPUMEP: ecnn Temnepatypa
oKpy»atolein cpenbl B Bawem gome 19°C, noctapaiitech, YTo6bl TeMnepaTypa Myku Gbina
19°C 1 TemnepaTypa Bofibl cCOOTBeTCTBeHHO 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

+ UHorpa 6biBaeT TaKXKe NoN1e3HO NPOBEPATb COCTOAHME TecTa BO BpeMA 3aMeluMBaHNA:
TECTO O/MKHO 6bITb OAHOPOAHbIM 1 NIETKO OTAENATCA OT CTEHOK KOHTelHepa
> ecnv ocTanach He NpomellaHHas MyKa, J06aBUTb HEMHOrO BOAbI,
> B MPOTMBHOM CJly4ae MOXeT 6blTb Heo6XoANMO A06aBUTL MyKu. MyKy unu Bogy cneayet

N00aBNIATL OCTOPOXHO (MaKCMyM MO OAHOI CTONOBOW NIOXKKe), MPOBEPAA U3MEHEHUA B
TecTe npexpe Yem Ao6aBNATL elle.

+ PacnpocTpaHéHHas owmnbKa cOCTOMT B TOM, YTO CUMTaeTcA, YTo Ao6aBneHne ApoxaKei
ob6ecneunBaeT ny4wunii NOAbLEM Tecta. HanpoTue, NpU CIMIIKOM GOMbLIOM KONMYeCcTBE
[IPOXOKEN CTPYKTypa TecTa CTaHOBWTCA Gonee XPYnKOW, OHO BbICOKO MOAHMMAeTca, U
OMyCKaeTCA Mpy Bbineyke. KauecTBO TeCTa MOXHO OLIEHWUTb, Crierka MoCTyKuBas Mo Hemy
nanbLamm - TECTO [OMKHO «COMPOTUBMATLCA» BAABAMBAHMIO, @ BMATKHbI Ha HEM [OMKHbI
MOHEMHOTY pa3rnax1BaTbCa.

+ Bo Bpems GpopmMoBaHUs TeCTa He crielyeT MeCuTb TeCTO CIULLKOM [JONro, B MPOTVBHOM Clly4ae
KauecTBo xneba MOXET He COOTBETCTBOBATb OXKMAAEMOMY BaMU KauecTBy.

2. PABOTA BALLE XJIEBOMEYKM

« Mpn c60ax B 3nekTpoceTn: Ecnu B npouiecce paboTbl Nporpamma npepbiBaeTca 13-3a c6on
B 3/1EKTPOCETU VAM HENPABUIbHOTO 06palLieHus, xneboneyka B TeUeHne 7 MUHYT COXpaHsaeT
BCE HacTPoriKku. Linkn BO30GHOBNAETCA C TOro MeCTa, Ha KOTOPOM Gbisia MpepBaHa nporpamMma.
[0 MCTeYeHUM 3TOro BPeMEeHU BCe HaCTPOMKI TEPSIOTCA.

- Ecnun omxHbl paboTaTb nocneaoBaTeNnbHO ABE NPOrpaMMmbl, BbKANTE 1 Yac Npexae, yem
HauaTb BTOPYIO onepauuio.

+ B nporpamme npuroToBneHva 6aretos nocne 3Tanos 3amelnBaHVA 1 NogbEMa TecTa, Bam
CneflyeT UCNonb30oBaTh Balle TeCTo Ha NPOTAXXeHWM Yaca Nocse 3ByKOBbIX CUrHanoB. MHaue
uepes yac NporpamMma NPUroToseHs bareta GyaeT aHyNMpPoBaHa.



@ NOAroToBKA U N3roTOBJIEHUE BATETOB

[na 3Toro peuenta Bam notpebyloTca akceccyapbl AnA npurotoBneHus 6Garetos,
BXoAALME B KOMMNEKT: 1 pelieTKka AnA BbinekaHus (5), 2 ¢opmMbl ¢ aHTUNPUrapHbIM
nokpbiTnem (6), 1 HOX (7) n 1 Kucrouka (10).

1. 3ameluvBaHMe 1 NoabEM TecTa
« Bkniouute xneboneuky.

-lMocne 3BYKOBOro CurHana Ha AWCrIee Mo YMOMYaHWIo
oTobpaxaeTca nporpamma 1.

« BbibepuiTe cTeneHb NogpyMAHVBAHMA.

+ He pekomeHayeTcs neub cpasy Ha AByX yPOBHAX, MOTOMY YTO
xneb 6yaeT obropesLNM.

«Ecn Bbl BbIGpanM 2 BbiNeYKW, TO PEKOMEHAYeM Bam
chopmoBaTL BEC X/1€6 1 NONIOBUHY MONOXITb B XONOAUNBHUK
ANs BTOPOIA BbIMEYUKN.

-HaxmunTe Ha kHonky @). 3aropaeTca umamkatop paboTb
xneGoneyky 1 2 TOUKM Talimepa MuraioT. HaumHaetca umkn
3ameLUVBaHWA TeCTa, NOC/IE Yero ciefyeT LMK NOAHATUA TecTa.

Mpumeyanus:

- Bo Bpems 3amelnBaHA B HEKOTOPbIX MECTaX TECTO MOXET He
OueHb XOPOLLO MepemellnBaTbCA.

- Korpa noaroTtoBKa TecTa 3aBeplueHa, xneboneyka nepexogunt
B peXum oxXupaaHua. HeckonbKo 3BYKOBbIX CUFHanoB
CoO06LaoT O TOM, UTO LUK 3aMeLLBaHUA U NMOAHATUA TecTa
3aBeplINCA, U MUraeT MHAMKATOp paboTbl xneboneuku.
3aropaeTca HAMKaTop dopmMrpoBaHKs bareta

Mocne 3ByKOBbIX CMTHANOB TECTO AO/KHO BbiNeKaTbcA B TedeHue 1 vaca. Mocne atoro
xne6oneyka nepesarpysuTtca U nporpaMmma npuroTosieHns 6aretos 6yaeT yaaneHa.
B 3TOoM cnyyae mMbl peKoMmeHAyeM BOCMONb30BaTbCA NPOrp n 3 - cney HoM
nporpaMmoii AnA BbineKaHns 6areTos.

2. 3roToBneHue 1 Bbineyka 6aToHOB

3a fononHuTenbHO NHpopmaumein obpaTnTech K py ACTBY No ¢op HMI0 GareTos,
pen My B Te. B p pyKosoAc'rBe
npop TpUp Kak decc i nekapb ¢popmyer

6aretbl. nocne HECKOMNbKMNX I10I1bITOK Bbl cmoXKeTe co3paBaTb
6areTbl co6cTBEHHOI GOpMBI.

« BbiTawwmTe KoHTelHep AnaA xneba ns xneboneuxu.

- Cnerka nocbinbTe MyKoii pabouyto obnacTb.

« BbiTawyyTe TeCcTo 13 KOHTelHepa AnA xneba 1 MnonoxuTte ero Ha
pabouyio 0bnacTb.

- CKaTalTe Wwap 13 TecTa 1 paspexkbTe TeCTO HOXOM Ha 4 KycKa.

+ Bbl nonyyaeTe 4 Kycka TecTa paBHOrO Beca, 3 KOTOPbIX Bbl AOMKHbI CGOPMOBaTb 6ATOHbI.

Y106b1 6aTOHBI 6bINN Gonee BO3AYLWHbIMU, AaliTe KyCKamM TecTa nocroATb 10 MUHYT
npexpae, yem ¢popmoBaTb 6aTOHbI.

AnnHa nonyuyeHHoro 6aToHa [OMKHA COOTBETCTBOBaTb pasmepy NPOTMBHA C
aAHTUNpPUrapHbIM NOKpbITUEM (NPMGAN3UTENbLHO 18 CMm).

©

Bbl moXeTe NOMeHATb BKYyC xne6a, YKpacus ero. [AnA 3TOro Bam OCTaTOYHO CMOYUTDb
KYCKW TecCTa, a 3aTemMm 6 Tb NX B C X KyHXyTa win maka.

«locne uyero GopmoBKa GAaTOHOB 3aBepLUEHa, MONOXWTE X Ha
NPOTMBHM C aHTUMPUTrapHbIM MOKPbITVEM.

MecTo coefnHeHNA TecTa AOMKHO 6bITb BHU3Y.

«[INA  NOMyYyeHusa ONTUManbHOro
pesynbTaTa HaipexxbTe Bepx 6aToOHOB
10 AVAroHanm 3y64aTbiM HOXXOM Wi
HOXOM /1A HaHeCeHMA Y30pOB Tak,
YTOObI MONYYMICA HaAPEe3 LUMPKHON
1am.

Bbl MoXKeTe N3MeHNTb BHELUHUI BUA 6aTOHOB 1 caenaTb Haapesbl 3y6unom BAoNnb Beein
ANNHbI 6aToHa.

« M1 NOMOLLM BXOAALLEN B KOMMIEKT KYXOHHOW KMCTOUKM XOPOLLIO CMOUMTE BepX GAaTOHOB, He
[LIOMyCKas HAKOMIEHNA BOZbI HA MPOTUBHSAX C aHTUMPUrapHbIM MOKPbITHEM.

- MocTaBbTe ABa NPOTVBHA C aHTUMPUTAPHBIM MOKPBITVEM Ha BXOASALLYIO B KOMIEKT NOACTaBKY
19 BbiNeYKM 6GaTOHOB.

+ YCTaHOBWTe NMOACTaBKY 1A BbINEYKM GATOHOB B X/1€60MeyUKy BMECTO KOHTe/Hepa AnA xneba.

+ HaxmuTe Ha KHOTKy eLue pas, uTobbl nepesanycTuTb NPOrpamMmy U HauHWTE BbiNeuky 6aToOHOB.

+ Mo oKOHYaHWUM UMKNa BbINEYKM, Mbl BaM Npejiaraem Ba peLueHmns:

BO BpeMsl Bbineyku 4-x 6aToHOB

« BbikntouniTe xneboneyky. BoiTaluure nofcTaBKy Ans Bbineukn 6aToHOB.

+ Bcerga nonb3yiTech KyXOHHbIMM pyKaBMLiaMI, TaK Kak MoACTaBKa AN Bbireukyi 6aTOHOB OuYeHb
ropsvas.

+ CHUMWMTE GaTOHbI C MPOTUBHEN C aHTWMPUrapHBIM MOKPbITUEM U AAATE UM HEMHOTO OCTbITb Ha
peLueTke.

BO BpeMsl Bbineuku 8 6aToHoB (2x4)

+ Boimawmre nonCTaBKy 1R BbiNeuky 6aToHOB. Bcerfja nosb3yiTech KyXOHHbIMM PyKaBULIaMI, Tak

KaK NMopAcTaBKa AN1A BbiNeyky GaTOHOB OUEHb ropsAYas.

+ CHUMMTE 6ATOHBI C MPOTVBHEN C AHTUMPUTaPHBIM MOKPbLITUEM 1
JlaliTe M HEMHOTO OCTbITb Ha PeLLETKe.

«[locTaHbTe 13 XxonoAunbHWKa —ocTaBwuecd 4  6aToHa
(NpeABapuUTeNbHO CAENAB HA HYX HAAPE3bl N CMOYVIB UX).

+ MonoxuTe UX Ha MPOTUBHW C aHTUNPUrapHbIM MOKPbITVEM (NP
3TOM, CTapasch He 0BXeubcs).

« MocTaBbTe NOLCTaBKY A/1A BbINeUKN 6aTOHOB B XJI€60MeYKy 1 CHOBa
HaXXmuTe Ha é

+ Mo OKOHYAHMW BbINEYKM MOXKETE BbIKMIOUUTD X1e60mneuyKy.

+ CHUMWTE GaTOHbI C MPOTUBHEN C aHTUMPUrapHBIM MOKPbITUEM U AalATe UM HEMHOTO OCTbITb Ha

peletke.
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@ BA30BbII XJIEB (MPOrPAMMA 4)

cc > KodeitHas noxeyka
cs > CTosioBas noxka

© Mogpymanusate >
CpepHee

YnoensHbii Bec> 10001

UHrpepmnenTbi
MopconHeyHoe macno > 2 cn
Bopa > 325mn

Conb > 2/kn

Caxap>2cn

Cyxoe Monoko > 2,5 cn
Myka T55 > 6001
O6e3BOXKeHHbIe APOXKI > 1,5 K1

\,

BATET (NPOrPAMMA 1)

2 3aTem - 3anycTuTe nporpammy.

'| YTo6bl HauaTb npuroToBexHne, O6paTVITer K3Tanam

1-7-pa3gena “ncronb3osaniie”

BA30BbIA XJIEB,
HRXMUTE | HAa KHOMKY . 3aropaercs UHAUKaTop
paboTbl.

[lBe TouKw Taimepa mMuraoT. HaynHaeTcs LK.

START
STOP

3 Mo OKOHYaHWY LMKa, 0bpaTTech K aTany 11.

BAXHO: Mo Takomy e npuHUMny Bbl moxete
rOTOBVTL X1€6 N0 APYrVIM TPAAVLIMOHHBIM peLienTam:
OpaHuysckuit xne6, LenbHbiri xne6, Cnagkuii xne6,
Xne6 6bicTporo npurotoenieHus, Xne6 6e3 rnoTeHa,
Xne6 6e3 conu, Ana 3Toro Bam Hy»Ho NpocTo BbibpaTh
COOTBETCTBYIOLLYIO POFPaMMy B MEHIO.

Ans npurotoenexuns 4 6aretos Becom npubnnsnTensbHo no 100

cc > KoderiHasa noxeyka
¢s > CTosoBas noxKKa

@ MMopapymaHvBaHKe >
CpepHee

UHrpegueHTbl
Bopga > 170 mn
Conb > 1/kn
Myka T55 > 280 r
06e3BOXeHHbIe
ApoXMxM > T Kn

[InA  NpUroToBfieHWA 6aretoB Mo STOMY | peuenTy,
obpaTnTech K pasfeny 8 “MoAroTosKa u VisrotosneHne
6areroB”.

W\, ana npupanus 6Gonbwen markoctu Bawum
6aretam, [06aBbTe 1 CTONOBYIO  NIOKKY
nofCONHEYHOro Macna K Bawemy peuenty.
[nsa npupaHua 6onee sapkoro uUBeTta Bawwum
nspenusm, | pobaBbTe | K | UMHrpefuneHTam
2 KodelHble NoKeUKN caxapa.

€ PYKOBO/CTBO MO Y/TYYLIEHWIO BALUUX U3AENUIA
1. IU19 XJIEBA

Bbl He nonyuunn
»enaemoro pesynbrarta?
ta Tabnuua moxer
oKasaTbcsa gna Bac
NonesHom.

Bo Bpems Bbineyky 6bina
Haxata kHonkakg).

Crmwkom
anbHo
TIOAHUMAETCA
Tecro

Xneb ocen
nocne
CNWKOM
CbHOTO
nogbéma Tecta

Xneb
HEAOCTATONH
0
noaHanca

Kopouka e
Tlponexach

MonpymAHeHHas
KopouKa npu
HenponeyeHHoM
xnebe

e My
BHIZY MO
Gokam

-

HEF\OCTaTOHHO MyKn

CnuLKOM MHOTO MyKn

HepoctaTouHo apoxikeit

CAVLIKOM MHOTO [1pOXKei

HepoctatouHo Boabl

CANLWKOM MHOTO BOfibl

HepocratouHo caxapa

MyKa MNJI0XOro KayecTtsa

HenpaswunbHble nponopumm
NHrpegneHToB (CJ1I/ILIJKOM
60sbLLIOe KONMYECTBO)

Cnuwkom ropsa4as soaa

CrvwKom xonogHas Boga

HenpasunbHo BbibpaHa

nporpamma




2. ANA BATETOB

Bbl He nonyuunn
Xenaemoro pesynbrara?

JraTabnuua moxer
oKasaTbca ansa Bac
noNe3HoIA.

XnebeL| HepaBHOMEPHO
TONWMWHbBI.

BO3MOXHbIE MPU4UHbI

PELLEHMA

V3HauanbHo NPAMOYroNbHIK
HenpasubHON GOPMbI U
HepaBHOMEPHOV TONLMHbI.

B cnyyae Heo6x0AMMOCTI pasriabTe CKankoi.

TecTo NUnKoe, TpyAHO
chopmoBaTh xnebLipl.

B TecTe cMLIKOM MHOTO BOAbI.

YMeHbLuNTe KONNYECTBO BOADI.

Bopy Hanunu cnvikom ropaveit.

Cnerka nocsinbTe PyKu MyKOW, HO He TeCTo 1
He pabouyio 061acTb, e/ 3T0 BO3MOXHO, 1
npogonxaiite popmoBaTh Xnebubl.

TecTo paspbiBaetca.

B MyKe MoHuxeHHoe copjepxaHiie
KNeifKOoBMHbI.

BbibepuTe KoHpuTepckyto Myky (T 45).

TecTo HepoCTaTOUHO rnbKoe.

[aiite TecTy noctoATb 10 MUHYT, Npexae Yem
$opmoBaTb xnebLpl.

XnebLibl HeoANHAKOBbIE.

B3BeluMBaliTe KyCKM TeCTa, 4To6bl OHY Gbini
Of'HaKOBOrO pasmepa.

Bb1 He nonyunnn
»Kenaemoro pesynbrara?

Jta Tabnuua moxer
oKa3aTbcA s Bac
NO/Ne3HOIA.

XnebLbl HeOCTaTOUHO
NOAHANUCD.

BO3MOXHbIE MPU4UHbI

PELUEHMA

Bbl 3a6bIn11 NONOXUTL APOXKN / He
XBaTaeT ipOXKeN.

CnepyiiTe MHCTPYKUMAM, JaHHBIM B peLienTe.

ﬂpO>K>KI/I MOTIN OKa3aTbCA CTapbIMK.

[poBepbTe CPOK FOAHOCTY APOXKKENA.

He xBaTtaeT BOAbI.

lpoBepbTe peLent unn fo6aBbTe BOAbI, €N MyKa
BMUTbIBAET C/INLIKOM MHOTO BOAbI.

Xnebupl 6binv yepecuyp
pacniowieHbl 1 NpuXaTbl Npn
dopmoBKe.

TecTo CMWKOM CAABNEHHOE.

Kak MOXHO MeHbLUe CAjaBnvBaiiTe TecTo npu
¢dopmoBke.

TecTo KomnakTHoe /
TAXENO nopAaeTca
dopmoBke.

He xBataet HemHoro BOAbl.

MposepbTe peuent uan no6asbTe BOAbI, €Cn MyKa
BMWTbIBaeT HEAOCTAaTOYHO BOADbI.

B Tecte cnuwkom MHoro MyKW.

3aHoBo chopmyiiTe xnebuibl 1 faiTe TecTy
NOCTOATb /10 OKOHYATENbHOI HOPMOBKM.
[lo6aBbTe HEMHOrO BOfibl B Hauane 3amelunBaHna
TecTa.

XnebLibl CMLIKOM CUNbHO
NOAHANNC.

CRVILIKOM MHOTO APOXKeil.

Knapute MeHbLue ApOXKei.

XnebLibl CNLWKOM CUMIbHO
NoAHUMAIOTCA.

I'Ipmnaawre XHE6L[bI, Korfa pasmecTuTte ux Ha
NPOTUBHAX C aHTUNPUrapHbIM NOKPbITUEM.

TecTo cAMWKOM cAaBneHHoe.

[laiite TecTy nocToATh 10 MUHYT, Npexae Yem
$opmoBaTb xnebLbl.

Kak MOXHO MeHbLue nocbinaiite paGouyto obnacts
MYKOI.

CdopmyitTe TecTo, Kak MOXHO MeHbLUe C/1aBN1BasA
ero.

DopmyitTe TecTo B 2 3Tana, C nepepbIBOM B

5 MUH.

Xnebupi cknennncs
1 He[lOCTaTOuHO
NPONeKnCh.

XnebLibl HenpasubHO
PacnonoXeHsl Ha NPOTUBHAX C
aHTUNPUTapHBIM NOKPLITUEM.

I'IpanmbHo pacnonoxure XﬂeﬁL[bI Ha NPOTUBHAX C
AHTUNPUrapHbIM NOKPbITUEM.

Hagpe3bl Ha Tecte
HeuyeTKkune.

TecTo nunKoe: Bbl HaNWAN CANLIKOM
MHOrO BOJbl.

lMoBTOpUTE 3Tan $popmMOBKY XnebLes, cnerka
NOCbINaB PYKU MyKOIA, HO He TeCTo 1 He pabouyto
061acTb, eCNN 3TO BO3MOXHO.

Jle3Bue HeoCTaTOUHO ocTpoe.

Vicnonb3yiiTe ne3ssue, BXogsALLee B KOMMEKT,
N, 1O YMONYaHII0, 04eHb OCTPbIN HOX C
MUKpPO3y6Lamu.

Bbl caniwkom HepewwnTenbHoO
Aenaete Hafjpesbl.

CpenaitTe Haapes ObICTPbIM ABIXKEHEM, 63
KonebaHui.

[MpaBunbHO AO3MPYITE XUAKOCTH.

PevienTbl paccunTaHbl Ana AnL Becom 50 rpamm.

Happesbl umeto
TeHAEHLMIO 3aKPbIBATbCA
VNN He OTKPbIBAIOTCA BO
BPEMA BbiMeyKi.

TecTo 6bI0 CMLLIKOM NINMKNM: Bbl
Hanunu CIMWKOM MHOMO BOAbI.

lposepbTe peLent unn fo6aBbTe MyKU, €CN MyKa
BMUTbIBAET HE[OCTATOUHO BOfbI.

XnebeL| 6bin HeAOCTaTOUHO BbITAHYT
npu popmoBke.

MosTopuTe GopmMOBKY XnebLa, CUnbHee BbITArNBas
TeCTo, KOrAa HamarTblBaeTe ero BOKpyr 60/1bluoro
nanbua.

Xnebupl npununaun

K MPOTYBHIO C
AHTUNPUrapHbIM
MOKPbITUEM U MOATOPENi.

TecTo CINLIKOM XMAKOe.
Ecnv Ailta Gonee KpynHbie, CrieyeT yMeHbLMTb
KOMINYeCTBO BOfbI.
Bbibepute 6onee cnaboe nogpymaHBaHue.
CAVWKOM MHOTO CMa3KU. He nponuiBaiite cmasky Ha NpoTMBEHb C

AHTUNPUrapHbIM NOKPbITUEM.

Bbl CMLIKOM CMBHO CMOYMNY TECTO.

Ypanute NMLWHIOK BOAY BXOAALLEN B KOMMNEKT
KNCTOYKOIA.

lMopcTaBKy AnA Bbineukn 6aToHoB
CMLIKOM MPUANNAKT.

Cnerka cMaxbTe Maciom noAcTaBKKW AnA Bbineykn
6aTOHOB, npexae Yem Knactb Ha HUX TecTo.

Xnebubl HelOCTAaTOUHO
MOAPYMAHUNNCD.

Bbl 3a6binn cMa3atb xebLibl BOAOIA,
nepef Tem Kak NocTaBuTb X B
xneboneuyky.

BynbTe BHMMaTenbHelt B cepytowuii pas.

Bbl CinLIKOM CunbHO 06Bananm
xnebLibl B MyKe B npoLecce
dopmoBku.

CmabTe xnebLibl BOAOV NpY NOMOLLY KNCTOYKY,
nepes Tem Kak MocTaBuUTb X B Xneboneuyky.

Bbicokan Temnepatypa oKpysaloLLeit

Vicnonb3yiite 6onee xonopHyto Body (o1 10 Ao
15°C) 1/ W1 HEMHOTO MEHbLLE APOXKEN.

cpeapl (Bbiwe 30°C).

TecTo paspbiBaeTcs no
CTOpOHaM BO Bpemst
BbINEYKN.

Happes Ha TecTe HefjocTaTouHO
rny6oKui.

Cm. cTpaHuLy 196 € MHCTPYKUMAMK, KaK CAenatb
Hazpe3bl neanbHoi Gopmbl.




(D BO3MOXHbIE HEMOAAKU U CNIOCOBbI UX YCTPAHEHUA

Meluanku 3acTpeBatoT B KOHTelHepe.

«+ 3aMounTb Nepep CHATUEM.

Mewwarnkw 3acTpesatoT B xiebe.

« Vicnonb3yiiTte Npucnocobnerme «Kpoyok» (CTpaHuua 187).

Mpy HaxaTun Ha KHOMKY @ xne6oneuka
He pearupyer.

- Xne6oneuka cnvwwkom ropsavas. Caenarire nepepbis 1 yac
Mexay 2 umknamm (coobuyeHune o6 owmbke E01).
« Bbin 3aMporpaMMMPOBaH OTCPOUEHHbIN 3amycK.

I'Ipvl HaxXaTnun Ha KHOMKy @ Aasurartesnb
HaynHaeT BpallaTbCA, HO 3aMelnBaHNA Tecta
He NponCXoaunT.

+ KOHTeliHep GblN HenpaBuIbHO YCTaHOBIEH B Xneboneuke.
+ OTCyTCTBIE MeLIanKn Uan HenpaeubHas ycTaHOBKa
MeLuanku.

Mocne 3anycka no BBeAEHHON BPYUHYIO
nporpamme xne6 HefoCTaToOuHO
NOAHNMAETCA, NV HUYETO He MPOUCXOANT

« Mocne BBQAA NPOrpaMmbl BpYUHyIo He Gbina HaxaTa
KHOMKa ﬁ

« [IpOXKN BCTYNWUAM B KOHTaKT C CONbIO 1/Uni BOAOWA.

- OTcyTCTBYET Mellanka.

3anax ropenoro.

+ YacTb MHrpeaneHTOB BbiMana u3 KoHTelHepa. OTKounTe
xneboneuky ot cetu. [laiite npnbopy oCTbITb N OUNCTUTE
BHYTPEHHIOI0 MOBEPXHOCTb C MOMOLLbIO BNAXXHOWN ry6KU,
He NCNonb3ynTe YNCTALMUX CPEeACTB.

« BolBanunacb 4actb cmecu us-3a nepenosnpoBKU
WHrpeaneHTos, B 0CcobeHHOCTH KNOKOCTN. COﬁ}'IlOF[BTb
peuenTypHble NponopLun.

@rAPAHTMA

« Xne6oneuka npeAHasHayeHa UCKIOUNTENbHO ANA AOMALLHEro UCMONb30BaHUsA; B Clyyae
HeHaAnexallero UCrnosb3oBaHnA xneboneuky, MNpou3BOAWTENb OCBOGOXAAETCA OT
OTBETCTBEHHOCTU W rapaHTUsA aHHYIMPYeTCA.

«Mepen MepBbIM UCMONb30BaHNEM X1€6OMEUKN BHUMATENIbHO M3yunTe WHCTPYKLUMIO MO
3KCMyaTaumn: B ClyYae HeHaanexallero 1cnonb3oBaHna KomnaHua Moulinex He Hecet
OTBETCTBEHHOCTY 3a paboTy nprbopa.

(P 3ALNTA OKPYXKAIOLLE CPEDI

-lMepen Tem Kak BbIGpOCMTb HepaboTalowmii NPUGop, HEOBXOAMMO OTKMIOUYUTD €ro oT
3MEKTPOCETY 11 OTPE3aTb WHYP NUTaHUA.




‘ YKpaiHcbKa CTOpiHKa
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© 3AXO/[11 BE3IMNEKW
OcHoBHi 3axoau 6e3neku

* [pucTpinn He NPKU3HAYEHNN ANA BUKOPUCTAHHA
30BHILIHbOrO TallMepa 4n OKPemoro mnynbTa

® BCiBTPYyYaHHA Ma€ BUKOHYBATI YNOBHOBAXEHUM
CNYyXO0BWII  LIEHTP OKPIM  OYMLLEHHA Ta
LLOAEHHOr0 06C/YroByBaHHA 3aMOBHUKOM .

® Llen NnpncTpin MoXe BUKOPUCTOBYBATUCA

LUCTaHLiHOrO KepyBaHHA.

°lley npunag npu3HayYeHWn  BUKITKOYHO
ONA  [AOMALIHbOrO BMKOPUCTAaHHA. BiH He
NPU3HAYeHUN ONA BUKOPWUCTAHHA Y HACTYMHI
Cnocobu, Ha AKi He MOLUMPIOETbCA TapaHTis, a
came:

- Ha KYXHAX, WO BiABe#eHi And nepcoHany B
MarasuHax, 61opo Ta iHWoMy npodeciHomy
cepenoBuLLj;

- Ha depmax;

- NOCTOANbLUAMMN rOTENiB, MOTENB Ta iHLWWX
3aKnafis, NPW3HA4YeHUX pAna TUMYaCoOBOro
NPOXMBaHHS;

- Y 3aKnagax Ty «KiMHaTh SAA rocTemy.

* |leiinpunagHe po3pobneHnin AnAaBUKOPUCTaHHSA
CNOXMBaYaMm (BKNOUaAOUM AiTel) 3 GisnuHIMU,
CEHCOpHUMK abo pPO3ymOBKMM Bagamu abo
crnoxuBayamu 6e3 BiANOBIQHWUX 3HaHb abo

nocigy 6e3 HarnAagy ocobw, Wo BigNoBiaaE 3a

iXHIO Oe3neKy, nonepepHix IHCTPYKLiN LWoao

BUKOPWCTaHHA Npunagy.

LiTbMW BIKOM Bifj 8 POKIB i CTapLue, @ TAKOX
ocobamun 3 obmexeHUMU Qi3NYHUMNU,
CeHCoOpHuMMM abo pPO3yMOBUMMU
MOXNMBOCTAMM | ocobamnm 6es
BiANOBIAHMX 3HaHb abo nMonepegHbLOro
LOCBIAY, AKWO 0cobu, BignoBiganbHi 3a
iXHI0 6e3neKy, HarnAZaTb 3a HUMK abo
nonepeagHbo NPOIHCTPYKTYBaNu X WOA0
be3neyHOro cnocoby BUKOPMCTAHHA
NPUCTPOIO | MOACHUN MPO MOXIMBI
Hebe3neKu, NOB'A3aHi 3 BUKOPUCTAHHAM
npucTpoto. He fo3sonanTe QiTAM rpatucb
I3 NpUCTPOEM. He 03BONANTE BUKOHYBATK
ymLEeHHA abo 06CNYroByBaHHA MPUCTPOLO
OiTbMU, AKLWO BOHM He [OCArNU BIiKY
8 poKiB i He MepebyBatoTb NiJ HarNALOM.

e Llein npunag npn3HayeHo BUKIIOYHO ANA

AOMALLUHbOr0 BUKOPUCTAHHA Y NPUMILLEHHi
Ha BUCOTi He Ginbe 4000 m.

w



® YBara: y pasi HenpasWibHOrO BUKOPUCTAHHA
npunagy iCHye py3viK TPaBMyBaHHS.

eYBara: nmMOBepXHA HarpiBanbHOro
eNeMeHTY 3aMILIAETbCA rapAYoIo AeAKNI
Yyac NicnAa BUKOPUCTAHHA.

® 3aHyptoBaTV Npunagy Boay 3ab0pOHEHO.

® HIKONM He MnepeBuLlynTe MaKCMMasbHi
KiNIbKOCTI BKa3aHi B peLenTax.
B popma gna xniba:
-inBara TicTa B y4ali

nepesuwysat 1500 r
- He nepeBuLLynTe o3y 930 r bopoLlHa Ta
15 KaBOBUX NTOXOK

B nnacruiamwm BATETIB:

- He NnepeBuLLyTe KiNbKoCTi TicTay 4501 B
npoveci NpUroTyBaHHsA

- CNigKynTe, WoO6 KiNbKiCTb MYKU He
nepesuwysana 280 r, a ApiXOXiB - 6 T B
npoveci NpUroTyBaHHsA

® BukopuctoBynTe TKaHWHY abo ryoky
BONOra TKaHMHa ONA UYMLWEHHA YacTuH
KOHTaKTY 3 XapuyoB/MU NPOAYKTAMW.

He MNOBWHHa

» YBaXHO npounTanTe iHCTPyKUilo, nepu
HiXX BMKOPWCTOBYBaTU MNpunaj BrepLue:
BUKOPUCTaHHA npunagy, Wo He sianosigae
iHCTPYKLIi, 3BiNnbHAE BUPOOHMKa Bif GyAb
AKOI BiANOBIAANbHOCTI.

* 3 TOUKM 30py 6e3neKir, NPUCTPIli BiNOBIAE YCiM
3aCTOCOBHIM HOpMaM Ta CTaHAapTam (AnpeKTvBu
PO HW3bKY HANPyry, eNeKTPOMArHIiTHy CyMICHICTb,
Matepianu, Npu3HayeHi fAnA KOHTaKTy 3 Xap4oBIMM
NPOAYKTaMIA, OXOPOHY HABKONMILHLOO CePejoBHLLA
iT.iH).

« CTaBTe Npunag Ha CTiiiky pobouy noBepxHio, Ha AKy
He MOXYTb MOTPANATU CTPYMeHi BOAY, i B KOBHOMY
BUMaKy He CTaBTe 110r0 B Hillly BOYA0BAHOI KyXHi.

*llepekoHailTecA B TOMY, O XKMBMEHHA, LWO
BUKOPUCTOBYETbCA, BiANOBiae Bawiit  cuctemi
enekTpoXMBneHHA. byab-Aka nomunka  npu
Nif'€AaHHi CKacoBYe rapaHTito.

«Mip'epHante Baw npunap Ao 3asemneHoi
eNeKTPUYHOI po3eTKI. HeLoTprMaHHA Liboro
TMOMOXEHHA MOXe CNIPOBOKYBATH yPaKeHHs
€NeKTPUYHUM CTPYMOM i NpW3BecT [0
CepNo3HMX Hacniakis. [lyxe BaXnuso 3
mMeTolo Bawoi 6e3neku, o6 3a3zemneHHA
Bignosigano pitounm y Bawwiin KpaiHi Hopmam
BCTAHOBJIEHHA eNeKTPUYHUX Npunagis.
AKwo y Bac Hemae 3a3emneHoi po3eTkn Bam
HeoOXiAHO, NepLu HiX MigKNoYaT npunag,
3anpocuTm KeanidikoBaHvx cnewjianicTis, AKi
BCTaHOBNATb Bam Taky enekTpuyHy poseTky.

« Balu npunag po3pobneHuii Tinbk AnA BHYTPILUHBOTO
[OMALLUHBOTO BUKOPUCTaHHA.

«bynbTe ayxe obepexHi, Konu Bu BigkpuBaeTe
KPUILLKY HanpyiKiHLi abo BNpOJOBX Mporpami Moxe
BUXOANTY Napa.

* He B1KopuCcTOBYITE NpUnag, AKLO:

- LUHYP KVBNEHHA HeCNPaBHI a6 NOLIKOKEHWIA,

-Mpunag BraB Ha Mignory Ta MICTUTb O3HaKn
BUAVMIX MIOLIKOZKEHb 360 HANEXHNM YNHOM He
YHKLIiOHYe.

B Gyab-AKomy Bumagky, npunag noBuHeH 6yTu

BiANPaBNEHNA 4O HABAKYOrO YOBHOBAXKEHOTO

Cnyx6oBOro LIEHTPY ANA YCYHEHHA Oyfb-AKuX

PY3VIKiB. [UB. AOKYMEHT NPO HaflaHHA rapaHTii.

« He 3aHyptoiiTe Npuna, WHyp X1BNeHHs abo po3eTky
y Boply 260 Gy/Ab-AKY iHLLY PiAnHY.

« He cTaBTe npunag, kabenb xuBnexHa abo wrencenb
po3eTkin y Bogy abo iy pianHy.

3axucT goBKinna — noHapg sce!

«He 3anuwaiite Kabenb 3BMCaTh y AOCTYMHOMY AnA
niTein Micui.

«lHyp XWBNEHHA He Mae 3HaxopuTMCA Mobnu3y
abo KOHTaKTyBaTV 3 rapAuMMM YacTUHami Baoro
npunagy, 6ina mxepen Tenna abo Hap rocTpyUMK
KyTamm.

« He nepecygaiite npuctpiii nig yac pobotu.

*He BuKoOpucTOBYiiTe npwunap, AKWO LWHYP
KMBNEHHA a60 poseTka nowkomxeHi. LWnyp
KNBNEHHA Mae 6yTi 3amiHeHNIA yNOBHOBaXXeHNM
CNYK60BUM LIEHTPOM ANA YHUKHEHHA 6yab-
AKOI (AuBiTbCA nepenik B Gykneri 3
06CNyroByBaHHs).

«He HaTAryite LWHYp XMBNEHHS, Wob BigKMOUNTM
npunap.

* BukopuctoByiiTe  TinbKM  HEMOWKOAXKEHMI
NOAOBXYBaY, AKWA MICTUTb PO3eTKY-3a3emnioBay,
i3abe3neyte BifNOBIOHICTb NOMEPEYHOrO Nepepisy
TPOBOAY 3 MPOBOAOM, LLO AOAAETLCA A0 MpUnagy.

* He BMKOPUCTOBYIiTE KOHTEIHEP ANA NPUrOTYBaHHA
i y neui abo AyxoBLyi.

+He TOpKaiiTecs OrNAROBOTO BikHa BMPOJOBX Ta
oppasy MicnA BUKOPWCTaHHA. BikHO Moxe Harpitica
710 BUCOKOI TemnepaTypu.

*He BUKOpUCTOBYIATE MPUCTPIli ANA MPUrOTyBaHHA
iHLLMX CyMmiLLel? KpiM TiCTa Ta BapeHHS.

* He po3miLuyiiTe Lieit npunag Ha iHwwnX npunagax.

* He BUKOPUCTOBYiATE NpUnaj AK [KePENo HarpiBaHHA.

«He po3miwyiite nanip, kapTki abo nnactmacy B
npunagi; HiYoro Ha HbOMy He PO3MiLlyiiTe.

«fKwo GyAb-AKa YaCTHa Mpunagy Cranaxye, He
HamaraiTecs 3aracutu 1oro BOAOM. BigkniouiTb
npunag. 3araciTb NOMYM'st BONOTOIO TKAHWHOKO.

«[ina Bawoi Ge3neku BUKOPUCTOBYITE TiNbKW Ti
KOMMNEKTYloui Ta 3anacHi YacTuHy, Aki po3pobneH
Ans Balworo npunagy.

*B KiHUi mporpamn 3aBXAM BUKOPWCTOBYIiTe
PYKaBUYKM 1A AYXOBKM AnA po6oTi 3 popmamu
ana xni6a abo rapAYMMN YacTMHaMKU Npunaay.
Lleit npunap Ta npucTpiii ANA NpUroTyBaHHA
6aretiB CTalOTb HalrapAvilMMN BNPOAOBXK
BUKOPUCTaHHA.

« Hikonu He neperopopKyiite BeHTUNALLiiHI OTBOPU.

«byabTe Oyxe obepexHi, Konu Bu BigKpuBaeTe
KPULLKY HanpyiKiHLi @60 BNPOAOBX Mporpamm Moxe
BVXOAWTY Napa.

*PiBeHb aKyCTUYHOI NOTYXHOCTI npunagy
69 neunben.

@® Baw npwnag MicTUTb WiHHI MaTepianu, AKi NpuAaTHI AN BTOPUHHOT Nepepo6Ku.
2 3anuwre ioro y MicLleBomy NyHKTi 360py Biaxopis.

w



€© NEPEQ NEPLUUM BUKOPUCTAHHAM

1. 3HiMITb ynakoBKy

e 3HimiTb 3i cBOrO Mpunagy ynakoBky. Bi3bMiTb rapaHTiiHuin
cdopmynap Ta nepea NEpLUNM BUKOPUCTaHHAM npunagy
YBaXHO NpounTanTe iHCTPYKLIi 3 ekcnnyarauii.

e BcTaHOBITb CBIll NMpunag Ha CTiliKy NOBepXHt0. 3HiMiTb BCi
KOMMNeKTytoYi 3 npunagy (MipHWIA cTakaH, NpucTpin Ans
Hapi3aHHs1, TOLLO).

YBara
e Lia petanb (npuctpivi ans

Npopi3aHHst) AyXe rocTpum.
MoBoanTnch 06epexHo.

2. I'IEPI)E_ﬂ\TI/INl, AK BUKOPUCTOBYBATW BALLI
NPUNAL

+ BUTArHITb EMHICTb AnA xni6a, NOTArHYBLWN Ti BEPTUKAbHO
BBEPX 32 PYUKM.

OunieHHs opmun
ansa xnioa

® Hauucro npotpitb dopmy
Ans xnida Bonorvim
nomnoTHoMm. PeTtenbHo
BCYLUITb.
Mpwu nepwomy
BUKOPUCTaHHi MOXe
BUAINATUCA HE3HAYHUN
3anax.

+ MoTim npunaLTyitTe 3MilyBaui.

RY): BamiluysaHHs Ticta Gyae

BinbyBaTUCs KpaLle

AKLLO 3aMmilLyBasibHi

BarbLli BUCTaBMeHi 0fuH

HaBMpPOTH OAHOTO.

4, 3anyck

® Po3micTiTb chopmy Ans
xni6a B xni6oniy.

® 3HiMiTb NoTOK Ans xniba
Ta HaTUCHITb Ha OAHIN
CTOPOHI, NOTIM Ha iHLLWIA
ONsi BBIMKHEHHS Mikcepa
Ta 3akpinitb i Ha 060x
CTOpOHaXx.

- Po3kpyTiTb WHYp i
nig’eqgHanTe  noro Ao
3a3emJIeHOl  efleKTPUYHOI

= po3eTKn

e «Micna 3ByKOBOro curHany,

BUCBiUy€eTbcA BCcTaHoBNEHa (UL

3a YMOBYaHHAM Mnporpama

1, fAKa nepepnbauvae

cepefHin CTyniHb

NiaPYM AHEHHA CKOPUHKN.

1000 gr
1500 gr

\\’I [ina o3HaomneHHa 3 Bawoto xniboniukol, Mu pekomeHayemo Bam cnpobysatu
peuent BA30OBOIO XJIBA B AKocTi Baworo neporo xni6a. 3BepHiTbCA A0 KapTKu
«MPOTPAMA NPUTOTYBAHHA BA30BOIO XJTIBA » cTopiHKa 225.

5. (XAPAKTEPUCTUKWM HABELEHI HVKYE Y TABINLII

© 3HayeHHs, BCTAHOBIEHi 3@ YMOBYaHHAM, BUINEHI AN KOXHOI nporpamu. Bam cnig
BMGpaTV NOTPIOHI NapameTpn HAaCTPOWKN BPYYHY.
® Bubip nporpamu 3anyckae cepito KpOKiB, siki aBTOMaTU4YHO BUKOHYHOTHCS MO MOPSIAKY.

® HaTWCHITb KHOMKY “menu” ans Bubopy 3 pi3HOMaHITHUX
nporpam. [na neperoptaHHsa nporpamu 3 1 no 16, no
Yepsi HaTuCKaTe KHOMKy “menu”.

eYac, wo Bignosigae BubpaHin nporpami,
BWCTaBMSAETLCS aBTOMATUYHO.




1. baret

HOHRELCUE A BIAKPUITE ANA CEBE NPOrPAMM, IKI IPOMOHYE MEHIO

Mporpama baret fo3BonAMTb Bam camocTiiiHO cnekTy 6areTu.
Lia nporpama npoxoauTb B 2 eTanu.

Tuit eTan > 3amillyBaHHA i nigitom Ticta

2uiteTan > BunikaHHa

Linkn BUNiKaHHA NOYMHAETLCA NiCNA LMKNY
BUroToBNeHHA Bawnx 6areTis (Mopaaw 3 BUrotoeneHHA
6aretiB Bu 3HaiifeTe y JOAATKOBOMY MOCIGHNKY 3
BUTOTOBNEHHA XNi6OOYNOUHX BUPOGIB, AKNI AOAAETLCA 10
Bawwoi xni6oniukn).

10. Xni6 6e3 coni

KD%"{!""EKTV BIAKPUWTE ANA CEBE MPOTPAMMU, IKI TPOMOHYE MEHIO

CKDpO‘-leHHH CMOXWBAHHSA COSi MOXe 3HU3UTU pusnK
cepueBo- CyANHHUX 3aXBOPHOBaHb.

11. Xni6 6araTuin
Ha Omera 3
KncnoTn

Llein xni6 6Garatuin Ha Kkucnoty Omera 3 3aBAAKM
36anaHcoBaHoMy i NOBHOMY B MnaHi

NoXuBHOCTI peuenTy. XupHi kucnotn Omera 3 cnpuATb
XOPOLIOMY GYHKLIIOHYBaHHIO CepLIEBOCYANHHOI cMcTemm.

2. Conopgkuii 6arer.

[na conopknx GynouoK: BIAEHCHKUX BGYNOUYOK, MONOUHUX
6ynoyok, bpiowis i T.n...

3. BunikaHHA

Mporpama 3 po3BonA€e BunikaTu 6GareTu 3 3aspanerigb
npurotosneHoro TicTa. He 3anuwarite xniboniuky 6e3
Harnagy, Kony BoHa npauioe B nporpami 3. LLlo6 nepepsatn

12. BunikaHHs
xniba

Lis nporpama fo3gorisie Bunikait xni6 nuwwe gig 10 o 70 XBUnuH,

BOHA PErynieThea 3 iTepsanom B 10 XBUNIH i3 PiBHAMM 3anikaHHS:

CBIT/INW, CEPEAHIN, AOBPE NMPOMEYEHWN. Lito nporpamy

MOXHa BuBpaTu:

a) y NoeaHaHHi i3 nporpamoio APPKIXKOBOrO TicTa,

b) Ans nigirpiBarHs BXe NpuroToaHoro xniby, sikui oxoros, abo
[Ans TOro o6 3poBuTi XPYCTY CKOPUHKY,

©) 1106 3aBepLINTY MPUrOTYBaHHS Y BUNaaKy TPUBArOro
BifKMIOYEHHs! eneKTpoeHepril Mif Yac LKy BunikaHHs xmiby. Lis
nporpama He npuaHayeHa Ans BinikaHHs AoMaluHsoro xnidy. Mia
4ac BMKOHaHHs nporpamu 12 xnioniy He cnip 3anuwarm 6e3
Harnsgy. LLo6 3ynuHUTY LMKn [0 HOro 3aKiHYEeHHS BPY4HY
3YNUHITL Nporpamy AOBro HaTUCKato4u Ha kHonky €3 .

Barera UMKN [0 MOMEHTY 3aBepLUEHHA Mporpamu, 3ynuHitb i
BPYUHY, HaTUCHYBLLV i YTPUMYIOUU KHOMKY @
VIR Mporpama 4 pfo3sonse Bunikatu GinbLlicTb peLenTis
4. Binuit xni6 6inoro xniby BUKOPUCTOBYOYM MLLIEHNYHY MYKY.
5. dpaHLy3bkuit i Mporpama 5 Bignoeigae peLenToBi TpagULIiiHOrO

paHLy3bKoro 6inoro nopuctoro xniby.

13. [lpixaxose Ticto

Mporpama OMAPA He Bunikae. BoHa npuaHadeHa Tinbku ans
3aMmilLyBaHHs! Ta CXofy BCiX onap, Hanpuknag, Ticta Ans nily, ponis,
COMopKuX BYroYoK.

6. LlinbHo3epHOBUI
X716

Mporpamy 6 cni6 BuGupatn Toai konm
BUKOPUCTOBYETLCA MyKa s LinbHO3epHOBOrO Xniby.

[Mporpama 14 f03BONSE BITOTOBNSATY KOHAUTEPCHKI BUPOGY Ta KOpXi i3

7.Kekc

Mporpama 7 aganToBaHa A0 PeLenTiB, siki MiCTATb
6araTo xupiB Ta Lykpy. Skwo Bu rotyerte TicTo
Ansi 6ynoyok Gpiolt a6o MONoYHMX Bynoyok, He
nepesuLLyiTe 3aranbHoi macu Ticta 1000 r.

14. Mupir BMKOPUCTaHHs! po3nyLuyBavis Ticta. [ins Liiei nporpamy JocTynHa nuwe
Bara 1000T.
[Mporpama 15 aBTOMaTU4HO roTye BapeHHs B YalLui. 3 (pykTis cnig
15. BapeHHs BUVHSITY KICTOUKM Ta NOPI3aTy iX rpyBUMM KyCOuKaMM,

8. Xni6 Wwenakoro

Mporpama 8 nigxoanTb Ans npurotyBaxHs LUBUOKOIO
xniby, peuenT Ans Hboro Bu 3HanaeTe y kHK3i
peuenTiB, sika fodaeTbes. Boga B UboMy peuenT He

16. MTpecroe Tecto gma
MaKEPOHHBIX U30ETA

[Mporpama 16 aBTOMaTU4HO rOTye BapeHHs B YalLi. 3 pykTiB cnif
BUVHSTY KICTOYKY Ta nopisaTy i rpybumm kycoukami.

BUMiKaHHA
nosuHHa nepesuilyeaTn 35 °C.
Mporpama “Xni6 6e3 knenkoBUHW” BUNiKae
9. Xni6 6e3 TPaguUiiHUIA ANa pociicbKoi KyxHi 6opoanHCbkin xnib
KNeMnKoBUHN Ha OCHOBI 3aBapku Ta 3aKBacku iHrpigieHTiB, pxaHoro

6opoluHa i conogy.

@




Byab nacka, 3BepHiTb yBary: AnA OTPUMaHHA HaliKpaworo pesynbTaTy Npu NPUroTyBaHHi
BigeHcbKux 6areTis, cnifyiiTe iHCTPYKLl:
- XonopaHa BoAja NPAMO 3 XoNoAWIbHNKa

- Hanis - K MOJIOKO Nf 3 XO.
- Myka npsAmo 3 xonoannbHuKa
- NakeT(u) cymiwi gna i 6op X BUPOGiB

- NakeT(u) xniGonekapcbKuX ApiKAKIB
- BepwiKoBe Mac/o NPsAMO 3 XONOAUNbHUKA, NOpi3aHe Ha KY6uKN.

6. Bubip Baru xniba

® Bara xni6a BctaHoBneHa 3a ymoB4yaHHsMm y 1500 r. Lis

\ Bara BigobpaxeHa ans iHdopMaUiiHKX Uinei.

g o [leaki peuenTyi He [O3BONAIOTb NPUrOTyBaTU XNi6 Baroo

00 e i 750r.

500 g1 ¢ 3a gononHutenbHoW uH(opmMaumen obpaTuTecb K
b [eTansiM peLienToB.

¢ BbIGop Beca HeBO3MOXeH B nporpammax 3, 9, 12,
13,14, 15, 16.

[ns nporpam Big 1 fo 2 B moxeTe obupatn ABi Baru:

- npubnuzHo 400 r ana 1 npuroTyBaHHsa (2 - 4 xni6uHw),

3aropA€TbCA CBiTNOBMII iHAUKATOP HaBNpoTK Barny 750 T.

- npubnusHo 800 r AnAa 2 npurotyBaHb (4 - 8 XxNibuH),

3aropA€TbCA CBITNOBWIA iHAVKaTOp HaBnpoTu Barmy 1500 T.

e Hatuchitb kHonky @ ans sBcTaHoBneHHs BubpaHoro
npoaykty - 750 r, 1000 r a6o 1500 r. IHaukaTop
3aroputbes, K Tinbku 6yae BubpaHa yctaHoBKa.

7. Bnbip Konbopy CKOPUHKM

® BCTAHOBMEHUM 3@ YMOBYAHHSIM KOJIbOPOM CKOPUHKM
€ cepefHin.

® Y nporpamax 13, 15, 16, He MOXHa BUGMPaTU piBeHb
3anikaHHs. IcHyloTb Tpu anbTepHatueum: CIABKUN/
CEPEQHIN/ CUNbHWNA.

® AKUO BM XO4YEeTe 3MIHWUTW 3HAYEHHS!, BCTAHOBIEHI 3a
YMOBYaHHAM, HaTUCHITL kHOMky @) noku caiToBuiz
iHaukaTop He BinoGpasuTb NOTPIGHY YCTaHOBKY.

8. 3anyck nporpamu

START -Wo6 3anycTuTy BUEpaHy NpoOrpamy, HaTUCHITb Ha
STOP kHonky @). BukoHaHHs nporpamu poO3MOUMHAETHCA.
Yac BUMKOHaHHA nNporpammn BUCBIYYETbCA Ha Aucnnei.
MocnipgoBHi eTany aBTOMaTUYHO CiflYI0Tb OAVH 3@ OAHUM .

®

9. BukopuctaHHs nporpamu 3aTpuMKn nycky

« Bu moxete 3anporpamyBaTi Baw npunag Takmm YnHoOMm, Wwo6 oTpMMaTy roTOBUI
xni6 Ha roauHy, AKy Bu o6pann 3aBuacHo Ao 15 roguH. OyHKUiA BigTepMiHOBaHOro
3anycKy He i€ gnA nporpam 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.

Lleit eTan HacTynae nicna Toro, AK Bu Bubpanu nporpamy, CTyniHb Niapym'AHEHHA CKOPUHKMN
i Bary.

Yac BMKOHaHHA Nporpamu BUCBIYYETbCA. BigpaxyiiTe MPOMIXKOK Yacy Mix MOMEHTOM 3anycKy
nporpamu i Yacom, Ha AKWA Bu xoueTe oTpumati roToBuin xni6. Xniboniuka aBTOMaTUYHO
BPaxoBye TPMBANICTb LMKNIB nporpamu. 3a fonomoroko kHorok @) i @), Beenitb HeobXiAHNIA
vac ( ° o6 36inbWKTK Yac i ° 106 3MEHLINTY 10r0). KOPOTKO HAaTUCKAUM Ha KHOMKK, Bn
3MoXeTe 36inbluyBaTi, a0 3MeHLyBaTX Yac Ha NPOMIXKKM No 10 XBUAWH. Mpu HaTUCKaHHI
i yTpMMyBaHHi KHOMKW, 4Yac 6yge 6e3nepepBHO 36inbluyBaTUCh, ab0 3meHwWwyBaTUCh Ha 10
XBUTMH.

Mpuknap 1: 3apa3 20 roguHa, a By xoueTe, WwWob Baw xni6 6ys rotoBuii Ha 7 roguHy 00
XBUIVH HAaCcTyMHOro paky. 3anporpamyiite 11 r 00 x8. 3a gonomorow kHonok @ i €.
HaTucHiTb Ha kHonky @). YyeTbca 3ByKoBMIA curtan.

3aropsetbca PROG i o6uasi Kpanku Taimepa mMurotaTb. MOYMHAETLCA 3BOPOTHIN BianiK.
3aropseTbca iHAMKaTOp poboTy.

AKwo Bu nommnmnnck i xoueTe 3MIHWTU HACTPOWKY 4acy, HaTWUCHITb | YTPUMYITE KHOMKY
@ no Tux nip, ax NOKM He MouyeTe 3ByKOBMI CUrHan. Ha iMavKaTop BMBOAWTLCA uac,
BCTaHOB/EHUIA 3@ YMOBUYAHHAM.

BcTaHOBITb MOTPI6HNMIA Yac we pas.

Mpuknap 2 : Y Bunagky 3 nporpamoto, po3paxoBaHoto Ha 1 6arert, 3apa3 8 r, a Bu xouete
oTpumaTu roTosi 6aret o 19 r. BctaHositb 11 r 00 3a [OMOMOroOK KHOMOK ° i Q
HaTtucHiTb Ha kHonky START/STOP. YyeTtbca 3ByKoBWii curHan. 3aropaetbca PROG i obuasi
Kpanku Taimepa MUroTaTb. [oYnHaETbCA 3BOPOTHIl BiAniK. 3aropaeTbea iHAMKaTop po6oTu.
AKWo By nomunmnmnchb i xoyete 3MiHUTU HAaCTPOWKY Yacy, HaTUCHITb | YTPUMYINTE KHOMKY
10 MOMEHTY, aX MOKM He MouyeTe 3BYKOBMWIA curHan. Ha iHgvkaTop BUBOAWTLCA 4ac,
BCTaHOB/IEHUIA 3@ YMOBUYAHHAM.

BcTaHOoBITb MOTPIGHWMIA Yac Wwe pas.

YBATA: Bam HeobxigHO nepea6auntyt Yac Ha popmyBaHHA GareTiB 47 XB. 4O 3aBEPLUEHHA
BUMiKaHHA (To6TO 18r 13xB) abo, KON WAETbCA NPO 2 NPUroTyBaHHA, 2X47 XB. A0
3aBepLUeHHA nporpamu (To6to 17r26).

logo vacy npuroTyBaHHA Xniba 3rifHO iHWWX NpOrpam, 3BEPHITbCA A0 Tabnnukwy, Ae
3a3HaueHuin Yac (Ha ctopiHui 219). Yac dopmyBaHHA xniba He BKIIOYEHUIT Yy PO3pPaxyHOK
Yyacy npw BiATEPMIHOBaHOMY 3amycKy Nporpamu.

[eski iHrpeaieHTn WBnAKo ncytoTbeA. He 3actocoByiiTe nporpamu 3 BigTepmiHoOBaHUM
3anycKoM AnA peLenTiB, AKi MiCTATb: cMpe MOJIOKO, AlLA, NorypTu, cup, cBiXi GppykTn.
Mpn po6GoTi nporpamu 3 BiATEepMiHOBAaHUM 3anycKOM aBTOMATU4YHO aKTUBYETbCA
pexum Tmxoi po6otu.




10. 3ynuHka nporpamm OUVLLEHHA TA OBCNTYFOBYBAHHA

e [licns 3akiHY4eHHs UMKy nporpama aBTOMAaTUYHO

START 3YNUHSETLCS; Ha  ekpaHi  BinoGpaxaetbest  0:00. o BUMKHITL Npuniap Ta daiite oMy OXOMOHYTM i3
JlyHaloTb 3BYKOBi curHanu Ta OGnUMae KOHTponbHa BIIKPUTOIO KDMLLIKOIO
namrouka. i : )
. L]
STOP e [INA 3ynWHKM mporpamu B mpoueci po6otn aGo 3HiMiTb KpULLKY, SKWwo Bam noTpibHo nomuTn npunag.

e [poTpiTb NpuNaz BcepeauHi i 330BHi BONOroto ryGkoto.
Micna uboro crapaHHO BUTPITb NOrO HACyXo.

e Tennolo MUMbHOKW BOJOKD  NPOMWITE  vally,
3amillyBarnbHi BanbLi, NiACTaBKy ANA BUNIYKM Ta AEKN

cKacyBaHHsi  3aTPWMKW  3amycky, HaTUCHITb Ta
yTpumyiite kHonky @) snponosx 5 cekyHa.

11. BuiimaHHs xniba 3

3 @HTUNPUrapHUM NOKPUTTSAM.

ﬁgﬁl\é'll{lAﬂ HE * Akulo nonatku  Ans 3a_|\AiLl:!yBaHHﬂ npununaM o
CTOCYEThCS dopmu ans xniba, HamouiTk ix Ha 5-10 xB.

« JOMALLHIX XTIBIB »).

o [Micns 3akiHYeHHs LKy
BUNIYKK, BUMKHITb XNiGoniy.

© Tpox\ HaxXMNMBLLK Ta
BYCYHyBLUW chopMy Ans
xniba, BUTArHITH ii. 3aBxau
BUKOPWCTOBYWTE PyKaBU4KM
NSt AYXOBKY, OCKIrbKM
pydka dopmu ans xni6a
Ta BHYTPILLHA YacTuHa
KPULLIKV rapsiui.

® Ao HeobXigHO, 3HIMITb
KPWLLKY, W npomuiiTte i
rapsiiolo BOAOH0.

© [epeBepHITL rapsiumil Xni6 Ta oaumicTiTe
11070 Ha ifcTaBKy sk MiHiMyM Ha 1
TOAVHY [T OXOMOEKEHHS.
* JlonaTkv Ains 3aMilLlyBaHHs MOXYTb
MPUIANHYT A0 XTTIOVHY Mpy
niepeBepTaHHi. B aHomy Binapky
BYKOPICTOBYIATE ra4oK, sik BKagaHo
HIDKE:
> gK Tinbky XribvHa Gyne
MepeBepHyTa, MOKMAATh ii Ha ofHy
CTOPOHY, MOKV BOHA BCE LLiE raps|a,
Ta yTpUMytouH ii il pyKoKo,
HaATHITL PyKaBIAUKY AN AyXOBKY,

> {HLLIOK) PYKOKO BCTABTE FayoK y
BiCb 11ONaTKN 19 3aMiLLlyBaHHS Ta
0BepexHo NOTAMHITL As 03 €AHaHHS
ONaTKN A5 3aMiLLlyBaHH,

> 110BTOPITL MPOLIEAYPY ANS Apyroi
nonaTky A 3amilLlyBaHH,

> 110CTaBTe X7ibvHY Y BEpTUKarbHe
TOMOXEHHS! Ta 3anULLITE Ha CiTLj Ans
OXOTOMKEHHSL.

* LLlo6 36epirm aHTNpurapHi
SKOCTI MIOKPHTTS KOHTENHEPY,

He BUKOPUCTOBYVTE MeTaiuHi
npcnocoBrients, Lwob Aicatm
28 xni6.

® He MuiATe XOOQHUX YaCTUH B NOCYAOMUMHIA MaLLIVHI.

® He BWKOPWUCTOBYWTE OAHWMX MOOYTOBMX OYMLLIAOYMX
3acobiB, rybok ansa npomuBaHHa abo cnupT.
BukopucToByiiTe M'siky, BONOTY TKaHWHY.

e Hikonm He 3aHyptolite koprnyc npunagy abo KpuLKU y
BOAY.

® He cnig cknagatv nigcraeBky AnNS BUMIYKW Ta Aekn 3
AHTUMPUrapHUM MOKPUTTSIM B Yally o6 He MoLIKoauTh
il nokpuTTS.




OuuKIu

B Tabnuui Ha cTopiHKax 219-220-221 [A€TbCA OMINC Pi3HUX MPOrPamMHNX LIMKNIB.

SAMILYBAHHA > HACTOIOBAHHA > MIAHIMAHHA > BUNIKAHHA > HATPIBAHHA

[ins popmyBaHHs [Ins HagaHHs Yac, MepeTBoptoe 3bepirae xni6 Tennum
CTPYKTypu TicTa gnst -~ TicTy BMPOAOBX TicTo y xni6 Ta niCNst A0ro BUMIKaHHS.
KpalLLoro cxogy. HacToATUCS AKOro ApiKMKi  Hajae oMy OpHaK pekoMeHayeTbes
ans nigHiMaroTb 3010TUCTO! nicns BUANiKaHHs oapasy
3abeaneyeHHs  TicTo Ans XpycTkoi nepesepTaty xni6.
KpaLLoro xniba Ta CKOPVHKN.
3aMiLLyBaHHS. BUAINSAIOTb
apomar.

3amiwyBaHHsA:

W\, Mig yac uboro uwkny, okpim nporpam 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14 Bu moxeTe
[ofaBaTu Taki iHrpeaieHTu: cyxopykTn abo ropixu, MacnuHu, WwWMaTku GeKoHy,
TOLLO. 3BYKOBWI CUrHan BKaxe BaM MOMEHT, KONM MOXHa MPUMHATW yyacTb Y
NpUroTyBaHHi.

B npoueci BUKOHaHHA Nporpam, HaBefjeHUX BULLE, HaTUCHITb 1 pa3 Ha kHonky MEHIO (MENU)
o6 Ai3HATVCA CKINbKM Yacy 3anMWmnIoca A0 3BYKOBOrO CUTHany “foAaBaHHSA iHIrpefieHTiB".
[na nporpam 1 i 2, HaTUCHITL KHonKy MEHIO (MENU) aBa pasw, wo6 Ai3HaTvCA CKinbKn Yacy
3anuwmnoca fo GopmyBaHHaA bareTa.

\\/, 3BepHiTbcA [0 3BiAHOI TabNUL, ile HaBEAEHWIA Yac MPUTOTYBaHHA CTOPIHKK 219-220-

221 i [o KONoHKKM “eKkcTpa”. B Wit KONOHLi BKa3aHWUin Yyac, AKUI BUCBITUTbCA Ha aucnnei
Baworo npunaay nicna 3ByKOBOro curHany.
LLlo6 TouHiwe Ai3HATACA Yepe3 AKWI Yac MPO3BYUNTb 3BYKOBWIA curHan, Bam cnig
NPOCTO BIAHATY Yac, BKa3aHWUI B KONOHLi “eKcTpa” Bif 3araibHOro Yacy NpuroTyBaHHA.
Mpuknag: “ekctpa” = 2:51, a “3aranbHuin yac” = 3:13, oTxKe iHrpefieHTN MOXHa
fopasaTy Yepes 22 XBUNHN.

HarpiBaHHs: B nporpamax 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, Bu moxeTe 3anmwmtin cymiw B
npubopi. Liukn HarpiBaHHsi BNPOAOBX OAHIET rOANHN aBTOMATUYHO BKMKOYAETLCS Nicns
BUNIKaHHSA.

Ha gwucnnei BigoGpaxaetbcst 0:00 BNpodoBX OAHIET FOAMHW HarpiBaHHS. 3BYKOBWiA
CUrHan nyHae Yepes perynsipHi NpOMiXKu vacy.

Jlamnouka novatky po6oTun 6nmmae.

[Micns 3akiHYEeHHSA LMKy NPUCTPI @BTOMATUYHO 3YMUHAETHLCS, MiCAA TOro K NponyHaTb
3BYKOBI CUrHanmm.

@ LIHTPEQIEHTH

MKMpHi peuoBUHM i onii: 3aBAAKN XMPHUM PEUYOBMHAM XNi6 CTAE HIKHIWMM i CMAYHIWIMM.
Takwuin xni6 36epiraeTbca Kpalue i JOBWMIA Yac. Hapnmwok Xupy ynoBinbHIOE npouec nignomy
TicTa. fAKWO By BUKOPUCTOBYETE BEPLIKOBE MACO, NEPeKOHaNTecA B TOMY, O BOHO XONIOAHe
i nopixTe 11oro Ha Kyb6iku, o6 BOHO PIBHOMIPHO PO3MNOAINMIOCA Mo cymiwi. He 3actocoByiiTe
Tenne macno. He ponyckanTe, W06 XUP KOHTAKTYBaB 3 APDKAKAaMM, OCKINbKM XKUP MOXe
nepeLKoAnNTN NpoLecy perigpatauii ApixKaxXis .

ANLA : aiua 36arauyioTb TiCTo, MOKPaLLyOTb KOMip Xni6a i cnpusioTb Kpawwiit AKOCTi Xni6HOT
M'AKYIWKN. B peuenTtax nepepbaueHe cepenHe Aile Baro 50 r, AKWO By BUKopucTOBYETE
ANLA BiNbLIOro po3mipy, Bi3bMiTb MEHLLE PiAUHY; B pasi, AKLLO ANLA MEHLIOTO PO3Mipy, AofaiTe
TPIWKY PignHN.

Monoko : B MoXeTe BUKOPUCTOBYBaTI MOJIOKO CBiXKe(XONOAHE, AKLLO B peLenTi He BKa3aHo
iHwWworo) abo nopotukoBe. MONOKO Ma€ TaKoX eMynbrylounii epexT, 3aBasaku YoMy “Ripoukn” y
Xni6i cTatoTb GinbLL PIBHOMIPHIMK, @ M'AKYLLKa BUMNAJAE rapHilue.

Bopa : Bopa perigpaTtye i akTMBYye Apixaxi. BoHa Hacumuye Takox Kpoxmanb, WO MICTUTbCA Y
6opOLLHI i 3abe3neuye yTBOPEHHA M'AKYLLIKW. Bogy MOXHa 3aMiHUTX YacTKOBO, abo MOBHICTIO
MOJIOKOM, abo iHWVMK piavHamn. TemnepaTypa: AVBITbCA PO3AIN «NPUrOTyBaHHA peLenTiB »
(cTopiHka 222).

BopowHo : Bara 6opoWHa 3HAYHO 3MIHIOETbCA B 3aNeXHOCTI BiA TNy 60poLWHa, WO
BMKOPUCTOBYETbCA. fAKICTb GOpOLUHA TaKOX BMIMBAE Ha pe3ynbTaT MPUroTyBaHHA Xiba.
36epiraiiTe GOPOLIHO Y repMETUYHO 3aKPUTI EMHOCTI, OCKINIbKM BOHO pearye Ha KonuBaHHA
KniMaTUyHKX yMOB, abcopOytoun, abo BTpayaioun Bonory. Kpatiye BUKOPUCTOBYBaTW “XliGHe”,
“nekapcbke”, abo “TBepge” 6OPOLWHO aHiK cTaHpapTHe. Mpn gofdaBaHHi BiBCAHOrO GOPOLLHA,
BICIBOK, MAPOCTKIB MIWEHNL, XUTHbOro GOPOLIHA i Linux 3epeH nweHui, xni6 byae TaKUMM
i ripwe nigHiMaTUMETbCA. PeKOMeHAYETbCA BUKOPUCTOBYBaTH GopowHo Tuny T55, AKiO
B peuenTi He cka3aHo iHworo. B pasi BUKopucraHHA cymiwi 3 cneyianbHoro 6opouHa
AnA xni6a, 3p06HMX 6ynok a6o monouHoro xni6a, He AonyckaiiTe nepeBULLEHHA
3aranbHoi macu Ticta 1000 r. Kopuctylouncb Takmmm cymiliamm cnigyiite pekomeHaauiam
BUpPo6GHMKa. CTyniHb NPOCiloBaHHA GOPOLLHA TakoX BMIMBAE Ha KiHLEBUN Pe3ynbTaT: uuM
6inbl  LiNbHUM € 6OPOLIHO (TOOTO AKLLO B HHOMY MICTATbCA YAaCTKU OBONOHKM MIEHNYHOIO
3epHa), TM MeHLLe TiCTO NifHIMeTbCA i XNib Buiiae rycTilwmm .

Llykop : Kpalle BMKOPWCTOBYBaTW padiHOBaHWii LyKop, Lykop-cupeub, abo mea. He
BMKOPWCTOBYITE LyKop padiHaa. Llykop uBUTb ApiXmXi, Hapae xniby NpreMHOro cmaky i
noKpaLuye PyM'AHUI KONip CKOPUHKM.

Cinb : Hafjae BMPOGY CMaKy i AO3BONIAE PerymioBaTy akTUBHICTb ApixAxkiB. Cinb He NOBWHHA
KOHTaKTyBaTV 3 ApiXKAKaMU. 3aBAKN CONi TICTO CTa€ TBEPAUM, KOMMAKTHUM i He MigHIMaeTbCA
3aHafTo WBMAKO. BOoHa TakoX MoKpaLlye CTPYKTypy TicTa.

LpiKaXi : nekapcbki ApiKAXi iCHYlOTb y 6aratbox Gopmax: CBiXi ApbKmXi B KybuKax, cyxi
aKTVBHI APDKAXI, AKI cnig po3BoanTK, abo Cyxi PO3UMHHI APKAKI. [pbKAXKI MOXHA KynuTu
AK B CynepmapkeTax (BifAinu, fie NpoAatoTb xNi6o-6ynoyuHi BUpo6K i BUNiUKY), TaK i y Baworo
nekapa. AKwo Bu BUKOpuCTOBYETE CBiXi, ab0 Cyxi po3unHHi ApixmKi, B moxeTe knactu ix
6e3nocepefHbO y EMHICTb Bawwoi xniboniuku 3 iHWMMK iHrpegieHTamn. OfHaK MOKPULLITbL CBIXi
APPKAXI NanbLAMK, WO6 BOHM Kpalle 3Millannca 3 iHWWMY iHFrpefieHTamMu. | TiNbKKM CyXi akTVBHI
AP (B ManeHbKMX rpaHynax) nepes BUKOPUCTaHHAM CIlif PO3BOANTUN Y HEBENWKIN KiNbKOCTi
Tennoi Boan. Bubumpaiite Temnepatypy 6namkuy fo 35°C, npu HuKuiii TemnepaTypi ApiKaXi
6yayTb MeHLW epeKTUBHUMM, a NP BULLI MOXYTb BTPATUTU CBOIO aKTUBHICTb. [loTpumyiiTeca
1103, L0 MOAAIOTHCA B peLenTax i AeLLo 36inbLuiTb KiNbKiCTb APiXKAXKIB, AKLLO Bn BUKOpUcTOBYyETE
cBiXi APDKAXKI (AMBITbCA TabnMLIO BIANOBIAHOCTEN, HaBeEHY HIXKYE ).

BionogioHicme Kinbkocmi/aazu mix cyxumu i ceixumu Opixoxamu:
Cyxi ppixkaxi (B Ky6iUHMX CaHTUMETpPax)

115 2 25 3 35 4 45 5

CBixi apbxaxi (B rpamax)

9 13 18 22 25 31 36 40 45




QOGaBKM (cyxodpyKTH, ONNBKY, WUMATOUKM WOKONAAy i T.iH.) : B MoxeTe nepcoHanizysatu
aLui
peLienTy, oAy A0ATKOBI IHrPefjieHTu, ane Npu Libomy He 3abyabTe: ) o
> [AOTPVMYBATUCb 3BYKOBOTO CWTHaMy, MiCNA AKOrO 3AiiCHIOETBCA AOAABaHHA iHrpeAieHTiB,
0CO6NMBO CaMUX NAMKMX,

> 6inblu TBEPAi 3epHATa (AK NeH, abo ce3am) MOXHa [j0fiaBaTh 3 CaMOro MoYaTKy 3aMmillyBaHHA
TicTa 4NA CNPOLLEHHA KOPUCYBaHHA XMTi6OMIUKOI0 (AK y BUNAZAKY 3 BiATEPMIHOBAHUM 3anyCcKom
nporpamu, Hanpuknaa),

> 3aMOpO3bTe LUIMATOUKU LLOKONaAY, Wob BiH He PO3UMHMBCA B MPOLIEC 3aMilllyBaHHS.

> no6pe BIATUCHITL IHIPEMIEHTH, WO MICTATb 6araTo BONOry, abo »upy (Hanpuknag onuBKy,
WIMaTOYKK Cana), NPoCyWiTh ix abcopbylumm nanepom i 3nerka oo6cunTe GOPOWHOM AnA
TOTO, W06 BOHW Neriue 3milanvca 3 iHWMK iHrpeaieHTamu. > He KnagiTb HaMIPHY KinbKICTb
A06aBoK, iHaKwe By puankyete Hawkoguty TicTy. [JoTpuMyiiTech KinbkKocTeil, 3a3HaueHux B
peuenTax. > He gonycKaiiTe nafiHHA 40OaBOK 3a Kpai EMHOCTI.

(I BArA ()| mip- YACY | YACTIPUTO- | ®OPMY- | BUMIKAHHA | BUMIKAHHA ACLOBUCBH 35EPITAHHS
TPAMA PYM'AHEHHA | BCbOTO(r) | TYBAHHA | BAHHA | 1-iMAPTIi() | 2-iMAPTIi(r) ‘;gﬂg%lrlg BTEMI ()
CUTHANY (1)
750* 02:02 - 01:39
1500%* L 02:59 Ly 00:57 02:36
750* 2 02:07 . . - 01:44 .
L 500 03:09 L2 Uk 01:02 02:46 01:00
750* 3 02:12 . - 01:49
1500% 03:19 Uk 01:07 02:56
750* 02:02 - 01:39
1500% L 02:59 Ly 00:57 02:36
750* 2 02:07 . 01:44
1 1:02 18
2 1500% 03:09 B G 01:02 02:46 01:00
750* 02:12 - 01:49
1500% 3 03:19 OEY 0107 02:56
BATA(r) |MIZPYM'SHEHHA| YACY BCbOTO | YACTIPUTOTY- | BUMIKAHHA  |YAC,LIOBUCBIYY-| 3BEPITAHHS
) BAHHA ) €TbCA 50 BTENI (1)
3BYKOBOTO
CUTHANY (1)
1 0:10 0:10
v - - v
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32

{0 CNABKIN
PA CEPEHIN
EJ CUNbHUIA.

750% = npu6nn3Ho 400 r (cTopiHka 213) 1500%*= npn6ausHo 800 r (cTopiHKa 213)

@

MpuMiTKa : 3aranbHuMii Yac He BK/OYAE B cebe nepiofy 36epiraHHA B Teni.

BATA(r) | MAPYM'AHEHHA | YACY BCbOTO BUMIKAHHA YAG, WO 3BEPITAHHA
() MPUTOTYBAHHA (h) BUCBIYYETHCA BTEMNI(r)
[103BYKOBOO
CUTHARY ()
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
3 03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
3 03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
3 01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 02:11 01:11 01:00 01:00
3




BATA(r) |MIAPYM'AHEHHA | YACY BCbOTO YAC YAC, WO 3BEPITAHHA | 3BEPIFAHHA
(] MPUTOTYBAHHA | BUCBIMYETBCA BTEMI(r) BTEMNI(r)
110 3BYKOBOrO
CUTHATY (r)
03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
3 03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
3 03:10 01:00 02:37
03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
2 0:10 0:10
v - v i /
1:10 1:10
/ 01:15 01:15 - I i
1
';’ 02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
/ 01:30 01:30 i i
/ 00:15 00:15 - I i

ﬂ MPAKTUYHI NOPAOU
1. lMigroToBka peuenTiB

® BCi iHrpeAjieHTY, AKi BUKOPUCTOBYHOTLCA, MOBWHHI BYTW KiMHATHOI TemnepaTypu (AKWO He
3a3HaYEHO iHLUE) Ta MaloTh 6yTU TOYHO 3BaXKEHI.
3BaxyiTe pigMHM dpadyloBaNbHUM MIPHUM CTakaHOM, LUO MOCTa4aETbCs 3 NPUNagoMm.
BukopucToByiTe NOABIHMIA [03aTOp, L0 NOCTa4yaETbCA 3 NPUNAAOM, AN 3BKEHHA YaliHi
TIOXKKM 3 OAHIET CTOPOHM Ta CTOMNOBI NOXKU 3 iHLLIOI. BCi NMOXK/ 3BaXXYIOTLCS HA OAHOMY piBHI Ta
He MepernoBHsAOTLCA. HETOUHE 3BadKeHHS Aae NoraHi pesynbtaT.

* [loTpymMyiTECh MOPSAKY MPUrOTYBaHHS. > Cyxe MOJIoko
> PiguHy (Macrio, onisi, SiALS, BOAA, MOJIOKO) > CneumchiuHi TBEPA] iHMpemieHTn
> Cinb > Myka, Apyra nosiosyHa
> Llykop > [ipixmxa

> Myka, nepLua rnonosiHa

® BaXn1BO TOYHO 3BKUTU KinbKiCTb Myku. Ocb YoMy BU MOBUHHI 3BaXWTU MKy, BIKOPUCTOBYHOUM
KyXOHHi Barv. BukopucToByiiTe makeTviv 3 cyxummn Apbkmkamn (y CrionyueHomy KoporiscTsi
npoaaroTLCA Sk nerka Bunivka (Easy Bake) abo wenaki-cyxi apixmki (Fast Action Yeast)). Ao iHwe
He 3a3HaYeHO Y peLienTi, He BUKOPUCTOBYITE poanyLuyBad TicTa. Iicns Toro, sk nakeTuk Aphrmis
%B BiOKPUTIIA, AOTO Crif, 3aneyataTyi Ta 3bepirati B NpOXOnoaHOMY MiCLi Ta BYKOPUCTaTV BNIPOAOBXK

TOOVH.

o 1|06 YHMKHYTW MOLLKOKEHHSI NPOBHOro TiCTa, MM pagMMO CriodaTKy MOMICTUTU BCi iHrpedieHT! B
dopmi anga xniba, a TakoK He BIOKPVUBATW KPWLLKY BMPOAOBX BUKOPWCTAHHS (SKLLO He 3a3HayYeHo
iHLLe). PeTenbHo AOTpUMYITECH NOPSAKY AOAAHHS IHTPEIEHTIB Ta KiNbKOCTew, 3a3HaueH X peLienTax.
CriepLuy piayHi, NoTimM TBepi pe4oBvHW. [pikmki He NOBUHHI BXOANTM B KOHTAKT i3 piAuHOLO,
Cinnto Ta LyKpoMm.

e Tictro gna xniba Ayxe 4yTnMBe OO TemnepaTypu Ta YMOB BOJOrocTi. Y pasi BUCOKOI
TemrepaTtypu BUKOPWUCTOBYWTE MPOXOMOAHILLI PiAvHW, HK 3a3Budai. Hasnakw, npu HW3bKin
TemnepaTypi MoxHa nigirpiTi Bogy abo Moroko (HIKonm He HarpiaiiTe Buwe 35°C). [inst oTpUMaHHs
OMNTUMAbHOTO Pe3yNbTaTy M/ PEKOMEHAYEMO AOTPUMYBATUCA CyMapHOi TeMMepaTypu B Mexax
60°C (TemnepaTypa Bogu+ TemnepaTtypa 6opoluHa+Temnepatypa B MpuUMilLeHHi). Mpuknaa:
AKLO TeMNepaTypa B NPUMILLeHH 6ina19°C, noctapaiitecs, Wwob Temnepatypa 6opolHa byna
19°C, a TemnepaTtypa Boan BiANOBIAHO 22°C (19 + 19 + 22 =60°C).

* [Hogi MoXe OyTv KOpMCHO NepeBIpsATM CTaH TiCTa BNPOAOBX APYroro 3aMmiluyBaHHs: BOHO
MOBIHHO MaTV oMY PIBHOI Ky, ikKa KO BIAXOAMTb Bf CTiH ChopMu [irist xriiGa.

> SKLLIO He BCst Myka Oyna 3amiluaHa B TicTi, fopate Ginblue Boau,

> SKLLO TICTO Ay)Xe Boriore Ta Npurvnae Ao CTopiH Bam notpibHo 6yae aonati HeBernviky KinbkicTs
MYyKA.

Taki Aiji cnig BUKOHyBaTW MOCTYNoBO (He GinbLue Hix 1 CTonoBy noxky 3a oavH pas). Bam cnig

NOAVBUTUCh, 41 YCYHEHI Taki Heonikv nepes NPOAOBXEHHSM.

* [MomunkoBo BBaXarw, WO Y4M Ginblue ApKMKIB AoAaTH, TUM Oinblue TiCTO NigHIMETbCA.
HanTo Benuka KinbKicTb ApbxmkiB pobuTb CTPYKTYpY Xriba Kpuxkoio, i TicTo Habarato migHiMeTbCs,
ane npv BuNikaHHI Briage. By MoxeTe BM3HAUMTV CTaH nepeq BUMIKaHHAM, N1erko HaTUCHyBLUM Ha
HBOTO KiHYVMKaMy MarbLg: TiCTO MOBWHHE 3aBOATW HE3HAYHWWA OMip Ta BiOOGUTOK ManbLst NMOBUHEH
NOTPOXY 3HVKATU.

* He BapTO 3aMilUyBaTy TiCTO Ha[ATO A0BIO, B0 BN pU3nKyeETe He OTpUMATV O4ikyBaHI pesyrsTar nicrs
3aKiHYEHHS BUMIYKUA.

2. BrikopucTtaHHst xribonivkm

* flkwo cranocs BiOKIIOYEHHS ENEKTPUKM: SKLLIO BMPOJOBX LKy mporpamy 6yro nepepsaHo
Yepes BiKMIO4YEHHs! eNnekTpukM abo HenpaBurbHe BUKOPUCTaHHS, NMpunag Mae yac 3bepiraHHs 7
XBUMVH, BMIPOAOBX SkVX 30epiraloTbCs NapameTpu HacTpomku. LIMKn noumHaeTbea 3HOBY 3 MicLis
3ynuHKK. [icns Lporo Yacy napameTpy HaCTpoviku Oy ayTb BTpadeHi.

* flkwio Bu o6’egHyeTe 2 nporpamu Buniuku KnacuuHoro xnidy, novexaiite 1 roanHy nepen Tum
SIK FOTyBaTW HACTYNHWIA X116 (Kpim nporpam 1 12)

® B nporpami npurotyBaHHA GareTiB micnA eTaniB 3amilwyBaHHsA i nigiioma Ticta Bam cnig
BUKopuctatn Bawwe Ticto NpPOTArom rognHn nicna 3BYKOBOIO curHarny. |HaKwe yepes rognHy
nporpama NpuUroTyBaHHs 6areTy 6yae cKacoBaHa.

@




@ niaAroToBKA | BATOTOBJIEHHA BATETIB

AnAa uboro npurotyBaHHA Bam Heo6XigHa CyKymHicTb cneuianibHUX aKcecyapiB, a
came: 1 nigcTaBKa Ana BUNikaHHA 6areTiB (5), 2 aHTU-NPUrapHUX NUCTU ANA BUNTKaHHA
6areTiB (6), 1 nonaTka anA npopisaHHa 6opo3aok (7) i 1 newsnuk (11).

1. 3amiwyBaHHA i nignom Ticta
YBIMKHITb xni6oniuky.

«MicnAa 3BYKOBOro CUrHasy BWCBIYYETbCA 33 YMOBYAHHAM
nporpama 1.

+ Bubepitb CTyniHb NifgpyM'sHEHHA CKOPUHKM.

» My peKomMeH[IyEMO MeKTU TifIbK Ha OAHOMY PIBHIi, OCKINbKYM
iHaKLwWe noBepxHs Baworo Bupoby 6yze 3aHaATo 3aneyeHa

« flKwo Bun 36vpacTecb NekTH B 2 Npuiommn: chopmyiite Becb
Xni6 i 3anuwWiTh NONOBUHY B XONOAWSbHWKY ANA APYroro
3anikaHHA

« HaTucHIiTb Ha KHOMKY @ 3aropAetbca iHAMKaTop poboTu i
2 Kpanouku Taimepa MNOYMHAOTb MUTOTITU. PO3noynHaeTbea
LKA 3amillyBaHHA TiCTa, 3a HAM ifle nepiop nignomy TicTa.

Mpumitku:

- Ha eTtani 3amillyBaHHA BBaXa€ETbCA HOPMasbHUM, AKLLO AeAKi
LinAHKN TicTa fobpe He nepemilaoTbea.

-Konu nepiog npuroTyBaHHA 3aBepllyeTbcA xnibomniuka
nepexoauTb B pexknmM ouikyBaHHA. Cepifa 3ByKOBUX CUrHanis
iHpopmye Bac nmpo Te, Wo Mpouec 3amillyBaHHA i Nigiomy
TicTa 3aBeplUeHi. 3aropAeTbca inanKaTop GopmyBaHH:A bareta

MNicna 3aBepLieHHA 3amiluyBaHHA Ta pocTy TicTa, Bu 3moxete BuKopucToByBaTH
TicTo Yepe3 1 roauHy, npo ue Bac cnoBicTaTb 3BYKOBi cUrHanu. B ubomy Bunagky
MU PEeKOMEHAYEMO CKOpUCTaTMCA nporp 3 - cneui o10 Mporpamoio ansa
BUNiKaHHA 6areTis.

MpwviKnaa NpuroTyBaHHA i BUMiKaHHA GareTis.

Bbl MoXeTe 06paTUTLCA K MHCTPYKLUMSAIM No ¢hopMOBKe TecTa, KoTopble noMoryT Bam
npontu aTtoT atan. Mbl nokaxem Bam, kak gencTByOT nekapu, co BpemeHem y Bac
NOsIBUTCA CBOI cnoco6 packnaabiBaHUSA.

« BUTArHITH EMHICTb 3 XNiGONIUKK

« 3nerka o6cunTe 6opolHoM Baluy po6ouy noBepxHio.

« BUTArHiTH TiCTO 3 €MHOCTI i BUKNagiTb oro Ha Bawy po6ouy
NoBepXHIO.

« ChopmyTe 3 TicTa Wap i 3a JOMNOMOrol HOXa Po3finiTb MOro
Ha 4 4yacTHn

«Bu oTpumanu 4 vyacTuHu piBHi 3a Barolo i Tenep Bam Tpeba
cpopmyBaTh 3 HIX BareTu.

LLlo6 Bawi 6aretn BMAWAN 6inbll NYXKMMK, 3anuLliTh TICTO Ha cTosli Ha 10 XBUAUH
nepu HiXK npuctynaTti A0 GopmyBaHHA.

[oBXuHa 6areTa NOBUHHA BiANOBIAATY PO3Mipy aHTU-NpUrapHOro nucra (npu6nnsHo 18 cm).

@

Bun moXxeTe ypisHOMaHITHIOBaTU cMaK i BUrnap Bawmnx Bupo6is, npukpacuswm ix. Ans
LbOro 3Mou4iTb NOBepXHIO 6areTa i o6KauaiTe loro y sepHaTax cesamy, abo maky.

+ Micna Toro, AK By cdopmysanu bareTn, BUKNAAITb iX Ha aHTU-
npvrapHi ancTu.

BbareTu cnipg BMKnagaT WBom BHU3.

«InA  OTPUMAHHA ONTUMANbHOIO
pe3ynbTaTy, 3pob6iTb 3Bepxy Ha
6Garetax no AiaroHani Happism
rnbuHo Ao 1 cM 3a AOMOMOro
rocTporo Ho)a, abo cneuianbHOl
NIONaTKY, WO BXOAWUTb B KOMMNEKT
XNi6oniuku.

Bu moxete ypisHomaHiTHIOBaT Burnap Bawwux 6aretis, po6nAaum 3a gonomoroo
HOXMLb HaApPi3N BNIPOAOBXK ycboro 6areta.

+ CKopucTaiiTeca cneuianbHUM NEH3IMKOM, Wob ao6pe 3BoNOXKNTY NoBepxHto bareTis. Mpwu
LibOMY YHVKalTe HakonuyyBaHHA BOAW Ha aHTU-NPUrapHNX IncTax

+ Po3Tawyiite 2 nuctn 3 Garetamm Ha cneuianbHii niacTasui Ana 6areTis, WO BXOAUTbL B
KOMMNEKT Xniboniyku.

+ BcTaHOBITb NiACTaBKy AnA 6areTis BCcepeAnHi NiYKM 3amMicTb EMHOCTI

+ 3HOBY HATUCHITb Ha KHOMKY ), o6 3anycTuT Nporpamy i po3noyati BUnikaHHA Bawmnx
6arerTiB.

« Mo 3aBepweHHi UUKNY NpurotysaHHsA, Bu, 3a Bawum 6axkaHHAM MmoxeTe:

npu BuNikaHHi 4 6aretis

« Bukniountyt xni6oniuky. BUTArHyTu nigcraeky ana 6areTis.

« 3aBX/M BVUKOPUCTOBYTE 3aXMCHI pyKaBUYKM, OCKINbKM NiACTaBKa fy»e rapaya

+ 3HiMiTb 6areTu 3 aHTU-NPUrAPHYKX JINCTIB | AaNTe IM OXONOHYTU Ha PeLLiTL.

npw BUNikaHHi 8 6areTiB (2X4)

+ BUTArHiTh nigcTaBky AnA 6areTiB. 3aBX4U BUKOPUCTOBYITE 3aXMCHI PYKAaBMYKM, OCKINbKM

nifcTaBKa ayxe rapava.

o + 3HiMiTb 6areTn 3 aHTU-NPUrapPHUX NNCTIB i JaiiTe IM OXONOHYTH

Ha pewiTui

«BisbmiTb 4 iHWMUX 6areT 3 xonoawnbHuWKa (Ha AKUX Bu
nonepeAHbO 3po6ynu Haapi3n i AKi Bu 3sonoxunn).

« Buknapgitb ix Ha NUCTn (06epPeXHO, He OTPUMANTE ONiKiB).

« MocTaBTe niAcTaBKy B XNi6OMiYKy i HATUCHITH 3HOBY Ha @

+ Mo 3aBepllieHHi LMKy MpUroTyBaHHA, Bu moxete
BiAKMOUNTM XNi6ONIUKY Bif ENEKTPOMEpPexi

+ 3HiMITb 6areTn 3 aHTU-NPUrapHUX NACTIB i JaiiTe M OXONOHYTH
Ha peLiTui.

@
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BA30BUI XJ11B (MPOTPAMA 4)

cc > Kasosa noxeuka
cs > CTof0Ba NNoxKa

© Tinpym'aHeHHA
> CepefHe

Mutoma Bara > 1000 r

IHrpegieHTn

Oniga>2cn

Bopa > 325 mn

Cinb>2kn

Hykop > 2 cn

Cyxe mosioko > 2,5 cn
BopotuHo T55 > 600 r
3HeBOAHEHI ApIKKI> 1,5 Kn

\,

BATET (NPOrPAMA 1)

o6 nouatvi npuroTyBaHH#A, 3BepHiTbCA O eTaniB 1-7
pO3AiNY “BUKOPUCTAHHA":

Micns yboro 3anycrith nporpamy BA30BUI- XJIB,
HaTUCHYBLIW Ha KHONKy @) . 3aropaeTbca iHAUKaTop
po6oTu.

[1Bi Kpanoyku TaiMepa MUroTATb.

Lvkn po3nounHaeTbeA.

Mo 3aBeplueHHi UMKy 38epHIiTbCA fo eTany 11.

BAXIJTMBO: Mo Takomy X npuHuuny Bu moxete
rotyBatm xni6 33 iHWUMKU TpaguuinHUMn
peuenTtamu;

OpaHtysbkuii xni6, LinbHuit xni6, Conoakmnit xni6,
Xni6 wBnAKoro npurotyBaHHa, Xni6 6e3 rnioteHy,
Xni6 6e3 coni. Ana uboro Bam HeobxigHO nulie
BUGpaTK BiANOBIAHY NpOrpamy B MeHIO.

[ina npuroTtyBaHHsA 4 6areTis Baroio npn6ausHo no 100 r

cc > KaBoBa noxeuka
¢s > CTonoBa noxKa

@ linpym'aHeHHA
> CepefiHe

IHrpeglieHTN

Bopga > 170 mn

Cinb > 1kn

BopouwHo T55> 280 r
3HeBoAHEHI ApiXAXKI> 1KN

LLlo6 nouaTy NPUroTyBaHHA, 3BEPHITLCA A0 po3ainy 8
“MpuroTyBaHHs i BUMiKaHHA GareTis”

A, Ansa napaHusa 6inbluoi M’'AKocTi Bawmnm 6aretam,
AopaiTe OAHy BeNMKy JSIOXKKy —onii-y Baiue
Ticto. fAKkujo Bu xouete 106 Bauwti 4 xni6uHun
Manu- 6inbl HacnueHWnit Konip, Aofante ao
iHrpenieHTIB 2 KABOBUX TOXKEUKU LIYKPY.

© IHCTPYKLIIA ANA NOKPALLEHHA PE3Y/IbTATIB
1. 119 XJIBA

He oTtpumanu ouikyBaHi
pe3ynbTaTu?

Lis Tabnuua Bam
[ONoOMOXe.

KHonka @ 6yna HaTuchyTa
BNPOAOBX BUMIKaHHS

Xni6 yxe

Garato
nipHsecst

Xnio
CUNBHO
BMas nicna
NiHATTA

Xni6
J0CTaTHEO He
nigHiMaeTbes

CKopuHKa He
[0CTaTHBO
3oroTicTa

CropoHu Bxe
KOpW4HeBi, ane
Xnib He NoBHiCTIO
TOTOBMIA

BepxTa

CTOPOHY

xnita B
MyLi

(V]

-

HE,ElOCTaTHbD MyKu

Benuka KinbkicTb Mykut

HepoctaTtHbo Apixmkia

Benuka KinbkicTb ApixmkiB

HepocratHso Boau

Benuka Kinbkictb Boau

HepocratHso Lykpy

HeskicHa myka

HenpasunbHi nponopui
iHrpepieHTiB (ayxe barato)

Boga ayxe rapsya

Boga ayxe xonogHa

HenpasurnbHa nporpama




2. 119 BATETIB

He otpumanu
ouiKyBaHi

pe3ynbTatn?

Lis Tabnuusa Bam
[OMOMOXe.
TicToBa 3aroToBKka
He Mag€ NocTiiHoro
nepepisy.

NPOBJIEMU

PILLEHHA

MpamokyTHa popma xniba
MO>e 6yTV HECUMETPUYHOIO, @

BupiBHAiiTe TiCcTO CKanKkoto B pasi
HeobxigHoCTi.

Ticto pyxe
NPUKNEIOETLCA 10

PYK i 3 HbOTO BaXKO
cdopmyBaTU ManeHbKi
6ynoyKn.

TOBLUMHA X/1i6a - HEPIBHOMIPHOIO.

B TicTi 3aHaaTo 6araTto Boan.

3MEHLWITh KiNbKiCTb BOAN.

Bu Bvnu 3aHapTo Tenny soay.

3nerka obcunTe pykn 6OPOLLIHOM, AKLLO
MOX/TVBO, HE MocnnaiiTe 6OPOLIHOM TiCTO i
pobouy nosepHto. MpoposxyiTe opmysaTi
6ynIouKM.

TicTo pBeTbcA.

B 60pOLLHi Mano KNenkoBUHN.

HapaBaiiTe nepeBary KOHAMTEPCbKOMY
6opoluny (T 45).

TicTo HeQOCTaTHLO M'AIKE.

3anunuwitb TicTo Ha 10 XBUWH, NEPLL HiX
KN1acTu oro B popmy.

Dopma Kyckis TicTa
HepiBHOMipHa.

3BaKTe KYCKM TICTa, o6 NepekoHaTncA B
TOMY, L0 BOHM MaloTb OfIHAaKOBY Bary.

TicTo 3aHagTo rycre/
TicTo TBepAe nepep
3aKnagaHHAM y Gopmy.

B TicTi He BUcTapuae Bogu.

MepesipTe pevenT, abo AofaiiTe 6OPOLUHa,
AKLLO 6OPOLIHO HelOCTaTHbO abcopbye Boay.

B TicTi 3aHapaTO 6arato 6opoLuHa.

MonepeaHbo chopmyiiTe BUPIO i 3annwwiTh
10ro Ha AeAKnIn Yac, nepLu HixX HafjaTu oMy
3akKiHueHol opmu.

[lopaiite TPOLUKM BOAM Ha NoYaTKy npoLiecy
3amillyBaHHsA.

TicTo 3aHagTo “336uTe”.

3annwitb TicTo Ha 10 XBUNWH, NepLU HiX KNacTn oro
B ¢popmy. MiHimanbHo nocunte pobouy noBepxHio
6opoLwHoM. Buknagits TicTo y dopmy, Hamaralouncb
AKHalMeHLUe M'ATY 110ro. 3alimaiiTeca npoLecom
HOopMyBaHHA B 2 eTank, PobAAYN MiX HIUMU NepepBy
Y 5 XBUVH.

Bynouku TopKatoTbcA
OfjHa OAHOI i
He[l0CTaTHbO
nponikaTbca.

MoraHe po3TaluyBaHHA Ha INCTI.

OnTyMi3yinTe NPOCTip Ha NNCTaX, Wob
po3TallyBaTh Ha HUX TiCTO.

TicTo 3aHaaTo pigke.

PetenbHo fo3yiiTe pianHy.

PeLienTu po3paxoBaHi Ha BUKOPUCTaHHsA AELb
Baroto 50T,

AKLLO ANLA BENWKI, 3MEHLLITb KiNbKiCTb BOAN.

Bynouku npucraiotb
A0 NWCTa i NiAropAloTb.

3aHafTo BenMKa KinbKicTb cymilui
[NA 3MalllyBaHHA BUPOGIB Nepen
BUNIYKOIO.

HapagaiiTe nepeBary MeHL rycTum cymiiam
ANA 3MaLlyBaHHA. He fjonyckaiiTe npoTikaHHA
CyMiLWi ANA 3MaLlyBaHHA Ha INCT.

B 3aHaATO CUNBbHO 3BONOXKMIN
TicTo.

BigTnCHITL HaANULWOK BOAM 3 NeH3NMKa.

TicTo cunbHO NpUCTaE Ao NUCTIB.

3nerka 3mMacTiTb Ofli€lo NUCTN Nepea TUM, AK
KNaCTW Ha HWX TicTo.

Bynouku HefocTaTHHO
pym'sAHi.

Bu 3a6ynu 3mactuTtn Bogoto Balwi
BUPOGY Nepep T!M, AK CTaBUTU iX
y xn1i6oniuky.

ByabTe yBaxHi npy HacTynHomy
NPUroTyBaHHi.

B 3aHaaTO cunbHO obcunanu
6opoLHom Bawwi 6ynouku B
npoteci opmyBaHHs.

[lo6pe 3macTiTb Balui BUpobu Boaoto 3a
[I0MOMOrOI0 NEH3MVKa, NepLU HiX CTaBUTK iX
y xni6orniuky.

TemnepaTypa HaBKOMIMLIHBOTO
cepefoBULLA NOBUHHa ByTu

nigsuueHotw (sig + 30°C).

BukopucToByiTe 6iNnbll NPOXONOAHY BOAY
(Mix 10§ 15°C) i/abo KnagiTb TPOLIKM MeHLLe
OPDKIKIB.

@

He otpumanu
ouiKyBaHi
pe3ynbTatn?

Lis Tabnuus Bam
[OMOMOXe.

Ey}'IOLIKI/I He[oCTaTHbO
BUPOCAN.

NPOBJNIEMU

PILLEHHA

Bu 3a6ynu noknactv apixaxi/
He[JoCTaTHbO APIXKAXIB Y TiCTi.

TouHo cnigyiiTe peLenTy NPUroTyBaHHA.

MoxnunBo TepmiH NpnaaTHOCTI
Bawwux apixaxis 3akiHuMBCA.

MepesipTe TepMiH NpuaaTHOCTI Bawmx
APIKAXIB.

Y Bawomy peuenTi HeAoCTaTHbO
BOAW.

MepesipTe peuenTt, abo fopaliTe BOAW, AKLLO
60POLUIHO 3aHAATO CUNbHO abcopbye ii.

Mpu popmyBaHHi Gynouku bynu
3aHafTO CUIbHO 3AaBNeHi.

TicTO cunbHO «3abuTe».

Hamarainteca AkHaliMeHLe M'ATY TiCTO B
npoueci noro popmyBaHHA.

Ey}'IOLIKI/I 3aHagTo
Bupocnun.

HapmipHa Kinbkictb gpixaskis.

Knapitb MeHLwe apixasis.

Bupo6u 3aHapTo CUNbHO
pocTyTb.

3nerka NpUNOCHITL Bynoukn, Aki Bu Buknanu
Ha ncTu.

Po3pi3n Ha TicTi
HEeAOCTaTHbO YiTKi.

TicTo nunHe Ao pyk : Bu Bnnnu
3abaraTto Bogu.

P03M0YHiTb NOBTOPHO NMpoLec $opmyBaHHA
6YnoYOK, 3n1erka NocMnasLUK PyK1 GOPOLIHOM.
AKLLO MOXKNBO, HE MocKMnanTe 6OPOLIHOM Hi
TiCTO, Hi pO60OUy NOBEPXHIO.

Jle3o HepocTaTHLO rocTpe.

BrikopucToByiiTe neso, Wo BXOAUTb B
KOMMNAEKT X1i6oniuku, abo Ayxe rocTpuii Hixk
3 MiKpO 3y6urKamu.

Bawi Hagpi3n fyxe HecTinki.

P0o6iTb Hafpi3u BNEBHEHO i LWBUAKUM PYXOM.

B npoueci

BUMiKaHHA Happi3n
3aKpuBalTbCA, abo He
BiIKpMBAIOTbCA.

TicTo gyxe nunno Ao pyk: Bu
BNUNV 3a6araTo BOAU.

MepesipTe peuenT, abo foaanTte 60poLLHa,
AKILO BOHO HEJOCTaTHbO abcopbye Boay.

MosepxHsA TicTa He Byna
[IOCTaTHbO HaTArHyTa B MOMEHT
HaJaHHA oMy popmu.

Po3nouHiTb NpoLec 3HOBY, HaTAraloum TiCTo
B MOMEHT, KOnn By 3aBepTaeTe 10ro HaBKoOMo
BENMKOro nanbLs.

TicTo po3puBaeTbca
o KpasAx B npoveci
BUNIKaHHA.

IMnbuHa Happisy Ticta €
HeA0CTaTHLOIO.

3BEPHITLCA 4O CTOPIHKM 224 o0 iHpopmaii
npo ifeanbHy popmy Hafpisis.




(IHCTPYKLIA 3 YCYHEHHA TEXHIYHUX HECTNIPABHOCTEHM

Jlonatka Ans 3amillyBaHHa npununae
[0 noTka Ans xniba.

« PoamouiTh 1i y BOAI Nnepen Tvm, sik BUAMaTK.

JlonaTka Ans 3amillyBaHHs npununae
[10 XNiBUHN.

* BukopuvcTOBY#iTE IHCTPYMEHT ANs BUAMaHHS Xniby i3
dopmu (cTp. 215).

Micna HaTUCKaHHA Ha KHOMKY @ He
BinOyBaeTLCS XoaHa Ais.

« TicTo Ay»e Nunno o pyk : 3auekanTe 1 roauHy mix 2
uvknamu (Kog nomunku EO1).
« BigTepmiHoBaHui 3anyck nporpamy 6ys 3anporpamoBaHuii.

Micnsa HaTUCKaHHS Ha KHOMKY @ MoTOp
BMUKAETLCS, ane He BiAOyBaeTbCs
XXOHOrO 3aMilLyBaHHS.

« ®opma ans xniba He Gyna NpaBWIbHO BCTaBNeHa.
« JlonaTka Ans 3amillyBaHHs BigcyTHst abo BCTaBneHa
HeHanexHum YnHoMm.

Micns saTpumkmn nycky xni6 AocTaTHLO
He nigHaBcsa abo He BiabyBaeTbca
XoaHa aisi.

* Bu 3abynu HaTUCHYTU KHOMKY @ nicns
nporpamyBaHHsi.

« [ipiXmki BCTYNUNM B KOHTaKT 3 cinnto Ta/abo Bogoto.

« JlonaTtka Ans 3amilyBaHHS BiACYTHS.

3anax ropinoro.

« [lesiki 3 iHrpepieHTiB BNanu 3a mexi popmu ans xnida:
3anuLuTe Npunag oXonoHyTW Ta HAYUCTO MPOTPIThL
BHYTPILLHIO YaCcTUHY Npuiagy Bonoroto rybkoto, He
BUKOPUCTOBYHOUM XKOAHUX 3aCOGIB OUMLLIEHHSI.

« TicTo nepenunocs:: KinbKiCTb BUKOPUCTAHUX
iHrpeaieHTiB AyXe Benuka, NepeBaxHo, pianHu.
[oTpumyiiTeck NPONOPLIN, WO BU3HAYEH B peLenTi.

(@TrAPAHTIA

e Lleit npoaykT po3pobneHuii Tinbkv Ans AOMALIHbOro BUKOPUCTaHHA. BUpobHuk He
b6epe Ha cebe xoAHOI BignoBiAanbHOCTI 3a Oyab-Ake mpodpeciitHe, HeBignoBigHe
BUKOpPUCTaHHA abo BiAMOBY [OTPMMYBATUCA IHCTPYKUiA. [apaHTis Ha Take
BMKOPUCTAHHS HEe 3aCTOCOBYETBCS.

® YBaXHO MpoyuTaniTe IHCTPYKLIT 3 BMKOPUCTaHHA nepes NeplnM BUKOPUCTAHHSAM
Baworo npunapy: 6yOb-sike BUKOPUCTAHHS, sIke He BIAMOBiAae UMM iHCTPYKUiAM,
3BinbHse Moulinex Big 6yab-sikvMx 3060B’'A3aHb.

®HABKONMLLHE CEPEIOBULLE

e BignoBigHO [0 Adiloumx HOpM nepen yTumidauielo npunagy, siKuid BXe He
BMKOPUCTOBYETLCS, BiH Mae 6yTu BuBedeHM 3 poboYoro craHy (BUMKHEHWI Bif
Mepexi, oro LWHyp mae 6yTv BigpizaHui).
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CUNATTAMACHI

KAYINCI3OIK H¥CKAYJIIAPDI

BIPIHWI PET KONOAHAPOA

TASATTAY XOHE KYTY

ANHAINBIMOAP

NHIPEOVEHTTEP

MAMOAINbI KEHECTEP

BATET JAVbIHOAY XSHE MICIPY
S3IPNEYAI XAKCAPTY TYPATIbl HYCKAYIIAP
TEXHUKATBbIK AKAYTbIKTAP HYCKAVYIIbIFbI
KEMI

KOPLWAFAH OPTA
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T50gr

1500gr

¢ | home bread

<EI TIMER PROG 4
8088,
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NNATTAMACHI

1. HaH 1aba 5. bBaret TabacblHbIH, TYFbIPbI
2. Mwukcepnep 6. BareTTepre apHanfaH XabbicnanTbH 2
3. CaHpinaybl 6ap kaknak, Tabak,
4. Takrta
a. OkpaH Xa6papiKTapbl:
al. bareTTi kaneinTay KepceTkiLui 7. Mbiwak
a2. Magipai Tanaay 8. aAc Kacblk = ak
a3. Canmak kepceTkiLLli b. Wi Kacblk = LK
a4. Kpo|pnaHﬂb|py neHreni 9. Mukcepnepai anaTblH KpiCKalu
a5. barpapnamanay Tanmepi 10. lletka
a6. MuHyT Taimepi 11. ©nweriw Kymbipa
b. CBJarﬂapnama TaHaay
c. Canmak TaHaa -
d. 12 Garnapnaaanapbm KOCy XaoHe 4.al { homebread | 4.a4
Xaiblpak bacTay Tynmenepi 4.a2 || TIMER PROG 4.ab5
e. XyMbic kepceTKiLi -a )
f. Kocy/elwipy Tyiimeci < 'B '88& »| 4.a6
g. KoHblpnaHablpy fieHreitiH Tannay 4.a3 ||« l -0 »
e == @ U
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24 KAYINCI3AIK HYCKAY/JIAPDI

MAHDbI3Abl CAKTAHAbIPYJIAP

» byn Kypan cbIpTKbl TauMep KongaHy
apKblfibl Hemece anbicTaH 6ackapy
Kypasnbl apKbifibl XYMbIC icTeyre
apHanmaraH.

 byn Kypan ynae faHa KOnaaHyra
apHanfaH. byn Kypanpbl Kenin
bepinmereH MblHa Xarfpgannapaa
KongaHra bonmangbi:
- AyKeHpepperi ac yunep, oducrtep
MeH 6acka kacibu optaga
- hbepmanappa,
- KOHakK, yunep, MOTeENbAEP XOHe
b6acka pe3uaeHTTepae,

- backa KoHak, yi benmenepiHge.

*byn Kypanabl kepy XaHe ecTy
MYMKIHOIKTEpI lWeKTenreHx
(bananapabl Koca), Pu3mnKarblk, XaHe
onnay kabineTi wekTeyni agampapra
kongaHyra 6onmangbl, erep oHaam
agaMmpapmblH, XaHblHOA HYCKaynblK
6epin, onapablH Kayinci3girin
KaMTaMachbl3 eTETIH epecek agamaap

oonmaca.
D

Bananapra 6yn KypanmeH oiiHayfa
60NManTbIHbIH TYCIHAIPIN anTy Kaxer.

- Erep kyaTt cbiMbl ByniHreH 6onca,
Kayinci3gik yiiH, eHAipyLLi apK,bIJ'IbI
HemMece XeprinikTi caTywbl Hemece
6backa Oinikti mMamaH apkKbibl
aybICTbIPbIN anbIHbI3.

«byn Kypangbl 8 XxactaH TeMmeH
6ananapra, pusmKkanblk XsHe onnay
kabineTi wekTeyni apampapfa

konpgaHyra 6onmangsl, erep onap @

Kayinci3gik wapanapbiMeH TaHbIChIM,
KOmAaHy Typarnbl HycKaynapbiH anbin,
apHanbl XaTTblIKTblpydaH eTnece.
Bananapfra 6yn KypanmeH onHayfa
6onmanabl. Kypangbl 8 XxacTaH
ToMmeH 6ananapfa, erep XaHblHAa
epecek agamagap 6onmaca, Xxyyra
XOHe xeHaeyre bonmanapi. K,ypanp,bl
X9He CbIMblH 8 XacTaH TeMeH
6ananapaaH KallblK Xepre KonblHbI3,

*Byn KYpbINFbl TeK KaHa YW
iWwiHae >XaHe YW Lwapyanapsbl
YWIiH KoNAaHyFa apHa/IFaH X3He
TeH,i3 6eTiHeH 4000 m 6miKTiKTe
KOJ1AaHbINYbI KaXKeT.
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EckepTy: KYpbIfblHbl  AypbiC
nanpanaHbaraH Xafpanpga
XapakaTTaHy Kayni TeHef|
EckepTy: XblbITY 3JIEMEHTI
KongaHbiCTaH KeiniH 6ipa3 yakbIT
bICTbIK, 60onaabl

KypbInfbiHbl CyFa canyra 6onmangpi.

Moa3ipae ©OepinreH enwemMHeH

acblpMaHbI3.

HaH TabaHblH, ilWiHAge:

- Kamblp canmarbl 1500 rpamHaH

acnaybl Kepek.

- yH canmarbl 930 rpamMHaH, albITKbl
15 rpamHaH acnaybl Kepex.
bareT TabaKTapbliHbIH, iLLliHAE:

- bip pereHpe 450 rpamMHaH apTblK,
KaMbIp MicipMeH,|i3.

- bip canbimra 280 rpamHaH apTbIK
YH, 6 rpamMHaH apTblK albITKbl
konaaHbaHbI3.

KyaT Ke3iMeH KaTblHacaTblH

6eniktepiH cynaHfaH MaTaMeH

Hemece CNoHX6€eH CypTiH;3.

®

BipiHwi peT konpgaHap angbiHaa Kypan
HYCKayrnapbiH MYKMSAT OKbIM LUbIFbIHbI3:
HyCKaynapblH OpblHAAMay eHAipyLwi
XayarnkepLuiniriH Xxosapl.
Kayincisigik ywid, 6yn kypan kaxerri
HOpManapra Colkec eHAJpINreH (TbiFbI3MbIK,
HOpMachl, 3NEKTPOMarHuUTTIK Ynecimainik,
KyaT ke3iMeH KaTblHacaTblH MaTepuangap,
KOpLLaFaH opTa...).
Xasblk XoHe TypakTbl GeTkeije,
XabpablKTarnfaH ac ynae cy TUMenTiH Xepae
KONAAHbIHBI3.
KypangblH KyaT Ke3i TanantapbiHblH
O3iHi3AiH YMiHi3peri KyaT TanantapbiHa
CollkeCc €KeHiH TekcepiHi3.  Xanray
KaTenikTepi KeningiH KyLwWwiH Xoaapl.
Kypangbl Tikenei Xepre TyiblKTanfaH
KyaT Ke3iHe XanfaHbi3. byn Hyckayabl
opblHAAmMay 3neKTp TOrbiHblH, COFybIHa
XoHe KaTTbl Xapakat anyra ceben 6onybl
MYMKiH. Kayincisgirinia ywin kypanga
GepinreH KyaT KonpaHy Hopmanapsbl
enixisperi cTaHpapTTapra_ caiikec 6onybl
eTe MaHbi3abl. Erep caiikec Gonmaca,
MIHAETTi TypAe XarnFayra fAewiH KyaT KesiH
xabaplkTay MekemeciHe xabapnachin,
KyaT Ke3iH Xanray KypbllFbinapbix
COVKECTEHAIPIN GepyAi eTiHIHI3.
Kypan yiige konpaHyra XaHe yil iwiHge
KONAaHyFa FaHa apHarFaH.
Kypanabl KONAaHbICTaH ThiC YyaKbITTa
HeMece XyfaHAaa KyaT Ke3iHeH
aXbIpaTblHbI3.
Kypanab! kongaH6aHbi3, erep:
-KyaT cbiMbl 6yniHreH 6onca Hemece
akaynbifbl 6onca.
- Kypan Kynan kanbin, yniHce xaHe aypbic
XyMbIC icTemece.
byn xarpannappa kypangbl €H XakblH
KbI3MET KepceTy OpTanbifblHa XeTKi3y
Kaxet. Kenin Typarbi KeHec.
XyynaH xaHe KyHOenikTi KyTyneH 6acka
XOH[eYNepAi apHayrbl KbI3MeT KepceTty
opTanbIKTaphbl icke acbIpybl THiC.
Kypanabl XeHe OHblH KyaT CbiMblH CyFa
HeMece 6acka cyiiblkka canMaHbI3.
KyaT cbiMblH 6ananapfpiH Kombl XeTeTiH
Xepre KarnablpMaHbi3.

.

* KyaT cbiMbl KypanablH bICTbIK XepnepiHe
KaTblHaMaybl TWiC, COHAalt-aK, KyaT CbiMbIH
backa Xblny KespdepiHeH KallblK ycTan,
YLLKip HOpcenepre TUri36ereH aypbic.

+ Kypangpl 6aycbiMblHaH TapTbin ewipyre
6onmanabl.

* )KymbIC icTen TypFaHAa >KaHe )KaHa
TOKTaFaHfa caHblayblHa KOJIbIHbI3bl
TUris6exis. TemnepaTtypacbl eTe
YKOFapbl 60/1ybl MYMKiH
+ KyaT CbIMbIH Hemece alliaHbl annapaTTarbl
TOpnapAblH, apacbiHa canMaHbi3.

* Kyni xakCbl KyaT CbIMblH FaHa
KONAaHblHbI3, KyaT Ke3i MIHAeTTi Typae
Xepre TyiblKTanFaH 6oncbiH XaHe eHiMae
KepCeTinreH kepHey TanabbliHa caiikec
6ONCbIH.

* Kypanaei
KOVIMaHbI3.

+ Kypangbl Xbiny Kesi peTiHae KonaaHoaHbI3.

« Kypanabl HaH xaHe TocnapaH 6acka
Taramzapabl nicipyre kongaH6aHbi3.

* KypanablH iWwiHe KkaFa3, KapToOH Kara3
Hemece NnacTK canmaHbi3 XaHe YCTiHe
eLHapce KOMMaHbI3.

+ Erep TocTep 6eniuekTepiHeH XarbiH WbiKca,
Cy LaLLbIn eLwipyre Thipbicnanbi3. Kypangabl
ewipin, XanblHapl bitFanasl Wwybepeknex
OLLIPIHI3.

« KayincispiriHia ywiH, ocbl Kypanfa
apHarbin eHAipinreH xabablkTapabl faHa
KONAAHbIHBI3.

+ barpapnamaHblH, COHblHAA, TabakTbl
X8He Kypanabl biCTbIK GenikTepiH yctay
YWiH TamaK nicipyre apHanfaH Komran

Gacka KypangblH YCTiHe

KONAaHbIHBI3.  KonpaHbiC KesiHae kKypan
oTe bICTbIK 6onazpl.

* Aya «ipeTiH caHbinaynapbiH 6Giten
TacTaMaHpI3.

« Bargapnama GapbiCbiHAa HEMeCe COHbIHAA
KaknarblH  allkaHaa bICTblK  BynaH
CaKTaHbIHbI3.

« Byn KypangbiH AbiGbic Xa3y AeHreili
69 dBa.

KopluaraH opTaHbl Kopfray GipiHLi ke3ekTe!
@ KypbinFuiHbI3 KannbiHa KenTipyre Hemece kaiiTa eHaeyre GonatbiH KyHabl

MaTepuangapabl kamMTuabl.

2 OHbl XeprifiKTi TYPMBICTBIK KOKbICTbI XIHAY OPHBIHAA KanabIPbIHbI3.
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© BIPIHLLUI PET KO/IAAHAP ANAbIHAA

1. OPAMbIH AJTY

» KypanablH, opaMblH anblHbI3, KENifiH cakTaHpl3, KonaaHap
anAblHAa HyckaynapblH MYKUSAT OKbIMN LbIFbIHBI3.

» Kypanabl Xa3blk, TypakTbl OeTkeiire OpHanacTbIpblHbI3.
KypanablH iwiHaeri, cbipTbiHAaFbl 6apnblk XancbipManapbiH
XaHe XabablKTapblH anblHpI3.

EckepTy
*Byn xabablk (Keckiw) eTe eTKip.
Abaiinan KonaaHbiHbI3.

2. K¥PAINObl KONMOAHAPOA

* HaH TabaHbl cabblHaH XOfapbl TapTbIN anblHbI3.

3. TABAHbI
TASATTAY

* TabaHbl Tasa
binFanfaHFaH MaTameH
TasanaHpi3. Xakcbinan
KypraTbiHbI3. BipiHLi peT
KONjaHFaHAa asaan uic
LbIFYbI MYMKiH.

* Mukcepnepgai 6eilimaeHia.

Erep mukcepnepgi 6ip-6ipiHe
Kaparbin canca,
M/, Kambip  xakcelpak

@ uneHep;.

4. BACTAY
+ HaH TabaHbl canbiHbI3.
« AnpgbiMeH TabaHblH

GipiHWIi XafblH, opaH
KeWiH  eKiHWi XafblH
6acbin, 2 Xarbl fa
Xakcblnan OpHblHA
TYCYiH KaaaFanaHbI3.

* CbIMHbIH, OpamblH Xas3bir,
Xepre TyiblKTanFaH Kyat
KO3iHe KOCbIHbI3.

fe=n) « BuningereH abibbic 6enrici

e 6epinepi, opaH KkeniH 1

::zzz 6arnapnamachi XoHe

opTalla KOHbIpnaHabIpy
6actankbl  peTTeynepi

KepceTinesi.

KypanmeH TaHbICy MakcaTblHAa eH GipiHill XA HAH me3ipin xacan kepyai
@ ycbiHambI3. « XAU HAH BAFOAPITAMACDI» 6enimiH kapaHbi3, 253-6eT.

5. BAFOAPJIAMAHbBI TAHOAHDI3 (CUNATTAMANAPLIH KENECI
BETTElN KECTEAEH KAPAHbI3)

* Op OarpapnamaHblH, 6actankbl napameTprepi kepcetinefi. ©3iHi3re KaxeTTi
napameTpaj KONMEH TaHAaHbI3.

« barpapnamaHbl TaHparaH COH, Keneci Kagampgap aBToMaTTbl TypAe peTiMeH
KepceTineai.

«“Masip” TyiimeciH 6acy apkbinbl 9p  Typni
6argapnamanap TaHpayfa  6onagpl. 1-16
GarnapnamanapbiH KoNAaHy YLiH, “Masip” TyimeciH
KaTapbliHaH 6acblHbI3.

» TaHpanraH Gargapnamara caiikec yakbIT aBToMaTTbl
Typae kepceTinepi.

@



1. baret

)KABABIKTAPBI ‘ MO3IPAE BEPUITEH BAFAAPJ/IAMAIAPAbI Al

BareT 6argapnamachl e3iHisre yHaulTblH 6areT xacay
MYMKIHZITH yCbiHaabI.

byn 6arpnapnama 2 Kagam apkbinbl opbliHAanazbl.
1-kapam > KambIp uney xaHe keTepy

2-kapam > [icipy

Micipy aliHanbimbl 6areTTepai gaiibiHaan 6onFaH
COH, Kocblnaabl (bareTtepsi a3ipney Typarnbl keHectep
HaH nicipeTiH KypanveH bipre xabablkTanfaH KocbiMLLa
HyKcaynbiKTa 6epinren).

10. Ty3cbI3 HaH

)KABABIKTAPBI MO3IPAE BEPIZITEH BAFAAP/IAMA/IAPAbI ALLLY

Ty3Abl a3blpak TYTbIHY XYPeK aypynapbiHbIH,
KayniH a3aiTagpl.

11. Omega 3
KaHbIKNaFaH
maii
KOCbI/IFaH HaH
nicipy

Omega 3 KaHblKnaraH Mawsnbl HaHAbl

TEHrepinreH XxaHe Hapniri efiLueHreH Ma3ipmeH a3ipney.
Omega 3 kaHblKnaraH Mailnbl HaH XypeK-Tambip
XYMECIHIH XYMbICbIHa XaFbiMAbl 8cep eTeai.

2. ToTTi 6areT

KilkeHTal ToTTi HaHAAP YLWIiH: BEHanbIK, CYyT KOCbINFaH
HaH, ToKalTap X.aHe T.6...

3. BareT nicipy

3-6arpapnama anpabiH-ana a3ipfieHreH kamblpaaH baret
nicipy  MYMKIHAIMH  yCbiHaAbI. 3-6arpapnamanbl
KonaaHrFaHaa Kypanael  6akbinaycels  kangblpyra
6onmaingpl. bargapnamaHbl yakbiTbiHaH GypblH TOKTaTy
YLLH, @ TYWMECIH y3aFblpak, 6acbiHpI3.

4. Xaii HaH

4-6arpapnama ak 6upaait yHbIHaH xacanaTblH KenTereH
Ma3ipnepai xacay MyMKiHAIrH yCbiHaabl.

12 . HaH nicipy

Osipney 6arpapnamackl 10-70 MUHYT apanbifbiHAa
nicipyre apHanfaH,

anci3, opTalla Hemece KaTTbl Kyiaipyre 6annanbicTbl 10
MUHYTK@ VIIFaiTy MyMKiHAjri 6ap. COHAbIKTaH OHbl MblHa
Xaraannapaa FaHa konpaHyra 6onagpi:

a) alWbITbiNFaH Kamblpabl kongaHy GargapnamacbiMeH
6Bipre,

b) nicipinreH xaHe cybiTbinFaH Genkenepai XbibiTy
Hemece KbIpTbICTaHAbIPY YLUiH,

C) KyaT Ke3i KEHETTeH eLUin KanFaHaa nicipy anHanbIMblH
asikTay ywiH. Byn 6arpapnamameH fapa HaH nicipyre
6onmaiiabl. 12-6araapnamadbl KonpaHFaHaa Kypangabl
6akbinaycbi3 kanablpyra 6Gonmaiigbl.  AitHanbiMabl
GenrineHreH yakbiTblHaH OypblH TOKTaTy YLLiH é
TYMMECIH KONMeH y3aK, 6acbiHbi3.

5. ®paHuy3 HaHbI

5-6arfapnama apkbinbl Ganaybisabl 4SCTypi (bpaHLy3
aK HaHblH xacayra 6onagpl.

6. EneH6ereH
YHHaH KacanfaH
HaH

6-6arnapnama eneH6ereH yHHaH xacanaTtblH HaH
nicipyre apHanfaH.

13. AWbITbINFaH

Byn 6arnapnama nicipyre apHanmaraH. byn 6arnapnama
KambIp Wneyre xsHe keTepyre apHanFaH. Mbicanbl: nuua

7. ToTTi HaH

7-6aFpapnama Mainbl XaHe TaTTi HaH nicipyre
apHanfaH.  Erep Kypanabl Tokaw Hemece CyTTeH
XacanaTtblH HaH nicipy YWiH KOngaHcaHbl3, Kamblp
canmarbl 1000 rpamHaH acnaybl kepek.

8. XXbingam HaH

8-6arnapnama masipnep kitanwaceiHaa GepinreH
XblngamMm HaH MGBIpIHB aHanfaH. B\U'I M93Ip[J,I
KonpaHFaHaa cy e ken aereHpe 35 rpagyc 6onybl THic.

Kamblp KambIpbi.

14-6Garpapnama TopT XoHe ToTTi KaMbIp/bl KOMCHITKbILL
14. TopT apkbinbl KeTepyre apHanfaH. byn 6argapnama

Tek kaHa 1000 rpam kamblpra apHanFaH.

19-6arpapnamMa aBTOMaTThl Typfe TOCMaHbl asK ilwiHae
15. Tocna nicipeni. XXeMicTepain AsHiH anbin, KecekTen Typay Kaxer.

16-6arpapnama uneyre apHanfaH. Byn alwbiTbinmaraH
16. NacTa KaMbIpFa apHarsFaH.

Meicansl: kecne

9. ¥nnacbi3 HaH

KypamblHaa ynnackl 6ap (6uaait, apna, kapabuaai, cynbl,
7.6.) TaFamzap xeyre 6onMaiiTbiH agamaap YLiH Konannbi.
Op Typfi Kambipiap KOCbIHALICLIH GonAbipmay  VLiH,
HaH TabaHbl 9pKallaH Tasanan oTblpy Kepek. ¥nnaHblH,
6onmayblH Kaparanay YiliH, albITKbl @ yninacki3 6onybl
TUWiCTi. ¥nnacbi3 Kamblp XaKceirar unexbengi. CoHabiKTaH
Kamblp/iblH LWETTEPIH NNacTvK KanakLwameH 6yKTed oTbipbin
WneHi3. ¥nnacbl3 HaH Xall HaHFa KaparaHaa HblFbi3pay
XaHe Tyci awblkTay 6onaasl. byn 6araapnama

Tek kaHa 1000 rpam KamblpFa apHarFaH.
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Hasap ayaapbiHbi3: BeHa 6arreTTepi AaMAi 60/1bin LWbIFY YLiH MblHa HYcCKaynapAbl
OpbIHAAHbI3:

- Cypbl Tikenel TOHA3bITKbILUTAH anbin KOCbIHbI3

- )KapTblnaii Maicbi3faHAbIpbINFaH CYTTi TikeNneil TOHAa3bITKbILLTAH anbif KOCbIHbI3
- YHABI TiKeneil TOHA3bITKbILTAH anbin KOCbIHbI3

- BalblH KaMbIp MHPeAMEeHTTep nakeT(Tep)i

- AaiibiH KaMbIp allbITKbI NakeT(Tep)i

- benekTeHreH cap Maliabl Tikeneid TOHA3bITKBILUTAH abin KOCbIHbI3

6. HAH CAITMAFbIH TAHOAHbI3

« bactankpl yH canmarbl 1500 rpamm gen kepceTinreH.

* Kenbip Mazsipnep 750 rpamablk HaH nicipyre
s apHanmaraH.

oy [ * TonbIFbipak, aKnapaTTbl Ma3ipAeH KapaHbi3.

* CanimMaKTbl peTTey MyMKiHairi 3, 9, 12, 13, 14, 15,
16. 6aFpapnamanapbl yLiH 6epinmereH.

1-2 6arpapnamanapbl yWiH eki canmak, TanzaybliHpisFa

Gonagpl.

-1 nicipim ywiH 400 rpammpan (2 Hemece 4 fapa HaH),
wam KepceTkiliTepi 750 rpammpbl KepceTegi.

- 2 nicipim ywiH 800 rpammpan (4 Hemece 8 papa HaH),
wam KepceTkiwTepi 1500 rpammpabl KepceTegi.

« @ TtyiveciH 6acbin, 750 r, 1000 r Hemece 1500 r
canmakTapblHblH  6ipiH  TaHAaHbli3. TaHganfaH
canmakTblH, anfblHAaFbl lWambl XaHagbl.

7. KbIPTbICbIH KOHbIPJTAHOLIPY
OEHMENIH TAHOAY

« bactankpl peTTeynep opralua pexvumiHe KOMbinFaH.

« TyciH petTey mymkiHgiri 13, 15, 16, 6arnapnamanapbiHa
6epinmvereH. Yww aewreiii 6ap: ONCI3/OPTALLIA/KBITTbI.

« BacTankpl peTTeyiH earepTy yii, & TylimMeciH 6acbiHbI3,
TaHzanFaH fieHrengjiH anabiHaars!
LIaMbl XaHagbl.

8. BAFOJAPITAMAHBLI BACTAY

START « TaHpanra 6araapnamatsl 6actay ywid, @ TyiimeciH
STOP 6acbiHbi3.  barpapnama 6actanagpl. TanpanfaH
6arpaprnamara ceiikec yakbIT kepceTinegi. Kapampap
peTi GipiHeH KeliiH 6ipi aBTOMaTTbl TypAe KepceTineai.

@

9. XAMbIPAK, KOCY BAFOAPIIAMACBHIH BACTAY

* KypanablH, 6arpaapnamacbiH angblH-ana 15 caFaTTbik nicipimre pertten
KOIObIHbI3Fa 60n1abl.
Taiimeppe 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16 6aFrpapnamanapsl 6epinmereH.

Byn kapgampabl 6arpapnama, KOHbIpNaHbIpy AeHreiii XaHe canmarbl TaHAanFaH CoH,
icke acblpy Kaxer.

Barpapnama yakbiTbl kepceTineai. Kambipaobl paviblHAay yakbliTbl MHe Micipiy
yakbITbiHbIH, aiibipMaLlbINbIFbiH caHaHbi3. Kypan 6arpapnamanapfblH, aviHanbim
Y3aKTbIFbIH aBTOMaTThl Typae Kamtuas!. @ xeHe @ nepHenepiH konaaHbin,
ecenTenreH YakbITTbl KOpCeTHi3 (0 XOFapbl Kapan, e TemeH Kkapan). Kpicka
6acynap ap 10 MUHYT caliblH XbInXbITagbl. ¥3ak 6acynap apkpeiibl 10 MUHYT y3iniccia
XbInXbITyFa 6onagpbl.

1-mbican : Kasip carat 20, an ci3 HaHbIHbI3AbIH, TaHFbl caraT XeTiae AanbliH 60nybIH
Kanamncbl3. Q XaHe ° TyimenepiH 6acy apkbinbl 11 caraTka 6argapnamanaHbi3. @
TyMeciH 6acbiHpbI3. BuningereH abibbic 6epinepi.

BAFOAPITIAMA kepceTinefi xaHe 2 GenwekTi TailMep XbinbinbikTanabl. Ecentey
6acTtanagpl. XyMbIC KepceTKilli XaHagpbl.

Erep KkaTenik OpblH afnica Hemece yakbITTbl @3repTy kaxeT 6Gonca, @ TyiimeciH
6uninaereH AbibbIC WhiKKaHWa 6ackin TypbIHpI3. bacTankpl yakbiTbl KepceTineai.
Kaiita 6acTaHpl3.

2- mbican : 1 6areT 6argapnamMackl 8 caraTka peTTenin Typca XaHe cidre 6areTtepain,
carat 19-ga AalibiH GonFaHbl kaxeT 6onca, @ xeHe @ Genrinepin 6acbin, 11 caratka
petTeHi3. BACTAY/TOKTATY TyiimeciH 6acbiHpi3. BuningereH apibbic 6epinesi.
BAFOAPIIAMA kepceTinefi xaeHe 2 GeniekTi TailMep XbinbinblkTaiasl. Ecentey
6actanappl. XyMbic kepceTkili xaHaapl. Erep katenik opblH anca Hemece yakbITTbl
e3repTy KaxeT 6onca, TyiMeHi Guningerex

AbI6bIC WhIKKaHWa 6ackin ycran TypbiHpi3. bactankbl yakbiTel KepceTinea,.

Kaita 6actaHpi3.

HA3AP AY[bIPbIHbI3: 6areTti cdhoopmanaynpl nicipy askTanfaHra AeitiH 47 muH
6ypbIH XocnapnaHbi3 (kewki 6:13), Hemece eki peT Kocy xaraanbiHaa 6arnapnama
asfKTanfaHra genid 2X47 MuHyT KanraHga (kewwki 5:26 ) xocnapnaspi3a.

[apa HaHHbIH, 6acka yakbiTblH 6aFgapnamanay Typanbl 247-6eTTeH KapaHbi3.

HaH nicipyniH napa 6arpapnamanapblHblH OpblHAQY YaKblTbl Xaiblpak Gactay
yaKpITbIH ecenTeyfe KaMTblnIMaraH.

KeiA6ip vHrpeaueHTTEp >XbiNAam 6y3binagbl. Talimep 6arFaapnamacbiH
>KaHa caybIIFaH CYT, XXYMbIPTKA, MOrypT, ipiMLIiK >XdHe >kemicTepi 6ap
masipnepre KonaaH6aHbi3.

Xaiibipak 6acTayfia YHCiH peXXuMi aBToMaTThbl TYpAe Kocblnagbl.



10. BAFOAPITAMAHBI TOKTATY

. Eamapnama COHblHA@ anHanbiM aBTOMATThbI TYPAE

START TokTanapl; 0:00 6Genrici kepceTineni. BipHewe pet
STOP 6uningen, XyMbIC KepceTkili nainga 6onaasl.
* ArbiMparbl  GaFpapnamaHbl TOKTaTy YLWiH Hemece

Xalblpak 6actay 6GaFmapnamacbiH ewwipy YLUiH
TyAMECIH 5 cek 6acbiHbI3.

11. HAHObI
AYOAPY
(Byn kapam gapa
HaHpapFa KaTbICTbl
emec)

* Micipy asikTanfaHga
KypanablH, CbIMbIH KyaT
Ke3iHeH aXblpaTbiHbI3.

*HaH TabaHbl cabblHaH
XOoFapbl TapTbin
anbiHbI3. TabaHbiH
cabbl MeH Kaknafbl
bICTbIK ~ GONFAHAbIKTaH,
ycTaraHaa apkalaH
KOMFan KoJNAaHbIHbI3.

*HaHpgbl  bICTBIK  KyHiHOe
aypapbin, 1 caf cybiTyFa
KOWbIHBI3.

+ Aynapy kesiHie Mukcepnep
HaHfFa  xabbicbin  Kanybl
MymKiH.  OHpai Xafrpanga,
apHaynbl KblCKaLIThI
nanganassin, MblIHa
Kaaampapabl OpbiHAaHbI3:

> ayAapbinFaH HaHAbl
bICTbIK XaFblHa XaTKbi3bir,
KOMFanneH ycran TypblHbI3.

> KbICKALUThI MUKCEPLIH,
opTacbiHa eHrisin, abaitnan
MUKCEpAi TapTbiN anbiHbI3.

>pnen  oceinaih  6acka
MUKCEpnepai Ae anblHbi3.

> HaHfbl OpHblHA  KOMbIM,
CYbITbIHbI3.

* TabaHblH,  XabbicnanTbiH
epekLueniriH  cakTay yLiH,
HaHObl anFaHpa MeTann
3aTTapAbl KonAaHOaHbI3.

() TA3ANAY XXSHE KYTY

* Kypanabl ewipin, CybITy YLWiH KakKnafbiH allbin
KOWbIHBI3.

* ©OHiMA| TeHKepy YLUiH, KaKNaFblH anblHbI3.

* KypangblH, iWwi MeH CbIpTblH binFangaHfaH cnoHx6eH
CYPTiHi3. ©64eH KypFaTbIHbI3.

«Taba, Mukcepnep, TyFblp XoHe TabGakTapblH
cabblHpanfaH bICTbIK CyFa XybIHpI3.

» Erep mukcepnep biabICTbIH, iWwiHAe 6onca, 5-10 MuHyT
XiBiTin KOMbIHbI3.

 KaxeT 6orsica, kaknakTbl
bICTBIK CyFa Xyy YLLUiH,
OHbI asblHbI3.

« BenwekTepiH blAbIC XyaTblH MALLUMHEre XyMaHbI3.

« Xyrbil eHiMAep, KypaMbiHaa cnvpTi 6ap XyFblwTap
MEH bICKbILTApAbl  KonpaH6aHbi3. Xymcak aHe
cynaHraH maTa KonaaHbIHbI3.

* KypangblH 63i MeH KaknafblH CyFa ManMaHbi3.

* Tyfblp XoHe TabakTapblH HaH Tabafa canMaHbI3,
ThIpHanbIN Kanybl MYMKIH.




© AVIHANBIMAAP

KecTeHiH, 247-248-249-6eTTepi apTypni 6arnapnama aitHanbIMaapblHbIH TYpRepiH cunattangpl.

Kambip uney > Kambipab! > Ketepy > Micipy > blcTbIK KyidiHge cakTay >
KambipapbiH ThIHLIKTbIPY Byn yakpiT Kambipabl HaH nickeH

ZypbIC KaMbIpabiK apanbiFbiHaa HaH COH, bICTBIK,

UneHyiH ThIHbIFbIM, allbITKbI TyiipLikTepiHe KyliHae cakTaiapl.

XaHe canacbiHbIH, CiHin, anHangbIpbIn, Bipak, HaH nickeH
KambIpAbIH, XaKchl Kamblpabl KbIPTHICHIHBIH, COH,

XaKchl 6onybiH KeTepin, KOHbIpnaHyblH OHbl

KeTepinyiH KamTamachl3 MiciH KamTamachbl3 aypapy

KamTamachi3 eTeqi. LublFapagbl. eTeqi. Kaxer.

eTefi.

Kambip nney:

N1 Byn aiHanbim kesiHge, 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14 GarmapnamanapbiHaH

@ 6acka, MblHa MHrpeaVeHTTePAI KocyFa 6onaapl: KenTipinreH Xemictep, 39WTYH,
63KOoH, T.6...0bIGbIC Genrici MHrpeaMEHTTEPAI Kail yakbITTa KocyFa 6onaTblHbIH
6ingipeni.

Xorapblga aTanfaH Garpapnama KesiHAe ‘WHrpeauveHTTepAi KOCbIHbI3'W CUrHanbl
GepinreHre feniHri KanFaH yakbiTTbl 6iny ywiH MO3IP TyiimeciH 1 peT 6acbiHpI3.

1 xaHe 2-6aFgapnamaHbl kongaHranaa, baretTi kanbintayra aenid, MO3IP TyiimeciH
eKi peT 6achblin, KaHLWa yakbIT KasFaHblH TEKCEPIHI3.

WM, Osipney yakbiTbiH 247-248-249 GeTTeri KecTeHiH “KocbiMwwa” GaFaHacblHaH
KapaHbI3. Byn GaraHapa AbiObic Genrici GepinreH CoH, aKpaHaa KepceTineTiH
yakbIT 6epinreH.

HakTbl yakpbITThl 6iny yLUiH “KOCbIMLIA” GaFaHacbiHAaFbl yakbITTbl 6aprbIk, nicipy
yaKbITbIHaH asbin TacTaHpl3.

Mbicanbl: “kocbiMwa” = 2:51 xaHe “Gapnblk yakbT” = 3:13 6onca,
VHIPeaVEHTTEpAl 22 MUHYTTaH KeliH KocyFa Gonaapl. .

blcTeIK, KyWiHae cakTay: 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, GarnapnamanapbiH
KonJaHFaHaa KamblpAbl KypanaplH, iwiHae kangsipyra 6onagbl. MMicipy askranfaHaa
bICTbIK, KyiiiHe cakTay yakbITbl aBTOMaTTbl TYPAe Kocbinagbl. blcTbk KyiHae cakTay
yakbiTbl 0:00 Gonbin kepceTinepi. Y3inicti curHan 6epineni. Xymbic kepceTkilui
XbInblblKTanabl. BipHelle curHan GepinreH coH, Kypan aBTomMaTTbl TYpae eLles;.

@ VIHTPELVEHTTEP

Maiinel Tarampap: Maiinbl Taramzap KockaHaa Hai Xymcak, xsHe famai 6onaabl. CoHaaii-
ak, y3arblpak cakTanagsl. TbiM ken Mali keTepinyit 6asynataabl. Erep capbl Mail KonaaHcaHbi3,
capbl Maiabl GenwekTen KOCbIHbI3, COHAA Xakcbl CiHedi. blcTbik epiTinreH Mait KocnaHbi3.
MaiiablH alwbITKbIMEH apanacybiH 6onabipMaHpI3. Mait keTepiny ypaiciH 6asynatagpi.

XKymbipTKa: XymbIpTKa KambIpAblH TYCiH XakcapTabl XaHe HaH yriTimai 6onaabl. Masipnep
50 rpamaplk XyMbIpTKaFa €CEnTenreH, COHAbIKTaH XYMbIpTKa yrikeHaey 6Gonca, CyibiFblH
a3alTblHbI3, erep KillkeHe 6onca, CyMblK KOCbIHbI3.

CyT: Tasa cyT (cyblk KydiHae, erep mMasipae 6ackalla kepceTinMece) Hemece CYT YHTaFbIH
Kocyra 6onagbl. CyTTiH fie MannaHabIprbilL kacueTi 6ap, on 6ip KanbinTbl KneTkanap xaparbir,
HaHHbIH, YTiHAICIH KanbinTacTbipyFa acep eTefi.

Cy: Cy albITKbIHbI 6enceHaipeai. ¥HHbIH KpaxMarblH binFanfaHablpbIn, YriHAj KanbintacTbipyra
MYMKiHAiK Gepepi. Cyabl Tasa cyTneH Hemece 6acka CyiiblkneH XapTbinail anmacTbipyra
6onapbl. Temnepatypa : «mMa3ipneppi a3ipney» TapayblH kapaHbi3 (250-6eT).

¥H: YHHbIH canmarbl KONAaHbINFaH YHHbIH TypiHe 6aitnaHbicTbl 6onaabl. ¥HHbIH TypiHe Kapail
HaHHbIH canackl fa ap-Typni 6onaabl. ¥H aya panlbiHbiH e3repyiHe kapai binFanmablKTbl CiHipin
Hemece bINFanblFbIH XOFANTbIN anmay YLWiH, KbIMTanbin XabbinaTblH biAbICTa CaKTaHbI3.
CraHpapTThl yHFa KapaFaHAa, CbipTbiHAA “MbIKTbI” HEMECEe “HaH XacayFa apHanFaH’ gen
XasblnFaH yHAbI KonpaHFaH Aypbickipak, Gomagbl. Cynbl YHTaKTapbiH, kapa bupaii Hemece
6acka fakbinaap KOCbinFaH HaH ayblpnay xeHe anacanay 6onafpbl. TS5 YHbIH KonaaHyfra
KeHec 6epinegi, erep masipae 6ackalua xasbiiMaca. Erep epekiue yH KOCbIHABIChIH,
CYT Hemece TOTTi TOKALW KOCbIHABICBIH KOCCaHbI3, KambipablH, 1000 rpamHaH
acnayblH KafiaranaHbi3. OHAIPYLWI )XabAblKTaFaH a3ipney HYCKay/bIFbIH KapaHbi3.
¥YHabl eney fie HaHHbIH canacklHa acep eTefi: YHHbIH KypamblHaa AoH-fakbinaap 6onca, kambip
KaTTbl KOTEepINMeiii XoHe Hblfbi3fay 6onagpl.

KaHT: AK KaHT, KOHbIp KaHT Hemece 6an aypbic 6onagbl. Waknak KaHT canMaHpi3. KaHt
albITKbIHBI 6enceHaipesi, Aam 6epeqi xaHe KbIpTbIChbIHbIH KOHbIPKal 6onybiHa acep eTeqi.

Ty3: [lomiH WwhiFapafbl XaHe albITKbIHbIH KanbinTbl 6enceHAinirii kaparanangpl. AWbITKbIMEH
KaTbIHacybl MiHAETTI eMec. Ty3ablH apkacbiHAa Kamblp canmMakTbl 60nafbl XoHe albITKbIHbIH,
6erncenpinirin petteigi. Xannbl KambIpAbl XakcapTagpl.

AWbITKbI: HaH Xacayra apHanfFaH alWbITKbiHbIH GipHele Typi Gonagpl: alwbiTkbl Genwek
TYpiHZe, binFanpaTkbineH 6enceHaipinreH Kyprak TypiHAe HEMece YHTKA TypiHae. ALUbITKbI
cynepmapkeTTepfe caTbinagbl, Gipak HaybalixaHagaH fa caTbin anyfa Gonagpbl. XaHa
XacarnFaH albiTKbl MEeH allbiTKbl YHTaFbiH 6acka WHrpeaneHTTepMeH Gipre biabicka Tikeneil
cany kepek. XXakcbinan ciHy YLUiH, XaHaziaH XacarFfaH allblTKbIHbl caycakTapblHbI36eH MbIXbin
anblHpi3. BenceHpipinreH Kyprak alwbITKblHbl FaHa (iapniap) KonpaHap angbiHaa CyMeH
esin any kepek. TemnepatypaHblH, 35°C rpagyctaH kem 6onmayblH KafaranaHbi3, antnece
6erncenpiniri azasapl. ¥CbIHbINFaH MenLWepAi cakTanbi3 , 6ipak XaHaaaH a3ipreHreH allbiTKbl
KOnAaHcaHbl3, MerLuepnepiH eki eceneyzi oinacTbipblHbI3 (3KBUBANEHTTEP KECTECIH KapaHbI3).

XKaHaOaH a3ipneHzeH XaHe KypFaK auwbimKbl MeLWepiHiH /canMarsiHbIH 3KkeuganeHmmepi
Kyprak, awbITKbl (YIKEHAIri)

115 2 25 3 35 4 45 5

XaHapaH a3ipfieHreH alwbITkbl (rpamm)

9 13 18 22 25 31 36 40 45



Kocnanap (kenTipinreH xxemictep, 39/TyH, WoKonag, T.6): Ma3ipnepai e3iHi3 KOCKbIHbI3
KenreH UHIrpeaueHTTepAi Kocy apKbinbl ©3repTyiHiare 6onaabl:

> KockaHpaa fblbbic 6enriciHe MaH 6epiHis, acipece ocan UHrepAMEHTTEPAi KockaHaa,

> KaTTblpak Aakblngapabl KOCKaHAa (KYHXIT CUAKTbI) KypanablH, KONAAHbIChIH XEHINAeTy YLUiH,
onapgbl kamblp UnereHze kocyra 6onagbl (Mbicanbl, Xaiblpak 6acray pexumiHae),

> ynerex/ie XaKcbl apanacy YLUiH LWOoKoNag, YHTaKTapblH KaTblpbin KOCbIHbI3.

Kamblp 6ipkenki 6onbin apanacy yLiH, Cynbl HeMece Mainbl 3aTTapAbl (39UTYH, 6EKOH) CiHipriLu
Kafrasra carbif, CyblH TapTbiM anblHbi3.

> KamblpAblH, KanbinTbl KeTepinyiH GasynaTbin anMac YLiH, oniapabl TbiM Ken Menilepae
canmaHpI3, Ma3ipzie 6epinreH Menwepsi CaKTaHbl3.

> KOCbIHAbINAP bIAbICTbIH, CHIPTbIHA TYCIM KETNEYiH KaaaranaHbl3.

3 CAN- |KOHDIPMIAH, BAP/IbIK | S3IPAEY | KAMbIM- [1-CANbIMZAbI 2- CANbIMZAbI (BUNIAZER-| Kbibl
28 MAFbI [ ABIPY | YAKBIT | YAKBITBI TAY NICIPY MICIPY | TIHYAKBIT| CAKTAY
JIAMA By} (caF) (carF) (carF) KOPCETKILL  (caF)
(car)
750* 02:02 - 01:39
1500%% 1 02:59 0 00:57 02:36
750* 02:07 - 01:44
1 1500%* 2 03:09 L0 Ok 01:02 02:46 01:00
750* 02:12 - 01:49
1500%* 3 03:19 OHY 01:07 02:56
750* 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 Lo 00:57 02:36
750* 02:07 - 01:44
2 1500%* 2 03:09 CECS Ok 01:02 02:46 01:00
750* 02:12 - 01:49
1500%* 3 03:19 Oy 01:07 02:56
[7.X71W CANMAFbI|KoHbIpnanabipy|  BAP/IbIK O3IPNIEY nicpy BUNINAENATIH|  KbiNbl
h YAKbIT (caF) | YAKbITbI CaF YAKBIT CAKTAY (caF)
(car)
KOPCETKILLI
(car)
1 0:10 0:10
\4 - - v
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
7 orici3 i . . o
EciHizne 6oncbiH: 6apnblk yakbIT MeLIEPIHE Xbifbl YCTay yaKbITbl KipMenaj.
A OPTALLA P y P verayy P
Y KbITThI

750%* = wamameH 400 r (241-6eT) 1500**= wawamex 800 r (241-6eT)

M can
AP-

MAFbI|koHpIpnanzabipy|  BAPJIBIK O3IPNIEY nICIPY BUNIIAEATIH|  KbIbl
(r) YAKBIT (car) | YAKBITbI (caF) YAKIT CAKTAY (caF)
KOPCETKILLI
(caF)
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
3 03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
3 03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
3 01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 0211 01:11 01:00 01:00
3




sae [O
AP-
NAMA

MAFbI {KoHpIpnanzbIpy|  BAP/IbIK O3IPNIEY MICIPY | BANLNAENTIH KbI/Tbl
(r) YAKBIT (car) YAKBITbI (car) YAKBIT CAKTAY (caF)
KOPCETKILLI
(caF)
03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
3 03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
3 03:10 01:00 02:37
03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
2 0:10 0:10
v - v I /
1:10 1:10
/ 01:15 01:15 i /
1
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
/ 01:30 01:30 I i
/ 00:15 00:15 - I i

@ NANAANbI KEHECTEP
1. MO3IPMEP[| XACAY

+ BapnblK MHrpeaveHTTepAiH Temnepatypackl optawa 6onybl Tvic (Ma3ipae 6ackalia
KepceTinimece) XaHe MenLiepi HakTbl 6osybl TUiC.

CyMbIKTbI >KabablKATaNFaH enlenTiH biAbICNeH eJllleHi3. AC Kacblk MeH
WA KacbklK, enwemMaepi YWiH XabAblKTanFaH Koc fo3epai KoNAaHbIHbIS.
Onwempaepi Aypbic 6orMaca, TaFaMHbIH HOTUXECI oiiaarbiaan 6onmanapl.

» NaiibiHoay peTiH cakTaHbl3:
> Cy#iblkTap (capbl Mai, Mait, XXyMbIpTKa, CYy, CYT) > CyT yHTafbl
> Ty3 > KaTTbl UHrpeaneHTTep
> KaHT > YHHbIH, eKiHLi XapTbICbl
> YHHbIH XapTbiCbl > AllIbITKp

* ¥H MernwwepiHiH gangiri maHpi3gbl. COHAbIKTAH YHAbI Tapa3biMeH erlley Kepek.
Kypfak, albITKbl KongaHFaH aypbic. Erep Masipae KkepceTinMmece, XMMUAIbIK, allbITKb,
AFHU KOMCBITKbILL, KONAaH6aHbI3. AWbITKbI MakeTi allbiiFaH CoH, 48 caraT apacbiHaa
KONAaHbINybl KEPEK.

» KeTepiny ypaiciH 6asiynaTbin anmac YLWiH, MHrpeAveHTTepAi angblH ana canbin,
KONAaHbIC KesiHAe KaknafblH alnaFaH Aypbic (e3re Hyckaynblk 6epinmece).
WHrpeaneHTTEpai KOCy peTiH XaHe Masipae GepinreH MernepiH KaTaH, cakTaHbl3.
AngbIMeH cyiiblKTap, CoaaH KeiH KaTTbinap. ALbITKbIHbIH, CYlbIKTap, TY3 HeMece
KaHTNeH KaTbIHacybl MiHAETTi emec.

+ HaH a3ipney ywiH TemnepaTypa MeH binfFanablk, 6Te MaHbi3abl. Erep biCTbIK
6onca, cyMblkTapabl cankplHAay KywiHae konpawraH paypbic.  [an conail, erep
cyblk 6onca, cyT neH cyabl XbinbiTyFa 6Gonaabl (6ipak 35 rpagyctaH acbipyfa
6onmanabl). Xakcbl HOTUXEre XeTy YLWiH, Xannbl TeMnepatypa 60 rpagyc 6onybl THiC
(cy+yH+opTalua Temnepatypa). Mbicanbl: erep yit Temnepaypacsl 19 rpagyc 6onca, yH
19 rpapyc, an cy 22 rpapyc (19 + 19 + 22 = 60°C) 6onybl THic.

* KaMbIpAblH, KYWiiH wney KkesiHae Tekcepin KoiliFaH pAa Aypbic: Gipkenki
JAoManaHfFaH kamblp kabblpranapra xabbicnaybl Kepek.
> erep uneHbereH yH kanablkTapbl 6onca, asgan cy Kytora 6onapl.
> HeMece, a3fian yH Kocy Kaxet 6onafbl.

Kamblp kanneiHa 6asty kenegi (6ip aereHae 1 ac kacolK, ), COHAbIKTaH TaFbl Kocnac 6ypbiH

KYWMi ©3repreHiH KyTiHi3.

* ALILITKBI KOCCa, KaMbIp KeTepineai Aen caHay KaTe TYCiHiK. ALWbITKbI TbIM Ko
KOCbINica KaMbIpAblH, KypbinbiCbl anci3 6onaapl XaHe nicipy kesiHAe Kamblp Aypbic
keTepinvenai. KambipablH KyiH TEKCepy YLLUiH, nicipyre AeniH caycarblHpl36eH abaiinan
HYKbIN KOpiHi3, caycafbiHbI3[blH, i3i 6asly XOFanca XaHe Kamblp KapCblnacTbiCTbIFbl
MbIKTbI 60Mca, KaMblp KypbIbIChl Xakcbl aereHai 6ingipesi.

* Kambipabl kanbinTaraHaa TbiM Ken UEMEH|3, HOTUXECIHE acep eTyi MYMKIH.

2. HAH NICIPY K¥PAIbIH KONAAHY

« Erep KyaT Ke3i )KoFasica: erep XyMmbIC Ke3iHAe KyaT Ke3i XoFanbin keTce, KypanabiH
XapablHAa KypanablH, peTteynepi 7 MuH cakTanagbl. AHanbIM TOKTarFaH XepiHeH KanTa
Kocbinagbl. byn yakelTTaH acca, 6argapnama peTTeynepi cakranMangp.

« Erep eki 6aFgapnama KongaHcaHbl3, ekiHlwiciH 6acTaraHFa feitiH 1 caraT KyTiHi3.
(1-12 6arpapnamacbiHaH 6ackachbl).

« BareT Garpapnamacbl 6OMbIHIIA@ KaMbIp WMEHiN, KeTepinreH COH, kambipabl 6ip
caraT apanblfblHAa nicipy kepek. OuTtnece Kypan kaita 6acTtanagpl xoHe 6areT
6arfaprnamMachbiHbIH, peTTeynepi Xoranagsi.



© BATET AABIHAAY XOHE NICIPY

By HaTWKere )KeTy yLUiH ocbl PYHKLUAFa apHanFaH 6apnblk, >kabablkTapabl
KoNAaHbIHbI3: 1 TYFbIp (5), 2 Kanakuwa (6), 1 KamMblp OAFbIL (7) XaHe 1 WeTKa
(11).

1. Kamblpapl apanacTbIpy XeHe KeTepy

Kypangbl KOCbIHbI3.

* BuninpereH pbibbic Genrici Gepineni, oaaH KemiH
1 6argapnamacsl kepceTineg;.

* KoHblpnaHabIpy AeHreiH TaHaaHbI3.

» KaTtTbl KyiaipeTHi AeHrenae nicipmereH aypebic.

*Erep 2 canbiM pJaiibiHpacaHbi3: Gaprblk Kamblpabl
Kanbintan anbin, 6ip XapTbICblH TOHa3bITKbILWTA
caKTaraH aypbic.

* TyiimeHi 6acbivpia @). Xymbic KepceTkiwi XaHbin,
Tanmepae eki HykTe kepcertinegi. Kambip uney
aiiHanbimMbl 6acTtanagbl Aa, kamblpabl KeTepy yppaiciHe
ynacappbl.

KenecTtep:

- Nney kesiHpe kambipablH Keibip xepnepi aypbic
apanacnaybl KanbinTbl Xargan.

- JanblHpay askTanFaHga Kypan yikbl KyiliHe aybicagpbl.
Mney xaHe KeTepy XyMbiCbl asikTanFaHga 6GipHelue
6uningereH AbiGbIC Gepinefi XaHe eckepTy Lambl
XaHagbl. bareTTi kanbinTay Tynmeci xaHagbl.

Kambipabl curHan 6epinreH coH, 6ip carFaT apanbifblHAA KONAaHY Kepek. On
yakbITTaH acca, Kypan kaiita 6actanagbl xaHe 6areT 6arAapnamMachbiHbiH,
petrTeynepi >ofanapbl. Byn »>xkaFpanpa, 6areTr nicipyre apHanfaH
3-6aFgapnamaHbl KonaHyFa KeHec 6epemis.

2. bareTTi pavibiHgay XaHe nicipy Mbicasnbl

Byn Kagamaapabl opblHAAY Typasbl KEMEKTi KypanmMeH 6ipre xka6ablKTanFaH
6areT 33ipsiey Hyckay/biFbiHaH Ta6acbis. Nous vous montrons les gestes du
boulanger, mais aprés quelques essais vous aurez
votre propre facon de fagonner.

» TabaHbl KypangaH anblHbi3.

* BeTkelire a3pan yH cebiHja.

* ¥HAbl blAbICTaH anbin, 6eTkelre canbiHpl3.

* ¥HAbl gomanakTan anbin, 4 6enikke nblwakneH 6eniHis.

» EHgi canmarbl Gipaen 6eniktepai 6areT KannbiHa KeNTipiHi3.

BareT eH,in 60Ny YLLiH, KamMbipAbl KanbinTamac 6ypbiH, 10 MUHTYKa KOVibIn
KOWbIHbI3.

@

bareTTiH, y3bIHAbIFbI Ta6aHbIH, Y3bIHAbIFbIHAH acnaybl Kepek (LuamameH 18
cm).HaHFa ap-Typni micteHgipriutep Kocyra 6onafbl. On ywiH Kambipabl
cynan anbin, KYHXIT A3HAepi ce6inreH 6eTkeiife AoManaTbiHbI3.

« Barettep paibliH  GonFaHpda, xabbicnaiTelH Tabara
carnblHbI3.

KaMblpabiH, 6eKiTiNIreH XKaFbl TOMEH Kapaybl Kepek.

* HoTuxeci akcbl 6ony yLuiH,
XxabpablkTanfaH KaMblp
OiifblLLNEH GareTTi AnaroHaniHeH
1 cM WwamacbiHAa Tinin KonbIHbI3.

KeckiwTi KongaHbin 6areTTi y3biHbIHAH TiNin KoloFa Aa 6onagbl.

» Tamak nicipyre apHanfaH LeTkameH 6areTTiH YCTiH bINFanfaHbi3, CyAblH
XabblcnanTbiH Tabara TUMEYiH KaaaranaHpl3.

* 2 XxabblcnanTblH TabarbIHbI3[bl TYFbIPFA OPHANacTbIPbIHbI3.

* TyFbIpabl KypasFa biAbICTbIH, OPHbIHA OPHANAaCTbIPbIHbI3.

- barpapnamanbl Kaita 6GacTay YWiH XoHe GareTTepai micipy ywiH TyAMeHi
6acbIHbI3.

* Micipy aiiHanbIMbl asiKTanfFaHaa, cisre eki MyMKiHAIK yCbIHbINaAbI:
4 6areT nicipy kesiHge

* HaH nicipy KypanbiH eLwuipiHi3. TyFblpAbl anbiHpI3.

* TyFbIp ©T€ bICTbIK, COHAbIKTaH KONIKan KoNAaHbIHbI3.

« BareTTepai anbin, CybITbIHbI3.

8 6aret nicipy kesiHge (2x4)
v » Kypanabl KOCbIHbI3. TYFbIpAbl anbiHbI3.
* TyFbIp ©T€ bICTbIK, COHABIKTAH KONKan KONAaHbIHbI3.
« BareTTepai anbin, CybITbIHbI3.
» ToHa3bITKbIWTaFbl 4 H6areTTi akeniHi3 (onapabl Aa
aspan binFangan, opTachlH Tinin, albiHpI3).
» Tabara canblHbI3 (Kyitin KanmaHpi3).
» TyFbIpabl KaiTa KyparnFfa canbin, TYUMeHi 6acbiHpi3 @
« Micipy askTanfanaa, Kypangbl eLwipiHi3.
» BareTTepai anbin, CybITbIHbI3.

=
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YA HAH (4-BAFOAPIIAMA)

LK > tiait Kacbik,
ak > ac Kacblk,

® KeplpTbichl > OpTala
Canmarbl > 1000 r

WNHrpeavienTTep

Maii > 2 ak,

Cy > 325 mn

Ty3 > 2 WK

KaHTt > 2 aK

CyT yHTars > 2,5 aK

T55 yHbl > 600 1

Kyprak atbiTkbl > 1,5 1K,

\,

Maesipai—6actay yiiH, “KongaHy” TapaybiHaarb
1-7 KapampapbliH KapaHpi3.

2 CopaH keitin XA HAH 6arpapnamacbiH TaHaan,
TyimeciH 6acbiHpiz ). Kymbic  kepceTKiwi
XaHapgbl.
EKi HyKTeni Taimep XblINbINbIKTalAb.
AltHanbiM 6acTtanagsbl.

START
STOP |

3 AlHaneIM asikTanranza, 11-kagamabl kapaHsi3.

MAHDbI3Abl:  Aan ocbl  agicneH  AdcTypni
HaHAapAbiH, 6acka Typnepit fie nicipyre 6onagpt:
®paHLys HaHbl, 61Aal HaHbl, TOTTI HaH, yanacki3
HKbHIAAM —HaH, —TY3Cbi3 —HaHAbl Aicipy —YiHH
MB33ipAeH KaXkeTTi 6aFAapnaMaHbl TaHAaHbI3.

BATET (1-BAFAAPIAMA)
100 rpamablk, 4 6areT nicipy yiuiH

LK > Wai KacblK,
akK > ac KacblK,

© KbipTbichl > OpTalua

WNHrpeaneHTTep

Cy > 170 mn

Ty3 >1 WK

T55 yHbl > 280 1

Kyprak awbiTkbl > 1 WK

Byn ma3ipaj xacay yLwiH 8-naparpadThl, “bareTrepai
pavibiHpay koHe xacay' 6eniMiH KapaHpi3.

Kacblk Mal KOCbiHbI3. HaH KOHbIpKalinay

é’l Kambip Skymcarbipak, 6oy yuit, 1-ac
601y YLUIH 2 LISV KAChIK KaHT KOCbIHbI3.

© O3IPNEYAI XXKAKCAPTY TYPA/bI HYCKAYJ/IAP
1. HAH YLIH

HaTmxeci
oiinaraHpan
6onmaabl ma?
MbIHa KecTeHi
KOJ1AaHbIMN, KEMeK
anyra 6onappl.

@ TyAMeCi nicipy KesiHae
KOCbINbIN TypFaH

Han
TbiM
allblFaH

TbiM
alublFaH
HaH
CblHbIM
Kangbl

Han
XeTKIniKci3
KeTepinreH

KbIpThIChI
XeTKInikci3
KynmereH

KbIpThiChl
KOHbIP
6ipak HaH
XeTKinikTi
nicnereH

KbIpThiCh!
MeH acTblHa
YH XaFblnFaH

-

¥Hbl a3

¥Hbl ken

ALBITKbICHI a3

AWbITKBI TbIM KON canblHFaH

Cybl a3

Cybl ken

KaHTbl a3

¥H canacbl
Hawap

WHrpepnenTTep

apa KaTbIHaCTbIfbI
ypbIC eMec

(TbIM Ken meniepae)

Cy TbIM bICTbIK,

Cy TbIM CybIK,

Barnapnama pettenmveren




2. BATET YLWIH

Hatuxeci
olinaraHgaii 6onmagbl

Ma? MbiHa KecTeHi
KONAAHbIN, KemMek
anyra 6onagbl.

Kamblip 6ip kanbinTbl
emec.

CEBENTEPI

LUELUIMAEPI

bac xarblH yLWGypbilLTaraHaa
KanblHAbIFbl MEH hopmMachl
6ipkeneki 6onmaiiabl.

Kaxet 6onca, oktaymeH Gipkenkinen
anblHpI3.

Kambip xabbickak;
HaHAbl Kanbinray
KUbIH.

O3ipney mMazipiHae cy TbiM
Ker.

Cy merniiepiH a3aiiTbiHbI3.

Magip 6oblHLIa KOCbINaTbIH Cy
ThIM bICTbIK.

KaMmblipra emec, KonbiHbI3Fa a3aan yH
XafblIn, KanbinTayabl XanfacTblpblHbI3.

Kamblip y3ine 6epegi.

KambIpablH xenimi as.

HaH nicipyre apHanfaH yHApl TaHAaHbI3
(T 45).

Kambip nkemai emec.

Kaneintay angeiiaa 10 MH Kovibin
KOWbIHbI3.

Hanpap 6ipaei emec.

Kamblp GenikTepiH eniiey kepek.

KambIp HbIfFbI3/
KarnbinTayra TbiM
KaTTbl.

O3ipney masipiHae cy a3
GepinreH.

Ma3ipai TekcepiHi3 Hemece yH CiHipimi
Hawap 6onca, Cy KOCbIHbI3.

O3ipney mMasipiHae yH ken
Merepae GepinreH.

AnblgMeH Wamarnarn Kanbintan asnbim,
6ipas yakbITKa KOWbIN KOMbIHBI3.
Kamblpap! unei 6actaraHaa asgan cy
KOCbIHbI3.

Kambip TbiM Xymcak,.aillée.

Kanbintay angbiiaa 10 MUH KOVbIN KOMbIHbI3.
KonblHbI3 6eH KaMblp UneiiTiH GeTkeire yH
cebiHi3.

KanbinTaraHaa ken unemexia.

Kanbintayapl 2 kaaammeH 5 MUHYTTa askTaHbl3.

Hawnpap aypeic
nicnereH.

Tabara aypbIc canbiHbaraH.

Tabanapfra kambipAbl AYPbIC Cany YLUiH,
Tabazarbl OpHbIH AypbicTan AanbliHAAHbI3.

KambIp TbiM CyiibIK.

CyiiblK MenLiepiH 6akpbinaHbI3.

Ma3ip 50 rpamaplk, XyMbIpTKara
ecenTenrex.

Erep xymblIpTKa ynkeH 6onca, cy
MeJILepiH a3aiTbIHbI3.

HaHnpap Tabara
abbicbIn, Kyiiin

ToTTi KyiMachbl TbiM Kerl.

oncizgey KyiiMaHbl TaHAaHbI3.
KyiMaHbIH Tabara TUMEYiH KaaaFanaHb3.

Kamblpap! TiM cynan

AprIK CYblH LLIeTKaMeH asbin TacTaHbI3.

Hatumxeci
olinaraHaali 6onmagasl
Ma? MbiHa KecTeHi
KO/AaHbIMN, KEMeK

anyra 6onagbl.

Hanpap keTepinmepi.

CEBENTEPI

LUELIIMAEPI

ALLITKBI KOCMaFaHChI3/
allbITKbl MenLepi as.

Ma3ip HyKcaynapblH OpblHAAHbI3.

ALLBITKBI €CKi 60Mybl MYMKIH.

KonpaHy mep3iMiH TeKcepiHi3.

Ma3ipae cy 6epinmereH.

Ma3sipai TekcepiHi3 Hemece yH CiHipimi
XOFapbl 605ca, Cy KOChIHbI3.

KambIp TbIM KaTTbl XaHe
Kanbintay KesiHae yritinin
Kangbl.

Kamblp lwamapaH apTblk,
UNEHTEH.

Kanbintay kesiHae a3sbipak 6acblHbI3.

Kambip TbiM
KeTepinin KeTTi.

ALIJbITKbI TbIM Ken canblHFaH.

ALLIbITKbIH bl @3blpak casblHbl3.

ThbIM allbiFaH.

Tabara canfaHaa Kamblpasl 6ackiHbI3.

Hanpap
Tinimaenverex.

Kambip TbiM Xabbickak: Cyabl
ThIM K& KOCKaHChbI3.

Kanbintayapl kKanTa xacaHpl3, KONblHbI3Fa
ke6ipeK YH anblHpI3,
6ipak KamblpFa YH KOCMaHbI3.

Mblwarbl 6TKip emec.

KypanaplH nbllwarbiH 6acTtankp! KyiHae
KOJNA@HbIHbI3, MUKPO MbILLAKTbIH, XY3i
eTekK eTKip.

Tinimaepinia ancis.

Tinimai Xbingam apekeTneH XacaHbl3.

Tinimaep nicipy
KesiHAe albinFaH
XOK.

Kambip TbiM xabbickak: CyAbl
ThIM KM KOCKaHChbI3.

Ma3ipai TekcepiHi3 Hemece yH CiHipimi
Haluap 6onca, YH KOCbIHbI3.

Kaneintay kesiHge
KaMmblpAablH 6eTi 6epik 6onbin
XacanmaraH.

Kambipap! KaTTbipak 6acklHbI3.

Miciprenpe
KambIpAblH LWeTTepi
KbIPThIMbIN KETT.

Tinimaepi TepeH emec.

Tinimaep xacay Typanb! 6eTTi KapaHbi3
(252).

KeTTi. Xi6epreHcis.
Tabanappbl can TYFbIPALI Maiinan
TyFoip oM, abanapabl canapaa TyFbipabl Mannal
anblHbI3.
MbIpAbI TiH LieTKaMeH . .
Kambipaei GeTit uietka .e Keneci xonbl eciHiae 60ncbIH.
cynayabl YMbITbIM KETKEHCI3.
HaHpapAbIH TYIC TbIM [KankinTay kesiHae ThiM Ken yH | Mlicipep anablHaa LeTKaMeH XaKcbinan
albIK. CenKeHci3. CynaHbl3.

Opralua Temnepatypa TbiM
xorapsbl (30°C xorapbl).

Cyblk cy konpaaHblHpi3 (10-15 rpapyc) Hemece/

XKoHe allbITKbl MQJ'ILLIepiH a3aiTbIHbI3.

®



@ TEXHUKANBIK AKAY/IBIKTAP HYCKAY/TbIFbI

Mukcepnepi Tabara xabbicbin Kanca.

* AngbIMeH XibiTin anbiHpI3.

Mukcepnepi TabaFa xabbICbin HaH.

« AitHan XabapblKTapsbl niliHHEH HaH (6eT 243).

@ Tyiimeci 6ackaHaa xayan KaTnaiiapl.

« Kypan TbIM bICTbIK. 1 ca,FaT KyTiHi3, 2 aiHanbiM
apanbiFbiHAa (KaTenik koasl E0T).
« Xaribipak, 6actay 6araapnamanaHraH.

@ TylmeciH GackaHfa MoTop Xypepi,
6ipak Kamblp uneHbeiai.

* blabiCbl TONbIK, EHri3iNMereH.
« Mukcepnepi Xok Hemece AypbIC canbiHbaraH.

KettiH nicipy 6araapnamacsiH KockaHaa
KaMbIp AypbIC KeTepinvenai Hemece
Kypan mMynaem xypmeai.

« KeitiH nicipy 6arnapnamacbiH KOCkaHHaH KewiH, @
TyMeciH Bacyfibl YMbITbIN KETKEHCI3.

* AWbITKbI Ty36EeH/CyMeH apanackaH.

* Mukcepnepi XoK.

Kyiiik vici weiragpl.

* VrpepveHTTepain 6ip Geniri TabakTbIH LWETiHE
TYCin KeTKeH: Kypangbl CybITbIM, illiH binFanaaHFaH
CI'IOH)KGEH, Tazanafbllw 3aT KOCI'IBFI CVpTiI‘I anblHbI3.

« Taram TacbIn KeTTi: UHFPeANEHTTEepI, acipece CyWbliFbl
TbIM Ken MenLiepAe KocbinFaH. Masipae GepinreH
VHrpeaVieHTTepAIH MerLIepiH cakTaHbI3.

@ Kenin

«Byn Kypan yinge konpaHyra apHanfaH; 6acka MakcatTa KongaHy Hemece
Hyckaynapabl opblHAamay eHAIpyLUi XayankepLuniriH XaHe KeniniH Xoaabl.
* BipiHwWi peT KonaaHapaa Hyckaynapabl MyKUAT OKbIHbI3, HYCKaynapapel opbiHaaMay

OHAIPYLLI XayankepLiniriH Xoaabl.

{» KOPLLAFAH OPTA

+ Epexenepre caiikec, KONA@HbICTaH ThIC yakbiTTa Kypanabl KyaT Ke3iHeH axbipaTbir,

eLwlipin Ko Kaxer.
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@®BIZTONSAGI TANACSOK *Ez a készlilék 8 éves vagy id6sebb koru

FONTOS FIGYELMEZTETESEK gyermekek altal is hasznalhato, tovabba
eKészuléke nem mukodtethetd kiilsé csokkentett fizikai, érzékszervi vagy
idézitével vagy taviranyito-rendszerrel. mentalis képességekkel rendelkezd,
oEzt a terméket kizarélag haztartasokba illetve tapasztalatlan személyek altal
ajanljuk. A termék garanciaja az alabbi is, ha azok felligyelve vannak és kaptak
hasznalat esetén nem érvényes: Utmutatast a készilék biztonsagos
- munkahelyi konyhak, bolti konyhak és kezelésérél, valamint megértették a
egyéb munkahelyek, vele jaro veszélyeket. A gyerekek ne
- farmok, jatsszanak a késziilékkel! A tisztitast és
- hotelek, motelek és egyéb szallasado a karbantartast nem végezhetik 8 évnél
helyek. . fiatalabb gyermekek és az id6sebbek is
*A keszileket ne hasznalja olyan csak feliigyelet mellett.
SEemEl (o, prekelct s Deleeriel  Tarts o késauiket és s ibelt avol a8
mentaélis képességekkel rendelkezik, eévnél fiatalabb gyermekektdl. )
vagy nem ismeri a késziilék mikodését, *A készulék kizarolag otthoni,
kivéve, ha a biztonsagért felelds felnétt beltéri és 4000 m-nél alacsonyabb
feligyelete mellett teszik és megkaptak tengerszint feletti magassagban
a hasznadlatra vonatkozé utasitasokat. torténd hasznalatra alkalmas.
A gyermekeket feligyelni kell, hogy ne eVigyazat: a készllék helytelen

jatsszanakakeszijlekk(,el. L hasznalata sértilésveszéllyel jar.
*Ha az elektromos kabel sérult, azt eVigydzat: a fdtdegység feltlete

szakképzett személlyel ki kell cseréltetni hasznlat utan egy ideig még forré
a kockazatok elkerilése erdekében. marad.
@ @



* A készuléket folyadékba meriteni tilos.
*Ne haladja meg a receptekben
feltintetett mennyiségeket.
A kenyérsiité formanal:
-ne haladja meg az
tésztamennyiséget,
-ne haladja meg az 930 g liszt- és
15 g élesztdmennyiséget.
A bagett sutolapoknal:
-Ne f6zzon 450 g-nal tobb tésztat
egyidejlleq.
- Ne hasznaljon 280 g lisztnél és 6 g
éleszténél tobbet adagonként.
*Az élelmiszerrel érintkez6 részek
megtisztitasahoz hasznaljon rongyot
vagy nedves szivacsot.

1500 g

® A késziilék elsé hasznélata elétt figyelmesen
olvassa el a hasznalati utasitést: A gyarté nem
véllal felel6séget a hasznalati utasitasban leirtaktol
eltérd hasznalat esetén.
Az On biztonsaga érdekében a késziilék
eleget tesz a ra vonatkozd szabvanyoknak és
elgirasoknak (Kisfesziiltségli berendezésekre,
Elektromagneses dsszeférhetéségre, Elelmiszerrel
érintkez6 anyagokra, Kornyezetvédelemre...).
A késziiléket stabil munkafellleten hasznélja,
tavol az olyan helyektél, ahonnan viz froccsenhet
ra, és semmiképpen ne tegye a beépitett konyha
polcéra.
Ellendrizze, hogy a késziilék fesziiltségigénye
megfelel az elektromos hélézatnak. Barmilyen
csatlakoztatasi hiba esetén a garancia érvényét
veszti.
A késziiléket foldelt aljzathoz kell csatlakoztatni.
Ellenkezé esetben elektromos dramiités érheti.
Az 6n biztonsaga érdekében a foldelésnek meg
kell felelnie az orszagban érvényes elektromos
halozati szabvényoknak.
Ezt a készlléket csak otthoni haszndlatra
tervezték. Ne haszndlja kiiltérben.
® A gyarté nem vallalhat semmilyen felelésséget
olyan karokért,amelyek a késziilék helytelen vagy
ipari hasznalata, ill. a kezelési utasitdsok be nem
tartasa kovetkeztében keletkeztek, és a garancia
érvényét vesziti.
Huizza ki a késziiléket az aljzatbdl, ha mar nem
hasznélja és amikor meg akarja tisztitani.
Ne hasznalja a késztiléket ha:
- az elektromos kabel hibés vagy sériilt,
- akésziilék leesett a foldre, és lathatdan
megsériilt vagy nem megfeleléen mikadik.
Ezekben az esetekben vigye késziilékét
a legkozelebbi szakszervizbe, hogy
megsziintessen minden kockazatot. Lasd a
garancialevelet.
® A tisztitdst és a mindennapos karbantartast
kivéve minden més beavatkozast csak hivatalos

Elsé a kornyezetvédelem!

szakszerviz végezhet.

® Ne meritse a késziiléket, az elektromos kabelt
vagy a dugét vizbe vagy egyéb folyadékba.

® Ne hagyja, hogy a 16g6 elektromos kébelt
gyermekek elérjék.

® Azelektromos kabel ne legyen kézel vagy ne érjen
hozzé a késziilék forrd részeihez, héforrashoz vagy
éles sarokhoz.

® Hasznalat kozben ne mozgassa a késziiléket.

® Ne érintse meg a betekintd ablakot miikodés
kozben vagy kis idével a kikapcsolas utan. Az
ablak felforrésodhat.

® Ne a vezetéknél fogva htizza ki a késziiléket.

® Csak jo allapotban levé, foldelt, megfeleléen
besorolt hosszabitokabelt hasznaljon.

® Ne helyezze a készliléket masik berendezésre.

® Ne haszndlja a készliléket melegitésre.

® Ne haszndlja a késziiléket masra, mint kenyér
stitésre vagy dzsem készitésére.

® Ne helyezzen papirt vagy mianyagot a
késziilékbe, és ne helyezzen ra semmit.

® Ha a készllék barmilyen része langra kap, ne
prébalja meg vizzel eloltani. Hizza ki a késztiléket.
Nedves torlével fojtsa el a langokat.

® Az 6n biztonsaga érdekében csak a késziilékhez
tervezett kellékeket és alkatrészeket hasznalja.

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

® Soha ne takarja el a szell6zényilasokat.

® Legyen nagyon dvatos, mert a fedél kinyitdsakor
g6z dramolhat ki a késztilékbdl a program kdzben
ésavégén.

® A 14.program (dzsem, befott) hasznalatakor a
fedél kinyitasakor figyeljen a gézre és a forro
freccsenésekre.

® Akésziilék mért zajszintje 69 dBA.

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

@



© AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

1. KICSOMAGOLASA

e Csomagolja ki késziilékét, tartsa meg a garancialevelet és
olvassa el figyelmesen a hasznalati utasitast a késziilék elsé
hasnzélata elott.

e Helyezze késziilékét biztos feliiletre. Vegyen ki minden
csomagoldeszkozt, ontapad6é cimkét vagy a kiilonbozé
tartozékokat a késziilék belsejébél.

Figyelmeztetés

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

2. A KESZULEK HASZNALATA ELOTT

« Vegye ki a stitéformét fliggélegesen hizva a
fogantyujanal fogva.

3.A SUTO.
TISZTITASA

o Tisztitsa a késziilék
sitéjét nedves
torlokenddvel. Jol
szaritsa ki. Elsé
hasznalatkor enyhe
szagot bocsathat ki.

«Utdna helyezze be a
dagasztolapatokat.

\\/, A dagasztas

szembehelyezett
keverékkel

torténik.

4. INDITAS

® Tegye be a kenyérsiit6t.
* Nyomija le a sttét elébb
az egyik oldalon, majd
a masikon ahhoz, hogy
a behizé szerkezethez
kapcsolédﬂ'on és a két
oldalon jél lefogva alljon.

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

<A hangjelzés utan
alapbedllitasként az 1.
program és a kozepes
sttési fokozat jelenik meg.

\"I A kenyérsuté géppel valé megismerkedéshez javasoljuk, hogy elséként az ALAP
FEHER KENYER receptjét prébdlja ki. Tekintse meg az ,ALAP FEHER KENYER
PROGRAM” leirasat a 281. oldalon.

5. VALASSZON KI EGY PROGRAMOT (iésd a jellemzoket a kévetkezé oldalon)

e Mindegyik Frogramhoz automatikusan szabalyozasi lehet6ség jelenik meg. Az
o6hajtott beallitdsokat tehat kézileg kell beallitania.

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

e Nyomja meg az érintésérzékeny “menu”-t , mely
lehetévé teszi az 6n szamara, hogy bizonyos szamu
kiilonb6z6 programot valasszon ki. Az 1. és a 16.
szamU programok kozott az érintésérzékeny “menu”
egymasutani megnyomasaval kozlekedhet.

e Az kivalasztott programnak megfelel6 idétartam
automatikusan jelenik meg.

@



TARTOZEKOK

-

FEDEZZE FEL A MENUBEN T.

. Bagett

LHATO PROGRAMOKAT

A bagett program segitségével On is siithet bagettet.

A program két lépésbdl all:

1.1épés > a tészta dagasztasa és kelesztése

2. |épés > Sutés

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

N

. Edes baguettek

Az édes péksiiteményekhez: édes péksiitemények, kaldcsok,
briésok stb...

w

. Bagettsiités

A 3. programmal el6re elkészitett tésztabdl tud bagetteket
sitni. A 3. program hasznélata kézben a késziiléket nem
szabad felligyelet nélkil hagyni. Ha menetkdzben szeretné
megdllitani a programot, tartsa lenyomva a @ gombot.

S

. Klasszikus kenyér

A 4. szamU program teszi lehet6vé a legtobb olyan fehér
kenﬁlér recept szerinti elkészitését, melyhez "bizaliszt
sziikséges.

L

Francia kenyér

A 5. program inkabb lépsejtszer(i hagyomanyos fehér
kenyér recept szerinti elkészitését teszi lehet6vé.

o

Korpas kenyér

A 6. szamU programot valassza.

~N

. Cukros kenyér

A 7. szamG program olyan receptek elkészitéséhez
alkalmas, melyek tobb zsiradékot és cukrot tartalmaznak.
Ha briést vagy azonnal fogyasztandé tejes kenyeret akar
késziteni, az 1000 g Osszes tészta tomeget ne haladja
tal. Elsé brids receptje elkészitésére ajanljuk, hasznaljon
CLAIR (atlatsz6) bekenést.

. Gyors kenyér

A8.szamu program a legalkalmasabb a recepteskonyvben
talalhaté GYORS kenyér receptjének elkészitésére. Ehhez
a recepthez a viznek legfeliebb 35°C h&mérsékleten
kell lennie.

TARTOZEKOK

FEDEZZE FEL A MENUBEN

10. Sétlan kenyér

ALHATO PROGRAMOKAT

A séfogyasztas csokkentése segit a sziv- és érrendszeri
kockazatok csokkentésében.

11. Omega 3-ban
gazdag kenyér

A taplélkozas tekintetében kiegyensulyozott és teljes értéku
receptnek koszonhetéen ez a kenyérfajta gazdag Omega
3 zsirsavakban. Az omega-3 zsirsavak el6segitik a sziv- és
érrendszer miikodését.

12. Kenyérsiités

A sltés program csak 10 és 70 perc kozotti készitést tesz
lehetévé, melyet

10 perces szakaszokban atlatszo, kézeEes vagy sotét
bekenésre allithatunk. Onmagaban is kivalaszthatoé és
hasznalhat6:

a) a kelt tésztak programjaval tarsitva,

b) a mar kistilt és lehilt kenyerek felmelegitésére illetve
ropogossa tételére,

) a készités befejezésére, amennyiben egy kenyérciklus
tartama alatt hosszaszabb &ramsziinet alina be. Ez a
program nem teszi lehetévé egyéni kenyerek készitését. A
kenyérsiitd késziiléket a 12. szamd program hasznalatakor
feltigyelet nélkil hagyni nem szabad. A programot a
ciklusid® lejarta el6tt kézileg szakitsa meg a kovetkezd
érintésérzékeny gomb hosszas megnyomasaval € .

13. Kelt tésztak

A kelt tésztak program nem mikdodik. Barmilyen kelt
tészta dagasztasi es kelési programjanak felel meg.
Példaul: pizza tészta.

14. Siitemény

A 14. szami program teszi lehetdvé a vegyi élesztével
kelesztett finom péktermékek és siitemények
készitését. Ennél a programnal csak az 1000g tomeg
a megengedett.

15. Befott

A 15. sz&mi program automatikusan f6zi a bef6ttet a
stitében. A gylimélcsoket vagja nagyobb darabokba és
magozza ki.

16. Pasta

A 16. szami program csak dagaszt. Rendeltetésszer(ien
nem kelt tésztakra vonatkozik. Példaul: metélt.

h-J

. Gluténmentes

kenyér

Ez a gluténre intolerans (bélrendszeri betegségben
szenved®) személyeknek alkalmas, 1évén hogy a glutén
tébb gabonafajtaban is eléfordul (blza, érpa, rozs,
zab, kamut, tonkoly, stb...). A sttt rendszeresen
tisztitani kell ahhoz, hogy ne alljon fenn az egyéb
lisztfajtakkal torténd szennyezOdés veszélye. Szigoru
gluténmentes diéta esetében bizonyosodjon meg arrél,
hogy a felhasznalt éleszt6 is gluténmentes legyen. A
gluténmentes lisztek konzisztencidja optimalis keveredést
nem tesz lehet&vé. Ezért dagasztaskor a tésztat vékony
mianyag vakardkanallal az oldalakrol le kell fejteni.
A gluténmentes kenyér sokkal sriibb konzisztenciajd
és sokkal halvanyabb, mint a normalis kenyér. Ennél a
programnél csak az 1000 g suly all rendelkezésre.

®



Annak érdekében, hogy az On bécsi bagettjei a legjobban sikeriiljenek kérjiik kovesse az
alabbi utasitasokat:

- Hideg vizet hasznaljon egyenesen a hiitobél

- Félzsiros tejet hasznaljon egyenesen a hiitébdl

- Alisztet egyenesen a hiitébol vegye ki miel6tt hasznalni kezdi

- Készitse el6 a tasakot a hozzavalékkal

- Készitse el6 a tasakot az élesztovel

- Avaj kockat hasznalat el6tt a hiitébol vegye elé

6. VALASSZA KI A KENYER TOMEGET

¢ Akenyér tomege automatikusan az 15009 -ra allitodik.
A témeg tajékoztato jelleggel van megadva.

\ ® Egyes receptek nem teszik lehetévé 750 g-os kenyerek

. készitését.

o [ ¢ Pontosabb értékekhez a receptek részletes
tanulméanyozasakor jutunk.

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

Az 1-2. programnal kétféle suly kozil vélaszthat:

- egy slitésre 400 g (2-4 kilon kenyér), a jelzéfény a 750 g-os
stllyal szemben gyullad ki;

- 2 sttésre 800 g (4-8 kiilon kenyér), a jelz6fény az 1500 g-os
sullyal szemben gyullad ki.

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

7.VALASSZA KI A KENYER BEKENESET

¢ A kenyér bekenése automatikusan kozepesre allitodik.

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

* Az automatikus beéllitds moédositasa érdekében tartsa
lenyomva az érintésérzékeny gombot €& mindaddig,
amig a jelzélampa a kivéalasztott beallitasnak
megfeleléen ki nem gydl.

8. PROGRAM INDITASA

START + A kivalasztott program elinditdsahoz nyomja meg a €@

STOP inditégombot. A program elindul. A program idétartama
megjelenik a kijelzén. A sttés kilonbozé fazisai kovetik
egymast.

@

9. HASZNALJA AZ IDOELTOLODASOS PROGRAMOT

« A késziiléket mar a siités el6tt 15 oraval is beprogramozhatja, hogy akkorra
késziiljon el, amikorra szeretné.

A program idozitése nem alkalmazhaté a 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16 es programok
esetében.

Erre a Iépésre azutan keril sor, hogy a programot, a siitési fokozatot és a sulyt kivalasztotta.
A kijelz6n megjelenik a program idétartama. Szamitsa ki az idSintervallumot a program
kezdete és a sutés tervezett befejezése kozott. A gép automatikusan beszamitja a
programciklusok id6tartamat. A

° és e gombok segitségével jelenitse meg a kiszamitott id6t (a ° felfelé, a a lefelé).
A rovid lenyomdsok az idétartam 10-10 perces valtoztatdséat teszik lehetévé. A hosszu
lenyomdssal az id6tartam folyamatosan valtozik 10-10 perccel.

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

Akijelzén megjelenik a PROG, és az id6zit6 2 pontja g villog. Elkezd8dik a visszaszamlalas. A
mukodést jelzé fény kigyullad.

Amennyiben hibézott, vagy szeretné megvaltoztatni az id6zitést, nyomja meg hosszan a
@ gombot, amig hangjelzést nem hall. A kijelz6n megjelenik az alapértelmezett idStartam.
Végezze el Ujra a muveletet.

2. példa: Az 1. bagett programot hasznalja, 8 éra van, és 19 6réra szeretné elkésziteni a
bagetteket. Programozzon be 11 éra 00 percet a és @ gombok segitségével. Nyomja
meg a START/STOP gombot. Hangjelzés hallatszik. A kijelzén megjelenik a PROG, és az
id6zité 2 pontja villog. Elkezdédik a visszaszamlalas. A m(ikodést jelz6 fény kigyullad.
Amennyiben hibazott, vagy szeretné megvaltoztatni az id6zitést, nyomja meg hosszan a @
a gombot, amig hangjelzést nem hall. A kijelz6n megjelenik az alapértelmezett idétartam.
Végezze el Gjra a mliveletet.

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

A kilonféle kenyerek készitésére szolgald program sutési idejét illetéen tekintse meg a
sutési idok tablazatat a 275. oldalon.

A kilonallo kenyerek megformazasanak idejét nem tartalmazza a késleltetett inditasi id6
szamitasa.

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

gyiimolcs.

Késleltetett inditas esetén a csendes iizemmod automatikusan bekapcsol.



10. A PROGRAM LEALLITASA

e A ciklus végén a program automatikusan all le; 0:00
jelenik me. Tobb hangjelzés is hallatszik és a miikodés
jelz6lampa villog.

¢ A folyamatban lévé program leallitdsara vagy az
id6eltolédasos program torlésére tartsa lenyomva az
érintésérzékeny gombot 5 masodpercig @.

11.A KENYER .
ELTAVOLITASA
(Ez a szakasz
«a kulonallé kenyerek »
-re nem vonatkozik)
« A siitési ciklus végén huzza
ki a kenyérsuité gép kabelét.
-Vegye ki a sutéformat
flggoblegesen huzva a
fogantyujanal fogva.
Hasznéljon mindig
sttékesztydt, mivel mind a
forma fogantyuja, mind a
fedél belseje forro.

e Tavolitsa el a meleg kenyeret
és helyezze 1 éra id6tartamig
racsra, hogy lehdljon.

* Megtorténhet, hog
a kever6k a kenyér
eltavolitasakor a kenyérben
maradnak.

llyen esetben hasznélja a
“kampé”  tartozékot a
kovetkezéképpen:

>amint a kenyeret
eltavolitotta, te?ye azt félre
és tartsa azzal a kezével,
amelyikre  sttSkeszty(t
hizoft,

> illessze be a kampdt a keveré
tengelﬁébe és gyakoroljon
ra enyhe hizderdt a kampd
kiemeléséhez.

> ismételje meg a miiveletet a
masik keverével,

> igazitsa meg a kenyeret és

hagyja kih(ilni egy racson.

e A" siité  tapadasmentes
mindségének  megdrzése
érdekében ne hasznéljon
fémeszkozt a  kenyér
eltavolitasara.

OTISZTITASA ES KARBANTARTASA

e Kapcsolja ki a késziiléket és hagyja nyitott fedével
lehdilni.

o A készlilék tisztitasakor vegye le a fedét.

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

e Mossa meg a sitét, a keverdket, a siitéalapot és a
tapadasgatlé lapokat meleg szappanos vizzel.

* Ha a kaver6 a stitében marad, hagyja beaztatva 5 - 10

percig.

¢ Amennyiben sziikséges,
szerelje le a fed6t ahhoz,
hogy meleg vizzel
megmoshassa.

* Eqgyik részét se mossa evéeszkdzmoséval.

e Ne hasznaljon sem haztartasi terméket, sem
dorzsszivacsot, sem alkoholt. Hasznéljon lagy és nedves
anyagot.

¢ Ne meritse el soha a késziilék testét vagy fedelét.

e A sutéalapot és a tapadasmentes lapokat ne tegye a
stitébe, bevonatuk nehogy megkarcolédjék.



© A CIKLUSOK

Az Utmutat6 275 - 276 - 277 oldala bemutatja az egyes programokat kilénféle ciklusaira
bontva.

Dagasztas > Pihentetés > Kelés > Siités

A tészta A tészta Az az A tésztat
szerkezetének  kiterjedését idétartam, kenyérbéllé és
kialakitasat teszi  teszi lehetévé  mely alatt héjja alakitja,
lehet6vé és igy a ahhoz, hogy az 8leszté igy ropogos

> Melegen tartas
A kenyér
melegen tartasat
teszi lehet6vé
a slités utan.

j6 kelesztését.  a dagasztas hat a kenyér kenyeret kap. Ajanlatos
mindségét megkelésére azonban a
novelje. és izére. kenyeret a

siités végén
eltavolitani.

Pétrissage :

Wy E ciklus folyaman, kivéve a 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9 ,10 ,11, 14 -es programokat,
lehetéséglik van a hozzévalokat adagolni: szaraz gylimolcsét, olivabogyét,
spékeld szalonnaszeleteket stb. Egy hangjelzés jelzi, mikor lehet kzbelépni.

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

mennyi idé van még hatra a « hozzavalék hozzdadasa » hangjelzésig.

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

id6 még van hatra a bagett megformazasaig.

WM, Lésd az 6sszefoglalé tablazatban az elkészités idétartamat (275 - 276 - 277. oldal) és az ,extra”
oszlopot. Ebben az oszlopban van feltlintetve, hogy milyen idépontot fog mutatni a késziilék
kijelz6je, amikor hallhaté lesz a hangjelzés.

A még biztosabb tajékozodas végett vonja ki az ,extra” oszlopban talalhato értéket a teljes
siitésidobdl.

Pl: ,extra” = 2:51 és a ,teljes idd” = 3:13, a tovébbi hozzavalokat 22 perc utén lehet betenni.

Melegen tartas: Az 1,2,4,5,6,7,8,9, 10, 11, 14-as programok esetében a készitményt a
késziilékben hagyhatja. Egy 6ra id6tartami melegen tartds a sitést automatikusan
koveti. A hangkijelzés zabalyos idétartamokon beliil jelentkezik.

A miikodés kijelzélampa pillog.

A ciklus végén a késziilék automatikusan megall villog hangjelzés utan.

O ALAPANYAGOK

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

Tojas: a tojastol a tészta gazdagabb lesz, a kenyér szine szebb lesz, és el6segiti a kenyérbél
megfeleld kialakulasat. A receptek atlagosan 50 grammos tojasra vannak kiszamolva; ha a
tojasok ennél nagyobbak, hasznéljon kevesebb folyadékot; ha a tojasok kisebbek, adagoljon
kicsit tobb folyadékot.

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

Viz: a viz rehidratélja és aktivélja az éleszt6t. Hidratalja tovabba a lisztben 1évé keményit6t
is, és lehet6vé teszi a kenyérbél képzédését. A viz részben vagy egészen helyettesithetd
tejjel vagy mas folyadékkal. Homérséklet: Id. a ,receptek elGkészitése” részben talalhato
bekezdést (278. oldal).

Lisztfélék: a liszt sulya nagymértékben valtozhat a felhasznalt liszt tipusatol fuggden. A liszt
mindségétdl fiiggben szintén valtozhat a kenyérsiités eredménye is. A lisztet légmentesen
zarédo6 edényben tarolja, mivel a liszt reagdl a klimaviszonyok ingadozaséra, és magaba szivja
a nedvességet vagy épp ellenkezdleg, veszit beldle. Sima liszt helyett lehetéleg hasznaljon
ugynevezett ,erds lisztet”, ,kenyérlisztet” vagy ,sutélisztet”. Ha a kenyértésztdhoz zabot, korpat,
buzacsirat vagy barmilyen egész magvat adagol, nehezebb és kevésbé megkelt kenyeret kap.

Ajanlatos T55-0s lisztet hasznalni, ha a recept nem irja masként. Amennyiben
valamilyen specialis Osszetételii lisztkeveréket hasznal a kenyér-, briés- vagy
kiflikészitéshez, a tészta ossztomege ne haladja meg az 1000 g-ot. Ezeknek a
készitményeknek a hasznalatara vonatkozéan kdvesse a gyarté javaslatait. A liszt
szitalasa is befolyasolja az eredményt: minél kozelebb all a liszt a teljes kiérlésihoz (vagyis a
buzaszem maghéjanak egy részét is tartalmazza), annal kevésbé kel meg a tészta, és annal
stirCibb lesz a kenyér.

Cukor: részesitse elényben a fehércukrot, a barnacukrot vagy a mézet. Ne hasznaljon
kockacukrot. A cukor taplalja az éleszt6t, jo izt ad a kenyérnek, és szebb szint ad a kenyérhéjnak.

S6: megizesiti az ételt, és lehetévé teszi az éleszt6 aktivitdsdnak szabdlyozasat. Nem szabad
érintkeznie az élesztével. A sdnak kdszonhetden a tészta szilard, tomor és nem kel meg tul
gyorsan. Javitja tovabbd a tészta szerkezetét is.

Elesztd: a kenyérélesztd tébb forméaban létezik: friss kockaélesztd, rehidratalandé aktiv
széraz élesztd, illetve instant szaraz élesztd. Eleszté kaphatd Uzletkdzpontokban (a pékéru
részlegekben vagy a hiitépultban), de a friss élesztét megveheti a helyi pékségben is.
Friss vagy instant széraz éleszt6 formajaban kozvetlenil adagolhatd a gép kenyérsiité
formajaba, a tobbi alapanyaggal egyitt. Ne feledkezzen meg azonban arrél, hogy a friss
élesztét morzsolja el az ujjai kdzt az eloszlds megkdnnyitése érdekében. Egyedil az aktiv
széraz élesztét (ami granuldatum formaju) kell a haszndlat el6tt egy kevés langyos vizzel
elkeverni. Vélasszon 35 °C kérlli hémérsékletet, az ennél alacsonyabb hémérséklet nem
elég hatékony, az ennél magasabb esetén pedig megsziinhet az éleszté aktivitasa. Ugyeljen
az el6irt adagok betartasara, és ne feledje el a mennyiség aranyositasat, amikor friss élesztét
hasznal (Id. az aldbbi megfeleltetési tablazatot).

Mennyiség/suly megfeleltetés a szdraz és a friss éleszté kozott:
Széraz éleszté6 (cm3) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Friss éleszté (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

®



Egyéb adalékok (aszalt gylimolcsok, olivabogyd, csokidarabkak stb.): személyre
szabhatja receptjeit az egyéb adalékok segitségével, amennyiben tigyel arra, hogy:

> megvarja a hangjelzést az alapanyagok hozzaadasaval, féleg a legsérilékenyebbek
esetében,

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

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

> anagyon nedves vagy zsiros hozzavalodkat (pl. olivabogyo, szalonna) alaposan csopdgtesse
le, nedvszivé papirral szaritsa meg, és finoman lisztezze be a jobb keveredés és a homogén
tészta eléréséhez,

> ne adagoljon tul nagy mennyiséget, nehogy megzavarja a tészta megfelel6 kialakulasat, és
tartsa be a receptekben megadott mennyiségeket,

> ne ejtse az adalékokat a sutéforman kivilre.

[T SOLY | BARNITAS | TELJES [ELOKESZITESI[FORMAZAS| 1.ADAG |2.ADAG SUTESEKUELZETTIDG] MELEGEN
(g) 106 (h) D6 SUTESE (h) (h) AHANG- | TARTAS (h)
JELZESKOR (h)
750* 02:02 - 0139
1500%* L 02:59 Ly 00:57 0236
750* 2 02:07 - 01:44
1! H H
L 1500%* 03:09 oLo3 Uk 01:02 02:46 01:00
750* 3 02:12 . - 01:49
1500%* 03:19 Gy 01:07 02:56
750* 02:02 - 0139
1500%* L 02:59 Ly 00:57 0236
750* 2 02:07 - 01:44
1 1:02 18
2 1500%* 03:09 B G 01:02 02:46 01:00
750* 02:12 - 01:49
1500 3 03:19 Uy 0107 02:56
BARNITAS | TELJES IDG (h) [ELOKESZITESI IDG SUTES KIELZETTID MELEGEN
) AHANGJELZES- |  TARTAS (h)
KOR (h)
1 0:10 0:10
v - - v
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
1 GYENGE Megjegyzés: a teljes siitési id6 nem tartalmazza a melegen tartasi idGt.
PA KOzEPES
3 JEN

750% = koriilbellil 400 g (Id. 269. oldal)  1500%* = kérdilbeliil 800 g (Id. 269 oldal)

@

BARNITAS | TELJESIDO (h) | ELOKESZITESI IDO SUTES KUELZETTIDO MELEGEN
(h) AHANGJELZES- TARTAS (h)
KOR (h)
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
3 03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
3 03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
3 01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 02:11 01:11 01:00 01:00
3




BARNITAS [ TELJESIDG (h) [ELOKESZITESIIDG|  SUTES KUELZETTIDO MELEGEN
h) AHANGJELZES- |  TARTAS (h)
KOR (h)
03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
3 03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
3 03:10 01:00 02:37
0315 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
2 0:10 0:10
v - v / /
1:10 1:10
/ 01:15 01:15 - / /
1
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
/ 0130 01:30 / /
/ 00:15 00:15 - / /

@) CONSEILS PRATIQUES
1. RECEPTEK ELKESZITESE

» Minden hasznaland6 hozzavaldt szobahémérsékleten kell tartani (amennyiben nincs ezzel
ellentétes utasitas), és pontosan meg kell mérni.
A folyadékokat mérje a mércés poharral. Hasznélja a kett6s adagoléeszkozt, mellyel
egyrészt kavéskanalnyi, masrészt evékanalnyi mennyiségeket mér. A helytelentl mért
adagok rossz eredményre vezetnek.
« Tartsa be a készités sorrendjét

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

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

> Liszt els6 része > Eleszté

+ A lisztmennyiség pontos mérése fontos. Ezért a lisztet konyhai mérleggel kell mérni.
Hasznéljon tasakos kiszerelésii szaritott aktiv stitdipari élesztét. A receptekben szerepld
egyéb utasitasok hidnydban, ne hasznéljon vegyi élesztét.

Ha egy élesztétasakot megbontot, ezt 48 6ran bell el kell hasznélnia.

+ Azért, hogy a készitmények kelését ne zavarja, azt ajanljuk, hogy minden hozzavalét tegyen
a sutébe kezdet kezdetétdl fogva és kertilje a fedd felnyitasat a hasznalat tartama alatt
(amenyiben nincs ezzel ellentétes utasitas). Tartsa be pontosan a hozzavalok adagolasi
sorrendjét és a receptekben feltlintetett mennyiségeket.

El6bb a folyadékokat majd a szilard anyagokat. Az élesztének nem szabad érintkeznie
folyadékkal, séval és cukorral.

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

+ Olykor hasznos a tészta allapotat dagasztas kézben ellendrizni: homogén golyot kell
képeznie, mely jol levélik a készité szerszamokrol.

> ha bele nem dolgozott liszt marad meg, még egy kis vizet kell hozzaadni,

> ha nem, esetleg kis lisztet kell hozzaadni.

A kiigazitast igencsak 6vatosan, fokozatosan végezziik (legfeljebb 1 evékanallal egy-egy
alkalommal) és varjunk, amig megbizonyosodunk, hogy javult-e vagy sem, miel&tt ajbol
beavatkoznank.

- Egyik gyakoritévedésazahiedelem, hogy haélesztétadunkhozza, atésztaelényosebben
kel. Pedig a tobb éleszté a tészta strukturdjat porhanydsitja, mely tulsdgosan megkel és a
siités tartama alatt 6sszeroskad. A tészta allapotat kozvetlendl sttés el6tt itélhetjik meg
ujjbeggyel enyhén megtapogatva: a tésztdnak kevés ellenallast kell tanusitania és az
ujjlenyomatoknak lasssacskan fel kell engednitik.

+ A tészta formazasakor ezzel sok id6t nem szabad toltentink, mivel azt kockaztatjuk, hogy
sttés utan elmarad a vért eredmény.

2. A KENYERSUTA KESZULEK HASZNALATA

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

+Ha két Klasszikus kenyér programot kapcsol 6ssze, varjon 1 érat miel6tt a masodik
készitményt inditand. Maskiilonben a kovetkezé hibakod jelenik meg EO1 (kivéve a 1-es és
12-6s programok esetén).

+ A bagett program esetében, a dagasztas és kelesztés utan a tésztat a hangjelzéstdl szamitott
egy oran belll meg kell stitni.. Az egy 6ra utan a gép Ujra indul és a bagett program leall.

w



© A BAGUETTEK ELOKESZITESE ES SUTESE

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

1. Dagasztas és a tészta kelése

« Csatlakoztassa a halozatra a kenyérsiité gépet.

« A hangjelzés utan alapbedllitasként az 1. program jelenik meg.

- Vélassza ki a siités szinét.

«Nem ajanlatos csak egy réteget sitni, mert ez tul sotét
bagetteket eredményezhet.

+Ha 2 adag stitése mellett dont: ajanlatos megformézni az
Osszes kenyeret, és a felét a hitében tarolni a masodik
stitésig.

- Nyomja meg a nyomégombot ). Meggyullad a méiksdést
jelz6 fény, és villogni kezd az id6zité 2 pontja. Megkezdddik a
dagasztasi ciklus, amit a kelesztés kovet.

Megjegyzések:

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

- Amikor befejez6dott az el6készités, a kenyérsité gép
készenléti allapotot vesz fel. Tobb hangjelzés jelzi Onnek,
hogy befejez6dott a dagasztas és a kelesztés, a mikodést
jelz6 fény pedig villogni kezd. A bagett megformazasat jelzé
kijelz6 felvillan.

A dagasztas és a tésztakelesztési szakasz utan, a tésztat a hangjelzések utan szamitott 1
oran beliil fel kell hasznalni. Azon tul a késziilék ujraindul és a program elveszik. Ebben
az esetben azt javasoljuk, hogy a bagett siitésére szolgal6 3-es programot valassza.

2. Példa a bagettek elkészitésére és slitésére

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

« Vegye ki a stt6format a gépbdl.

« Enyhén lisztezze meg a munkafeliletét.

«Vegye ki a tésztat a sutéformabol, és helyezze a munkafeliletére.

« Formaljon gombdét a tésztabdl, és egy kés segitségével ossza 4
tésztadarabra.

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

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

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

18 cm).
@

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

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

A bagettek osszeillesztésének alul kell lennie.

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

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

+ A mellékelt konyhai ecset segitségével béségesen nedvesitse meg a bagettek tetejét, de
kerlje el, hogy a viz 6sszegy(iljon a tapadasmentes stitélapok aljaban.

+ Helyezze a bagetteket tartalmazé 2 tapadasmentes siitélapot a mellékelt bagettsiité
allvanyra.

+ Helyezze be a bagettsité allvanyt a gépbe, a siitéforma helyére.

» Nyomja meg Ujra a nyomégombot €), hogy a program tovabbinduljon, és megkezdje a
bagettek sutését.

« A siitési ciklus végén 2 lehet6sége van:

4 bagett siitése esetén

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

+ Hasznaljon mindig stitékesztytit, mert az allvany nagyon forré.

« Vegye ki a bagetteket a tapadasmentes siitélapokbdl, és racson hagyja 6ket kihilni.

8 bagett (2x4) siitése esetén

« Vegye ki a bagettsité allvanyt. Haszndljon mindig stitékeszty(t, mert az allvany nagyon
forré.

- Vegye ki a bagetteket a tapaddsmentes stitélapokbdl, és racson
hagyja 6ket kihdlni.

+Vegye ki a hiitébdl a 4 masik bagettet (amelyeket elézetesen
mar behasitott és megnedvesitett).

« Helyezze 6ket a sttélapokra (a nélkil, hogy megégetné magat).

+ Helyezze vissza az allvanyt a gépbe, és nyomja meg Ujra a é

« A stités végeztével kihtzhatja a késziiléket a halézatbol.

« Vegye ki a bagetteket a tapadasmentes stitélapokbdl, és racson
hagyja 6ket kihdlni.

)
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G2 ALAPKENYER (4. PROGRAM)

kk > kdvéskanal
ev > evékanal

® Sttéserdsség > kozepes
Egységsuly >1000.g

Hozzévalék

Etolaj > 2 ek

Viz >325ml

S6 > 2 kk

Cukor >2ek

Tejpor >2,5ek

Liszt T55>600¢g
Széritott éleszté > 1,5 kk

N2
BAGETT (1. PROGRAM)

'| A recept elkészitésének megkezdéséhez olvassa el a
shasznadlat” c.bekezdés 1-7 1épését.

Utdna indits el az ALAPKENYER programot, nyomja
meg a gombot €. A mikodést visszajelzé lampa
kigyullad.

Az id6zitd két pontja villog.

A siitési ciklus megkezdédik.

START
STOP |

3 A ciklus lejartakor olvassa el a 11. 1épést;

FONTOS: Ugyanezen —elv alapjan tovabbi
hagyomanyos kenyérrecepteket is el tud késziteni:
Francia kenyér, Teljes ki6rlésii kenyér, Edes kenyér,
Gyors kenyér, Gluténmentes kenyér, Somentes
kenyér. Mindehhez csak ki kell vélasztania a
meniiben a megfelelé programot.

4 db, egyenként 100 g-os bagett elkészitéséhez

kk > kavéskanal
ev > evékanal

@ Sitéserdsség > kozepes

Hozzavalok

Viz >170 ml

S6 > 1 kk

Liszt T55 > 280 g

Széritott élesztd > 1 kk

A recept elkészitéséhez olvassa el a 8. ,Bagettek
eldkészitése és siitése” ¢, bekezdést,

M, Hogy még lagyabb legyenek az elkésziilt
bagettek, adjon a tésztahoz 1 ek étolajat.
Ha erésebb héjarnyalatot kivan elérni a 4db
péksiitemény esetében, adjon hozzd 2 kk
cukrot.

€© UTMUTATO A MINEL JOBB EREDMENYHEZ
1. A KENYERSUTESHEZ

Nem érte el a vart

eredményt? Osszeros- Barna szél, :

Eza tébgzat segit Talkelt kadt té§zta, eIéNeernkeIt ell\éemé de’nerp Ollg;;fatﬁsés

Onnek kiigazodni. tészta miutan 99 99¢ | aléggé %
talkelt tészta | bekent héj | igijjt tészta | tetd

A @ gombot

miikodtette a sttés .

tartama alatt

Nincs elég liszt

Tal sok liszt

Nincs elég éleszté

Tl sok élesztd

Nincs elég viz

Tal sok viz

Nincs elég cukor

Rossz min6ség liszt

A hozzaval6k aranya .
nem megfelel6 (tdl
nagy mennyiség)

Tal meleg viz

Tal hideg viz

Nem alkalmas progam




2. A BAGETTESUTESHEZ

Nem érte el a vart
eredményt? Ez a

tablazat segit Onnek
kiigazodni

Atészta
keresztmetszete nem
egyenletes.

LEHETSEGES OKOK

MEGOLDAS

A kezdeti négyszog alak nem
allando, vagy nem egyenlé
vastagsagu.

Sziikség esetén egyenesitse ki nyujtofaval.

A tészta ragados;
nehéz megformazni a
bagetteket.

Tul sok viz van a készitményben.

Csokkentse a viz mennyiségét.

A vizet tdl melegen adta hozza.

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

A tészta szakadozik.

A lisztben nincs elég glutén.

Hasznaljon sitélisztet (T 45).

A tészta nem elég rugalmas.

A formazas el6tt pihentesse 10 percig.

A formak szabalytalanok.

Mérje meg a tésztadarabokat, hogy egyforma
méretliek legyenek.

A tészta tomor/a tészta
nehezen forméazhato.

Hiényzik a receptbdl egy kevés
viz.

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

Nem érte el a vart
eredményt? Ez a

tablazat segit Onnek
kiigazodni

LEHETSEGES OKOK

MEGOLDAS

Kifelejtette az éleszt6t a
receptbdl / nem tett bele elég
élesztét.

Tartsa be a recept utasitasait.

Lejért szavatossagu az élesztd.

Ellendrizze a lejérati id6t.

A bagettek nem néttek
meg eléggé.

Nem adott hozzd elég vizet.

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

Formézas kézben tulsagosan
Odsszenyomta és megszoritotta a
bagetteket.

A tészta tul sokat volt dagasztva.

A formazas soran a lehetd legkevésbé
dolgozza meg a tésztat.

Tul sok liszt van a készitményben.

Formézza meg nagyjabol, és pihentesse a
végleges megformazas elott.

Ismét adjon hozza egy vizet a dagasztés
kezdetén.

A tészta tul sokat volt dagasztva.

A formazas el6tt pihentesse 10 percig.

A lehet6 legkevésbé lisztezze meg a
munkafellletet.

A tésztat a lehetd legkevesebb dagasztassal
formézza meg.

Formézza 2 részletben, kdzben

hagyja 5 percig pihenni.

A bagettek tulsagosan

Tul sok éleszto.

Tul sok kidolgozas.

megnéttek.

Hasznaljon kevesebb éleszt6t.

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

A bagettek 6sszeérnek,
és nem siiltek meg
eléggé.

Rosszul lettek a lapokra helyezve.

A tésztadarabok elhelyezésénél hasznélja
optimalisan a lapokon lévé helyet.

Tul folyékony tészta.

Adagolja megfelelen a folyadékokat.

50 grammos tojasra kiszamolt receptek.

A tészta ragados: tul sok vizet
hasznélt a receptben.

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

Nem elég hatarozottak
a hasitékok a
tésztadarabon.

Nem elég éles a kés.

Hasznélja a mellékelt hasitékvagot, vagy egy
nagyon éles mikrofogazasu kést.

Nem elég hatérozottan vagta a
hasitékot.

Gyors, hatarozott mozdulattal vagja a
hasitékot.

Ha a tojasok ennél nagyobbak, csokkentse
annyival a vizmennyiséget.

A bagettek a stitélapra
tapadnak és megégtek.

Tul sok anyagot hasznélt a
megkenéshez.

Valasszon gyengébb sutési fokozatot.
Ne engedje, hogy a megkenésre hasznalt
anyag a sutélapra csorogjon.

Tulsdgosan megnedvesitette a

Tévolitsa el a felesleges vizet az ecsetrél.

A hasitékok hajlamosak
Osszecsukodni, vagy

A tészta tul ragadds volt: tul sok
vizet hasznalt a receptben.

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

nem nyilnak szét siités
kozben.

A tésztadarab felszine nem volt
elég feszes a forméazas kozben.

Kezdje Ujra tgy, hogy jobban meghuzza a
tésztat, amikor a hiivelykujjara forgatja.

tésztadarabokat.
Tulsdgosan tapadnak a Miel6tt rdtenné a tésztat, kissé kenje meg
sutélapok. olajjal a sut6lapokat.

Siités kozben
beszakadozik a tészta
széle.

Nem elég mély a hasiték a
tésztadarabon.

Tekintse meg a 280. oldalon a hasitékok
idealis formajat.

A bagettek nem
pirultak meg eléggé.

Elfelejtette a stités el6tt vizzel
atkenni a tésztadarabokat.

A kovetkez6 alkalommal figyeljen oda ra.

A formazas kozben tulsagosan
meglisztezte a bagetteket.

Miel6tt stitni kezdené, alaposan kenje at vizes
ecsettel.

Tul magas a kérnyezet
hémérséklete (tobb mint 30°C).

Hasznaljon hidegebb vizet (10 és 15°C k6z6tt)
és/vagy kevesebb élesztét.

®



QUTASITAS MUSZAKI UZEMZAVAR ELTAVOLITASARA

A keverdk a stitdben maradnak
beékel6dve.

¢ Hagyja azni miel6tt kivenné.

A kever6k a stitdben maradnak
beékel&dve.

* Hasznalja a tartozékot a kenyér eltavolitashoz
(271 oldal).

Miutan megnyomija a @ gombot,
semmi sem torténik.

* A gép tul forrd. Vérjon 1 6rét a 2 ciklus kozott (E01 hibakod).
© Késleltetett inditas lett beprogramozva.

Miutan megnyomija a @ gombot,
a motor forog de a dagasztas nem
kovetkezik be.-

A siité nem lett jol beilleszteve.
¢ A keverOk hianya vagy helyteleiil behelyezett keverdk.

Id8eltol6désos inditas utan a tészta nem kel
eléggé vagy semmi sem torténik.

* Elfelejtette megnyomni a @ gombot miutan az
idGeltoldast beprogramozta.

o Az élesztd séval és / vagy vizzel érintkezett.

* A keverOk hianya.

Egett szag.

* A hozzéval6k egy része a siité mellé esett: hagyja
lehdini a késziiléket és tisztitsa meg a késziilék belsejét
nedves szivaccsal, tisztitoszer nélkdil.

* A készitmény tilfolyt: a hozzavalok, pontosabban a
viz tdl nagy mennyisége. Tartsa be a receptekben
megadott aranyokat.

@)OTALLAS

® Ez a gép csakis haztartasi és hazon beliili hasznalat céljaira van fenntartva; helytelen
vagy a hasznalati utasitasnak nem megfelel6 felhasznalas esetén a cég semmilyen
felelésséget nem vallal és a jotallas / szavatossag érvényét veszti.

e Olvassa el fgyelmesen a hasznalati utasitast a késziilék elsé hasznalata elétt: a
hasznalati utasitastol eltérd felhasznalas a Moulinex céget minden felelésség aldl

felmenti.

(P KORNYEZETVEDELEM

® Az érvényben Iévé szabalyzatok értelmében, a hasznalatbdl kivont késziilékeket
véglegesen hasznalhatatlannd kell tenni: kapcsolja ki és vagja le a tapkabelt miel6tt

a készlléket eldobna.
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© BEZPECNOSTNI POKYNY

Dulezita upozornéni

- Tento spotrebi¢ neni uren k provozu s
externim ¢asovaCem nebo samostatnym
dalkovym ovladanim.

- Tento pfistroj je urcen vyhradné pro

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

- Tento pfistroj neni uréen k tomu, aby
ho pouzivaly osoby (vcetné déti),

pouziti v domacnosti. Neni uréen pro
ouziti v nasledujicich pripadech, na
teré se nevztahuje zaruka:

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

Frofesionélm’m prostiedi,

- Pouzivani na farmach,

- Pouzivani zakazniky hotel(l, motel(l
a jinych zafizeni q,bﬁtovacfho typu,

- Pouzivani v pokojich pro hosty.
- Tento spotrebi¢’ neni urcen
pouzivani osobam (vCetné déti) se
snizenymi_fyzickymi, smyslovymi
¢i duSevnimi schopnostmi nebo
osobam bez zkusenosti ¢i znalosti,
nejsou-li tyto pod dozorem osoby
odﬁovédné za jejich bezpeclnost, za
dohled nad nimi nebo za predbézné
proskoleni v pouzivani spotfebice.

@

« Pozor:

jejichz fyzické, smyslové nebo dusevni
schopnosti jsou snizené, nebo osoby
bez patficnych zkusSenosti nebo
znalosti, pokud na né nedohlizi osoba
odpovédna za jejich bezpecnost nebo
pokud je tato osoba predem nepoucila
o tom, jak se pristroj pouziva. Na déti
je treba dohlizet, aby si s pfistrojem
nehrdly.

Pristroj vCetné pfivodni Shary udrzujte
mimo dosah déti.

 Tento pristroj je uréen vyhradné pro

vyuziti v domacnosti, uvniti bytua v
nadmorské vysce do 4 000 m.

riziko zranéni z ddvodu
nespravného pouziti zafizeni.

« Pozor: plocha v{hfevného prvku muize

po pouziti vydavat zbytkove teplo.

- Spotiebi¢ nesmi byt namacen.

a



- Nikdy nepfekracujte maximalni
mnozstvi uvedené v receptech.
V nadobé na chleba:
- nepfekracujte celkové mnozstvi 1500 g
tésta;
- neprekracujte celkové mnozstvi 930 g
mouky a 15 g drozdi.
Na deskach na bagety:
-V ramci jedné davky nepfripravuijte vice
nez 450 g tésta.
- Nepouzivejte vice nez 280 g mouky a
_6 g drozdi na jednu davku.
- Casti, které jsou ve styku s potravinami,
ocistéte hadrem nebo vihkou houbou.

Pfed prvnim pouzitim pfistroje si peclivé
prectéte ndvod k pouziti: pouzivani v rozporu
s navodem k pouziti zbavuje vyrobce
jakékoliv odpovédnosti.

+ Pro Vasi bezpecnost tento spotiebic

spliuje pfislusné normy a predpisy
(Smérnice pro nizké "napéti, pro
elektromagnetickou kompatibilitu, pro
materidly ve s(tjyku s potravinami, pro
Zivotni prostiedi...).

- Pouzivejte stabilni ﬁracovnl’ plochu
i

chranénou pred stfikajici vodou a v
zadném pfipadé neumistujte spotiebic
do kuchyniskych vestavnych vyklenkd.

« Zkontrolujte, zda napéti v elektrické

siti odpovida napéti uvedenému pro
spotfebic. Pfi nespravném pfipojeni
zéaruka zanika.

« Pristroj musite zapojit do uzemnéné zasuvky.

Nedodrzeni této povinnosti mize zpusobit
elektricky Sok a pfivodit eventualné tézké
zranéni. Pro vasi bezpecnost je nezbytné,
aby uzemnénd zasuvka spliiovala normy
elektrické instalace platné ve vasi zemi.
Pokud vase instalace nezahrnuje uzemnénou
zésuvku, je nezbytné, abyste pred jakymkoliv
pfipojenim kontaktovali certifikované
stiedisko, které provede zmény tak, aby vase
elektricka instalace odpovidala normam.

« Spotfebic je ur¢en vyhradné k domacimu

pouziti a ve vnitinim prostredi.
Pokud spotfebi¢ nepouZivéte, nebo jej
Cistite, vypnéte jej ze sité.

+ Spotiebi¢ nepouzivejte, jestlize:

- ma poskozeny nebo vadny piivodni
kabel,
- spotfebi¢ spadl a je viditelné
poskozeny, nebo nefunguje normalné.
V obou pripadech se musi spottebic
dopravit do nejblizsiho servisniho
stfediska, aby se zabranilo jakémukoli
ohrozeni. Podivejte se do zaru¢nich
podminek.

- Jakékoli zasahy kromé obvyklého

uzivatelského CiSténi a o3etfovani musi
provadét smluvni servisni stfedisko.

- Neponofujte spotfebi¢, privodni kabel

ani zastr¢ku do vody nebo jiné kapaliny.

+ Nenechavejte

fivodni kabel volné
zavéseny v dosahu déti.

« PFivodni kabel se nesmi nikdy vést v

blizkosti nebo v kontaktu s horkymi
castmi spotiebice, v blizkosti tepelnych
zdroju nebo pres ostré hrany.

- Se spotfebicem nehybejte, je-li v

provozu.

- Nedotykejte se okénka béhem chodu

spotiebice a bezprostfedné po ném.
eplota okénka muze byt velmi
vysoka.

+ Nevytahujte zastr¢ku ze zasuvky tahem

za kabel.

« Pouzivejte jen neporuseny prodluzovaci

kabel s uzemiovacim’ kolikem a s
minimalnim prarezem vodicd, jaky ma
origindlni kabel dodany s vyrobkem.

- Nestavte spotiebic na jina zafizeni.
- Nepouzivejte spotiebi¢ jako tepelny

zdroj.

- NepouZivejte spotfebi¢ na peceni jinych

nez chlebovych smési a vyrobu dzemu.

+ Nikdy nevkladejte do spotebice papir,

lepenku, nebo plastické materidly a
nepokladejte nic na néj.

+ Pokud by doslo ke vzniceni jakékoli ¢asti

spotrebice, nikdy nepouzivejte k haseni
vodu. Vypnéte spotiebi¢ z elektrické
sité. Uduste plameny navlhéenou
utérkou.

+ Pro svou bezpecnost pouzivejte pouze

pfislusenstvi a nahradni dily ur¢ené pro
vas spotiebic.

- Na konci programu pouZivejte pfi

manipulaci s vikem nebo horkymi
castmi spotiebice vzdy kuchynskou
chinapku. Spotfebi¢ s pFislusenstvim
se pfi provozu silné zahfiva.

+ Nikdy nezakryvejte vétraci mfizku.
+ Bud'te velice opatrni, protoze Efi
u

otevieni vika na konci nebo v pribé
programu muze uniknout pdra.

« Uroven akustického vykonu zaznamenana u

tohoto vyrobku je 69 dBA.

Podilejme se na ochrané zivotniho prostredi!

@ Vas pristroj obsahuje cetné zhodnotitelné nebo recyklovatelné materidly.

O Svéite jej sbérnému mistu nebo, neexistuje-li, smluvnimu servisnimu stredisku,
kde s nim bude naloZeno odpovidajicim zpisobem.

@



€© PRED PRVNIM POZUIITIM

1. VYBALENI

« Vybalte spotfebic, uschovejte si zarucni list a pred, prvnim
pouzitim spotiebice si pozorné prectéte navod

« Postavte spotfebi¢ na stabilni povrch. Odstrante veskery
obalovy material, samolepici pasky a rdzné pfislusenstvi z
vnitiku i vnéjsi ¢asti spotrebice.

Upozornéni
- Toto pfislusenstvi (nafezavac)

je velmi ostré. Zachazejte s nim
opatrné.

2. PRED POUZITIM SPOTREBICE

+ Vyjméte nadobu na chléb tahem vzhiru za drzadlo.

3. CISTENI NADOBY
+Nadobu spotfebice cistéte
vlhkou utérkou. Dukladné
ji osuste. PFi prvnim
pouZiti se miize objevit
mirny zapach.

« Poté upevnéte hnétace.

N

Hnéteni se zlepsi,
@ jestlize se hnétace
nastavi proti sobé.

4. SPUSTENI

« Vlozte pecici nadobu.

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

stranach.
4. SPUSTENI
= « Vlozte pecici nadobu.
o . Zatlatte na nadobu
g stfidavé z obou stran, aby

dosedla na hnaci zafizeni
a dobfe zapadla na obou
stranach.

Abyste se s pekarnou seznamili, doporucujeme vam u prvniho chleba vyzkouset
@ recept na ZAKLADNI CHLEB. Viz ,,PROGRAM ZAKLADNI CHLEB” str. 309.

5.VOLBA PROGRAMU (viz CHARAKTERISTIKY V TABULCE NA DALS{ STRANE)

+Pro kazdy z program0 se zobrazuje automatické nastaveni. Je tedy potfeba vybrat
pozadované nastaveni ru¢né.
« Po zvoleni programu se pusti automaticky sled jednotlivych kroku.

«Pro volbu mezi mnozstvim rGznych programu
stisknéte tlacitko “menu”, K zobrazeni programu 1 az
16stisknéte opakované tlacitko “menu”.

«Doba odpovidajici zvolenému programu se zobrazi
automaticky.

w



PRISLUSENSTVI

10. Chléb bez soli

PRISLUSENSTVI OBJEVTE PROGRAMY NAVRHOVANE V MENU

Snizeni konzumace soli pfispiva ke zmirnéni rizika
kardiovaskularnich chorob.

11. Chléb bohaty na
Omega 3

Tento chléb je bohaty na mastné kyseliny Omega 3 diky
vyvazenému

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

OB PROGRA AVRHOVA
Diky programu bageta si mizete upéct vlastni bagety.
Tento program probihd ve 2 etapéch.
1. etapa > Hnéteni a kynuti tésta
1.Bageta 2. etapa > Peceni
Cyklus peceni nastupuje po vytvarovani baget (pro
pomoc s tvarovanim baget vam k vasi pekarné prikladame
doplnkovy privodce tvarovanim).
2. Sladké bageta gladké bochanky: rolky, bochanky, briosky
Diky programu 3 muzete bagety upéct z priedem
pfipraveného tésta. Béhem pouzivani programu 3 nesmite
3. Peceni baget nechat pfistroj bez dodzoru. Pro zastaveni cyklu jesté pred

jeho skoncenim staci ru¢né zastavit program dlouhym
stisknutim tlacitka @

»

. Zakladni
chléb

Program ¢. 4 umoziuje vyrabét vétsinu druhl bilého
chleba s pouzitim pseni¢né mouky.

12. Peéeni chleba

Program peceni umoziuje rovhomérné peceni od 10 do

70 minut s regulaci v intervalech po 10 minutach pro

slabou, stfedni nebo silnou intenzitu opeceni. Miize se zvolit

samostatné a pouZit:

a) ve spojeni s programem na kynuta tésta,

b) k ohrati nebo vytvoreni kiupavé krky u jiz upeceného a
vychladlého chleba,

) k™ dopeceni po delsim vypadku proudu béhem cyklu.
Tento program neumoziiuje peceni jednotlivych
bochnickd. Pfi pouziti programu ¢. 12 se domaci
pekarna nesmi ponechat bez dozoru. Pro pfedcasné
prerudeni cyklu program ukoncete ru¢né dlouhym
stisknutim tlacitka @

w

. Francouzsky
chléb

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

o

. Celozrnny chléb

Program €. 6 se zvoli pfi pouziti mouky na vyrobu
celozrnného chleba.

13. Kynuta tésta

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

Program ¢. 14 umoZziluje vyrobu sladkého peciva a

~N

. Sladky chléb

Program C. 7 je piizplsoben receptiim s vét3im obsahem
tuku a cukru. Pokud pouZzijete hotové smési pro briosky
nebo chléb zadélavany miékem, nepiekracujte 1000 g
celkového mnoZzstvi tésta.

[

. Rychly chléb

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

14. Kola¢ kolacu s pouzitim kyprictho prasku do peciva. Jen pro
tento program je k dispozici hmotnost 1000 g.
o Program €. 15 automaticky pfipravuje v nadobé dzemy.
15. Dlem Plody musi byt nahrubo nakrajené a vypeckované.
16. Pasta Program ¢. 16 pouze hnéte. Je ur¢en pro nekynuta tésta.

(tastoviny)

Napt.: nudle.

9. Bezlepkovy chléb

Je vhodny pro osoby nesnasejici lepek (nemoc celiakie)
pfitomny v nékterych obilovindch (psenice, jecmen,
zito, oves, kamut, psenice 3palda atd.). Nadoba se musi
systematicky cistit, aby nehrozilo nebezpeci kontaminace
jinymi druhy mouky. V pfipadé pfisné bezlepkové diety
musi byt i pouzité drozdi bezlepkové. Konzistence
bezlepkovych druhl mouky neumoznuje vznik optimalni
smési. Pfi hnéteni je tfeba stirat tésto ze stén mékkou

lastovou stérkou. Bezlepkovy chléb bude mit hutnéjsi
onzistenci a svétlejsi barvu nez chléb normalni. U tohoto
programu je k dispozici pouze hmotnost 1000 g.

@



Diilezité: pro nejlepsi vysledek pfipravy Videriskych baget nasledujte tyto instrukce:
- Studena voda pfimo z lednice

- Polotuéné mléko pfimo z lednice

- Sacek/sacky ingredienci pekaiského pfipravku

- Sacek/sacky drozdi z pekaiského pfipravku

- Maslo na kostky pfimo z lednice

6. ZVOLENI HMOTNOSTI CHLEBA

« Hmotnost chleba se automaticky nastavi na 1500 g.

) Hmotnosti jsou informativni.

. « Nékteré recepty neumoziuji upéct chléb o hmotnosti

000 er | 750 g.

« Podrobnosti najdete v receptech.

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

U program(i 1 az 2 Ize nastavit dvé hmotnosti:

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

opticka kontrolka se rozsviti u hmotnosti 750 g.

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

opticka kontrolka se rozsviti u hmotnosti 1 500 g.

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

7.ZVOLTE INTENZITU OPECENi CHLEBA

- Intenzita opeceni se automaticky nastavuje na stredni.

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

+Pro zménu automatického nastaveni stisknéte tlacitko
@), az se rozsviti indikator proti pozadované volbé.

8. SPUSTTE PROGRAM

START

STOP Program zacina. Zobrazi se doba odpovidajici programu.
Etapy probihaji automaticky jedna za druhou.

« Pro spusténi zvoleného programu stisknéte tlacitko €.

@

9. POUZITIi ODLOZENEHO STARTU

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

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

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

P§. 1: Je 20:00 h a chcete, aby byl chléb pfipraven nasledujici den rano v 07:00 h. Tlaitky @
a @ nastavte 11:00 h. Stisknéte tlacitko @. Zazni zvukovy signal.

Zobrazi se PROG a na ¢asovém spinaci blikaji 2 tecky 1 Zacne odpotitavani. Rozsviti se
kontrolka provozu.

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

Znovu provedte nastaveni.

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

Znovu provedte nastaveni.

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

Dobu peceni jednotlivych bochnikd u ostatnich programt zjistite v piehledu ¢ast peceni
na str. 303.

U program jednotlivych bochnikd neni pfi odlozeném startu ve vypoctu ¢asu zohlednéna
doba tvarovani.

Nékteré ingredience podléhaji zkaze. Nepouzivejte program odlozeného startu u
receptu obsahujicich: cerstvé mléko, vejce, jogurty, syr, ¢erstvé ovoce.

P¥i odloZzeném startu se automaticky aktivuje tichy rezim.



p CISTENI A UDRAZBA

10. ZASTAVENI PROGRAMU g
«Na konci cyklu se program automaticky zastavi,

START zobrazi se 0:00. Zazni nékolik zvukovych “signdlt a
kontrolka funkce blika.

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

+Vypnéte spotiebi¢ ze zasuvky nechte jej s otevienym
vikem vychladnout.

- Potfebujete-li obsah spotiebice promichat sejméte viko.

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

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

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

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

« Po skonceni cyklu peceni
vypnéte domaci pekarnu
ze zésuvky.

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

-V pfipadé potieby sejméte
viko a umyjte ho teplou
vodou.

+Vyjméte teply chléb a
nechte jej 1 h vychladnout
na rostu.
+Maze se stat, ze hnétace
uviznou pfi vyklapéni v
bochniku.  V  takovém
pfipadé pouZijte pfilozeny
“hacek” takto:
> po vyjmuti polozte jesté
horky chléb na bok
a pridrzte jej rukou v
kuchynské chnapce,

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

> stejny postup opakujte u

druhého hnétace,

> opét chléb narovnejte

a nechte ho na rostu

« Zadnou z casti nemyjte v mycce nadobi.

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

« Nikdy neponofuijte télo pfistroje ani jeho viko do vody.

« Neskladujte drzak na peceni ani nepfilnavé podlozky v
nadobé, aby se jeji povrch neposkrabal.

vychladnout.
+K uchovani nepfilnavosti
povrchu nadoby

nepouzivejte k vyjimani
chleba kovové predméty.
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V tabulce na nasledujici strané najdete slozeni jednotlivych cyklt podle zvoleného
programu.

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

kynuti.
Hnéteni:

\Y) . 5

2~ Béhem tohoto cyklu, s vyjimkou programti 1, 2, 4, 5,6, 7,9, 10, 11, 14, mate
moznost pridavat ingredience: susené ovoce, olivy, kousky slaniny atd.. Zvukovy
signal vas upozorni, kdy je tfeba zasahnout.

Béhem vyse uvedeného programu stisknéte 1 krét tlacitko MENU, abyste zjistili, kolik jesté
zbyva ¢asu do zvukového signalu “pfidat suroviny”.

U programl 1 a 2 dvakrat stisknéte tla¢itko MENU pro zobrazeni ¢asu zbyvajici do

vyformovaéni bagety.

M, Podivejte se do tabulky s ¢asy pfipravy na strané 303-304-305 a na sloupec “extra”. V tomto
sloupci je uveden cas, ktery se zobrazi na obrazovce vaseho piistroje, jakmile se ozve zvukovy
signal.

Pro informaci, kdy presné se ozve zvukovy signl, staci odecist cas ve sloupci “extra” od celkové
doby peceni.

"

Pi:"extra” = 2:51 a “celkové doba” = 3:13, suroviny miizete pfidat pod 22 min.

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

Kontrolka funkce blika.

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

@ INGREDIENCE

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

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

Miéko: mUzete pouzit ¢erstvé mléko (studené, neni-li v receptu uvedeno jinak) nebo susené
mléko. MIéko mé také emulgacni ucinek, ktery pfispivéa ke vzniku pravidelnéjsich dér a tim
i hez¢iho vzhledu stridy.

Voda: voda rehydratuje a aktivuje drozdi. Rovnéz hydratuje $krob v mouce a umoznuje
tvorbu stfidy. Vodu Ize nahradit ¢astecné nebo zcela mlékem nebo jinymi tekutinami.
Teplota: viz odstavec v ¢asti ,Priprava receptl” (str. 306).

Mouka: hmotnost mouky se znacné lisi podle typu pouzité mouky. Vysledky peceni chleba
mohou byt rizné také v zavislosti na kvalité mouky. Mouku uchovavejte v hermetickém
obalu, protoze reaguje na zmény klimatickych podminek absorpci vlhkosti nebo naopak
jeji ztratou. Prednostné pouzivejte silnou mouku chlebovou nebo pekaiskou spise nez
standardni mouku. Pfidanim ovsa, otrub, pseni¢nych klickd, Zita anebo celych zrn do
chlebového tésta ziskate téz3i chléb s mensim objemem.

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

Cukr: upfednostiujte bily cukr, hnédy cukr anebo med. Nepouzivejte kostkovy cukr. Cukr
vyzivuje kvasinky, dodava chlebu dobrou chut a zlep3uje opeceni kurky.

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

Drozdi: pekafské drozdi existuje v nékolika podobdch: cerstvé ve tvaru kosticek,
aktivni susené, které je tfeba rehydratovat, nebo susené instantni. Drozdi se prodava v
supermarketech (v oddéleni peciva nebo cerstvych potravin), ale cerstvé drozdi mlZzete
koupit i u svého pekare. Cerstvé nebo susené instantni drozdi je nutné pfidavat pfimo do
nadoby spotiebice spolu s dalsimi ingrediencemi. Cerstvé drozdi vzdy dobfe rozdrobte mezi
prsty, tim ho snadnéji rozptylite. Pouze aktivni susené drozdi (ve tvaru granuli) je nutné pred
pouzitim smichat s trochou vlazné vody. Zvolte teplotu blizkou 35 °C, pfi nizsich teplotach
je kvasna aktivita nizsi a pfi vyssich teplotach muaze dojit ke ztraté kvasné aktivity. Dodrzujte
doporucené mnozstvi. Pokud pouzivéte cerstvé drozdi (viz nize uvedend prevodni tabulka),
mnozstvi znasobte.

Ekvivalent mnoZstvi/vdhy mezi susenym drozdim a erstvym drozdim:
Susené drozdi (v kdvovych IZickach)

115 2 25 3 35 4 45 5

Cerstvé drozdi (v gramech)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

@



Piisady (susené ovoce, olivy, ¢okoladové kousky atd.): recepty si mlizete podle své chuti

upravit libovolnymi ptisadami s ohledem na nasledujici instrukce:

> dUsledné se fidte zvukovym signalem pro pfidani ingredienci, zejména téch nejkiehcich,

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

> ¢okoladové kousky pro lepsi soudrznost pfi hnéteni zmrazte,

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

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

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

[TOI HMoT- | OPECENI | CELKOVY | DOBA  [TVAROVANI  PECENI PECEN]  |ZOBRAZENT[UDRZOVANI
NOST CAS | PRIPRAVY 1.VARKY (h) | 2.VARKY(h) | CASU | TEPLA(h)
(@) ) SIGNALU (h)

750* 02:02 - 01:39
1500 ML 02:59 ) 0057 02:36
750* 2 02:07 - 01:44

500+ 03:09 L0 UES 01:02 02:46 01:00
750*% 02:12 . 01:49
1500% 3 03:19 UEY 01:07 02:56
750*% 02:02 - 01:39
1500% L 02:59 L) 00:57 02:36
750*% 2 02:07 - 01:44

2 03:09 B UES 01:02 02:46 01:00
750*% 0212 - 01:49
1500% 3 03:19 UEY 01:07 02:56

[T HMOTNOST|  OPECENI CELKOVY DOBA PECENI ZOBRAZEN | UDRZOVANI

CAS PRIPRAVY (h) CASU TEPLA (h)
(h) SIGNALU (h)

1 0:10 0:10
v - . v

3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32

(W SLABY
PA STREDNI
EJ siLny

Poznamka: celkova doba nezahrnuje ¢as udrzovani tepla.

750% = piiblizné 400 g (strana 297) 1500**= pfiblizné 800 g (strana 297)

@

{Z:0[c HMOTNOST!
(9)

OPECENI CELKOVY DOBA PECENI ZOQRAZENi UDRZOVANI
CAS PRIPRAVY (h) CASU TEPLA (h)
(h) SIGNALU (h)
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
3 03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
3 03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
3 01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 02:11 01:11 01:00 01:00
3




B HMOTNOST|  OPECENI CELKOVY DOBA PECEN ZOBRAZEN | UDRZOVANI
(g) CAs PRIPRAVY (h) CASU TEPLA (h)
(h) SIGNALU (h)
03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
3 03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
3 03:10 01:00 02:37
03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
2 0:10 0:10
v - v / I
1:10 1:10
/ 01:15 01:15 - / I
1
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
/ 01:30 01:30 / /
/ 00:15 00:15 - / /

@) PRAKTICKE RADY
1. PRIPRAVA RECEPTU

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

Tekutiny odméfujte pomoci pfilozené odmérné nadoby. Pouzijte pfilozenou
dvojitou odmérku k odméreni mnozstvi odpovidajici kavové lZicce na jedné
strané a polévkové lzici na druhé strané. Neprfesné odméfovani se projevi ve
$patnych vysledcich.

- DodrZujte pri pfipravé postup

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

> Cukr

> Mouka, prvni polovina

+Mouku je tfeba odméfit presné. Proto je nutné ji vazit na kuchynskych vahéach.
Pouzivejte pekafské instantni dehydrované drozdi. Neni-li v receptech uvedeno jinak,
nepouzivejte kyprici prasek do peciva.

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

« Aby se kynuti tésta nenarusilo, doporucujeme hned zpocatku vlozit do nadoby viechny
ingredience a béhem pfipravy neotvirat viko (neni-li uvedeno jinak). DodrZujte piesné
poradi ingredienci a mnoZstvi uvedena v receptech. Nejprve tekutiny, pak ostatni
pevné ingredience. Drozdi nema pfijit do styku s tekutinami, soli a cukrem.

- Pfiprava chleba je velmi citliva na teplotu a vlhkost. P¥i pfilis vysoké teploté se
doporuduje pouzivat tekutiny chladnéjsi nez obvykle. Stejné tak pfi nizsi teploté
muze byt nutné vodu nebo mléko mirné ohiat (nikdy neprekracovat 35 °C). Pro
optimalni vysledek doporucujeme dodrzovat globalni teplotu 60°C (teplota vody + teplota
mouky + teplota okolniho prosttedi). Piiklad: pokud pokojova teplota u vas doma je 19°C,
dbejte na to, aby teplota mouky byla 19°C a teplota vody také 22°C (19+19+22 = 60°C).

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

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

> v opalném pfipadé pridejte pfipadné malé mnoZstvi mouky.

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

¢ BéZnym omylem je domnivat se, Ze pfidani vétsiho mnozstvi drozdi zajisti lepsi
kynuti tésta. Pilis mnoho drozdi zpUsobi zkiehnuti struktury tésta, které nadmérné
vykyne a béhem peceni se propadne. Stav tésta mizete posoudit pied pecenim tak,
Ze se ho lehce dotknete konecky prsti: tésto ma klast mirny odpor a stopy po prstech
by mély postupné vymizet.

® Béhem formovani tésta se nema postupovat pfilis pomalu, riskujete, ze se po upeceni
nedostavi ocekavané vysledky.

2. POUZIVANI DOMACI PEKARNY

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

« Pokud navazuiji za sebou dva programy Klasickych druhi chleba, pockejte 1 h pred
druhym spusténim. Jinak se zobrazi nasledujici chybovy kéd EO1 (kromé programti 1a 12).

« Pro bagetovy program po hnéteni a kynuti byste méli tésto pouzit nejpozdéji do hodiny po

zvukovém signélu. Po uplynuti této doby se pfistroj restartuje a bagetovy program je ztraceny.

W



© PRIPRAVA A REALIZACE BAGET

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

1. Jak michat a nechat kynout tésto

Zapojte pekarnu do sité.

+ Po zvukovém signalu se implicitné zobrazi program 1.

« Zvolte stupen opeceni.

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

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

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

Poznamky:

- Béhem etapy hnéteni je normalni, ze néktera mista nejsou
dobfie promichana.

- Po ukonceni pfipravy pekarna prejde do pohotovostniho
rezimu. Nékolik zvukovych signél(i vdm oznami, Zze hnéteni a
kynuti tésta je ukonceno a blika kontrolka provozu. Rozsviti se
ukazatel formovani bagety.

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

2. Pfiklad vyroby a peceni baget

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

« Vyjméte nadobu z pfistroje.

« Pracovni plochu lehce posypte moukou.

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

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

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

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

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

@

Chut baget miiZzete obmérovat jejich ozdobenim. Staéi navlhé¢it dily tésta a obalit je v
sezamovych seminkach nebo v maku.

« Po vytvoreni bagety rozlozte na nepfilnavé podlozky.

Spoj na bagetach musi byt vespod.

+Pro dosazeni optimalniho vysledku
nafiznéte bagety uhlopficné na vrchni
strané zoubkovanym nozem nebo
nafezavatem dodanym k vyrobku tak,
aby vznikl otvor o velikosti T cm.

Vzhled baget mizete obménit tak, Ze provedete zaiezy dlatkem po celé délce bagety.

+ Kuchyriskym stétcem dodanym k vyrobku dostate¢né navlhcete vrchni stranu baget, aniz
by se voda nahromadila na nepfilnavych podlozkéach.

» Umistéte obé nepfilnavé podlozky s bagetami na drzak baget dodany k vyrobku.

» Umistéte drzak baget do pekarny na misto nadoby.

- Opétovnym stiskem tla¢itka @) spustite program a zahaji se peceni baget.

« Po ukoncéeni cyklu pec¢eni mate 2 moznosti:

pti peceni 4 baget

« Vypojte pekdrnu ze sité. Vyjméte drzék baget.

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

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

pti peceni 8 baget (2x4)

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

. , + Odeberte bagety z nepfilnavych podlozek a nechte je na mfizce

vychladnout.

+ Vezméte dalsi 4 bagety zlednice (pfedem nafiznuté a navihcené).

« Umistéte je na podlozky (nespalte se).

- Umistéte drzak zpét do pekarny a znovu stisknéte @.

+ Po ukonceni peceni odpojte pekarnu ze sité.

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

kl > Kévova zicka
pl> Polévkova lzice

@ Propeceni > Stredni

Jednotkova hmotnost
>1000g

Prisady

Olej > 2pl

Voda > 325 ml

Stl> 2kl

Cukr>2pl

Mléko v prasku > 2,5 pl
Mouka T55 > 600 g

Dehydratované drozdi

> 1,5kl

W\,

BAGETA (PROGRAM 1)

Pro Uplny zacatek receptu se podivejte na etapy 1 az
7 v odstavci “pouzivani”.

Poté spustte program ZAKLADNI CHLEB, stisknéte
tlagitko @ . Rozsviti se kontrolka.

Dva body ¢asové spinace blikaji.

Cyklus zacind.

START
STOP |

Na konci cyklu se podivejte na etapu 11!

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

Pro realizaci 4 bageta o hmotnosti cca 100 g

kI'> Kavova lzicka
pl > Polévkova IZice

@ Propeceni > Stedni

Prisady

Voda > 170 ml

sal > 1kl

Mouka T55 > 280 g
Dehydratované drozdi > 1kl

Pro realizaci tohoto receptu se podivejte na odstavec 8
“Pfiprava a realizace baget”.

WM, Chcete-li, aby vase bagety byly jesté jemnéjsi,
pridejte 1 pl oleje. Pokud chcete; aby vase 4
chleby byly trochu tmavsi, pfidejte 2 kl cukru.

€©) NAVOD PRO LEPSi KULINARSKE VYSLEDKY
1. NA CHLEBA

Je vysledek jiny,
nez jste ocekavali?
Nasleduijici tabulka
Vam pomuze
odhalit pficinu.

stiskli tlacitko

Béhem peéenl’éte

Tésto malo
vykyne

Karka neni
dost hnéda

Malo mouky

PFili§ mnoho mouky

Malo drozdi

PFili§ mnoho drozdi

Malo vody

PFili§ mnoho vody

Malo cukru

Spatna kvalita mouky

Ingredience nejsou
ve spravném poméru
(pfilis mnoho)

PFilis tepla voda

PFili3 studena voda

Nevhodny program




2. NA BAGETY

Je vysledek jiny,
nez jste ocekavali?

Nasleduijici tabulka
Vam pomuze
odhalit pfi¢inu.

MOZNA PRICINA

RESENI

Dil tésta nema stejny
prifez.

Pocatecni obdélnikovy tvar neni
pravidelny nebo stejné tloustky.

V piipadé potieby vyvalejte valeckem.

V pfipravené smési je pfilis vody.

Uberte mnozstvi vody.

Tésto se lepi a bagety
se obtizné tvaruji.

Do smési byla pfidana pfilis
tepla voda.

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

Mouka neobsahuje lepek.

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

Tésto se trha.

Tésto neni vlacné.

Pred tvarovanim nechte tésto 10 min
odpocinout.

Tvary jsou nepravidelné.

Navazte dily tésta, aby mély stejnou velikost.

Ve smési chybi trocha vody.

Ovéfte recept a pridejte vodu, pokud nenf
mouka dostate¢né navlhcena.

Je vysledek jiny,
nez jste ocekavali?

Nasleduji
Vam pomuz
odhalit pFi¢inu.

Bagety nejsou
dostate¢né nakynuté.

MOZNA PRICINA

RESENI

Do smési jste zapomnéli dat drozdi

nebo jste ho dali malo.

Ridte se pokyny uvedenymi v receptu.

Drozdi asi mélo proslou Ihatu.

Zkontrolujte optimalni datum pouziti.

Ve smési chybéla voda.

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

Pfi tvarovani byly bagety pfilis
mackany a stlacovany.

Tésto je piilis propracované.

Pfi tvarovani s téstem co nejméné
manipulujte.

Ve smési je pfilis mnoho mouky.

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

Tésto je hutné nebo se
$patné tvaruje.

Tésto je piilis propracované.

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

2 etapéach s 5 minutovym odpocinkem
uprostred.

Bagety pfilis vykynuly.

P¥ilis drozdi.

Dejte méné drozdi.

Pfilisné nakynuti.

Bagety po umisténi na podlozky lehce
zplostéte.

Spatné rozmisténi na
podlozkach.

Optimalizujte prostor na podlozkach pro
umisténi dild.

Bagety se dotykaji a
nejsou dostatecné
propecené.

Tésto je piilis fidké.

Tekutiny spravné odméfujte.

V receptech je pocitano s vejci o hmotnosti 50 g.

Zérezy na tésté nejsou
rozeviené.

Tésto se lepi: do smési jste pridali

piilis vody.

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

Nz neni dostatecné ostry.

Pouzijte n(iz dodany k vyrobku nebo,
pokud ho neméte, velmi ostry ntz s malym
zoubkovénim.

Zarezy nebyly provedeny jednim

tahem.

Zarez provedte rychle jednim tahem.

Pokud jsou vejce vétsi, umérné snizte
mnozstvi vody.

Bagety se lepi k

Nadmérné potieni zloutkem.

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

podlozce a jsou
pripalené.

Dily tésta byly pfilis navlhceny.

Odstranite prebytecnou vodu ze Stétce.

Zatezy maji sklon se pfi
peceni zavirat nebo se
neotviraji.

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

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

Povrch dilu tésta nebyl pfi

tvarovani dostate¢né napnuty.

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

Tésto se na podlozky pfilis
prichytava.

Pred umisténim tésta na podlozky je lehce
potete olejem.

Tésto se pfi pec¢eni na
stranach trha.

Hloubka zafezu na tésté neni
dostatecna.

IdedIni tvar zafez( najdete na strané (viz
stranu 308).

Pied vlozenim do pekarny jste
zapomnéli tésto potfit vodou.

PFisté si na to davejte pozor.

Bagety nejsou
dostate¢né opecené.

Pfi tvarovani jste bagety pfilis
posypali moukou.

Pted vloZenim do pekarny je pomoci stétce
peclivé potiete vodou.

Okolni teplota je vysoka (vice
nez 30 °C).

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

@



(0 PRUVODCE RESENIM TECHNICKYCH PROBLEMU

Hnétace uvizly v nadobé. « Pfed vyjmutim je nechte odmocit.

Hnétace uvizly v pecivu. « K vyjmuti z peciva poufzijte pfislusenstvi (viz stranu 299).

« Spotiebic je prilis horky. Mezi 2 cykly pockejte 1 hodinu

Stisknuti tlacitka @zﬁstévé bez reakce. | (chybové hlaseni E01).
« Byl nastaven odlozeny start.

Po stisknuti tlacitka @ motor bézi, - Nadoba neni spravné zasunuta. .
ale hnéteni neprobiha. « Chybi hnétace, nebo jsou nespravné nasazené.

* Po naprogramovani odlozeného startu jste zapomnéli
Po odlozeném startu neni chléb dostate¢né | stisknout tlacitko €.

nakynuty, nebo se nestane nic. * Drozdi pfislo do styku se soli nebo s vodou.

* Chybi hnétace.

. Cast ingredienci se dostala mimo nadobu: nechte
pristroj vychladnout a vy¢istéte jeho vnitfek vihkou
houbou bez ¢&isticich prostfedkd.

- Tésto preteklo: pfilis velké mnoZstvi ingredienci,
predevsim tekutin. Dodrzujte poméry uvedené v
receptech.

Zapach spaleniny.

{) ZARUKA

- Tento spotiebi¢ je uren vyhradné pro domaci pouZiti; pfi nespravném pouZzivani
nebo v rozporu s uréenim se vyrobce ziika odpovédnosti a zaruka zanika.

« Pfed prvnim pouzitim spotfebice si pozorné prectéte navod k obsluze: pouzivani v
rozporu s ndvodem k obsluze zbavuje spole¢nost Moulinex jakékoli odpovédnosti.

M ZIVOTNi PROSTREDI

«V souladu s platnymi predpisy se u kazdého spotiebice vyfazeného z provozu musi
nevratné znemoznit jeho pouzivani: odpojte jej ze zasuvky a pred likvidaci ustfihnéte
pfivodni kabel.
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© BEZPECNOSTNE POKYNY

BEZPECNOSTNE OPATRENIA

eToto zariadenie nie je urCené na
prevadzkovanie s externym ¢asovacom
alebo oddelenym systémom dialkového
ovladania.

e Tento pristroj je ur€eny iba na domace
pouzivanie. Pristroj nie je uréeny na
pouzivanie v nasledujucich pripadoch,
na ktoré sa taktiez nevztahuje zaruka:
- v kuchynskych kutoch vyhradenych pre

personal v obchodoch, kancelariach a
v inych profesionalnych priestoroch,

- na farmach,

- ak ho pouzivaju klienti hotelov,
motelov a inych priestorov, ktoré
maju ubytovaci charakter,

- v priestoroch typu ,,hostovskeé izby*.

eToto zariadenie nie je urCené na
pouzitie osobami (vratane deti) so
znizenymi fyzickymi a mentalnymi
schopnostami, so znizenym
vhimanim alebo nedostatkom
skusenosti a znalosti, pokial nemaju

@

dozor alebo inStrukcie tykajuce sa
pouzitia zariadenia od dospelych,
zodpovednych za ich bezpecnost.
Deti by mali byt pod dozorom, aby
sa zabezpecilo, Ze sa nehraju so
zariadenim.

¢ Ak je napajaci kabel poSkodeny, musi
ho vymenit vyrobca alebo servisny
zastupca alebo podobne kvalifikovana
osoba, aby ste sa vyhli riziku.

eTento pristroj nie je urCeny k tomu,
aby ho pouzivali osoby (vratane deti),
ktorych fyzické, zmyslové alebo
dusevné schopnosti su znizené, alebo
osoby bez patricnych skusenosti alebo
vedomosti, ak na ne nedohliada osoba
zodpovedna za ich bezpecnost alebo
ak ich tato osoba vopred nepoucila o
tom, ako sa pristroj pouziva. Na deti
treba dohliadat, aby sa s pristrojom
nehrali.
Pristroj vratane privodnej Snury
udrzujte mimo dosahu deti.

@®



eVas pristroj je urceny iba na domace
pouzitie, v interiéri domu a v
nadmorskej vySke do 4 000 m.
ePozor. nebezpelenstvo zranenia v
désledku nespravneho pouzivania
pristroja.
e Pozor: povrch v{hrevného telesa moze
po pouziti akumulovat zostatkové teplo.
e SpotrebiC sa nesmie ponarat do vody.
eNeprekroCte mnozstvo uvedené v
recepte.
V nadobe na chlieb:
- neprekracCujte celkovu vahu 1500 g
cesta;
- neprekracujte celkovu vahu 930 g
muky a 15 g kvasnic.
Vo formach na pecenie bagiet:
— Nepripravujte viac ako 450 g cesta
naraz.
— Nepuzivajte viac ako 280 g muky a6 g
drozdia na pripravu davky.
e Na Cistenie Casti, ktoré prichadzaju
do kontaktu s potravinami, pouzite
handriCku alebo navihéenu Spongiu.

@

¢ Pozorne si precitajte inStrukcie predtym,
ako budete pouzivat zariadenie po prvy
krat: Vyrobca nie je zodpovedny za
pouzivanie, ktoré nie je podla instrukcii.
Kvoli VaSej bezpeCnosti vyrobok
splfha v8etky platné normy a
nariadenia (Smernica o nizkom napati,
elektromagnetickej kompatibilite, zhode
s potravinarskymi materialmi, Zivotnym
prostredim, ...).
Zariadenie pouzivajte na stabilnej
pracovnej ploche, v bezpecnej
vzdialenosti od vodnych splaskov a
podobne v kuchynskom kutiku.
Ubezpecte sa, Ze napdjanie, ktoré
pouzivate, sa zhoduje s Vasim
elektrickym systémom. Akékolvek chyba
pripojenia rusi zaruku.
Zariadenie musi byt pripojené do
uzemnenej zasuvky. Ak takto nespravite,
vysledkom moze byt zranenie elektrickym
pradom. Kvoli Vasej bezpe€nosti musi
uzemnenie elektrického systému spliat
normy platné vo Vasej krajine.
Vyrobok je ur€eny len na pouzitie v
domaécnosti. Nepouzivajte vonku.
Akékolvek komeréné pouzitie, nevhodné
pouzitie alebo nedodrzanie tychto
inStrukcii zbavuje vyrobcu zodpovednosti
a zaruka nebude platna.
Ked' zariadenie nepouzivate a ked ho
chcete cistit, odpojte ho.
Zariadenie nepouzivajte, ak:
-je napéjaci kabel chybny alebo
poskodeny,

¢ Neponarajte zariadenie, napéjaci kabel
alebo zastréku do vody alebo inych
kvapalin.

¢ Nenechdvajte napéjaci kabel visiet na
dosah detom.

¢ Napéjaci kabel nikdy nesmie byt v
kontakte s ¢astami zariadenia, v blizkosti
zdroja tepla alebo visiet cez ostry roh.

e Pocas pouzivania zariadenie
nepremiesthuijte.

¢ Nedotykajte sa priezoru pocéas a
bezprostredne po prevadzke. Okienko
méze dosiahnut vysoku teplotu.

e Zariadenie neodpajajte vytahovanim
napajacieho kabla.

e Pouzite len taky predlZzovaci kabel,
ktory je v dobrom stave, m& uzemnenu
zastréku a ma vhodnd menovitl hodnotu.

¢ Nedavajte zariadenie na iné zariadenia.

¢ Nepouzivajte zariadenie ako zdroj tepla.

¢ NepouZivajte zariadenie na pripravu inych
jedal, okrem chlebov a dZzemov.

¢ Do zariadenia nedavajte papier, kartén ani
plasty. Tiez nedavajte ni¢ na zariadenie.

® Ak niektoré casti zariadenia zacnu
horiet, nepokusajte sa ich zahasit vodou.

Odpojte zariadenie. Plamene zahaste

vlhkou utierkou.

e Kvoli Vasej bezpecnosti pouzite len
prisluSenstvo a ndhradné diely navrhnuté
pre zariadenie.

e Na konci programu vzdy pouzite
rukavice na uchopenie nadoby alebo
horucich casti zariadenia. Zariadenie
sa pocas pouzivania velmi zohreje.

- zariadenie spadlo na podlahu a vykazuje e Nikdy nezakryvajte vetracie otvory.
viditelné znaky poskodenia a nefunguje ~ ® Bud'te velmi opatrni, pretoze sa moze
spravne. uvolnit para, ked' otvarate kryt na konci

V takomto pripade musite zariadenie alebo poc¢as programu.

poslat do najblizS§ieho autorizovaného e Ked' pouzivate program €. 14 (dzem,

servisného centra, aby sa eliminovalo kompéty) davajte si pozor na paru a

akékolvek riziko. Pozrite si dokumenty, horuce vypary, ked’ otvarate kryt.

tykajuce sa zaruky. ¢ Namerana hladina hluku tohto vyrobku je

e VSetky zasahy, iné ako Cistenie a 69 dBA.
kazdodenna udrzba zakaznikom musi
vykonat autorizované servisné centrum.

Podielajme sa na ochrane zZivotného prostredia!
@ Vas pristroj obsahuje ¢etné zhodnotitelné alebo recyklovatelné materialy.
Zverte ho sbernému miestu alebo, ak neexistuje, zmluvnému servisnému
stredisku, kde s nim bude nalozené zodpovedajticim spésobom.



© PRED PRVYM POUZITIM

1. ODSTRANENIE OBALU

* Odbalte svoj pristroj, uschovajte zaru¢ny kupén a pozorne
si precitajte navod na pouzivanie este pred prvym pouzitim
svojho zariadenia.

e Svoj pristroj polozte na pevny povrch. Odstrante vsetky
obaly, lepiace pasky alebo rozne iné prislusenstvo zvnitra
aj zvonka pristroja.

Varovanie

e Tento nastroj (na krajanie) je velmi
ostry. Narabajte s nim opatrne.

2. PRED POUZITIM SPOTREBICA

« Vyberte nadobu na chlieb zvislym potiahnutim nahor za
rukovat.

3.VLOZTE PRISADY

¢ Do nadobky vlozte prisady
podla poradia uvedeného
v receptoch. Zabezpecte,
aby vsetky prisady boli
presne namerané.

« Nasledne nasadte miesiace
héky.

\\/, Miesenie je

Gcinnejsie, ak
lopatky vlozite
otocené priamo

oproti sebe.

4. SPUSTENIE

e Vlozte nadobku na
chlieb.

e Zatlatte na nadobku z
jednej strany, potom z
druhej, aby zapadla do
pohonu a tak, aby bola
na oboch stranach pevne
zapustena.

+Odviiite privodny kébel
a zapojte pristroj do

uzemnenej  elektrickej
fear] zasuvky.
e «Po zazneni zvukového

1000 gr
1500 gr

signalu sa automaticky v
predvolenom nastaveni
zobrazi program 1 a dizka
pecenia je nastavend na
stredne hnedu kérku.

Aby ste sa s vaSou pekarfiou oboznamili, odporti¢ame vam na zaciatok vyskusat
recept na ZAKLADNY CHLIEB. Vid “PROGRAM ZAKLADNY CHLIEB” na strane 337.

5. VYBERTE PROGRAM (VID CHARAKTERISTIKY V TABULKE NA NASLEDUJUCEJ
STRANE)

e V pripade kazdého programu sa zobrazi predvolené nastavenie. Ru¢ne by ste tak mali
zvolit Zelané nastavenia.
e Vyber programu spusti sled etap, ktoré sa automaticky odvijaji jedna po druhej.

o Stlacte tlacidlo s ponukou “menu”, ktoré Vam umozni
vybrat urc¢ité mnozstvo réznych programov. Pre
prechod cez programy 1 az 16 postupne stlacajte
tlacidlo s ponukou “menu”.

® Cas zodpovedajlci zvolenému programu sa zobrazi
automaticky.

@



PRISLUSENSTVO

-

.Bageta

Program Bageta vam umoznuje vlastnoru¢ni vyrobu bagiet
Tento program prebieha v 2 etapach

1.etapa> Hnetenie a kysnutie cesta

2.etapa> Pecenie

Cyklus pecenia nastava po vyhotoveni bagiet (ak
potrebujete pomoc pri vyhotoveni bagiet, k dispozicii mate
dalsieho sprievodcu tvarovania spolu s vasim strojom na
pecivo).

10. Chlieb bez soli

PRISLUSENSTVO SPOZNAJTE PROGRAMY PONUKANE V MENU

Obmedzenie konzumacie soli umoznuje znizovat
kardiovaskularne rizika.

11. Pecivo bohaté
na Omega 3

Toto pecivo je bohaté na Omega 3 mastné kyseliny vdaka
vyvézenej
akompletnej recepture v nutricnom plane. Omega 3 mastné
kyseliny prispievaju k spravnej funkcii kardiovaskularneho
systému.

N

. Sladké bagety

Pre malé sladké pecivo: viedenské pecivo, mliecne pecivo,
briosky atd...

w

. Peéenie bagety

Program 3 umoznuje pecenie bagiet z dopredu
pripraveného cesta. Stroj nesmiete ponechévat bez dozoru
pocas pouzivania programu 3. ak chcete prerusit cyklus pred
jeho dokoncenim, ru¢ne zastavte program dlhym stlacenim
tlacidla @

»

. Zakladny chlieb

Program 4 umoziuje pripravu vacsiny receptov bielych
chlebov z p3eni¢nej muky.

12. Pecenie chleba

Program pre pecenie umoziuje iba pecenie od 10 do
70 “minGt, nastavitelné po 10-mindtovych dsekoch,
s bledou, strednou alebo tmavou kérkou. Mozno ho zvolit
samostatne alebo pouzit:

a) v spojeni s programom so zdvihnutymi lopatkami,

b) pre zohriatie alebo schrumkavenie korky uz upecenych
alebo studenych chlebov,

c) pre ukoncenie pecenia v pr’ﬁade dlhsieho vypadku
elektrického pridu pocas chlebového cyklu. Tento program
neumoziiuje piect jednotlivé chleby. Pristroj na pecenie
chleba by sa nemal nechavat bez dozoru pocas
pouzivania programu 12. Pre prerusenie cyklu pred jeho
ukonc¢enim rucne zastavte program dlhym stlacenim
tlacidla ).

w

. Francuzsky chlieb

Program 5 zodpoveda receptu na pripravu tradi¢ného
franctzskeho bieleho chleba s dutinou.

13. Zdvihnuté

Program zdvihnuté lopatky nepecie. Zodpoveda
programu miesenia a kysnutia pre vsetky kysnuté cesta.

o

. Celozrnny chlieb

Pri pouziti muky na pripravu celozrnného chleba zvolte
program 6.

lopatky Napr.: cesto na pizzu.
Program 14 umoziuje vyrobu jemného peciva a kolacov
14. Kola¢ s chemickym drozdim. Pre tento program je pripustna

iba hmotnost 1000g.

~N

. Sladky chlieb

Program 7 je vhodny pre recepty, ktoré obsahuji viac
mastnych En’sad a cukor. Ak pouzivate pripravy pre
briosky alebo mliecne chleby, ktoré si pripravené na
pouzitie, neprekracujte celkovi hmotnost cesta 1000 g.

15. Zavaraniny

Program 15 automaticky v néadobke pripravuje
zavaraniny. Ovocie treba pokrajat na velké kusy a
vykostkovat.

[

. Rychly chlieb

Program 8 je ureny pre recept na pripravu RYCHLEHO
chleba, ktory najdete v dodanej knizke s receptami. Voda
pouzita v tomto recepte musi mat maximalne 35 °C.

16. Cestoviny

Program 16 iba miesi. Je uréeny pre nekysnuté cesto.
Napr.: rezance.

h-J

. Bezlepkovy

chlieb

Pre osoby, ktoré neznasaju lepok (celiakia) nachadzajdci
sa vo viacerych obilninach (psenica, ja¢men, raz, ovos,
p3enica kamut, 3palda, atd. ...). Nadobka by sa mala
pravidelne ¢istit, aby nedoslo ku kontaminacii inymi
mukami. V pripade prisneho bezlepkového rezimu
sa ubezpelte, ze aj pouzité drozdie je bez lepku.
Konzistencia miky bez lepku neumoznuje pripravu
optimélnej zmesi. Preto treba pocas miesenia po
stranach stlacat cesto za pomoci plastovej ohybnej
stierky. Chlieb bez lepku bude mat hustejsiu konzistenciu
a bledsiu farbu ako bezny chlieb. Pre tento program je k
dispozicii len hmotnost 1000 g.

@
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pripravy Viedenskych bagiet nasledujte tieto instrukcie:

z chladnicky

- Polotucné mlieko priamo z chladnicky
- Muka priamo z chladnicky
- Sacok/sacky ingrediencii pekarskeho pripravku
- Sacok/sacky drozdia z pekarskeho pripravku

- Maslo na kocky priamo z chladnicky

6. ZVOLTE HMOTNOST CHLEBA

« Hmotnost chleba sa nastavuje predvolene na 1500 g.
Hmotnost sa udava ako priklad.

« Niektoré recepty neumoziuju vyrobu pecivas hmotnostou
750 g.

® Pre spresnenie si preaitajte podrobnosti uvedené
v receptoch.

« Nastavenie vahy nie je dostupné v pripade programov
3,9,12,13, 14, 15, 16.

Pre programy 1 az 2 si mozete vybrat z dvoch hmotnosti:

- priblizne 400 g pre 1 véarku (2 az 4 jednotlivé chleby),
indikator sa rozsvieti pri hmotnosti 750 g.

- priblizne 800 g pre 2 varky (4 az 8 jednotlivych chlebov),
indikator sa rozsvieti pri hmotnosti 1500 g.

- Stlacte tlacidlo pre nastavenie vahy 750 g, 1000
g alebo 1500 g. Zasvieti sa kontrolka pred zvolenym
nastavenim..

7. ZVOLTE STUPEN™ HNEDOSTI KORKY

CHLEBA

e Stupen hnedosti kérky chleba
predvoleného stupna.

¢ Nastavenie hnedosti korky nie je dostupné pre
programy 13, 15, 16. SG dostupné tri moznosti:
SLABA/STREDNA/SILNA.

¢ Pre zmenu predvoleného nastavenia stlacte tlacidlo

az kym sa nezasvieti kontrolka pred zvolenym

nastavenim.

sa nastavuje z

8. SPUSTITE PROGRAM

«Pre spustenie Zelaného programu, stlacte tlacidlo €.
Program sa spusti Zobrazi sa ¢as zodpovedajuci programu
Jednotlivé etapy prebehnu za sebou.

@

9. POUZITE PROGRAM ODDIALENIA STARTU

« Spotrebic sa da naprogramovat tak, aby dokoncil pecenie vo vami vybranu hodinu,
az15 hodin vopred.
Casovaci program sa neda pouzit pri programoch 3, 8, 12,13, 14, 15, 16.

Tento krok nasleduje po vybere programu, pozadovanej farby kérky a hmotnosti.

Zobrazi sa ¢as programu. Vyratajte si pocet hodin medzi zapnutim programu a c¢asom,
kedy chcete dokoncit pecenie. Pekaren automaticky nastavi trvanie jednotlivych cyklov
programu. Pomocou tlacidiel € a @, nastavte zvoleny ¢as ( tlacidlom (+] pridavajte a
tlacidlom @ uberajte cas). Kratke stldcanie umozni pridavat/uberat po 10 mindtach. Dlhym
stlacenim zvolime plynulé pridavanie po 10 minutach.

Priklad 1: Je 20:00 a vy chcete mat vas chlieb upeceny na druhy den o 7:00 rdno. Nastavte
¢asovanie na 11 hodin pomocou tlacidiel & a @ . Stlacte tlacidlo @ . Zaznie zvukovy signal.
Zobrazi sa PROG a na ¢asovaci za¢ne blikat dvojbodka. Za¢ne sa odpocitavanie. Rozsvieti
sa indikator chodu.

Ak sa pomylite, alebo chcete zmenit nacasovanie, stlacte tlacidlo @) a drzte az kym nezaznie
zvukovy signal. Zobrazi sa automaticky prednastaveny cas.

Zopakujte cely postup.

Priklad 2 : V pripade programu 1 pri peeni bagiet, je 8 hodin a vy chcete mat bagety
upecené o 19:00. Pomocou tlacidiel €@ a @ nastavte ¢as pecenia na 11 hodin.

Stlacte tlacidlo @) . Zaznie zvukovy signdl. Zobrazi sa ndpis PROG a na ¢asovaci za¢ne blikat
dvojbodka. Za¢ne sa odpocitavanie. Rozsvieti sa indikator chodu. Ak sa pomylite, alebo
chcete zmenit nacasovanie, stlacte tlacidlo @ a drzte az kym nezaznie zvukovy signal.

Zobrazi sa automaticky prednastaveny cas.
Zopakujte cely postup.

UPOZORNENIE : 47 minut pred dokoncenim pecenia (Cize o 18hod. 13min.) budete musiet
vytvarovat bagety. V pripade, Ze peciete dve varky, bagety budete musiet vytvarovat 2x47
minut pred ukonéenim pecenia (¢ize o 17hod. 26min.).

Jednotlivé casy pre jednotlivé programy na pecenie inych druhov chleba néjdete v tabulke
casu pecenia na strane 331.

Cas tvarovania pre jednotlivé programy na pecenie réznych druhov chleba nie je zaratany
do celkového casu pri odlozenom starte.

Niektoré suroviny mézu podliehat skaze. NepouZivajte program odloZeného Startu
pri receptoch, ktoré obsahuju: cerstvé mlieko, vajcia, jogurt, syr alebo cerstvé ovocie.

Pri odloZenom Starte sa automaticky nastavi tichy chod.



O CISTENIE A UDRZBA
10. ZASTAVTE PROGRAM

e Na konci cyklu sa program automaticky zastavi,

START zobrazi sa 0:00. Zaznie viacero zvukovych signélov e Pristroj odpojte od zdroja energie a nechajte ho
a kontrolka prevadzky zatne blikat. vychladndt s otvorenym vrchnakom. )
STOP e Pre zastavenie prebiehajiceho programu alebo e Ak potrebujete premiesat obsah spotrebica, zlozte

anulovanie programu oddialenia 3tartu stlate na 5
sekind tlacidlo €.

vrchnék.

e Vnitro a vonkajsok pristroja vycistite za pomoci vihkej
$pongie. Starostlivo vysuste.

e Umyte nadobku, lopatky na miesenie, drziak na
pecenie a nelepivé plechy v teplej vode so saponatom.

11. VYKLOPTE * Ak lopatky na miesenie zostana v nddobke, nechajte ich
IS\IVA%OCBHKLYIE(Ea'é namocené na 5 az 10 mindt.

etapa sa netyka
rezimu ,Jednotlivé
chleby”)

« Po skonceni cyklu pecenia
odpojte pekaren z
elektrickej siete.

«Vlyberte nadobu na chlieb
zvislym potiahnutim za
rukovat smerom nahor.
Pouzite ochranné rukavice,
rukovat nadoby a vnutorna
strana veka su horuce.

e Ak je to potrebné,
odmontujte  vrchnék
a umyte ho v teplej vode.

* Vyklopte teply chlieb
z nadobky a dajte ho na
1 hodinu na mriezku, aby
vychladol.

* Moze sa stat, ze lopatky
na miesenie zostanli pocas
vyklapania zachytené v

e Ziadny diel pristroja nemozno umyvat v umyvacke riadu.
* NepouZzivajte Cistiace prostriedky ani brisne tampény
¢i alkohol. Pouzivajte jemné vlhké handricky.

chlebe. ¢ Nikdy teleso pristroja alebo vrchndk nenamécajte do
V takom pripade pouzite vody.
prislusenstvo ,hacik” e Drziak na pecenie a nelepivé plechy nevkladajte do

nasledujicim spésobom:

> chlieb  po  vyklopeni
z nadobky polozte este
teply na bok a podrite ho
rukou v rukavici na pecenie,

> vlozte hacik do osi lopatky
a jemne potiahnite, aby ste
lopatku vybrali.

> Ukon opakujte aj v pripade
druhej lopatky na miesenie,

> chlieb postavte naspat a

nechajte ho vychladnit na

mriezke.

* Aby ste zachovali nelepivost
povrchu nadobky, na
vyklapanie chleba nepouzivajte
Ziadne kovové predmety.

néadobky, aby ste neposkriabali jej povrch.




O YKLy

Tabulka na stranach 331 - 332 - 333 popisuje prehlad jednotlivych programovych cyklov.

Miesenie > Pokoj > Kysnutie > Pecenie > Uchovanie v
Umoznuje Umoznuje Doba, po¢as  Meni cesto teple
formovat cestu ktorej pdsobi  na striedku Umoziuje
Struktiru oddychnut drozdie, aby a umoziuje uchovat
cesta a si, aby sa cesto nakyslo hnednutie chlieb teply aj
tym jeho zlepsila a vytvorila a chrumkavost po upeceni.
schopnost kvalita sa aréma korky. V kazdom pripade
spravne miesenia. chleba. odporicame
nakysnut. chlieb po upeceni
vyklopit z formy.
Vilanie:

WM, Pocas tohto cyklu, okrem programov 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, mozete
pridat prisady: susené ovocie, olivy, slaninu, atd" Zvukovy signal Vam oznami, kedy
méte zareagovat.

V priebehu programov, ktoré su tu uvedené, stlacte 1-krét tlacidlo MENU, aby ste zistili

zostavajuci ¢as zaznenia signalu na pridanie prisad.

Pre programy 1 a 2 stlacte dvakrat tlacidlo MENU, pomocou ktorého zistite, kolko c¢asu

zostava do vyformovania bagety.

WMy pozite si rekapitula¢nd tabulku s ¢asmi pripravystrany 331 - 332 - 333 a stipec extra”. Tento
@ stlpec informuje o ¢ase, ktory sa zobrazi na obrazovke vésho zariadenia v momente, ked' sa
ozve zvukovy signal.
Ak chcete vediet presnejsie, kedy zaznie zvukovy signal, bude stacit, ak prenesiete ¢as zo stlpca
“extra” do celkového casu pecenia.
Napr.:"extra” = 2:51 a “celkovy ¢as” = 3:13, prisady je mozné pridavat do 22 min.

Uchovanie v teple: pri programoch 1, 2,4, 5,6, 7, 8,9, 10, 11, 14, mdzete nechat vyrobok v
spotrebici. Cyklus uchovania v teple na jednu hodinu sa po peceni spusti automaticky.
Na displeji sa zobrazuje 0:00 pocas jednej hodiny uchovavania v teple. Zvukovy signdl
sa ozyva v pravidelnych intervaloch.

Kontrolka prevadzky blika.

Na konci cyklu sa pristroj automaticky zastavi po vydani viacerych zvukovych signalov.

@ SUROVINY

Tuky a oleje: vdaka tukom je chlieb mé&ksi, jemnejsi a chutnejsi. Rovnako vdaka nim vydrzi
dlhsie Cerstvy. Privela tuku spomaluje kysnutie. Ak pouzivate maslo, robte tak za studena.
Maslo nakréjajte na kocky a rovnomerne ho povhadzujte do zmesi na pecenie. NepouZivajte
teplé maslo. Dbajte na to, aby maslo nepridlo do kontaktu s drozdim, pretoze by mohlo
zabranit jeho rehydratovaniu.

Vajcia: vajcia obohacuju cesto, zlepsuju farbu chleba a napomahaji dobrému vyvoju
striedky. Recepty su vyratané na pouzitie priemerne velkych vajec s hmotnostou 50 g, ak su

Mlieko : Mlieko mozete pouzit cerstvé (ak nie je v recepte uvedené inak, pouzivame studené
mlieko) alebo susené. Mlieko ma emulgacny Gc¢inok a napomaha tak k vytvoreniu krajsej,
rovnomernejsej striedky.

Voda : voda rehydratuje a aktivuje drozdie. Hydratuje tiez $krob obsiahnuty v muke a
umoziiuje vytvorenie striedky. Vodu mozeme ¢iasto¢ne alebo Uplne nahradit mliekom alebo
inymi tekutinami. Teplota: vid odsek v kapitole “priprava receptov” (str. 334).

Muka : hmotnost pridanej muky sa lisi v zavislosti od typu pouzitej muky. Podla kvality
muky sa mozu lisit aj vysledky pecenia. Muku skladujte v hermeticky uzavretych nadobach,
pretoze ma tendenciu reagovat na meniace sa klimatické podmienky vstrebavanim, alebo
naopak stracanim vlhkosti. Pred pouzitim obycajnej muky uprednostnite pouzitie tzv.

“silnej”, “chlebovej” alebo “pekérenskej” muky. Pridanim ovsa, otrub, pseni¢nych klickov,
raze alebo celych zin ziskate hutnejsi a tazsi chlieb.

Ak sa v recepte neuvadza inak, odporuc¢ame pouzitie miky T55, V pripade pouzitia
Specialnych mukovych zmesi na peéenie chleba, briosiek ¢i francuzskych zemli¢iek
neprekracujte celkovii hmotnost cesta 1000 g. Pri pouzZivani takychto zmesi sa
riadte pokynmi vyrobcu. Na vysledky pecenia vplyva aj preosiatie muky: ¢im je muka
kompletnejsia (to znamend, Ze obsahuje povodné casti pseni¢ného zrna, vratane jeho
vonkajsej vrstvy), tym cesto menej nakysne a chlieb bude hutnejsi.

Cukor : pouzivajte biely alebo hnedy cukor, pripadne med. NepouZivajte kockovy cukor.
Cukor predstavuje vyzivu pre drozdie, dodava chlebu dobru chut a zlep3uje farbu korky.

Sol': dodava jedlu chut a reguluje aktivitu drozdia. Nemala by prist do priameho kontaktu
s drozdim. Vdaka soli je cesto pevné, kompaktné a nekysne prili§ rychlo. Zlepsuje tiez
Struktdru cesta.

Drozdie : pekarske drozdie existuje vo viacerych formach: ¢erstvé v kockach, susené aktivne
drozdie na rehydrataciu alebo susené instantné droZdie. Drozdie sa da kupit v supermarkete
(v oddeleni peciva alebo v chladiacich regaloch) alebo cerstvé v pekarni. Cerstvé alebo
instantné drozdie pridavajte priamo do nadoby na chlieb s ostatnymi prisadami. Pri
pouziti ¢erstvého drozdia ho nezabudnite rozdrobit medzi prstami aby ste tak ulah¢ili jeho
rozpustanie. Iba susené aktivne drozdie (vo forme malych guli¢iek) treba pred pouzitim
rozmiesat v troche vlaznej vody. Voda by mala mat teplotu okolo 35°C, pri niziej teplote
bude drozdie menej aktivne, pri vyssej by mohlo stratit svoje kysnuce schopnosti. Dodrzujte
predpisované mnozstva a pri pouziti cerstvého drozdia nezabudnite vyndsobit mnozstvo
(vid tabulku nizsie).

Vztah medzi mnoZstvom suseného droZdia a hmotnostou Cerstvého droZdia:

Susené drozdie (v kavovych lyzickach)

115 2 25 3 35 4 45 5

Cerstvé drozdie (v gramoch)

9 13 18 22 25 31 36 40 45



Dodatoéné prisady (susené ovocie, olivy, kusky ¢okolady atd') : recepty si mozete
upravit podla seba pridanim lubovolnych dodato¢nych prisad, pricom treba dbat na
nasledujuce zasady :

> pri pridavani prisad, najma tych krehkejsich, je potrebné respektovat zvukovy signal,

> tvrdsie semena (ako lan alebo sézam) mézete pridat uz od zaciatku miesenia, moze to
zjednodusit pouzitie pekarne (napriklad v pripade odloZzeného $tartu),

> kusky ¢okolady odporuc¢ame pred pridanim zmrazit, aby sa poc¢as miesenia nerozpustili,
> vlhké alebo mastné prisady (napriklad olivy, kusky slaniny) odportcame riadne vysusit pomocou
savého papiera, a nasledne ich pomucit, pre lepsie a rovnomernejsie zamiesenie do cesta,

> prisady nepridavajte v prili§ hojnom mnozstve, aby ste nenarusili kysnutie cesta, vzdy
dodrzujte pokyny v receptoch,

> dbajte na to, aby vam prisady nepopadali mimo nadoby.

[Z0 HMOT- | POTIERANIE | CELKOVY [ CAS TVARO- | PECENIET. | PECENIE2. | OZNAME- [ UDRZI-
NosT | ZLTKOM | ¢as(H) | PRIPRAVY | VANIE | VARKA(h) | VARKA(h) Z%EK%\‘;V!JM AVANIE
(@) siGNALoM | TEr-OTY (h)

(h).
750* 02:02 - 01:39
1500% L 02:59 Ly 00:57 02:36
750* 2 02:07 - 01:44

500+ 03:09 G GES 01:02 02:46 01:00

750*% 02:12 - 01:49
1500%* 3 03:19 BEY 01:07 02:56
750*% 02:02 - 01:39
1500%* L 02:59 Ly 00:57 02:36
750*% 2 02:07 - 01:44

2 03:09 GEE GES 01:02 02:46 01:00

750*% 02:12 - 01:49
1500%* 3 03:19 UEY 01:07 02:56
[T HMOTNOST]  POTIERANIE | CELKOVY | CASPRIPRAVY PECENIE OZNAMENIE | UDRZIAVANIE
(g) ZLTKOM CAS(H) (h) CASUZVU- | TEPLOTY (h)
KOVYMSI-
GNALOM (h)
1 0:10 0:10
v - - v
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32

£l sLABA
PA STREDNA
kY SILNA

Poznamka : Do celkového ¢asu nie je zaratany ¢as udrziavania teploty.

750% = priblizne 400 g (vid'str. 325)  1500%*= priblizne 800 g (vid'str.325)

@

[ HMOTNOST|  POTIERANIE CELKOVY [ CASPRIPRAVY PECENIE OZNAMENIE | UDRZIAVANIE
(9) ZLTKOM CAS (H) (h) CASUZVU- TEPLOTY (h)
KOVYMSI-
GNALOM (h)
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
3 03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
3 03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
3 01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 02:11 01:11 01:00 01:00
3




[T HMOTNOST[  POTIERANIE | CELKOVY | CASPRIPRAVY | PECENIE | OZNAMENIE | UDRZIAVANIE
(o) ZLTKOM CAS(H) (h) CASUZVU- | TEPLOTY (h)
KOVYMSl-
GNALOM ()

03:00 01:05 0237

1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 0237

2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47

3 03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 0237

1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 0237

2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47

3 03:10 01:00 0237
03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
0:10 0:10

2 v - v / i

l 1:10 110

/ 01:15 01:15 / !

1

02:08 00:25 01:43 01:00 01:45

/ 01:30 01:30 / /

/ 00:15 00:15 / !

@ PRAKTICKE RADY
1. PRIPRAVA PODI'A RECEPTOV

e Vsetky pouzité prisady musia mat izbovu teplotu (pokial sa neuvadza inak) a musia
byt presne namerané.

Kvapaliny odmerajte za pomoci_dodanej odmerky. PouZite dodany dvojity
davkovac na meranie kavovou lyZicou na jednej strane a polievkovou lyZicou
na strane druhej. Nepresné meranie sa odzrkadli v zlych vysledkoch.

Dodrziavajte poradie pripravy

> Kvapaliny (maslo, olej, vajcia, voda, mlieko) > Praskové mlieko

> Sol > Osobitné tuhé prisady

> Cukor > Druha polovica miky

> Prva polovica muky > Drozdie

Dolezité je tiez presné odvazenie muky. Preto ju treba odvazit za pomoci kuchynskej

vahy. Pouzivajte instantné pekarske drozdie vo vrectsku. Pokial nie je v recepte

uvedené inak, nepouil’vajte chemické drozdie.

Ked' sa vrecusko s drozdim otvori, musi sa pouzit do 48 hodin.

Aby ste zabranili poruseniu pripraveného cesta pocas kysnutia, odpord¢ame Vam,

aby ste v3etky prisady do nadobky vloZili uz na zaciatku, aby ste pocas cyklu nemuseli

otvarat vrchnak (pokial sa neuvadza inak). Prisne dodrZiavajte poradie pridévania

prisad a mnozstva uvedené v receptoch.

Najﬁrv tekutiny, potom tuhé prisady. Drozdie by nemalo prist do kontaktu

s tekutinami, solou a cukrom.

Priprava na cesto je vel'mi citlivda na teplotu a vlhkost. V pripade vysokej teploty

odporG¢ame pouzivat studensie tekutiny, ako pouzivame bezne. Podobne, pri

nizkej teplote je mozné, Ze bude potrebné pouzit vlazni vodu alebo mlieko

(nikdy neprekrocte teplotu 35°C). Na dosiahnutie optimélneho vysledku odporticame

dodrziavat celkovu teplotu 60 °C (teplota vody + teplota muky + teplota okolia). Priklad: ak

je izbova teplota vo vasom dome 19 °C, zabezpecte, aby teplota muky bola 19 °C a teplota

vody 22 °C (19 + 19 + 22 = 60 °C).

Niekedy je tiez vhodné skontrolovat stav cesta uprostred miesenia: malo by tvorit

homogénnu gulu, ktora sa dobre odlepuje od stien.

> ak sa vyskytuji zvysky miky nezamiesané do cesta, treba pridat viac vody,

> v opa¢nom pripade pripadne treba pridat trocha muky.

Treba pridavat velmi pomaly (maximalne 1 polievkova lyzica naraz) a pockat, ¢i
doslo, alebo nie, k zlepseniu, az potom skusit znova.

Beznou chybou je mysliet si, Ze pridanim drozdia cesto viac nakysne. Naopak,

prili§ vela drozdia urobi cesto krehkejsim, cesto prili§ nakysne a pocas pecenia sa
repadne. Stav mozete skontrolovat tesne pred pecenim jemnym poklopkanim
oncekmi prstov: cesto by malo jemne odporovat a odtlacky prstov by mali postupne

miznat.

* Pri vypracovavani cesta ho netreba spracovavat prili§ dlho, hrozi, Ze nedosiahnete

Zelany vysledok.

2. POUZIVANIE VASHO PRISTROJA NA PECENIE CHLEBA

¢ V pripade prerusenia elektrického pradu: ak pocas cyklu dojde k preruseniu programu
prerusenim elektrického pradu_ alebo nesprédvnym manipulovanim, pristroj je vybaveny
ochranou, vdaka ktorej sa pocas 7 minut uchova nastavenie programu. Cyklus bude
pokracovat tam, kde sa zastavil. Po uplynuti tejto doby sa nastavenie programu strati.

* Ak po sebe nadvizujete dva programy pecenia Klasickych chlebov, pockajte 1 hodinu
a az potom spustite druht pripravu. Ak tak neurobite, zobrazi sa hlasenie o chybe EO1.
(s vynimkou programov 1 a 12).

® Pre program bageta po etapéach hnetenia a kysnutia cesta, musite cesto pouzit do jednej
hodiny po zvukovom signaly. Po prekrocend tejto doby sa stroj zresetuje a program bageta

je strateny.



© PRIPRAVA A VYROBA BAGIET

Pri peceni budete potrebovat nasledujiice pomocky: 1 stojan na pecenie bagiet (5),
2 teflonové plechy na pecenie bagiet (6), 1 n6z na zarezy (7) a 1 Stetec (11).

1. Ako zmiesat a nechat nakysnut cesto.

« Zapojte pekaren do elektrickej siete.

+Po zazneni zvukového signalu sa automaticky zobrazi
program 1.

- Vyberte pozadovanu farbu korky.

- Odporucame piect iba na prvom stupni, inak by bol vysledok
prili$ prepeceny.

+ Ak sa rozhodnete pre pecenie dvoch varok: odporticame
vam vytvarovat vietky bochniky naraz a polovicu odlozit do
chladnicky na druhu varku.

- Stla¢te tlacidlo @) . Rozsvieti sa indikator chodu a na ¢asovaci
zacne blikat dvojbodka.

Poznamky :

- Pocas doby miesenia je normalne, Ze niektoré casti cesta sa
dobre nepremiesia.

- Po skonceni pripravy cesta prejde pekaren do rezimu spanku.
Niekolko zvukovych signdlov vdm ozndmi ze miesenie a
kysnutie cesta je dokoncené a indikator chodu zariadenia
blika. Rozsvieti sa kontrolka vytvarovania bagety.

Po etapach miesenia a kysnutia cesta musite pouZit svoje cesto v priebehu hodiny,
ktora nasleduje po dozneni zvukovych signalov. Potom pristroj ukon¢i nastavenie a
program sa strati. V tomto pripade odporu¢ame pouzit program 3 pre peéenie bagety.

2. Priklad pripravy a pecenia bagiet
Pre pomoc pri uskutocneni etap konzultujte dodant prirucku na pripravu. UkaZzeme Vam

niekolko sposobov pecenia, po niekolkych pokusoch viak nadobudnete vlastny sposob
pripravy chleba.

- Vyberte z pekdrne nadobu na chlieb.

« Jemne si pomucte pracovnu dosku.

« Vyberte cesto z nadoby a polozte ho na dosku.

« Z cesta vytvarujte gulu a nozom ju rozdelte na 4 casti.

« Dostanete tak 4 bochniky s rovnakou hmotnostou, ktoré musite
nasledne vyformovat do tvaru bagiet.

Aby boli vase bagety nadychanejsie, nechajte jednotlivé bochniky pred tvarovanim
10 minut postat.

Dizka bagety by mala sihlasit s dizkou teflénového plechu (priblizne 18 cm).

@

Chut vasho chleba mézete upravovat roznymi posypkami. Stadi vytvarované cesto
navlhdit a povalat v sezamovych zrnach alebo v maku.

« Bagety po vytvarovani ulozte na teflénové plechy.

Bagety ukladame tak, aby sa miesta, kde sme cesto spajali, nachadzali na spodnej
strane.

«Pre optimalny vysledok narezte
bagety z vrchu Sikmymi rezmi
zubkovanym  nozom, alebo
prilozenym nozom na zarezy, do
hibky priblizne 1 cm.

Vzhlad vasho chleba mozete menit, bagety sa daji narezat aj jednym pozdiznym
rezom po celej dizke.

» Pomocou priloZzeného Stetca na pecenie hojne zvlh¢ite povrch bagety. Dbajte na to, aby sa
voda nenahromadila na teflénovych plechoch.

» Umiestnite dva teflénové plechy s bagetami na prilozeny stojan na pecenie bagiet.

+ Umiestnite stojan do pekdrne na miesto nadoby na chlieb.

« Znovu stlacte tlacidlo pre opatovné zapnutie programu @ bagety sa zacnu piect.

« Na konci cyklu si mézete vybrat z dvoch moznych postupov:

po upeceni 4 bagiet

+ Odpojte pekaren. Vyberte stojan na bagety.

« VZdy pouzivajte bezpecnostné rukavice, pretoze stojan je velmi horuci.

+ Bagety odstrante z telénovych plechov a nechajte ich vychladnut na mriezke.

pri peceni 8 bagiet (2x4)

« Vyberte stojan na bagety. Vzdy pouzivajte bezpecnostné rukavice, pretoze stojan je velmi
hordci.

- Bagety odstrarite z telénovych plechov a nechajte ich vychladnut
na mriezke.

- Vyberte dalsie 4 bagety z chladni¢ky (predom narezané a
navihcené).

« Umiestnite ich na teflénové podlozky (pozor aby ste sa
nepopalili).

« Stojan opét vlozte do pekérne a znovu stlacte tlacidlo @

« Po skonceni pecenia mézete pekaren odpojit.

+ Bagety odstrante z telénovych plechov a nechajte ich vychladnut
na mriezke.
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ZAKLADNE PECIVO (PROGRAM 4)

cc > Kavova lyzicka
cs > Polievkova lyzica

@ Pedenie do zlatista
> Priemerné

Jednotkova hmotnost
>1000 g

Prisady

Olej>2¢s

Voda >325ml
Sol>2cc

Cukor>2cs

Mlieko v prasku > 2,5 cs
Muka T55 > 600 g
Susené drozdie > 1,5 cc

W,

BAGETA (PROGRAM 1)

Ak chcete zacat s receptom, pozrite si-etapy 1 az 7 v
Casti“pouzivanie”:

Nasledne, spustte program ZAKLADNE PECIVO,
stlacte tlacidlo @). Rozsvieti sa kontrolka chodu.
Zacn blikat oba body na ¢asovaci.

Cyklus sa spusti.

START
STOP |

3 Na konci cyklu pozri etapu 11,

Dolezité: Na zaklade toho istého principu mozete
zrealizovat ostatné recepty ‘pre tradicné pecivo:
francuzske pecivo, Kompletné pedcivo, Sladké
pecivo, Rychle pecivo, Pecivo bez Gluténu, Pecivo
bez soli, stadi len zvolit prislusny program cez
tlacidlo menu.

Na vyrobu 4 bagiet s hmotnostou priblizne 100 g

cc > Kavova lyzicka
cs > Polievkova lyzica

@ Pecenie do zlatista
> Priemerné

Prisady

Voda > 170 m|

Sol> 1cc

Muka T55 > 280 g
Susené drozdie > 1 cc

Pre tento recept si pozrite ¢ast 8 “Priprava a vyroba
bagiet”.

My Ak chcete, aby boli vase bagety este maksie,
pridajte do receptu este 1 cs oleja. ak chcete
aby mali vase 4 peciva lepsiu farbu, pridajte 2
cc cukru,

€©) AKO ZDOKONALIT VASE VYSLEDKY
1. PRE PECIVO

Nedosiahli ste

Zelany vysledok? Prilis

Tato tabutka Vam nakysnuty

pomadze s rieSenim. -
chlieb

Chlieb po . .

prilisnom |Chlieb malo

nakysnuti nakysol
splasol

Kérka malo
prepecena

Hnedé
boky, ale
chlieb malo
upeceny

Mika na
bokoch
avrchu
chleba

B U =

-

-

Pocas pecenia bolo
stlacené tlacidlo @)

Malo maky [ )

Prilis vela muky

Malo drozdia

Prili3 vela drozdia

Malo vody

Prilis vela vody

Malo cukru

Zl4 kvalita muky

Prisady nie si
Vv spravnom mnozstve [ )
(prilis velké mnozstvo)

Prili tepla voda .

Prili3 studena voda

Neprispdsobeny program




2. PRE BAGETY

Nedosiahli ste
Zzelany vysledok?

Tato tabulka Vam
pomoze s rieSenim.

Cesto nema
rovnomerny prierez.

MOZNA PRICINA

RIESENIE

Obdiznikovy tvar na zaciatku nie
je pravidelny alebo rovhomerne
hruby.

Ak je to potrebné, cesto zarovnajte valcekom.

Cesto sa lepi, tazko
sa tvaruji mensie
bochniky.

V zmesi je prilis vela vody.

Znizte mnozstvo vody.

Voda, ktoru ste pridali bola prilis
tepla.

Jemne si pomucte ruky, podla moznosti
nemucte cesto ani dosku. Pokracujte v
priprave bochnikov.

Cesto sa trha.

V muke nie je dostatok lepku.

Pouzite pekdrenskd muku (T 45).

Cesto nie je dostato¢ne
poddajné.

Pred vytvarovanim ho nechajte 10 min.
postat.

Jednotlivé tvary bochnikov nie
su rovnaké.

QOdvazte bochniky aby mali rovnaku velkost.

Cesto je prilis husté/
tvrdé, neda sa tvarovat.

V zmesi nie je dostatok vody

Skontrolujte, ¢i ste dodrzali pokyny v recepte.
V pripade, ze muka dobre neabsorbuje,
pridajte trochu vody.

Nedosiahli ste
Zelany vysledok?

Tato tabulka Vam
pomoze s rieSenim.

Malé bochniky nie st
dostatocne nakysnuté.

MOZNA PRICINA

MOZNA PRICINA

Zabudli ste do zmesi pridat

drozdie/ pridali ste malo drozdia.

Riadte sa pokynmi v recepte.

Je mozné, Ze vase drozdie bolo
prilis staré.

Overte si datum spotreby.

V ceste nebol dostatok vody.

Skontrolujte, ¢i ste dodrzali recept. V pripade,
ze muka prili$ absorbuje vlhkost, pridajte
trochu vody.

Malé bochniky ste pocas
tvarovania prili$ stlacali.

Cesto ste prilis premiesili.

Pri tvarovani s cestom pracujte ¢o najmenej.

V zmesi je prilis vela muky.

Chlieb nahrubo vytvarujte a pred kone¢nym
dotvarovanim nechajte postat.
Pred miesenim pridajte trochu vody navyse.

Malé bochniky prilis
narastli.

Privela drozdia.

Pridavajte menej drozdia.

Cesto prilis nakyslo.

Po ulozeni na plechy bochniky jemne
splasnite.

Cesto ste prilis premiesili.

Pred tvarovanim ho nechajte 10 minut postat.
Dosku pomucte ¢o najmene;j.

Pri tvarovani cesta postupujte zlahka, cesta sa
dotykajte ¢o najmenej.

Tvarujte v dvoch etapéch oddelenych
patminutovou prestavkou.

Malé bochniky sa
dotykaju a nie su
dostato¢ne prepecené.

ZIé umiestnenie na plechoch.

Pri rozmiestneni bochnikov na plechy vyuzite
ich celd plochu.

Prilis tekuté cesto.

Presnejsie davkovat tekutiny.

Recepty rataju s pouzitim 50 gramovych vajec.

Zarezy na ceste sa
neotvorili.

Cesto je lepkavé: pridali ste
privela vody.

Bochniky odznovu vytvarujte pomutcenymi
rukami. Podla moznosti nemucte dosku ani
bochniky.

Cepel nie je dostato¢ne ostra.

Pouzite prilozeny n6z na zarezy alebo ostry
no6z s malymi zabkami.

Pri zarezavani ste postupovali
prilis pomaly.

Do cesta zarezavajte rychlym pohybom, bez
zavahania.

Malé bochniky sa
prilepili na podlozky,
su prihoreté.

Nadmerné potretie cesta.

Zmente nastavenie pozadovanej farby
korky na svetlejsiu. Dbajte na to, aby vam pri
potierani chleba nestekalo na plech.

Cesto ste prilis navlhili.

Zo stetca odstrante prebytocnu vodu.

Zérezy maju tendenciu
znova sa zavriet, alebo
sa pocas pecenia
neotvoria.

Cesto bolo prili3 lepkavé: pridali
ste don privela vody.

Skontrolujte, ¢i ste postupovali podla receptu.
V pripade, Ze muka nedostato¢ne absorbuje
vodu, pridajte jej o trochu viac.

Povrch cesta nebol po
vyformovani dostato¢ne
napnuty.

Vytvarujte bochniky odznova, cesto viac
natiahnite obkrdtenim okolo palca.

Plechy sa prili lepia.

Pred tym, ako na ne uloZite cesto, plechy
zlahka naolejujte.

Cesto sa pocas pecenia
trhé na krajoch.

Hibka zarezov je nedostato¢nd.

Ako maju vyzerat idedlne zarezy sa dozviete
na strane 336.

Malé bochniky nie st
dostatocne tmavé.

Zabudli ste bochniky cesta
potriet pred vlozenim do
pekarne vodou.

Pri dalSom peceni budte pozornejsi.

Pri tvarovani ste bochniky prilis
pomucili.

Pred vlozenim do pekérne cesto riadne potrite
vodou pomocou stetca.

Teplota okolia je prilis vysoka

Pouzite chladnejsiu vodu (medzi 10 a 15°C)
a/alebo trochu menej drozdia.

(+30°C).
@




{POKYNY NA ODSTRANENIE TECHNICKYCH PORUCH

Lopatky na miesenie sa zachytili v  Pred vybratim ich navlhcite vodou.

nadobke.
Lopatky na miesenie sa zachytili v * Pouzite prisluSenstvo na vyklopenie chleba z formy
chlebe. (strana 327).

« Pekaren je prilis tepla. Medzi dvoma cyklami urobte

Po stlageni tlacidla @ sa ni¢ nedeje. hodinovu prestavku (kod chyby EO1).
« Bol naprogramovany odlozeny Start.

Po stlacent tlacidl t o ale ® Nadobka nie je Gplne vlozena.
© stlacent tlacidla @ motor pracuje, ald Lopatky na miesenie nie si vlozené alebo si vlozené
nenastava miesenie. nespravne.

* Zabudli ste stlacit tlagidlo @) po naprogramovani
Po oddialeni startu chlieb dostatocne oddialeného $tartu.

nenakysol alebo sa nic nestalo. « Drozdie pri§lo do kontaktu so sofou a/alebo vodou.
* Chybaiju lopatky na miesenie.

o Cast prisad spadla mimo nadobky:
nechajte pristroj vychladnit a vycistite vnitrajsok
pristroja vihkou $pongiou bez saponatu.

o Priprava pretiekla: prilis velké mnoZstvo prisad,
najma tekutin. Dodrziavajte mnozstva uvedené v
receptoch.

Zapach spaleniny.

@) ZARUKA

e Tento pristroj je ureny na pouZzivanie iba v domécnosti, v pripade nevhodného
pouZitia alebo pouzitia, ktoré nie je v silade s navodom na pouzivanie, vyrobca
nenesie ziadnu zodpovednost a zaruka sa stava neplatnou.

e Pred prvym pouzitim pristroja si pozorne precitajte ndvod na pouZzivanie:
Pouzivanie, ktoré nie je v silade s navodom na pouzivanie, zbavuje spolo¢nost
Moulinex akejkol'vek zodpovednosti.

@ ZIVOTNE PROSTREDIE

* V silade s platnym nariadenim sa kazdy pn’strcy‘, ktory sa viac neFouil’va, musi
Gplne zneskodnit: odpojte a odrezte kabel predtym, ako pristroj likvidujete.
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® SIGURNOSNE UPUTE

VAZNA UPOZORENJA

eOvaj aparat nije namijenjen za

koriStenje uz vanjski tajmer ili uz

daljinski upravljac.

eOvaj aparat namijenjen je samo za

upotrebu u kuc¢anstvu.

On nije namijenjen za upotrebu u

slijede¢im slucajevima, koji nisu

obuhvaéeni garancijom:

- U kancelarijskim kuhinjama,
kuhinjama prodavnica i drugim
radnim okruzenjima,

- Na farmama,

Aparat koristite na stabilnoj radnoj
povrsini, daleko od prskanja vode.

eSvaki zahvat, osim uobiCajenog

CiSCenja i odrzavanja na aparatu,
mora obaviti ovlasteni servis.

eOvaj aparat mogu Kkoristiti djeca

starija od 8 godina i osobe Cije su
fiziCke, Culne ili mentalne sposobnosti
smanjene ili osobe bez iskustva ili
znanja, ukoliko su pod nadzorom ili
prethodnim instrukcijama u vezi s
upotrebom ovog aparata. Djeca se
ni u kom slu€aju ne smiju igrati ovim
aparatom. Ako CiS¢enje i odrzavanje

- Od strane gostiju hotela, motela i
slicnih objekata,

- U prenocistimai sl.

e Aparat nije namijenjen za upotrebu
od strane osoba (ukljucujuci djecu)
Cije su fiziCke, Culne ili mentalne
sposobnosti smanjene, osoba bez
iskustva ili znanja, osim ako se
ne koristi pod nadzorom osobe
odgovorne za njihovu sigurnost.

aparata ponekad i povjerite djetetu,
ono mora biti starije od 8 godina i
pod nadzorom odraslih.
e Aparat i kabal uvijek drzite izvan
domasaja djece mlade od 8 godina.
eVas aparat je namijenjen upotrebi u
domagdinstvu, u zatvorenom prostoru i
na nadmorskoj visini manjoj od 4000 m.

@ w



* Oprez: rizik od ozljede zbog nepravilne
upotrebe aparata.
eQOprez: povrSina grijaeg elementa
nakon upotrebe podlozna je preostaloj
toplini.
e Aparat se ne smije uranjati u vodu.
eStrogo se pridrzavajte uputa o
koliCini sastojaka.
U posudi za hljeb:
- ne prelazite ukupnu koli¢inu od
1500 g tijesta.
- ne prelazite koli€¢inu 930 g bradna i
15g kvasca.
U kalupima za bagete:
-Nemojte pripremati preko 450 g
tijesta odjednom.
- Nemojte koristiti vise od 280 g brasna
i 6 g kvasca po seriji kuhanja.
eKrpom ili vlaznom spuzvom ocistite
dijelove koji dolaze u dodir s hranom.

e Pazljivo procitajte upute za upotrebu
prije prve upotrebe aparata: svaka
upotreba koja nije u skladu s ovim
uputama oslobada proizvodaca svake
odgovornosti.

e Radi Vase sigurnosti, ovaj aparat je u
skladu sa sigurnosnim tehni¢kim pravilima
i standardima (direktiva o niskom naponu,
elektromagnetna kompatibilnost, materijali
koji su u kontaktu s hranom, okolina i sl.)
Osigurajte da napon kabla odgovara
naponu Vasih elektri¢nih instalacija.
Svako pogresno prikljugivanje aparata
ponistava garanciju. Aparat mora biti
uklju€en u utinicu sa uzemljenjem. U
protivnom, moze do¢i do udara, koji ¢e
uzrokovati ozbiljna oste¢enja. Radi Vase
sigurnosti, uzemljenje mora odgovarati
standardima elektri¢nih instalacija u Vasoj
zemlji.

e Aparat je namijenjen samo za kuénu

upotrebu. Svaka profesionalna upotreba,

neispravna upotreba ili upotreba koja
nije u skladu s uputama za upotrebu,
oslobada proizvodac¢a svake odgovornosti

i garancija se ponistava.

Aparat uvijek iskljucite iz uti€nice ukoliko

ga ne koristite kao i prilikom ¢is¢enja.

® Aparat nemojte koristiti ako je:

- kabal ostecen,

- aparat ispao na pod i pokazuije vidljive
znakove ostecenja ili ako ne funkcionira
ispravno.

U tom slucaju, odnesite aparat u najblizi

ovlasteni servis, kako biste izbjegli svaku

opasnost. Pogledajte uslove garancije.

Ne upotrebljavajte aparat ako je kabal

ili utika¢ ostecen. Kako biste izbjegli

opasnost, ostec¢ene dijelove treba

obavezno zamijeniti u ovlastenom servisu.

e Nikada ne uranjajte aparat, kabal ili
utiénicu u vodu ili sliénu tekuéinu.

¢ Ne ostavljajte kabal da visi na dohvatu

Sodelujmo pri varovanju okolja!

djeci.

e Sprije¢ite da se kabal nalazi u blizini
ili dodiru s vru¢im dijelovima aparata,
izvorom topilote ili s o$trim rubovima.

¢ Ne upotrebljavajte aparat ako je kabal
ili utika¢ oStecen. Kako biste izbjegli
opasnost, ostecene dijelove treba
obavezno zamijeniti u ovlastenom servisu.

¢ Ne pomijerajte aparat za vrijeme upotrebe.

¢ Ne dirajte kontrolni prozorci¢ tokom
i neposredno nakon ciklusa pecenja.
Prozor¢i¢ dostize visoku temperaturu.

o Ne iskljucujte aparat povlaceci kabal.

o Koristite samo ispravan produzni kabal,
koji je uzemljen i osigurajte da Zice imaju
poprecni presjek, priblizno jednak aparatu.

¢ Ne postavljajte aparat na drugi aparat.

¢ Ne koristite aparat kao izvor toplote.

e Ne stavljajte papir, karton ili plastiku u
aparat i ne pokrivajte ga.

® Ako se bilo koji dio aparata zapali, ne
koristite vodu da biste ugasili pozar.
Iskljucite aparat i ugusite plamen vlaznom
krpom.

® Zbog vlastite sigurnosti, upotrebljavajte
samo pribor i rezervne dijelove koji
odgovaraju Vasem aparatu.

e Na kraju programa koristite uvijek
kuhinjske rukavice, kako ne biste
dodirnuli posudu ili vruée dijelove
aparata. Tokom upotrebe, aparat se
jako zagrije.

¢ Nikada ne pokrivajte ventilacijske otvore.

e Obratite paznju na paru koja izlazi kada
se poklopac otvori na kraju ili u toku
programa.

e Ako koristite program obratite paznju
na paru i na udare pare prilikom
otvaranja poklopca.

e Snaga zvuka koju proizvodi ovaj aparat je
69 decibela.

@ Vas aparat vsebuije stevilne dele, ki imajo svojo vrednost ali jih je e mogoce uporabiti.
=] Oddajte ga na mestu za zbiranje odpadkov ali pa na pooblas¢enem servisu, da

bo sel v predelavo.



© PRIJE PRVE UPOTREBE

1. RASPAKIVANJE

e Odmotajte aparat, sacuvajte garantni list i paZljivo procitajte
uputstvo za upotrebu prije prve upotrebe aparata.

e Postavite aparat na ¢vrstu podlogu. Skinite svu ambalazu,
naljepnice i pribor koji je u pakiranju.

Upozorenje
- Cuvaj se grigne je vrlo ostar. Ru¢ku s
oprezom.

2. PRIJE UPOTREBE VASEG APARATA

« Izvadite posudu za pecenje tako da povucete drsku
prema gore.

3. CISCENJE POSUDE

® Posudu aparata ocistite
mokrom krpom. Dobro
osusite. Prilikom prve
upotrebe moze se Siriti
blagi miris.

« Prilagodite potom lopatice
za mijesanje.

M, Tijesto se bolje
mijesi ako
su lopatice
za mjesanje
postavljene jedna
nasuprot drugoj.

4. ZAPOCNITE SA

UPOTREBOM
e Postavite posudu za
hljeb.

e Pritisnite  posudu sa
jedne, zatim sa druge
strane, kako bi nalegle na
spone, a kopce se dobro
zakopcale s obje strane.

« Odmotajte kabal i ukljucite
ga u elektricnu uti¢nicu s

= uzemljenjem.

e «Nakon zvu¢nog signala,

0gr . .

g program 1 i srednji stepen
zapecenosti pokazu

se prema prethodno
definiranim postavkama.

Kako biste se upoznali sa radom vaseg aparata, savjetujemo vam da najprije
@ isprobate recept za OSNOVNI HLJEB. Vidi « PROGRAM OSNOVNI HLJEB » strana 365.

5. ODABERITE PROGRAM (POGLEDAJTE KARAKTERISTIKE U TABELI NA SLJEDECO)
STRANIC)

e Za svaki se program na displeju pojavljuju prethodno odabrani programi. Zbog toga
treba ru¢no odabrati Zeljeni program.

e Izbor jednog programa pokrece niz koraka koji se automatski odvijaju jedan za
drugim.

o Pritisnite tipku “MENU” koja Vam omogucava odabir
odredenog broja razli¢itin programa. Svaki put kada
pritisnete tipku “MENU” broj programa na ekranu se
mijenja od 1 do 16.

e Vrijeme pripreme koje odgovara odabranom
programu automatski se prikazuje na displeju.




PRIBOR ISPROBAJTE PROGRAME PRIKAZANE NA MENIJU

-

. Baguette

Program Baguette omogucuje da pecete Zeljene bagete.
Program se odvija u 2 koraka.

1.korak > Mijesenje i podizanje tijesta

2.korak > pecenje

Ciklus kuvanja nastupa nakon pripremanja bageta
(kao pomoc za pripremanje bageta, potrazite smjernice za
pomoc pri pecenju vasim pekacem).

N

. Slatki bageti

Za slatka peciva: becko pecivo, mlije¢no pecivo, brioche
itd

w

. Peéeni bageti

Program 3 omogucuje da pecete unaprijed pripremljena
tijesta za bagete. Ne ostavljajte pekac bez nadzora kada
primjenjujete program 3. Da bi zaustavili ciklus prije
zavrsetka, ru¢no prekinite program drzanjem tastera @

4. Osnovni Program 4 se koristi za pripremu raznih vrsta peciva i
bijeli hljeb hljeba od bijelog (pseni¢nog) brasna.
5. Francuski hljeb Program 5 odgovara receptu za tradicionalni francuski,

hrskavi, bijeli hljeb.

=)}

. Integralni hljeb

Odaberite program 6 kada koristite brasno za hljeb od
integralnih Zitarica.

~N

. Slatki hljeb

Program 7 je prilagoden receptima koji sadrze vise
masnoca i 3ecera. Ukoliko ve koristite pripremljena
tijesta za briose ili mlijecni hljeb, nemojte staviti vise od
ukupno 1.000 g tijesta.

o

. Super brzi bijeli

hljeb

Program 8 je posebno prilagoden za pripremu prema
receptima za brzi hljeb, koji cete naci u knijizici recepata
uz aparat. Za taj recept, voda treba da bude maksimalne
temperature 35°C.

Hljeb bez
glutena

Pogodan je za osobe koje ne podnose gluten (odnosno
koje boluju od celijakije), jer se ovaj sastojak nalazi u vise
Zitarica (pSenica, jecam, raz, zob...). Posudu za hljeb
treba temeljno Cistiti da bi se izbjegao rizik da dode u
dodir sa drugim vrstama brasna. U slucaju stroge ishrane
bez glutena, uvjerite se da i kvasac koji koristite takode
ne sadrzi gluten. Sastav bradna bez glutena ne daje
idealno tijesto. Tijesto se lijepi za ivice posude i mora
se skidati pomocu mekane plasti¢ne lopatice. Hljeb bez
glutena bice gusdi i svijetliji nego obican hljeb.Za ovaj
program mozete da izaberete samo tezinu 1000 g.

@

PRIBOR ISPROBAJTE PROGRAME PRIKAZANE NA MENIJU

Smanjenim unosom soli smanjuje se opasnost od bolesti

12. Hljeb bez soli srca i krvnih sudova.
. Ovaj hljeb je bogat Omega 3 masnim kiselinama sa smjesom
"'glrj::g:%gat sa koja je izbalansirana i potpuno hranjiva. Omega 3 masne

kiseline doprinose funkciji kardio-vaskularnog sistema.

12. Peaenje hljeba

Program za pecenje podrazumijeva samo pecenije u trajanju
od 10 do 70 minuta, sa pode3avanjima u intervalima od
deset minuta, za tri stepena zapecenosti: svijetlu, srednju i
tamnu koricu. MoZe se upotrebljavati :

a) zajedno s programom za dizana tijesta,

b) za podgrijavanje ve¢ petenog i ohladenog hljeba ili da
biste njegovu koricu ucinili hrskavijom,

c) za zavrSetak pecenja u slucaju duzeg nestanka struje
za vrileme jednog ciklusa pecenja hljeba. Ovaj program
ne podrazumjeva pecenje pojedinacnih hljebova. Pekac
hljeba ne smete ostaviti bez nadzora prilikom koristenja
programa 12.

Za prekidanje ciklusa prije kraja, ru¢no zaustavite
program duzim pritiskom na tipku .

13. Tijesto za hljeb

Program za tijesta ne predvida pecenje. Odgovara
programu za mijesenje i narastanje bilo kojeg tijesta.
Npr.: tijesto za pizzu.

14. Tjestenina

Program 14 predviden je samo za mijeSenje. Namijenjen
je za pripremu raznih tjestenina, rezanaca...

15. Kolaa

Program 15 omogucava pripremu poslastica i kolaca sa
praskom za pecivo. Za taj je program na raspolaganju
samo tezina od 1.000 g.

16. Tjestenina

Program 16 predviden je samo za mijeSenje. Namijenjen
je za pripremu raznih tjestenina, rezanaca...




Zapamtite: za najbolje rezultate sa beckim bagetama, molimo pratite ova uputstva:
-Hladna voda direktno iz frizidera

-Poluobrano mlijeko direktno iz frizidera

-Brasno direktno iz frizidera

-Kesice sa sastojcima za pripremu tijesta

-Kesica sa kvasacem za pripremu tijesta

-Narezani puter direktno iz frizidera.

6. ODABERITE TEZINU HLJEBA

e Tezina hljeba podesena je na standardnih 1.500 g.
Navedena tezina je indikativna.
0 ® Neki recepti ne omogucuju pecenje hljeba tezine 750 g.

1000 g1

® Za preciznije podatke, pogledajte detalje recepata.

¢ Nema mogucnosti postavljanja teZine za programe
3,9,12,13,14,15, 16.

Za programe od 1 do 2 mozete odabrati dvije tezine:

- priblizno 400 g za 1 pecenje (2 do 4 pojedinacna hljeba),
signalno svjetlo se upali naspram tezine od 750 g.

- priblizno 800 g za 2 pecenja (4 do 8 pojedinacna hljeba),
signalno svjetlo se upali naspram tezine od 1500 g.

e Pritisnite tipku @, da biste postavili odabranu tezinu:
750 g, 1.000 g ili 1.500 g. Ukljucuje se signalno
svijetlo prema odabranoj teZini.

7.STEPEN ZAPECENOSTI HLJEBA

* Na pocetku, zapecenost je na srednjem stepenu..

¢ Nema mogucnosti podeSavanja stepena zapecenosti u
programima 13, 15, 16. Postoji moguénost izbora tri
stepena zapecenosti: SVIJETLO/SREDNJE/TAMNO.

e Pritisnite tipku @, da biste postavili odabranu teZinu:
750 g, 1.000 g ili 1.500 g. Ukljucuje se signalno
svijetlo prema odabranoj teZini.

8. AKTIVIRAJTE PROGRAM

START

STOP Program se pokrece. Prikazano je trajanje programa.
Koraci se izvrsavaju jedan nakon drugog automatski.

«Za pokretanje Zeljenog programa, pritisnite taster €.

@

9. UPOTRIJEBITE PROGRAM SA ODGODENIM STARTOM

« Aparat mozete programirati na nacin da vas hljeb bude gotov u vrijeme koje sami
odaberete, do 15 sati unaprijed.
Odgodeni start ne moze se upotrebljavati za programe 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.

Ova etapa slijedi nakon odabira programa, odabira stepena zapecenosti i teZine.

Prikaze se vrijeme trajanja programa. Izracunajte vremensku razliku od trenutka ukljucenja
programa i vremena kada zelite da vas hljeb bude gotov. Aparat automatski pokazuje
trajanje ciklusa programa. Pomocu tipki 6 i @, prikazite zeljeno vrijeme (@ prema
gore i Q prema dolje). Kratkim pritiscima na tipku mozete se kretati u desetominutnim
razmacima. Dugi pritisak omogucava kontinuirano kretanje u desetominutnim razmacima.

Primjer 1 : 20 h je sati i Zeljeli biste da vas hljeb bude gotov u 7 h sljedece jutro .
Programirajte 11 h pomocu tipki € i @ . Pritisnite tipku @. Oglasit ¢e se zvueni signal.
Na displeju se prikazuje PROG i trepere 2 svjetla m indikatori viemena pecenja. Pocinje
odbrojavanje unazad. Pali se signalno svjetlo koje oznacava da aparat radi.

Ukoliko pogrijesite ili Zelite izmijeniti postavljanje vremena, drzite pritisnutu tipku @) sve
dok se ne zacuje zvu¢ni signal. Na displeju se prikazuje vrijeme koje odgovara
prethodno definiranoj postavci. Ponovite postupak.

Primjer 2 : Program 1 bagete pecivo, 8 je sati i Zelite da vase bagete pecivo bude gotovo
u 19 h. Programirajte 11 h pomocu tipki Qi Q Pritisnite tipku START/STOP. Oglasit ¢e se
zvucni signal. Na displeju se prikazuje PROG i trepere 2 svjetla koji su indikatora vremena
pecenja. Pocinje odbrojavanje unazad. Pali se signalno svjetlo koje oznacava da aparat radi.
Ukoliko pogrijesite ili Zelite izmijeniti postavke vremena, drzite pritisnutu tipku sve dok se ne
zacuje zvucni signal. Na displeju se prikazuje vrijeme koje odgovara prethodno definiranoj
postavci. Ponovite postupak.

PAZNJA : bagete pecivo trebate oblikovati 47 minuta prije pe¢enja (to jest u 18:13h) ili, u
slucaju 2 uzastopna pecenja, 2X47 minuta prije kraja programa (to jest u 17:26h).

Vrijeme pecenja drugih programa za hljeb provjerite u tabeli trajanja pecenja na str. 359.
Vrijeme oblikovanja za programe za hljeb nije uklju¢eno u vrijeme odgodenog starta.

Odredeni sastojci su kvarljivi. Ne koristite program s odgodenim startom sa receptima
koji sadrzavaju: svjeze mlijeko, jaja, jogurte, sir, svjeze voce.

Pri podesenom odgodenom startu, tihi nacin automatski se aktivira.



10. ZAUSTAVITE PROGRAM

e Na kraju ciklusa, program se automatski zaustavlja; na
displeju se prikazuje 0:00. Oglasava se vise zvucnih
signala uz treperenje signalnog svijetla koja pokazuju
da aparat radi.

e Za zaustavljanje programa u toku rada ili za
ponistavanje programiranog odgodenog starta,
5 sekundi drzite pritisnutu tipku @.

11.1ZVADITE HLJEB
1Z POSUDE (Ova
se faza ne odnosi
na «Pojedinacne
hljebove»)

«Pri zavrsetku pecenja,

iskljucite pekac hljeba iz
struje.

« Izvadite posudu za pecenje
tako da povucete drsku
prema gore. Uvijek koristite
kuhinjske rukavice jer su
drska posude i unutrasnjost
poklopca vrudi.

® Izvadite jo$ uvijek vru¢ hljeb
iz posude i ostavite ga Th na
reSetki da se ohladi.

* Moze se dogoditi da lopatice
za mjesanje ostanu zaglavljene
u hljebu prilikom vadenja iz
posude. U tom slucaju,
koristite  pribor, odnosno
kuku za vadenje lopatica, na
slijedeci nacin:

>kad je hljeb izvaden iz
posude, polozite ga jo3
toplog na stranu i pridrzavajte
ga rukom na koju ste stavili
kuhinjsku rukavicu,

> umetnite kuku za vadenje
lopatica u osovinu lopatice za
mijeSenje i blago povucite da
biste je uklonili.

> ponovite ovaj postupak kod

druge lopatice za mijesenje,

> podignite iznova hljeb

i ostavite ga da se hladi na

reSetki.

¢ Da bi se ocuvala neprijanjajuca
obloga posude, ne koristite
metalne predmete za vadenje
hljeba iz posude.

O CISCENJE | ODRZAVANJE

e |zvadite kabal aparata iz uti¢nice i ostavite aparat sa
podignutim poklopcem da se ohladi.

e Sklonite poklopac ukoliko Zelite ocistiti aparat.

¢ Vlaznom spuzvom ocistite spoljasnju i unutrasnju stranu
aparata. Dobro osusite.

e Operite vru¢om vodom i sapunicom posudu za hljeb,
lopatice za mijeSenje, postolje za pecenje i posudu sa
neprijanjajuom oblogom.

* Ako lopatice za mije3enje ostanu zaglavljene u posudi,
potopite ih u vodu na 5 do 10 minuta.

* Ako je potrebno, skinite
poklopac kako biste ga
ocistili toplom vodom.

* Nijedan dio aparata se ne moZze prati u masini za sude.

e Ne koristite sredstva za CciSCenje kuce, abrazivna
sredstva za Ciscenje, niti alkohol. Koristite mekanu i
vlaznu krpu.

* Ne potapaijte tijelo aparata ili poklopac u vodu ili druge
tecnosti.

e Pazite da ne oStetite posudu sa neprijanjaju¢om
oblogom prilikom ¢is¢enja aparata.



© CIKLUSI U PROCESU PECENJA HLJEBA

Tabela na stranicama 359 - 360 - 361 opisuje razlic¢ite programe pecenja.

MijeSenje > Odmaranje > Rast > Pecenje > Odrzavanje
MijeSenjem Omogucava  Vrijeme za Pretvara tijesto toplote
se oblikuje tijestu da koje kvasac u ukusni hljeb Na ovaj nacin
struktura se opusti omoguéava sa mekanom se hljeb nakon
tijesta da bi kako bi se hljebu da sredinom pecenja odrzava
bolje naraslo. poboljsao naraste i zlatnom toplim
valitet i razvije hrskavom Preporucuje se
mijesenja. njegovu koricom. da se nakon
aromu. pecenja hljeb

pravilno okrene.

Pétrissage :

WM, Tokom ovog ciklusa, osim u programima 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, imate
mogucnost da dodate sastojke: suho voce, masline, kockice Sunke, itd... Zvucni
signal daje vam do znanje kada trebate nesto napraviti.

Tokom trajanja navedenog programa stisnite jednom taster “MENU" da biste saznali vrijeme
do oglasavanja zvu¢nog signala za “dodavanje sastojaka”.

Kod programa 1 i 2 dvaput pritisnite dugme MENU da bi saznali preostalo vrijeme prije
stavljanja bageta u kalup.

N4 Pogledajte tablicu sa vremenima pripremanja (strane 359 - 360 - 361) i dodatnu kolonu. Ta
@ kolona pokazuje vrijeme koje ce se prikazati na displeju aparata kada se oglasi zvucni signal.

Da biste znali tacno nakon koliko vremena ce se oglasiti zvu¢ni signal, dovoljno je da oduzmete
vrijeme “dodatne” kolone od ukupnog trajanja kuvanja.

Pr.: “dodatno” = 2:51, a “ukupno vrijeme” = 3:13, sastojci se mogu dodati nakon 22 min.

Rast tijesta: za programe 1, 2,4, 5, 6,7, 8,9, 10, 11, 14, mozete ostaviti aparat bez nadzora.
Nakon pecenja, automatski se aktivira ciklus odrzavanja toplote i traje jedan sat. Na
displeju je prikazano 0:00 za vrijeme jednosatnog drzanja na toplom. Zvucni se signal
oglasava u pravilnim razmacima.

Treperi signalno svijetlo koje pokazuje da aparat radi.

Na kraju ciklusa, aparat se automatski zaustavlja nakon nekoliko zvu¢nih signala.

@sAsTouc

Masnoce i ulja : masnoce ¢ine hljeb meksim i ukusnijim. Takoder se bolje i duze ocuva.
Previse masnoce uspori dizanje tijesta. Ako koristite puter, uvjerite se da je hladan i narezite
ga na komadice kako bi se jednako raspodijelio tokom pripreme. Ne koristite vruci puter.
Pazite da masnoca ne dode u kontakt sa kvascem, jer bi masno¢a mogla sprijeciti da se
kvasac rehidrira.

Jaja : jaja obogacuju tijesto, poboljsavaju boju hljeba i pogoduju dobrom razvoju mekanog
dijela hljeba. Recepti su predvideni za srednje jaje od 50 g, a ako su jaja veca, uklonite nesto
tekucine; ako su jaja manja, dodajte malo vise tekucine.

Mlijeko : mozete koristiti svjeze mlijeko (hladno,osim ako u receptu nije odredeno drukcije)
ili mlijeko u prahu. Mlijeko ima takoder emulzirajuci u¢inak i omogucava nastanak pravilnijih
Supljina i time ljepsi izgled mekog dijela hljeba.

Voda : voda rehidrira i aktivira kvasac. Takoder se veze na Skrob u brasnu i omogucava
nastanak mekog dijela hljeba. Vodu mozemo djelimi¢no ili u potpunosti zamijeniti sa
mlijekom ili drugim te¢nostima.

Temperatura: vidi dio u dijelu « priprema recepata » (strana 362).

Brasna : teZina brasna jako varira u ovisnosti od tipa brasna. Varirati mogu i rezultati
pecenja hljeba, ovisno o kvaliteti brasna. Brasno cuvajte u hermeticki zatvorenoj posudi,
jer brasno reagira na promjenjivost klimatskih uslova absorbirajudi ili gubeci vlaznost.
Umjesto standardnog brasna, radije koristite tzv. »jako« brasno, brasno s vise glutena ili
brasno za kolace. Dodavanje zobi, mekinja, psenic¢nih klica, razi ili cijelih zrna tijestu za hljeb,
prouzrokovat ¢e manje dizanje i tezi hljeb.

Preporucuje se upotreba brasna T55, osim ako u receptu nije drugacije naznaceno. U
slucaju da koristite mjesavine specijalnih vrsta brasna za hljeb , brios ili mlijecni hljeb,
ne prelazite kolic¢inu od 1000 g tijesta. Za upotrebu takvih smjesa potrazite savjete
kod proizvodaca. Prosijavanje brasna takoder utjece na rezultate : 5to je brasno integralnije
($to znaci da sadrzi dijelove ovojnice zitnog zrna), toliko manje ce tijesto narasti i hljeb ce
biti ¢vrs¢i.

Secer : koristite bijeli, smedi $ecer ili med. Ne upotrebljavajte $ecer u kocki. Secer hrani
kvasac, daje dobar ukus hljebu i poboljsava tamnjenje kore.

Sol : daje ukus i omogucava reguliranje aktivnosti kvasca. Ne smije doci u kontakt sa
kvascem. Zahvaljujudi soli, tijesto je ¢vrsto, kompaktno i ne dize se prebrzo. Poboljsava i
strukturu tijesta.

Kvasac : pekarski kvasac postoji u vise oblika: svjezi u malim kockicama, aktivni suhi kvasac
i instant suhi kvasac. Kvasac se prodaje u supermarketima, ali mozete kupiti i svjezi kod
zajedno sa ostalim sastojcima. Uvijek dobro usitnite svjezi kvasac kako bi se postigla
bolja raprsenost. Samo aktivni suhi kvasac (u malim lopticama) treba se pomijesati sa
malo mlake vode prije nego $to se upotrijebi. Odaberite temperaturu blizu 35°C, jer ¢e na
vi$oj temperaturi kvasac ce biti manje ucinkovit, a na nizoj postoji opasnost od gubljenja
njegovog djelovanja. Pridrzavajte se preporucenih kolic¢ina i imajte u vidu da treba povecati
kolicine ukoliko koristite svjezi kvasac (vidi donju tabelu vrijednosti).

Vrijednost kolicine/tezine izmedu suhog kvasca i svjeZeg kvasca:
Suhi kvasac (u malim mjernim zlicama) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
SvjeZzikvasac(ug) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Dodaci (suho voce, masline, komadici ¢okolade, itd.) : recepte mozete prilagoditi vasim
zeljama dodajudi sastojke koje zelite, ali pritom pazeci :

> da postujete zvucni signal za dodavanje sastojaka, pogotovo onih jako krhkih,

> da najévrsc¢a zrna (kao $to su lan ili susam) mozete dodati ve¢ na pocetku mijesanja kako
biste olaksali upotrebu aparata (odgodeni start na primjer),

@



> da zamrzete komadice ¢okolade kako bi se bolje odrzali tokom mijesanja.

> da dobro ocijedite jako vlazne ili jako masne sastojke (na primjer masline, kockice Sunke),
da ih osusite na upijaju¢em papiru i malo ih pobrasnite kako bi se bolje uklopili i kako bi
tijesto bilo homogenije,

> da ne dodajete preveliku koli¢inu kako ne biste poremetili razvoj tijesta, postujte koli¢ine
oznacene u receptima,

> da vam dodaci ne ispadnu van posude.

TEZINA |ZAPECENOST| UKUPNO | VAUEWE | OBLIK- | PECENJET. | PECENJEZ. | PRKAZANO |ODRZAVANJE|
(g) VRUEME | pRIPREME | OVANJE | PECNICA(h) | PECNICA(h) | VRUEMEU | TopLOTE (h)
(h) TRENUTKU
OGLASAVANJA
SIGNALA (h)
750* 02:02 - 01:39
1500%% 1 02:59 Loy 00:57 02:36
750* 02:07 - 01:44
1500%* 2 03:09 L0 % 01:02 02:46 01:00
750* 02:12 - 01:49
1500%% 3 03:19 Y 01:07 02:56
750* 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 Loy 00:57 02:36
750* 02:07 - 01:44
1500%* 2 03:09 L0 Ok 01:02 02:46 01:00
750* 02:12 - 01:49
1500%* 3 03:19 OHY 01:07 02:56
ZAPECENOST UKUPNO VRIEME VRIUEME PRIKAZANOVRI- | ODRZAVANJE
VRUEME(h) | PRPREME | PRIPREME |JEMEUTRENUTKU| TOPLOTE h)
TUESTA OGLASAVANJA
(h) SIGNALA (h)
1 0:10 0:10
A\ - - A\
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32

£l svVLIETLO
A SREDNJL
EJ TAMNO

Napomena : ukupno vrijeme ne ukljucuje vrijeme odrzavanja topline.

750% = priblizno 400 g (vidi na strani 353)  1500**= priblizno 800 g (vidi na strani 353)

@

ZAPECENOST UKUPNO VRIJEME VRUEME PRIKAZANO VRI- [ ODRZAVANJE
VRIJEME (h) PRIPREME PRIPREME  |JEMEUTRENUTKU| TOPLOTE (h)
TIESTA OGLASAVANJA
(h) SIGNALA (h)
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
3 03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
3 03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
3 01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
';’ 01 01:11 01:00 01:00




TEZINA | ZAPECENOST | UKUPNO VRUEME VRUEME | PRIKAZANOVRI- | ODRZAVANJE
) VRUEME(h) | PRIPREME | PRIPREME |JEMEUTRENUTKU| TOPLOTE(h)
TUESTA | OGLASAVANA
h) SIGNALA ()
03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
3 03:00 01:05 0237
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 0237
1 03115 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03115 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
3 03:10 01:00 02:37
03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
0:10 0:10
2 v - v I !
l 1:10 110
/ o115 o115 ! I
1
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
/ 01:30 01:30 I I
/ 00:15 00:15 - ! I

@ PRAKTICNI SAVJETI
1. PRIPREMA PREMA RECEPTIMA

* Svi sastojci koje koristite treba da budu na sobnoj temperaturi (ukoliko nije drugacije
navedeno) i potrebno ih je precizno izmjeriti.

Tecnosti mjerite pomocu mjerne posude koja je u pakiranju sa aparatom.
Koristite dvostruku kasiku za doziranje kojom, sa jedne strane, mozete izmjeriti
sastojke u kolicini supene kasike, a s druge, upotrijebljavati kao kafenu kasikicu.
Nepravilno mjerenje moze dovesti do loSijeg rezultata.

Postujte redoslijed pripreme

> TeCnosti (maslac, ulje, jaja, voda, > Mlijeko u prahu

mlijeko) > Posebni ¢vrsti sastojci
> Sol > Brasno, druga polovina
> Secer > Kvasac

> Brasno, prva polovina

e Vazno je precizno izmjeriti kolicine brasna. Zato brasno treba mijeriti pomocu
kuhinjske vage. Koristite aktivni suhi pekarski kvasac u kesici. Osim ako nije drugacije
navedeno u receptima, ne koristite prasak za pecivo.

Kad je kesica kvasca otvorena, morate ga upotrijebiti u narednih 48 sati.
Da ne bi doslo do ometanja procesa rasta tijesta, savjetujemo Vam da stavite sve
sastojke u posudu za hljeb na samom pocetku i da izbjegavate da podizete poklopac
za vrijeme upotrebe (osim ako nije drugacije navedeno). Precizno postujte redoslijed
dodavanja sastojaka i kolicine navedene u receptima. Najprije se dodaju tecni, a
zatim Cvrsti sastojci. Kvasac ne smije doci u dodir sa te¢nim sastojcima, soli i
Secerom.
Priprema hljeba je vrlo osjetljiva na temperaturu i vlagu. U slucaju velike vrucine,
savjetujemo Vam da koristite tecne sastojke koji su hladniji nego 3to je uobicajeno.
Isto tako, u slu¢aju hladnoce, moZze biti potrebno ugrijati vodu ili mlijeko (ali nikad
nemojte preci temperaturu od 35°C). Za optimalne rezultate preporu¢ujemo da
primijenite ukupnu temperaturu od 60°C (temperatura vode + temperatura brasna +
sobna temperatura). Primjer: ako je sobna temperatura u vasem domu 19°C, pobrinite se
da je temperatura brasna 19°C, a temperatura vode 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).
Ponekad je korisno provjeriti stanje tijesta za vrijeme mijesenja: tijesto treba da
ima oblik homogene lopte koja se lako moZze odvojiti od ivica posude.
> ako je ostalo brasna koje se nije umjesalo u t(ijesto, potrebno je dodati samo malo vode,
> u suprotnom, bice potrebno eventualno dodati malo brasna.

Potrebno je polako dodavati (odé'ednom se moze maksimalno dodati jedna supena
kasika sastojka ) i treba pricekati dok se ne utvrdi da li se stanje popravilo ili nije, prije
nego 3to se ponovo doda neki sastojak.
Cesta je greska mi§|jen{(e da ce hljeb bolje narasti dodavanjem kvasca. Odnosno,
previse kvasca Cini strukturu tijesta krhkijom, tijesto e mnogo narasti i splasnuti
prilikom pecenja. Mozete procjeniti u kakvom je stanju tijesto neposredno prije
pecenja, isprobajte ga vrhovima prstiju: tijesto treba da pruzi blagi otpor, a otisak
Brstiju lagano ce se povlaciti.

rilikom pripreme tijesto ne treba predugo miesiti, jer je moguce da se ne postigne
ocekivani rezultat nakon pecenja.

2. UPOTREBA PEKACA ZA HLLEB

e U slucaju nestanka struje: tokom ciklusa rada, program moze biti prekinut nestankom
struje ili pogresnim rukovanjem, a aparat ima zastitu koja traje sedam minuta i tokom
koje ce biti sacuvana programirana radnja. Ciklus ce biti nastavljen tamo gdje je
zaustavljen. Nakon isteka navedenog vremena, programirana radnja bit ce izbrisana.

¢ Ukoliko planirate da pripremate dva hljeba zaredom, pricekajte 1 sat prije nego
pocnete drugu pripremu. U suprotnom ce biti prikazan slijedeci kod greske: EO1. (osim
za programe 11 12).

® Za program pecenja bageta nakon koraka mijesenja i podizanja tijesta, trebate upotrijebiti
tijesto u vrijeme koje signalizira aparat. Nakon toga masina ¢e se ponovno pokrenuti i
program bageta ce se izgubiti. @



© PRIPREMANJE | PECENJE BAGETA

Za ovu pripremu potreban vam je sav pribor namijenjen ovoj funkciji : 1 postolje
za pecenje bagete peciva (5), 2 neprijanjajuc¢a kalupa za pecenje bagete peciva (6),
1 noz za rezanje (7) i 1 cetkica (11).

1. Na koji nacin ¢ete mijesati i razviti vase tijesto

+ Nakon zvu¢nog signala, program 1 se prikaze na displeju prema prethodno definiranim

postavkama.

- Odaberite stepen zapecenosti.

- Savjetuje se samo jedno pecenje, jer ce hljeb biti previse
pecen.

« Ako ste se odlucili za 2 uzastopna pecenja : preporucuje se
da oblikujete sav hljeb i da polovinu ¢uvate u frizideru do
drugog pecenja.

- Pritisnite tipku @. Pali se signalno svjetlo koje pokazuje
da aparat radi uz treperenje 2 indikatora vremena pecenja.
Zapocinje ciklus mijesanja tijesta, nakon cega slijedi dizanje
tijesta.

Napomene:

- Tokom etape mijesanja normalno je da neki dijelovi nisu
dobro izmijesani.

-Kad je priprema tijesta zavriena, aparat se stavlja u stanje
pripravnosti. Vise zvucnih signala napominje vas da je
mijesanje i dizanje tijesta zavr$eno i signalno svjetlo rada
aparata treperi. Lampica za oblikovanje bageta pocinje
svijetliti.

Nakon faze mijesenja i rasta tijesta, treba da upotrijebite tijesto u roku od 1 sata
nakon 3to su se ¢uli zvu¢ni signali. Poslije tog vremena, aparat se ponovo vraca
na pocetak, a program je izgubljen. U tom sluéaju preporué¢ujemo da koristite
program 3, predviden za pecenje bageta.

2. Primjer pripreme i pecenja bagete peciva

Za pomoc prilikom pripreme bagete peciva, posluzite se knjizicom sa receptima unutar
pakiranja. Mi ¢emo Vam pokazati na koji nacin funkcionise pekac za hljeb, ali nakon
nekoliko pokusaja moci cete da oblikujete hljeb na vlastiti nacin. U svakom slucaju, uspjeh
je zagarantiran.

« Izvadite posudu iz aparata.

« Pospite malo brasna po vasoj radnoj povrsini.

« lzvadite tijesto iz posude i stavite ga na vasu radnu povrsinu.

« Tijesto oblikujte u kuglu i narezite u 4 komada.

- Dobit ¢ete 4 komada jednake teZine, koje oblikujete u bagete
peciva.

Kako bi pecivo bilo prozraéno, ostavite ga da stoji 10 minuta prije nego sto ga
oblikujete.

Duzina 1 bagete peciva treba odgovarati duzini neprijanjajuceg kalupa (priblizno 18 cm).

@

Izgled vaseg peciva mozete mijenjati ukrasavajuci ga. Jednostavno navlazite komade
tijesta i uvaljajte ih u sj ke ili maka.

« Nakon sto oblikujete bagete pecivo, postavite ih u neprijanjajuce
kalupe.

Spoj tijesta mora ostati s donje strane.

+Za optimalan rezultat, zareZite
dijagonalno gornju stranu peciva
obic¢nim nozem ili noZzem za rezanje
koji je priloZzen uz pekat, kako biste
dobili prorez dubine 1 cm.

Mozete promijeniti izgled svojih bagete peciva tako sto ¢ete pomoc¢u makaza napraviti
zareze po Citavoj duzini hljeb¢ica.

« Pomocu kuhinjske cetkice, koja je priloZzena uz pekac navlazite gornju stranu peciva, vodedi
racuna da se voda ne nakupi u neprijanjaju¢im kalupima.

« Postavite vasa 2 neprijanjajuca kalupa sa bagete pecivom na priloZzeno postolje za pecenje
bagete peciva.

» Namjestite postolje za pecenje u pekac hljeba na mjesto posude.

- Pritisnite ponovo tipku @) kako biste pokrenuli program i pe¢enje vasih hljebica.

« Na kraju ciklusa pecenja, nude se 2 mogucnosti :
prilikom pecenja 4 bagete peciva
« Iskljucite pekac hljeba iz struje. Izvadite postolje za pecenje bagete peciva.
« Uvijek koristite kuhinjske rukavice, jer je postolje jako vruce.
- Izvadite bagete peciva iz neprijanjajucih kalupa i ostavite ih da se ohlade na resetki.
prilikom pecenja 8 bagete peciva (2x4)
« Izvadite postolje za pecenje. Uvijek koristite kuhinjske rukavice, jer je postolje jako vruce.
- - Izvadite bagete peciva iz neprijanjajucih kalupa i ostavite ih da
‘ se ohlade na resetki.
« Izvadite preostala 4 bagete peciva iz frizidera (koja ste ranije
4 prerezali i navlazili).
- Postavite ih u kalupe (pazite da se ne oprzite).
« Vratite postolje u aparat i ponovo pritisnite @
« Po zavrsetku pecenja mozete iskljuciti aparat.
- lzvadite peciva bagete iz neprijanjajucih kalupa i ostavite ih da
se ohlade na redetki.

@
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@ OBICNIHLJEB (PROGRAM 4)

cc>mala zlicica
cs > velika Zlica

© Zapedcenost > srednja
Jedinica tezine > 1000 g

Sastojci

Ulje>2c¢s

Voda > 325ml
So>2cc

Secer > 2 cs

Mtijekou prahu>2,5c¢s
Brasno T55 > 600 g
Suvi kvasac > 1,5 cc

W,

BAGETI (PROGRAM 1)

2 Potom
taster

Za pocetak primjene recepta, pogledajte korake 1 do
7 u-odjeljku "primjena”.

okrenite program-OBICNI- HLJEB, stisnite
. Svijetli radni pokazivac.

Dvije tacke za minute trepere.

Ciklus se pokrece.

START
STOP |

Na zavrsetku ciklusa pogledajte korak 11.

VAZNO: Na isti na¢in mozete pripremati i ostale
tradicionalne hljebove:

francuski-hljeb; integralni-hljeb; slatki hljeb, brzi
hljeb; hljeb bez glutena, hljeb bez soli, za ove
hljebove trebate izabrati odgovarajuci program
pomocu dugmeta menija.

Za pripremanje 4 bageta od otpr. 100 g

cc¢ > mala Zlicica
¢s > velika Zlica

@ Zapedlenost > srednja

Sastojci

Voda > 170 m|
So>1cc

Brasno T55 > 280 g
Suvi kvasac > 1 cc

Za primjenu ovog recepta pogledajte odlomak 8
“Pripremanje i pecenje bageta”.

M, Za mekse bagete, dodajte 1 c¢s ulja u smjesu.
Zelite li pojacati boju 4 hljeba, dodajte
sastojcima 2 cc Secera.

Ne postizete zeljeni

rezultat?

Tabela koja slijedi
omoci ¢e Vam da se
akse snadete.

Za vrijleme pecenja ukljucena
je tigka @)

© voDIC ZA POBOLJSANJE REZULTATA
1. ZA HLJEBOVE

PRI Hljeb je
. Hljeb je )
Hijeb spIJasnLJJO Hijeb nije | Nedovolino ;Z Sgg:; Povrsina i
previse | nakon sto | dovoljno zapecena 3 irz’nutral strane hljeba
raste je jako narastao korica nedovolino | 4 brasnaste
narastao peier!
o

Nema dovoljno brasna

Previse brasna

Nema dovoljno kvasca

Previse kvasca

Nema dovoljno vode

Previse vode

Nema dovoljno 3ecera

Brasno loseg kvaliteta

Sastojci nisu dobrog
razmijera (prevelika
koli¢ina)

Pretopla voda

Prehladna voda

Neodgovarajuci program




2. ZA BAGETE

Ne postizete
zeljeni rezultat?

Tabela ¢e Vam
pomoci da se lakse
snadete.

Komad tijesta nema
jednak presjek.

MOGUCI UZROK

RJESENJE

Oblik pravougla na pocetku nije

pravilan ili nije jednake debljine.

Po potrebi poravnajte tijesto oklagijom.

Tijesto je ljepljivo;
tesko je oblikovati
hljebcice.

Previse je vode u tijestu.

Smanjite koli¢inu vode.

Voda je bila prevruca.

Pospite brasno po svojim rukama, ali ne
po tijestu ili radnoj povrsini, i nastavite sa
oblikovanjem hljebcica.

Tijesto puca.

Tijestu nedostaje glutena.

Izaberite brasno za kolace (T 45).

Tijesto nije gipko.

Pustite tijesto da stoji 10 min prije nego sto
ga oblikujete.

Oblici su nepravilni.

Izvagajte komade tijesta kako biste dobili
komade iste veli¢ine.

Tijesto je kompaktno/
tijesto se tesko
oblikuje.

Tijestu nedostaje vode.

Provjerite recept ili dodajte vodu ako brasno
nije dovoljno upilo.

Ne postizete
Zeljeni rezultat?

Tabela ¢e Vam
pomoci da se lak3e
snadete.

Peciva nisu dovoljno
narasla.

MOGUCI UZROK

RJESENJE

Zaboravili ste dodati kvasac /
niste dodali dovoljno kvasca.

Pridrzavajte se uputstava u receptu.

Mozda je kvasac bio star.

Provjerite njegov rok trajanja.

Dodali ste premalo vode.

Provjerite recept ili dodajte vodu ako je
brasno previse upija.

Peciva ste tokom oblikovanja
previse gnjecili i stiskali.

Tijesto je previse izradeno.

Tokom oblikovanja $to manje mijesite tijesto.

U tijestu je previse brasna.

Prethodno grubo oblikujte i pustite da stoji
prije kona¢nog oblikovanja.
Na pocetku mijesanja dodajte malo vode.

Tijesto je previse razradeno.

Ostavite ga da stoji 10 min prije nego sto ga
oblikujete.

Na radnu povrsinu stavite sto manje brasna.
Sto manje mijesite prilikom oblikovanja.
Oblikujte tijesto u 2 etape sa 5-minutnom
pauzom.

Peciva su previse
narasla.

Previse kvasca.

Stavite manje kvasca.

Tijesto je previse naraslo.

Blago spljostite peciva prilikom postavljanja
u kalupe.

Peciva se doti¢u i nisu
dovoljno pecena.

Los raspored u kalupima.

Optimizirajte prostor u kalupima pri
postavljanju komada tijesta.

Tijesto je previse te¢no.

Pravilno dozirajte tekuce sastojke.

Recepti su prilagodeni za jaja od 50 gr.

Ako su jaja veca, smanjite koli¢inu vode.

Zarezi u tijestu nisu
siroki.

Tijesto je ljepljivo : dodali ste
previse vode.

Ponovo oblikujte peciva tako da pospete
brasno po vasim rukama,

ali ako je moguce ne i po tijestu i radnoj
povrsini.

Ostrica nije dovoljno naostrena.

Upotrijebite prilozeni noz ili, ukoliko ga nema,
jako ostar noz sa mikro zubcima.

Vasi zarezi nisu duboki.

Tijesto zarezite jednim jacim pokretom.

Peciva se lijepe za
kalupe i izgore.

Prejak stepen tamnjenja.

Odaberite slabiji stepen tamnjenja.
Pripazite da premaz od jaja ne dolazi u dodir
sa kalupima.

Previse ste navlazili komade
tijesta.

Cetkicom odstranite visak vode.

Zarezi se tokom
pecenja zatvore ili se
ne otvore.

Tijesto je previse ljepljivo :
dodali ste previse vode prilikom
pripreme.

Provjerite recept i dodajte brasno ako tijesto
ne upija dovoljno vode.

Povrsina tijesta nije bila dovoljno
zategnuta tokom oblikovanja.

Ponovo oblikujte zatezuci tijesto u trenutku
kada ga namotavate oko palca.

Tijesto se lijepi na kalupe.

Lagano premazite kalupe uljem prije nego $to
u njih stavite komade tijesta.

Peciva su blijeda.

Premalo ste navlazili komade
tijesta prije pecenja.

Budite pazljiviji prilikom druge pripreme.

Tijesto tokom pecenja
puca sa strana.

Dubina zareza na tijestu nije
dovoljna.

Vidi stranu 364 za idealan oblik zareza.

Prilikom oblikovanja peciva
dodali ste previse brasna.

Prije pecenja dobro navlaZite tijesto pomocu
Cetkice.

Temperatura je previsoka (vise

Upotrijebite hladniju vodu (izmedu 10 15°C)
i/ili malo manje kvasca.

od 30°C).
@



@PROBLEMI I MOGUCA RJESENJA

Lopatice za mjesanje ostaju zaglavljene
u posudi za hljeb.

* Ostavite da se navlaZe prije nego ih izvadite.

Lopatice za mjesanje ostaju zaglavljene
u hljebu.

¢ Upotrebite pribor, odnosno kuku za vadenje lopatica
za mijedenje, da biste hljeb izvadili iz posude (strana
355).

Nakon pritiska na tipku @, nista se ne
dogada.

o Aparat je prevruc. Sacekajte 1 sat izmedu 2 ciklusa (greska
EO1).

® Programiran je odgodeni start.

Nakon pritiska na tipku @, motor se
okrece, ali tijesto se ne mijesi.

* Posuda za hljeb nije pravilno postavljena.
* Nema lopatica za mije3enije ili su loSe postavljene.

Nakon odgodenog starta, hlieb rge
dovoljno narastao ili se nista nije dogodilo.

e Zaboravili ste da pritisnete tipku @ nakon
programiranja odlozenog starta.

e Kvasac je dosao u dodir sa soli i/ili vodom.

* Nema lopatica za mije3enije.

Miris izgorenog hljeba.

* Dio sastojaka je pao pored posude za hljeb: ostavite
da se aparat ohladi i ocistite unutrasnjost aparata
vlaznom spuzvom bez sredstva za &idcenje.

* Tijesto se preliva: prevelika koli¢ina sastojaka,
posebno tecnih. Postujte koli¢ine iz recepata.

@GARANCLA

e Aparat je namjenjen isklju¢ivo za upotrebu u domacinstvu. U slucaju profesionalne,
neprimjerene ili upotrebe koja nije u skladu sa uputstvima, proizvodac se oslobada

odgovornosti i garancija nece vaziti.

* Procitajte paZljivo uputstva prije prve upotrebe aparata: upotreba koja nije u skladu

sa uputstvima oslobada Moulinex svake odgovornosti.

@ ZASTITA ZIVOTNE SREDINE

e U skladu sa zakonima i propisima koji su na snazi, svaki neispravan aparat trebalo
bi trajno proglasiti neupotrebljivim: iskljuditi iz struje i presjeci kabal prije kona¢nog

odlaganja aparata.
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© NIPABUJIA 3A BE3ONACHOCT

BAXHWU NMPEOMNA3HN MEPKU

* TO3n enekTpoypen He e npensuaeH

[a ce nonsea C oTAeneH TanWMep 3a

OTMOXEH CTapT UNK OTAENHa cucTema 3a

OUCTaHLUMOHEH KOHTPOI.

*To3n yped e npegHasHavyeH camo 3a

oomaluHa ynotpeba n He e npegHasHayeH

3a KOMepcuarnHu uenu, nopagum KoeTo
rapaHuusiTa € HeBanuaHa ako:

- YPeabA Ce 13non3ea B NpodecroHanHm
KyXHW B MarasuvHu, oducu u apyru
paboTHM cpeau;

- aKO ce M3non3Ba B CENCKOCTOMAaHCKM
KbLLW

- OT KIMEHTM B XOTENWU, MOTENW U ApYru
NoJo00HN
coumarnHu cpeau;

- B GapoBe 1 3aKycBasHu.

* To3n ypeq He e HanpaBeH Aa ce nonsea ot

Xopa (BKIMOYMTENHO AieLa) C NCUXNYECKH,

CETUBHW UMW MEHTanHW HegocTaTbuw,

Unmn oT xopa 6e3 HeobxoaumnUTe 3HaHUA

n onut, 6e3 ga 6baat HabnwgaBaHU

unu ga 6es ga 6'b££T WHCTPYKTUPaHK 3a

Ha4yMHa Ha NON3BaHe Ha ypeaa OT YOBeK,
KOWTO € OTFOBOPEH 3a TAXHATa CUryPHOCT.
[euaTa 3agbnxuTenHo Tpsidea aa 6vaat
HabnogaBaHu, 3a Aa He ce AOMyCHe Aa
CU UrpasT ¢ ypeaa.

* AKO 3axpaHBaLLMAT kaber e noBpeaeH TON

3aQbimKMTENHO TpsAbBa Aa ce NoaMeHU
B OTOpM3MpaH CePBU3EH LEHTbP Unn oT
KBanuduumpaH cneunanuct, 3a ga ce
n3berHe eBeHTyaneH puck.

* To3u ype[ He e NpeaBuaeH Aa ce nonaysa

OT Jeua noa 8 roaunHu, KakTo 1 xopa C
OrpaHnyYeHn (U3NYECKN U MEHTamHW
CMOCOBGHOCTU 1 MO3HAHWSA, OCBEH aKo He
ca MHCTPYKTUPaHW WNW Haa3vpaBaHu B

bopaBeHeTo ¢ ypeaa v NpeaBapuTENHO

3ano3HaT C EBEHTYanHUTE PUCKOBE.
[euata He 6OuBa pga wurpasst c
enekTpoypeaa.

[lazeTe ypega u 3axpaHBalius kaben
N3BBbH obcera Ha aeua!l

Bawuatr ypen e npegHasHayeH
eMHCTBEHO 3a AoMallHa ynoTpeba u
Ha 3aKPUTO, KAKTO U HA BUCOYMHA He

no-ronsima ot 4000 m.
@



* BHMMaHue: pucK OT HapaHsBaHe rnopaau
HenpasunHa ynoTtpeba Ha ypeaa.
* BHMMaHMe: NoBbPXHOCTTA Ha HarpesaTens
W3MbYBa OCTAaTbYHA TONNMHA cred ynoTpeba.
* YpeabT He OMBa [a ce noTansi B TEYHOCTW.
* He npeBuwaBanTe go3aTta Ha CbCTaBKNUTE
yKasaHu B peLenTure.
B nogBMXHMA cba B MallMHaTa:
- He npesuwaBante KOnM4ecTtBOTO OT
1500 r TecTo,
- He npeBuwaBante KONMMYeCcTBOTO OT
930 r 6pawHo n 15 r masi.
B TaBuTte 3a GareTu:
- He npuroteante noseye ot 450 rp. Tecto
HaBeOHbX.
-He w3nonssante noseye ot 280 rp.
OpallHO 1 6 rp. Mad 3a HO NPUTroTBAHE.
* /l3nonssante Kbpna wnu BnaxHa roba,
3a Ja NovnMcTUTE YacTuTe, KOMTO Bnmn3ar
B KOHTaKT C XpaHara.

BHMMaTENHO NpoYeTETE MHCTPYKUMUTE Npeau Aa
13ron3sare ype/a 3a MbpBu MbT: NPOU3BOAUTENST
He HOCM OTIOBOPHOCT B Cryyall, Ye ypeawT He e
13n0n38aH CbrMagHo MHCTPYKUMUTE.
3a Bawa 6e3onacHOT TO3M ypen oTrosaps
Ha BCUYKM CTaHAApPTU W PerynaTtvBHU HOPMU
(OvpekTBa 3@ HUCBK BONTaX, EnekTpomarHuTHa
cbBMecTUmocT, Matepuani 6esonacHi npu gocer
¢ xpaHa, OkonHa cpega...).
ManonaBaiite ypeaa Bbpxy cTabunHa noBbpXHOCT,
[fianey oT Tevalla Boga, kosito 61 mMorna fAa ro
HanpbCKa, KaKTo 1 He B KyXHEHCKM LKkad, HUWa
1nm nog padh.
YBepeTe ce, Ye HeobX0AMMOTO 3axpaHBaHe
Kopecnoxaupa ¢ ToBa Ha BaluaTa enekTpuyecka
MHcTanauns. EBeHTyanHa rpewka npu
BKMIOYBaHETO 61U AOBena A0 aHynupaHe Ha
rapaHuusiTa Ha ypena.
Bawwst enektpoypes TpsibBa fa ce BKNUM B
3a3eMeH KOHTaKT. AKO TOBa € HEBB3MOXHO, BCEkM
€[H TOKOB yAap 61 Morbn ja HaHece ceprosHa
nospepa. 3a Balwara 6e30nacHOCT 3a3eMsBaHETO
Ha KOHTakTa TpsbBa Aa KOpecrnoHaupa CbeC
CbOTBETHWUTE CTaHAapTM 3a eneKkTpuyecka
VHCTanauus BbB BallaTa cTpaHa.
Toan ypen e npeAHasHayeH camo 3a norasaqe
BbTPe, B AOMaLLHK ycrioBKs. He ro uanonssaiite
HaBbBH.
Bcsko u3nonasaHe C komepcuanHa Len wnu
B paspes C VHCTpykuuute 61 Aoseno Ao
npekpaTsBaHe Ha yCrnoBusiTa no rapaHumsTa.
MskntouBaliTe ypepaa, korato npukniounte pabota
WNK Npeau Aa ro nouucTearte.
He uanonasaiTe ypeaa korato:
- 3axpaHBalLmsT kaben e AedekTeH Unn HapaHeH
- YpenbT e 6un uanyckaH Ha nopa U nokassa
BUAWMI 3HALW Ha HUE3NPABHOCT UMk He paboTi,
KakTo TpsibBa.
B Te3u cnyyan ypenbT Tpsibea fa 6bAe 3aHeceH B
Hal-Bnn3knsi cepu3eH LIEHTbP, 3a Aa ce u3berte
€BEHTYyaneH puck.
BuTe rapaHuMoHHaTa kaprTa.
Bcsika apyra MHTEPBEHUMS C U3KMIOYEHWE Ha
NoYNCTBaHE M exefHeBHa NoadpbxKa, Tpsabea
[la ce M3BbpLUBA OT kBanuMUUMpaH cneuuanict
B OTOPU3MPaH CEPBU3EH LIEHTBP.
He notansiite ypepa, Wwencena unu 3axpaHeaLuns
kaben BbB Bofia UMk HskakBa Apyra TEYHOCT.

He ocrassiiTe 3axpaHBalums kaben fa BucY 1 aa
6b/e AoCTbEH 3a fela.

3axpbHBawmsAT kaben He Tpsbea ga 6bae B
KOHTaKT C ropeLuTe YacTu Ha Balwmns ypes, 6nmso
[0 UBTOYHVK Ha TOMMMHA UMk ocTpU prboBe.

He mecTeTe ypena aokato paboTi.

He pokocBaiTe npo3opeua 3a HaGniopaexue
no Bpeme ¥ BefHara cnep pabota ¢ ypepa.
Mpo3opeuLT MoXe Aa € MHOTO ropeLy.

He wu3knioyBaiite ypena kato Awbpnate
3axpaHBaLuns kaben.

M3nonseaitte yabmKuTen, KONTO € B WU3NPaBHO
CbCTOSHIE U C LUencen 3a 3a3eMsiBaHe. YeepeTe
Ce, Ye napameTpuTe Ha yabIKUTENs OTroBapsaT
Ha TeaW, KOWTO Ca YyKa3aHW BbpXy Baluns
enekTpoypes.

He noctagsiiTe ypeaa Bbpxy Apyrit €NeKTpoypeau.
He wu3nonsBaite ypeaa kaTo cpeAcTBO 3a
3aTonnsHe.

He n3nonasaitte ypeaa 3a Apyrv NpurotoBneHns
0CBEH 3a X116 1 cnagko.

He nocrasitte xapTus, kapTi unu nnactMaca B
ypena 1 He craraiiTe HULLO BbPXY HEro.

B cnyyait, 4e HAKOA YacT Ha ypeaa ce 3anamu He
Cce OnuTBaiiTe fa A u3racuTe ¢ Boaa. Maknoyete
ypefa 1 3baylleTe NnaMbLyTe C BaxHa Kbpna.
3a Balwa 6e3onacHoCT u3nonagaiiTe akcecoapu 1
pe3epBHM YacTu NpeAHa3HayYeHn camo 3a Baluns
ypea.

B kpas Ha nporpamata BMHaru nonsaite
KYXHEHCKU PbKaBULM 3a Aa XBaHETe TaBUYKaTta
WNK ropewyuTe 4acTu Ha ypena. YpeabT U
aKcecoapbT 3a NeyeHe cTaBaT MHOTO ropelun
no Bpeme Ha pa6ora.

Huikora He nokpuBaiiTe Bb3AyLIHUTE OTBOPY.
Bbaete MHOrO BHUMATENHM, MOXe Aa uanese
napa, Korato OTBOpUTE Kanaka B kpas Wi no
BpeMe Ha nporpamara.

Korato nonssare nporpama N 14 (cnagko,
KOMMNOT) BHMMaBalTe ¢ napaTta U ropewure
npBLCKY, KOraTo oTBapsATe Kanaka.
[pUMEPHOTO HWBO Ha LUymMa M3nu3aly oT To3u
ypen e 69 db.

Jla yyacTBaMe B ona3BaHeToO Ha OKoOJiHaTa cpepa!
@® YpensT e 3paboTeH oT pasnNuHYM MaTepuani, KOMTO MOraT Aa ce npefaaar Ha
BTOPUYHV CYPOBUHY UNW Aa Ce peLnKnmpar.
3aHeceTe ro B LieHTbpa 3a BTOPWUYHU CYPOBUHW UAN B OTOPU3MPAHNA CepBU3,

KbAEeTo ToN we Gbae peuyKInpaH.



© NPEOV NBHPBA YNOTPEBA

1. PasonakoBaHe

- PasonakoBaiite Bawwus yped, npvbepete rapaHUMOHHaTa
KapTa ¥ BHUMATENHO Mpo4veTeTe pPbKOBOACTBOTO 3a
ynotpe6a npeau Aa nonseare 3a Mbpeu MbT.

-MoctaBeTe ypeaa BbpXy CcTabunHa MOBBbPXHOCT.
M3BapeTe akcecoapute M MaxHETE CTUKEPUTE HE3aBUCUMO
OTBbH WM OTBBLTPE Ha ypeda.

O6wwu ycnosus

« ToBa npucnocobrneHne e MHOro
oCTpo. [IpbXTe ro BHUMATENHO.

2. H_PbI_EI_,ElI/I OAWN3MNON3BATE YPEOA SATTbPBU

» N3BapeTe popmarta 3a xnsib, kaTo s u3gbpnate Harope
3a gpbxkara.

3. MNMoyncTBaHe Ha
Kopnyca

« [MoyncTtete kopnyca Ha
ypeaa ¢ BnaxHa Kbpna u
noacywete pobpe. Jlek
MUpUC MOXe pa ce
yceTu, koraTo nonssare
ypeaa 3a NbpBM NbT.

. Cne,q TOBa Harnacete
ObpKankuTe.

N} l/ CmecBaHeTo ce
nopobpsea, ako
Gbpkankute ca
pasnonoxeHu
efHa cpelly
Apyra.

4. lNocTaBsHe Ha
TaBmnykaTa

- CnoxeTte TaBuykaTa B
xnebonekapHaTa.

- HaTtucHete Hagony ot
asete CTpaHu Ha
TaBu4ykarta, Ta 4e Ta Oa
ce 3acTonopu OT OBeTe
CTpaHuB xneGoneKapHaT.

- Pasguinte kabena u ro
BKMOYETE B 3a3eMeH
- eeKTPUYECKy KOHTaKT.
g - CnepkatouyeTte 3BYKOBMSI
104 curHan, nporpama 1 wu
150gr HacTponkata 3a cpefHa
CTeneH Ha npenuyaxe ce
nosiBaBart no
nogpasbvpaHe.

N7 3a fa ce 3anos3HaeTe C ypeda 3a xns6, B1 npenopbyBame Aa onutate MbpBO
¢ peuentata 3a OBUMKHOBEH XJ1A6. 3a cnpaska, Bumxrte ,[IPOTPAMA 3A
OBWMKHOBEH XNAB“ cTp. 393.

5. I/l360p Ha nporpama (Buxre xapaktepuctukuTe B Tabnuuarta Ha cregsaiiarta
cTp.)

» CTolHOCTM no nofpasbvpaHe ce noka3eaT Ha AWChest 3a BCska efHa nporpama.
3aToBa Bue TpsiGBa Aa n3GepeTe XenaHUTe HaCTPOMKN PbYHO.

* M3Bumpaiiku nporpama npemuHaBaTe Cepusi OT CTbMKU, KOUTO criedBaT efHa creq
Apyra.

* ByTOHBLT “menu” BM No3sonsiBa Aa u3bvipate onpeaeneH
6poii pas3nuyHM nporpamun.Bcekn MbT, Korato HaTuckate
GyToHa “menu’, HOMepbT Ha MaHena Ha Avcnnes ce
npuaBMXBa KbM crneagallara nporpama ot 1 o 16.

© BpemeTo KOpecrnoHavpallo ¢ mporpaMara uanusa Ha
avicnnesi.

@



1.bareTa

AKCECOAPU KPUUTE NPEAJIOXKEHUTE NPOrPAMU B MEHIO

1. bareta

Mporpamata 3a bareT BM nossonsABa Aa cu Hanpasute
camu baretu.

Ta3u nporpama ce U3Mb/iHABA Ha 2 eTana.

181 eTan > OMecBaHe 1 BTacBaHe Ha TeCTOTO

2pu etan > MNeueHe

LinkbabT Ha NeyeHe cTaBa cfief NOAroToBKaTa Ha
6areTuTe BY (3a A2 C NOMOTHeTe 3a MPUroTBAHETO Ha
6areTuTe, LWe HaMepuTe JOMbIHUTENIHO PbKOBOACTBO 3a
odopmsAHe € BallaTa MalluHa 3a x1s06).

2. Cnapka bareta

3a cnagkuTe xnebueTa: BUEHCKU KUGUUKW, MAEUHM
xnebeta, KNGANUKN ap...

3.MeuyeHe Ha bareTn

I'Iporpama 3 nosBonsBa Aa un3lnevyete 6aretute oT
npeasapuTenHoO NpUroTBeHo TecTo. MauwuHata He Tpﬂ6Ba Aa
ce ocTaes 6e3 HaA30p Npu N3NON3BaHETO Ha Nporpama 3.3a Aa
npekbCcHeTe UMKbia npean Kpas, cnpete pb4yHO nporpamara
ypes3 NPOAbMIKUTENHOTO HAaTUCKaHe Ha 6yTOHa @ .

4. lleceH xnn6

Mporpama 4 e 3a obukHoBEH XxNs6, HO Moxe Aa Gbae
nonaBaHa 3a noBeyeTo BUAOBE XNA6 oT 64no GpatuHo.

5. ®peHcku xnA6

Mporpamata 5 «kopecnoHgupa C peuenta 3a
TPaaMLUMOHEH, Xpynkas, peHckn Xnsib.

6. MbnHoO3BLPHECT
xns6

Mporpamata 6 6u TpsiGBano Aa ce u3bupa, korato ce
nonaea MbNHO3bPHECTO GpaLlHo.

7. Cnagbk xnsa6

Mporpamara 7 ce npenopbyBa Npu peLenT Cbabpxalum
noBeye MasHUHa U 3axap. AKO BME W3MON3BaTe rotoso
TECTO 3a Kunn unu mredeH xnsb, He HagBuLLaBanTe
KonuyecToTto oT 1000r TecTo.

8. Bbp3 xnA6

Mporpama 8 e cneuwanHo 3a peuenTta 3a cynep 6bp3
xns6. Bopgata 3a Tasu peuenta,TpsibBa ga ce 35° C
MaKCUMyM.

AKCECOAPU

OTKPUUTE NPEANIOXKEHUTE MPOrPAMU B MEHIOTO

10. Xns6 6e3 con

HamansBaHeTo Ha KOHCyMauudaTa Ha COJi Hamansaea
pUCKa OT CbpAevHOCHA0BU 3abonsaBaHus.

11. Xna6, 6orat Ha
Omera 3

To3un xnab e 6GoraT Ha Omera 3 MacCTHU KUCENUHU
6naropapeHue Ha 6anaHcpaHa 1 Nb/HO3bPHECTa peLenTa
3a 3acmuauy xns6. OmMera 3 MacTHUTE KUCEIMHI Criomarar 3a
06pOTO BYHKLMOHVPaHe Ha CbPfieYHO-Cb/joBaTa CMCTeMa.

12. MpuroTesiHe Ha
xns6

Mporpamata e orpaHuyeHa 3a 10 go 70 MuHyTM camo,
perynvpyema Ha cTbrkv ot no 10 MuHyTM. Moxe aa Gbae
u3bpaHa cama 1 u3nonasaHa:

A) B cby4eTaHme ¢ nporpamara 3a TecTo.

B) 3a npetonnsHe wnu 3anuyaHe Ha xnsb, KOWTO Beye e
61N NpuUroTBeH M e W3CTUHan, JokaTto U Gun Bce olie B
TaBuMyKaTa.

B) 3a 3aBbplBaHe Ha U3NMYaHETO B crnyyan, uye
€MeKTpPUYeCTBOTO € MpeKbCHano, Aokato xnsba ce e
npuroTesn .

13. Tecto

Taan nporpama He roTeu. ToBa e nporpama 3a MeceHe
1 BTaceaHe Ha BCSKO TECTO C Masi kKaTo TECTO 3a nuua
Hanpumep.

14. Kekc

Mporpama 14 moxe da ce nonsea 3a HanpasaTa Ha
cnagkum n kekcoBe ¢ Gaknynsep. MakcumanHoTo
KONMM4eCTBO TecTo npu Hest e 1000r.

15. KoHdputiop

Mporpamata 15 aBTOMaTW4HO rOTBM Mapmanag B
TaBuykaTa. [lnogoeete TpsibBa Aa ca 6e3 KOCTUMKW U
HapsizaHu.

16. NacTa

Mporpama 16 camo mecu. Tsi e NnpeaHasHayeHa 3a Tecta
6e3 mas kaTo 3a tohka Hanpumep.

9. Be3srnyTeHos,
xnsn6

Mporpamata xns6 6e3 rnyTeH e, cneuuanHo 3a roToBu
6earnyTeHoBM MukcoBe. TS e npegHasHayeHa 3a Xopa,
KOWTO MMaT CTOMALLHM NPOBIIeMM 1 MMaT HETbPMMMOCT KbM
rryTeHa B MHOTO OT CemeHaTa (KWUTO, PbX, e4eMuK, OBEC,
KamyT, wnenta u ap.). BuwkTe ykasanute cneumdukaumm
Ha onakoBkaTa. TaBuukata Tpsiba BuHaru fa 6bae fobpe
rnouncTeHa, 3a Aa ce 13berHe BCekM pUCK OT 3amMbpcsiBaHe
¢ apyr Bug 6paiwHo. B cnyyait Ha cTpukTHa 6e3rnyTeHoBa
[veTa, BHUMaBaiTe MasiTa, KOSITO u3nonseate Aa Gbae
cbllo 6GesrnyTeHoBa. KoHcucTeHuusita OT GesrnyTeHOBM
6paluHa He MpaBK TEcToTO uaeanHo. TecToTo ce remu
Mo CTeHUTe Ha cbfa v Tpabea Aa Gbae OTCTpaHsiBaHO C
nnactMacoBa lunatyna. besrnyTeHoBoTo TecTo lie 6Gbae
C MO-bCTa KOHCUCTEHLMS W MO FenkaBo B CPaBHEHWE C
obBukHOBeHMs1 xnsi6. 3a Ta3u mporpama € HanuyHo camo
Terno ot 1000 rp.
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O6bpHeTe BHUMaHMe: 3a Haii-fobpu pesyntatm ¢ BueHckn 6Garetm, monsa cnepBaiite
VNHCTpYKUMnTE:

- CTyaeHa BoAa OT XNnapnHNKa

- Monyo6e3macneHo MIAKO OT XNaAWIHMKa

- BpaluHo oT xnagunHuka

- MakeTue c po6aBKkUTE

- Naketue c mas

- Macno Ha Ky64eTa OT XnagunHnKa

6. I3bupaHe konn4yecTBoTO Ha xnsba

® KonnyecTtBoTO e 3anoxeHo no noapasbupaxe Ha 1500r.
ToBa KONM4ecTBO € NokasaHo C VIHCbOpMaLI,I/IOHHa uern.

® Hakon peuenTtn He NO3BOJSIABAT Aa Ce Hanpasu xna6 ot

508 750 rp.
s [ ¢ BuxTe peuentuTe 3a noBeye MHoOpMaLms.
\snn{ e [lporpamun 3, 9, 12, 13, 14, 15 u 16 HAmaT

3apafieHN HacTPOMKM 3a KONMYECTBO.

3a nporpamu oT 1 Ao 2, MoXe fAa ce n3bepar age Terna:

- okono 400 rp. 3a 1 neyeHe (OT 2 fo 4 oTgenHu xnsba), B
TO3M Clyyali ce BKIOYBA CBETIMHHUAT NHAWKATOP npep
o0603HaveHmeTo 3a Terno go 750 rp.

- oKkono 800 rp. 3a 2 neyeHus (oT 4 go 8 otgenHu xna6a), B
TO3U Clyyali ce BK/IOYBA CBETIMHHUAT MHAWKATOP npej
0603Ha4eHueTo 3a Terno Ao 1500 rp.

® HatucHete OyToHa, 3a pda 3agageTe M36paHoTO

Konm4ecTBo. Bb3MOXHM ca Tpu BapuaHTa: HaTucHeTe
6yToHa, 3a Aa BbamoxHu ca Tpu BapuaHTa: 750r, 1000r
1 1500r. WHaukaTopHaTa CBeTNMHA CBeTBa Cnepd Kato
3afafeTe HacTponkuTe.

7. N3bupaHe cTeneHTa Ha npenuyaHe

 LiIBeTbT Ha kopuukaTa e 3agafeH no nogpasbupaHe
cpefeH.

« LIBeTbT Ha kopuykaTa He MOXe fAa ce 3ajaBa Mpu
nporpamu 13, 15, 16. Bb3mMOXHM ca Tpu BapuaHTa Ha
n36op: CINABO/CPEQHO/CUNHO.

* AKO uckaTe Aa MpOMeHWTe 3ajajeHaTa HacTpoiika,
HaTucHeTe 6yToHa ,AokaTto cBeTnMHaTa Ha
MHOMKaTOpa He OCBETU CbOTBETHaTa HacTpoiika

8. Ctapt
START » 3a pga crapTtupate usbpaHaTa nporpama, HaTUcHeTe
6ytoHa @ . Mporpamata sanousa. Ha ekpaHa
STOP ce u3nuMcBa BpPEeMeTpaeHeTo, CbOTBETCTBALLO

Ha nporpamarta. MocnepoBaTtenHute etanu ce
n3nbliHABaT aBTOMaTUYHO eduH cnejf apyr.

@

9. Mporpama 3a OTIOXKeH CTapT

- YpeabT MoOXe Aa ce Nporpamupa Taka, Ye cMecTa Aa e roToBa B Yaca, KOUTo cTe
n36panu npeaBapuTenHo, go 15 yaca no-paHo.
OTNOXeHUAT CTapT Ha NporpamaTa He e HanuuyeH 3a nporpamu 3, 8, 12, 13, 14,
15, 16.

Tos3u eTan HacTbnBa, crnep kato 6bae n3bpaHa nporpamara, cTeneHTa Ha npenuyaHe
1 TernoTo.

BpemeTo 3a u3nbnHeHue Ha nporpamata ce M3nucBa Ha ekpaHa. W3uucnete
MHTepBarna oT BpeMe OT MOMEHTa Ha CTapThpaHe Ha mporpamarta Ao 4vaca, korato
enaeTe cMecTa B/ [ja € roToBa. YpeabT aBTOMaTUYHO BKITIOYBA NPOABIHKUTENHOCTTA
Ha umMknuTe Ha nporpamara. C nomolura Ha 6yTtonuTe € v @, 3againte spemeto (€
Harope 1 @ Hagony). C eJHOKPATHO KPaTKo HaTUCcKkaHe Ha ByTOHUTE NPeMeCTBaHeTO
ctaBa cbC cTbnka oT 10 MuH. C MO-NPOABIMKUTENHO HaTUCKaHe, MPemecTBaHeTo
npoAabikaBa CbC CTbMku OT 10 MUH.

Mpumep 1: Ako cera e 20 4. 1 uckate xnsi6bT BU Aa e rotos B 7:00 Y. Ha cneaBaliata
CyTpuH, nporpamupaiite 11 4. 00 MuH. ¢ nomowTa Ha GyToHn € v @. HatucHere
6yToH @). YpenbT Lie n3gane 3sykoB CUrHan.

Ha ekpaHa ce mn3nucea PROG, a 2-Te Toyku Ha Tanmmepa we 3amurat. O6paTHOTO
6poeHe 3anoysa. BknioyBa ce CBETNMHHUAT MHAMKATOP 3a DYHKLMOHUPaHe Ha ypeaa.
Ako ce obbpkaTe WNM uckaTe Aa MPOMEHUTE HacTpoiikaTa Ha 4Yaca, HaTucHeTe
npoabmknTenHo BytoHa @), Aokato Msmame 3BykoB curHan. Ha ekpaHa we ce
u3nule BpeMeTo no noapasbupaxe.

[MoBTOpeETE AencTemeTo.

Mpumep 2: B cnyyas ¢ nporpamata 3a 1 GareTa, ako B MOMeEHTa € 8 4. U uckate
GareTuTe BY Aa ca rotosu B 19 4., ¢ nomolyTta Ha GyToHuTe € v @ nporpamupaiite 11
4. 00 MuH. HaTucHete 6ytoHa START/STOP. Lle yyeTe 3BykoB curHan. Ha ekpaHa ce
nsnucea PROG, a 2-Te Touku Ha Tavimepa e 3amurat. ObpaTtHoTo 6poeHe 3anoysa.
BknitouBa ce CBETNIMHHUAT MHAMKATOP 3a PyHKLMOHUPaHe Ha ypeaa. Ako ce obbpkaTte
UM uckate fda MPOMEHWTe HacTpoWkaTa Ha 4aca, HaTUCHeTe MPOABLIMKUTENHO
GWOHa?, [okaTo usgagde 3BYKOB curHan. Ha ekpaHa e ce usnuwe BpemeTo no
noppasbupaxe.

[MoBTOpETE AencTBMETO.

BHUMAHWE: Tpsibea oa npeaBuante 47 MUH. Npeam Kpasi Ha uanuyaHeTo (toecT, 18
4. 1 13 MUH.) 3a JoodbopMsiHe Ha xnebyeTaTa UM, ako cTaBa BbMPOC 3a 2 NeYeHus,
2x47 MUH. Npeau kpasi Ha nporpamata (ToecT, 17 4. n 26 MuH.).

OTHOCHO BpEMETO 3a M3nu4yaHe, ONpederneHo 3a ApyruTe nporpamu 3a OoTAenHu
xnsiboBe, HanpaeeTe cnpaBka ¢ Tabnuuarta 3a BpeMeTo Ha usnuyaHe Ha cTp. 387.
BpemeTo 3a goodopmsiHe B nporpamuTe 3a OTAENHU XnsiboBe He e BKIIYEHO B
U34YUCMIEHNETO 3a BPEME NPU OTMOXEHO CTapTUpPaHe.

Hsikomn cbcTaBKkM ce pa3BansT 6bp30. He usnonsBaitte nporpamute ¢ OTNOXEH
CTapT 3a peuenTv, CbAbPXKALKN CrefAHUTEe CbCTaBKU: MPSICHO MNSAKO, AWUa,
KUCENo MIISIKO, CUpeHe, NPecHU NnopaoBe.

Mpu OTNOXEeH CTapT, TUXUAT PEXUM Ce aKTUBUPA aBTOMaTUYHO.

@



@ONOUNCTBAHE M NOAAPBHXKKA

10.Cton
START e B kpass Ha nporpamata aBTOMaTW4HO Ce MosiBsiBa « VskmoneTe voena moem mouncTaate
0:00 Ha Avcnnes. YyBaT ce NocneioBaTenHu 3ByKOBM . Doonnere yn?a%xap ;‘KO okare na  pasbupkare
STOP CUrHaNM 1 CBETNIMHHUST MHAMKATOP MUTa. P pasowp

npogykTuTe.

¢ MouncteTe BCUYKM YacTu, camus yped W TaBu4kaTta c
BnaxHa kbpna. Moacywete gobpe.

* /iamuiiTe TaBnukaTta v nonaTtkuTe 3a MeceHe C Tonna
canyHeHa Boga.

e Ako rnonatkaTta ocTaHe 3arneneHa B TaBuykata —
HakucHeTe 3a 5 — 10 MuHyTK.

* 3a ga ce cnpe cerawHaTta nporpama UM oTMeHuTe
OTNOXeHWs cTapT, HaTucHeTe 6yToHa @) 3a 5 cek.

11. 3sBaxkgaHe Ha
xnsa0a (Tasu cTbnka
He Baxu 3a neuymsara
oT TabnuuyaTta
JMHavBuayaneH
ns6”)

+ Cnep Kpas Ha LMKbna Ha
n3nnyaHe, n3knoyeTe ypeaa
OT 3aXpaHBaHeTo.

+ M3BapeTe dopmata 3a xna6,
KaTo A u3abpnaTe Harope 3a
Apbxkata. Bunarv nsnonsearire
PbKOXBATKU, 3auoTo
Apbxkata Ha dopmata 3a
XnA6 € ropela, CbLLo KaKTo 1
BbTpeLllHaTa 4acT Ha Kanaka.

e Ako e Heobxoaumo
cBarneTte Kanaka, 3a fAa
ro usmueTe c Tomna
BoAa.

* i3Bapete xnaba u
ro ocrtaBeTe BbPXY
pelueTka Aa U3CTUHe..
Bb3amoxHO e nonaTkute
3a MeceHe Jda ocTaHaT
B rotoeusi xnsb, korato
ToW ce u3Baxga. B To3u
cnyyam  usnonssanTte
KykaTa KakTo crnefpa:
cnen kato xna6bT e
M3BageH ro nocraBeTe
Ha efHa cTpaHa, JoKaTo
e ouwe Tonmbn KaTto ro
ObpXWTEe C nomolua Ha
KyXHEeHcKa pbkaBuua.
C apyrata pbka
MylIHETE KykaTa B
ocTa Ha nonatkata 3a
MeceHe, wusabpnanTte
S BHMMaTenHo, 3a Aa
ocsoboanTe nonaTkata
3a MeceHe.
> [loBTOpeTe onepauusita
3a gpyraTa nonaTtka.
> CnoxeTe xnsba Bbpxy
ckapa, 3a Aa U3CcTuHe.

® He muiiTe HUTO eaHa YacT B CbAOMUANHA.

* He n3nonasante 4OMaKUHCKM MOYUCTBALLYM NpenapaTu,
Apackalin rebudku unu ankoxon. Manonseaiite meka,
BnaxHa rbba.

® Hukora He noTansawTe Kopnyca unu kanaka.

* He usnonseainiTe ypeaa 3a CbXpaHEHWE Ha XpaHu,
KaKTo 1 He GbpKaiTe B HEro ¢ MetanHu npubopu, 3a ga
He HapaHUTe He3anensaLloToO MOKPUTHE.

\
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GLI,MKnM

Tabnuuata Ha cTp. 387 - 388 - 389 NoKa3Ba PeXxnMa Ha PasnNNyYHNUTE NPOrPAMHI LIKIIN.

MeceHe > CnupaHe > ByxBaHe > M3nuyaHe > 3aTton>nsHe

3a MosBonsBea Ha BpemeTo TpaHcdhopmupa  Mogabpxa xnsiba

ochopmsHe TecToTo Aa npes koeTo TecToTo B xnsi6  Tonbn cneq

CTpyKTypaTta noynHe n ga MasTa n My gaBa u3nuyaHe.

Ha TECTOTO, nogo6pu nencTea, 3a 3natucra MpenopbunTenHo

TaKa ye ja KayecTBaTta v na sraca XpynkaBa e xns0bT fa 6bae

OyxHe no- cnen TectoTom ga  Kopuuka. 13Baj€eH BeaHara

nobpe. M3MeCBaHETO.  pasrbpHe crnep 3nuyaHeTo
cBosi apomar. My, npn BCU4KKA

cryyau.
MeceHe:
al, Mo Bpeme Ha umkbna u 3a nporpamute 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, Bue moxe

fa [obaBsTe CbCTaBKW: Cyxv MOAOBE UMM S4KM, MAchuHW, napyeta GeKkoH w
[1p.3BYKOB CUrHas BU NOKa3Ba B KO MOMEHT fia Ce HamecuTe.

Mo Bpeme Ha M3MbHEHME Ha MporpamuTe, MNOCOYEHWN MO-TOpe, HaTUCHeTe eAHOKPaTHO
6yToH MENU (MEHIO), 3a pa pa3bepeTe KONKO Bpeme OCTaBa Mpefu 3BYKOBWA CUrHan
,A06aBKa Ha CbCTaBKN".

3a nporpamut 1 1 2 mona fa HatucHeTe 6yToH “MEHIO” ABa NbTw, 3a Aa pasbepeTe KONKO
Bpeme ocTaBa npeaun obopmaHeTo Ha dpaH3enaTa.

M, HanpaBeTe cnpaska ¢ obobluTenHata Tabnuua Ha BpemeHaTa 3a MOArOTOBKA Ha
cTpaHuum 387 - 388 - 389 u B KonoHata “ekctpa’. Taau kofoHa nokassa BPEMETO, KOETO
LLie Ce MOsIBM Ha ekpaHa Ha ypeaa Bu, KoraTo ce Yye 3ByKOBUST cUrHan.
3a fia 3HaeTe NO-TOYHO cries KOMKO BpeMe Ce YyBa 3BYKOBUSAT CUTHar, € OCTaTbyHO Aa
13BaamMTe BPEMETO OT KOSOHa “ekcTpa” oT 06LL0TO BpeMe 3a neveHe.
Mp.:“ekcTpa” = 2:51 n “obwwo Bpeme” = 3:13, cbcTaBkuTe MoraT Aa 6baat AobaBeHu
cnefn 22 MUH.

3atoOnaHA: 3a nporpamu 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, moxeTe pAa ocTaBuTe
npurotosBneHnATa B ypefa. EaHovacoB LMKbA Ha 3aTonfAHe aBTOMATWYHO cCneasa
n3nnyaHeto. [ucnneat octasa Ha 0:00 3a eAWH Yac MO BpemMe Ha 3aTOMNAHETO "
CBET/INHHUAT MHAMKaTOp Mura. B Kpasa Ha uUMKbna, TOW cnvpa aBTOMATUYHO cnef
HAKONKO NOocneAoBaTenHy 38ByKOBW CUrHan.

O CHCTABKUTE

MasHuTe cbcTaBKM M onno: MasHuTe CbCTaBKM NPaBAT xiaba no-mMek U no-BKyceH. Taka Toii
LLie Ce 3aMasm CbC CbLLOTO JO6PO KauecTBO 3a NO-AbAro Bpeme. MpeKanaBaHETo ¢ MasHK CbCTaBKM
3a6aBsA BTacBaHeTO. AKO 13M0of3BaTe Mac/io, TpAbBa Aa CTe CUTypPHY, Ye TO e CTYAEHO, 1 o HapexeTe
Ha Ky6ueTa, 3a fa ce pa3npefenu no XoMOreHeH HaulH B cmecTa. He cnaraiiTe pasToneHo macno.
/36ArBaiiTe Ma3HUTe CbCTaBKM [a BM3aT B KOHTAKT C MasTa, 3al0TO Ma3HWHaTa MOXe fia nonpeun
Ha MaATa fa noeme Bofa.

fliya: Auata NpaBAT TecToTo No-6oraTo, NogobpABAT LBeTa Ha xNaba 1 cnoco6CTBaT 3a A06POTO
pasBuUTMe Ha cpeaHaTa My yacT. B peuentute ce NpefBUkAa CPE[HO KOMMYECTBO Ha ALaTa OKoso
50 rp., ako ca no-eapu — yBenmyeTe TEYHOCTT; aKo ca No-ApebHY, TpABBa Aa ce M3non3sa no-mManko
TEYHOCT.

Mnsko: Moxe fja n3non3sate KakTo NPACHO MAAKO (CTyFleHO, aKo B peuenTaTa He e M0CoYeHOo /leyFO)
1NN MAAKO Ha npax. MAAakoTo nMa, CbLuo Taka, emynrupaty 6¢EKT, KOWUTO Nno3B0JiABa NoJsly4aBaHETO
Ha Mo-paBHOMEPHU MeXypyeTa, a OTTam N Ha ,qo6bp BbHLEH BM[ Ha cpefaTa Ha xnsba.

Bopa: Bogjata pexvapatipa v akTBupa maaTa. EfHOBpeMeHHO C TOBa, TA X1ApaTipa HNALLECTETO Ha
6pallHOTO 1 CNoCco6CTBa 3a 06pa3yBaHeTO Ha cpefaTa Ha XnAba. Boaata Moxe fja ce 3ameHu, U3LAno
VIV OT YaCTy, C MASIKO UV iPYT BIAA TEYHOCT. TemnepaTypa: BIxTe naparpada B yactTa ,MOArOTOBKa
Ha peuenTute” (cTp. 390).

BpatwHo: Ternoto Ha 6palHOTO Bapypa 3HauNUTeNHO B 3aBWCUMOCT OT BWAA HA W3MON3BaHOTO
6paluHo. B 3aBMCMMOCT OT KauyecTBOTO Ha BPALLHOTO, pe3ynTaTuTe OT U3NMYAHeTO Ha XxnAba morat
CbLYO TaKa fja ca AocTa pasnnynin. CbxpaHsagaiite GPalHOTO B XePMETUYECKN 3aTBOPEH Cb, 3aLLOTO
TO pearupa Ha NpoMeHuTe B aTMOCHEpPHUTE YCIIOBUA, KaTo Moema Biarata win o6paTtHo, Kato s
rybu. 3a npegnounTaxe e Ja u3nonssare 6pawiHo, 0603HaueHo KaTo ,6bP30 BTACBALLO", ,3a XNIEOHN
u3penua’ unn ,xne6apcko”, BMecTo 0bnkHoBeHo 6pallHo. [lo6aBAHETO Ha OBECEHU AAKW, TPULY,
MWEHNYEH 3apOAULL, PbX UMM LIENN 3bpHa B XNeOHOTO TeCTo Lie [OBeAe A0 MOJYYaBaHETO Ha
MO-TEXbK 1 NO-ManKo byxHan xna6.

MNpenopbusa ce n TO Ha 6paumo T55, OCBEH aKo B peLientara He e IoCOUeHO ApYyro.
AKo m3nonssate cmec oT p 3a xnA6 A Kunnukn nnm 3a
MneyeH xna6, He npesmmasawre 1000 rp. Tecto o6u.|o. Hanpasete cnpaBKka ¢ npenopbKkute
Ha NpomsBoANTENs OTHOCHO ynoTpe6aTa Ha GpallHOTO B HacToAWMTE cMecH. [TpecABaHeTO
Ha BPALLHOTO CbLO Ce 0Tpa3ABa Ha Pe3ynTaTuTe: KONKOTO MO-MbJHO3bPHECTO e BpPaLLHOTO (TOeCT,
CbAbPXKALLO YacTW OT 0OBMBKATa Ha MLIEHNYHWTE 3bPHA), TECTOTO LUe Ce MOBAUrHE No-Manko 1
XNA0bT Le e No-couT.

3axap: npeanounTaiite ynotpebata Ha 6ana 1 Kadasa 3axap wim Ha Med. He nsnonsgaiite 3axap
Ha byuku. 3axapTa nogxpaHea MasTa, Npuaasa Bo6bP NPMBKYC Ha X1A6a U NogobpsBa 3annyaHeTo
Ha KopunuKaTa My.

Con: T nNpupaBa BKYC Ha XpaHaTa U NO3BONABA PerynnpaHeTo Ha AeNCTBMeTO Ha MasaTa. TA He
TpAbBa fja BNM3a B KOHTAKT C MasATa. bnarogapeHue Ha conTa, TeCTOTO CTaBa TBbPAO, KOMMAKTHO 1 He
BTacBa npekaneHo 6bp30. OcBeH TOBa, CONTa NoAoOpPABa CTPYKTypaTa Ha TeCToTo.

Mas: MasTa 3a xna6 ce npegnara B pasnnuHn Gopmu: NpacHa nog popmata Ha mMankm Kybueta,
Cyxa aKTMBHa 3a pexvl/:lpaTleaHe WM Cyxa roToBa 3a He3abaBHa ynoTpeba. MasTta ce npogasa B
ro-ronemu Konm4ecTea (oA popmata Ha npbyka UM CbBCeM NPACHA, NpeAHa3HaueHa 3a ynotpeba
BbB QypHUTE), HO BIE MOXETE Aa C1 KynuTe NpACHa Mas OT Hali-6n13kaTa ¢pypHa 3a xnAb. [pacHaTa
1 CyxaTa, roToBa 3a ynotpe6a mas, TpAbBa [MPEKTHO fia ce cune BbB $popmaTa 3a X1A6 Ha ypena
3aeflHO C ApyruTe CbCTaBku. Bce nak He 3abpaBaiiTe fobpe fa pasTpueTe npAcHaTa Mas Mexay
npbCTUTE €U, 33 Aa yNecHnTe pasnpbcaHeTo . Camo CyxaTa akTBHa Mas (Ha rpaHynu) Tpabsa aa
ce pa3bbpKa C MaNKo Xnajka Boaa npeaw fia ce unonssa. TemnepaTypata Ha Boaata TpAbBa Aa e
0Kono 35°C, ako e No-HucKa, MaATa Le oTcnabu epeKTUBHOCTTa CI, @ aKO € NOo-BUCOKa Ma PUCK Aa
3arybum akTUBHOCTTa CW. BbaeTe BHAMaTeNHU 1 cnasgaiite NpefnncaHnTe Jo3w, KaTo npeLeHaBaTte
KaK Ja YMHOXMWTe KONMuecTsaTa, B Clyyall Ye U3non3gate MpAcHa mas (BWXKTe CpaBHWUTenHata
Tabnuua no-gony).

PagHocmoliHu Konuyecmaa/meana mexdy cyxama u npacHama mas:
Cyxa Mas (B KapeHU TbxKUYKM)

115 2 25 3 35 4 45 5

MpscHa mas (B rp.)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

@




[o6aBknte (cyweHu nnopoBe, MacNMHU, HATPOWEH LWOKoOnag W Ap.): Moxere Aa
NepcoHanMampaTte peLenTuTe Cu, Kato M3Non3BaTe BCAKAKBY AOMbIHATENHN CbCTaBKM MO Ball
BKYC, KaTo BHIIMaBaTe 3a C/IeHOTO:

> [la N34aKBaTe 3BYKOBUA CUTHaN 3a J06aBAHE Ha CbCTaBKIUTE, 0COBEHO 3a MO-KpEXKuTe OT TAX,

> Hal-TBbPAWTE 3bpHa (KaTo JIeHa UK Cycama) MOXe Aia Ce CTIOXaT OLLE B HAYanoTo Ha 3aMecBaHeTo
Ha TecToTo, € Lien Aa e ynecHn pabotaTa Ha ypeaa (Hanpumep npu OTAOKeH CTapT),

> 3aMpaseTe napyeHLata HaTPOLLEH LIOKOMAZ, 3a Aa 3ana3aT Gopmara cvi Mo Bpeme Ha MECEHETO,

> [a W3LEANTE CbCTaBKMUTE, KOWTO Ca MPEKANEHO BAXHW MW MPEKaneHo MasHu (MacivHu unm
CnaHMHa Hanpumep), 4a rv NOACYLIMTe BbPXy NOMMBATESIHA XapTUA W NIEKO Aa MM OBasisTe JIeKo B
OpalLHO 3a NO-AOOPOTO MM Pa3MECBAHE 1 MOJTyyaBaHe Ha XOMOreHHa CMec,

> [la He cnaraTe CbCTaBKWUTE B MpeKaneHo rofemMu Konu4ecTsa, 3alloTo Taka Ce Cb3jjaBa OMacHOCT
TECTOTO /A He BTaca KakTo TPABBA, Cna3BaiiTe yKasaHuTe B PeLienTuTe Koau4yecTsa,

> [1a He n3cungate Jo6aBKM U3BbH Gpopmata 3a xnsb.

08N TETO [M3MVYAHEZO| OBLO | BPEMESA | AOOGO |UMAYAHE1-sa| M3MMYAHE2-pa | BPEME- |CHXPAHABAHE
Y (rp) | 3NATHCTO | BpeME(y) | MPUTOTBAHE | pygHe | MAPTIPA(w) | MAPTWOA(w) | U3MUCBACE | HATOMIO
HA CMECTA HA JUCNEA ()
1110 3BYKOBMA
CUTHAT (4
02:02 - 01:39
1 02:59 Ly 00:57 02:36
2 02:07 . . - 01:44 )
03:09 L0 Uk 01:02 02:46 01:00
3 02:12 . - 01:49
03:19 Uy 01:07 02:56
02:02 - 01:39
1 02:59 Lty 00:57 02:36
2 02:07 . ; - 01:44 ;
03:09 BB (s 01:02 02:46 01:00
3 02:12 ) - 01:49
03:19 Uy 01:07 02:56
V3MAYAHE IO | OBLLIO BPEME BPEME 3A Etan BPEME - CbXPAHABAHE
3NATUCTO (4) NPUrOTBAHE HA (4) W3NUCBACEHA | HATOMNO (4.)
CMECTA AUCnnEs fo
3BYKOBMA
CUTHAN (v
1 0:10 0:10
v - - v
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
W8 CJIABO 3abenexka: o6LiaTa MPOABIKUTENHOCT
¥l CPeiHO He BK/IOYBa BPEMETO 3a CbXpaHeHe Ha Tono.
k¥ C1THO 750* = okono 400 rp. (BuKTe cTp. 381) 1500**= okono 800 rp. (BuxTe cTp. 381)
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{109 TEFNIO (rp.) | WM3MUYAHEO | OBLLO BPEME BPEME 3A Etan BPEME - CbXPAHABAHE
3NIATUCTO (4) MPUTOTBAHE HA () W3MUCBACEHA | HATOMNO (4.)
CMECTA JAuCnneEa Ao
3BYKOBUA
CUTHAN (4,
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
3 03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
3 03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
3 01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
g 02:11 01:11 01:00 01:00




[1{O/el TEM/IO (rp.)

V3MAYAHE JO | OBLLO BPEME BPEME 3A Eran BPEME - CbXPAHABAHE
3NIATUCTO (w) MPUTOTBAHE HA (4) U3NUCBACEHA | HATONMNO (u.)
CMECTA AuCnAEa 1o
3BYKOBMA
CUTHAN (4,
03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
3 03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 0237
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 0237
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
3 03:10 01:00 02:37
03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
0:10 0:10
2 v - v / /
l 1:10 110
/ 01:15 01:15 - I /
1
g 02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
/ 01:30 01:30 / /
/ 00:15 00:15 - / /

@) NpakTnyeckn cbBeTH

1. MNpuroTtesiHe

® Beuuku CbCTaBKM, KOWUTO wu3nonsearte TpﬂﬁBa Aa ca Ha cTanHa TeMmnepaTtypa U Oa ca
TOYHO MpeTerneHn. PaamepﬂBaHeTo Ha Te4YHOCTU C Yalla e YCNOBHO. U3nonsBante
Ao3aTopa OT KOMNMeKkTa, 3a Aa pa3MepsiBate B C.Jq1. OT e4HaTa CTpaHa U B 4.1. OT
Apyrata cTtpaHa. Ako MEpPKUTe, KOUTO non3esaTte He ca npaBuIiHU, TOBa 6u aoseno o
nowwu pesynrartu.

CnepnganTte 1031 pea Ha npuroTesiHe

> Te4HOCTH (Macrio, Macro, siilia, BoAa, Mrisiko) > Mnsiko Ha npax

> Con > CrneumcnyH TBbPAM CbCTaBkv
> 3axap > BpalLHo - BTOpata norosiHa
> BpalLHO — MbpBaTa NoroBrHa > Mas

ToyHOCTTa Ha WM3MepBaHe Ha KONMYECTBOTO Ha 6pallHoTo e MHoro BaxHa. ETo 3auo

6palHoTO TpsibBa fJa ce CbNOCTaBs B 3aBUCMMOCT OT Tuna GpallHo, KOWTO ce mnon3Bsa.

M3nonaBaHeTo Ha MpsicHa W Cyxa Mas CbLUO BMse npu npuroTesHeTo. He usnonssaite

Gaknyneep, OCBEH B peLenTute, B KOMTO e nocoyeHo. OTBopeH makeT mas TpsbBa aa

6bae u3nonssaH B pamkuTe Ha 48 yaca.

3a Ja He nonpeunTe Ha TectoTo fAa GyxHe Aobpe BW npenopbyBaMe [a CMOXWUTE BCUYKU

CbCTaBKM B TaBUYKaTa Ole B HAYanoTo U Aa He OTBapsTe kanaka, OCBEH B cryyaute, B

kouto e otbensizaHo ToBa. CnefpaiTe TOYHO MOCHEOBATENIHOCTTA W KONMYECTBOTO Ha

CbCTaBKWTE MOCOYEHU B peuenTaTa. [1bpBO TEYHOCTWUTE, MOCNE APYrUTE CbCTaBKM.

MasiTa HM TpsiGBa Aa Bnu3a B CbNPUKOCHOBEHWE C TEYHOCTUTE, 3aXapTa u conra.

MNpuroTBsAHeTOo Ha xnA6Ga ce BnUsie MHOro OT TemnepaTtypata M BRaxHocTTa. B

criyyali Ha BMCOKa TemnepaTypa M3non3BaWTe TEeYHOCTW, KOUTO ca Mo-XnagHu ot

HopmarnHoTo. AKo MbK € CTyAeHo Le e Jobpe Aa 3aTonnuTe feko Bofata MM MIsiKoTo

(He noseye ot 35°C). 3a onTumaneH pe3yntaT BM NpenopbyBame fAa cubrniopgasaTe

usnocTHa Temnepatypa ot 60°C (TemnepaTypa Ha BogaTa + TemnepaTtypa Ha GpalHOTO +

cTailHa Temnepatypa). lpumep: ako cTaiHaTa TemnepaTypa Ha Bawus gom e 19°C,

npoBepeTe Aanu Temnepatypata Ha 6pawwHoTto e 19°C, a Temnepatypata Ha BogaTta e 22°C

(19 + 19 + 22 = 60°C).

Cblo Taka, MOHSAKOra e € HYXHO Aa npoBepsiBaTeé CbCTOSAHWMETO Ha TecToTo

npeau BTOPOTO MeceHe: TO TpsibBa Aa oopmu rnagka Torka, KOsSiTo Aa He ce nenu no

CTEHUTE Ha TaBWyKaTa.

> aKo USANoTo KOnM4ecTBo GpaLlHO He € OMeceHo B TecTo, fobaBeTe olle Manko Boaa.

> ako TecToTo € TBbpAe MOKPO U 3anensa no cTeHuTe LWe TpsibBa Aa fo6aBuTe Manko

6paLuHo.

TakviBa kopekuuu TpabBa fa ce NpaBsT Manko no-Masnko ( He noseye OT 1 C.M. BCEKW MbT)

1 TpsibBa Aa ce BUAM Janu MMa HskakBo nogobpeHue npeau Aa ce NpoabIiku.

* YecTa rpewka e ga ce cmaATa, ye fobaBsAHeTO Ha NoBeyve MasA Le Hakapa xns6a ga
6yxHe noBeye. [pekaneHo MHOro mMas 61 HanmpaBuna CTpykTypaTa Ha TeCTOTO TBbpAe
kpexka. To e GyxHe TBbpAe MHOMO W rnocre e crnagHe Mo BpeMe Ha neveHeTo. Bue
MOXeTe [a onpefenuTe CTpykTypaTta Ha TECTOTO Mpeaw NeyveHe KaTo ro HaTUCHETE neko
C npbLCTU: TecToTO TpsbBa Aa Gbae neko enacTMyHO U cneawuTe OT MPbCTUTE Aa ce
CKPUSIT Neka no-neka.

« MNpu ochopmMsiHETO Ha TecToTo, TO He TpsiGBa Ja ce Mecu TBbpAe AbIro, MHaye Aa He 6bae

nonyynTe o4akBaHUTE pesynTaTu cres U3nu4YaHeTo.

2. NanonsBaHe Ha xnebonekapHaTa

* B cnyuaii, 4e cnpe eneKTPUYECTBOTO: ako MO BPeMe Ha LWKbna nporpamara npekbeHe,
3apagu CrvpaHe Ha eneKTpUYecTBOTO UM HsAKakeBa [pyra Hameca maluuHata nputexasa 7
MUHyTHa 3alluTa, npes3 KOSTO HacTpoikuTe ca 3anaseHn. LMkbnbT 3amoysa OT Tam OT
KbaeTo e cnpsn. Crnep M3TM4aHETO Ha TOBa BpeMe HacTpoiikuTe ce ryosT.

*Ako nycHeTe pnBe nporpamu epHa cnep pApyra usvakaute 1 vac npeau pa
cTapTupaTe BTOpaTa, 3a Ca MOXe ypedabT Aa W3CTuHe Aobpe. B npoTueeH cnyyaii Ha
avennes e ce nosem koA 3a rpewka EO1 (c uskniodenve Ha nporpamut 11 12).

*3a nporpamata 3a 6areTu criea eTanuTe Ha MeceHe M BTacBaHe Ha TecToTo, Tpsabea Aa
u3nonasare TECTOTO BU [0 €AMH Yac crnef YyBaHeTo Ha 3BykoBuTe curHanu. Crea Tosa,
MalumHaTa ce pectapTupa cama 1 nporpamara 3a baretu usyessa.

@



@ NMPUrOTBAHE U HAMPABA HA BATETUTE

3a pa ocblecTBMTE TOBa, We TpAGBa fAa MOHTMpaTe chneuuanHUTE NPUCTaBKU

(akcecoapm), npeagHasHayeHn 3a Ta3un uen: 1 nopgnoxka 3a neyeHe Ha 6baretm (5),
WY TaBl 3a Ha 6areTu (6), 1 HOX 3a Hape3u (7) n 1 yeTtumnua (11).

1. Kak Oa Mmecute n Ha6yXBaTe BalleTo TecTo

« BkntoueTe ypepa 3a xn1A6 KbM 3axpaHBaHeTo.

- Cnep KaTo uyeTe 3BYKOBMA CUrHaN, Ha AVUCNEn Le ce nu3nuiie
nporpama 1, KOATO e Nporpamata no noapasoéupaHxe.

+ i36epeTe cTeneHTa Ha npenunyaHe.

+He B» cbBeTBame fa meyeTe caMo Ha efjHO HMBO, Tbil KaTo
MHaye KOPUYKaTa Lye e NpeKaneHo npeneyeHa.

« AKO ucKaTe [a non3gate ONUWATA 3a M3MKWYaHe Ha 2 MapTMau:
npenopbyBa ce Aa 0popmIUTe BCUYKUTE C1 XNAGOBE U fa 3anasuTe
NoNoBMHaTa OT TAX B XNaAUNHMKA 3a CN1efiBaLLOTO NeyeHe.

+ Hatucete 6ytona @). MHankatopbT 3a dyHKUMOHMPaHe Ha
ypeaa e cBeTHe, a 2-Te TOUKW Ha Talimepa Lye 3amurat. 3anousa
LIMKBABT MeCceHe Ha TeCTOTO, MOCNeABaH OT LMKb/a BTacBaHe.

3abenexkn:
- Mo Bpeme Ha UMKb/a Ha MeceHe e HOpManHO HAKOW MecTa Aa
He ca Bce oLye fobpe pasmeceHu.

- Korato noarotoBkarta Ha xnebHata cMec e Bede 3aBbpLUeHa,
ypenbT 3a X116 NpemMviHaBa B peXxuM Ha 13dakeaHe. Mopeaviua
3BYKOBM CUTHAV LLie BY U3BECTAT, Ye OMECBAHETO 1 BTaCBAHETO
Ha TeCTOTO Ca 3aBbPLUMAN N MHAUKATOPBT 3a GYHKUMOHUPaHe
Ha ypepa we 3amura. CBETAVHHUAT MHAKKATOP 3a 0pOPMAHETO
Ha dpaH3enarta ceeTBa.

CnepBaiikM CTbMKUTE Ha MeceHe U OyxBaHe Ha TecToTo Bue TpsibBa pa
usnonssarte Tectoto 1 yac cnep 3BykoBuTe curHanu. Crieq ToBa MawuvHata
Hynupa BpemMeTo U cnupa nporpamata. B To3u cnyvain npenopbuBame ga
u3non3sBare nporpama 7, KOATO e Nporpamara 3a u3nu4yaHe Ha dpaHsenmu.

2. Mpumep 3a HanpaBa 1 13nryaHe Ha 6areTu

3a nomouy, U3non3BaiTe HaNMYHUTE CbBETU 3a opopmsaHe Ha Garetn. Hue we Bn
nokaxem Kak pa6otu xne6onekapHara, Taka 4e ciefj HAIKONIKO ONMTa Lye MUMaTe Ball
co6cTBeH xna6. CnefBaiiTe CTbNKUTE U pesynTaTa e rapaHTMpaH.

- /I3Bagete dopmarta 3a xna6 ot ypepa.

« MopbceTe neKo ¢ 6pallHo paboTHUA BU NAIOT.

- /i3Bagete TecToTo OT dopmaTta 3a xnAb6 M ro ocraBete Ha
paboTHuMA nnor.

« OdopmeTe TECTOTO Ha TOTMKa 1 C MOMOLLTA Ha HOX ro pasjeneTe
Ha 4 TecTeH TOMKMU.

« lLle nonyunTte 4 TecTeHn TOMKM C €JHAaKBO Terno, KoWUTo TpAbsa
na obopmuTe Ha bareTw.

3a no-nyxkaBu 6areTn octaBeTe TeCTEHUTE TOMKM Aa NpecToAT 10 MUHYTH, Npean Aa
ru poodpopmure.

MonyuyeHaTta AbMKMHa Ha 6Gareta TpaA6Ba fAa CboOTBeTCTBA Ha pasmepa Ha
HesanensalyaTta TaBMyka (npubnusurenHo 18 cm).

@

MoxeTte pa p33H006p33MTe BKycCa Ha xnaba, KaTo ro YKpacuTe no Ball BKyC. 3a Tasm
uen, AOCTaTbYHO € Aa OBJlaXXHWTe N e ToBa Aa OBasATe TONKUTE B CycamMoOBO unun
B MaKoOBO ceme.

-Cnep kato odopmuTe bOareTuTe, M MNOCTaBeTE BbPXY
He3arenBalLmTe TaBrUuKm.

MsAcToTO Ha CbefjMHeHMe Ha TeCTOTO Ha GareTute Tpnﬁsa Aa ce Hamupa oTgaony.

+ 3a Bb3MOXHO Hall-fobbp pesynTart,
HanpaseTe AMaroHaneH Hapes
oTrope Ha Bcsika 6areTa ¢ Ha3bbeH
HOX WM C NPefoCTaBeHUA HOX
3a Hapesm, Taka uye Ja ce nonyun
oteop oT 1 cm.

MoxeTte pa pasuooﬁpaawre BbHIIHUA BUA Ha GareTute, KaTto HanpasuTe Hape3n ¢
HOXWLA No yAnaTta il AbMKUHa.

- C momolyTa Ha NMpefocTaBeHaTa KyXHeHCKa YeTumLa HamaxeTe O6UIHO ropHaTa yacT Ha
BCAKa bareTa, KaTo 136ArBaTe 0bpasyBaHeTo Ha BOAA B He3aslenBalyyTe TaBUUKN.

- MocTaBeTe 2-Te HesanensaluTe TaBWuYKW, B KOWTO Ca MOCTaBeHu 6Garetute, BbpXy
noaioxKara.

« MocTaBeTe noanoxkara 3a 6areTn B ypefa Ha MACTOTO Ha popmarta 3a xnsb.

- OTHOBO HaTucHeTe 6yToHa @) 3a ga pectapTupate nporpamara 1 f4a 3aMoYHe NeveHeTo
Ha baretuTe.

« B KpasA Ha UMKbNa Ha NeveHe, MoXeTe fa sbupare mexay 2 onuun:

eiHOBpPeMeHHO n3nunyaHe Ha 4 6aretn

« M3kntoyeTe malumHaTa 3a X146 OT 3axpaHBaHeTo. /3BafeTe noanoxKata 3a 6aretu.

+ BuHarv nsnonssaiite pbKoxBaTKy, 3aLLOTO MOAJSIOXKKaTa € MHOrO ropelua.

+ M3BapeTe 6areTuTe OT He3a/enBalLMTe TaBUUKM 1 T1 OCTaBeTe Aa Ce OXNAAAT BbpXy peLueTka.

eAHOBpeMeHHO n3nu4yaHe Ha 8 6areTu (2x4)

« W3knioyete ypepa oT 3axpaHBaHeTo. BuHarm usnonssaiite pbKOXBaTKW, 3alloTo

T nopnoXKaTa e MHOro ropetuya.

« I3BapeTe GareTute OT He3anenBalyyTe TaBUYKM U M1 OCTaBeTe
[la Ce OXNafAAT BbPXy HAKaKBa cKapa.

+ B3emete octaHanuTe 4 6areTn OT XNafuiHUKa (Ha KOWUTO CTe
HanpaBuWIN Hape3u 1 CTe Hamasanv NPeaBapuTESNHO).

+ Hapepgete r1 Bbpxy TaBuuknTe (BHMaBaiTe Aa He ce nropure).

« Cnoxete 0b6paTHO MoOANOXKaTa B ypeaa M HaTUCHeTe OTHOBO
6ytora @.

+ Cnej KaTo NPUKIIOUM NeYeHeTo, 13KoYeTe ypeda OT 3axpaHBaHeTo.

« I3BapeTe GareTute OT He3anenBalyyTe TaBUYKM U TN OCTaBeTe
fla ce OXNafAAT BbpXy peLueTKa.

@
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@ OCHOBEH XN (MPOrPAMA 4) © YNbTBAHE 3A MNO-AOEPU PE3YNTATHU
K. > KadeHa nbxiuka 3a fa 3anoyHeTe pelienTaTta Bi, HafpaBeTe cripaBKa ¢ 1.3A XJIABOBETE
cn1.> CyneHa nbxuda etanuTe oT 1 fo 7 Ha Naparpad “ynotpeba’.
CrepToBa, 3a fAa CTapTupaTe nporpamarta 3a
© Kopuika >/Cpeara 2 OCHOBEH X/1915, natucrete 6ytoHa @) . CBeTAUHHUAT He nonyuasare XnAGuT
o refng MHRMKITOp 33 PyHkMbHyIpaLi dacan. Sl 0T | e | e | e | abmes | of
>1000 l'p. ﬂBeTe BrHYETA Ha TalMepa 3ano4Eat Ad MUraT. NOMOrHe. TBbpAe e 6yXHaJ‘I AoCTaTby- A0CTaTb4yHO EBTDELLIHO XnsiobT €
ChCTaBKN LnkenbT 3anoysa. MHOrO TBbPAE HO anaTucta | He e uarieyeH | HabpaluHeH
Onvo > 2 cn. MHOTO
Boga > 325 mn. U ! ‘ U U - .
Con>2Kn. START -
3axap >2 ¢t STOP ‘ ByTOHLT € 61 HaTMCHaT 1Mo )
Cyxo-MAAKO > 2,5 .t BpeMe Ha MPUrOTBAHETO @
BpatuHo T55 > 600 rp.
LexvppatupaHa mMasa > 1,5 BpallHOTO He e A0CTaTbYHO .
KAl 3 B Kpas Ha LMKbNa, HanpaBseTe crpasKa ¢ eTam 11, TebpAae MHOro GpaLuHo Y Y
BAXKHO: Ha cbyma npuHLMNn, MoXeTe fja HanpaBuTe Masita He e flocTaTbyHO [ )
APy peLienTit 3a TpaAnLNoHHIN Xna6ose: OpeHckin
xna6, MbnHosbpHect xna6, Cnagbk xna6, bbps Tewpae wmHoro mas L
xnA6, Xna6 6es rnyreH, besconeH xns6, 3a ToBa e BogaTa Hu e [OCTaTbyHO [ ) [ )
AOCTaTb4HO fAa u3beperte cboTBeTHaTa RNporpama
ypes 6YTOHa 32 MEHIOTO, TBbpAe MHOro BoAa @ o
SaxapTa He e 40CTaTb4yHO .
Hucko kavecTBo Ha bpaluHoTo . .
N2
rpeLLIHVI nponopuu1 Ha .
BATETW (NPOrPAMA 1) CbCTaBKWTE (TBLPAE MHOTO)
3a Aa HanpasuTe 4 6areTn no okono 100 rp. Bcaka BoaTa e MHOro ropetua [
K. > KadeHa nbxnuKa 3a fa HanpaBuTe Ta3y pelenTa, HanpaBeTe CripaBKa C Bogara e MHOro cTyaeHa [ )
cn. > CyneHa nbxnua naparpad 8 “MpuroTsAHe 1 HanpaBa Ha bareTiTe”. Fpetia nporpana ) )

M, 3a pa npupagere noseue meKoTa Ha cpeparta
Ha bareTute Bu, npu6asete 1 C.Ji. ONNO KbM
peuentata Bu. AKO WcKate fja npupagere

@ Kopuuka > CpeaHa

CocraBku noBeue UBAT Ha 4-Te BY Xnaba, npn6aseTe KbM
Boga > 170 mi. CbCTaBKUTE B 2 K.J1. 3aXap.
Con > 1 Kn,

BpaluHo T55 > 280 rp.
[exnppatvpaHa maa > 1 K.




2.3A BATETUTE

He nonyyasate
XenaHute pesyntatu?

Taau Tabnuua e Bu
NMOMOrHe.

TecteHaTa TOnKa He e €
€HaKBO ceyveHune.

Mpo6nemn

Pewenns

(DopmaTta Ha NPaBOBIbIHUK
B HAauasoTo He e paBHa 1 ¢
efiHakBa febenvHa.

3arnagete ¢ TOUMNKa, ako e HEO6XOANMO.

TecToTO € nenkaso;
TPpyAHO e fa ce
odopmAT xnebyeTara.

B cmecTa uma npekaneHo MHoro
Bofa.

Hamanete KonnuectBoTo Ha BOAaTa.

Bopata e npubaseHa B
peLienTaTa npekaneHo Tonna.

Jleko ci1 HaBpalLHeTe pbLeTe, HO He 1
TeCTOTO, HUTO PabOTHUA MJIOT, aKO e
Bb3MOXHO, 11 MPOABIIKETE Aa odpopmsTe
xnebyerara.

TectoTo ce pa3kKbCBa.

Ha 6paluHoTo My NINcBa ryTeH.

W36epeTe GpaluHo 3a cnagkapcku nsgenus (T 45).

Ha 6patuHoTo My nmncsa
€N1aCTUYHOCT.

OcraBeTe Aa nouunHe 3a 10 MUH., Npeau fja ro
odbopmuTe.

DopmuTe ca HeNpaBuHN.

MpeTerneTte TecTeHNUTe TOMKK, 3a fla 6bAAT C
e[lHaKBa rofiemvHa.

TecToTo € NNbTHO/
TecToTo e TBbPAO,
3a [ja ce CJI0XM BbB
dopmara.

Jluncea manko Boja B pelentara.

lMpoBepeTe pelientata unu nprbaseTe BoAa,
aKO GPALLHOTO He e AOoCTaTbYHO abcopbumpalyo.

He nonyyasate
XenaHuTe pesyntatu?

Tasu Tabnvua e By
nomorHe.

Xne6uetara He ca
[10CTaTbUHO HaJyTy.

Mpo6nemu

Pewenus

3abpaBunu cTe manTa B
peuenTaTa/ HAMa AOCTaTbYHO
Mas.

Cnepgaitte YKa3aHuATa Ha peLenTara.

MasTa B1 BEpOATHO e 6una ¢
M3TEKBN CPOK.

ﬂposepere AaTtaTta Ha roaHoCT.

Ha peuenTata B1 e nunceana
BOJa.

MpoBepeTe peLienTata unu npribaseTe Bofa,
aKo 6pallHOTO e TBbpAe abcopburpallo.

Xne6uetara ca 6unv TBbpAE
CMayKaHu 1 MPUTCHATU Npu
0pOpMAHETO.

TB'pr[e Ab/Ir0O MeCeHo TecCTo.

Mpu opopmMAHETO MauKalTe TeCTOTO
Bb3MOXHO Hal-Masko.

Vima TBbpAie MHOTo 6pallHo B
cmecTa.

Pa3meceTe Habbp30 1 OCTaBETe Aa NOUNHE
npean OKOHYATENHOTO 0hopMAHE.
MpribaBeTe Manko Bofia B HA4anoTo Ha
MeceHeTo.

TebpAe Abaro o6paboTsaHo
Tecro.

OcTtaBeTe aa nounHe 3a 10 MUH., Npean Aa ro
odopmuTe.

HabpaluHeTe Bb3MOXHO Haii-Manko paboTHnA
nnor.

OdopmeTe, KaTo pasmecBaTe Bb3MOXHO Hail-
MaJiko TecToTo.

MpucTbneTe KbM 06paboTBaHe Ha 2 eTana

C 5 MWH. NOYMBKa MEXAY TAX.

Xnebuetata ca TBbpAE
6yxHanw.

n peKaneHo MHOro mas

Cnoxete No-manko Mas.

I'IpeKaneHo MHOrO BTacBaHe.

Jleko npuTtucHeTe xnebueTata, cniea Kato cTe
1 NOCTaBUAY BbPXY popmuTe.

Xne6uetara ce
[onMpar v He ca
[OCTaTbUHO U3MEYEeHN.

JNowo pa3nonoXxeHue Bbpxy
TaBU4KUTE.

PaznpeneneTe ONTUMANHO NPOCTPAHCTBOTO
BbpPXY TaBUYKUTE, 3a ia Pa3nonoxute
TeCTeHUTE TONKWU.

stpne TeYHO TecTo.

[osvipaiite fo6bpe TeuHOCTUTE.

HapeswuTte Bbpxy
TeCTOTO He Ca ACHM.

TecTtoTO e nenkaso: n pMGanmvn
CTe TBbpAe MHOro BOAa B
peuenTaTa.

3anoyHeTe OTHavasno etana Ha 0¢0pMﬂHe Ha
xnebuetara, KaTo nNeko Ha6paIJJHl/ITe pbueTe
CW1, HO He N TeCToTo, HUTO paGOTHMﬂ nnoT, ako
€ Bb3MOXHO.

HoxX®bT He e AOCTAaTbYHO OCTHLP.

Vi3ron3BaiiTte NpefoCTaBEHOTO OCTPUE WAL,
aKO ro HAMATe, MHOTO OCTbP HOX CbC CUTHY
3b60.

Hapesure Bu ca TBbpAe
Kone6nusw.

Hapesxete ¢ pelwmtenHo AmxeHue, 6e3
KonebaHve.

PeuenTtuTe ca paspaboTenu 3a anya ot 50 rp.

Ako AliuaTa ca no-ronemu, Hamanete ¢
TO/IKOBa KOJIMYECTBOTO BOJA.

Xnebuetata 3anensat
BbpPXY TaBMYKaTa 1 ca
3aropenu.

I'IpEKaneHO MHOro cmec 3a
Hama3BaHe

W36epeTe no-cnabo npenunyaxe.
BHumaBaiiTe fla He pa3nuBaTte cmec 3a
Hama3BaHe BbpXy TaBMyKaTa.

Hapesute umat
TeHAeHUuuA aa ce
3aTBaPAT U He ce
OTBapAT Mo Bpeme Ha
nevee.

TecToTO € 6UNo TBLPAE NenKaBo:
no6aBunu cte TBbpAE MHOTO
BOJja B peLienTata.

MposepeTe peuenTata unu gobasete 6palLHoO,
aKo He noema AoCTaTb4yHO BOAaTa.

MoBbPXHOCTTa Ha TECTOTO He e
6una AOCTaTbYHO M3nNbHaTa Npn
opopMAHETO.

3anoyHeTte OTHOBO, KaToO pa3nbHeTe noseve
TeCTOTO, KOraTo ro ysnsarte OKOJO naneua.

TB'pr:\e MHOrO CTe HaBlaXXHUN"

OTCTpaHeTe n3nunuwHaTta BoAa C yetyumua.

TeCTeHUTe TOMNKW.
DopmuTe TBbPAE MHOTO Jleko HamaxeTe GpopmuTe C 0NNO, NPeAn Aa
3anensar. nocTaBuTe TECTOTO.

TecToTO Ce pa3kbcBa
OTCTPaHM Npu neyexe.

[bnbounHaTa Ha HapesuTte
BbPXY TECTOTO € HefjoCTaTbyHa.

MornepgHete cTpaHnua 392 3a ugeanHata
dopma Ha HapesuTe.

Xne6uetarta He
ca OCTaTbyHO
3auyepBeHu.

3abpaBunu cTe Aa HamaxeTte
TecTeHuTe GOpMU C BOAa, MPeau
[1a 'V NocTaBuUTe 3a NeyeHe.

bbpete BHMMaTeNnHM Npv cneagaoto
npuUroTeAaHe.

TBbpAE MHOTO CTe HabpaluHn
xnebyetara no Bpeme Ha 0hpoOpMAHETO.

HamasxeTe gobpe ¢ BOAa C YeTuNLaTa, Npeau
[a rvi NoCTaBuTE 3a NEYEHe.

OkonHaTta TemnepaTypa e BUcoka

W3non3BaiiTe no-ctyaeHa Bofa (Mexay 10 n
15°C) n/vnn Mmanko no-masnko mas.

(Hag 30°C).
@




@P'bKOBOﬂCTBO NPU EBEHTYAJTHUA TEXHUYECKU
NPOBJIEMU

JlonaTkuTe 3a MeceHe octaBaT
3aneneHu B TaBU4Kata.

* HakucHeTe rm npean aa rm nssagute.

* HamaxeTe C Manko MasHuHa ronaTtkuTe 3a MeceHe

Tonarkute sa MeceHe ocTasat npeaun ga crioxmte CbCTaBKUTE B TaBU4YKaTa 3a xna6

nexu B xnsba.
3anenel nsba (cTp. 383).
* MawwHaTa e TBbpAe ropella. M3vakaite 1 yac mexay
Cnep kaTo HaTUCHeTe ® HULLO He ce 2 unkbna (kop 3a rpetuka E01).
cny4Bsa. © Buio e 3aAafieHo OTCPOUEHO Havarno.
Cneﬂ KaTo HaTucHeTte GyToHa @ * TaBuykarta He e 6una npaBuUIHO NMocTaBeHa.
MOTOpa Ce BKIIK0YBA, HOMECEHETO He © Jluncea nonaTtka 3a MeceHe WM He e MHCTanupaHa
sanousa npaBuITHO.

® 3abpasunn cTe Aa HaTucHeTe GyToHa @ cnen

Criei OTNOXeHNs CTapT XNA6LT He e nporpaM1paHeTo.
BTacan A0CTaTbHHO UM HULLIO He ce e * Masita e nonagHana B KOHTaKT C conta wu/wunu
Crydnno. Bojata.

© Jlunceat nonaTtk1Te 3a MeceHe.

® Hakou OT cCbCTaBkMTE ca rnonagHanum U3BbH
TaBMykaTa: ocTaBeTe MaluMHaTta [a M3CcTUHe W 5
M34ucTETE OTBBTPE C BaxkHa rb6a u 6es nouncraaly
npenapar.

© [lpUroTBEHOTO  MpenuBa:  KOMWYECTBOTO  Ha
CbCTaBKUTE, KOUTO Ca W3MOM3BaHU € ronsiMo U
NpuroTBEHOTO e TBbpAe TeuyHo. CnepsanTte
npornopuumnTe ykasaHu B pelientara.

Mupuiue Ha U3ropsino.

@O rAaPAHLMA

* To3u ypep e npegHasHaveH camo 3a nonssaHe BbTpe, B AOMALLHM ycrosus. He ro
13rnonaeanTe HaBbH. BcAKo M3non3eaHe € KomepcuarnHa Len wnu B paspes ¢
MHCTPYKUMMTE 61 JOBENO [0 NpekpaTsiBaHe Ha YCroBusTa Mo rapaHuusiTa.

* BHMMaTenHo npoyeTeTe MHCTPYKUMWTE Npeau Aa usrnonasaTte ypeda 3a Mbpeuv
MbT: NPOM3BOAUTENSAT HE HOCU OTFOBOPHOCT B Cryyal, Ye ypedbT He € U3MNon3saH
CbrMacHO MHCTPYKLMUTE.

(D OKONHA CPEOA

e B CbOTBETCTBME CbC CbLUECTBYBALLMTE PErfiameHTn, Korato ypeabT ce u3Bexaa
oT ynoTpeba Toi TpsibBa Ja ce HanpaBu HeusnonssaeM. 3a Tas3u Len uaknioveTe
kabena 1 nocne ro oTpexeTe Npeau Aa U3XBbPNUTE YCTPOWCTBOTO.
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@ SIGURNOSNE UPUTE
VAZNA UPOZORENJA

*Ovaj uredaj nije namijenjen uporabi
s timerom ili upravljackim sustavom
koji nije njegov sastavni dio.

e¢QOvaj uredaj namijenjen je iskljucivo
kuénoj uporabi. Jamstvo ne pokriva
uporabu uredaja:

- U kuhinjama namijenjenim osoblju
u ducanima, uredima i drugim
radnim okruzenjima,

- U seoskim domacdinstvima,

- U hotelima, motelima i drugim
smjestajnim kapacitetima, od strane
gostiju,

- U smijestajnim kapacitetima koji
pruzaju usluge nocenja i dorucka.

eUredaj nije namijenjen uporabi od
strane osoba (ukljucujuéi i djecu)

smanjenih fizi€kih, psihi¢kih ili

mentalnih sposobnosti osim ako su

pod nadzorom odgovorne osobe

ili ih je ista upoznala s uputama za

@

uporabu. Djecu se mora nadgledati
kako se ne bi igrala s uredajem.
eAko je prikljucni vod oste¢en, mora
biti zamjenjen od strane ovlastenog
Moulinex servisa (vidi popis u
jamstvenom listu), kako bi se izbjegla
opasnost.

*Ovaj urelaj smiju rabiti djeca stara 8 i
viSe godina te osobe sa smanjenom
fiziCkom, osjetilnom ili mentalnom
sposobnoséu, ili manjkom iskustva
i znanja, ako su pod nadzorom ili
im se daju upute za rad s urelajem
na siguran nacin te razumiju s time
povezane opasnosti. Djeca ne smiju

Cistiti ni odrzavati ureiaj, osim ako su @

starija od 8 godina i pod nadzorom.
Ureiaj i njegov prikljucni vod drzite
izvan dosega djece koja su mlaia od
8 godina.

eUredaj je namijenjen jedino kuc¢noj
uporabi, u zatvorenom prostoru i na
nadmorskoj visini manjoj od 4 000 m.

@



eOprez: mogucnost ozljede uslijed
nepravilne uporabe uredaja.
eOprez: povrSina grijaceg elementa
moze i nakon uporabe ostati
zagrijana.
eUredaj se ne smije uranjati u vodu.
eStrogo se pridrzavajte uputa o
koliCini sastojaka.
U posudi za kruh:
- Ne prekoracujte koliinu tijesta za
vise od 1500 g.
- Ne rabite vise od 930 g brasna i
15 g kvasca.
Na plo¢ama za baguette:
- Nemojte pripremati vise od 450 g
tijesta u jednom navratu.
- Nemojte koristiti vise od 280 g brasna
i 6 g kvasca tijekom jedne pripreme.
eDijelove koji dolaze u dodir s hranom
ocCistite krpom ili vlaznom spuzvom.

¢ Pazljivo procitajte upute prije prve uporabe
Vaseg uredaja: proizvoda¢ se oslobada
svake odgovornosti ukoliko se kupac ne
pridrzava navedenih uputa.
e Za vasu sigurnost, ovaj uredaj je sukladan
s vaze¢im normama i propisima (Direktive
0 najnizem naponu, elektromagnetskoj
kompatibilnosti, okolisu...).
Rabite uredaj na stabilnoj radnoj povrsini
daleko od vode. Ni u kojem slu¢aju ne
rabite uredaj na ugradbenim kuhinjskim
elementima.
Provjerite da li napon uredaja odgovara
naponu vase mreze. Svaka greska kod
priklju¢ivanja ponistava jamstvo. Uredaj
obavezno priklju¢ite na uzemljenu uti¢nicu.
Zbog vase sigurnosti je neophodno da
uzemljenje odgovara vazeéim propisima
u vasoj zemlji. Ukoliko nemate uzemljenu
uti¢nicu, morate prije priklju¢ka uredaja
obavezno zatraziti od ovlastenog
elektricara da vase instalacije dovede u
propisano stanje.
Uredaj je namijenjen iskljuéivo kuénoj
uporabi. Svaka profesionalna, neprimjerena
ili uporaba koja nije u skladu s uputama
za uporabu oslobada proizvodaca svake
odgovornosti i jamstvo prestaje biti vazece.
Iskljucite uredaj nakon prestanka uporabe
te prije ¢iscenja.
Nemoijte rabiti uredaj ako je:
- Priklju¢ni vod o$tecen ili nespravan
- Ako je uredaj pao na pod i pritom pokazuje
vidljiva otecenja ili neispravno radi.
U takvom slucaju obratite se Moulinex-
ovom ovlastenom servisu (vidi popis u
jamstvenom listu).
Svaki zahvat, osim uobi¢ajenog ¢iS¢enja i
odrzavanja uredaja mora obaviti Moulinex
ovlasteni servis (vidi popis u jamstvenom listu).
Nikada ne uranjajte uredaj, priklju¢ni vod
ili utinicu u vodu niti bilo koju drugu
tekuéinu.

Sudjelujmo u zastiti okolisa!

e Prikljuéni vod mora biti izvan dohvata
djece.

e Prikljucni vod nikad ne smije biti u blizini
ili u dodiru s vru¢im dijelovima uredaja,
izvorom topline ili s o$trim rubovima.

¢ Ne pomicite uredaj dok je u radu.

¢ Ne dodirujte prozor za nadgledanje
tijekom i odmah nakon zavrSetka
pecenja. Prozor moze biti vrlo vrué.

¢ Ne iskljuCujte uredaj iz struje povlacenjem
za prikljuéni vod.

e |skljucivo upotrebljavajte ispravan produzni
prikljuéni vod koiji je priklju¢en na uzemljenu
uti€nicu i Ciji kraj odgovara prikljuénom
vodu uredaja.

¢ Ne stavljajte uredaj na drugi uredaj.

¢ Ne rabite uredaj kao izvor topline za
grijanje.

* Ne rabite uredaj za pripremu nikakve druge
hrane osim kruha i dzema.

e Ne stavljajte papir, tkaninu, plastiku ili
karton u uredaj niti na njega.

¢ Ukoliko se bilo koji dio uredaja slu¢ajno
zapali, ne pokusavajte vatru ugasiti vodom.
Iskljucite uredaj iz struje i s vlaznom
krpicom ugasite vatru.

e Zbog vlastite sigurnosti, rabite samo pribor
i rezervne dijelove od Moulinex-a koji
odgovaraju vasem uredaju.

¢ Na kraju programa uvijek rabite kuhinjske
rukavice, kako ne biste dodirnuli posudu
ili druge vruce dijelove uredaja. Tijekom
uporabe, uredaj se jako zagrije.

¢ Nikada ne pokrivajte otvore za ventilaciju.

* Budite oprezni, para izlazi kada se poklopac
otvori na kraju ili u toku programa.

¢ Pri uporabi programa 14 (dzem, kompot)
pripazite na vruéa isparavanja i prskanje
prilikom otvaranja poklopca.

e |zmjerena buka koju proizvodi ovaj uredaj je
69 dBa.

@ Vas uredaj se sastoji od brojnih vrijednih materijala koji se mogu reciklirati i

ponovno uporabiti.

> Odnesite uredaj na mjesto predvideno za odlaganje sli¢nog otpada.

w



© PRIJE PRVE UPORABE

1. ODMATAN]JE

e Odmotajte svoj uredaj, sacuvajte jamstveni list i pazljivo
procitajte uputu za uporabu prije prve uporabe uredaja.

e Postavite uredaj na ¢vrstu podlogu. Uklonite svu ambalazu,
naljepnice i razli¢it pribor unutar i izvan uredaja.

Upozorenje
® Ovaj je pribor (noz za zarezivanje

kruha) vrlo ostar. Oprezno njime
rukuijte.

2. PRIJE UPORABE UREDAJA

« Uklonite posudu za pecenje povlaceci ru¢ku prema gore.

3. CISCENJE POSUDE

e Posudu uredaja ocistite
mokrom krpom. Dobro
osusite. Prilikom prve
uporabe moze se Siriti
blagi miris.

« Namjestite mjesalice.

\\/, Tijesto se bolje
mijesi ako su lopatice
za mijesenje
postavljene jedna
nasuprot drugoj.

4. ZAPOCNITE S
RADOM

e Uklopite posudu za kruh.

e Pritisnite posudu s jedne,
zatim s druge strane,
kako bi nalegla na
spone, a kopce se dobro
zakopcale s obje strane.

« Odmotajte priklju¢ni vod
i spojite ga na uzemljenu
elektri¢nu uti¢nicu.

«Nakon zvucna signala,
program 1 i srednja razina
tamnjenja se prikazuje.

vas prvi kruh. Vidi upute za “OSNOVNI KRUH" na 421. stranici.

@ Da biste upoznali svoj pekac kruha predlazemo pripremu OSNOVNOG KRUHA, za

5. ODABERITE PROGRAM (POGLEDAJTE TABLICU NA SLJEDECOJ STRANICI)

e Za svaki se program na zaslonu pojavljuju prethodno defnirane postavke. Stoga
ru¢no trebate odabrati Zeljene postavke.

e Izbor jednog programa pokrece slijed etapa koje se automatski odvijaju jedna za
drugom.

e Pritisnite na tipku “menu” koja vam omogucuje odabir
odredenog broja razlicitih programa. Uzastopno
pritiscite tipku “menu”.

e Vrijeme pripreme koje odgovara odabranom programu
automatski se prikazuje na zaslonu.

w



DODACI OTKRIJTE PROGRAME PREDLOZENE U IZBORNIKU

Program Baguette omogucava vam da sami napravite kruh
baguette.

Ovaj program se odvija u 2 faze.

1.faza > Mijesenje i podizanje tijesta

1. Baguette 2faza > Pecenje
Ciklus pecenja odvija se nakon pravljenja baguetta (kako bi vam
pomogli u izradi baguetta, poklanjamo vam vodi¢ za njihovu
pripremu pomocu ovog aparata za hleb).

2. Slatki baguette _Za slatka peciva: becka, mlije¢ni kruh (milchbrot), brioché

itd.

w

. Peéenje baguetta

Program 3 omogucava pecenje baguetta od unapred
pripremljenog tijesta. Ovaj aparat se ne smije ostaviti bez
nadzora za vreme kori$¢enja programa 3. Za prekidanje
ciklusa prije zavrSetka, ru¢no zaustavite program duzim
pritiskom na tipku @

»

. Osnovni kruh

Program 4 dopusta pripremu prema vecini recepata za
bijeli kruh s pseni¢nim brasnom.

1%

. Francuski kruh

Program 5 odgovara receptu za tradicionalni bijeli,
prozracniji francuski kruh.

=)

. Integralni kruh

Odaberite program 6 kada koristite brasno za kruh od
cjelovitih Zzitarica.

N

. Slatki kruh

Program 7 je prilagoden receptima koji sadrzavaju vise
masnoca i Secera. Koristite li ve¢ pripremljena tijesta za
briose ili mlije¢ni kruh, nemojte staviti vise od ukupno
1.000 g tijesta.

. Super brzi

bijeli kruh

Program 8 je posebno razraden za pripremu prema
receptima za BRZI kruh, koji cete naci u knjizici recepata
uz va$ uredaj. Za ovaj recept, voda treba biti na

temperaturi od maksimalno 35°C.

DODACI OTKRIJTE PROGRAME PREDLOZENE U IZBORNIKU

10. Kruh bez soli

Smanjenom potrosnjom soli sman|

f se opasnosti o
obolijevanja od bolesti srca i krvnih Zila.

11. Kruh bogat
omega-3 masnim
kiselinama

Ovaj kruh bogat je omega-3 masnim kiselinama zahvaljujuci
receptu koji je nutritivno uravnotezen i kompletan.
Omega-3 masne kiseline doprinose pravilnom
funkcioniranju kardio-vaskularnog sustava.

12. Pecenje Struca

Program za pecenje dopusta samo pecenje u trajanju od
10 do 70 minuta, s time da je podeSavanje moguce u
desetminutnim razmacima uz svijetlu, srednju ili tamnu
razinu tamnjenja. Mozete ga izabrati samog i rabiti:

a) zajedno s programom za dizana tijesta,

b) za podgrijavanje ve¢ pecenog i ohladenog kruha ili da
biste njegovu koricu ucinili hrskavijom,

) za zavrsetak pecenja u slucaju duljeg nestanka struje za
vrijeme jednog ciklusa pecenja kruha. Ovaj program ne
dopusta pecenje pojedinacnih kruhova. Pekac kruha ne
smije biti ostavljen bez nadzora pri koristenju programa
12. Za prekidanje ciklusa prije njegova kraja, rucno
zaustavite program dugim pritiskom na tipku .

13. Krusno tijesto

Program za dizana tijesta ne predvida pecenje. Odgovara
programu za mijeSenje i dizanje bilo kojeg dizanog
tijesta. Npr.: tijesto za pizzu.

Program 14 omogucava pripremu slastica i kolaca s

14. Kolac praskom za pecivo. Za ovaj je program na raspolaganju
samo tezina od 1.000 g.
15. Dzem Program 15 automatski kuha dzem u posudi. Potrebno

je izvaditi kostice i grubo narezati voce.

16. Tjestenina

Program 16 predviden je samo za mijeSenje. Namijenjen
je za nedizana tijesta. Npr.: tjestenina, rezanci.

Kruh bez
glutena

Pogodan je za osobe koje ne podnose gluten (odnosno
koje boluju od celijakije), jer se ovaj sastojak nalazi u
vise Zitarica (p3enica, ieﬁam, raz, zob, kamut, ozimi
Eir, itd...). Posudu za kruh treba sustavno distiti kako

i se izbjegla opasnost od onecis¢enja s drugim
vrstama brasna. U slucaju stroge ishrane bez glutena,
uvjerite se da i kvasac koji koristite takoder ne sadrzava
gluten. Gustoca bezglutenskih vrsta brasna ne dopusta
izradu optimalnog tijesta. Stoga je, prilikom mijesenja,
potrebno izgladiti rubove tijesta pomocu mekane
plasti¢ne lopatice. Kruh bez glutena bit e gusci i svjetliji
nego obican kruh. Da biste prilagodili boju kore, jednostavno
promijenite vrijeme pripreme.




Paznja: za najbolje rezultate pri izradi beckih baguetta, slijedite ovaj redoslijed dodavanja
sastojaka:

- Hladna voda izravno iz hladnjaka

- djelomi¢no obrano mlijeko izravno iz hladnjaka

- Ohladeno brasno

- Vrecice pripravka

- Vrecice kvasca

- Narezani maslac izravno iz hladnjaka

6. ODABERITE TEZINU KRUHA

e TeZina kruha se podeSava po prethodno defniranim
postavkama na 1.500 g. Navedena tezina je indikativna

® Neki recepti ne dozvoljavaju izradu kruha od 750 g.

e ® Za preciznije podatke, pogledajte detalje recepata.

1000 g1

¢ Nema mogucnosti postavljanja tezine za programe
od 3,9,12,13,14, 15,16

Za programe 1 to 2, moZete odabrati sljedece tezine :

- Priblizno 400 g za 1smjesu (2 do 4 peciva), pali se svjetlosni
signal nasuprot 750 g.

- Priblizno 800 g za 2 smjese (4 do 8 peciva), pali se svjetlosni
signal nasuprot 1500 g.

e Pritisnite tipku @ da biste postavili odabranu tezinu:
750 g, 1.000 g ili 1.500 g. Pali se signalno svjetlo
naspram odabrane teZine.

7. ODABIR RAZINE TAMNJENJA KRUHA

® Razina tamnjenja kruha podesava se na srednju razinu
prema prethodno defniranim postavkama.

e Nema mogucnosti podesavanja tamnjenja u
programima 13, 15, 16. Postoji mogucnost odabira
tri razine:NISKO/SREDNJE/VISOKO

e Da bi se promijenila prethodna postavka podesenja,
pritisnite tipku @ dok se ne upali signalno svjetlo
naspram odabrane postavke.

8. ZAPOCNITE PROGRAM

START

STOP Program pocinje. Prikazano je vrijeme koje odgovara
programu. Dalje faze provode se automatski jedna za drugom.

+Za pokretanje odabranog programa, pritisnite tipku €.

@

9. KORISTITE PROGRAM S ODGODENIM POCETKOM RADA

« Mozete programirati pecenje s odgodenim pocetkom pecenja, do 15 sati unaprijed.
Timer nije dostupan kod programa 3, 8,12, 13, 14, 15, 16.

Ova faza se odvija nakon odabira programa, razine tamnjenja i tezine.

Prikazuje se vrijeme programa. Izra¢unajte vremensku razliku izmedu pokretanja programa i
vremena kada Zelite da bude gotovo. Uredaj automatski ukljucuje trajanje programa ciklusa.
Koristite tipke @ Q.ii prikazat ce se izracunato vrijeme (&) prema gore i prema dolje Q.
Brzim pritiskom dodajete 10 minuta u koracima. Drze¢i pritisnutim dulje, dodajete 10 min
kontinuirano.

Primjer 1: sada je 20:00 sati i Zelite da vas$ kruh bude spreman u 7:00 ujutro. Programirajte
11 sati pomocu tipke @ i @. Pritisnite tipku @ . Zvu¢ni signal se emitira.

PROG se prikazuje i dvije tockice na timeru bljeskaju. Odbrojavanje pocinje. Pilot lampica
zasvijetli.

Ako pogrijesite ili zelite promijeniti vremensku postavku, pritisnite i drzite tipku @) dok se
emitira zvucni signal. Zadano vrijeme se prikazuje.

Zapocnite ponovno.

Primjer 2: U slucaju baguette programa 1, sada je 08:00 i zelite da vasi baguetti budu
spremni u 19:00 h. Programirajte 11 sati pomocu Qi Otipke. Pritisnite START / STOP tipku.
Zvucni signal se emitira. PROG se prikazuje i dvije tockice na timeru bljeskaju. Odbrojavanje
pocinje. Pilot lampica zasvijetli. Ako pogrijesite ili Zelite promijeniti vremensku postavku,
pritisnite tipku i drzite dok se ne emitira zvucni signal. Zadano vrijeme se prikazuje.
Zapocnite ponovno .

NAPOMENA: trebate planirati oblikovanje baguetta 47 min. prije kraja vremena kuhanja (tj.
u 18:13) ili, ako pripremate dvostruku smjesu, 2X47 min. prije kraja vrijeme kuhanja (tj. na
17:26).

Za pripremu ostalih programa peciva, vidjeti tablicu s vremenima pripreme na str. 415.
Vrijeme oblikovanja za pojedine programe peciva nije uklju¢eno u izracun odgodenog
pocetka vremena.

Neki sastojci su kvarljivi. N jte rabiti odgodeni start za recepte koji sadrze: svjeze

) Y

mlijeko, jogurt, sir ili svjeze voce.

U programu odgodenog starta, tihi mod se automatski aktivira.



10. ZAUSTAVITE PROGRAM

* Na kraju ciklusa, program se automatski zaustavlja;
na zaslonu se pokazuje 0:00. Cuje se viSe zvu¢nih
signala uz treperenje signalnog svjetla koje pokazuje
da uredaj radi.

e Za zaustavljanje programa u tijeku ili ponistenje
programiranog odgodenog pocetka rada, 5 sekundi
drzite potisnutu tipku €.

11. IZVADITE KRUH
I1Z POSUDE (Ova
se etapa ne odnosi na
«Peciva»)

«Na kraju ciklusa pecenja
iskljucite pekac kruha.

+ Izvadite kalup povlacenjem
rucke prema gore. Uvijek
rabite rukavice jer su rucka
i unutarnja strana poklopca
vruce.

e |zvadite jo3 vru¢ kruh iz
kalupa i ostavite ga Th na
reSetki da se ohladsia.

* MoZze se dogoditi da

lopatice za mijeSenje ostanu
zaglavljene u kruhu prilikom
vadenja iz kalupa.
U tom slucaju, koristite
pribor, odnosno kuku za
vadenije lopatica, na sljedeci
nacin:

>kad je kruh izvaden iz
kalupa, polozite ga jo3
toploE na bok i pridrzavajte
ga rukom na koju ste stavili
kuhinjsku rukavicu,

> umetnite kuku za vadenje
lopatica u osovinu lopatice

za mijeSenje i blago
povucite kako biste je
uklonili.

> ponovite ovaj postupak kod

druge lopatice za mijeSenje,

> podignite iznova kruh i

ostavite ga da se hladi na

reSetki.

e Kako bi se ocuvao
neprianjajuci sloj na posudi,
ne rabite metalne predmete
za vadenije kruha iz kalupa.

O CISCENJE | ODRZAVANJE

e |zvadite priklju¢ni vod uredaja iz uti¢nice i ostavite da se
uredaj ohladi tako 3to Cete odignuti poklopac.

¢ Odvojite poklopac ukoliko trebate preokrenuti uredaj.

e Vlaznom spuzvom ocistite vanjsku i unutarnju stranu

uredaja. Dobro osusite.

e Operite vrucom vodom i sapunicom posudu za
kruh, lopatice za mijesenje, postolje za pecenje i
neprianjajuce kalupe.

* Ako lopatice za mije3enje ostanu zaglavljene u posudi,
namocite ih na 5 do 10 minuta.

® Ako je potrebno, skinite
poklopac kako biste ga
ocistili viru¢om vodom.

¢ Niti jedan dio uredaja nije podoban za pranje u perilici
posuda.

e Ne koristite sredstva za ¢iS¢enje u kucanstvu, abrazivna
sredstva za CisCenje niti alkohol. Rabite mekanu i vlaznu
krpu.

* Ne uranjajte tijelo uredaja ili poklopac u vodu niti druge
tekucine.

¢ Ne spremajte postolje za pecenje, kao ni neprianjajuce
kalupe u posudu kako ne biste ostetili neprianjajuci sloj.



© CIKLUSI U PROCESU PECENJA KRUHA

Tablica na stranicama 415 - 416 i 417 opisuje cikluse programa.

MijeSenje > Mirovanje > Dizanje > Pecenje > Odrzavanje
MijeSenjem Omogucava  Vrijeme Pretvara tijesto topline
se oblikuje tijestu da tijekom kojeg  u ukusni kruh Na ovaj se nacin
struktura se opusti kvasac djeluje s mekanom kruh, nakon
tijesta kako bi  kako bi se to rezultira sredinom pecenja, odrzava
se ono bolje oboljsala dizanjem i zlatnom toplim.
dignulo. valiteta tijesta i hrskavom Medutim,
mijeSenja. stvaranjem koricom. preporucuje se
arome. izvaditi kruh iz
posude ¢im prije.
Mijesenje:

WM, Tijekom ovog ciklusa, osim u programima 1, 2, 4, 5, 6, 7,9, 10, 11 i 14, imate
mogucnost dodavati sastojke: suho voce, masline, kockice slanine, itd...Zvu¢ni
signal vam govori kada trebate intervenirati.

Dok su navedeni programi u tijeku, pritisnite tipku MENU jednom kako biste saznali koliko
vremena je ostalo do signala “Dodaj sastojke”.

Kod programa 1 i 2 dvaput pritisnite gumb MENU kako biste saznali vrijeme do stavljanja
bageta u kalup.

W\, Pogledajte tablicu koja pokazuje vrijeme pripreme (strane 415-416-417) i stupac “dodatno”.
Ovaj stupac pokazuje vrijeme koje e biti prikazano na zaslonu aparata kada se zacuje zvu¢ni
signal.

Da biste tocnije znali za koliko ¢e se oglasiti zvucni signal, oduzmite vrijeme iz stupca “dodatno”
od ukupnog vremena pecenja.
Npr: “dodatno” = 2:51 i “ukupno vrijeme” = 3:13, sastojci se mogu dodati po isteku 22 min.

Odrzavanje topline: za programe 1, 2, 4,5, 6, 7,9, 10, 11 i 14, mozete ostaviti smjesu u
uredaju. Jednosatni ciklus odrzavanja topline automatski se pokrece nakon pecenja.
L'afficheur reste & 0:00 pendant I'heure de maintien au chaud. Zvuéni se signal oglasava u
pravilnim razmacima.

Treperi signalno svjetlo koje pokazuje da uredaj radi.

Na kraju ciklusa, uredaj se automatski zaustavlja nakon nekoliko zvu¢nih signala.

@sAsTouc

Masti i ulja: masti naprave kruh meksim i ukusnijim. PreviSe masti usporava rast. Ako
koristite maslac, pobrinite se da je hladan i narezite ga na kocke i ravhomjerno rasporedite
u smjesu. Nemojte dodati topao maslac. Izbjegavajte da masnoce dolaze u dodir s kvascem
jer bi masnoca mogla sprijeciti da se kvasac rehidrira.

Jaja: Jaja obogacuju tijesto, poboljsavaju boju i poti¢u dobar razvoj unutrasnjosti. Recepti
su izracunati za jedno srednje jaje od 50 g, ako su jaja veca, dodajte manje tekucine, a ako
su jaja manja morat ¢ete dodati malo vise tekucine.

Mlijeko: mozete koristiti svjeze mlijeko (hladno, osim ako nije drugacije navedeno u
receptu) ili mlijeko u prahu. Mlijeko takoder ima emulgirajuci ucinak koji stvara pravilne
zracne stanice i stoga daje unutrasnjosti kruha dobar izgled.

Voda: Voda rehidrira i aktivira kvasac. Takoder hidratizira skrob u brasnu i omogucuje da se
unutrasnjost kruha formira. Voda se moze djelomicno ili u potpunosti zamijeniti mlijekom ili
drugim teku¢inama. Temperatura: vidi stavku u “pripremi recepata” (str. 418).

Brasno: teZina brasna znacajno varira ovisno o vrsti brasna koje se rabi. Ovisno o kvaliteti
brasna, rezultati pecenja kruha takoder mogu varirati. Drzite brasno u hermeticki zatvorenim
posudama jer reagiraju na klimatske uvjete, bilo da apsorbiraju ili gube vlagu. PozZeljno je
da koristite kvalitetnu vrstu brasna. Dodavanje zobi, mekinja, psenic¢nih klica, razenih ili ¢ak
cjelovitih Zitarica u tijesto, dat ¢e kruhu tezinu i nece se u potpunosti dignuti.

Rabljenje T55 brasna se preporuca, osim ako nije drugacije navedeno u receptima.
Ako rabite posebne vrste mjesavine brasna za kruh ili briose ili mlijecni kruh, pazite
da ukupna koli¢ina ne prelazi iznos od 1.000 g tijesta. Vidi preporuke proizvodaca za
koristenje tih mjesavina. Prosijavanje brasna takoder utje¢e na rezultate: sto je brasno
kompletnije je (tj. sadrzi dio mahuna zrna p3enice, tijesto ¢e se manje dici i kruh ce biti tezi.

Secer: rabite bijeli ili smedi $ecer ili med. Nemojte rabiti $ecer u kocki. Secer hrani kvasac,
daje kruhu dobar okus i poboljsava rumenilo kore.

Sol: daje kruhu okus i regulira aktivnost kvasca. Ne bi trebao doc¢i u dodir s kvascem.
Zahvaljujuci soli, tijesto je ¢vrsto, kompaktno i ne raste prebrzo. On takoder poboljsava
strukturu tijesta.

Kvasac: pekarski kvasac dolazi u nekoliko oblika: svjezi u kockicama, suhi aktivni kvasac
s drugim sastojcima. Medutim, svjeZi kvasac mozete razlomiti prstima i dodati u smjesu.
Samo suhi aktivni kvasac (koji dolazi u malim lopticama) treba mijesati s malo tople vode
prije uporabe. Idealna temperatura je oko 35 ° C, ispod toga ¢e biti manje ucinkovit, a iznad
toga riskira izgubiti svoju djelatnost. Pobrinite se da se zadrzite na preporu¢enim dozama i
razmisljajte o mnozenju kolicine, ako koristite svjezi kvasac (vidi tablicu ispod).

istovjetna koli¢ina / teZzina izmedu suhog kvasca i svjeZeg kvasca:
Osuseni kvasac (cc)

115 2 25 3 35 4 45 5

Svjezi kvasac (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45



Dodaci (orasasti plodovi, masline, ¢okolada, itd.): moZete obogatiti recepte sa svim
dodacima koji vam se svidaju, pazeci da:

> obratite pozornost na zvu¢ni signal za dodavanje sastojaka, osobito najvise krhkih

> ¢vrice zitarice (kao $to su lan ili sezam) mogu biti ukljuceni od samog pocetka mijesenja
> zamrznite ¢okoladu, tako da je otpornija na mijesenje.

> vrlo mokri ili jako masni sastojci moraju biti dobro ocijedeni (npr. masline ili slanina),
osusite ih na kuhinjskom papiru i lagano pospite brasnom za bolje stapanje sa smjesom i
glatkocu

> sastojci ne bi trebali biti dodani u prevelikim kolicinama, postoji rizik od ometanja
ispravanog razvoja tijesta - drzite se koli¢ina navedenih u receptima

> dodaci nece ispadati iz posude za pecenje

[ZXH TEZINA | TAMNJENJE | UKUPNO | VRUEME | OBLIK- | PECENJE1. |PECENJE2.SM-| VRUEME [ODRZAVANJE
(9) VRUEME | PRIPREME | OVANJE |SMJESE(sati)| JESE(sati) | OZNACENO | TOPLINE
(h) ZVUCNIM (sati)
SIGNALOM
[sati)
750* 02:02 - 01:39
1 02:59 i 00:57 02:36
02:07 - 01:44
2 03:09 GEE OES 01:02 02:46 01:00
02:12 - 01:49
3 03:19 BEY 01:07 02:56
02:02 - 01:39
1 02:59 ) 00:57 02:36
02:07 - 01:44
2 03:09 G OES 01:02 02:46 01:00
02:12 - 01:49
3 03:19 BEY 01:07 02:56
TAMNJENJE | UKUPNO VRUEME PECENJE VRUEME | ODRZAVANJE
VRUEME(h) |  PRIPREME (sati) OZNACENO | TOPLINE (sati)
ZVUCNIM SIGNA-
LOM (sati)
1 0:10 0:10
v - - v
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32

£ NISKO
A SREDNJE
E Visoko

Napomena: ukupno vrijeme ne sadrzi vrijeme odrzavanja topline

750* = otprilike. 400 g (vidi stranu 409) 1500**= priblizno 800 g (vidi stranu 409)

@

TEZINA TAMNJENJE UKUPNO VRIJEME PECENJE VRIJEME ODRZAVANJE
VRUEME (h) PRIPREME (sati) OZNACENO | TOPLINE (sati)
ZVUCNIM SIGNA-
LOM (sati)
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
3 03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
3 03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
3 01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 0211 01:11 01:00 01:00
3




TEZINA | TAMNJENJE | UKUPNO VRIEME PECENJE VRUEME | ODRZAVANJE
VRUEME (h) |  PRIPREME (sati) OZNACENO | TOPLINE (sati
ZVUCNIM
SIGNALOM (sati)
03:00 01:05 0237
1 03:05 01:10 0242
0310 01:15 0247
03:00 01:05 0237
2 03:05 01:55 01:10 01:00 0242
03:10 01:15 0247
3 03:00 01:05 0237
03:05 01:10 02:42
0310 01:15 0247
03:10 01:00 0237
1 0315 01:05 0242
03:20 01:10 0247
03:10 01:00 0237
2 0315 02:10 01:05 01:00 0242
03:20 01:10 0247
3 03:10 01:00 0237
0315 01:05 02:42
03:20 01:10 0247
0:10 0:10
2 v - v I I
l 110 1:10
/ 01:15 01:15 / I
1
; 02:08 00:25 01:43 01:00 0145
/ 0130 0130 | /
/ 00:15 00:15 I /

@ PRAKTICNI SAVJETI
1. PRIPREMA PREMA RECEPTIMA

e Svi sastojci koje rabite trebaju biti na sobnoj temperaturi (ukoliko nije dugacije
navedeno) i potrebno ih je precizno izvagati.

Tekudine mjerite pomocu isporu¢ene mjerne posude. Rabite dvostruku
zlicu za doziranje kojom, s jedne strane, mozete izmjeriti sastojke u kolicini
velike Zlice, a s druge, male Zlice. Nepravilno mjerenje moze dovesti do
nezadovoljavajuceg rezultata.

Postujte redoslijed pripreme:

> Tekucine (maslac, ulje, jaja, voda, > Mlijeko u prahu

mlijeko) > Posebni ¢vrsti sastojci
> Sol > Bra3no, druga polovina
> Secer > Kvasac

> Brasno, prva polovina
Vazno je precizno izvagati koli¢ine brasna. Zato brasno treba izvagati pomocu
kuhinjske vage. Rabite aktivni suhi pekarski kvasac u vrecici. Osim ako nije drugacije
navedeno u receptima, ne koristite prasak za pecivo.

Kad je vrecica s kvascem otvorena, kvasac treba biti upotrijebljen u roku od 48 sati.
Da ne bi doslo do ometanja procesa dizanja tijesta, savjetujemo vam da stavite sve
sastojke u posudu za kruh’na samom pocetku te da izbjegavate podizati poklopac
za vrijeme rada ﬁ?sim ako nije drugacije navedeno). Precizno postujte redoslijed
dodavanja sastojaka i koli¢ine navedene u receptima.
Najprije se dodaju tekudi, a zatim Cvrsti sastojci. Kvasac ne smije doci u dodir s
tekucim sastojcima, soli i SeCerom.
Priprema kruha je vrlo osjetljiva na temperaturu i vlagu. U slucaju velike vrucine,
savjetuje se koristiti tekuce sastojke koji su hladniji nego Sto je uobicajeno. Isto tako,
u slucaju hladnoce, moze biti potrebno ugrijati vodu ili mlijeko (ali nikad nemojte
prije¢i temperaturu od 35°C). Za najbolje rezultate, preporuc¢ujemo vam da ukupnu
temperaturu drzite na 60 ° C (temperatura vode + temperatura brasna + temperatura
zraka). Na primjer: ako je temperatura zraka u vasem domu 19 ° C, pobrinite se da je
temperatura brasna 19 ° C a temperatura vode 22°C(19+19+22=60°C).
Ponekad je korisno provjeriti stanje tijesta za vrijeme mije3enja: tijesto treba imati
oblik homogene lopte koja se dobro odeeFIjuje od stijenki Bosude.
> z:jko je ostalo brasna koje se nije umijesalo u tijesto, potrebno je dodati samo malo
vode,
> u suprotnom, trebat ¢e eventualno dodati malo brasna.
Ove je korekcije potrebno napraviti vrlo polagano (odjednom se moze maksimalno
dodati 1 velika Zlica sastojka) te treba pricekati dok se ne utvrdi je li se stanje
gobolj§alo ili nije, prije nego se ponovno doda neki sastojak.

esta je pogreska misliti da ¢e kruh dodavanjem kvasca bolje narasti. Odnosno,
previse kvasca Cini strukturu tijesta krhkijom, tako da e se tijesto jako dignuti te
splasnuti grilikom peéenLa. Mozete ocijeniti u kakvom je stanju tijesto netom prije
pecenja, blago ga isprobavsi vricima prstiju: tijesto treba pruzati lagani otpor, a
otisak prstiju treba se malo po malo povlaciti.
e Prilikom pripreme tijesta, ne treba ga predugo mijesiti, jer je moguce da ne

postignete ocekivani rezultat nakon pecenja.

2. UPORABA VASEG PEKACA KRUHA

U sluéalju nestanka struje: tijekom ciklusa rada,;)rogram moze biti prekinut nestankom
struje ili pogresnim rukovanjem, a stroj ima 7-minutnu zastitu tijekom koje e biti
sacuvana programirana radnja. Ciklus ¢e biti nastavljen ondje gdje je stao. Nakon isteka
navedeno? vremena, programirana radnja bit e izbrisana.

¢ Ukoliko planirate pripremati 2 kruha zaredom, I|oriE:e‘kaLte 1 h prije ne%o zapocnete
drugu pripremu. U suprotnom, bit ¢e prikazan sljede¢i kod pogreske: EOT. (osim za
programe 1i12).

® Za program baguette, nakon mijesenja i podizanja tijesta, morate iskoristiti tijesto u roku od
jedg\og sata nakon zvucnih signala. Nakon toga, aparat se restartuje i program baguette se
gubi.

@



@ PRIPREMA | PECENJE KRUHA BAGUETTE

Za pripremu ovog kruha potrebni su vam svi dodaci namijenjeni ovoj funkciji: 1
pladanj za pecenje baguetta (5), 2 ploce za pecenje baguetta (6), 1 pribor za rezanje
(7) i1 kist za tijesto (11).

1. Kako zamijesiti tijesto i pustiti ga da naraste

+ Ukljucite pekac.

+ Nakon zvu¢nog signala, program 1 prikazuje se automatski.

« Odaberite razinu tamnjenja

« Ako se odlucite za pecenje u 2 serije: pozeljno je da se
oblikuju peciva i drze u frizideru do pecenja.

- Pritisnite tipku @). Pilot zasvijetli i dvije to¢kice na timeru
bljeskaju. MijeSenje tijesta pocinje, a potom se tijesto dize.

Napomena:

- Tijekom mijesenja, normalno je da neki dijelovi nisu dobro
izmjesani. Kada je priprema zavriena se prebacuje na
standby.

- Nekoliko akusti¢nih signala re¢i ¢e vam kada je tijesto
izmjesano i kada se diglo, i pilot svjetlo takoder treperi.
Pokazivac za oblikovanje bageta pocinje svijetliti.

Nakon etapa mijeSenja i dizanja tijesta, trebate upotrijebiti tijesto u roku od
jednog sata nakon $to su se culi zvucni signali. Nakon tog vremena, pekac kruha se
iznova vraca na pocetak, a program je izgubljen. U tom slu¢aju preporu¢ujemo da
upotrijebite program 3, predviden za pecenje bageta.

2. Primjer pripreme i pecenja baguetta

Za dodatnu pomo¢ pogledajte prilozeni vodi¢ za oblikovanje baguetta. Ondje vam
otkrivamo pekarske trikove, medutim, nakon nekoliko pokusaja, vi cete imati svoj vlastiti
nacin rada. Bez obzira na nacin, rezultat je zajamcen.

« Ukonite pladanj iz uredaja.

« Pobrasnite radnu povrsinu.

« Premjestite tijesto iz pladnja na radnu povrsinu.

« Oblikujte tijesto u kuglu i noZzem podijelite na 4 dijela.

- Dobit ¢ete 4 komada jednake teZine koja ¢e biti oblikovana u
baguette.

Za lakse baguette, ostavite komade tijesta da odmaraju 10 minuta prije oblikovanja.

Duljina baguetta mora odgovarati pladnju (otprilike 18 cm).

@

Okuse mozete mijenjati dodavanjem sastojaka. Navlazite komad tijesta i uvaljajte u
sjemenke maka ili sezam.

+Nakon pripreme baguetta, rasporedite ih na neprianjajuci
pladan;j.

Spoj baguetta trebao bi biti na dnu.

Za najbolje rezultate, zarezite
gornji dio baguetta dijagonalno
nazubljenim nozem ili uklju¢enim
priborom za rezanje, tako da
dobijete otvor od 1 cm.

Mozete promijeniti izgled baguetta zarezujuci ga Skarama cijelom duljinom.

« Rabite isporuceni kist za tijesto, obilno navlazite vrhove baguetta, izbjegavajuci nakupljanje
vode gomilajuc¢im na neprianjaju¢im pladnjevima.

« Stavite dva neprianjajuca pladnja na isporu¢eno postolje

« Instalirajte postolje u pekacu umjesto pladnja

« Pritisnite tipku é za ponovno pokretanje programa i zapocnite pecenje baguetta.

« Na kraju ciklusa pecenja, postoje dvije mogucnosti:
Kad pecete 4 baguetta
« Iskljucite pekac. Uklonite postolje.
« Uvijek koristite rukavice jer je vrlo vruce.
« Uklonite baguette iz neprianjajucih pladnjeva i ostavite ih da se ohlade na postolju
Kad pecete 8 baguetta (2x4)
« Uklonite postolje. Uvijek koristite rukavice jer je vrlo vruce.
. « Uklonite baguette iz neprianjajucih pladnjeva i ostavite ih da se

‘ ohlade na postolju.

L » Uzmite ostala cetiri baguetta iz hladnjaka (ve¢ opustene i

L navlazene).
+ Smjestite ih na ploce (pazite da se ne opecete).
- Stavite postolje u uredaj i pokrenite ponovno ciklus pe¢enja @ .
+ Na kraju pecenja mozete iskljuciti uredaj.
« Uklonite baguettee iz pladnjeva i ostavite ih da se ohlade na
stalku.
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@ OSNOVNI KRUH (PROGRAM 4)

€© VODIC ZA OTKRIVANJE GRESAKA

k.>kafena zlicica
vz > velika Zlica

® Preplanulost kore

Za pocetak pripreme tijesta pratite korake od 1 do 7
iz dijela “Uporaba”.

Zatim pokrenite program OSNOVNI KRUH, pritisnite
tipku €. Indikator rada svijetli.

1. ZA KRUHOVE

Ne postizete Zeljeni

> srednja Sl ; rezultat? Kruh je

< T(epere d)’.”? tacke za minute. Ova ¢e vam tablica splasnuo | Kruh nije Pobrasnjen
Tezina po komadu Ciklus pocinje. pomodi da se lakse nakon 3to | dovoljno o Pnutre | estranei
> 1000 g snadete. raste je jako narastao korica nedovoljno dno kruha
Sastojci narastao pecen
Ulje>2vz
Voda 3 35 By m B w =
Sol > 2 kz START o
Secer> 2 vz | Dotaknuta je tipka @

Milijeko u prahu > 2,5 vz
Ostro brasno > 600 g
Suhi kvasac > 1,5 kz

\,

STOP

3 Na kraju ciklusa pogledajte korak 11.

VAZNO: Po istom principu mozete primjeniti
druge tradicionalne recepte za kruh:

francuski kruh; integraini kruh; slatki kruh; brzi
kruh; bezglutenski ktuh, neslani kruh; samo
odaberite odgovarajuci program na tipki izbornik.

@BAGUETTE (PROGRAM 1)
Za dobijanje 4 baguetta od oko 100 g

k. > kafena zlicica
vz > velika Zlica

@ Preplanulost kore
> srednja

Sastojci

Voda > 170 m|

Sol > 1 kz

Ostro brasno > 280 g
Suhi kvasac > 1kz

Za pripremu ovog recepta, pogledajte dio 8 “Priprema i
pecenje baguetta”.

WM, Za pravljenje meksih baguetta, dodajte 1 veliku
Zlicu ulja u smjesu. Ako zelite da ova 4 kruha
budu pecenija, dodajte sastojcima 2 kafene
Zli¢ice Secera.

za vrijeme pecenja

Nema dovoljno brasna

Previse brasna

Nema dovoljno kvasca

Previse kvasca

Nema dovoljno vode

Previse vode

Nema dovoljno 3ecera

Brasno lo3e kvalitete

Sastojci nisu u dobrim
odnosima (prevelika
koli¢ina)

Pretopla voda

Prehladna voda

Neprikladan program




2. ZA BAGUETTE

Ne postizete zeljeni
rezultat?

Ova ¢e vam tablica
pomodi da se lakse
snadete.

Tijesto nije
ravnomjerno
rasporedeno.

MOGUCI UZROK

RJESENJE

icijalnih pravokutnika nije
pravilan ili nema istu debljinu.

Razvaljajte pomocu valjka za tijesto ako je
potrebno.

Tijesto je ljepljivo;
tesko je oblikovati
peciva.

Stavili ste previse vode.

Smanjite koli¢inu vode.

Dodali ste pretoplu vodu u
smjesu.

Lagano pobrasnite ruke ali ne i tijesto i radnu
povrsinu i nastavite izradivati peciva.

Tijesto se lomi.

Brasnu nedostaje glutena.

Rabite namjensko brasno. (T 45).

Tijesto nije fleksibilno.

Ostavite da odmara 10 minuta prije
oblikovanja.

Oblici su nepravilni.

Izvazite komade tijesta tako da budu iste
velicine.

Ne postizete zeljeni
rezultat?

Ova ¢e vam tablica
omoci da se lakse
dete.

Peciva nisu dovoljno
narasla.

MOGUCI UZROK

RJESENJE

Zaboravili ste dodati kvasac/
nedovoljno kvasca.

Slijedite recpt.

Vas kvasac je mozda star.

Provjerite datum isteka roka trajanja.

Receptu je potrebno vise vode.

Provjerite recept ili dodajte vodu ako ju
brasno previse upija.

Prilikom oblikovanja, pecivo je
previse stisnuto.

Tijesto ste previde izradili.

Izradite tijesto $to je manje moguce tijekom
oblikovanja.

Tijesto je kompaktno/
tesko za oblikovanje.

Dodajte jo$ vode.

Provjerite recept ili dodajte vode ukoliko se
brasno nije u potpunosi apsorbiralo.

Stavili ste previse brasna.

Oblikujte tijesto ugrubo i ostavite da odmara
prije ponovnog oblikovanja.
Prije mijeSenja dodajte malo vode.

Peciva su previse
narasla.

Previse kvasca.

Stavite manje kvasca.

Tijesto se previse diglo.

Malo pritisnite peciva prije nego ih stavite
peci.

Tijesto je previse izradeno.

Pustite da odmara prije oblikovanja.
Minimalno pobrasnite radnu plo¢u.
Oblikujte tijesto minimalno ga izradujudi.
Oblikujte tijesto u 2 faze s po 5 minuta pauze
izmedu.

Peciva su se spojila i
nisu dobro pecena.

Nepravilno su postavljena na
pladanj.

Povecajte prostor izmedu peciva na pladnju.

Tijesto je prevodeno.

Dodajte tocnu koli¢inu tekucine.

Recepti sadrze jaja tezine 50 gr.

Zarezi u tijestu nisu se
otvorili.

Tijesto je ljepljivo: stavili ste
previse vode.

Lagano pobrasnite ruke i ponovno oblikujte
peciva, Tijesto i radnu povrsinu pobrasnite sto
je manje moguce.

Ostrica nije dovoljno ostra.

Rabite isporuceni pribor ili vrlo ostar
nazubljen noz.

Rezovi nisu dovoljno ¢vrsti.

Rezite brzim pokretima, bez oklijevanja.

Ako su jaja veca, smanjite koli¢inu vode.

Peciva su se zalijepila
za plocu i izgorila.

Previse sastojka za tamnjenje.

Odaberite nizu razinu tamnjenja.
Sprijecite da sastojak za tamnjenje curi na
pladanj.

Previse ste navlazili komade
tijesta.

Uklonite visak vode.

Rezovi se zatvaraju i
ne otvaraju tijekom
pecenja.

Tijesto je ljepljivo: stavili ste
previse vode.

Provjerite recept ili dodajte brasna.

Povrsina tijesta nije dovoljno

rastegnuta tijekom oblikovanja.

Zapoc¢nite ponovno, vukudi tijesto vise.

Pladnjevi su ljepljivi.

Lagano nauljite pladnjeve prije nego stavite
tijesto.

Tijesto se tijekom
pecenja raspada na
krajevima.

Zarez na tijestu nije dovoljno
dubok.

Vidi stranicu 420 za idealan oblik zareza

Peciva nisu dovoljno
tamna.

Zaboravili ste ih navlaziti prije
pecenja.

Obratite pozornost na sve korake.

Stavili ste previse brasna prilikom
oblikovanja.

Navlazite ih dovoljno prije pecenja.

Temperatura u prostoriji je

Rabite hladnu vodu (izmedu 10 15°C) i/ili
malo manje kvasca.

previsoka (+ 30°C).




O VODIC ZA OTKLANJANJE TEHNICKIH POTESKOCA

Lopatice za mijesenje ostaju zaglavljene

u posudi za kruh. * Ostavite da se namoce prije nego ih izvadite.

* Uporabite pribor, odnosno kuku za vadenje lopatica

Lopatice za mijeSenje ostaju zaglavljene |~ > iesenie “kako biste kruh izvadili iz posude

u kruhu. (stranica 411).

« Uredaj je prevruc. Pricekajte 1 satizmedu 2 ciklusa (Sifra
Nakon pritiska na tipku @ , nista se greske EO1).
ne dogada. - Programiran je odgodeni start.

Nakon pritiska na tipku @), motor se | ® Posuda za kruh nije pravilno postavljena.
okrece, ali tijesto se ne mijesi. * Nema lopatica za mijeSenije ili su lo3e postavljene.

Zaboravili ste pritisnuti tipk ke iranj
Nakon odgodenog pocetka rada, kruh nije : Oggg?g;]:)s ;gé'e{i';”,;d'a? . @ nakon programiranja

dovoljno narastao ili se nista nije dogodilo. | « Kvasac je dosao u dodir sa soli i/ili vodom.
* Nema lopatica za mijeSenje.

* Dio sastojaka je pao pokraj posude za kruh: ostavite
da se pekac ohladi i ocistite unutrasnjost uredaja s

Miris izgorenog kruha. vlaznom spuzvom bez sredstva za ciSCenje.

* Tijesto se prelijeva: prevelika kolicina sastojaka,
posebno tekucih. Postujte kolic¢ine iz recepata.

@)AMSTVO

¢ Ovaj je uredaj namijenjen iskljuivo za uporabu u kucanstvu. U slucaju profesionalne,
neprimjerene ili upute koja nije u skladu s uputama za uporabu, proizvodac se
oslobada odgovornosti i jamstvo prestaje biti vazece.

e Procitajte pazljivo upute za uporabu prije prve uporabe vaseg uredaja: uporaba koja
nije sukladna uputama za uporabu oslobada tvrtku Moulinex svake odgovornosti.

(P ZASTITA OKOLISA

e Sukladno zakonima i propisima koji su na snazi, svaki neispravan uredaj treba biti
trajno proglasen neuporabivim: iskopcajte iz struje i prerezite priklju¢ni vod prije
nego bacite uredaj.
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@ DESCRIERE
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. Cuva de paine

. Mixer/Malaxor

. Capac cu fereastra
. Tablou de bord

a. Ecran de vizualizare

al. Indicator de modelare baghete
a2. Selectie din meniu

a3. Indicator de greutate

a4. Grad de rumenire

ab5. Functie temporizator

a6. Afisare timp

Selectare program

Selectare greutate

Buton pentru setarea programarii
automate si pentru stabilirea
timpului pentru programele 12

e. Semnal de functionare

f. Tasta Pornit/Oprit

g. Selectare culoare de rumenire

Qoo

5. Suport de coacere baghete

6. 2 tavi anti-adezive pentru baghete

Accesorii
7. Lama pentru crestat aluatul
> a. Lingura mare
b. Lingurita
9. Carlig pentru scoaterea malaxoarelor
* Pensula
1. pahar gradat
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© INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA
Masuri de siguranta

Acest aparat nu este menit sa fie
pus in functiune printr-un mijloc de
programare exterioara sau printr-un
sistem de comanda de la distanta.
Acest aparat a fost conceput exclusiv
pentru o utilizare casnica. Nu a fost
conceput pentru a fiutilizat in cazurile
enumerate in continuare, care nu sunt
acoperite de garantie:

- Utilizarea 1n bucatariile destinate
personalului din magazine, birouri si
alte medii profesionale,

- Utilizarea 1n cadrul fermelor,

- Utilizarea de catre clientii hotelurilor,
motelurilor si ai altor medii cu caracter
rezidential,

- Utilizarea in medii de tipul camerelor
de la pensiuni.

Acest aparat nu poate fifolosit de catre
persoane (inclusiv copii) cu capacitati fizice,
senzoriale si mentale reduse, cu lipsa de
experienta si responsabilitate, in afara cazului
in care au fost instruiti de catre o persoana
responsabila de siguranta lor.

®

Supravegheati copiii pentru a va
asigura ca nu se joaca cu aparatul.

In oricare din aceste cazuri, aparatul
trebuie trimis la un centru autorizat cat
mai curand posibil, pentru a se evita
orice pericol. Consultati garantia.
Acest aparat poate fi folosit de copii de
la varsta de 8 ani si de catre persoane
cu capacitati fizice, senzoriale ori
mentale reduse sau cu lipsa de
experieta si cunostinte daca au fost
supervizati sau instruiti sa foloseasca
aparatul in siguranta si sa inteleaga ce
pericole implica utilizarea. Curatarea
si intretinerea nu va fi facuta de copii
decat daca au mai mult de 8 ani si sunt
supervizati.

Pastrati aparatul si cablul de alimentare in
locuri inaccesibile copiilor mai mici de 8 ani.
Aparatul dumneavoastra este
destinat exclusiv utilizarii casnice, in
interiorul locuintei si la o altitudine
mai mica de 4 000 m.

Atentie: pericol de accidentare din
cauza utilizarii necorespunzatoare a
aparatului.



- Atentie: suprafata elementului de
incalzire prezinta caldura reziduala
dupa utilizare.

« Aparatul nu trebuie imersat.

- Nu depasiti cantitatile indicate in

retete.

In cuva pentru paine:

- nu depasiti cantitatea de 1500 gr de
aluat,

- nu depasiti totalul de 930 gr faina si

_15 gr drojdie.

In tavile pentru baghete:

- nu gatiti mai mult de 450 g de aluat
odata.

- nu folositi mai mult de 280 g de faina si
6 g de drojdie la o sesiune de gatit.

- Utilizati o carpa sau un burete umed pentru

a curata partile care intra in contact cu

alimentele.

« Cititi cu atentie instructiunile inainte de
a va folosi aparatul electrocasnic pentru
prima datd: producatorul nu fisi asuma
responsabilitatea pentru utilizarea care nu
respecta instructiunile.

« Pentru securitatea dvs., acest aparat se

conformeaza normelor si reglementarilor

aplicabile (Directiva pentru Joasa tensiune,

Compatibilitate electromagnetica, Materiale

care vin in contact cu alimentele, Mediu...).

Utilizati o suprafata de lucru stabila, departe

de orice sursa de apa si in niciun caz nu

asezati aparatul intr-un corp al a moblierului
de bucatarie.

- Verificati ca tensiunea electrica a aparatului
dvs sa corespunda cu cea a instalatiei
electrice. Orice eroare de bransament
anuleaza garantia.

« Aparatul dvs. electrocasnic trebuie conectat
la o priza cu impamantare. Daca nu e cazul,
poate suferi un soc electric. Pentru siguranta
dvs., impamantare trebuie sa corespunda
standardelor de sistem electric aplicabile in tara
dvs.

Acest produs este conceput doar pentru
utilizare in casa. Nu- utilizati afara.

La orice utilizare comerciald, nepotrivita sau
nerespectarea instructiunilor, producatorul
nu-si asuma nici o raspundere iar garantia nu
se va aplica.

« Aparatul dvs. este destinat exclusiv utilizarii
casnice si in interiorul casei.

« Scoateti din prizd aparatul dupa utilizare si
n timp ce il curatati.

+ Nu utilizati aparatul daca:

- cablul de alimentare este avariat

- aparatul a fost lovit sau scapat pe jos si
prezinta urme vizibile de deteriorare sau

. anomalii de functionare.

In oricare din aceste cazuri, aparatul

trebuie trimis la un centru autorizat cat

mai curand posibil, pentru a se evita orice

il)_ericol._ Consultati garantia. )
oate interventiile asupra aparatului, cu

exceptia curatarii si a intretinerii trebuie

facute de catre centre de service autorizate.

« Nu introduceti aparatul, cablul de
alimentare sau stecherul in apa sau in alte
lichide.

Sa participam la protectia mediului!

+ Nu lasati cablul de alimentare la indemana

copiilor.

« Cablul de alimentare nu trebuie sa se afle in

vecinatatea sau sa intre in contact cu partile
flerbinti ale aparatului, nu trebuie sa se afle
in apropierea niciunei surse de caldura si
nu trebuie indoit.

Nu introduceti suportul de coacere in
cuptor.

+ Nu atingeti geamul de supraveghere

in timpul si imediat dupa utilizare.
Temperatura geamului poate fi foarte
crescuta.

+ Nu scoateti aparatul din priza trdgand de

cablu.

- Daca doriti sa folositi un prelungitor, asigurat

i-va ca acesta se ata intr-o stare buna de
functionare, are cablul de o grosime similara
cu cea a cablului aparatului dvs si folositi-I
numai cu o priza cu impamantare.

- Nu asezati aparatul peste alte aparate.
» Nu utilizati aparatul pentru a prepara alte

mixuri in afara celor pentru paine si dulceturi.

« Nu utilizati aparatul ca sursa de caldura.
+ Nu introduceti niciodata hartie, carton sau

plastic in aparat si nu puneti nimic pe aparat.

- Daca se intampla ca anumite parti ale

produsului s& se aprinda, nu incercati sa le
stingeti cu apa. Scoteti aparatul din priza.
Innabusiti tacarile cu o carpa umeda.

« Pentru securitatea dvs., nu utilizati decat

accesorii si piese detasabile potrivite
aparatului dvs.

« La sfarsitul programelor de coacere,

folositi intotdeauna manuai de bucétarie
pentrua manevra cuva sau partile fierbinti
ale aparatului. Aparatul si accesoriul
bagheta devin foarte fierbinti in timpul
utilizarii.

+ Nu obturati niciodata grilajul de ventilatie.
- Fiti foarte atenti la aburul degajat atunci cand

deschideti capacul la sfarsitul sau in timpul
unui program. Riscati sa va ardeti.

+ Nivelul de zgomot masurat al acestui produs

este de 69 dBA.

® Aparatul dumneavoastra contine numeroase materiale valorificabile sau reciclabile.
> Predati aparatul la un punct de colectare pentru reciclare.

@



€ INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1. DEZAMBALAREA

- Despachetati aparatul, pastrati bonul de garantie si cititi cu
atentie instructiunile Tnainte de prima utilizare.

- Instalati aparatul pe o suprafata stabild. Indepartati toate
ambalajele, autocolantele si diversele accesorii din interiorul
si exteriorul aparatului.

Atentie!
- Lama pentru crestat aluatul este un

accesoriu foarte taios. Manevrati-l
cu multa grija.

2. INAINTE DE A UTILIZA APARATUL

« Scoateti cuva de paine tragand de maner in directie
verticala.

3. CURATAREA
CUVEI

- Curatati cuva folosind o
carpd umed3, stoarsd
bine. Un usor miros se
poate simti in momentul
primei utilizari.

+ Dupa care, reglati malaxoarele.

N
Framéantarea va fi
amelioaratd daca
malaxoarele sunt
asezate fata in fata.

4. PORNIRE

- Introduceti cuva de paine.
«Apasati pe rand pe
marginile cuvei, astfel
incat sa va asigurati
ca este bine Txata pe
ambele parti.

« Desfasurati  cablul  si
conectati-l la o priza
electrica cu impamantare.
+Dupa semnalul sonor, se
afiseazd in mod implicit
programul 1 si nivelul de
rumenire mediu.

Y} e ) . . o .
\@/ Pentru a va familiariza cu masina noastra de facut paine, va sugeram ca, pentru

prima dumneavoastrd paine, sd incercati reteta de PAINE DE BAZA. Consultati fisa
,PROGRAM PAINE DE BAZA” la pagina 449.

5. Selectati un program (Consultati tabelul de la pagina urmétoare)

- Pentru fiecare program, un reglaj automat se aTseaza. Trebuie deci sa va selectati
manual reglajele dorite.

- Alegerea unui anumit program declanseaza o suita de etape ce se deruleaza automat
unele dupa altele.

- Apasati tasta “menu” care va permite alegerea unui
anumit numar din varietatea de programe. Pentru a
vizualiza programele de la 1 la 16, apasati succesiv
tasta “menu”.

- Timpul corespunzator programului selectat se
afieseaza automat.

@



1. Bagheta

ACCESORII DESCOPERITI PROGRAMELE PROPUSE IN MENIU

Programul Bagheta va permite sa realizati propriile
dumneavoastra baghete. Acest program se desfasoara in
2 timpi.

Prima etapa > Framantarea si cresterea aluatului

A doua etapa > Coacerea

Ciclul de coacere survine dupa confectionarea
baghetelor (pentru ajutor la confectionarea baghetelor,
gasiti un ghid suplimentar de modelare impreuna cu masina
dumneavoastra de facut paine).

ACCESORII

2. Bagheta dulce

Pentru chiflele dulci: baghete vieneze, checuri, briose etc.

3. Coacere bagheta

Programul 3 permite coacerea baghetelor pornind de la un
aluat preparat in avans. Atunci cand se utilizeaza programul
3, masina nu trebuie lasata nesupravegheata. Pentru a
intrerupe ciclul inainte de terminarea acestuia, opriti manual
programul apasand lung pe tasta @

4. Paine de baza

Programul 4 va permite realizarea majoritatii retetelor de
paine alba din faina de grau

5. Paine
frantuzeasca

Programul 5 corespunde unei retete de paine alba
frantuzeasca traditionald cu un aspect alveolar.

6. Paine integrala

Programul 6 este util atunci cand folositi faina integrala.

7. Paine dulce

Programul 7 este adaptat acelor retete care contin mai
multa materie grasa si zahar. Daca utilizati preparate
speciale pentru briose sau paine cu lapte, nu depasiti 1000g
de aluat in total.

8. Paine rapida

Programul 8 este speciTc retetei Paine Rapida pe care
o veti gasi in cartea de retete furnizata. Apa pe care
o folositi pentru aceasta reteta trebuie sa aiba maxim
35°C.

10. Paine fara sare

R PROGRA PROP

Reducerea consumului de sare scade riscul afectiunilor
cardiovasculare.

11. Paine bogata in
Omega 3

Aceasta paine este bogatd in acizi grasi Omega 3 gratie unei
retete echilibrate si complete in raport cu planul nutritional.
Acizii grasi Omega 3 contribuie la buna functionare a
sistemului cardio-vascular.

12. Paine coapta

Programul de coacere va permite sa coaceti in doar
10-70 min (programul permite reglarea pe perioade de cate
10 min) in regim de rumenire usor, mediu sau puternic.
Programul se poate selecta independent si poate fi utilizat:
a) in asociere cu programul aluat crescut,

b) pentru a reincdlzi sau a fragezi painea deja coapta si
racita.

c) pentru a finaliza o coacere in cazul unei pene de curent
prelungite survenite in timpul unui ciclu de coacere.

Acest program nu permite coacerea de paini
individuale.

Masina de paine nu trebuie lasata nesupravegheata in
timpul acestui program. Pentru a intrerupe un ciclu
inainte de incheierea programului, apasati indelung pe
tasta de oprire é

13. Aluat crescut

Programul pentru cresterea aluatului nu coace. El
corespunde unui program de framéantare si crestere
pentru toate tipurile de aluat crescut. Ex: aluatul de
pizza.

14. Tort/ Prajitura

Programul 14 permite pregatirea produselor de patiserie
si a prajiturilor folosind praf de copt. Pentru acest
program singura cantitate disponibild este de 1000g.

Programul 15 prepara automat dulceata n cuva.

15. Dulceata Fructele trebuie curatate de samburi si taiate in bucéti
mari.
16. Paste Programul 16 framanta. Este destinat tipurilor de aluat

necresut. Ex: taitei.

9. Paine fara gluten

Potrivitd pentru persoanele cu intoleranta la gluten (afect
iune abdominala) substantd prezenta in mai multe
cereale (grau, orz, secara, ovaz, secara alba, etc)

Cuva va trebui curatata riguros, pana se elimina riscul
de contaminare cu celelalte tipuri de faina. In cazul
unui regim strict fara gluten, asigurati-va ca nici drojdia
utilizata nu contine gluten. Consistenta fainei fara gluten
nu permite o malaxare optima. De aceea, in timpul
framantarii, trebuie sa utilizati o spatula subtire de plastic
pentru a curata si a impinge aluatul de pe marginile
cuvei, astfel incat sa il reintroduceti in procesul de
malaxare. Pentru acest program, numai cantitatea de 1000 g
este disponibila.

@




Atentie: pentru baghete Vieneze reusite, va rugam sa urmati instructiunile:
-Adaugati apa rece direct de la frigider
-Lapte semi-degresat rece de la frigider

-Faina rece de la frigider

-Plic(uri) cu ingrediente pentru copt

-Plic(uri) cu drojdie
-Cubulete de unt de la frigider

508
1000 g1

START
STOP

6. SELECTAREA CANTITATILOR DE PAINE

- Cantitatile de paine se regleaza automat la 1500g.
Greutatea este afisata cu titlu informativ.

» Anumite retete nu permit realizarea painii de 750 g.

« Consultati retetele pentru mai multe informatii.

* Reglarea cantitatilor nu este diponibila pentru
programele 3,9, 12,13, 14, 15, 16.

Pentru programele de la 1 la 2, puteti selecta doud cantitati:

- aproximativ 400 g pentru 1 coacere (intre 2 si 4 paini

individuale), indicatorul vizual se aprinde in dreptul

cantitatii de 750 g.

- aproximativ 800 g pentru 2 coaceri (intre 4 si 8 paini

individuale), indicatorul vizual se aprinde in dreptul

cantitatii de 1500 g.

- Apasati pe tasta pentru a regla cantitatile dorite —
7509, 1000g sau 1500g. Semnalul luminos se aprinde
n dreptul setdrii alese.

7. SELECTAREA GRADULUI DE RUMENIRE
A PAINII

«Gradul de rumenire se seteaza automat la nivelul
mediu.

+Reglarea gradului de rumenire nu este disponibila
pentru programele 13, 15 si 16. Aveti 3 tipuri de
rumenire la dispozitie: SCAZUT/MEDIU/PUTERNIC.

- Pentru a modifica reglajul automat ap&sati pe tasta &
pana cand semnalul vizual se aprinde in dreptul
setdrii alese.

8. START PROGRAM

«Pentru a initia programul selectat, apasati pe tasta €.
Programul incepe. Se afiseazéd durata corespunzatoare
programului. Etapele succesive se desfisoara automat,
unele dupa celelalte.

@

9. UTILIZAREA FUNCTIEI TEMPORIZATOR

« Puteti programa aparatul pentru a avea preparatul dumneavoastra gata la ora pe
care o doriti, cu pana la 15 ore inainte.
Programul de pornire intarziata nu este disponibil pentru programele 3, 8,12, 13, 14,
15,16

Aceasta etapa survine dupd ce ati selectat programul, nivelul de rumenire si cantitatea.
Se afiseaza ora programului. Calculati intervalul de timp dintre momentul in care incepeti
programul si ora la care doriti ca preparatul dumneavoastrd sa fie gata. Masina include
automat durata ciclurilor programului.

Cu ajutorul

tastelor @ si ° afisati ora dorita (@ in sus si e in jos). Apdsarile scurte permit setarea
timpului din 10 in 10 min. Printr-o apésare lungd, timpul este setat rapid din 10 in 10 minute.

Ex. 1: este ora 20 si doriti ca painea dumneavoastra sa fie gata la 7:00, maine dimineata.
Programati ora 11:00 cu ajutorul tastelor 0 si e Apasati pe tasta @ Este emis un semnal
sonor.

n
Se afiseaza PROG, iar cele 2 puncte ® ale dispozitivului de programare semnalizeaza. Incepe
numardatoarea inversa. Indicatorul de functionare se aprinde.

Dacé faceti o eroare sau daca doriti s& modificati reglajul orei, apasati lung pe tasta @ pana
cand aceasta emite un semnal sonor. Se afiseazd ora implicita.

Efectuati operatiunea din nou.

Ex. 2: In cazul programului 1 baghetd, este ora 8 si doriti ca baghetele dumneavoastra s& fie
gata la ora 19. Programati ora 11:00 cu ajutorul tastelor @ si g Apadsati pe tasta START/
STOP. Este emis un semnal sonor. Se afiseaza PROG, iar cele 2 puncte ale dispozitivului
de programare semnalizeaza. Incepe numaratoarea inversa. Indicatorul de functionare se
aprinde. Daca faceti o eroare sau daca doriti sa modificati reglajul orei, apasati lung pe tasta
pana cand aceasta emite un semnal sonor. Se afiseaza ora implicitd. Efectuati operatiunea
din nou.

ATENTIE: trebuie sa luati in calcul sa modelati baghetele cu 47 min. inainte de sfarsitul
coacerii (adicd la 18:13) sau, in cazul a 2 coaceri, cu 2X47 min. inainte de sfarsitul programului
(adica la 17:26).

Pentru timpul de coacere al altor programe pentru paini individuale, consultati tabelul
privind timpul de coacere, la pag. 443.

Timpul de modelare pentru programele pentru paini individuale nu este inclus in calculul
orei de pornire intarziata.

Anumite ingrediente sunt perisabile. Nu utilizati programul de pornire intarziata
pentru retetele care contin: lapte proaspat, oua, iaurturi, branza, fructe proaspete.

Pentru pornire intarziata, modul silentios este activat automat.



START
STOP

10. INTRERUPEREA UNUI PROGRAM

- La sfarsitul ciclului, programul se opreste automat; se
va afisa 0:00. Mai multe semnale sonore vor T emise,
iar ledul ce indica starea de functionare va incepe sa
clipeasca.

« Pentru a intrupe un program in curs de desfasurare
sau pentru a anula o programare temporizata, apasati
5 sec pe tasta @.

11. SCOATEREA
PAINII (Aceasta
etapa nu se aplica
programului “Paini
individuale”)

«La sfarsitul ciclului de
coacere, scoateti masina
de facut paine din priza.

+Scoateti cuva de paine
trdgand de maner in directie
verticald. Utilizatj intotdeauna
manusi termoizolante,
intrucat atat manerul cuvei,
céat si interiorul capacului sunt
calde.

+Scoateti painile fierbinti si
asezatile timp de o ora pe un
gratar pentru a se putea raci.
-Se poate intdmpla ca
malaxoarele sa ramana
blocate in paine in timp
ce o scoateti din cuvd. In
acest caz folositi carligul
pentru scoaterea mixerelor
n urmatorul mod:
>odata ce ati scos painea,
culcati-o pe o parte cand inca
este fierbinte si sprijiniti-o cu
mana protejatd de manusa
izolanta.
> Introduceti carligul in axul
malaxorului si trageti usor
pentru a extrage malaxorul.
> Repetati operatiunea pentru
cel de-al doilea malaxor.
> Asezati painea in pozitie
dreapta si lasati-o sa se
raceasca pe un gratar.
«Pentru a pastra calitatile
antiadezive ale cuvei, nu
folositi obiecte metalice
pentru a scoate péinea.

@ CURATARE SI INTRETINERE

« Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se raceasca cu

capacul deschis

« Indepartati capacul daca doriti sa rotiti produsul.
- Curatati exteriorul si interiorul aparatului cu un burete

umed. Uscati apoi cu atentie.

- Spalati cuva, malaxoarele, suportul de coacere si tavile

anti-adezive cu un amestec de apa calda cu sapun/
detergent.

- Daca malaxoarele raman in cuva, lasati-le la inmuiat

5-10 min.

- Daca este nevoie, demontati
capacul pentru a- curata cu
apa calda.

» Nu spalati nicio componenta a masinii folosind masina

de spalat.

+ Nu utilizati niciun produs de menaj, nici burete abraziv,

nici alcool. Utilizati doar o carpa moale si umeda.

» Nu scufundati niciodata aparatul sau capacul in apa.
+Nu asezati suportul de coacere si nici placile

antiadezive in cuva pentru a nu zgaria stratul protector
al acesteia.



© CICLURILE

Tabelul din pagina urmatoare va indica mpartirea diferitelor cicluri pe parcursul
programului ales.

Framantare > Repaus > Dospirea > Coacerea > Mentinerea la cald

Permite Permite Timpul in care  Coace aluatul, Permite pastrarea
formarea expandarea drojdia permite painii calde dupa
aluatului aluatului actioneaza rumenirea si coacere. Este

si duce la pentru a-i facand aluatul  face crusta recomandat insa
capacitatea ameliora sd creasca si  crocanta. sa decofrati painea
acestuia calitatea s3 isi dezvolte dupa fiecare

de a creste framantarii. aroma coacere.
corespunzator. :

Framantarea:

al, In timpul acestui ciclu, cu exceptia programelor 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11 si 14,

aveti posibilitatea de a adauga ingredientele: fructe deshidratate, masline, sunca,
etc. Unsemnal sonor vé indica in ce moment sd interveniti.

in timpul desfasurarii programelor mentionate mai sus, apasati o daté pe tasta MENU (MENIU)
pentru a afla timpul rdmas pand la semnalul sonor pentru ,addugarea ingredientelor”.

In acest caz, va recomandam sa utilizati programul 7, care este programul de coacere a
baghetei.

Consultati tabelul recapitulativ al duratelor de preparare paginile 443-444-445 si coloana ,extra”.
M, Aceastd coloand indicd duratele care vor fi afisate pe ecranul aparatului dumneavoastra atunci
cand semnal sonor se va produce.
Pentru a sti cu mai multa precizie dupa cat timp se produce semnalul sonor, este suficient sa
scadeti durata din coloana ,extra” din durata totald de coacere.
Ex.: extra” = 2:51 si ,durata totala” = 3:13, ingredientele pot fi addugate dupa 22 min.

Mentinerea la cald: pentru programele de la 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11 si 14,
puteti Iasa preparatul in aparat. Un ciclu de mentinere la cald de o ora, se declanseaza
automat dupa programul de coacere. Afisajul ramane la 0:00 pe durata acestei ore. Un
semnal sonor se va face auzit la intervale regulate de timp.

Ledul ce indica starea de functionare va palpai.
La sfarstul ciclului aparatul se va opri automat dupa ce va emite mai multe semnale
sonore.

@ INGREDIENTELE

Substantele grase si uleiurile: substantele grase fac painea mai pufoasa si mai savuroasa. De
asemenea, aceasta se va pastra mai bine si un timp mai indelungat. Prea multé grasime incetineste
cresterea. Daca utilizati unt, asigurati-va ca acesta este rece si taiati-l in cubulete pentru a fi
repartizat intr-o manierd omogena in preparat. Nu incorporati unt cald. Evitati ca grasimea sa intre
in contact cu drojdia, intrucat grasimea ar putea impiedica rehidratarea drojdiei.

Ouale: oudle imbogatesc aluatul, imbunatatind culoarea painii si favorizand formarea
corespunzatoare a miezului. Retetele sunt date pentru un ou mediu, de 50 g; daca ouale sunt
mai mari, reduceti cantitatea de lichid; daca ouale sunt mai mici, trebuie sa puneti putin mai
mult lichid.

Laptele: puteti folosi lapte proaspat (rece, cu exceptia cazurilor cand se indica altfel in retetd)
sau lapte praf. Laptele are, de asemenea, un efect emulsifiant care permite obtinerea unor
alveole mai regulate si astfel un aspect frumos al miezului.

Apa: apa rehidrateazd si activeaza drojdia. Aceasta rehidrateaza si amidonul din faind
permitand formarea miezului. Apa poate fi inlocuita, partial sau complet, cu lapte sau cu alte
lichide. Temperatura: a se vedea paragraful din sectiunea ,prepararea retetelor” (pagina 446).

Faina: cantitatea de fiind variaza usor in functie de tipul de f&ina folosit. In functie de calitatea
fainii, pot varia si rezultatele coacerii painii. Pastrati faina intr-un recipient ermetic, intrucat
féina reactioneaza la fluctuatiile conditiilor climaterice, absorbind umiditatea sau, din contra,
pierzand-o. De preferat, folositi o faina asa-numita ,de forta”, ,de panificatie” sau ,pentru copt”,
mai degraba decat o faind standard. Addugarea de ovaz, tarate, germeni de grau, secara sau
alte cereale integrale in aluatul de péine va produce o paine mai grea si mai putin crescuta.

Este recomandata utilizarea fainii T55, cu exceptia cazurilor cand se indica altfel in retete.
In cazul utilizarii amestecurilor de faini speciale pentru paine, briose sau chec, nu depasiti
1000 g de aluat in total. Consultati recomandarile producatorului pentru utilizarea
acestor preparate. Cernerea fainii influenteaza, de asemenea, rezultatele: cu cat faina
este mai completa (altfel spus, contine o parte din coaja bobului de grau), cu atat aluatul
va creste mai putin si painea va fi mai densa.

Zaharul: utilizati zaharul alb, brun sau mierea. Nu folositi zahar cubic. Zaharul hraneste drojdia,
confera savoare painii si imbunatateste rumenirea crustei.

Sarea: aceasta da gust alimentului si permite controlarea activitdtii drojdiei. Nu trebuie sa intre
in contact cu drojdia. Datorita sarii, aluatul este ferm, compact si nu creste prea repede. Aceasta
imbunatateste, de asemenea, structura aluatului.

Drojdia: drojdia pentru copt este disponibila in mai multe forme: proaspata in cuburi mici,
uscatd activa prin rehidratare sau uscatd instant. Drojdia se comercializeaza in marile magazine
(raionul de brutérie sau de produse proaspete), insa puteti cumpdra drojdie proaspata si de
la brutdria dumneavoastrd obisnuita. In forma proaspata sau uscata instant, drojdia trebuie
incorporata direct in cuva masinii dumneavoastra impreuna cu celelalte ingrediente. Cu toate
acestea, retineti sa faramitati bine drojdia intre degete pentru a facilita dispersarea acesteia.
Numai drojdia uscata activa (in forma de sfere mici) trebuie amestecata cu putina apa calduta
inainte de a fi utilizata. Alegeti o temperatura de aproape 35 °C: sub acest nivel, drojdia va fi mai
putin eficienta, iar peste acesta risca sa-si piardd activitatea. Aveti grija sa respectati proportiile
indicate si retineti sa multiplicati cantitatile daca folositi drojdie proaspaté (a se vedea tabelul
de echivalente de mai jos).

Cantitdti/mdsuri echivalente intre drojdie uscatd si drojdie proaspdit:

Drojdie uscata (in Ig.)

115 2 25 3 35 4 45 5

Drojdie proaspata (in g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

@



Ingrediente (fructe uscate, masline, bucatele de ciocolata etc.): va puteti personaliza
retetele cu toate ingredientele suplimentare pe care le doriti, avand grija:

> sa respectati semnalul sonor pentru addugarea ingredientelor, in special a celor mai fragile,
> ca semintele cele mai tari (precum cele de in sau de susan) pot fi incorporate la inceputul
framantarii pentru a facilita utilizarea masinii (de exemplu, pornire intarziata),

> sa congelati bucatelele de ciocolata pentru o consistenta mai buna dupa framantare,

> sd scurgeti bine ingredientele foarte umede sau foarte grase (masline, slanina, de exemplu),
sa le uscati pe o hartie absorbanta si sa le pudrati usor cu faina pentru o mai buna incorporare
si omogenitate,

> sa nu le incorporati intr-o cantitate prea mare, din cauza riscului de a destabiliza buna formare
a aluatului, sa respectati cantitatile indicate in retete,

> sa nu permiteti caderea ingrediente in afara cuvei.

[N CANTI- | RUMENIRE | DURATA | TIMPDE |MODELARE| COACERE COACERE ORA | MENTINERE
TATI TOTALA | PREPARARE TRANSA| TRANSAIl AFISATA | LACALD
(¢l (h) (h) (h) LASEMN. | )
SONOR (h)
750* 02:02 - 01:39
1500%** 1 02:59 0037 00:57 02:36
750* 2 02:07 . , - 01:44 ,
L 1500%** 03:09 01:05 o2 01:02 02:46 o0
750* 3 02:12 , - 01:49
1500%** 03:19 o7 01:07 02:56
750* 02:02 - 01:39
1500%** 1 02:59 o7 00:57 02:36
750* 2 02:07 - 01:44
1 1:02 1
2 1500%** 03:09 B U 01:02 02:46 01:00
750* 3 02:12 , - 01:49
1500%* 03:19 L 01:07 02:56
RUMENIRE DURATA TIMP DE COACERE  [ORA AFISATALA| MENTINERE LA
TOTALA PREPARARE (h) SEMN. SONOR (h) CALD
(h) (h)
1 0:10 0:10
v - - v
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32

Observatie: durata totala nu include timpul de mentinere la cald.

EJ PUTERNIC

750% = aproximativ 400 g (pagina 437) 1500%**= aproximativ 800 g (pagina 437)

@

RUMENIRE DURATA TIMP DE COACERE  |ORAAFISATALA| MENTINERE LA
TOTALA PREPARARE (h) SEMN. SONOR (h) CALD
(h) (h)
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
3 03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
3 03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
3 01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
; 02:11 01:11 01:00 01:00




RUMENIRE DURATA TIMP DE COACERE  [ORAAFISATALA| MENTINERE LA
TOTALA PREPARARE (h) SEMN. SONOR (h) CALD
(h) (h)
03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
3 03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
3 03:10 01:00 02:37
03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
0:10 0:10
v - v I /
1:10 110
/ 01:15 01:15 i I
1
';’ 02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
/ 01:30 01:30 ! i
/ 00:15 00:15 - I i

@) SFATURI PRACTICE
1. Pregatirea retetelor

- Toate ingredientele folosite trebuie sa fiie la temperatura camerei (cu exceptia
cazurilor in care reteta indica contrariul) si trebuie masurate cu precizie.
Masurati lichidele cu paharul gradat furnizat. Utilizati dozatorul dublu furnizat
pentru a masura cu un capat cantitatile corespunzatoare unei linguri si cu
celdlalt pe cele corespunzatoare unei lingurite.

- Respectati ordinea de preparare

> Lichide (unt, ulei, oua, apa, lapte) > Laptele praf

> Sare > Ingredientele specifice solide
> Zahar > Faina - a doua jumatate

> Faina - prima jumétate > Drojdia

- Precizia cantitatii de faina este foarte importanta. De aceea, faina trebuie cantarita cu
ajutorul unui cantar de bucatarie. Utilizati drojdie de brutarie deshidratatd, ambalata
la pachet, cu exceptia cazurilor cand reteta indica sa utilizati praf de copt. O data ce
ati deschis un pachet de drojdie trebuie sa il utilizati in maxim 48 de ore.

-Pentru a evita intreruperea dospirii preparatelor, va sfatuim sa puneti toate
ingredientele in cuva inca de la inceput si sa evitati deschiderea capacului in timpul
utilizarii (daca nu aveti alte indicatii) Respectati cu rigurozitate ordinea ingredientelor
si cantitatile indicate in Retete. Mai intai puneti lichidele, apoi ingredientele solide.
DI’O]dIa nu trebuie s intre in contact cu lichidele, sarea sau zaharul.

- Prepararea painii este foarte sensibila la conditiile de temperatura si de umiditate. in
cazul unei temperaturi foarte ridicate este recomandat sa utilizati lichide mai reci decat de
obicei. La fel, in caz de temperaturi foarte scazute este posibil sa fie nevoie sa incalziti apa
sau laptele, fara insa a depasi 35°C. Pentru rezultate optime, va recomandam sa respectati o
temperatura globald de 60 °C (temperatura apei + temperatura fainii + temperatura ambientala).
Exemplu: daca temperatura ambientald a casei dumneavoastra este de 19 °C, aveti grija ca
temperatura fainii sa fie de 19 °C si ca temperatura apei sé fie egala cu 22 °C (19 + 19 + 22 = 60°C).

- Uneori este util sa verificati stadiul aluatului in mijlocul framantarii: trebuie sa
formeze un bulgdre omogen care nu se lipeste de peretii cuvei.
> daca ramane faina neincorporata, trebuie sd mai adaugati un pic de apa.
> in cazul invers, trebuie sa adaugati un pic de faina.

Trebuie sa interveniti cu cantitati mici (maxim 1 lingurd o datd) iar apoi asteptati sa
constatati daca aluatul se amelioreaza sau nu inainte de a interveni din nou.

-0 greseala frecventa este sa credeti ca daca veti adauga drodie, aluatul se va
ridica mai mult sau ca prea multa drojdie va fragezi structura aluatului, iar acesta
se va surpa in timpul coacerii. Puteti aprecia starea aluatului nainte de coacere
atingand usor cu varful degetelor aluatul. Acesta trebuie sa opuna o usoara rezistenta la
atingere, iar urmele degetelor trebuie sa se estompeze putin cate putinta.

- Cand aveti de modelat aluatul, trebuie sa faceti acest lucru cat mai repede cu putinta,
altfel riscati sa nu mai obtineti cele mai bune rezultate.

2. UTILIZAREA MASINII DE PAINE

«In cazul unei intreruperi de curent: daca ciclul este intrerupt de o cadere de curent
sau de 0 manevra gresitd, masina dispune de o protectie prin care timp de 7 min
programarea este salvatd, iar ciclul se poate relua din momentul in care a fost intrerupt.
Peste acest interval, programarea este pierduta.

- Daca aveti de facut 2 programe de Paine clasica unul dupa altul, asteptati 1h inainte
de a demara cea de a doua preparare. Daca nu, codul de eroare se va afi sa EO1 (cu
exceptia programelor 1 si 12).

+Pentru programul baghetd, dupd etapele de framantare si crestere a aluatului, trebuie
sa utilizati aluatul in decursul orei care urmeaza semnalului sonor. Dupa aceea, masina
reporneste si programul bagheta se pierde.

@



@PREPARAREA S| REALIZAREA BAGHETELOR

Pentru aceasta preparare veti avea nevoie de ansamblul accesoriilor dedicate acestei
functii: 1 suport coacere baghete (5), 2 placi antiadezive pentru coacere baghete (6),
1 lama pentru crestat (7) si 1 pensula (11).

1. Amestecarea si cresterea aluatului

« Conectati masina de facut paine.

« Dupd semnalul sonor, se afiseaza in mod implicit programul 1.

- Selectati nivelul de rumenire.

+ Nu se recomanda sa se coaca un singur rand, intrucét rezultatul
va fi o coacere prea puternica.

- Daca optati pentru 2 sesiuni de gatit: se recomanda sa modelati
toatd péinea si sa pastrati jumatate in frigider pentru a doua
coacere.

- Apésati pe tasta @) . Se aprinde indicatorul de functionare, iar
cele 2 puncte ale dispozitivului de programare semnalizeaza.
Incepe ciclul de framantare a aluatului, urmat de cresterea
aluatului.

Observatii:

- Pe durata etapei de framantare, este normal ca anumite locuri
sa nu fie amestecate bine.

- Atunci cand prepararea se termina, masina de facut paine
intrd in modul de veghe. Mai multe semnale sonore va indica
faptul ca framantarea si cresterea aluatului s-au terminat,
iar indicatorul de functionare semnalizeaza. Se va aprinde
indicatorul de modelare a baghetei.

Dupa etapele de framantare si dospire, trebuie sa utilizati aluatul in intervalul de 1h
ce urmeaza dupa semnalele sonore. Daca depasiti acest interval, masina se reini-t
iazt automat, iar programul este pierdut. In acest caz, va recomandam sa utilizati
programul 3, care este programul de coacere a baghetei.

2. Exemplu de realizare si de coacere a baghetelor

Pentru a va ajuta in realizarea pregatirilor, va rugam sa consultati ghidul de preparare
furnizat. Veti gasi acolo modul in care lucreaza brutarii, dar dupa cateva incercari veti
avea propriul dvs mod de a modela painea. Oricare ar T maniera aleasa, rezultatul este
garantat.

- Scoateti cuva masinii.

« Pudrati usor cu faina blatul de lucru.

« Scoateti aluatul din cuva si asezati-l pe blatul dumneavoastra
de lucru.

« Din aluat, formati o bila si taiati-o in 4 bucati, cu ajutorul unui
cutit.

< Obtineti 4 bucati de aluat cu greutati egale, pe care nu va
ramane decat sa le modelati in baghete.

Pentru baghete mai pufoase, lasati bucatile de aluat timp de 10 minute inainte de
a le modela. Lungimea obtinuta a baghetei trebuie sa corespunda cu dimensiunea
placii antiadezive (aproximativ 18 cm). Puteti varia gustul painilor dumneavoastra,
garnisindu-le. ~

448

Pentru aceasta, nu trebuie decat sa umeziti bucatile de aluat si apoi sa le rostogoliti
prin seminte de susan sau de mac.

- Dupa realizarea baghetelor, asezati-le pe placile antiadezive.

Partea pe care se unesc cele doua bucati de aluat ale baghetei trebuie sa fie orientata in jos.

« Pentru rezultate optime, crestati

partea de sus a baghetelor pe
diagonald, cu ajutorul unui cutit
dintat sau al lamei pentru crestat
furnizate, pentru a obtine o
deschidere de un 1 cm.

Puteti varia aspectul baghetelor dumneavoastra si realiza crestaturi pe toata lungimea
baghetei, cu ajutorul unei foarfeci.

- Cu ajutorul pensulei de bucatérie furnizate, umeziti din belsug partea de sus a baghetei,
evitand acumularea de apa pe placile antiadezive.

- Asezati cele 2 placi antiadezive continand baghetele pe suportul pentru baghete furnizat.

» Montati suportul pentru baghete in masina de facut paine in locul cuvei.

- Apasati din nou pe tasta @), pentru a reporni programul si a incepe coacerea baghetelor
dumneavoastra.

- La sfarsitul ciclului de coacere, aveti la dispozitie 2 solutii:

atunci cand se coc 4 baghete

« Scoateti masina de facut paine din priza. Scoateti suportul pentru baghete.

- Utilizati intotdeauna manusi termoizolante, intrucat suportul este foarte cald.

« Scoateti baghetele de pe placile antiadezive si ldsati-le sd se raceasca pe o grila.

atunci cand se coc 8 baghete (2x4)

« Scoateti suportul pentru baghete. Utilizati intotdeauna manusi termoizolante, intrucat

- suportul este foarte cald.

« Scoateti baghetele de pe plécile antiadezive si lasati-le sa se
raceasca pe o grila.

+Luati celelalte 4 baghete din frigider (pe care le-ati crestat si
umezit in prealabil).

- Asezati-le pe placi (fara a va provoca arsuri).

« Reintroduceti suportul in masina si apasati din nou pe @

-La sfarsitul coacerii, puteti scoate masina de facut
paine din priza.

« Scoateti baghetele de pe placile antiadezive si lasati-le sa se
réceasca pe o grila.

@
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PAINE DE BAZA (PROGRAM 4)

cc > Lingurita
cs > Lingurd

® Rumenire > Medie

Greutate unitara
>1000g

Ingrediente

Ulei > 2 linguri

Apa > 325 ml

Sare > 2-lingurite
Zahar > 2 linguri
Lapte praf > 2,5 linguri
Faina T55 > 600 g

Drojdie - deshidratata
> 1,5 lingurita
\,

@BAGHETA (PROGRAM 1)

Pentru-a incepe reteta dumneavoastra, consultati
etapele 1 pana la 7 ale paragrafului,utilizare”.

Dupé care, initiati programul PAINE DE BAZA, apasati
pe tasta €. Indicatorul de functionare se aprinde,
Cele doua puncte ale dispozitivului de programare
semnalizeaza.

Ciclul incepe.

START
STOP |

3 La sfarsitul ciclului, consultati etapa 11.

IMPORTANT: Potrivit aceluiasi principiu puteti
realiza si alte retete de paini traditionale: paine
franceza, paine integrala, paine dulce, paine
rapida, paine fara gluten, paine fara sare; pentru
aceasta este suficient sa selectati programul
corespunzator din tasta de meniu.

Pentru a realiza 4 baghete de aproximativ/100 g

cc >/Lingurita
¢s > Lingura

@ Rumenire > Medie

Ingrediente

Apa > 170 ml

Sare > 1 lingurite
Faina T55 > 280 g
Drojdie deshidratata
> 1 linqurita

Pentru a realiza Jaceasta reteta, consultati paragraful
8 ,Prepararea si realizarea baghetelor”.

M, Pentru ca baghetele dumneavoastra sa fie
si-mai pufoase, adaugati 1 lingura de ulei in
reteta. Daca doriti sa dati celor 4 paine un
plus—de culoare, adaugati la ingredientele
dumneavoastra 2 lingurite de zahar.

€©) GHID PENTRU A VA IMBUNATATI REZULTATELE
1. PENTRU PAINI

revultal dorit? paine Paine Crusta arse dar il si
Tabelul de mai JLSg Paine prea gﬂ[r)péaéz; insuficient | insuficient | . Paine c%iqglgrzla
va va ajuta. crescutd | g crescut | grescuts aurits g]:lé?)%lg{]ét fainoase
prea mult in interior
B u m B w =
Butonul @ a fost atins .
n timpul coacerii
Insufiicienta faina [ )
Prea multa faina [ ) [ )
Insuficienta drojdie .
Prea multa drojdie . .
Insufiicienta apa . .
Prea multa apa .
Insuficient zahar .
Calitate slaba a fainei [ ) [ )
Nu au fost respectate
cantitatile ingredientelor .
(cantitate prea mare)
Apa prea calda .
Apa prea rece .
Program inadecvat [ ] [ ]




2. PENTRU BAGHETE

Nu ati obtinut
rezultatul dorit?

Tabelul de mai jos
va va ajuta

Bucata de aluat nu
a fost sectionata
corespunzator.

CAUZE POSIBILE

SOLUTIE

Forma dreptunghiulard de la
nceput nu este regulata sau nu
are o grosime constanta.

Aplatizati cu facaletul, daca este necesar.

Aluatul este lipicios;
chiflele sunt dificil de
format.

A fost pusa prea multa apa in
preparat.

Reduceti cantitatea de apa.

Apa a fost prea calda la
ncorporarea in retetd.

Pudrati-va usor mainile cu faing, dar nu si
aluatul sau blatul de lucru, daca este posibil, si
continuati realizarea chiflelor.

Aluatul se rupe.

Faina este fara gluten.

Alegeti o faina pentru patiserie (T 45).

Aluatului ii lipseste elasticitatea.

Lasati aluatul timp de 10 min. inainte de a-I
forma.

Formele sunt neregulate.

Cantariti bucatile de aluat, astfel incat sd aiba
aceeasi dimensiune.

Nu ati obtinut
rezultatul dorit?

Tabelul de mai jos
va va ajuta

Chiflele nu sunt
suficient de crescute.

CAUZE POSIBILE

SOLUTIE

Ati uitat s adaugati drojdie in
reteta/cantitate insuficientd de
drojdie.

Urmati indicatiile retetei.

Poate ca drojdia era expirata.

Verificati data limita pentru utilizarea optima.

Retetei dumneavoastra ii lipseste
apa.

Verificati reteta sau adaugati apa daca faina
este prea absorbanta.

Chiflele s-au zdrobit si si-au redus
dimensiunea la modelare.

Aluat prea framantat.

Manevrati aluatul cat mai putin posibil in
timpul modelarii.

Aluatul este compact/
aluatul este dificil de
format.

Din retetd mai lipseste putind
apa.

Verificati reteta sau adaugati apa daca faina
nu este suficient de absorbanta.

A fost pusd prea multa faina in
preparat.

Preformati aluatul fara a-l prelucra si lasati-1
cateva momente inainte de a-i da forma
finala.

Adaugati putind apa la inceputul framantarii.

Chiflele sunt prea
crescute.

Prea multa drojdie.

Puneti mai putina drojdie.

Crestere excesiva.

Aplatizati usor chiflele dupa ce le-ati asezat
pe placi.

Aluat prea framantat.

Lasati aluatul timp de 10 min. inainte de a-I forma.
Pudrati blatul de lucru cu cat mai putina faina
posibil.

Formati aluatul framantandu-I cat mai putin posibil.
Continuati cu modelarea in 2 etape, cu o pauza de
5 min. intre acestea.

Chiflele se ating intre
ele si nu sunt suficient
de coapte.

Dispunere necorespunzatoare
pe placi.

Optimizati spatiul de pe placi pentru a aseza
bucétile de aluat.

Crestaturile de pe
bucatile de aluat nu
sunt deschise.

Aluatul este lipicios: ati adaugat
prea multa apa retetei.

Reluati etapa de modelare a chiflelor,
pudrandu-va usor mainile cu faina, dar nu si
aluatul sau blatul de lucru, daca este posibil.

Lama nu este suficient de
ascutita.

Folositi lama furnizata sau, in mod implicit, un
cutit microdintat foarte ascutit.

Crestaturile sunt prea ezitante.

Crestati dintr-o singura miscare rapidd, fara
aezita.

Aluat prea lichid.

Dozati bine cantitatile de lichide.

Retetele sunt stabilite pentru oua de 50 gr.

Daca ouale sunt mai mari, reduceti cantitatea
de apa in consecinta.

Chiflele se lipesc pe
placa si sunt arse.

Prea multd crusta.

Alegeti un nivel de rumenire mai putin puternic.
Evitati scurgerea crustei pe placa.

Crestaturile au
tendinta sa se inchida
la loc sau nu se deschid
n timpul coacerii.

Aluatul este prea lipicios: ati
addugat prea multa apa in reteta.

Verificati reteta sau adaugati faina daca
aceasta nu absoarbe suficient apa.

Suprafata bucatii de aluat nu a
fost intinsa suficient in timpul
formarii.

Reluati, intinzand mai mult aluatul in
momentul in care il infasurati in jurul
degetului mare.

Ati umezit prea mult bucatile
de aluat.

Eliminati surplusul de apa datorat pensulei.

Aluatul se rupe pe
margini in timpul
coacerii.

Profunzimea crestaturilor
aplicate bucétilor de aluat este
insuficienta.

Consultati pagina (pagina 448) pentru
indicatii privind forma ideala a crestaturilor.

Placile suportului sunt
pozitionate prea sus.

Ungeti usor cu ulei placile suportului inainte
de a ageza bucatile de aluat.

Chiflele nu sunt
suficient de rumenite.

Ati uitat sa badijonati bucatile
de aluat cu apa inainte de ale
introduce la cuptor.

Tineti cont de acest lucru la urmatoarea
preparare.

La modelare, ati pudrat chiflele
cu prea putina faina.

Badijonati bine cu apa inainte de introducerea
la cuptor.

Temperatura ambientala este
ridicata (mai mult de 30 °C).

Folositi apa mai rece (intre 10 si 15 °C) si/sau
un pic mai putina drojdie.

@




@ GHID PENTRU DEPANARE TEHNICA

Paletele raman prinse in cuva. - Lasati la inmuiat inainte de a le scoate.

Paletele raman prinse in paine. - Utilizati accesoriul pentru scoaterea painii (pagina 439).

+ Masina este prea calda. Asteptati timp de 1 ora intre 2 cicluri

Dupa apasarea @) nu se intampla nimic,| (coddeeroareEON).
« A fost programatd o pornire intarziata.

- Cuva nu a fost inseratd complet.
D“Pa apasarea ® motorul porneste, dar| . malaxoarele nu au fost asezate la locul lor sau au fost
nu incepe si framantarea. asezate gresit.

) . . * Ati uitat sa apasati pe @ dupa ce ati programat
Dupa o pomnire temporizata coca nu incepe | pornirea temporizat.

sa creasca sau nu se intampla nimic. * Drojdia a intrat in contact cu sarea si/ sau apa.

* Mixerele nu au fost asezate la locul lor.

« O parte din ingrediente au cazut pe langa cuva. Lasati
masina sa se raceasca si curatati interiorul masinii cu
un burete umed si fara niciun produs de curatare.

Miros de ars. - Preparatul a dat pe afara: prea mare cantitate de
ingrediente, in special de lichide. Respectati proportiile
indicate in retete.

@ GARANTIE

- Acest aparat este destinat exclusiv utilizarii domestice; in caz de utilizare inadecvata
sau neconforma cu instructiunile de folosire, producatorul nu se mai face responsabil,
iar garantia este anulata.

« Cititi cu atentie instructiunile de utilizare nainte de prima folosire a aparatului: o
utilizare neconforma cu instructiunile elibereaza Moulinex de orice responsabilitate.

® MEDIU INCONJURATOR

«In conformitate cu reglementarile in vigoare, orice aparat ce nu mai este functionabil
trebuie sa ramana definitiv inutilizabil. Pentru acest lucru se cere scoaterea din priza
si taierea cablului Thainte de aruncarea aparatului.
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OPIS

. Posuda za hleb
. Lopatice za me3enje
. Poklopac sa prozorom za

nadgledanje

. Kontrolna ploca

a. Displej
al. Pokazivac oblikovanja bageta
a2. Odabir u meniju
a3. Nivo zapecenosti
a4. Odlozeni start
a5. Prikaz vremena pecenja
. Izbor programa
. Odabir tezine
. Taster za pode3avanje
odlozenog starta i vremena
potrebnog za programe 12
e. Indikator lampica - svetli kad je
aparat uklju¢en
f. Taster ukljuci/iskljuci

Q0o
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g. Izbor nivoa zapecenosti

. Drzac za pecenje bageta
. Dve nelepljive posude za bagete

Pribor:

. Noz za zarezivanje
. a. Velika merna kasika

b. Mala merna kasika

Cetkica
Merna posuda

. Kuka za vadenje lopatica za mesanje
10.
11.

4.a4

4.3l (-

4 homebread
4.a2 ||¢ TIMER PROG-?

4.a5

4.a6




© BEZBEDNOSNA UPUTSTVA
VAZNA UPOZORENJA
eNije predvideno da se aparat
upotrebljava sa eksternim tajmerom.
¢ Aparat je namenjen iskljuCivo upotrebi
u domacinstvu. Nije predvideno da
se koristi:
- u kantinama u prodavnicama,
kancelarijama i drugim radnim
sredinama;
- na farmama
- U hotelskim sobama, motelima i
drugim rezidencijalnim sredinama;
- U pansionima.
eNije predvideno da aparat koriste
deca ni hendikepirane osobe.
Mogu ih koristiti samo ukoliko su
pod nadzorom osobe odgovorne
za njihovu bezbednost. Trebalo bi
nadgledati decu da se ne bi igrala
aparatom.
e Ukoliko je kabl aparata ostecen,
mora ga zameniti proizvodac il

@

ovlasceni serviser (kvalifikovana
osoba) da bi se izbegla opasnost.

eOvaj aparat mogu da Kkoriste

deca starija od 8 godina kao |
hendikepirane osobe | lica bez
iskustva | znanja samo ako su pod
nadzorom osobe odgovorne za
njihovu bezbednost ili ako su im date
instrukcije o bezbednoj upotrebi
aparata | predoene moguce
opasnosti. Deca ne treba da se igraju
aparatom. CisS¢enje | odrzavanje
aparata ne treba da obavljaju deca,
osim ako nisu starija od 8 godina |
pod nadzorom.

Drzite aparat | kabl za napajanje tako
da nije deci na dohvatu ruke, osim
ako ona nisu starija od 8 godina.

eVas aparat je namenjen koriS¢enju

u domacinstvu, u zatvorenom
prostoru i na nadmorskoj visini
manjoj od 4000 m.

@



eOprez: opasnost od povrede usled
nepravilnog koris¢enja aparata.
eOprez: povrsSina grejnog elementa
nakon upotrebe moze biti vruca.
e Aparat ne sme biti uronjen.
eNemojte prelaziti kolicine koje su
naznacene u receptima.
U posudi za hleb:
- neka ukupna tezina testa ne prede
tezinu od 15009
- ne prelazite tezinu od 930 g brasna
i 15 g kvasca.
U kalupima za bagete:
- Ne pecite vise od 4509 testa odjednom
- Ne koristite vise od 280g brasna i 6g
kvasca po seriji pripreme
ePomocu krpe ili vlaznog sundera
ocCistite delove koji dolaze u dodir sa
hranom.

e Pazljivo procitajte uputstva za upotrebu

pre prve upotrebe aparata: proizvodac nije

odgovoran za greske nastale neadekvatnom
upotrebom aparata.

Radi Vase bezbednosti,aparat je napravljen

u skladu sa svim vaze¢im standardima i

zakonskim regulativama o bezbednosti

(Nizak  napon, Elektromagnenta

kompatibilnost, Bezbednost materijala

koji dolaze u kontakt sa hranom, Zastita
okoline...).

Koristite aparat na stabilnoj povrsini, na

udaljenosti od prskanja vode, nikako u

ugradnom kuhinjskom ormari¢u.

Uverite se da napon aparata odgovara

naponu u Vasem domacinstvu. Svaka greska

prilikom uklju¢ivanja ponisti¢e garanciju.

e Aparat mora biti ukljuc¢en u uti¢nicu sa
uzemljenjem. U suprotnom moze doéi do
strujnog udara sa teskim posledicama.
Najvaznije za VasSu bezbednost je
da uzemljenje odgovara elektri¢nim
instalacijama u Vasoj zemlji. Ukoliko Vase
instalacije nisu uzemljene, pre bilo kakvog
uklju¢ivanja, morate pozvati nadleznu
struénu sluzbu da to uradi.

e Aparat je namenjen isklju¢ivo za upotrebu u

domacinstvu. Svaka komercijalna upotreba,

neadekvatna ili pogre$na upotreba koja nije

u skladu sa uputstvom ponistava garanciju.

Iskljucite aparat kada zavrsite upotrebu i

kada Zelite da ga ocistite.

Ukoliko se aparat bude koristio u navedenim

slucajevima, garancija nece vaziti.

Ne upotrebljavajte aparat ukoliko je:

- kabl ostecen ili ne radi propisno

- aparat padao na pod ili pokazuje vidljive

znake ostecenja i ne funkcionise pravilno.

Da biste izbegli rizik, u tom slu¢aju morate

poslati aparat u najblizi servis. Pogledajte

spisak u garantnom listu.

e Sve intervencije na aparatu (izuzev ¢iS¢enja
i svakodnevnog odrzavanja) mora obavljati
struéno lice u ovlad¢enom servisu.

¢ Ne potapajte aparat, kabl ni utika¢ u vodu,
niti u neku tecnost.

¢ Drzite kabl van domasaja dece.

e Kabl aparata ne sme doc¢i u kontakt sa
vruéim delovima aparata, kao ni sa izvorom
toplote ili o$trim ivicama.

* Ne pomerajte aparat tokom rada.

¢ Ne dodirujte prozor za nadgledanje tokom
i neposredno posle procesa rada. Moze
biti veoma vrué.

* Ne vucite aparat za kabl da biste ga iskljucili
iz struje.

e Mozete upotrebljavati produzni kabl
jedino ukoliko je u ispravnom stanju i sa
uzemljenjem.

¢ Ne postavljajte aparat na neki drugi kuéni
aparat.

¢ Ne upotrebljavajte aparat kao grejno telo.

* Ne upotrebljavajte aparat za pripremu neke
druge hrane izuzev hleba i dzemova.

¢ Ne stavljajte papir, plastiku, niti bilo kakav
predmet u aparat.

e Ukoliko se bilo koji deo aparata zapali,
nikako ne gasite pozar vodom. Iskljucite
aparat iz struje i prekrijte aparat vlaznom
tkaninom.

¢ Radi Vase bezbednosti, koristite isklju¢ivo
originalne rezervne i dodatne delove koji su
napravljeni za Vas aparat.

e Na kraju programa, uvek upotrebite
kuhinjsku rukavicu da biste izvadili
posudu za pecenje ili vruée delove
aparata. Tokom rada, aparat postaje
veoma vrué.

* Nikada ne pokrivajte otvore za ventilaciju.

¢ Budite veoma oprezni, jer se po zavrSetku
programa i otvaranju poklopca aparata,
moze oslobotiti vrela para.

¢ Kada koristite program 14 (za pripremu
dzemova i kompota), pazite da Vas ne
isprska vrela para ili druga isparenja kada
otvorite poklopac aparata.

® |zmeren nivo buke aparata je 69 dBA.

Zastita covekove okoline na prvom mestu!
@ Va3 aparat sadrzi vredne materije koje se mogu reciklirati i ponovo upotrebiti.
2 Ostavite ga na mesto za prikupljanje takvog otpada.

@



€© PRE PRVE UPOTREBE

1. RASPAKIVANJE

e Odmotajte aparat, sacuvajte garantni list i procitajte
uputstvo pre prve upotrebe aparata.

e Postavite aparat na ¢vrstu podlogu. Skinite svu ambalazu,
nalepnice i pribor koji je u pakovanju.

Upozorenje
e Pribor (noz za zarezivanje hleba)

vrlo je ostar. Oprezno i pazljivo ga
upotrebljavajte.

2. PRE UPOTREBE APARATA

« Uklonite posudu za pecenje povlacenjem rucke nagore.

3. CISCENJE POSUDE

® Posudu aparata ocistite
mokrom krpom. Dobro
osusite. Prilikom prve
upotrebe moze se Siriti
blagi miris.

+Namestite lopatice za
mesenje.

Testo se bolje mesi
ako su lopatice
za mesanje
postavljene jedna
nasuprot drugoj.

N1

4.POCNITE SA
RADOM

 Postavite posudu za hleb.

e Pritisnite  posudu  sa
jedne, zatim sa druge
strane, da bi nalegla na

spone, a kopce se dobro
zakopcale s obe strane.

« Odmotajte kabl i ukljucite
aparat u uti¢nicu sa
fear] uzemljenjem.
e «Posle zvuc¢nog signala,
1000 gr > .
. prema zadatoj postavci
na displeju su prikazani
program 1 i srednji nivo
zapecenosti.

\"I Da se upoznate sa ku¢nom pekarom predlazemo vam da isprobate recept
OSNOVNI HLEB za va$ prvi hleb. Pogledajte listu za “PROGRAM OSNOVNOG
HLEBA” strana 477.

5. ODABERITE PROGRAM (POGLEDAJTE TABELU NA SLEDECOJ STRANI)

® Za svaki program, na displeju se pojavljuju prethodno odabrani programi. Zbog toga
treba rucno da odaberete Zeljeni program postavke.

e Izbor jednog programa pokrece niz koraka koji se automatski odvijaju jedan za
drugim.

o Pritisnite taster “menu” koji Vam omogucava odabir
odredenog broja razli¢itih programa. Svaki put kada
pristnete taster “menu” broj programa na ekranu se
menja od 1 do 16.

¢ Vreme pripreme koje odgovara odabranom programu
automatski se prikazuje na displeju.

@
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. Baget

DODACI OTKRIJTE PROGRAME PREDLOZENE U MENIJU

Program baget omogucava da sami napravite bagete.

Ovaj program se odvija u 2 etape.

1. etapa > Mesenje i podizanje testa

2. etapa > Pecenje

Ciklus peéenja se odvija posle pravljenja bageta (da
bismo vam pomogli da napravite bagete, poklanjamo vam
vodi¢ za njihovu pripremu pomocu ovog aparata za hleb).

12. Hleb bez soli

DODACI OTKRIJTE PROGRAME PREDLOZENE U MENIJU

Smanjenom Eotroénjom soli smanjuje se opasnost od
bolesti srca i krvnih sudova.

1

=

. Hleb bogat
omega-3
masnim
kiselinama

Ovaj hleb je bogat omega-3 masnim kiselinama zahvaljujuci
receptu koji je nutritivno uravnotezen i potpun. Omega-
3 masne kiseline doprinose pravilnom radu kardio-
vaskularnog sistema.

N

. Slatki baget

Za slatka peciva: becka, milihbrot, brios itd.

w

. Peéenje bageta

Program 3 omogudava pecenje bageta od unapred
pripremljenog testa. Aparat se ne sme ostavljati bez nadzora
tokom korisc¢enja programa 3. Ako zelite da prekinete ciklus
pre kraja, zaustavite program ru¢no duzim pritiskom na
dugme @

»

. Osnovni

beli hleb

Program 4 se koristi za pripremu raznih vrsta peciva i
hleba od belog (p3eni¢nog) brasna.

12. Pecenje hleba

Program za pecenje podrazumeva samo pecenje u trajanju
od 10 do 70 minuta, sa podeSavanjima u intervalima od
deset minuta, za tri nivoa zapecenosti: svetlu, srednju i
tamnu koricu. Moze se upotrebljavati:

a) zajedno s programom za dizana testa,

b) za podgrevanje ve¢ pecenog i ohladenog hleba ili da
biste njegovu koricu ucinili hrskavijom,

c) za zavrSetak peCenja u slucaju duZeg nestanka struje
za vreme jednog ciklusa pecenja hleba. Ovaj program
ne podrazumeva pecenje pojedinacnih hlebova. Kuénu
pekaru ne smete ostaviti bez nadozora prilikom
koris¢enja programa 12.

Za prekidanje ciklusa pre kraja, #éno zaustavite
program dugim pritiskom na taster .

1%

. Francuski hleb

Program 5 od%ovara receptu za tradicionalni francuski,
hrskavi beli hleb.

13. Testo za hleb

Program za testa ne predvida pecenje. Odgovara
programu za mesenije i narastanje bilo kojeg testa. Npr.:
testo za picu.

=)}

. Integralni hleb

Odaberite program 6 kada koristite brasno za hleb od
integralnih Zitarica.

Program 14 omogucava pripremu poslastica i kolaca sa

~N

. Slatki hleb

Program 7 je prilagoden receptima koji sadrze vise
masnoca i Secera. Ukoliko vec korisite pripremljena testa
za brio3e ili mlecni hleb, nemojte staviti vise od ukupno
1.000 g testa.

14. Kola¢ praskom za pecivo. Za taj je program na raspolaganju
samo tezina od 1.000 g.
15.Dzem Program 15 automatski kuva dzem u posudi. Potrebno

je izvaditi kostice i krupno iseci voce.

o

. Super brzi beli

hleb

Program 8 je posebno razraden za pripremu prema
receptima za brzi hleb, koji ¢ete naci u knjizici recepata
uz aparat. Za taj recept, voda treba da bude maksimalne

temperature 35°C.

16. Testenina

Program 16 predviden je samo za me3enje. Namenjen je
za pripremu raznih testenina, rezanaca...

. Hleb bez

glutena

Pogodan je za osobe koje ne podnose gluten (odnosno
koje boluju od celijakije), jer se ovaj sastojak nalazi u
vise Zzitarica (psenica, jecam, raz, zob...). Posudu za hleb
treba dobro ocistiti da bi se izbegao rizik da dode u dodir
sa drugim vrstama brasna. U slucaju stroge ishrane bez
glutena, uverite se da i kvasac koji koristite takode ne
sadrzi gluten. Sastav brasna bez glutena ne daje idealno
testo. Testo se lepi za ivice posude i mora se skidati
Eomoc’u mekane plasticne lopatice. Hleb bez glutena

iCe gusci i svetliji nego obican hleb.Za ovaj program
mozete da izaberete samo tezinu 1000 g.

@




Paznja: Za postizanje najboljih rezultata prilikom pripreme beckih bageta pratite sledeca
uputstva:

-Hladna voda iz frizidera

-Poluobrano mleko iz frizidera

-Brasno iz frizidera

-Pakovanje gotove smese baget

-Pakovanje kvasca za gotovu smesu

-Kockice putera iz frizidera

6. ODABERITE TEZINU HLEBA

e Tezina hleba podesena je na standardnih 1.500 g.
Navedena tezina je indikativna.

* Neki recepti ne dozvoljavaju pravljenje hleba od 750 g.

® Za preciznije podatke, pogledajte detalje recepata.

¢ Nema moguénosti podesavanja tezine za programe
3,9,12,13,14,15,16

Od programa 1 do 2 mozete odabrati dve tezina:

- otprilike 400 g za 1 pecenje (2 do 4 pojedinacnih hlebova),

a svetlosni indikator svetli ispred tezine od 750 g.

- otprilike 800 g za 2 pecenja (4 do 8 pojedinacnih hlebova),

a svetlosni indikator svetli ispred tezine od 1500 g.

* Pritisnite taster @, dok postavili odabranu teZinu:
750 g, 1.000 g ili 1.500 g. Uklju€uje se indikator
lampica na odabranoj teZini.

508
1000 g1

7.NIVO ZAPECENOSTI HLEBA

* Na pocetku, zapecenost je na srednjem nivou.

e Nema mogucnosti podeSavanja zapecenosti u
programima 13, 15, 16. Postoji mogucnost izbora tri
nivoa zapecenosti: NIZAK/SREDNJI/VISOK.

e Ukoliko Zelite da promenite nivo zapecenosti,
pritisnite taster @ j, dok indikator lampica ne pokaZze
Zeljenu poziciju.

8. AKTIVIRAJTE PROGRAM

START . Da biste pokrenuli odabrani program, pritisnite taster

STOP @ . Program pocinje. Prikazano je vreme koje odgovara
programu. Naredne etape automatski se odvijaju jedna
za drugom.

@

9. KORISTITE PROGRAM SA ODLOZENIM STARTOM

« Mozete programirati aparat da pripremi smesu za vreme koje izaberete, do 15 ¢asova
unapred.
Program odlozZenog starta nije dostupan za programe 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.

Ovaj korak sledi nakon odabira programa, nivoa zapecenosti i tezine.

Prikazano je vreme programa. lzracunajte vremensku razliku od trenutka pokretanja
programa do trenutka kada Zelite da smesa bude pripremljena. Masina automatski obuhvata
trajanje ciklusa programa. Uz pomo¢ tastera € i @ prikazite izratunato vreme (@ za
povecavanje, a @ smanjivanje). Kratkim pritiskom na taster omogucavate prelaz u intervalu
od 10 minuta. Ako pritisnete taster i zadrzite ga, prelaz se neprekidno nastavlja u intervalu
od 10 mn.

Primer 1: sada je 8 ¢asova uvece i Zelite da je va$ hleb spreman u 7 ¢asova sledeceg jutra.
Programirajte 11:00 uz pomoc tastera @ i @. Pritisnite taster . Oglasava se zvucni signal.
Pojavljuje se PROG i trepere 2 tatke za minute. Zapocinje odbrojavanje. Ukljucuje se
indikator rada aparata.

Ako pogresite ili zelite da namestite vreme, pritisnite i zadrzite taster @) dok se ne oglasi
zvucni signal. Prikazano je zadato vreme.

Ponovo pokusajte da uradite istu operaciju.

Primer 2: U slu¢aju programa 1 za baget, pretpostavimo da je 8 ¢asova i zelite da su vasi
bageti gotovi u 19 ¢asova. Programirajte 11:00 uz pomo¢ tastera @ i Q Pritisnite taster
START/STOP. Oglasava se zvucni signal. Pojavljuje se PROG i trepere 2 tacke za minute.
Zapocinje odbrojavanje. Ukljucuje se indikator rada aparata. Ako pogresite ili Zelite da
namestite vreme, pritisnite i zadrzite taster dok se ne oglasi zvu¢ni signal. Prikazano je
zadato vreme.

Ponovo pokusajte da uradite istu operaciju.

PAZNJA: potrebno je da oblikujete bagete 47 minuta pre zavréetka programa (dakle 18:13)
ili, u slucaju 2 pecenja, 2 puta po 47 minuta pre zavrsetka programa (dakle 17:26).

Trajanje procesa pecenja drugih programa za pojedinacne hlebove potrazite u tabeli sa
vremenima pecenja na strani 471.

Trajanje obrade kod programa za pojedinacne hlebove nije uklju¢eno u izracunato vreme
trajanja odlozenog starta.

Neki sastojci su kvarljivi. Nemojte da koristite program odlozenog starta za recepte
koji sadrze: sveze mleko, jaja, jogurt, sir, sveze voce.

Kod odlozenog starta se automatski aktivira tihi rezim rada.



10. ZAUSTAVITE PROGRAM @ CI3CENJE | ODRZAVANJE

* Na kraju ciklusa, program se automatski zaustavlja;
na displeju se pokazuje 0:00. Cuje se vise zvu¢nih

. o : : e |zvadite kabl aparata iz uti¢nice i ostavite aparat sa
START Zlgr;a:)l:r;zr;;eipereme signalnog svetla koja pokazuje podignutim poklopcem da se ohladi.
STOP ® Za zaustavljanje programa u toku rada ili za * Skinite poklopac ukoliko je to potrebno.

e Vlaznim sunderom ocistite spoljasnju i unutrasnju
stranu aparata. Dobro ih osusite.

e Operite vruéom vodom i deterdzentom posudu
za hleb, lopatice za mesenje, postolje za pecenje i
nelepljive posude.

* Ako lopatice za meSenje ostanu zaglavljene u posudi,
potopite ih u vodu na 5 do 10 minuta.

ponistavanje programiranog odloZenog pocetka rada,
pet sekundi drite pritisnut taster @.

11.1ZVADITE HLEB
1Z POSUDE (Ova
se etapa ne odnosi
na «Pojedinacne
hlebove»)

+Nakon ciklusa pecenja,
iskljucite ku¢nu pekaru..

« Uklonite posudu za pecenje
povlacenjem rucke nagore.
Uvek koristite kuhinjske
rukavice, jer su rucka posude
za pecenje i unutradnjost
poklopca vruci.

® Ako je potrebno, skinite
poklopac kako biste ga
ocistili vru¢om vodom.

e Izvadite jo3 vru¢ hleb iz
posude i ostavite ga Th na
reSetki da se ohladi.

* Moze se dogoditi da
lopatice za mesanje ostanu
zaglavljene u hlebu prilikom
vadenja iz posude. U tom
slucaju, koristite pribor,
odnosno kuku za vadenje
lopatica, na sledeci nacin:

>kad je hleb izvaden
iz posude, poloZite ga

¢ Nijedan deo aparata nije podoban za pranje u masini
za sudove.

e Ne koristite sredstva za ¢is¢enje u domacinstvu,
abrazivna sredstva za CisCenje, niti alkohol. Koristite
mekanu i vlaznu krpu.

* Ne potapajte telo aparata ili poklopac u vodu ili druge

jos toplog na stranu i te¢nosti.
pridrzavajte ga rukom na e Pazite da ne ostetite nelepljivu posudu prilikom &is¢enja
koju ste stavili kuhinjsku aparata.

rukavicu,

> umetnite kuku za vadenje
lopatica u osovinu lopatice
za mesenije i blago povucite
da biste je uklonili.

> ponovite ovaj postupak kod

druge lopatice za mesenje,

> podignite iznova hleb i

ostavite ga da se hladi na

reSetki.

e Da bi se oCuvao nelepljivi
sloj na posudi, ne koristite
metalne  predmete za
vadenje hleba iz posude.




© CIKLUSI U PROCESU PECENJA HLEBA

Tabela na stranama 471.-472.-473. opisuje cikluse razli¢itih programa.

Mesenje > Mirovanje > Narastanje > Pecenje > Odrzavanje

Mesenjem Omogucava  Vreme za Pretvara testo toplote

se oblikuje testu da se koje kvasac u ukusni hleb Na ovaj nacin

struktura opusti da bi omoguéava sa mekanom se hleb nakon

testa da se poboljSao  hlebu da sredinom pecenja odrzava

bi bolje kvalitet naraste i zlatnom toplim.

naraslo. mesenja. i razvije hrskavom Preporucuje se
njegovu koricom. da se nakon
aromu. pecenja hleb

pravilno okrene.
Mesenje:

WM, Tokom ovog ciklusa, osim u programima 1, 2, 4, 5,6, 7,9, 10, 11 i 14, imate
moguénost da dodate sastojke: suvo voce, masline, kockice slanine, itd...
Zvucni signal vam daje znak u kom trenutku da intervenisete.

Tokom trajanja navedenog programa pritisnite jednom taster MENU da bi znali vreme

preostalo do oglasavanja zvu¢nog signala za “dodavanje sastojaka”.

Iz programa 1 i 2, pritisnite dugme za MENI da biste otkrili koliko je vremena ostalo da se

baget umesi.

M, Pogledajte tabelu u kojoj je prikazano vreme pripreme (strane 471.-472.-473) i kolonu
,dodatno”. Ova kolona pokazuje vreme koje ce biti prikazano na ekranu aparata u trenutku
oglasavanja zvu¢nog signala.

Da biste znali preciznije za koliko vremena ce se oglasiti zvucni signal, samo oduzmite vreme iz
kolone ,dodatno” od ukupnog vremena pecenja.
Npr: ,dodatno” = 2:51 i ,ukupno vreme” = 3:13, sastojci se mogu dodati nakon 22 min.

Odrzavanje toplote: za programe 1, 2,4, 5,6,7,9, 10, 11 i 14, mozZete da ostavite
pripremljenu smesu u aparatu. Nakon pecenja, automatski se aktivira ciklus
odrzavanja toplote i traje jedan sat. Na displeju je prikazano 0:00 za vreme
jednosatnog drzanja na toplom. Zvucni se signal oglasava u pravilnim razmacima.
Treperi indikator lampica koja pokazuje da aparat radi.

Na kraju ciklusa, aparat se automatski zaustavlja nakon nekoliko zvucnih signala.

@sAsTouc

Masti i ulja: masti ¢ine hleb meksim i ukusnijim. To ¢e ga takode uciniti boljim i trajnijim.
Previse masti usporava podizanje. Ako koristite maslac, pobrinite se da bude ohladen i
iseckan na kockice za ravhomernu pripremu. Nemojte dodavati vreli maslac. Izbegavajte
kontakt masti sa kvascem, jer mast moze da spreci da se kvasac rehidrira.

Jaja: jaja obogacuju testo, poboljsavaju boju hleba i omogucavaju mekanu strukturu hleba.
Recepti su predvideni za jaja od 50 g. Ako su jaja veca, uklonite tecnost; ako su manja,
dodajte malo te¢nosti.

Mieko: mozete da koristite sveze mleko (hladno, osim ako nije drugacije navedeno u
receptu) ili mleko u prahu. Mleko takode ima dejstvo emulgatora koji omogucava pravilnije
Supljine i time bolju mekocu testa.

Voda: voda rehidrira i aktivira kvasac. Takode hidrira skrob iz brasna i daje mekanu strukturu.
Voda se moze zameniti, delimi¢no ili u celosti mlekom ili drugom te¢nos¢u. Temperatura:
pogledajte odeljak “priprema recepata” (strana 474).

Brasno: teZina brasna znacajno varira u zavisnosti od vrste brasna koja se koristi. U zavisnosti
od kvaliteta brasna, takode mogu da variraju i rezultati pecenja hleba. Brasno ¢uvajte u
hermeticki zatvorenoj posudi, jer brasno reaguje na promene klimatskih uslova, upija ili
gubi vlaznost. PoZeljno je da umesto obi¢nog brasna koristite “ostro”, “za hleb” i brasno “za
pecenje”. Dodavanjem ovsenih mekinja, psenic¢nih klica, razi ili brasna za integralni hleb,
hleb ce biti teZi i manje ¢e da naraste.

Korisc¢enje T55 brasna je preporucljivo, osim ako receptom nije drugacije predvideno.
U slucaju koris¢enja specijalne smese brasna za hleb ili briose ili hleba sa mlekom,
ukupna tezina testa ne sme da prede 1000 g. Pogledajte preporuke proizvodaca za
koriscenje ovih smesa. Prosejavanje brasna takode ce uticati na rezultate: vise brasna od
punog zrna (tj. sadrzi deo opne zrna psenice), manje testa vise se narasta i hleb je gus¢i.

Secer: koristite beli, smedi $ecer ili med. Ne koristite $ecer u kockama. Secer hrani kvasac,
daje hlebu dobar ukus i poboljsava zapecenost kore.

Sol: daje ukus hrani, a moZe regulisati aktivnost kvasca. Ne bi trebao da dode u kontakt
sa kvascem. Uz dodatak soli, testo je ¢vrsto, kompaktno i ne podize se prebrzo. Takode
poboljsava strukturu testa.

Kvasac: Pekarski kvasac postoji u nekoliko oblika: sveZi u kockicama, aktivni suvi kvasac koji
se rehidrira ili suvi instant. Kvasac se prodaje u supermarketima, ali takode mozete da kupite
svezi kvasac i u pekari. Svezi i suvi instant kvasac treba da se stavi direktno u posudu kucne
pekare sa ostalim sastojcima. Pobrinite se da dobro izmrvite kockicu svezeg kvasca da bi
olaksali njegovo razlaganje. Samo kvasac suvi aktivni (male granule) treba da se pomesa sa
malo tople vode pre upotrebe. Izaberite temperaturu blizu 35°C jer ¢e pri nizoj temperaturi
kvasac da bude manje efikasan i mogao bi da izgubi svoje dejstvo. Budite sigurni da sledite
propisane doze i ne zaboravite povecati kolicinu ako koristite svezi kvasac (pogledajte
navedenu tabelu ekvivalencije).

Ekvivalentna kolicina/teZina sveZeg i suvog kvasca:
Svezi kvasac (u kubnim centrimetrima)

115 2 25 3 35 4 45 5

Svezi kvasac (u gramima)

9 13 18 22 25 31 36 40 45



Dodaci (suvo voce, masline, komadici cokolade itd.): Mozete da prilagodite recepte sa
svim dodatnim sastojcima koje Zelite da stavite:

> kada dodajete sastojke pazite na zvu¢ni signal, posebno kod osetljivih namirnica,

> tvrda zrna (kao lan ili susam) mozete da stavite pri pocetku mesenja da bi se olaksalo
koris¢enje aparata (npr. kod odlozenog starta),

> zamrznite cokoladne komadice za bolje prijanjanje prilikom mesenja,

> vrlo vlazne ili masne sastojke (npr. masline, slanina), stavite na papir da se osuse i pospite
malo brasna da bi se bolje umesale u testo,

> ako se dobro ne umese, postoji opasnost da se testo nece dobro razviti. Zato sledite
koli¢ine navedene u receptima,

> da ne ispadnu van posude.

[LOM TEZINA NIVO UKUPNO | TRAJANJE | OBLIK- | PECENJE1. | PECENJE2. VREME ODRZA-
[T (g) [ZAPECENOSTI| VREME (h) | PRIPREME | OVANJE | SERUE(h) SERUE(h) | ZVUCNOG |  vANJE
SIGNALA (h) TOPLOTE (h)
750* 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 Ly 00:57 02:36
750* 2 02:07 . , - 01:44 .
L 1500** 03:09 L0 Uk 01:02 02:46 01:00
750* 3 02:12 , - 01:49
1500** 03:19 Uy 01:07 02:56
750* 02:02 - 01:39
1500** 1 02:59 ety 00:57 02:36
750* 2 02:07 - 01:44
K 1:02 1K
2 1500** 03:09 B G 01:02 02:46 01:00
750* 3 02:12 , - 01:49
1500** 03:19 Uy 01:07 02:56
[0 TEZINA (g) | NIVO ZAPECE- UKUPNO TRAJANJE PECENJE VREME ODRZAVANJE
NOSTI VREME (h) PRIPREME (h) ZVUCNOG TOPLOTE (h)
IGNALA (h)
1 0:10 0:10
v - - v
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32

[ NIzAK
A SREDNJL
kg Visok

Napomena: ukupno vreme ne ukljucuje trajanje zagrevanja.

750* = otprilike 400 g (pogledajte stranu 465) 1500**= otprilike 800 g (pogledajte stranu 465)

@

TEZINA (g) [ NIVO ZAPECE- UKUPNO TRAJANJE PECENJE VREME ODRZAVANJE
NOSTI VREME (h) PRIPREME (h) ZVUCNOG TOPLOTE (h)
IGNALA (h)
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
3 03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
3 03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
3 01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
; 01 01:11 01:00 01:00




TEZINA (g) | NIVO ZAPECE- UKUPNO TRAJANJE PECENJE VREME ODRZAVANJE
NOSTI VREME (h) PRIPREME (h) ZVUCNOG TOPLOTE (h)
IGNALA (h)
03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
3 03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
3 03:10 01:00 02:37
03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
0:10 0:10
v - v I /
1:10 110
/ 01:15 01:15 i I
1

_;’ 02:08 00:25 01:43 01:00 01:45

/ 01:30 01:30 I i

/ 00:15 00:15 I i

@ PRAKTICNI SAVETI
1. PRIPREMA PREMA RECEPTIMA

* Svi sastojci koje koristite treba da budu na sobnoj temperaturi (ukoliko nije dugacije
navedeno) i potrebno ih je precizno izmeriti.

Tecnosti merite pomocu merice koja je u pakovanju sa aparatom. Koristite
dvostruku kasiku za doziranje kojom, sa jedne strane, mozZete izmeriti sastojke u
koli¢ini supene kasike, a s druge, kafene kasike. Nepravilno merenje moze dovesti do
losijeg rezultata.

Postujte redosled pripreme.

> Te¢nosti (maslac, ulje, jaja, voda, > Mleko u prahu

mleko) > Posebni Cvrsti sastojci
> So > Brasno, druga polovina
> Secer > Kvasac

> Brasno, prva polovina

Vazno je precizno izmeriti koli¢ine brasna. Zato brasno treba meriti pomocu kuhinjske
vage. Koristite aktivni suvi pekarski kvasac u kesici. Osim ako nije drugacije navedeno u
receptima, ne koristite prasak za pecivo.

Kad je kesica kvasca otvorena, morate ga upotrebiti u narednih 48 sati.

Da ne bi doslo do ometanja procesa narastanja testa, savetujemo Vam da stavite sve

sastojke u posudu za hleb na samom pocetku i da izbegavate da podizete poklopac za

vreme rada (osim ako nije drugacije navedeno). Precizno postujte redosled dodavanja
sastojaka i kolicine navedene u receptima. Najpre se dodaju tecni, a zatim ¢vrsti sastojci.

Kvasac ne sme doci u dodir sa tecnim sastojcima, solju i Secerom.

Priprema hleba je vrlo osetljiva na temperaturu i vlagu. U slucaju velike vrucine,

savetujemo Vam da koristite tecne sastojke koji su hladn(iji nego sto je uobicajeno. Isto

tako, u slucaju hladnoce, moze biti potrebno uﬁ;re]ati vodu ili mleko (ali nikad nemojte
preci temperaturu od 35°C). Za optimalne rezultate savetujemo da primenjujete ukupnu
temperaturu od 60°C (temperatura vode + temperatura brasna + okolna temperatura). Primer:

ako je okolna temperatura u vasem domu 19°C, pobrinite se da je temperatura brasna 19°C, a

temperatura vode 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

Ponekad je korisno proveriti stanje testa za vreme mesenja: testo treba da ima oblik

homogene lopte koja se lako moze odlepiti od ivica posude.

> ako je ostalo brasna koje se nije ume3alo u testo, potrebno je dodati samo malo vode,

> u suprotnom, bice potrebno eventualno dodati malo brasna.

Potrebno je polako dodavati (odjednom se moze maksimalno dodati i’edna supena kasika

sastojka ) i treba pricekati dok se ne utvrdi da li se stanje popravilo ili nije, pre nego 3to

se ponovno doda neki sastojak.

e Cesta je greska misljenje da c¢e hleb bolje narasti dodavanjem kvasca. Odnosno,
previse kvasca cini strukturu testa krhkijom, testo ¢e mnogo narasti i splasnuti prilikom
pecenja. MoZete proceniti u kakvom je stanju testo neposredno pre pecenja, isprobajte ga
vrhovima prstiju: testo treba da Eruzi blagi otpor, a otisak prstiju lagano ce se povlaciti.

e Prilikom pripreme testo ne treba predugo mesiti, jer je moguce da se ne postigne

ocekivani rezultat nakon pecenja.

2. UPOTREBA KUCNE PEKARE

* U slucaju nestanka struje: tokom ciklusa rada, program moze biti prekinut nestankom struje
ili pogresnim rukovanjem, a aparat ima zastitu koja traje sedam minuta i tokom koje ¢e biti
sacuvana programirana radnja. Ciklus e biti nastavljen tamo gde je zaustavljen. Nakon isteka
navedenog vremena, programirana radnja bice izbrisana.

¢ Ukoliko planirate da pripremate dva hleba zaredom, pricekajte jedan sat pre nego
pocnete drugu pripremu. U suprotnom, ce biti prikazan sledeci kod greske: EO1 (osim za
programe 1i12).

® Za program baget, posle mesenja i podizanja testa, morate iskoristiti testo u roku od sat vremena
posle zvucnih signala. Nakon toga, masina se restartuje i program baget se gubi.

@®



© PRIPREMANJE | PECENJE BAGETA

Da biste to postigli, treba vam kompletan pribor koji obuhvata ova funkcija: 1 pleh za
pecenje (5), 2 nelepljiva dodatka za pecenje (6), 1 lopatica (7) i 1 ¢etkica (11).

1. Na koji nacin ¢ete mesati i razviti testo
« Ukljucite kuc¢nu pekaru.

- Nakon oglasavanja zvu¢nog signala, prema zadatoj postavci
se pojavljuje program 1.

- |zaberite nivo zapecenosti.

« Ne preporucuje se pecenje na nivou koji moze da prouzrokuje
prekomerno zagrevanje.

« Ako izaberete 2 serije pecenja: preporucljivo je da pripremite
hlebove i sac¢uvate ih u frizideru za drugo pecenje.

- Pritisnite taster @ Svetli indikator rada aparata i trepere
2 tacke za minute. Ciklus zapocinje mesenjem testa, nakon
cega se testo podize.

Napomene:

- Tokom koraka mesenja, normalno je da neka mesta nisu
dovoljno dobro promesena.

- Kada je smesa gotova, ku¢na pekara se prebacuje u stanje
mirovanja. Nekoliko zvu¢nih signala ukazuje vam da je
izvrseno medenje i podizanje testa, a zatim treperi indikator
lampica rada aparata. Indikator za oblikovanje bageta je
upaljen.

Nakon etapa mesenja i narastanja testa, treba da upotrebite testo u roku od jednog
sata posle zvu¢nog signala. Posle tog vremena, aparat se ponovo vrac¢a na pocetak,
a program je izgubljen. U tom slucaju, preporucujemo da koristite program 3, to je
program za pecenje bageta.

2. Primer pripreme i pecenja bageta
Pogledajte vodi¢ za oblikovanje bageta koji ¢e Vam pomo¢i u pripremi. Mi ¢emo Vam

pokazati na koji nacin funkcionise ku¢na pekara, ali nakon nekoliko poku3aja moci cete da
oblikujete hleb na sopstveni nacin. U svakom slucaju, uspeh je zagarantovan.

« Izvadite posudu iz aparata.

« Pospite radnu ploc¢u brasnom.

« Uklonite testo iz posude i stavite ga na radnu plocu.

- Testom oblikujte kuglu i noZzem rasecite testo na 4 dela.

« Dobicete 4 loptice jednake teZine, koje treba da oblikujete u
bagete.

Za dobijanje meksih bageta, ostavite da testo odstoji 10 minuta pre oblikovanja.

Duzina bageta treba da odgovara velicini nelepljivog pleha (otprilike 18 cm).

@

Mozete prema zelji dodati zacine. Da biste to ucinili, jednostavno pokvasite testo i
pospite semenke susama ili maka.

«» Nakon pripremanja bageta, stavite ih na nelepljive plehove.

Zatvorena ivica bageta treba da se nalazi ispod.

+Za optimalne rezultate, zareZite
bagete dijagonalno  odozgo
koriste¢i nazubljeni nozi¢ ili
kuhinjske 3patule da biste dobili
otvore Sirine 1 cm.

Mozete menjati izgled bageta i zarezivati ih makazama po celoj duzini.

» Uzpomoc¢ kuhinjske ¢etkice dobro navlazite gornju stranu bageta, a izbegavajte nakupljanje
vode na nelepljivim plehovima.

« Stavite dva pleha sa nelepljivim oblogama na isporucenu resetku.

« Postavite resetku u kuénu pekaru umesto posude.

- Ponovo pritisnite taster é za aktiviranje programa i proces pecenja pocinje.

« Nakon ciklusa pecenja, mozZete da izaberete 2 opcije:
pecenje 4 bageta
« Iskljucite ku¢nu pekaru. Izvadite resetku.
« Uvek koristite kuhinjske rukavice, jer je resetka vrela.
- [zvadite resetku sa plehovima i ostavite je da se ohladi.
pecenje 8 bageta (2x4)
- Izvadite resetku. Uvek koristite kuhinjske rukavice, jer je resetka vrela.
« Izvadite reSetku sa plehovima za pecenje i ostavite je da se
ohladi..
- Izvadite preostala 4 bageta iz frizidera (koja ste prethodno
zarezali i navlazili).
» Namestite ih na plehove (koji nisu vruci).
« Vratite reSetku u ku¢nu pekaru i ponovo pritisnite taster @
« Nakon pecenja, iskljucite aparat iz struje.
« Izvadite reSetku sa plehovima za pecenje i ostavite je da se
ohladi.
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@ OSNOVNI HLEB (PROGRAM 4)

kk >kafena kasicica
sk>'supena kasika

© Preplanulost kore
> srednja

TeZina po komadu
> 10009

Sastojci

Ulje > 2 sk

Voda >325ml
So>2kk

Secer > 2 sk

Mleko u prahu > 2,5 sk
Ostro brasno > 600 g
Suvi kvasac > 1,5 kk

\,

BAGET (PROGRAM 1)

Za pocetak pripreme testa pratite korake od 1 do 7 iz
dela ,Upotreba”.

Zatim pokrenite program OSNOVNI HLEB, pritisnite
taster €. Svetli pokazivac radnog stanja.

Trepere dve tacke za minute.

Ciklus pocinje.

START
STOP |

3 Nakon sprovodenja ciklusa, pogledajte korak 11.

VAZNO: Po istom principu mozete primeniti
druge tradicionalne recepte za hleb:

francuski hleb; integralni hleb; slatki hleb, brzi
hleb; bezglutenski hleb; neslani hleb; dovoljno
je samo da odaberete odgovarajuci program na
tasteru meni.

Da biste dobili 4 bageta od oko 100 g

kk > kafena kasicica
sk >supena kasika

@ Preplanulost kore
> srednja

Sastojci

Voda > 170 m|

So > 1 kk

Ostro brasno > 280 g
Suvi kvasac > T kk

Za pripremu ovog recepta pratite deo 8 ,Pripremanje i
pecenje bageta”.

MM, Za pravijenje meksih bageta, u smesu dodajte
1 supenu kasiku ulja; Ako Zelite da ova 4 hleba
budu pecenija, dodajte sastojcima 2 kafene
kasike Secera,

©) KAKO POSTICI BOLJE REZULTATE
1. ZA HLEBOVE

Ne postizete Zeljeni

rezultat?

Tabela koja sledi
omoci¢e Vam da se
akSe snadete.

je taster é

Hleb je Hleb je
Hieb | splasnuo | Hleb nije |Nedovoljno ;g Sgéaeme Poviina i
previse | nakon Sto | dovoljno | zapecena 3 in)nutral strane hleba
raste | je jako narastao korica | nedovoling | S brasnaste
narastao Vol
peten

Za vreme pecenja ukljucen

V]

-

-

Nema dovoljno brasna

Previse brasna

Nema dovoljno kvasca

Previse kvasca

Nema dovoljno vode

Previse vode

Nema dovoljno 3ecera

Brasno loseg kvaliteta

Sastojci nisu u dobroj

razmeri (prevelika koli¢ina)

Pretopla voda

Suvise hladna voda

Neodgovarajuci program




2. ZA BAGETE

Ne postizete
Zeljeni rezultat?

Tabela ¢e Vam
pomoci da se
lakSe snadete.

Testo nije svo vreme
ujednaceno.

MOGUCI UZROK

RESENJE

Oblik pravougaonika na pocetku
nije pravilan ili nije jednake
debljine.

Po potrebi poravnajte valjkom za testo.

Testo je lepljivo i tesko
mogu da se oblikuju
mali hlebovi.

Ima suvise vode u smesi.

Smanjite koli¢inu vode.

Za pripremu smese je
upotrebljena prevru¢a voda.

Malo pobrasnite ruke, ali ne i radnu plo¢u ako
je moguce. Zatim nastavite s oblikovanjem
malih hlebova.

Testo se kida.

Brasno nema dovoljno glutena.

Izaberite brasno za testeninu (T 45).

Testo nije dovoljno elasti¢no.

Ostavite da odstoji 10 minuta pre nego $to ga
stavite u kalup.

Oblici su nepravilni.

Izmerite testo tako da ima jednaku veli¢inu.

Testo je kompaktno/ne
moze lako da se stavi
u kalup.

Za pripremu smese je
upotrebljeno malo vode.

Proverite smesu i dodajte vodu ako brasno
dovoljno je upija.

Ne postizete
Zeljeni rezultat?

Tabela ¢e Vam
omodi da se
akse snadete.

Mali hlebovi nisu
dovoljno porasli.

MOGUCI UZROK

RESENJE

Zaboravili ste dodati kvasac u
smesu/nema dovoljno kvasca.

Sledite uputstvo iz recepta.

Kvascu je mozda istekao rok.

Proverite DLUO (datum do kojeg je najbolje
upotrebiti proizvod).

U smesi je premalo vode.

Proverite smesu ili dodajte vodu ako je brasno
suvise upija.

Mali hlebovi su suvise tvrdi
i raskomadali su se tokom
pecenja.

Testo je suvise mekano.

Ne obradujte testo predugo tokom
oblikovanja.

U smesi ima suvise brasna.

Oblikujete ga priblizno i ostavite da poprimi
konacan oblik.
Dodajte malo vode na pocetku mesenja.

Testo je suvise mekano.

Ostavite ga 10 minuta pre stavljanja u kalup.
Pospite brasnom radnu povrsinu $to je manje
moguce.

Stavite u kalup i mesite testo sto krace.
Nastavite da oblikujete testo u dva koraka uz
5 minuta pauze izmedu svakog koraka.

Mali hlebovi su previse
naraslii.

Suvie kvasca.

Stavite manje kvasca.

Suvise su previse narasli.

Malo poravnajte male hlebove kada ih
stavljate na plehove.

Mali hlebovi se
dodiruju i nisu
dovoljno peceni.

Nepravilan raspored na
plehovima.

Razmestite testa na plehovima za bolji
polozaj.

Testo je suvise tecno.

Bolje dozirajte te¢nost.

Recepti pripremljeni za jaja od 50 grama

Urezi u testu nisu
otvoreni.

Testo je lepljivo: sipali ste suvise
vode u smesu.

Ponovite oblikovanje malih hlebova i malo
pobrasnite ruke,
aline i testo i radnu plocu.

Secivo nije dovoljno ostro.

Upotrebite prilozeno secivo ili, kao $to je
predvideno, vrlo ostar noz sa sitnim zupcima.

Vasi urezi su premali.

Zarezite brzim pokretom, bez zadrske.

Ako su jaja velika, smanijite koli¢inu vode.

Mali hlebovi se lepe za
pleh i zagoreni su.

Prepeceno.

Odaberite slabiju zapecenost.
Izbegavajte da premaz za testo pada na
plehove.

Urezi se zatvaraju ili
se ne otvaraju tokom
pecenja.

Testo je suvise lepljivo: sipali ste
suvise vode u smesu.

Proverite smesu i dodajte brasno ako
dovoljno ne upija vodu.

Povrsina testa nije bila dovoljno
cvrsta tokom oblikovanja.

Ponovite tako da vise razvlacite testo u
trenutku kada se okrece oko palceva.

Takode treba da navlazite testa.

Izbacite visak vode iz ¢etkice.

Plehovi su lepljivi.

Malo nauljite plehove pre stavljanja testa.

Tokom pecenja testo
se kida na stranama.

Nedovoljna dubina ureza u testu.

Pogledajte stranu 476 sa idealnim oblikom
ureza.

Mali hlebovi nisu
dovoljno zapeceni.

Zaboravili ste cetkicom da
navlazite testo pre pecenja.

Budite oprezniji kod slede¢eg pokusaja.

Suvise ste pobrasnili male
hlebove tokom oblikovanja.

Pre pecenja dobro ih navlazite cetkicom i
vodom.

Okolna temperatura je previsoka

Upotrebite hladniju vodu (otprilike 10 do
15°C) i/ili ne$to manje kvasca.

(preko + 30°C).




OVoDIC ZA RESAVANJE TEHNICKIH PROBLEMA

Lopatice za mesanje ostaju zaglavljene
u posudi za hleb.

* Ostavite da se navlaze pre nego ih izvadite.

Lopatice za mesanje ostaju zaglavljene
u hlebu.

* Upotrebite pribor, odnosno kuku za vadenje
lopatica za mesenje, da biste hleb izvadili iz
posude (strana 467).

Nakon pritiska na taster @, nista se ne
dogada.

® Kucna pekara je pregrejana. Sacekajte 1 sat pre pokretanja
2. ciklusa (3ifra greske EO1).
 Programiran je odloZeni start.

Nakon pritiska na taster @, motor se
okrece, ali testo se ne
mesi.

* Posuda za hleb nije pravilno postavljena.
* Nema lopatica za mesenje ili su lose postavljene.

Nakon odlozenog starta, hleb nije dovoljino
narastao ili se nista nije dogodilo.

e Zaboravili ste da pritisnete taster @ nakon
programiranja odlozenog starta.

e Kvasac je dosao u dodir sa solju i/ili vodom.

* Nema lopatica za mesenje.

Miris izgorelog hleba.

* Deo sastojaka je pao pored posude za hleb: ostavite
da se pekara ohladi i ocistite unutrasnjost aparata
vlaznim sunderom bez sredstva za iscenje.

* Testo se preliva: prevelika koli¢ina sastojaka, posebno
tecnih. Postujte koli¢ine iz recepata.

@ GARANCIA

e Aparat je namenjen iskljucivo za upotrebu u domacinstvu. U slucaju profesionalne,
neprimerene ili upotrebe koja nije u skladu sa uputstvima, proizvodac se oslobada
odgovornosti i garancija nece vaziti.

e Procitajte pazljivo uputstva pre prve upotrebe aparata: upotreba koja nije u skladu
sa uputstvima oslobada Moulinex svake odgovornosti.

@ ZASTITA ZIVOTNE SREDINE

e U skladu sa zakonima i propisima koji su na snazi, svaki neispravan aparat trebalo
bi trajno proglasiti neupotrebljivim: iskljuciti iz struje i preseci kabl pre kona¢nog

odlaganja aparata.
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® VARNOSTNA PRIPOROCILA

POMEMBNI PREVIDNOSTNI
UKREPI

eTa naprava se ne sme upravljati z

zunanjim casovnikom ali lo€enim

sistemom za daljinsko upravljanje.
eNaprava je namenjena samo
za uporabo v gospodinjstvu. Ni
predvidena za uporabo v spodaj
navedenih primerih, katerih ne
pokriva garancija:

-V kuhinjskih kotih, namenjenih
osebju v trgovinah, pisarnah in
drugih sluzbenih okoljih;

- Na kmetijah,

- Za uporabo gostov v hotelih,
motelih in drugih o koljih bivalne
narave,

- V prostorih, ki se uporabljajo kot
sobe za goste.

°Naprave ne smejo uporabljati

osebe (tudi otroci) z zmanjsanimi

fiziCnimi, senzoricnimi ali umskimi
sposobnostmi ali osebe, ki nimajo
dovolj izkuSenj in znanja, razen Ce so

pod nadzorom odrasle osebe, ki je
za njih odgovorna in ki jih je poucila
o uporabi naprave. Imejte otroke pod
nadzorom in pazite, da se z napravo
ne bodo igrali.

eCe je dovodni kabel poskodovan,
ga mora zamenjati proizvajalec
ali njegov pooblas€eni serviser ali
ustrezno usposobljena oseba, s
Cimer boste preprecili morebitna
tveganja.

eTo napravo lahko uporabljajo otroci
starejSi od 8 let in osebe zzmanjSanimi
fiziCnimi, senzori¢nimi in mentalnimi
sposobnostmi ali osebe brez znanja
in izkusen; le, Ce so pod nadzorom
ali Ce predhodno pridobijo navodila o
varni uporabi naprave in ¢e razumejo
tveganja, ki so vklju€ena v uporabo
naprave. Otroci se ne smejo igrati
z napravo. Ciscenja in vzdrzevanje
naprave nesmejo opravljati otroci
razen Ce so starejsi od 8 let ali pod
nadzorom.

Naprava in elektrigna vrvica naj bosta



izven dosega otrok, ki so mlajsi od 8
let.
eVasa naprava je izdelana izklju¢no
za domaco uporabo v notranjosti
bivalnih prostorov, na nadmorski
viSini do 4000 m.
ePozor: nevarnost poskodb zaradi
nepravilne uporabe aparata.
ePozor: povrsina grelnega elementa po
uporabi oddaja preostalo toploto.
e Aparata ne potapljajte.
ePazite, da ne presezete kolicin, ki so
navedene v receptih.
V posodi za kruh:
- najvecja dovoljena koli€ina za testo je
1500 g, za moko 930 g in za kvas 15 g.
Na plosc¢ah za Strucke:
- Ne pripravljajte vec kot 450 g testa
naenkrat.
- Ne uporabite vec kot 280 g moke in 6
g kvasa v eni masi.
e Za CiSCenje delov, ki so v stiku s
hrano, uporabite krpo ali mokro
gobico.

e Pred prvo uporabo naprave pozorno
preberite navodila: proizvajalec ne
sprejema odgovornosti za uporabo, ki ni
v skladu z navodili.

e Za vaso varnost je ta naprava izdelana
v skladu z vsemi veljavnimi standardi
in predpisi (Direktiva o nizki napetosti,
Elektromagnetna zdruzljivost, lzdelki, ki
so primerni za stik s hrano, Okolje itd.).
Napravo namestite na trdno delovno
podlago in pazite, da ne pride v stik
z vodo. Pod nobenim pogojem je ne
uporabljajte v omarah v vgrajenih kuhinjah.
Zagotovite, da napajalna napetost
ustreza predpisani napetosti za napravo.
V primeru priklju¢itve na neustrezno
napetost garancija ne velja.
Pomembno je, da napravo prikljucite
v vticnico z ozemljitvijo. V primeru
neupostevanja te zahteve lahko pride do
elektricnega udara ali resnih poskodb. Za
svojo lastno varnost morate zagotoviti,
da ozemljitvena povezava ustreza
standardom elektricne napeljave, ki so
veljavni v vasi drzavi. Ce vasa napeljava
nima ozemljitve, morate pred prikljucitvijo
poskrbeti, da pooblas¢ena organizacija to
uredi.

¢ Ta izdelek je namenjen samo za domaco

uporabo. V primeru trzne uporabe,

neprimerne uporabe ali neupostevanja
navodil proizvajalec ne sprejema
odgovornosti in garancija ne velja.

Ce ste koncali delo ali ¢e zelite napravo

odistiti, jo izkljuCite iz elektri¢nega omrezja.

Ne uporabljajte naprave v naslednjih

primerih:

- ¢e je dovodni kabel natrgan ali
poskodovan;

- Ce je naprava padla na tla in kaze vidne
znake poskodb ali ¢e ne deluje pravilno.

V vsakem primeru jo morate odnesti

najblizjemu pooblaséenemu servisnemu

centru, ki bo napako odpravil. Oglejte si
dokumente v zvezi z garancijo.

e \Vse posege, razen ciS¢enja in
vsakodnevnega vzdrzevanja, lahko izvaja

Sodelujmo pri varovanju okolja!

samo pooblas¢eni servisni center.

¢ Naprave, elektricnega kabla ali vtica ne
potapljajte v vodo ali katerokoli drugo
tekocino.

¢ Ne pustite elektri¢nega kabla viseti, kjer ga
lahko dosezejo otroci.

o Elektricni kabel ne sme nikoli biti v bliZini
vro¢ih delov vaSe naprave ali v stiku z
njimi, v blizini vira toplote in ne sme biti
napeljan preko ostrih predmetov.

¢ Med delovanjem naprave ne premikajte.

¢ Med delovanjem ali tik po njem se ne
dotikajte oglednega okenca. Okence
lahko doseze visoko temperaturo.

e Za izklop naprave ne vlecite za elektricni
kabel.

e Naprave ne uporabljajte namesto vira
ogrevanja.

* Naprave ne uporabljajte za pripravo drugih
jedi razen kruha in marmelade.

* \/ napravo ne vstavljajte papirja, kartona ali
plastike. Vanjo ni¢esar ne odlagajte.

« Ce bi se katerikoli del naprave vnel, ognja
ne poskusajte pogasiti z vodo. Izkljucite
napravo in plamen pogasnite z vlazno
krpo.

e Zaradi vase varnosti priporo¢amo, da
uporabljate samo dodatke in rezervne
dele, ki so namenjeni vasi napravi.

* Na koncu programa vedno uporabljajte
rokavice za peko, da boste lazje prijeli
kruh in vroée dele naprave. Naprava se
med uporabo zelo segreje.

¢ Nikoli ne zamasite prezracevalnih odprtin.

* Bodite zelo previdni, saj lahko ob odpiranju
pokrova ob koncu ali med delovanjem
programa pride do izpuha pare.

e Kadar uporabljate program st. 14
(marmelade, kompoti), bodite pri
odpiranju pokrova previdni zaradi pare
in vro¢ega prsenja.

® |zmerjena raven hrupa tega izdelka je
69 dBA.

@ Va3 aparat vsebuije stevilne dele, ki imajo svojo vrednost ali jih je se mogoce uporabiti.
> Oddajte ga na mestu za zbiranje odpadkov ali pa na pooblas¢enem servisu, da

bo 3el v predelavo.



© PRED PRVO UPORABO

1. ODSTRANITEV EMBALAZE

e Aparat vzemite iz embalaze, shranite garancijski list in pred
prvo uporabo natancno preberite navodila za uporabo.

* Aparat postavite na ravno povriino. Odstranite celotno
embalazo, samolepilne nalepke ali razlicne dodatke na
notranji in zunanji strani aparata.

OPOZORILO
e Ta dodatek (noz za zarezo v

kruhu) je zelo oster. Z njim
ravnajte previdno.

2. PRED UPORABO NAPRAVE

« Odstranite posodo za kruh tako, da navpi¢no potegnete
za rocico.

3.Cl CEI\\I)E
PLOCEVINASTE
POSODE ZA PEKO

® Plocevinasto posodo za
eko ocistite z vlazno
rpo. Dobro posusite.
Med prvo uporabo
lahko aparat oddaja
rahlo smrdec vonj.

« Nato prilagodite lopatici za
mesanje.

N1 Gnetenje testa je
@ laZje, ¢e sta mesilni
kljuki  name3ceni
ena nasproti drugi.

4.VKLOP APARATA

e Vstavite  plocevinasto
posodo za peko kruh.

e Pritisnite na eni strani
plocevinaste posode za
peko, nato jo na drugi
strani vstavite v vodilo,
tako da je posoda iz obeh
strani dobro pritrjena.

«lzvlecite kabel in ga
priklju¢ite na ozemljeno
elektri¢no vti¢nico.

« Po pisku se bosta prikazala
program 1 in srednja
zapecenost.

Da bi spoznali vas aparat za peko kruha, vam priporo¢amo, da kot prvo peko kruha
@ preizkusite recept OSNOVNI KRUH. Glejte “PROGRAM OSNOVNI KRUH" stran 505.

5.1ZBOR PROGRAMA (Poglejte lastnosti v tabeli na naslednji strani)

e Nastavitev vsakega programa se prikaze privzeto. Zato morate Zelene nastavitve
izbrati rocno.

e Izbor doloc¢enega programa sprozi nadaljnje stopnje, ki potekajo avtomatsko, ena
za drugo.

e Pritisnite na tipko “menu”, ki vam omogoca izbrati
dolo¢eno stevilo razli¢cnih programov. Ce Zzelite
preleteti programe 1 do 16, zaporedoma pritiskajte
na tipko “menu”.

e Cas, ki ustreza izbranemu programu, se prikaze
avtomatsko.

@



DODATKI SPOZNAJTE PROGRAME V MENLJU

S programom Struca lahko pecete truce.
Program se odvija v dveh korakih.

1. korak > Gnetenje in vzhajanje testa

2. korak > Peka

1.8truca Cikel peke nastopi po oblikovanju $truc
(aparatu za peko kruha je prilozen dodatni vodi¢ o
oblikovanju, s katerim si lahko pomagate pri oblikovanju
Struc)

2. Sladka $truca Za sladke hlebc¢ke: dunajski, mle¢ni, briosi itd.

Program 3 omogoca peko Struc iz vnaprej pripravljenega
testa. Aparat mora biti med delovanjem programa 3

3. Pekastruc nadzorovan. Ce zelite cikel prekiniti pred koncem, program
zaustavite z dolgim pritiskom na tipko @
4. Preprosti kruh Program 4 omogoca pripravo vecine receptov za beli

kruh z uporabo moke.

1%

. Francoski kruh

Program 5 je primeren za recept za tradicionalni
francoski beli kruh, ki je precej luknjicast.

[

Polnozrnati kruh

Program 6 morate izbrati, Ce uporabljate moko za
polnozrnati kruh.

N

. Sladki kruh

Program 7 je primeren za recepte, ki vsebujejo vec
mascob in sladkorja. Ce uporabljate pripravke za pecivo
ali mlecne zemlje za takojSnjo pripravo, dodajte najvec
1000 g testa.

®

Hitri kruh

Program 8 je posebej primeren za recept za HITRI
kruh, ki ga boste nasli v v prilozeni knjizici z recepti.
Temperatura vode za ta recept mora biti najvec 35 °C.

DODATKI SPOZNAJTE PROGRAME V MENLJU

10. Nesoljeni kruh eranjianje vnosa soli omogoca zmanjsati tveganja

sréno-zilnih bolezni.

11. Kruh bogat Ta kruh je bogat z omega 3 mascobnimi kislinami
zomega 3 zahvaljujo¢ uravnotezenim in polnovrednim sestavinam.
mascéobnimi Omega 3 mascobne kisline pripomorejo k dobremu
kislinami delovanju srca in ozilja.

Program za peko omogoca peko samo od 10 do 70 min in
mogoce ga je nastaviti za posamezen kos kruha na 10 min
za rahlo, srednjo ali mo¢no zapecenost.

Upéqrabljate ga lahko samostojno, lahko pa se uporablja
tudi:

a) skupaj s programom za vzhajano testo,

b) za pogrevanje ali vecjo hrustljavost Ze pecenega in

12. Peka kruha ohlajenega kruha,

c) za dokoncanje peke v primeru daljse prekinitve

elektricnega toka med ciklom peke kruha. Ta program ne

omogoca peke posameznih vrst kruha.

Med uporabo programa 12 pekaca za kruh ne smete pustiti

brez nadzora. Ce Zzelite cikel prekiniti pred koncem peke,

program zaustavite tako, da dalj casa pritiskate na tipkoe @

Program za vzhajano testo ni namenjen peki. Ustreza
13. Vzhajano testo | programu gnetenja in vzhajanja za vse vrste vzhajanega

testa, npr. testa za pico.

Program 14 omogoca pripravo slas¢ic in kolacev s

14. Kolac kemicnim kvasom.

Za ta program je na voljo samo 1000-gramska teza.15
Program 15a vtomatsko pece marmelado v plocevinasti

15. Marmelada posodi za peko. Sadje je treba narezati na vecje koscke

in odstraniti koscice.

16. Testenine Program 16 je namenjen samo gnetenju. Primeren je za

nevzhajano testo, npr. za rezance.

A

Kruh brez
glutena

Primeren je za osebe, ki ne morejo prebaviti glutena
(bolezen celiakija), ki je prisoten v vec Zitaricah (penici,
je¢menu, rzi, ovsu, kamutu, piri itd ...). Posodo je treba
sistematicno prati, da se prepreci tveganje onesnazenja
z drugimi mokami. V primeru stroge diete brez glutena
preverite, ali je uporabljeni kvas prav tako brez glutena.
Sestava moke brez glutena ne omogoca optimalnega
mesanja. Zato je treba med gnetenjem testo ob straneh
tol¢i z upogljivo plasti¢no lopatico. Tekstura kruha brez
glutena je gosteja, njegova barva pa je bolj bleda od
obicajnega kruha. Pri temu programu je na voljo samo teza
1000 g.

@




Preberite: Za najboljse rezultate aparata, sledite slede¢im navodilom, uporabljajte:
- mrzlo vodo

- delno posneto mleko

- moko

- vrecko pripravljenih sestavin za peko

- vrecko kvasa za peko

- kocko masla.

6. 1ZBIRA TEZE KRUHA

e Teza kruha je privzeto nastavljena na 1500 g. Teza je
navedena zgolj informativno.

oa ® Nekateri recepti niso za peko kruha po 750 g.

e [ ® Za podrobnosti si natancno preberite recepte.

* Nastavitev teze ni na voljo za programe 3, 9, 12,
13,14,15in 16.

Za programe od 1 do 2 lahko izberete dve tezi:

- priblizno 400 g za 1 peko (2 do 4 $truce kruha), lu¢ke se
prizgejo pri 750 g.

- priblizno 800 g za 2 peki (4 do 8 Struce kruha), lu¢ke se
prizgejo pri 1500 g.

- Pritisnite na tipko @) da nastavite izbrano tezo 750 g,
1000 g ali 1500 g. Prizge se kontrolna lu¢ka ob izbrani
nastavitvi ..

7.1ZBIRA STOPNJE ZAPECENOSTI KRUHA

e Stopnja zapecenosti se nastavi privzeto za doloc¢en
nacin.

e Nastavitev stopnje zapecenosti ni na voljo za
programe 13, 15, 16. Na voljo so tri izbire:SIBKA/
SREDNJA/MOCNA.

e Za spreminjanje privzete nastavitve pritiskajte na tipko
@ dokler se ne prizge kontrolna lu¢ka ob izbrani
nastavitvi.

8.ZAGON PROGRAMA

START

STOP se Cas trajanja programa. Zaporedni koraki si samodejno
sledijo drug za drugim.

« Za zagon izbranega programa pritisnite tipko @). Prikaze

w

9. UPORABA ODLOZENEGA CASA PROGRAMA

« Aparat lahko nastavite tako, da je kruh specen takrat, ko zelite, do 15 ur vnaprej.
Zakasnjen vklop ni na voljo za programe 3, 8,12, 13, 14,15, 16.

Ta korak nastopi po izbiri programa, stopnje zapecenosti in teze.

Prikaze se cas trajanja programa. Izracunajte ¢asovno razliko med vklopom programa in uro,
ob kateri zelite, da je kruh pecen. Naprava samodejno vkljuci ¢as trajanja ciklov programa.
S pomogjo tipk @ in ©, izberite zeleno uro (@ proti vrhu in (- proti dnu). Ce tipko hitro
pritiskate, se intervali spreminjajo po 10 min. Ce jih drzite dolgo ¢asa, se neprekinjeno
spreminjajo po 10 min.

Primer 1: ura je 20h, vi pa zelite, da je kruh pecen ob 7h zjutraj naslednji dan. Nastavite 11h
s pomogjo tipk @ in © . pritisnite na tipko @ . Slisali boste pisk.

Prikaze se PROG in obe casovni lu¢ki utripata. Odstevanje se zacne. Prizge se prikaz
delovanja.

Ce storite napako ali zelite spremeniti uro, dolgo pridrzite tipko @), da se zaslisi pisk. Prikaze
se privzeti ¢as. Ponovite postopek.

Primer 2: V primeru programa 1 Strucka je ura 8h, vi pa Zelite, da je kruh pecen ob 9h.
Nastavite 11h s pomogjo tipk @ in @. Pritisnite na tipko START/STOP. Zaslidali boste
pisk. Prikaze se PROG in obe casovni lucki utripata. Odstevanje se zacne. Prikaze se prikaz
delovanja. Ce storite napako ali Zelite spremeniti uro, dolgo pridrzite tipko, da se zaslisi pisk.
Prikaze se privzeti ¢as. Ponovite postopek.

POZOR: predvideti morate, da se vase Strucke oblikujejo 47 minut pred koncem peke (se
pravi ob 18h 13) ali v primeru 2 pek, 2 X 27 min pred koncem programa (se pravi ob 17h 26).

Za cas pecenja Struc pri drugih programih, poglejte tabelo s ¢asi pecenja na strani 499.
Cas oblikovanja $truc v programih ni vklju¢en v sestevek ¢asa z zakasnjenim vklopom.

Nekatere sestavine se hitro pokvarijo. Programa z zakasnjenim vklop ne
uporabljajte z recepti, ki vsebujejo: sveze mleko, jajca, jogurte, sir, sveze sadje.

Pri zakasnjenem vklopu se tihi nacin vklopi samodejno.



O CISCENJE IN VZDRZEVANJE
10. ZAUSTAVITEV PROGRAMA

* Ob koncu cikla se program avtomatsko zaustavi,

START na zaslonu se prikale 0:00. Aparat oddaja vec e |zklopite aparat in pocakajte, da se ohladi ob odprtem
zvocnih signalov in kontrolna lucka delovanja utripa. pokrovu.

STOP o Ce Zelite ustaviti program v teku ali preklicati ¢asovno e Odstranite pokrov, ¢e Zelite preme3ati zmesi.
dolocanje programskih stopenj, 5 sekund pritiskajte e Zunanji in notranji del aparata ocistite z vlazno krpo.
na tipko é Temeljito posusite.

¢ Kovinsko posodo za peko, mesilni kljuki, nosilec za peko
in nesprijemljivi plos¢i oistite s toplo milnato vodo.

¢ Ce gnetilki ostaneta v kovinski posodi za epko, vanjo
nalijte vodo in ju pustite namakati v vodi 5 do 10
minut.

11. JEMANJE KRUHA
I1Z KOVINSKE
POSODE ZA PEKO
(Ta faza ne zadeva
“posameznih vrst kruha”.)

«Po koncu cikla pecenja,

izklopite aparat za peko
kruha.

«Odstranite posodo za
kruh tako, da navpicno
potegnete za  rocico.
Vedno uporabite zascitne
rokavice, kajti  rocica
posode kot tudi notranjost
pokrova sta vrodi.

* Kruh vzemite iz plocevinaste
posode za peko, ko je e vroc,
ter ga za 1 uro postavite na
mrezasti podstavek, da se
ohladi.

e Lahko se zgodi, da se gnetilki
med jemanjem iz kovinske
Eosode za peko zagozdita v
ruh. V tem primeru uporabite
dodatek  »kaveljcek« na
naslednji nacin:

> takoj ko vzamete kruh iz

plocevinaste posode za peko, ga

Se vrotega poloZite posevno ter ga

primite z izolacijsko rokavico,

> kaveljcek vstavite v os mesilne

kljuke in nezno potisnite, da

izvleCete mesalnik,

> postopek I;()onovite $e z drugo

mesilno kljuko,

> kruh * postavite pokonci

in pustite, da se ohladi na

mreZastem podstavku.

*Da bi ohranili plast, ki
preprecuje prijemanje testa
na posodo, za jemanje kruha
iz kovinske posode za peko
ne uporabljajte kovinskih
predmetov.

stroju.

e Po  potrebi  pokrov
odstranite s posode, da
ga lahko ocistite v topli
vodi.

e Nobenega dela ne smete pomivati v pomivalnem

* Ne uporabljate gospodinskih proizvodov, brusilne
gobice ali alkohola. Uporabite mehko vlazno krpo.

¢ Ohi3ja aparata ali pokrova nikoli ne potapljajte v vodo.

¢ Nosilca za peko in nesprijemljivih plo3¢ ne shranjujte v
plocevinasti posodi za peko, da ne opraskate njenega
zadcitnega premaza.
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« Tabela na str. 499 - 501 - 503 opisuje celotni krog delovanja posameznih programov.

Gnetenje > Mirovanje > Vzhajanje > Peka > Shranjevanje na

Omogoca Omogoca, Cas, v Testo toplem
oblikovati da katerem preoblikuje v Omogoca, da
strukturo se testo deluje kvas, sredico kruha pecen kruh
in njegovo razvlece, da testo in hrustljavo ostane topel.
rostornino,  kar izboljSa zalne vzhajati  zapece skorjico.  Vseeno je
i mora kakovost in dobi svoj priporocljivo
vzhajati. gnetenja. okus. vzeti kruh iz
posode za peko
takoj po koncu
peke.
Gnetenje:

WM, Med tem ciklom imate, razen za programe 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11 in 14,
moznost dodajanja sestavin: suhega sadja, oliv, koS¢ov slanine itd.Zvocni signal
vam sporoci, kdaj morate posredovati.

Med zagonom zgoraj nastetih programov enkrat pritisnite na tipko MENU, da vidite preostali
cas pred zvocnim piskom “dodajanje sestavin”.

Da bi v programih 1 in 2 videli, koliko ¢asa je $e do oblikovanja baget, dvakrat pritisnite
gumb MENU.

W\, Glejte tabelo s ¢asi priprave na straneh 499 - 501 - 503 in vrstico “dodatno”. Ta vrstica prikazuje
¢as, ki bo prikazan na zaslonu vasega aparata, ko se bo zagnal zvocni signal.
Da bi izvedeli tocen ¢as zagona zvocnega signala, ¢as iz vrstice “dodatno” odstejte od celotnega
Casa peke.
Primer: “dodatno” = 2:51 in “celotni ¢as” = 3:13, sestavine lahko dodate po 22 minutah.

Shranjevanje na toplem: za programe 1,2,4,5,6,7,9,10, 11 in 14, lahko pustite sestavine
v aparatu. Cikel eno-urnega shranjevanja na toplem se po peki kruha avtomatsko sprozi.
Na prikazovalniku je med enournim shranjevanjem na toplem prikazan ¢as 0:00.
Aparat oddaja zvocni signal v rednih intervalih.

Kontrolna lucka delovanje utripa.

Ob koncu cikla se aparat po oddaji ve¢ zvocnih signalov avtomatsko zaustavi.

@ SESTAVINE

Mascobe in olja: masc¢obe naredijo kruh mehkejsi in okusnejsi. Dalj ¢asa bo obstojen.
Preve¢ masc¢obe upocasnjuje vzhajanje. Ce uporabljate maslo, se prepricajte, da je hladno
in ga razrezite na kocke, da se enakomerno porazdeli v testu. Ne dodajajte vrocega masla.
Preprecite, da bi mascoba prisla v stik s kvasom, saj bi mascoba lahko preprecila, da bi se
kvas spojil z vodo.

Jajca: jajca obogatijo testo, polepsajo barvo kruha in izboljsajo nastanek drobtinic. Recepti
so bili predvideni za srednje veliko jajce 50 g; e so jajca vecja, odstranite tekocino; ¢e so jajca
manjsa, dodajte vec tekocine.

Mleko: uporabite lahko sveze mleko (hladno, razen ¢ce je v receptu navedeno drugace) ali
mleko v prahu. Mleko ima tudi oljnat ucinek, ki omogoca boljso razporeditev celic in tako
lep ucinek drobtin.

Voda: voda navlazi in aktivira kvas. Navlazi tudi skrob in omogoca nastanek drobtin. Vodo
lahko popolnoma ali delno nadomestimo z mlekom ali drugimi teko¢inami. Temperatura:
glejte odstavek “priprava receptov” (stran 502).

Moka: teza moke se obcutno spreminja glede na tip moke. Glede na kakovost moke so lahko
drugacni tudi rezultati peke kruha. Moko hranite v nepredusno zaprti posodi, saj se moka
odzove na nihanje vremenskih pogojev in vpije vlago ali jo izgubi. Bolje je uporabiti “ostro”,
“namensko” ali moko “za domaci kruh” kot obic¢ajno moko. Z dodajanjem ovsenih otrobov,
otrobov, rzene moke ali celih semen mesi za kruh bo vas kruh tezji in bo manj vzhajal.

Priporo¢amo uporabo moke tipa T55, razen ¢e je v receptu drugace navedeno. Ce
uporabljate posebne mesanice moke za kruh, briose ali mlec¢ni kruh, ne prekoracite
teze 1000 g testa. Upostevajte priporocila proizvajalca za pripravo. Sejanje moke vpliva
na rezultat: bolj je moka polna (kar pomeni, da vsebuje lupino pseni¢nih semen), manj bo
testo vzhajalo in kruh bo bolj tezak.

Sladkor: raje uporabite beli ali rjavi sladkor ali med. Ne uporabite sladkorja v kockah. Sladkor
nahrani kvas, daje dober okus kruha in izboljsa zapecenost skorje.

Sol: Zivilu daje okus in omogoc¢a nadzor nad delovanjem kvasa. Ne sme priti v stik s kvasom.
Zahvaljujoc soli je testo ¢vrsto, gosto in ne vzhaja prehitro. Izboljsa tudi strukturo testa.

Kvas: pekovski kvas obstaja v razlicnih oblikah: svez v majhnih kockah, suhi, ki se mora
navlaziti, ali instantni suhi. Kvas se prodaja v supermarketih (na oddelku za peko ali v
hladilnikih), vendar ga lahko kupite tudi v pekarni. V svezi ali instantni suhi obliki morate
kvas dati neposredno v posodo vasega aparata z drugimi sestavinami. Med prsti kvas dobro
razdrobite, da boste olajsali razporeditev kvasa. Samo aktivni suhi kvas (v majhnih kroglicah)
se mora pred uporabo zmesati z malo mla¢ne vode. Izberite temperaturo blizu 35°C, saj bo
pri manjsi temperaturi manj ucinkovit in morda ne bo pravilno deloval. Dobro upostevajte
predpisane koli¢ine in povecajte koli¢ino, ¢e uporabljate svezi kvas (glejte tabelo razmerij
tu spodaj).

Razmerje koli¢ina/teZza med suhim kvasom in svezim kvasom:
Suhi kvas (v zZlickah)

115 2 25 3 35 4 45 5

Svezi kvas (v gramih)

9 13 18 22 25 31 36 40 45



Dodatki (suho sadje, olive, koscki cokolade itd.): vase recepte lahko po Zelji prilagodite z

dodatnimi sestavinami, a pri tem pazite:
> da boste upostevali pisk za dodajanje sploh najbolj obcutljivih sestavin,

> da najtria semena (kot sta lan ali sezam) dodate na zacetku gnetenja, da olajsate delovanje

aparata (na primer pri ¢asovnem zamiku),
> da zamrznete koscke ¢okolade, da se med gnetenjem ne bodo stopili,

> da dobro odcedite zelo vlazne ali mastne sestavine (na primer olive, slanino), da jih

posusite na vpojnem papirju in jih malo pomokate, da se bodo lazje pome3ali,

> da ne vnasate prevelikih kolicin, saj bi tako zmotili dobro vzhajanje testa, upostevajte

navedene koli¢ine v receptih,
> da dodatki ne padejo iz posode za kruh.

[T/ TEZA [PORJAVITEV| SKUPNI CAS [ GNETENJE| PECENJE PECENJE | PRIKAZAN |  CAS
(g) CAS(h) | PRIPRAVE 1.PEKE(h) | 2.PEKE(h) | CASOB | HLAJENJA
PISKU (h) ")
750* 02:02 - 01:39
1500%* L 02:59 Ly 00:57 02:36
750* 2 02:07 . . - 01:44 )
L 500 03:09 L0 Uk 01:02 02:46 01:00
750* 3 02:12 . - 01:49
1500% 03:19 Uy 01:07 02:56
750* 02:02 - 01:39
1500% L 02:59 ety 00:57 02:36
750* 2 02:07 . . . 01:44 )
2 1500% 03:09 B (s 01:02 02:46 01:00
750* 3 02:12 . - 01:49
1500%* 03:19 Uy 01:07 02:56
PORJAVITEV SKUPNI CAs Peka (h) | PRIKAZANCAS CAs
CAS (h) PRIPRAVE OBPISKU (h) | HLAJENJA (h)
1 0:10 0:10
v - v
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32

PORJAVITEV SKUPNI CAs Peka (h) PRIKAZAN CAS CAS
CAS (h) PRIPRAVE OBPISKU (h) | HLAJENJA (h)
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
3 03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
3 03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
3 01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 02:11 01:11 01:00 01:00
3

1 B
A SREDNJA
EJ 10CNA.

750* = priblizno 400 g (glejte stran 493)

Opomba: celoten ¢as ne prikazuje ¢asa, ko je testo na toplem.

@

1500**= priblizno 800 g (glejte stran 493)



PORJAVITEV SKUPNI CAS Peka (h) [ PRIKAZAN CAS CAS
CAS (h) PRIPRAVE OBPISKU (h) | HLAJENJA (h)
03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
3 03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
3 03:10 01:00 02:37
03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
0:10 0:10
v - v / /
1:10 1:10
/ 01:15 01:15 / /
1
; 02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
/ 01:30 01:30 / /
/ 00:15 00:15 - / /

@ PRAKTICNI NASVETI
1. PRIPRAVA RECEPTOV

e Vse uporabljene sestavine morajo biti ogrete na sobno temperaturo (razen ce ni

navedeno drugace) in natanc¢no stehtane:

Tekoce sestavine izmerite s prilozeno merilno casico. Za merjenje uporabite
riloZeni dvojni dozirnik, ki ima na eni strani kavno Zlicko, na drugi pa jedilno

Zlico. Nepravilni odmerki povzrocijo slabe rezultate.

Upostevaijte vrstni red rﬂri rave. .

> Tekoce sestavine (maslo, olje, jajca, > Mleko v prahu

voda, mleko) > Posebne trdne sestavine
> Sol > Druga polovica koli¢ine moke
> Sladkor > Kvas

> Prva polovica koli¢cine moke

Natancno izmerjena koli¢ina moke je zelo pomembna. Zato morate moko stehtati s
omocjo kuhinjske tehtnice. Uporabite aktivni suhi kvas za peko v zavojcku. Razen

ce ni v receptih navedeno drugace, ne uporabljajte kemi¢nega kvasa. Ko je zavojcek

kvasa enkrat odprt, ga morate porabiti v 48 urah.

Da preprecite nepravilno vzhajanje kvasa pripravljene zmesi, vam priporo¢amo, da

vse sestavine dodate v plocevinasto posodo za peko takoj na zacetku in med uporabo

ne odpirate pokrova (razen ¢e ni navedeno drugace). Natan¢no upostevajte vrsti red

sestavin in koli¢ine, navedene v receptih.

Najprej tekoce in nato trdne sestavine. Kvas ne sme priti v stik s tekocimi

sestavinami, soljo in sladkorjem.

Priprava kruha je zelo odvisna od temperaturnih razmer in vlaznosti. V primeru

mocne vrocine Je priporocljivo uporabiti bolj sveze tekoce sestavine kot obicajno.

Prav tako lahko v primeru nizke temperature po potrebi vodo ali mleko omlacite (ne

da bi presegli 35 °C). Za optimalni rezultat priporo¢amo, da spostujete temperaturo

60°C (temperatura vode + temperatura moke + sobna temperatura). Primer: e je sobna

temperatura vase hise 19°C, mora biti temperatura moke 19°C in temperatura vode 22°C

(19 + 19 + 22 = 60°C).

Vcasih je koristno tudi preveriti stanje testa med samim gnetenjem: oblikovati

mora enakomerno kepico, ki se zlahka odlepi od sten posode:

> Ce je moke preve¢, dolijte malo ve¢ vode,

> sicer morate dodati malo moke.

Sestavine morate dodajati v zelo majhnih koli¢inah (najvec 1 jedilno Zlico naenkrat)

ter pocakati, ali je testo bolje, sicer morate postopek ponoviti.

Pogosta zmota je, da mislimo, da bo kruh ob dodajanju vec kvasa 3e bolj vzhajal.

Prevec kvasa naredi strukturo testa prevec krhko, zato bo testo prevec¢ vzhajalo in ‘bo

med peko upadlo. Stanje testa lahko ocenite Se pred peko, tako da ga s konicami

prstov rahlo potipate: testo se mora rahlo upreti in odtisi prstov morajo pocasi

1zginiti.

e Testa med oblikovanjem ne smete predolgo gnesti, ker s tem tvegate, da ne boste

dosegli prikacovanega rezultata po peki.

2. UPORABA PEKACA ZA KRUH

* V primeru prekinitve elektri¢cnega toka: ce je med potekom cikla program prekinjen
zaradi prekinitve elektricnega toka ali nepravilnega delovanja, se v pekacu aktivira
7-minutna varnostna zas¢ita, med katero se programiranje shrani. Cikel se bo ponovno
zacel tam, kjer je bil zaustavljen. Po izteku tega Casa je programiranije izgubljeno.

* Ce zdruzite dva programa za peko klasicnega kruha, pocakajte "1 uro, preden
zazenete drugo pripravljeno zmes. V nasprotnem primeru se na zaslonu prikaze koda
napake EO1. (razen za programa 1in 12).

® Pri programu Struca morate po gnetenju in vzhajanju testo porabiti v eni uri po zvo¢nih
signalih. Potem se aparat ponastavi in program struca ni ve¢ na voljo.

@



© PRIPRAVA IN PEKA STRUC

Za to pripravo potrebuje vse pripomocke: 1 podstavek za pecenje (5), 2 odstranljiva
pladnja s premazom proti prijemanju (6), 1 rezalnik za zareze (7) in 1 ¢opi¢ (11).

1. Kako zamesiti in vzhajati testo

Vkljucite aparat za peko kruha.

« Po pisku se privzeto vkljuci program 1.

- Izberite stopnjo zapecenosti skorje.

+ Odsvetujemo vam, da pecete samo eno vrsto, ker bo kruh
prevec pecen.

- Ce se boste odlocili za 2 peki: svetujemo vam, da naredite vse
kruhke in polovico shranite v hladilnik za drugo peko.

« Pritisnite tipko . Prizge se lucka za vklop in obe ¢asovni
lucki utripata. Zacne se cikel gnetenja testa, ki mu sledi
vzhajanje testa.

Opombe:

- Med gnetenjem je obicajno, da nekatera mesta niso dobro
zmesana.

- Ko je priprava zakljucena, je aparat za peko kruha v stanju
pripravljenosti. Vec piskov vas opozarja, da sta gnetenje in
vzhajanje testa koncana in lu¢ka za vklop utripa. Prikazovalnik
za oblikovanje bagete se prizge.

Po fazi gnetenja in vzhajanja morate testo uporabiti v casu, ki sledi zvo¢nim
signalom. Po izteku tega casa se aparat ponovno inicial in program je izgubljen.
V tem primeru vam svetujemo, da uporabite program 3, ki je namenjen peki baget.

2. Primer priprave in peke struc

Za lazje oblikovanje francoskih struc, sledite priro¢niku. V njem so prikazane geste
peka in po nekaj poskusih boste tudi sami ve%oai v oblikovanju. Rezultat je zagotovljen
ne glede na naain oblikovanja.

« Odstranite posodo za kruh iz aparata.

« Narahlo pomokajte delovno povrsino.

« Odstranite testo iz posode in ga poloZite na delovno povrsino.

« |z testa oblikujte Zogo in jo z noZzem razdelite na 4 kose testa.

- Dobite 4 enako tezke kose testa, ki jih morate oblikovati v struce.

Za bolj zracne struce naj kosi testa pocivajo 10 minut pred pripravo.

Dolzina Struce mora ustrezati dolzini pladnja s premazom proti prijemanju (priblizno
18 cm).

@

Okus lahko spreminjate z zacimbami. Kose testa navlazite in povaljajte v sezamovih
ali makovih semenih.

« Po oblikovanju struce polozite na pladen;j.

Spojitev obeh Struc mora biti spodaj.

« Za boljsi rezultat v Struce zarezite
diagonalno z nazobcanim nozem
ali prilozenim rezilom za zareze, da
naredite zarezo globoko 1 cm.

Oblikovanje struc lahko spreminjate in naredite zareze s Skarjami po celotni dolzini
Struce.

+ Z gostim kuhinjskim ¢opi¢em dobro navlazite zgornjo stran Struc in pazite, da na pladnju
ni vode.

« Pladnje s $trucami polozite na priloZen podstavek za pecenje.

« Podstavek za pecenje vstavite v aparat za peko kruha namesto posode za kruh.

« Ponovno pritisnite tipko @ da zaZzenete program in za¢nete s peko Struc.

« Po koncu peke imate na voljo dve moznosti:
v primeru peke 4 Struc
« Izklopite aparat za peko kruha. Odstranite podstavek za pecenje.
« Vedno uporabite zascitne rokavice, saj je podstavek zelo vroc.
« Odstranite Struce iz odstranljivih pladnjev in jih pustite, da se ohladijo na resetki.
v primeru peke 8 struc (2x4)
« Odstranite podstavek za pecenje. Vedno uporabite zas¢itne rokavice, saj je podstavek zelo
vroc€.
« Odstranite Struce iz odstranljivih pladnjev in jih pustite, da se ohladijo na resetki.
3 « Ostale 4 struce vzemite iz hladilnika (ki ste jih pred tem zarezali
‘ in navlazili).
« Postavite jih na pladnje (ne da bi se opekli).
4 + Podstavek za pecenje ponovno vstavite v aparat in ponovno
pritisnite na é
« Po koncu peke lahko aparat izklopite.
« Odstranite Struce iz odstranljivih pladnjev in jih pustite, da se
ohladijo na resetki.

@
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@ OSNOVNI KRUH (PROGRAM 4)

jz>jusnazlica
¢z > cajna Zlica

© Zapedcenost > Srednje
Celotna teza > 1000 g

Sestavine

Olie>2ijz

Voda > 325ml

Sot >2¢z

Sladkor > 2 jz

Mieko v prahu>2,5j2
Moka T55 > 600 g
Kvas v prahu > 1,5 ¢z

\,

@ STRUCA (PROGRAM 1)

Za zacetek priprave glejte korake od 1 do 7 v
odstavku “uporaba”,

Nato zazenite program OSNOVNI KRUH, pritisnite na
tipko €. Prizge se lucka za delovanje.

Obe |ucki utripata.

Cikel se za¢ne.

START
STOP |

Po koncu cikla glejte korak 11,

POMEMBNO: Na isti nacin lahko pripravite
druge recepte za obicajne hlebce: Francoski
kruh; Polnozrnati kruh; Sladki kruh; Hitri kruh;
Kruh brez glutena, Kruh brez soli, za kar izberite
primeren program na meniju s tipkami.

Za pripravo 4 $truc po priblizno 100 g

jZ >jusna zlica
¢z > ¢ajna zlica

@ Zapedlenost > Srednje

Sestavine

Voda > 170 ml

Sol > 1¢z

Moka T55 > 280 g
Kvas v prahu > 1 ¢z

Za pripravo tega recepta glejte odstavek 8 “Priprava in
peka Struc”.

A, Ce zelite, da so  vase Struce mehkejse,
sestavinam dodajte 1 jz olja. Ce Zelite, da imajo
vasi 4 hlebci vec¢ barve, sestavinam dodajte 2
¢z sladkorja.

© NASVETI ZA BOLJSE REZULTATE
1. ZA HLEBCE

Niste dosegli
pricakovanega
rezultata?

S pomogjo te tabele
boste svoje recepte
izboljsali.

Med peko je bila
pritisnjena tipka

Prevec
vzhajan

kruh

Kruh je
upadel,
potem ko
je predolgo

vzhajal

Premalo
vzhajan
kruh

Premalo
zapecena
skorjica

Stranice so
rjave barve,
vendar kruh
ni dovolj
pecen

Stranice in

spodniji del

50 posuti z
moko

-

Premalo moke

Preve¢ moke

Premalo kvasa

Prevec kvasa

Premalo vode

Prevec vode

Premalo sladkorja

Premalo sladkorja

Nepravilno sorazmerje
sestavin (prevelike
kolicine)

Prevroca voda

Premrzla voda

Neprilagojen program




2.ZA STRUCE

Niste dosegli
pricakovanega

rezultata? S pomocjo
te tabele boste svoje
recepte izboljsali.

MOZEN VZROK

RESITEV

Kosi testa niso enako
prerezani.

Oblika pravokotnika na zacetku
ni pravilna ali ni enakomerne
debeline.

Ce je to potrebno, z valjarjem povaljajte testo.

V masi je prevec vode.

Zmanjsajte koli¢ino vode.

Testo se lepi; tezko je
oblikovati hlebcke.

V testo ste dali prevroco vodo.

Narahlo si pomokajte roke, vendar ne
pomokajte testa niti delovne povrsine in
nadaljujte s pripravo hlebckov.

Moki primanjkuje glutena.

Izberite posebno moko (T 45).

Testo razpada.

Testo ni voljno.

Pred oblikovanjem pustite stati 10 min.

Oblike so nepravilne.

Stehtajte kose testa, da bodo iste velikosti.

Niste dosegli
pricakovanega

rezultata? S pomocjo
te tabele boste svoje
recepte izbolj3ali.

Hlebcki niso dovolj
vzhajali.

MOZEN VZROK

RESITEV

Pozabili ste dodati kvas / niste
dodali dovolj kvasa.

Sledite navodilom v receptu.

Rok kvasa je najbrz potekel.

Preverite ¢as priporocljive uporabe.

V testu ni bilo dovolj vode.

Preverite recept ali dodajte vodo, ce je moka
prevec vpojna.

Hlebcki so bili med vzhajanjem
prevec zmeckani in stisnjeni.

Testo je prevec zgneteno.

Med vzhajanjem zelo malo oblikujte testo.

V testu je premalo vode.

Preverite recept ali dodajte vodo, ¢e moka ni
dovolj vpojna.

V testu je preve¢ moke.

Grobo preoblikujte in pustite stati, preden ga
dokon¢no oblikujete.
Na zacetku gnetenja dodajte malo vode.

Hlebcki so preveé
vzhajali.

Prevec kvasa.

Dodajte manj kvasa.

Preveliko vzhajanje.

Hlebcke nezno sploscite, ko jih polozite na
pladen;.

Testo je ¢vrsto/testo je
tezko oblikovati.

Testo je prevec zgneteno.

Pred oblikovanjem pustite stati 10 minut.
Zelo malo pomokajte delovno povrsino.
Testo oblikujte z minimalnim gnetenjem.
Nadaljujte z oblikovanjem v 2 korakih z
vmesnim 5-minutnim pocitkom.

Slaba razporeditev na pladnjih.

Na pladnjih prerazporedite kose testa.

Hlebcki se dotikajo in
niso dovolj peceni.

Prevec tekoce testo.

Dobro izmerite tekocine.

Zareze v testu niso
odprte.

Testo je lepljivo: v testo ste dali
prevec vode.

Ponovno zacnite s korakom vzhajanja
hlebckov z rahlim pomokanjem rok,
vendar ne pomokajte testa niti delovne
povrsine.

Rezilo ni dovolj nabruseno.

Uporabite prilozeno rezilo ali majhen
nazobcan noz, ki dobro reze.

Vase zareze so premalo globoke.

Zarezite s hitrim gibom, brez oklevanja.

Recepti primerni za 50 gr. jajca.

Ce so jajca vecja, zmanjsajte koli¢ino vode.

Prevec premaza za zapecenost.

Izberite manj mocen premaz.
Preprecite, da bi premaz kapljal na pladen;.

Hlebcki se lepijo na
pladenj in so zazgani.

Prevec ste navlazili kose testa.

Odstranite odve¢no vodo s ¢opica.

Zareze se zapirajo in se
med peko ne odpirajo.

Testo je prevec lepljivo: v testo
ste dali prevec¢ vode.

Preverite recept in dodajte moko, ¢e ne vpije
dovolj vode.

Povrsina kosov testa med
oblikovanjem ni dovolj napeta.

Ponovno za¢nite z raztegovanjem testa tako,
da ga dlje ¢asa vrtite okoli palca.

Podstavki za pecenje so prevec
blizu.

Malo naoljite podstavke za pecenje, preden
nanje polozite kose testa.

Testo med peko
razpada ob straneh.

Zareze v kosih testa niso dovolj
globoke.

Za primerno obliko zarez poglejte stran 504.

Kose testa ste pred peko pozabili
namazati z vodo.

Pri naslednji pripravi bodite bolj pozorni.

Hleb¢ki niso dovolj
zapeceni.

Med oblikovanjem ste prevec
pomokali hlebcke.

Dobro jih namazite z vodo s ¢opicem, preden
jih za¢nete peci.

Temperatura okolice je visja (ve¢

Uporabite bolj mrzlo vodo (med 10in15°C) in/
ali malo manj kvasa.

kot 30°C).
@




@VODNIK ZA ODPRAVLJANJE TEHNICNIH TEZAV

Mesilni kljuki sta zagozdeni v
plocevinasti posodi za peko.

® Preden ju izvleCete, ju namakajte v vodi.

Mesilni kljuki sta zagozdeni v kruhu.

* Uporabite dodatni pripomocek za jemanje kruha iz
plocevinaste posode za peko (stran 495).

Po pritisku na tipko @,
se ne zgodi nic.

« Aparat je prevroc. Pocakajte 1 uro med 2 cikloma (koda
napake EO1).
«Izbran je bil zakasnjen vklop.

Po pritisku na tipko @ motor tece,
vendar se gnetenje
ne izvaja.

* Plocevinasta posoda za peko ni popolnoma
vstavljena.
* Ni mesilnih kljuk ali pa sta nepravilno namesceni.

Po odlozenem zacetku kruh ni dovolj
vzhajan ali pa se ni ni¢ zgodilo.

* Po programiranju odlozenega zacetka ste pozabili
pritisniti na tipko .

 Kvas je prisel v stik s soljo in/ali vodo.

o Ni me3alnih kljuk.

Vonj po prismojenem.

* Del sestavin je padel poleg plocevinaste posode za
eko: pocakajte, da se aparat ohladi, in z vlazno
rpo ter brez Cistilnega sredstva ocistite notranjost

aparata.

e Pripravek zmesi se je zvrnil Cez posodo: prevelika

koli¢ina sestavin, zlasti tekocih. Upostevajte
sorazmerja, navedena v receptih.

@ GARANCIA

* Ta aparat je namenjen izklju¢no za gospodinjsko in domaco uporabo; v primeru
neprimerne uporabe, ki ni v skladu z navodili za uporabo, blagovna znamka
Moulinex ne prevzema nikakr$ne odgovornosti in garancija je razveljavljena.

¢ Pred prvo uporabo svojega aparata si natan¢no preberite navodila za uporabo:

Moulinex ne prevzema nikakrine odgovornosti za uporabo, ki ni v skladu z navodili

za uporabo.

®OKOL]SKI UKREPI

¢ V skladu z veljavnimi predpisi je treba vsak aparat po koncu njeEove Zivljenjske

dobe vrniti popolnoma neuporabljiv: preden aparat zavrzete, izl

kabel.

lopite in odrezite
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@ 0HUTUSSOOVITUSED i

TAHTSAD ETTEVAATUSABINOUD

eSeade ei ole loodud t6étama

valise taimeri vOi eraldiseisva

kaugjuhtimisststeemi abil.

¢ Seade on moéeldud ainult majapidamises

kasutamiseks. See ei ole mdeldud

kasutamiseks jargnevalt loetletud

keskkondades ning jargneva puhul ei

kehti ka garantii:

- poodide personali kddkides, kontorites ja
teistes tddkeskkondades;

-taluhoonetes;

- klientidel hotellides, motellides ja muudes
elamu tutpi keskkondades;

- kodumajutustes.

¢ Antud seade ei ole méeldud kasutamiseks

parsitud flusiliste, sensoorsete voi

vaimsete voimetega voi ilma kogemuste

eKui seadme toitejuhe on kahjustunud

peab selle voimalike ohtude valtimiseks
vahetama vélja seadme tootja, selle
teenindusesindaja vdi samavaarse
kvalifikatsiooniga isik.

e Seadet voivad kasutada lapsed alates 8.

eluaastast, samuti vahesema flusilise,
sensoorse vOi vaimse vdimekusega
isikud ning vaheste kogemuste ja
teadmistega isikud juhul, kui neid on
Opetatud seadet ohutult kasutama ja
nad moistavad sellega kaasnevaid ohte
vOi kui nad kasutavad seadet jarelevalve
all. Lapsed ei tohi seadmega méangida.
Seadet ei tohi puhastada ega hooldada
lapsed, v.a juhul, kui nad on vanemad kui
8 aastat ja jarelevalve all.

Hoidke seadet ja selle kaablit alla
8-aastastele lastele kattesaamatult.

eSeade on moeldud kasutamiseks
sisetingimustes ja korgusel alla 4000 m.

¢ Ettevaatust: seadme vale kasutamine
voib podhjustada vigastusi.

vOi teadmisteta isikute poolt (kaasa
arvatud lapsed), kui nende tegevust ei
jalgi voi neid ei ole seadme kasutamise
osas juhendanud nende ohutuse eest
vastutav taiskasvanu.

@ @



¢ Fttevaatust: kittekeha pinnakate pusib
jadksoojuse mojul kuum ka parast
kasutamist.

¢ Seadet ei tohi uputada vette voi muusse
vedelikku.

*Arge Uletage retseptides margitud
koguseid.

Leivaanuma korral:

- arge kasutage rohkem kui 1500 ¢

tainast.

- arge kasutage rohkem kui 930 g jahu
ning 15 g parmi.

Pikkade saiade plaatide korral:

- Arge kupsetage Uihe korrage tle 450 g
tainast.

- Arge kasutage Uhe kipsetuskoguse
korral rohkem kui 280 g jahu ja 6 g
parmi.

eToiduga kokku puutuvate osade
puhastamiseks kasutage niisket lappi voi
k&sna.

® |ugege juhised enne seadme esimest korda kasutamist
tahelepanelikult 1abi: seadme valmistaja ei aktsepteeri
juhendi juhiste eiramise korral mingit vastutust.
® Teie ohutuse huvides vastab kdesolev toode koikidele
kehtivatele standarditele ja eeskirjadele (madalpinge
direktiiv, elektromagnetiline sobivus, toiduga sobivad
materjalid, keskkond, ...).
Lastel tuleb silm peal hoida, et nad seadmega ei mangiks.
Kasutage seadet kindlal, veepritsmetest eemal asuval
toopinnal, ning mitte mingil juhul integreeritud k6ogi
ménes kapis voi Gnaruses.
Veenduge, et teie majapidamise vooluvarustus
vastab seadme tooks vajaliku elektrivoolu néitajatele.
Igasugused vead seadme Uhendamisel tuhistavad
koheselt seadme garantii.
Seadet voib tihendada ainult maandusega seinakontakti.
Selle noude eiramine voib tuua kaasa elektrildogi
ning voimaliku tdsise vigastuse. Teie ohutuse huvides
peab maandusiihendus vastama teie riigis kehtivatele
elektripaigalduste standarditele. Kui teie elektrististeemil
ei ole maandusega seinakontakti tuleb sertifitseeritud
asutusel lasta enne seame vooluvorku hendamist
elektrististeem kindlasti ndudmistega kooskalla viia.
Antud seade on mdeldud ainult koduses majapidamises
kasutamiseks. Seadme igasugusel kasutamisel &rilistel
eesmarkidel, mittesihiparasel kasutamisel voi juhistest
kinni mitte pidamisel ei aktsepteeri tootja mingit vastutust
ning garantii kaotab kehtivuse.
Kui te olete seadme kasutamise I6petanud ning siis kui
te soovite seadet puhastada, tuleb seade vooluvorgust
eraldada.
Kui te olete seadme kasutamise I6petanud ning siis kui
te soovite seadet puhastada, tuleb seade vooluvorgust
eraldada.
Arge kasutage seadet juhul kui:
- toitejuhe on defektne véi kahjustunud;
- seade on kukkunud poérandale ning seadmel on
néahtavad vigastused véi siis ei toota seade korralikult.
Mélemal puhul tuleb seade toimetada véimalike ohtude
valtimiseks lahimasse volitatud teeninduskeskusesse.
Vaata ka garantiidokumente.
Kui seadme toitejuhe on kahjustunud peab selle voimalike
ohtude véltimiseks vahetama vélja seadme tootja, selle
teenindusesindaja voi samavaarse kvalifikatsiooniga isik.
Koik tood seadme kallal, vélja arvatud tavaline igapaevane
puhastamine ja hooldamine, on lubatud teostada ainult
volitatud teeninduskeskusel.

Aitame hoida looduskeskkonda!

o Arge pange seadet, selle toitejuhet vdi pistikut vette voi

monda teise vedelikku.

Arge jétke toitejuhet laste kéeulatusse rippuma.

Toitejuhe ei tohi mitte mingil juhul puutuda vastu seadme

kuumi detaile, olla kuumusallikate laheduses voi asetseda

Ule teravate nurkade.

Arge ligutage ttavat seadet.

Arge puudutage vaateakent tootamise ajal

voi vahetult selle jirel. Vaateaken voib olla

aarmiselt kuum.

Arge tommake pistiku pesast eemaldamiseks

toitejuhtmest.

Pikendusjuhtme kasutamisel kasutage ainult sellist

pikendusjuhet, mis on heas seisundis, omab maandatud

pistikupesa ning on sobiva véimsusreitinguga.

Arge asetage seadet teiste seadmete peale.

Arge kasutage seadet kiittekehana.

Arge kasutage seadet peale leibade ning keediste teiste

toitude valmistamiseks.

Arge asetage seadmesse paberit, pappi véi plastikut ning

drge asetage seadme peale teisi esemeid.

Peaks seadme moni osa siittima, drge proovige leeki

veega kustutada. Eraldage seade vooluvorgust.

Summutage leegid niiske lapiga.

Teie ohutuse huvides kasutage ainult teie seadmele ette

néhtud tagavaraosi ja lisatarvikuid.

Programmi loppedes kasutage panni voi

seadme kuumade osade kisitlemisel alati
hjukindaid. Seade ' kaigus

viga kuumaks.

Arge dhutusavasid mingil juhul kinni katke.

Olge vaga ettevaatlikud — programmi [6pus kaant avades

voi programmi téotamise ajal voib kaane vahelt tulla

kuuma auru.

Programmi nr. 14 k (moos, kompotid)

kasutades olge ettevaatlikud kaane avamisel

viljuva auru ja kuumade pritsmete suhtes.

® Seadme moddetud miratase on 69 dBA.

@ Teie seadme juures on kasutatud viga mitmeid timbertéotlemist voi kogumist

voimaldavaid materjale.

2 Viige seade kogumispunkti, et oleks véimalik selle iimbertéétlemine.



€ ENNE ESIMEST KASUTUSKORDA

1. ENNE TOOD

® Vabastage seade pakendist, sdilitage garantiitalong ja
lugege hoolikalt ldbi kasutusjuhend enne seadme esimest
kasutuskorda.

e Asetage seade tasasele pinnale. Eemaldage kogu
pakendmaterjal, kleeplint voi teised tarvikud seadme seest
Ja véljastpoolt.

Tahelepanu

e Kéesolev aksessuaar (spaatel) on
vaga terav. Kasutada ettevaatlikult.

2. ENNE SEADME ESMAKORDSET
KASUTUSELEVOTMIST

«Tommake leivaastja valja, selleks ahju kdepidemest
Glessuunaliselt tommates.

2.KONTEINERI
PUHASTAMINE

e Tehke seadme konteiner
puhtaks niiske lapitiikiga.
Kuivatage korralikult ara.
Esimesel kasutuskorral
voib tunda kerget
korvalist I6hna.

- Seejarel paigaldage
segamistarvikud.

\/, Taigen sotkub

paremini kui
@ segistid on
paigaldatud

esikuljega Uks teise
poole.

4. TOO ALGUS

e Paigaldage konteiner.

e Vajutage konteinerile
algul Uhest, siis teisest
poolest, et kinnitada
see korralikult mélemast
kiiljest.

« Kerige juhe I6puni lahti ja
ihendage see seinakontakti,

fear] mis on varustatud
e maandusotsakuga.
e - Pérast helisignaali

1500 gr

kélamist lilitub  seade
vaikimisi programmile 1 ja
pruunistamisfunktsioonile.

\"I Selleks et oma saiaklipsetamise seadet ldhemalt tundma 6ppida, soovitame
alustuseks, oma esimese saia kiipsetamiseks, proovida valmistada kéige lihtsamat
saiaretsepti. Vt teavet lehelt ,lihtsa saia kiipsetamise programm” lehekiilg 533.

5. VALIGE VALJA PROGRAMM (VAADAKE ANDMEID JARGMISEL LEHEKULJEL
TOODUD TABELIST)

e Iga programmi jaoks siittib vaikimisi salvestus. Kui te soovite teha muudatusi, tehke
seda kasitsi.

® Programmi valimine rakendab rida automaatseid (ks teise jargi teostuvaid
operatsioone.

e Vajutage nupule “menu” erinevate operatsioonide
valimiseks. 1 kuni 16 programmi vahel liikumiseks
vajutage jarjestikku nupule “menu”.

elga programmi kohta kuvatakse automaatselt
kiipsetusaeg.

@



1. Pikk sai

TARVIKUD ULEVAADE MENUUPROGRAMMIDEST

Pika saia programm vdimaldab teil oma pikad saiad ise
valmistada.

Seda programmi teostatakse kahes etapis.

1. etapp > taigna sotkumine ja kergitamine

2. etapp > kiipsetamine

Kiipsetusetapp toimub parast saiade
ettevalmistusetappi (pikkade saiade ettevalmistamiseks
leiate valmistamisjuhised saiaklipsetusseadme
lisajuhendist).

10. Soolavaba leib

TARVIKUD ULEVAADE MENUUPROGRAMMIDEST

Soola tarbimise vahendamine aitab alandada stidame-
veresoonkonna haiguste riski.

11. Oomega-3-
rasvhapetega
rikastatud sai

Selle saia retsept on hésti tasakaalustatud ja toitevaartuse
poolest mitmekiilgne. Retsepti on rikastatud oomega-3-
rasvhapetega. Oomega-3 parandab stidame-veresoonkonna
toimet.

2. Magusad saiad

Magusad saiad: Viini saiad, piimasaiad, keeksid jne ...

3. Pikkade saiade
kiipsetamine

Programm 3 vdimaldab kiipsetada pikki saiu eelnevalt
ettevalmistatud taignast. Programmi 3 kasutamisel ei ole
lubatud seadet ilma jarelevalveta toole jatta. Tsukli
katkestamiseks enne selle 16ppemist peatage programm
kasitsi, vajutades selleks pikalt nupule @.4

4. Tavaline leib

Programm 4 véimaldab kiipsetada valget leiba peaaegu
koikide retseptide jargi nisujahu kasutamisega.

12 . Leiva
kiipsetamine

Programm voimaldab kiipsetada 10-70 minuti jooksul,
reguleeritava ajaintervaaliga 10 minutit ning kergelt,
keskmiselt v6i tumedalt kuldse kooriku seadistusega.
Programmi saab kasutada iseseisvalt voi:

a) koos programmiga taiina jaoks, mis touseb,

b) soojendamiseks voi krobeda kooriku saamiseks juba
valminud vai jahtunud leival,

c) kipsetamise |Gpetamiseks elektrivarustushairete korral
tihe tootsiikli kestel. Antud programmi ei kasutata erilist
tiitipi leibade kiipsetamiseks.

Arge jatke leivakiipsetusseadet ilma jarelevalveta 12
programmi kasutamisel. Tsiikli peatamiseks enne
programmi I6ppu vajutage ja hoidke allavajutatuna
nuppu

5. Prantsuse leib

Programm 5 valmistab traditsioonilist valget prantsuse
leiba mullilisema struktuuriga.

Taigna  kerkimise ~ programm  pole mé&eldud

6. Taistera leib

Kasutades tdisterajahu valige vilja 6 programm.

7 programmi kasutatakse rohkem rasva ja suhkrut

13. Taigna o . < . -
S kiipsetamiseks. Programm sotkub ja paneb kerkima
kerkimine tainast, mis tduseb. Naiteks: pitsatainas.
Programm véimaldab valmistada erinevaid kiipsiseid ja
14. Kiipsetis pirukaid keemilise parmi kasutamisega. Lubatud kaal
moodustab selle programmi jaoks 1000 g.
15. Moos Programm 15 automaatselt valmistab konteineris moosi.

Loigake puuviljad suurteks tiikkideks ja eemaldage kivid.

7. Magusad sisaldavate retseptide korral. V&i- ja piimasaiakeste

pagaritooted valmistamisel, mida siiliakse kohe &ra, ei tohi taigna
tldmaht Uletada 1000 g.

Programm 8 on mdeldud spetsiaalselt leiva

8. Leiva kiirkUipsetamiseks, retsept on toodud seadmele lisatud

kiirkiipsetus

retseptiraamatus. Veetemperatuur ei tohi selles retseptis
liletada 35°C.

16. Makaronitooted

Inult sellise taigna jaoks, mis ei touse. Naiteks: nuudlid.

9. Gliiteenivaba
leib

Sobib inimestele korrelistes (nisu, oder, rukis, kaer,
kamut, spelt jne) sisalduva gliiteeni talumatusega
(kdhuoone haigused). Véltimas teiste jahusortide
lisandumist tuleb stistemaatiliselt puhastada konteinerit.
Range gliiteenivaba dieedi korral veenduge, et ka
kasutatav parm ei sisalda gliteeni. Gliteenivaba jahu
konsistents ei voimalda saavutada optimaalset tainast.
Sotkumise ajal eemaldage aarte kilge kleepunud
tainast paindeplastikust spaatli abil. Gliteenivaba leiva
konsistents on tihedam ja varvus heledam kui tavalisel
leival. Selle programmi korral on kasutatav vaid kaal 1000 g.

@



Pange tahele: viini baguette’idega parimate t

juhiseid.
- Kiilm vesi otse kiilmikust.

jargige jargmisi

e saav

- Vaherasvane piim otse kiilmikust.

- Jahu otse kiilmikust.

- Pakike(sed) kiipsetusmaitseaineid.

- Pakike(sed) kiipsetusparmi.
- Voikuubikud otse kiilmikust.

508
1000 g1

START
STOP

6. LEIVAKAALU VALIMINE

e Leiva kaal on automaatselt eelseadistatud 1500 g
peale. Kaal on ligikaudne.

® Monede retseptide puhul ei ole 750 g retsepti
valmistamine voimalik.

* Tapsemat kaalu vaadake retseptist.

¢ Programmidel 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16 puudub
kaaluvalik.

Programmide 1 kuni 2 korral on teil véimalik valida kahe kaalu

vahel:

- ligikaudu 400 g tiheks kiipsetuskorraks (2 kuni 4 kuklit),
kontrollmark siittib kaalu 750 g vastas.

- ligikaudu 800 g kaheks kiipsetuskorraks (4 kuni 8 kuklit),
kontrollmark siittib kaalu 1500 g vastas.

e Vajutage nupule @) et seadistada valitud kaal 750 g,
1000 g vdi 1500 g peale. Valitud naidu vastas laheb
pdlema indikaator.

7. KUPSETUSTASEME VALIMINE

e Kooriku krébedusaste on eelseadistatud vaikimisi
keskmiselt kuldse vérvi peale.

e Programmidel 13, 15, 16 puudub kiipsetusastme
valiku funktsioon. Valida saab kolme astme vahel:
NORK/KESKMINE/TUGEV.

e Seadistuse muutmiseks vajutage nupule & kuni
indikaator laheb pdlema valitud taseme juures.

8. PROGRAMMI KAIVITAMINE

«Valitud programmi kaivitamiseks vajutage nupule €.
Programm kaivitub. Programmi labiviimiseks vajalik aeg
kuvatakse ekraanile. Jarjestikused etapid tulevad Uksteise
jarel automaatselt teostamisele.

@

9. AJASTATUD KAIVITUSE PROGRAMMI KASUTAMINE

« Teil on véimalik programmeerida seade nii, et seade I6petaks kiipsetamise teie poolt
valitud kellaajaks. Programmeerimine on voimalik kuni 15 tundi ette.
Ajatatud alustamise programmeerimine ei ole voimalik programmide 3, 8,12, 13, 14,
15, 16 kasutamisel.

See etapp tuleb teostada parast programmi, pruunistamistaseme ja kaalu valimist.
Kuvatakse programmi aeg. Arvestage valja programmi kéivitamise ja soovikohase klipsetise
valmissaamise kellaaegade vahe. Seade lisab automaatselt programmi tsiiklite kestvuse.
Sisestage arvestatud aeg, vajutades selleks nuppudele @ ja (@ aja lisamiseks ja
@ véihendamiseks). Lihiajalised vajutused véimaldavad edasiliikumise 10-minutiliste
sammudega. Pika kestvusega vajutused vdimaldavad aja muutmise 10-minutiliste
sammudega.

Ndide 1: Kell on 20:00 ja te soovite, et sai oleks valmis jargmisel hommikul kell 7:00.
Sisestage 11:00, vajutades selleks klahvidele @ ja @ Vajutage klahvile @). Kuuldavale
tuleb helisignaal.

Suttib kirje PROG ja taimeri kaks punkti hakkavad vilkuma. Alustatakse aja mahaloendamisega.
Funktsiooni margutuli stttib.

Eksimuse korral aja sisestamisel ning soovides kella seadistust muuta, vajutage pikalt
klahvile @, kuni kuulete helisignaali. Kuvamisele tuleb vaikimisi maaratud aeg.

Korrake seadistusprotseduuri.

Néide 2: Pika saia valmistamise programmi 1 kasutamise korral. Kell on 8 ja te soovite, et teie
pikad saiad valmiksid kella 19:00-ks. Seadistage aeg 11:00, vajutades selleks klahvidele € ja
@ Vajutage klahvile START/STOP. Kuuldavale tuleb helisignaal. Sttib kirje PROG ja taimeri
kaks punkti hakkavad vilkuma. Alustatakse aja mahaloendamisega. Funktsiooni margutuli
stittib. Eksimuse korral aja sisestamisel ning soovides kella seadistust muuta, vajutage pikalt
klahvile, kuni kuulete helisignaali. Kuvamisele tuleb vaikimisi maaratud aeg.

Korrake seadistusprotseduuri.

TAHELEPANUI! Teil tuleb arvestada sellega, et saiad peavad olema ette valmistatud 47 min
enne kiipsetusaja [6ppu (st kell 18:13) véi juhul, kui valmistamisele tuleb kaks kiipsetuskorda,
2 x 47 min enne programmi l6ppu (st kell 17:26).

Kuklite valmistamise teiste programmide kipsetusaja osas tutvuge klpsetusaegade
tabeliga Ik 527.

Kuklite kiipsetamise programmi puhul ei ole ajatatud alguse kellaaja arvestamisel
ettevalmistamise ajaga arvestatud.

Méned koostisained on kergesti riknevad. Mitte kasutada ajatatud algusega
programmi selliste retseptide risel, mis Idavad vidrsket piima, mune,
jogurteid, juustu, varskeid puuvilju.

Ajatatud alguse korral toimub liilitumine v reziimile aut tselt.




10. PROGRAMMI LOPETAMINE

e Operatsioonitstikli  16pus peatub  programm
automaatselt: kuvatakse 0:0. Kostab korduv helisignaal
ja signaalilamp hakkab vilkuma.

e Teostatava programmi peatamiseks voi ajastatud
kdivituse tlhistamiseks hoidke 5 sekundi jooksul
allavajutatuna nuppu

11. KUIDAS VOTTA
LEIB VORMIST
VALJA (Kaesolevat
etappi kasutatakse
,Eriliste leibade”
valmistamiseks)

« Kiipsetustsukli  16ppedes
eemaldage seadme
toitejuhe vooluvdrgust.

« Tommake leivaastja vilja,
selleks ahju kédepidemest
tlessuunaliselt tommates.
Arge unustage, et astja
nagu ka kaane sisekiilg on
vdga kuum, ja kasutage
astja valjavotmiseks alati
pajakindaid.

e Votke kuum leib vilja
ja pange 1 tunniks resti
peale jahtuma - FIG.14.

e Segistid vdivad leiva
valjavotmisel kinni
takerduda. Sellisel juhul
kasutage  aksessuaari
,konks” jargmiselt:

> keerake leib kiilje peale

ja hoidke kdega (kasutage

kodgikindaid),

> tdmmake segisti konksuga

valja.
> korrake toiminguid teise
segistiga,
> pange leib resti peale
jahtuma.

eKonteiner:.
kérbemisvastase
pealispinna kaitsmiseks
arge kasutage leiva
véljavotmisel teravaid
esemeid.

@ PUHASTUS JA HOOLDUS

e Lilitage seade vilja ja avatud kaanega laske tal &ra
jahtuda.

¢ Eemalda kaas, kui praed toiduainet.

¢ Piihkige seade seest ja valjastpoolt puhtaks niiske
kasnaga. Laske tal @ra kuivata.

® Peske  konteiner, segistid, kiipsetusalus ja
korbemisvastased vormid puhtaks sooja seebiveega.

* Konteinerisse jaetud segistitel laske liguneda vees 5-10
minutit.

* Vajaduse korral
eemaldage kaas ja peske
see sooja veega puhtaks.

* Arge peske seadme detaile ndudepesemismasinas.

® Arge kasutage pesuvahendeid, abrasiivkdsnasid ega
piiritust sisaldavaid aineid. Kasutage pehmet niisket
lapittikki.

* Arge asetage seadme korpust ega kaant vette.

e Arge asetage kiipsetusalust ega korbemisvastaseid
vorme konteinerisse, et mitte kriimustada selle
pealispinda.



© TOOTSUKLID

Lehekdiljel 527-528-529 olevas tabelis on kirjeldatud erinevate programmitsiiklite sisu.

Segamine > “Puhkamine” > Kerkimine > Kiipsetamine > Leiva hoidmine

Kujundab  Laseb taignal Parm Teeb taignast  soojana

leiva “puhata” “tdstab” leiva ja tagab  Vdimaldab sailitada

struktuuri  segamiskvaliteedi  taigna ja krobeda leiba soojana parast

ja selle parandamise annab sellele  kuldse kooriku  kiipsetamist.

voimet eesmargil. karakteerse tekke. Pérast

hasti 16hna. kiipsetusprotsessi

kerkida. 16ppemist votke leib
vormist vilja.

Segamine:

M, Antud tsiikli jooksul saab lisada ingrediente: kuivatatud puuviljad, oliivid, pekittikid
jne. Kaesolev funktsioon ei toéta 1, 2,4, 5,6,7,9,10, 11, 14, programmidega.
Sekkumiseks vajalikust hetkest antakse mérku helisignaali abil.

Selleks, et saada teada helisignaalini ,koostisainete lisamine” jaanud aega, vajutage
ulalnimetatud programmide teostamise kestel {iks kord menuiiklahvile MENU.
Programmides 1 ja 2 vajutage MENU nuppu kaks korda, et vélja selgitada jarelejadanud aeg
enne batooni vormimist.

\\/, Vaadake valmistusaegu valmistusaegade iildtabelist lehekiilgedel 527, 528 ja 529 ning tulbast
Jextra”. Selles tulbas on toodud seadme ekraanile kuvatav aeg helisignaali kdlamisel.
Selleks, et saada tdpselt teada, kui pika aja parast helisignaal kolab, tuleb tulbas ,extra”
kajastatud aeg lahutada I6ppajast.
Naiteks: kui ,extra” = 2.51 ja ,|6ppaeg” = 3.13, siis toimub koostisainete lisamine 22 min parast.

Leiva hoidmine soojana: programmides 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, vdite jatta
valmiskiipsetise seadmesse. Leiva soojana hoidmise tsiikkel kdivitub automaatselt parast
kiipsetamise [6ppu ja kestab 1 tund. Taimer naitab 0:00 kogu tsiikli véltel. Regulaarselt
kostab helisignaal.

Programmi indikaator vilgub.

Tstikli I6pus Idpetab seade automaatselt to6d parast mitut helisignaali.

@ KOOSTISAINED

Rasvained ja 6lid: rasvained muudavad saia pehmemaks ja maitsvamaks. Uhtlasi sailib
selline sai paremini ja pikemat aega. Liiga palju rasva pidurdab taigna kerkimist. Juhul kui
kasutate void, veenduge selles, et vdi oleks kilm ja l6igake see kuubikuteks, et voi jaotus
taignas tuleks thtlane. Sooja void mitte taignasse segada. Jalgige, et rasvad ei satuks
kontakti parmiga, sest rasvad voivad parssida parmi veeldumisvdimet.

Munad: munad muudavad taigna rikkamaks, muudavad saia varvuse kaunimaks ja
soodustavad saia kiu loomist. Retseptide koostamisel on arvestatud munade kaaluga
keskmiselt 50 g, suuremate munade korral vdhendage vedeliku kogust; vdiksemate munade
korral tuleb lisada veidi vedelikku.

Piim: voite kasutada varsket piima (kiilmalt, valja arvatud juhul, kui retseptis on margitud
teisiti) voi piimapulbrit. Piimal on ka emulgeeriv toime, mis muudab saia koostise
Uihtlasemaks ja seega ka saia sisu paremaks.

Vesi: vesi veeldab ja aktiveerib parmi. Uhtlasi niisutab vesi ka jahu tarklist ning soodustab
sisu moodustumist. Vee voib osaliselt voi tervenisti asendada piima véi mone muu
vedelikuga. Temperatuur: vt 16iku osas ,retseptide valmistamine” (Ik 530).

Jahud: jahu kaal séltub paljuski sellest, millist tlilipi jahu kasutatakse. Séltuvalt jahu
kvaliteedist v6ib ka saia kiipsetamise tulemus suuresti erineda. Séilitage jahu hermeetiliselt
suletavas nous, sest jahul on omadus reageerida ilmastiku kdikumistele, imades endasse
niiskust voi siis vastupidi, niiskust kaotades. Soovitatav on tavalisele jahule eelistada
spetsiaalselt pagaritoodete kiipsetamiseks méeldud jahu. Kaera, kliide, nisuidude, rukki voi
siis tdisterade lisamine saiataignale annab raskema ja vdahem kerkinud taigna.

Soovitatav on kasutada jahu markeerlnguga T55, valja arvatud juhul km retseptls
on ette ndhtud teisiti. Spetsiaalsete saia, vormisaia voi pii

moéeldud jahusegude kasutamise korral mitte iiletada kogust 1000 g tainast kokku.
Nende toodete kasutamisel jirgige vastavate tootjate antud kasutusjuhiseid. Ka jahu
s6elumine méjutab tulemust: mida tdidlasem on jahu (st mida rohkem jahu sisaldab viljatera
Gmbrist), seda vahem taigen kerkib ja sai valmib tihkem.

Suhkur: eelistage valget voi pruuni suhkrut voi siis kasutage mett. Mitte mingil juhul
kasutada tiikksuhkrut. Suhkur toidab parmi, annab saiale hea maitse ja véimaldab koorikul
paremini pruunistuda.

Sool: lisab toidule maitset ja voimaldab reguleerida parmi aktiivsust. Sool ei tohi sattuda
parmiga kontakti. Tanu soolale on taigen tihkem, kompaktsem ega kerki liiga kiiresti. Uhtlasi
parandab sool taigna struktuuri.

Parm: saiakipsetamise parmi on saadaval mitmel kujul: varskena ja vdikeste kuubikutena,
kuivana, mida tuleb kaivitamiseks niisutada, ja kuiva kiirpdrmina. Parm on midgil
kaubanduskeskustes (kiipsetustarvikute letis voi vérskete toodete letis), kuid voite alati
hankida oma pagaripoest ka varsket parmi. Véarske parm voi kuiv kiirparm lisatakse koos
teiste koostisainetega otse seadme astjasse. Samas drge unustage varsket parmi nappude
vahel peeneks pudistada, mis voimaldab parmil Ghtlasemalt laiali jaotuda. Vaid aktiivne
kuivparm (véikeste kuulikestena) tuleb enne kasutamist vdhese leige veega dra segada.
Valige ligikaudu 35 °C temperatuur, madalama temperatuuri korral ei ole parm eriti
tohus ja suurema temperatuuri korral vib parm oma aktiivsuse minetada. Jérgige tépselt
ettekirjutatud koguseid ja suurendage koguseid, juhul kui kasutate varsket parmi (vaadake
andmeid alljargnevast vordlustabelist).

Koguste vastavus / kuiva ja virske pédrmi kaalu erinevused:
Kuiv parm (thik: teelusikatais)

115 2 25 3 35 4 45 5

Vérske parm (uhik: g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45



Lisakoostisained (kuivatatud puuviljad, oliivid, Sokolaaditiikid jne): et muuta oma
retsepte isikupdrasemaks, kasutades selleks soovikohaseid lisakoostisaineid, pidage meeles
jargmist:

> jalgige tdhelepanelikult koostisainete lisamist markivat helisignaali, seda eriti 6rnemate
toiduainete osas;

> tugevamate terade korral (nagu lina- voi seesamiterad) voib need masina t66
hélbustamiseks (nditeks ajatatud alguse kasutamise korral) lisada kohe sotkumise alguses;
> parema konsistentsi saavutamiseks sotkumise valtel kiilmutage Sokolaaditiikid.;

> norutada korralikult kéik véga niisked toiduained voéi rasvased toiduained (nditeks oliivid ja
peekon), kuivatage neid majapidamispaberil ja katke need kergelt jahuga, millega saavutate
nende toiduainete Uhtlasema segunemise taignaga;

> mitte lisada lisaaineid liiga suures koguses, vastasel korral ei pruugi taigen korralikult
moodustuda, jargige retseptidega ettenahtud koguseid;

> jalgige, et koik koostisained oleks ilusti astjasse lisatud ega kuku astjast méoda.

[ZUIH KAAL (g) | PRUUNISTA- | KOGUAEG | ETTEVALMIS- | TOOTLE- [KUPSETAMINE| KUPSETAMINE | NAIDATUD |  SOO-
MINE (tundi) | TAMISEAEG |  MINE Esimene | Teine AHJUTAIS | AEG, HELI- | JASHOID-
AHJUTAIS (h) (h) SIGNAAL (h)
MINE (h)
750* 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 L 00:57 02:36
750* 2 02:07 . ; - 01:44 ,
L 1500%* 03:09 RLoS it 01:02 02:46 01:00
750* 02:12 - 01:49
1500%* 3 03:19 007 01:07 02:56
750* 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 0057 00:57 02:36
750* 2 02:07 . ; - 01:44 ,
2 1500%* 03:09 01:05 o102 01:02 02:46 01:00
750* 3 02:12 , - 01:49
1500%* 03:19 o107 01:07 02:56
KAAL(g) |PRUUNISTAMINE | KOGUAEG | ETTEVALMISTA- | KUPSETAMINE |NAIDATUDAEG,|  SOOJAS-
(tundi) MISE AEG (h) HELI- HOIDMINE (h)
SIGNAAL (h)
1 0:10 0:10
v - - v
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32

Téhelepanu: loppaeg ei sisalda soojashoidmise aega.
PA KESKMINE ? ppacs ) ’

EJ TUGEV
750% = ligikaudu 400 g (vt [k 521)  1500** = ligikaudu 800 g (vt k 521)

@

KAAL(g) [PRUUNISTAMINE | KOGUAEG | ETTEVALMISTA- | KUPSETAMINE |NAIDATUDAEG,|  SOOJAS-
(tundi) MISE AEG (h) HELI- HOIDMINE (h)
SIGNAAL (h)
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
3 03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
3 03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
3 01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
; 01 01:11 01:00 01:00




KAAL(g) | PRUUNISTAMINE | KOGUAEG | ETTEVALMISTA- | KUPSETAMINE | NAIDATUD AEG,|  SOOJAS-
(tundi) MISE AEG (h) HELI- HOIDMINE (h)
SIGNAAL (h)
03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
3 03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
3 03:10 01:00 02:37
03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
0:10 0:10
v - v I /
1:10 110
/ 01:15 01:15 i I
1
_;’ 02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
/ 01:30 01:30 I i
/ 00:15 00:15 i /

@ PRAKTILISED NOUANDED
1. RETSEPTID

e Koik ingrediendid peavad olema toa temperatuuri (véljaarvatud erijuhendid) ja
tapselt ara kaalutud.

Vedeliku mo66tmiseks kasutage komplektatsiooni kuuluvat maédduklaasi.
Kuivainete mootmiseks kasutage dosaatorit, mille iihest kiiljest on tee-, teisest
- supilusikas. Valed kogused véivad pdhjustada ebarahuldavaid tulemusi.

Tapne jahukogus on darmiselt tahtis.

> Vedelad ained (v6i, 6li, munad, vesi, > Kuiv piim

piim) > Erilised kévad ingrediendid
> Sool > Teine jahuosa
> Suhkur > Parm

> Esimene jahuosa

Kaaluge jahu kodgikaaluga. Kasutage kuiva kiirparmi. Arge kasutage keemilist parmi,
véljaarvatud juhul kui seda nduab retsept. Lahtine parmipakend peab olema é&ra
kasutatud 48 tunni jooksul.

Selleks, et mitte hairida taigna kerkimist, soovitame laadida seadmesse koik
ingrediendid korraga ja ilma vajaduseta mitte avada kaant (kui retseptis pole 6eldud
teisiti). Jargige retseptis toodud laadimisjarjekorda ja kogust. Esimestena laadige
vedelad ained ning alles seejdrel kovad. Viltige parmi kontakti vedelikuga, soolaga
ja suhkruga.

Keskkonna temperatuur ja niiskus avaldavad leivakiipsetamise protsessile
suurt moju. Palaval ilmal soovitatakse kasutada tavalisest kilmemat vedelikku.
Madala temperatuuri korral soojendage vett voi piima (mitte kuumutada Ule
35°C).Parima voimaliku tulemuse saavutamiseks soovitame teil hoida kogutemperatuuri
(vee temperatuur + jahu temperatuur + toa temperatuur) 60 °C. Naiteks juhul, kui

temperatuur 22 °C, mis kokku annab thtlase (19 + 19 + 22 = 60 °C) temperatuuri 60 °C.
Ménikord on segamisprotsessi kdigus tarvis kontrollida tainast: tainas peab
moodustama homogeenset kera ja mitte kleepuma seinte kiilge.

> sissesegamata jahu korral lisage taignasse pisut vett

> liiga vedela taigna korral lisage pisut jahu.

Lisage vett voi jahu vahehaaval (maksimum 1 supilusikas (ihe korra kohta) ja jélgige
tulemust, vajaduse korral lisage vajalik komponent taas.

Uldlevinud eelarvamuseks on see, et palju parmi soodustab paremat
leivakerkimist. Uleliigne parmikogus muudab struktuuri hapramaks, tainas touseb
liiga korgele ja kiipsetamise ajal vajub taas alla. Enne kiipsetamist hinnake taigna
seisundit, vajutades kergelt sellele ndpuotsaga: taigen peab olema vastupidav ja
napuga tehtud auk ei taastu eriti kiiresti.

¢ Arge vormige tainast liiga kaua, see vdib pdhjustada ebarahuldavaid tulemusi.

2. LEIVAKUPSETUSMASINA KASUTAMINE

o Elektrikatkestuse korral: juhul, kui t66tsiikli teostamisel toimus programmi hairimine
voolukatkestuse voi toOvea tagajarjel, seade on varustatud programmiseadistuste
kaitsega 7 minuti jooksul. Tsiikkel taastab programmi rakendamist selle katkestamise
momendist. Pikemat aega kestva probleemi korral seadme t66 taastamist ei toimu.

¢ Enne teise klassikalise leiva programmi kaivitamist oodake 1 tund. Vastasel juhul
ekraanile kuvatakse veakood EO1 (vdlja arvatud programmide 1 ja 12 korral).

¢ Pikkade saiade valmistamise programmi korral tuleb teil pérast taigna sétkumis- ja
kergitamisetappe tainas dra kasutada helisignaalile jargneva tunni jooksul. Pérast seda
|éhtestab seade programmid ja pikkade saiade programm laheb kaduma.



@ PIKKADE SAIADE ETTEVALMISTAMINE JA KUPSETAMINE

Selle retsepti valmistamiseks ldheb teil tarvis koiki selle funktsiooni jaoks ettendhtud
tarvikuid: 1 pika saia kiipsetamise alus (5), 2 pika saia kiipsetamise nakkevaba plaati
(6), 1 tera (7) ja 1 pintsel (11).

1. Kuidas taigent segada ja kergitada

- Uhendage saiakiipsetusahi vooluvérku.

- Pdrast helisignaali ltlitub seade vaikimisi programmile 1.

« Valige pruunistamise aste.

- Soovituslik on mitte kiipsetada ainult Ghel tasandil, sest
tulemus voib sellisel juhul saada liialt Glekiipsenud.
«Juhulkuivalite kiipsetamise kahe kiipsetuskorrana: valmistage
koik saiad korraga ette ja pange pooled ettevalmistatud saiad
teise klipsetuskorra ootel kiilmkappi.

- Vajutage nupule @). Funktsiooni kaivitumise margutuli
stittib ja kaks taimeri punkti hakkavad vilkuma. Kéivitub taigna
sotkumiststikkel, millele jargneb taigna kergitamiststikkel.

Téahelepanu:

- Sétkumisfaasi toimudes on taiesti tavaline nahe, et méned
kohad taignas jadavad korralikult Iabi segamata.

- Pérast taigna ettevalmistamist lulitub saiaklpsetusseade
ootereziimile. Mitmekordsed helisignaalid teavitavad teid
sellest, et taigna sotkumine ja kergitamine on l6ppenud ja
funktsiooni margutuli hakkab vilkuma. Batooni vormimise
indikaator siittib.

Parast segamis- ja kerkimisetappide I6ppu kasutage taigen édra iihe tunni jooksul
parast helisignaale. Edasi toimub seadme iimberkaivitumine ja programm
tiihistatakse. Sellisel juhul soovitame kasutada programmi 3, mis on batooni
kiipsetamise programm

2. Teostuse kirjeldus ja pikkade saiade kiipsetamine

Nende sammude juures abi saamiseks vaadake palun kaasas olevat baguette’i
vormimise juhist. Me nditame teile, kuidas seda teeb pagar. Parktika kdigus teil
kujuneb vilja oma vor iis, kuid tul on garanteeritud igal juhul.

« Votke leivaastja seadmest vilja.

« Tehke tootasapind kergelt jahuga kokku.

« Votke tainas astjast vélja ja tostke see tootasapinnale.

«Vormige taigen suureks palliks ja l6igake see noaga neljaks
patsiks.

« Nonda saate neli vordse kaaluga pétsi, mis tuleb teil pikkadeks
saiadeks vormida.

Ohulisemate pikkade saiade saavutamiseks laske patsidel enne nende vormimist
10 minutit puhata.

Pétsid tuleb teha téapselt nii pikad, kui seda on nakkevaba plaat (ligikaudu 18 cm).

@

iadal

Teil on voimalus anda erinevaid maitseid, milleks tuleb tainas niisutada ning
seejarel rullida patse seesamiseemnetes v6i mooniterades.

«Pdrast pikkade saiade ettevalmistamist asetage need
nakkevabadele plaatidele.

Pikkade saiade 6mbluse koht peab jaama saia alla.

«Parema tulemuse saavutamiseks
tehke pikkade saiade pealispinnale
sakilise noa vb6i seadmega
komplekti kuuluva noaga
diagonaalsed sissel6iked nii, et I6he
oleks umbes 1 cm.

Teil on voimalus muuta oma saiade viljandgemist, tehes selleks kddridega sisseldikeid
iile terve pika saia pikkuse.

« Niisutage pikkade saiade pealispinnad korralikult seadmega komplekti kuuluva
koogipintsliga, valtides sealjuures vee sattumist nakkevabadele plaatidele.

+ Asetage kaks nakkevaba plaati koos pikkade saiadega seadmega komplektikuuluvale
plaatide raamile.

- Paigutage raam astja asemel saiaklipsetamise seadmesse.

« Vajutage uuesti nupule @ seejarel kdivitage programm ja alustage saiade kiipsetamisega.

« Kiipsetamistsiikli Ioppedes on teil kaks véimalust:

Nelja pika saia kiipsetamise korral

+ Uhendage saia kiipsetamise seade vooluvérgust lahti. TGmmake saiaraam vilja.

» Raam on vdga kuum, mistottu kasutage véljatdmbamisel alati pajakindaid.

- Votke pikad saiad nakkevabadelt plaatidelt ja laske neil restil jahtuda.

Kaheksa pika saia kiipsetamise korral (2 x 4)

« Tommake saiaraam valja. Raam on vdga kuum, mistottu kasutage selleks alati pajakindaid.

- Votke pikad saiad nakkevabadelt plaatidelt ja laske neil restil

jahtuda.

- Votke teised neli pikka saia kilmutuskapist valja (saiadele on

eelnevalt

sisseloiked tehtud ja saiad on eelnevalt niisutatud).

« Paigutage need plaatidele (ettevaatust, et end mitte pdletada).

- Paigaldage raam seadmesse tagasi ja vajutage uuesti ).

« Klipsetamise l6ppedes voite seadme vooluvérgust

eemaldada.

- Votke pikad saiad nakkevabadelt plaatidelt ja laske neil restil
jahtuda.

@
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@ LIHTNE SAI (PROGRAMM 4)

tl > teelusikas
sl > supilusikas

© Pruunistamine
> keskmine

Uhiku mass > 1000 g

Koostisained

Oli>2sl

Vesi>325ml

Sool>2tl

Suhkur>2-sl
Piimapulber > 2,5 sl
Jahu T55 > 600 g
Kuivatatud parm > 1,5 tl

\,

Retsepti valmistamiseks tutvuge etappide 1 kuni 7
labiviimisega peatiikis ,Kasutamine”.

Seejarel kdivitage nupuvajutusega programm LIHTNE
SAI@). Suttib seadme toolelilitumise margutuli.
Taimeri kaks punkti vilguvad.

Tstikkel kaivitub.

START
STOP |

3 Tsukli I6ppedes toimige etapi 11 juhiste jargi,

TAHTIS TEADA: samal pohiméttel on véimalik
valmistada ka teisi | traditsiooniliste saiade
retsepte:

Prantsuse sai, tdissai, magus sai, kiirsai, gluteenita
sai ja soolata sai, mille valimiseks piisab teil
programmimeniiilis vastava programmi nupule
vajutamisest.

PIKK SAT(PROGRAMM 1)
Neljajlumbes|100-grammise pika saia valmistamiseks

tl > teelusikas
sl > supilusikas

@ Pruunistamine
> keskmine

Koostisained

Vesi > 170 ml

Sool > 11l

Jahu T55 > 280 g
Kuivatatud parm >1tl

Selle retsepti valmistamiseks tutvuge juhistega peatukis
8 ,Pikkade saiade ettevalmistamine ja kiipsetamine”.

M, Selleks, et pikad saiad —valmiksid veelgi
pehmemad, lisage retseptile taiendavalt 1 sl 6li.
Selleks, et teie neli saia valmiksid jumekamad,
lisage retseptile 2 tl suhkrut.

gJUHISED OMA TULEMUSTE PARENDAMISEKS
1. SAIADE TARVIS

Ei 6nnestu saada
oiget tulemust?
Antud tabel aitab
selgitada valja
pohjuse.

Leib on liiga
kerkinud

Leib vajub
alla parast
liigset
kerkimist

Leib on
kerkinud
ebapiisavalt

Koorik on
ebapiisavalt
krobestunud

Liiga
krobestunud
killjed, kuid
leib pole
piisavalt labi
kiipsenud

Jahujaagid
kiilgedel ja
pohjal

[V]

-

Kiipsetamise
ajal vajutati

Vahe jahu

Liiga palju jahu

Vahe parmi

Liiga palju parmi

Vahe vett

Liiga palju vett

Vahe suhkrut

Vilets jahukvaliteet

Ebaproportsionaalsed
ingredientide kogused
(tileliigsed)

Liiga kuum vesi

Liiga kiilm vesi

Vale programm




2. PIKKADE SAIADE TARVIS

Ei 6nnestu saada Giget
tulemust? Antud tabel

aitab selgitada vilja
pohjuse.

Pétsi ristloige ei ole
thtlase méoduga.

VOIMALIK POHJUS

LAHENDUS

Kuju ristkiliku otsas ei ole
tihtlane v6i on muutuva
paksusega.

Vajadusel muutke taignarulliga lapikumaks.

Taigen on kleepuy;
kuklite vormimine on
raskendatud.

Taignasse on lisatud liiga palju
vett.

Véhendada vee kogust.

Vesi on valmistamise kdigus
lisamisel olnud liiga soe.

Tehke kéed kergelt jahuseks, samas tainast
ega tootasapinda voimalusel mitte jahuseks
tehes, ja jatkake kuklite vormimisega.

Taigen rebeneb.

Jahu gluteenisisaldus on véike.

Valige kiipsetamiseks pagaritoodete
valmistamise jahu (T 45).

Taigen ei ole piisavalt paindlik

Laske taignal enne vormimist 10 min puhata.

Kuklid ei ole Ghtlase suurusega.

Kaaluge pétsid Ule, et need oleksid tihtse
suurusega.

Ei 6nnestu saada
oiget tulemust?

Antud tabel aitab
selgitada vilja
pohjuse.

Kuklid ei ole piisavalt
paisunud.

VOIMALIK POHJUS

LAHENDUS

Retsepti valmistamise kaigus on
unustatud parm lisamata voi ei
ole pandud piisavalt parmi.

Jargige retsepti ettekirjutusi.

Kasutasite ilmselt tahtaja
tletanud parmi.

Kontrollige tile ,parim enne” kuupdev.

Retsepti valmistamisel ei ole
kasutatud piisavalt vett.

Kontrollige retsept tle ja lisage vett juhul, kui
jahu on liiga imav.

Kuklid on valmistamise kdigus
liiga muljutud ja rebitud.

Taigen on Ulekdinud.

Muljuge tainast vormimise kdigus nii véhe
kui véimalik.

Taigen on tihe /
taignast on raske
vajalikke kujundeid
vormida.

Valmistamisel on kasutatud liiga
véhe vett.

Kontrollige retsept Ule véi lisage vett, juhul
kui jahu ei ole piisavalt imav.

Taignas on liiga palju jahu.

Valmistage ligikaudu vajaliku kujuga saiad
ja laske taignal enne I6pliku vormi andmist
puhata.

Lisage s6tkumise alguses veidi vett.

Kuklid on liiga
kerkinud.

Liiga palju parmi.

Lisage taignasse parmi vdiksemas koguses.

Liigne kerkimine.

Vajutage kuklid parast plaadile paigutamist
kergelt madalamaks.

Taigen tlekdinud.

Laske taignal enne vormimist 10 min puhata.
Panna tootasapinnale nii vahe jahu kui
voimalik.

Vormida saiad, tainast sealjuures voimalikult
véahe muljudes.

Vormige kahes etapis, lastes taignal vahepeal
viis minutit puhata.

Kuklid puutuvad
teineteise vastu ega
ole piisavalt kiipsed.

Ebadige jaotus plaatidel.

Paigutada patsid plaadile digete vahedega.

Loiked taignas ei ole
piisavalt teravad.

Taigen on kleepuv: retsepti
valmistamise kdigus on lisatud
liialt vett.

Korrake vormimisetappi, selleks kded kergelt
jahuseks tehes, samas tainast ja to6tasapinda
voimalikult vahe jahuseks tehes.

Tera ei ole piisavalt terav.

Kasutage seadmega komplekti kuuluvat tera
voi selle asemel véikeste sakkidega Uliteravat
nuga.

Tehtud sisseloiked ei ole piisavalt
jarsud.

Tehke sisseldiked kindla liigutusega, ilma
kohklemata.

Liiga vedel taigen.

Jérgida tapselt lisatavate vedelike koguseid.

Retseptid on tehtud arvestusega keskmiselt
50g munadele.

Juhul kui munad on suuremad, véhendage
vastava koguse vorra vett.

Kuklid kleepuvad
plaadile ja on
korbenud.

Liigne pruunistamine.

Valige véhem intensiivne pruunistamine.
Véltige pruunistava aine voolamist plaadile.

Sisseldigetel on
kalduvus kokku
vajuda vai siis ei
avane sisseloiked
kiipsetamise kdigus
piisavalt.

Taigen oli liiga kleepuv: retsepti
valmistamisel on lisatud liialt
vett.

Kontrollige retsept tile vai lisage jahu, juhul
kui jahu ei ole vett piisavalt sisse imanud.

Pétsi pealispind ei olnud
vormimise kdigus piisavalt
pingule tdmmanud.

Korrake vormimisetappi, tommates tainast
rullimise kdigus rohkem timber sérme.

Patsid on liigselt niisutatud.

Eemaldage liigne, pintsli abil pealekantud
vesi.

Taigen rebeneb
kiipsetamise kdigus
kiilgedelt.

Sisseldigete sligavus patsil ei
olnud piisav.

Oige kujuga sisseldigete tegemiseks tutvuge
teabega Ik 532.

Raami plaadid jaavad liialt kinni.

Olitage raami plaadid enne pétside
paigutamist plaatidele kergelt tle.

Kuklid ei ole piisavalt
pruunistunud.

Olete unustanud patsid enne
ahjuliikkamist veega niisutada.

Olge jargmine kord valmistamise kdigus
tahelepanelikum.

Kuklid on vormimise kaigus liialt
jahuseks tehtud.

Niisutada enne ahjultkkamist korralikult
veega.

Toatemperatuur on kérge ( lle

Kasutage jahedamat vett (10 ja 15 °C vahel) ja/
voi veidi vahem parmi.

30°Q).
®



@]UHEND TEHNILISTE RIKETE LIKVIDEERIMISEKS

- . - o Jatke need moneks minutiks ligunema enne
ki ke .
Segistid takerdusid konteinerisse valjavotmist.
Segistid takerdusid leiva sisse. * Kasutage aksessuaari leiva viljavotmiseks (Ik523).
« Seade on liiga kuum. Oodake kahe tsiikli vahel tiks tund
P:a'rast @ nupu vajutamist mitte midagi | (yeakood EO1).
ei toimu. « Programmeeritud on ajatatud algus.
Parast @ nupu vajutamist mootor * Konteiner on paigaldatud ebakorraparaselt.
té6tab, kuid taigna segamist ei toimu. | ® Segistid on paigaldamata voi halvasti paigaldatud.
Pirast ajastatud kiivitust on leib e Te unustasite vajutada ® parast ajastatud kaivituse
ebapiisavalt kerkinud véi mitte midagi ei programmeerimist.
toimu. ® Parm on puutunud kokku soolaga/suhkruga.
* Puuduvad segistid.
* Moned ingrediendid sattusid Ule konteineridarte:
laske leivakiipsetajal lahtuda ja puhastage sisepind
K&rbelshn niiske kdsnaga &ra ilma pesemisvahendita.

. * Tainas on &artest vélja tulnud: liiga palju ingrediente,
nimelt vedelikku. Jargige retseptis toodud
proportsioone.

@ GARANTII

¢ Kéesolev seade on mdeldud olmekasutamiseks kodustes tingimustest; kui te kasutate
masinat vastuolus selle otstarbega v6i kasutusjuhendiga, firma ei kanna enam
vastutust ja garantii muutub kehtetuks.

® Enne seadme esimest kasutuskorda lugege hoolikalt ldbi kasutusjuhend:
ebareeglipdrane ekspluateerimine vabastab Moulinex’i igasugusest vastutusest.

(PKESKKOND

e Vastavalt kehtivatele normidele peab iga rikkis seade olema muudetud
tarbimiskdlbmatuks: lllitage leivakiipsetusmasin valja ja tdmmake vilja juhe enne
seadme utiliseerimist.
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©® DROSIBAS REKOMENDACIJAS
SVARIGIE AIZSARDZIBAS
_PASAKUMI

jauzrauga, lai nodroSinatu, ka vini
nespelejas ar ierici.

e\isas iejauksanas, iznemot tiriSanu
eS| ierice nav piemerota lietoSanai ar un ikdienas kopsanu, pircéjam javeic
arejo taimeri vai atsevisku talvadibas pilnvarotaja servisa centra.

sistemu. eBerni no astonu gadu vecuma un
eS| ierice paredzeta tikai lietoSanai cilveki ar ierobezotam fiziskajam, manu

majsaimnieciba. Ta nav domata

sekojoSiem lietoSanas veidiem, un

Sados gadijumos garantija nav speka:

- darbinieku virtuve veikalos, birojos un
citas darba vietas ;

- fermas ;

- klientiem viesnicas, motelos un citas
izmitinaSanas vietas ;

- viesu namos, kas sniedz ,,gulvietas un

_brokastu” pakalpojumus.

eS| ierice nav piemérota lietoSanai

personam (ieskaitot beérnus) ar

samazinatam fiziskam, sensoram

vai garigam spejam, vai kuram ir

vai garigajam spéjam vai personas,
kuram nav pietiekamas pieredzes vai
zinasanu, drikst lietot So ierici vienigi
pieredzejusas personas uzraudziba vai
ari tad, ja tie ir sanemusi instrukciju par
ierices drosSu lietoSanu un apzinas ar to
saistitos riskus. Berni nedrikst rotalaties
ar So ierici. lerices tiriSanu un apkopi
nedrikst veikt berni, kuri ir jaunaki par
astoniem gadiem, un berni to drikst
darit vienigi pieauguso uzraudziba.
Glabajiet ierici un tas elektribas kabeli
vieta, kas nav pieejama berniem, kuri ir
jaunaki par astoniem gadiem.

nepietiekoSa pieredze un zinasanas, Si ierice ir paredzeta tikai lietoSanai
bez uzraudzibas vai noradijumiem par majas apstaklos un augstuma zem
ierices lietoSanu no pieaugusa puses, 4000m.

kas atbild par vinu drosSibu. Beérnus * Uzmanibu: savainojuma risks sakara ar

@ @



nepareizu ierices lietoSanu.

e Uzmanibu: pec izmantoSanas sildelementa
virsma ir paklauta atlikusa siltuma
iedarbibai.

e Negremdejiet ierici udeni vai kada cita
Skidruma.

eNeparsniedziet receptes noraditos
daudzumus.

Maizes panna:

- maksimalais miklas daudzums -

1500 g,

- maksimalais miltu daudzums ir 930 g,
un rauga - 15 g.

Uz bagesSu formam ar pretpiedeguma

parklajumu :

- Necepiet vienlaicigi vairak ka 450 g
miklas.

-Vienam cepienam neizmantojiet vairak
ka 280 g miltu un 6 g rauga.

e ai notiritu detalas, kuras nonak saskare
ar partikas produktiem, izmantojiet
lupatu vai mitru sukli.

* Uzmanigi izlasiet lietoSanas instrukcijas
pirms pirmas lietoSanas; razotajs
neuznemas atbildibu par instrukcijam
neatbilstou lietosanu.
Jusu droSibai Sis produkts atbilst
visiem piemérojamiem standartiem
un noradijumiem (Direktiva par
zemo spriegumu, elektromagnétisko
savietojamibu, Ar partiku savietojamiem
materialiem, Apkartéjo vidi, ...).
Lietojiet ierici uz stabilas darba virsmas,
talu no Udens $lakstiem un nekada
gadijuma nelietojiet to iebuveétas virtuves
nisa.
Parliecinieties, ka ierices izmantojamais
spriegums atbilst jusu elektriskajai
sistémai. Jebkura klime savienojuma
atce| garantiju.
Noteikti pievienojiet ierici kontaktligzdai ar
zemeéjumu. Sis prasibas neievérosana var
izraisit elektrisko triecienu un nopietnas
traumas. Jusu droSibai ir nepiecieSams
ieverot prasibas pie elektroinstalacijas,
kas piemérojamas jusu valsti. Ja jusu
elektroinstalacija nav kontaktligzdas
ar zemejumu, nepiecieSams versties
sertificéta organizacija, kas atbilstosi
izlabos jusu elektroinstalaciju.
Sis produkts ir paredzets tikai lietoSanai
majas apstak|os. Jebkuras komercialas
lietoSanas, neatbilstoSas lietoSanas vai
noradijumu neievéro8anas gadijuma
razotajs neuznemas atbildibu un garantija
nav speka.

Atvienojiet ierici péc lietoSanas un, ja

vélaties, notiriet to.

Nelietojiet ierici $ados gadijumos:

- javads ir bojats,

- ja ierice nokritusi uz gridas un uz tas
ir redzami bojajumi, vai ta nepareizi
darbojas.

Jebkura no minétiem gadijumiem ierice

janosuta uz tuvako pilnvaroto servisa

centru, lai novérstu iespéjamo risku. Sk.
garantijas dokumentus.

e Ja vads ir bojats, tas janomaina pie
razotaja vai servisa agenta, vai pie

Piedalisimies vides aizsardziba!

personas ar lidzigu kvalifikaciju, lai
izvairitos no briesmam.

Neiegremdeéjiet ierici, vadu vai
kontaktdaksu tdeni vai jebkura cita
Skidruma.

Neatstajiet uzkartu vadu bérniem
pieejama vieta.

Elektriskais vads nedrikst atrasties tuvu
vai kontakta ar Jusu ierices karstajam
dalam, blakus karstuma avotam vai
asiem sturiem.

Neparvietojiet ierici, kad ta darbojas.
Nepieskarieties skatlodzinam
lietosanas laika un uzreiz péc ‘tas.
Lodzin§ var uzkarst lidz augstai
temperatﬁrai.

Neiznemiet vadu no kontaktligzdas, to
velkot.

Izmantojiet tikai tadu pagarinataju, kas ir
laba stavokli, kontaktligzdu ar zemé&jumu
un atbilsto$u spriegumu.

Nenovietojiet ierici uz citam iericem.
Neizmantojiet ierici ka siltuma avotu.
Neizmantojiet ierici citu édienu
gatavos$anai, iznemot maizi un ievarijumu.
Nelieciet iericé un uz tas papiru, kartonu
vai plastmasu.

Ja jebkura ierices dala sak degt,
nemeglmet to dzést ar ddeni. Atvienojiet
ierici no tikla. Dzeésiet uguni ar mitru
dranu.

Jusu drosibai izmantojiet tikai jlsu iericei
razotus piederumus un rezerves dalas.
Programmas beigas vienmer lietojiet
virtuves cimdus, pieskaroties pannai
vai ierices karstajam dalam. LietoSanas
laika ierice loti stipri uzkarst.

Nekad neaizsedziet ventilacijas atveres.
Esiet |oti uzmanigs, péc vaka atversanas
programmas beigas var izplust tvaiki.
Izmantojot 14. programmu (ievarijums,
kompoti), sargieties no tvaika un
$lakstiem, kad atverat vaku.
Izstradajuma trok$na limenis ir 69 dBA.

@ Jasu aparats satur vairakus vértigus materialus vai materialus, kurus var atkartoti

izmantot.

2 Nododiet to savakianas punkta otrreizéjai parstradei.

@



€ PIRMS SAKOTNEJAP IZMANTOEANAS

1. KEROTIES KLATT DARBAM

e Atbrévojiet jusu ierici no iepakojuma, saglabaliet garantijas
apkalpoéanas talonu un uzmanigi izlasiet lietotaja
instrukciju pirms sakotnejas ierices izmantoéanas.

e Uzstatliet ierici uz stabilas virsmas. Non&miet visu
iepakojamo materialu, lipigo lentu vai dazatus piederumus
gan no ierices ieképuses, gan akpuses.

Uzmantbu

e Dotais aksesuaks (lapsting) ir loti
ass. Izmantojiet uzmanigi.

2. PIRMS IERICES IZMANTOSANAS

« Izvelciet maizes tvertni, vertikali velkot aiz roktura.

3. KONTEINERA
TEREEANA

o |ztiriet ierices konteineru
ar mitru lupatin® Labi
izzavejiet. Pirmaja\
izmantoéanas reize\
var but viegla, épatneja
smaka.

« Péc tam pielagojietmaisitajus.

My wikia labak
tiek izmaisita, ja
maiséta)i ir uzstadti
viens pret otru.

4. ARBA SAKUMS

¢ Uzstatliet konteineru.

® Piespiediet konteineru
no sakuma no vienas,
pekt tam no otras puses,
lai labi to uzstaditu
uz pievada un labi
nostiprinatu no abam
puseln.

« Attiniet vadu un ieslédziet
iezeméta rozeté.

«Péc skanas signala
displeja péc nokluséjuma
paradisies 1. programma
un vidéja apcepsana.

Lai labak iepazit maizes krasns darbibu, cepot pirmo maizi, iesakam izmantot
recepti PAMATA MAIZE. Skatiet punktu “PAMATA MAIZES PROGRAMMA” 561. Ipp.

5.1ZVELIETIES PROGRAMMU (IPASIBAS SKATIET NAKAMAS LAPPUSES
TABULA)

e Katrai programmai izgaismojas iestatijumi pet noklusejuma. Ja jus velaties ieviest
kadas korekcijas, izdariet to manuali.

® Programmas izvele ved pie operatiju sefijas izpildes, kuras tiek izpilditas
automatiski viena pet otras..

* Nospiediet pogu “menu”, kura laus jums izveleties
noteiktu dazadu programmu daudzumu. Lai izveletos
programmas no 1 lidz 16, secigi spiediet uz pogas

¢ Katras programmas gatavoéanas ilgums izgaismojas
automatiski.

@



PIEDERUMI

Programma Bagete |auj pasam pagatavot bagetes.
Si programma notiek divos etapos.

1. etaps > Miklas micisana un raudzésana

2. etaps > Cepsana

1.Bagete Cepsanas cikls sakas péc bagesu veidosanas (lai jums
palidzétu veidot bagetes, maizes krasns komplektacija ir
ieklauta papildu veidosanas rokasgramata).

2. Saldas bagetes Aldu maizisu veido3anai: Vines, piena, aizdaru utt.

w

. Bagesu cepsana

L3. programma lauj pagatavot bagetes, sakot ar ieprieks
sagatavotu miklu. 3. programmas lietosanas laika krasni
nedrikst atstat bez uzraudzibas. Lai partrauktu ciklu pirms ta
beigam, apturiet programmu manuali, ilgstosi turot
nospiestu pogu @

IS

. Parasta\maize

Programma 4 (auj gatavot, izmantojot lielako dalu recepéu
baltas maizes cepéanai ar kvieéu miltu izmantoéanu.

o

. Fran¢u maize

Programma 5 atbilst tradicionalas francu baltmaizes
pagatavoéanai ar daudz porainaku struktuku.

(=]

. Pilngraudu maize

Izmantojot pilngraudu miltus, ir mekkéecigi izveleties
programmu 6.

Saldie maizes
izstradajumi

Programma 7 tiek pielietota recepteim, kuras satur vairak
tauku un cukura. Ja Jus gribat pagatavot brokastu
bulcin@ vai piena baltmaizi, kuras var uzreiz lietot
uztura} tad kopejais méklas daudzums nedrikst pal
rsniegt 1000 g.

[+]

. Ajra\maize

Programma 8 speciali paredzeta ATRAS maizes
pagatavoéanas receptei, kura atrodama klat pievienotaja\
gramatingtar receptem. Eaja\recepte\utlens temperatuka
nedrikst paksniegt 35YC.

PIEDERUMI ATKLAJIET IZVELNE PIEDAVATAS PROGRAMMAS

10. Maize bez sals

Sals pateking samazinagana lauj samazinat sirds —
asinsvadu sasliméanu risku.

11.Ar Omega 3
bagata maize

Si maize ir bagata ar taukskabi Omega 3, pateicoties
lidzsvarotai un uztura zina pilnvértigai receptei. Taukskabes
Omega 3 veicina sirds un asinsvadu sistémas darbibu..

12. Maizes cepéana

Cepéanas programma lauj cept tikai 10-70 min ilgu laiku
ar regulejamu laika intervalu 10 min un gaiéi-zeltainas,
videji-zeltainas un tuméi-zeltainas garozin&s izveli.
Programma var tikt izmantota viena pati vai ar®

a) kopa\ar programmu raudzetai méklai

b) uzsildiéanai vai kraukékigas garozings veidoéanai jau
izceptai un atdzisuéai maizei

c) cepéanas pabeigéanai ilglaicigu elektrtbas padeves pakra\
vumu gadijumalviena

darba cikla laika\ E¢ programma nefiek izmantota épaéas
maizes cepéanai. Neatstaliet maizes krasnint bez
uzraudztbas, izmantojot programmu 12. Lai pabeigtu cikiu
lidz programmas noslejumam, vajag manuali apstaklinat
programmu, turot nospiestu pogu @

Programma miklas raudzegana nav paredzeta cepéanai.

13. ,:gelljlc?zseéana Ta\atbilst iejaukéanas programmai un jebkuras meklas
raudze€anai, kuru var uzraudzet. Piemekam> mékla picai.
Programma 14 lauj gatavot dazadus cepumus un péra\
14. Cepumi gus, kuros tiek izmantots k&iskais raugs. Pilaujamais
svars dotajai programmai — 1000 g.
Programma 15 automatiski gatavo konteinera\ ieva\
15. levakijums rjumu. Auglus velams ieprieké sagriezt lielos gabalos
un izn@nt no tiem kaulin¥s.
16. Makaronu Programma 16 tikai iejauc. Paredzeta tikai méklai, kura
izstradajumi netiek raudzeta. Piemekam> nuteles.

Maize bez
gluteha

PiemeYota personam, kuras nepanes glutehu (vedera
dobuma sasliméanas), kas ir klat daudziem graudaugiem
(kvieéiem, mieziem, rudziem, auzakm, tritikalem, speltai
utt.). Velams sistematiski téréit konteineru, lai izvairétos no
citu miltu veida piemaisijuma riska. Pieturoties stingrai
bezgluteha dietai, vajag paliecinaties, ka izmantojamais
raugs aré nesatur glutehu.

Miltu bez gluteha konsistence nlauj iegut optimalo
iejaukumu. Maisééanas laika\velams non@mt méklu no sa\
niem ar lokanas plastmasa lapstings palidzibu. Maizes
bez gluteha konsistence bus daudz blivaka, bet krasa
stipri gaiéaka neka\parastajai maizei. Sai programmai var
izmantot tikai 1000 g iespéju.

-




Ladzu, nemiet véra: lai panaktu labakos rezultatus ar Vines bagetém, lidzu, ievérojiet Sos
noradijumus:

- auksts tidens uzreiz no ledusskapja;

- daléji nokrejots piens uzreiz no ledusskapja;

- milti uzreiz no ledusskapja;

- pacina(-s) cepSanas sastavdalu;

- pacina(-s) cep3anas rauga;

- sviesta kubini uzreiz no ledusskapja.

6. MAIZES SVARA IZVE|LE

* Maizes svars tiek iestatits automatiski — 1500 g. Svars
tiek norallits orientejoéi.
e ® Péc dazam receptém nevar pagatavot 750 g maizes.

1000 g1

¢ Lielakai precizitatei - orientejieties pet receptes
detajam.

¢ Programmaln 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16 nav svara
jestatiéanas.

Programmam no 1. lidz 2. varat izvéléties divus svarus:

- aptuveni 400 g 1 cep3anai (2 - 4 atseviskas maizes), gaismas
indikators degs 750 g svara prieksa.

-aptuveni 800 g 2 cep$anam (4 - 8 atseviskas maizes),
gaismas indikators degs 1500 g svara prieksa.

* Nospiediet pogu @, lai iestatitu izveleto svaru 750 g,
1000 g vai 1500 g. Pretim izveletajam iestatijumam
iedegas indikators.

7. CEPEANAS PAKAPES IZVELE

e Zeltainas garozin®s pakape pet noklusejuma
uzstatlita ka\vide)i zeltaina.

e Programmaim 13, 15, 16 nav cepéanas pakapes
izveles. Jus varat izveleties tris pakapes> VAJS / VIDEJS
/ STIPRS.

e Lai izmainitu iestatjumu, nospiediet pogu &, kamex
indikators neiedegsies pretim izveletajam
lfmenim.

8. PROGRAMMAS PALAIEANA

START

STOP Programma sakas. Ekrana paradas programmai atbilstosais
laiks. Nakamie etapi notiek automatiski, viens péc otra.

- Lai saktu izvéleto programmu, nospiediet pogu @.

@

9. PROGRAMMAS ATLIKTA|STARTA IZMANTOEANA

e lerici var ieprogrammét, lai maize butu gatava jasu izvélétaja stunda, lidz
15 stundam ieprieks.
Programma ar laika aizkavi nav pieejama 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16 programmam.

Sis etaps naks péc programmas, apcepsanas limena un svara izvéles.

Displeja paradas programmas laiks. Aprékiniet laika intervalu starp programmas palaisanu
un laiku, kad vélaties, lai maize batu gatava. lerice automatiski ietver programmas ciklu
ilgumu. Izmantojot pogas @) un @, noradiet aprékinato laiku (@) - uz augsu un @ - uzleju).
Isa nospiesana mainit laiku ar 10 min. intervalu. Veicot ilgu nospie$anu, laiks nepartraukti
mainisies ar 10 min. intervalu.

1. piemérs: ir 20:00 un jUs vélaties, lai maize butu gatava rit no rita 7:00. leprogramméjiet
11 stundas, izmantojot pogas &) un &. Nospiediet pogu €. Tiks padots skanas signals.

Uz displeja paradas PROG un sak mirgot divi taimera punkti. Sakas atlikusa laika atskaitisana.
ledegas darbibas indikators.

Ja izdarijat kladu, vai vélaties mainit laika iestatijumu, spiediet pogu @, lidz tiks padots
skanas signals. Displeja paradas noklusétais laiks.

Atsaciet darbibu.

2. piemérs: ir izvéléta 1. programma bagetém, ir 8:00 un jus vélaties, lai bagetes butu
gatavas 19.00. leprogrammeéjiet 11 stundas, izmantojot pogas un &. Nospiediet pogu
START/STOP. Tiks padots skanas signals. Uz displeja paradas PROG un sak mirgot divi
taimera punkti. Sakas atlikusa laika atskaitisana. ledegas darbibas indikators. Ja izdarijat
kladu, vai vélaties mainit laika iestatijumu, spiediet pogu, lidz tiks padots skanas signals.
Displeja paradas noklusétais laiks.

Atsaciet darbibu.

UZMANIBU: 47 min. pirms cep3anas beigam (t.i. 18:13) ir jaizveido bagesu forma vai, ja ir
paredzétas divas cepsanas, 2 X 47 min. pirms programmas beigam (t.i. 17:26).

Citu atsevisku maizu cepsanas programmu laikus skatiet cepsanas laiku tabula 555. Ipp.
Atsevisku maizu programmu formas veidosanas laiks nav ietverts laika aizkaves aprékina.

Dazas sastavdalas atri bojajas. Nelietojiet programmu ar laika aizkavi, ja recepte
ietver: svaigu pienu, olas, jogurtu, sieru, svaigus auglus.

Ja tiek izmantota laika aizkave, tiek automatiski aktivizéts klusuma rezims.



) @ T:REEANA UN APKALPOEANA
10. PROGRAMMAS PABEIGEANA

START ® Operatiju cikla beigas programma nosledzas
automatiski; izgaismojas 0>00. Atskan atkaktojoéais e Izslebziet ieréci un laujiet tai atdzist ar atvektu vatin@o
STOP skanés signals, un signallampingosaks mirgot. ¢ Nonémiet vaku ja jums ir nepiecieéams to iztérét.

® Lai apstatlinatu éstenojamo programmu vai atceltu

e Izslaukiet ierici no ieképuses un no akpuses ar mitru
atlikta\starta iestatijumu, turiet nospiestu pogu €.

lupatin Lédijiet ierécei izzut.
® |zmazgaliet konteineru, maisétajus, paliktni cepéanai un
nepiedegoéas formas silta\ziepjutlen.
e Ja maisita)i ir palikuéi konteinera) atstajiet tos utdené
1T KAIZNEMT uz 5-10 min.
FORMAS (Eis
posms netiek
pielietots népaéajain
maizem<)

«CepSanas cikla beigas
izslédziet maizes krasni no

rozetes.
«lzvelciet maizes tvertni,
vertikali velkot aiz roktura.

e Vajadzétbas  gadiumal
non&miet vatin% un
izmazgaliet to silta\utené.

Vienmeér izmantojiet
siltumizturigus cimdus, jo
tvertnes rokturis un vaka
iekspuse ir karsti.

e Iznétniet karsto maizi un
nolieciet uz 1 stundu uz
restiteln atdzist.

* Maisitali var neatdalities
no maizes tas iznétnéanas
laika\ Tamlédzigos gadijumos
izmantojiet aksesuaku aakPx
norablitaja\veida

>tiklidz izvilkat maizi no
formas, pagrieziet to vel siltu
uz saha un pieturiet ar roku,
kura\uzvilkts cimds,

> jevietojiet akbogar maisitaja
asi un uzmanigi pavelciet, lai
izvilktu maisétaju,

> atkaktojiet operatiju ar otru

maisitaju,

>maizi nolieciet atdzist uz
restitein.

e Lai nesabojatu konteinera
pretpiedeguma pakklajumu,
neizmantojiet metala
priekémetus, iznénot maizi
no formas.

* Nemazgaliet ierices detalas trauku mazgajama\maééna.

¢ Neizmantojiet mazgakanas lidzeklus, abrazévus
suklus vai spirtu saturoéas vielas. Lietojiet mékstu mitru
lupatin®o

¢ Nelieciet udent ierices korpusu vai vatingo

¢ Nelieciet palikini cepéanai vai nepiedegoéas formas
konteinera) lai nesaskrambatu to pakklajumu.




© DARBA CIKLI

+ 555 - 557. lappusé aprakstits dazadu programmas ciklu parravums.

lejaukéana > oAtputa< > Raudzekana > Cepéana > Siltas maizes

L&blj veidot L&@j miklai Rauga Meklas saglabakana
méklas oatpusties< iedarboéanas  pakveidoéana Léwj saglabat
struktuku un ar mekkPo laiks, kas mékstuma\un maizi siltu pet
tas uzlabot apaci< miklu apceptas, cepéanas.
speju labi samaisééanas un pieékhotai  Kraukekigas Tomek iesakam
uzrugt. kvalitati. raksturigu garozinés vispirms iznémt
smarzu. veidoéanas maizi no
nodroéinakana. formas uzreiz
pet cepéanas
beigam.
lejaukéana>

WM, Eé cikla izpildes laika\jus varat pievienot sastavdalas> zavetos auglus, auglus,
olivas, speké&ogabalins utt. E¢ funkcija nav pieejama programmam 1, 2, 4, 5,
6, 7,9, 10, 11, 14. Skanas signals jums pazino, kad ir nepieciesama jasu iejauksanas.

Augstak minéto programmu meklésanas laika, nospiediet 1 reizi pogu MENU, lai uzzinatu
laiku, kas atlicis lidz ieslégsies signals ,pievienot sastavdalas”.

1. un 2. programma divreiz nospiediet pogu MENU (izvélne), lai uzzinatu, cik laika atlicis lidz
bagetes veidosanas saksanai.

W/ Skatiet apkopojosu pagatavosanas laiku tabulu 555.-557.. Ipp. un kolonnu “ekstra”.
Saja kolonna ir noradits laiks, kas paradas uz ierices ekrana, péc tam, kad atskan skanas
signals.

Lai uzzinatu precizak péc kada laika atskanés skanas signals, no kopéja pagatavosanas
laika ir jaatnem kolonna “ekstra” noraditais laiks.
Piem.: extra” = 2:51 un "kopéjais laiks” = 3:13, sastavdalas var pievienot péc 22 min.

Siltas maizes saglababana: izmantojot programmas 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11,
14,pagatavoto var atstat iericé. Siltas maizes saglabaganas cikls uz 1 stundu tiek
aktivizets automatiski pet cepéanas. Taimeris rada laiku 0°00 visa siltas maizes
saglabatanas laika garumal Regulaki atskan skan&s signals

Programmas izpildes indikators mirgo.

Beidzoties ciklam, ierfce automatiski nosletlz darbu pet pakis skan&s signaliem.

@ LES INGREDIENTS

Tauki un ellas: tauki padara maizi mikstaku un garsigaku. Ta labak un ilgak glabajas. Ja
tauku ir parak daudz, mikla I1énak pacelas. Ja izmantojat sviestu, parliecinieties, lai ta batu
auksta un sagrieziet to kubicinos, lai ta viendabigi sadalitos pa miklu. Nepievienojiet karstu
sviestu. Izvairieties no tauku saskarsSanas ar raugu, jo tauki var neJaut raugam samitrinaties.

Olas: olas bagatina miklu, uzlabo maizes krasu un veicina maizes mikstuma veidosanos.
Receptés ir paredzéts, ka viena olas sver aptuveni 50 g; ja olas ir lielakas, lieciet mazak
skidruma; ja olas ir mazékas, pievienojiet vairak skidruma.

Piens: varat izmantot svaigu pienu (aukstu, ja recepté nav noradits citadi) vai piena pulveri.
Piens ari darbojas ka emulgators, laujot iegut regularakus caurumus un tatad labaku maizes
mikstuma izskatu.

Udens: adens samitrina un aktivizé raugu. Tas ari samitrina miltu cieti un Jauj veidoties
maizes mikstumam. Udeni var daléji vai pilnigi aizvietot ar pienu vai citiem 3kidrumiem.
Temperatura: skatiet punktu nodala “recepSu pagatavosana” (558. Ipp.).

Milti: miltu svars atskiras atkariba no izmantojamo miltu veida. Maizes cepsanas rezultats ari
atskiras atkariba no miltu kvalitates. Glabajiet miltus hermétiska konteineri, jo milti reagé uz
klimata izmainam, iesticot mitrumu vai to zaudéjot. Ir ieteicams izmantot miltus, uz kuriem
ir norade ,stipri”, ,cepsanai” vai ,maizes izstradajumiem” nevis standarta miltus. Auzu, kliju,
kviesu digstu, rudzu vai pilngraudu pievienosana maizes miklai padara maizi smagaku un
ta mazak celas.

Ja recepté nav noradits citadi, ieteicams lietot miltus T55. Ja lietojat specialus miltu
maisijumus maizei vai bulcinam vai piena maizei, miklas kopéjais svars nedrikst
parsniegt 1000 g. levérojiet razotaja noradijumus attieciba uz So maisijumu lietosanu.
Miltu sijasana ari ietekme rezultatu: jo pilngraudainaki ir milti (t.i. milti satur kvieSu graudu
¢aumalas), jo mazak mikla celsies un jo biezaka bus maize.

Cukurs: dodiet prieksroku baltajam, dzeltenajam cukuram vai medum. Nelietojiet cukura
gabalinos. Cukurs baro raugu, sniedz maizei labu smarzu un uzlabo garozas apcepsanu.

Sals: sniedz partikai garSu un lauj regulét rauga aktivitati. Tas nedrikst saskarties ar raugu.
Pateicoties salim, mikla ir cieta, kompakta un nepacelas parak atri. Tas ari uzlabo miklas
struktaru.

Raugs: cepsanai izmantojamam raugam ir dazadas formas: svaigs mazos kubicinos, sauss,
kuram nepiecieSams mitrums, lai to aktivizétu, vai sauss un gatavs talitéjai lietosanai. Raugu
pardod tirdzniecibas centros (maizes izstradajumu vai svaigas partikas nodalas), bet svaigu
raugu var ari nopirkt maiznica. Ja raugs ir svaigs vai sauss un gatavs talitéjai lietosanai,
raugu liek tiesi krasns tvertné kopa ar citam sastavdalam. Lai atvieglotu rauga izkliedésanu,
sadrupiniet svaigu raugu ar pirkstiem. Tikai sausu raugu, kuram nepiecieSams mitrums, lai
to aktivizétu, (mazas bumbinas) jasamaisa ar siltu Gdeni pirms izmanto3anas. Izvélieties
temperataru, kura ir tuva 35 °C, ja ta bas mazaka, raugs bus mazak efektivs, ja augstaka —
raugs var zaudét aktivitati. Lietojiet recepté noraditas devas, palieliniet tikai, ja lietojat svaigu
raugu (skatiet ekvivalentu tabulu zemak).

Sausa rauga un svaiga rauga daudzuma/svara ekvivalenti:

Sauss raugs (cm3)

115 2 25 3 35 4 45 5

Svaigs raugs (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

@



Piedevas (svaigi augli, olivas, Sokolades gabalini utt.): receptes var personalizét ar
jebkuram papildu sastavdalam, galvenais ir:

> nepalaist garam skanas signalu sastavdalu pievienosanai, it pasi ja tie ir trausli,

> cietakas séklinas (pieméram, linséklinas vai sezama séklinas) pievienot micisanas sakuma,
lai atvieglotu krasns lietoanu (pieméram, izmantot laika aizkavi),

> sasaldét Sokolades gabalinus, lai tie labak saglabatu formu micisanas laika,

> laut labi notecét mitrumam vai ellai no sastavdalam (pieméram, olivam, speka), tos
izzavét ar absorbéjosu papiru un uzbért uz tiem nedaudz miltu, lai tie labak un viendabigak
ieklautos mikla,

> neieklaut parak lielus daudzumus, lai neizjauktu miklas pagatavosanu, ievérojiet receptés
noraditos daudzumus,

> nelaut piedevam izkrist no tvertnes.

[0 SVARS | APBRUNINA | KOPEJAIS | PAGATA- | FORMAS | 1.PARTIJAS | 2.PARTUAS | LAIKS,KAS | SILTUMA
(g) SANA LAIKS (h) | VOSANAS | yEpo- | CEPSANA(h) | CEPSANA(h) |TIEKRADITS| saGLA-
LAIKS | sana SKANAS | gagana (h)
SIGNALA
LAIKA (h)
750* 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 e 00:57 02:36
750* | My} 02:07 . ) - 01:44 )
L 1500%% 03:09 GLES GRS 01:02 02:46 01:00
750* | e} 02:12 ) - 01:49
1500%% 03:19 bRy 01:07 02:56
750* 02:02 - 01:39
1500%% 1 02:59 L) 00:57 02:36
750" | [y 02:07 . ] . 01:44 )
2 1500%% 03:09 G OES 01:02 02:46 01:00
750* 3 02:12 . - 01:49
1500%% 03:19 OEY 01:07 02:56
[T SVARS (g) [APBRUNINAS-ANA] KOPEJAIS |PAGATAVOSANAS|  CEPEANA LAIKS KASTEK | SILTUMA
LAIKS (h) LAIKS (h RADITSSKANAS | SAGLABASANA
SIGNALA LAIKA (h) (h)
1 0:10 0:10
\4 - - v
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
1 VAJ§ Piezime: kop&jais ilgums neietver siltuma saglabasanas laiku.
A VIDEJS
EY STIPRS

750* = aptuveni 400 g (sk. 549. Ipp.) 1500%*= aptuveni 800 g (sk.549. Ipp.)

@

0] SVARS (g)

[APBRUNINAS-ANA|  KOPEJAIS [PAGATAVOSANAS CEPEANA LAIKS, KAS TIEK SILTUMA
LAIKS (h) LAIKS (h) RADITSSKANAS | SAGLABASANA
SIGNALA LAIKA (h) (h)
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
3 03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
3 03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
3 01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 02:11 01:11 01:00 01:00
3




[Z0Ic SVARS (g)

APBRUNINAS-ANA|  KOPEJAIS [PAGATAVOSANAS| CEPEANA  LAKSKASTIEKRADITS  SILTUMA
LAIKS (h) LAIKS (h) SKANASSIGNALA | SAGLABASANA
LAIKA (h) (h)
03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
3 03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
3 03:10 01:00 02:37
03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
0:10 0:10
v - v I /
1:10 110
/ 01:15 01:15 I !
1
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
3
/ 01:30 01:30 I i
/ 00:15 00:15 - I i

@ PRAKTISKIE PADOMI
1. PAGATAVOEANAS RECEPTES

e Visain izmantojamajain sastavdalain jabut istabas temperatuka\ (izn&mot épaéus
noratjumus) un precézi nosvektaim.
Nometiet ékidrumus ar piegades komplekta\ietilpstoéas mekglakites palidzibu.
Izmantojiet mekkaroti ar dubultu graduejumu, no vienas puses — telkarotes, no otras
- edlamkarotes. Nepareiza mekiéana var novest pie neapmierinoéa rezultata.

¢ levelkojiet gatavoéanas kaktibu

> EkRdras vielas (sviests, augu (Ja, olas, > Sausais piens

ublens, piens) > fpaéas cietas sastavdalas
> Sals > Otra dala miltu
> Cukurs > Raugs

> Pirma\miltu dala

e Miltu mekiéanas precizitatei ir liela nozime, tapet miltus velams svekt ar virtuves
svariem. Izmantojiet atro sauso raugu pacin@s. Neizmantojiet kiisko raugu, ja vien
lta_?( n\av norallits receptel Pet pacing6 atvekéanas raugu velams izmantot 48 stundu
aika!

e Lai nepasliktinatu méklas raudzeganu, iesakam jums ielikt visas sastavdalas no paéa
sakuma un bez vajadzébas nevekt vala\vaku (ja tikai to neprasa recepte). Strikti ieve\
rojiet sastavdalu pievienoéanas kakttbu un daudzumu, kas noratléts receptel No sa\
kuma ielieciet ékfdras vielas, pet tam cietas. Raugs nedrikst nokiut kontaktal ar
ékidrumiem, sali un cukuru. )

¢ Apkaktelas vides temperatuka un mitrums loti stipri ietekme\maizes pagatavoéanas
procesu. Karsta\laika\ieteicams izmantot vairak neka\parasti atdzesetus ékfdrumus.
Tapat, ja temperatuka virtuve\ ir zema, nepiecieéams nedaudz uzsildit utdeni
vai pienu (neuzsildit vairak par 35YC). Optimalam rezultdtam més iesakam ievérot
kopéjo temperatiru 60 °C (Udens temperatlra + miltu temperatlra + apkartéjas vides
temperatara). Piemérs: ja jasu majas istabas temperatdra ir 19 °C, ievérojiet, lai miltu
temperatdra ir 19 °C un tdens temperatdra attiecigi ir 22 °C (19 + 19 + 22 = 60 °C).

o DaZreiz ir velts pakbaudit miklas stavokli paéa\iejaukéanas procesa vidu tai javeido
viendabtga bumba un labi ja&tlép no sienaim.
> ja paliek neiemaisiti milti, vajag pievienot nedaudz utlens,
> preteja\gadijuma) var rasties nepiecieéaméba pet miltiem.

Pievienot udeni vai miltus pa druskai (maksimalais 1 edamkarote viena\reize) un
novekot ieguto rezultatu, ja nav uzlabojumu, atkal pievienot vajadzigo komponenti.

e Vispakpiengénti maldi ir uzskats, ka liels daudzums rauga sekme\labaku maizes
paceléanos. Pakak liels daudzums rauga padara struktuku daudz trauslaku, mékla
pakmekigi uzraudzejas un cepéanas laika\ sest. Jus varat novektet méklas stavokli
tieéi pirms cepéanas, viegli piespiezot to ar pirkstu galinfém> méklai jalzrata viegla
pretestiba, padzilinajums no pirksta atjaunojas ne pakak atri.

¢ Pieékrot meklai formu, nav velams to paklaut pakak ilgai apstratlei, ta\ka\jus riskejat
neiegut velamo rezultatu cepéanas laika\

2. JUBU MAIZES KRABNIN#S IZMANTOEANA

e Elekiribas padeves pattraukuma gadijumal: ja, izpildot darba ciklu, programma tika
paktraukta elektribas padeves paktraukuma del vai kiutlas darbtba\del, ierécei ir 7 minu\
tes ilga programmu lestatjumu aizsardztba. Cikls atjaunos programmas izpildi no ta\
bréza, kura\ta\tika paktraukta. Ja problekna ilgs garaku laika brédi, programma neatjaunos
darbu.

e Ja jub velaties palaist divas programmas, Klasiska\maize, pagaidiet 1 stundu pirms
otras programmas palaiéanas. Preteja\ gadijumal izgaismosies kiudas kods EOL.
(iznemot 1. un 12. programmu).

® Kad bagesu pagatavosanas programma ir veikusi miklas micisanu un raudzésanu, miklas
forma ir jaizveido stundas laika péc skanas signala noskanésanas. Péc tam krasns restartéjas
un bagesu programmas iestatijumi zad.



© BAGESU PAGATAVOSANA UN CEPSANA

Sis receptes pagatavosanai jums bis nepieciesami tai paredzétie piederumi: 1
bagesu cepespannu turétajs (5), 2 bagesu cepespannas ar pretpiedeguma virsmu (6),
1 garenisko plisumu veidotajs (7) un 1 birstite (11)

1. Ka iejaukt un uzraudzét miklu

« leslédziet maizes krasni rozeté.

« Péc skanas signala displeja péc nokluséjuma paradisies 1.
programma.

- Izvélieties apcepsanas limeni.

+Nav ieteicams cept tikai vienu limeni, jo maize bus parak
apcepta.

- Jaizvélésieties cept 2 reizes: ir ieteicams izveidot visas maizes
formu un pusi novietot ledusskapi otrajai cepsanai.

- Nospiediet pogu €. ledegsies darbibas indikators un sak
mirgot divi taimera punkti. Sakas miklas micisanas cikls, kam
seko miklas cel$anas.

Piezimes:

- Micisanas etapa laika ir normali, ja noteiktas vietas netiks labi
samaisitas.

- Kad pagatavo3ana ir beigusies, maizes krasns parslédzas
gaidisanas rezima. Vairaki skanas signali pazino, ka miklas
micisana un cel$anas ir beigusas un mirgo darbibas indikators.
Izgaismojas bagetes veidosanas indikators.

Beidzoties méklas iejaukéanas un uzraudzekanas posmiem, velams izmantot jusu mikiu
stundas laika\pet skanéé signalu atskanekanas, jo talak ierice paklaelas un programma
tiek atcelta. Tada gadijuma iesakam izmantot 3. programmu, kas paredzéta begetes
cepsanai.

2. Bagesu pagatavosanas un cepSanas piemeérs

Lai atvieglotu 3o solu izpildi, skatiet pievienoto bagetes veidosanas pamacibu. Mes
paratlisim, kalto dara maiznieks, tomek pet vairakiem meginajJumiem jums bus personiga\
maizes veidoéanas maniere. Bet neatkarigi no pan@iena rezultals ir garantets.

« lznemiet tvertni no krasns.

« Uzberiet nedaudz miltu uz darbvirsmas.

« Iznemiet miklu no tvertnes un uzlieciet uz darba virsmas.

« lzveidojiet no miklas vienu bumbinu un sadaliet to ar nazi 4
dalas.

«Jus ieglsies 4 vienada svara dalas, no kuram jums tagad ir
jaizveido bagetes.

Lai bagetes batu vieglakas, pirms formas veidosanas atstajiet sagrieztas dalas uz
darba virsmas uz 10 minatém.

Bagetes garumam ir jaatbilst cepeskrasns ar pretpiedeguma virsmu izméram
(aptuveni 18 cm). @

Maizes var izrotat, lai iegitu dazadas garsas. Lai to izdaritu, samitriniet miklas gabalus
un apvartiet sezama vai magonu séklinas.

«Kad bagetes ir gatavas, izlieciet tas uz cepeSpannam ar
pretpiedeguma virsmu.

Bagesu griezuma pusei jaatrodas apaksa.

« Optimalu rezultatu sasniegsanai,
izdariet uz bagetém griezumus pa
diagonali, izmantojot robotu nazi
vai komplekta ieklauto garenisko
plisumu veidotaju, lai veidotu 1T cm
dzilus caurumus.

Bagesu izskatu var veidot dazadu un griezumus veikt ar $kérém visa bagetes garuma.

« Izmantojot komplekta ietilpstoso birstiti, bagatigi samitriniet bagesu augséjo dalu,
izvairoties no Gdens uzkrasanas uz cepe$pannam ar pretpiedeguma virsmu.

« Uzlieciet divas cepe$pannas ar pretpiedeguma virsmu ar bagetém uz bagesu cepespannu
turétaja.

- levietojiet bagesu cepespannu turétaju maizes krasni tvertnes vieta.

« Atkal nospiediet uz pogas , lai palaistu programmu un saktu bagesu cepsanu.

« Cepsanas cikla beigas jums tiek piedavatas 2 iespéjas:

ja cepat 4 bagetes

« Izslédziet maizes krasni no rozetes. Iznemiet bagesu cepespannu turétaju.

« Vienmér izmantojiet siltumizturigus cimdus, jo turétajs ir oti karsts.

« Iznemiet bagetes no cepeskrasns ar pretpiedeguma virsmu un laujiet atdzeséties uz rezga.

ja cepat 8 bagetes (2x4)

+ Iznemiet bagesu cepedpannu turétaju. Vienmér izmantojiet siltumizturigus cimdus, jo

turétajs ir |oti karsts.
T + Iznemiet bagetes no cepeskrasns ar pretpiedeguma virsmu un

laujiet atdzeséties uz rezga.

+ Iznemiet no ledusskapja 4 paréjas bagetes (kurus jau ieprieks

sagriezat un samitrinajat).

« Novietojiet tos uz cepespannam (neapdedzinoties).

- levietojiet turétaju krasni un atkal nospiediet pogu €.

« Cepsanas beigas izslédziet krasni no rozetes.

« Iznemiet bagetes no cepeskrasns ar pretpiedeguma virsmu un

laujiet atdzeséties uz rezga.

@
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PAMATA MAIZE (4. PROGRAMMA)

tk>Tejkarote
é.k. > Edamkarote

® Apcepsana > Vidéja

Svars péc apjoma
>1000¢g

Sastavdalas
Ella>2ék

Udens > 325 ml
Sals>2tk:

Cukurs > 2 ek.

Piena pulveris > 2,5 é.k.
Milti T55 > 600 g
Sausais raugs > 1,5 t.k.

\,

@ BAGETE (1. PROGRAMMA)
4 bagesu pa 100 g pagatavosanai

Lai saktu recepti skatiet 1. — 7. punktu nodala
“izmantosana”;

Péc tam palaidiet programmuPAMATA MAIZE,
nospiediet pogu @ . Izgaismojas darbibas indikators.
Mirgo divas taimera pogas.

Sakas cikls.

Cikla beigas skatiet 11. etapu.

SVARIGI: Péc tada pasa principa varat pagatavot
paréjas tradicionalo maizu receptes:

francu maizi, pilngraudu maizi, saldu maizi, atri
pagatavojamo maizi, maize bez gluténa, maizi
bez sals, jums ir nepiecieSsams tikai izvéléties

atbilstoso progr: , spi iz pogu.

tk. > Tejkarote
é.k. > Edamkarote

@ Apcepsana > Vidéja

Sastavdalas

Udens > 170 ml

Sals > 1 tk.

Milti T55 > 280 g
Sausais raugs > 1 tk.

Sis receptes pagatavo$anai skatiet 8. punktu ,Bagesu
pagatavosana un cepsana”.

M, Laibagetes butu mikstakas, pievienojiet
recepté 1 édamkaroti ellas. Ja vélaties; lai
4 maizes buatu krasainakas, pievienojiet
2 téjkarotes cukura.

@ PAMACIBA, LAl UZLABOTU JUSU
1. MAIZEM

Jus neiegustat
aidamo rezultatu@
¢ tabula palidzes

noteikt iemesiu.

Cepéanas laika\bija
ieslefta poga

Maize kritas

pet tam,
kad pakak

uzcelusies

Maize nav

pietiekami
uzaugusi

Garozingo
nepietiekami
apbruhinajes

Miltu
pakpalikumi
uz sahiem
un apakéas

Nepietiekams miltu daudzums

Pakak daudz miltu

Nepietiekami daudz rauga

Pakak daudz rauga

Nepietiekami daudz utlens

Pakak daudz udens

Nepietiekami daudz cukura

Slikta miltu kvalitate

Nesamekojamas
sastavdalu proporcijas
(pakak liels daudzums)

Pakak karsts utlens

Pakak auksts utlens

Neathilstoéa programma




2. BAGETEM

Jus neiegustat
velamo rezultatu@

Et tabula palidzes
noteikt iemeslu.

IESPEJAMAIS IEMESLS

RISINAJUMS

Sagrieztajiem miklas
gabaliem ir dazadas
malas.

Sakuma Cetrstara forma
nav vienmériga vai tai nav
vienmérigs biezums.

Ja nepieciesams, izlidziniet miklas rulli.

Mikla pielip pie rokam;

Mikla ir parak daudz tdens.

Samaziniet ddens daudzumu.

ir grati veidot mazas
maizites.

Recepteé tika izmantots parak
karsts adens.

Uzberiet uz rokas nedaudz miltu, ja iespéjams,
neberiet uz miklas vai darba virsmas, un
turpiniet mazo maizisu veidosanu.

Mikla nepietiek gluténu.

Izvélieties konditorejas izstradajumiem
paredzétus miltus (T 45).

Mikla plist.

Mikla nav pietiekami lokana.

Pirms formas veidosanas laujiet tai pastavét
10 min.

Forma nav vienveidiga.

Sveriet miklas gabalus, lai tie batu vienada
izméra.

Recepté nepietiek adens.

Parbaudiet recepti vai pievienojiet tdeni, ja
milti ne parak atri uzstc adeni.

Mikla ir kompakta/

Mikla ir parak daudz miltu.

Veidojiet aptuvenu formu un laujiet pastavét
pirms galigas formas veidosanas.Micisanas
sakuma pievienojiet nedaudz adens.

mikla ir parak cieta
formas veidosanai.

Mikla ir parak apstradata.

Pirms formas veidosanas |aujiet tai pastavét
10 min.

Uzberiet péc iespéjas mazak miltu uz darba
virsmas.

Veidojot formu, spiediet uz miklas péc
iespéjas mazak.

Sadaliet formas veido$anu divos etapos

ar 5 minasu partraukumu vida.

Nepareizs novietojums uz
cepespannas.

Optimizéjiet vietu uz cepespannas miklas
gabalu izvietosanai.

Mazas maizites
saskaras un nav
pietiekami izcepusas.

Mikla ir parak daudz skidruma.

Pareizi dozéjiet Skidrumu.
Receptes ir paredzéts, ka olas sver 50 g.

Jaolas ir lielakas, samaziniet Gdens
daudzumu.

Mazas maizites pielip

Parak daudz skidruma, ar kuru

sasmeéré maizites pirms cepsanas.

Izvélieties mazaku apcepsanu. Izvairieties
no skidruma, ar kuru sasméré maizites pirms
cepsanas, nolieSanas uz cepeSpannas.

pie cepe$pannas un
apdeg.

Miklas gabali ir parak samitrinati.

Nokratiet no birstites lieku Gdeni.

Turétaja cepespannas parak
stipri piekeras.

Pirms maizisu izliksanas nedaudz sasméréjiet
turétaja cepespannas ar ellu.

Pirms likt maizites krasni, jas
aizmirsat tas sasmeérét ar adeni.

Esiet izmanigs nakamaja cepsanas reizé.

Mazas maizites ir
nepietiekami apceptas.

Formas veidosanas laika jus
piebérat parak daudz miltu.

Pirms likt krasni labi sasméréjiet maizites ar
adeni, izmantojot birstiti.

Apkartéja gaisa temperatara ir

Lietojiet aukstaku adeni (no 10 lidz 15 °C) un/

Jus neiegustat
velamo rezultatu@

Et tabula palidzes
noteikt iemeslu.

IESPEPAMAIS IEMESLS

RISINAJUMS

Aizmirsat pievienot raugu /
pievienojat parak maz rauga.

Sekojiet noradijumiem recepté.

Raugam ir beidzies deriguma
termins.

Parbaudiet deriguma terminu.

Mazas maizites ir
nepietiekami célusas.

Recepté ir parak maz adens.

Parbaudiet recepti vai pievienojiet Gdeni, ja
milti parak atri uzsac adeni.

Mazas maizites formas
veidosanas laika ir parak
saspiestas.

Mikla ir parak apstradata.

Formas veidosanas laika spiediet uz miklas
péc iespéjas mazak.

Mazas maizites ir parak

Parak daudz rauga.

Lieciet mazak rauga.

célusas.

Parak liela celsanas.

Uzliekot uz cepespannas, viegli nospiediet
uz maizitém.

Mikla pielip: recepté izmantojat
parak daudz adens.

Saciet mazo maizisu formas veidosanas etapu
no jauna, uzberot nedaudz miltu uz rokam,

ja iespéjams, neberiet uz miklas vai darba
virsmas.

Griezumi uz maizes
nav taisni.

Asmens ir nepietiekami ass.

Izmantojiet komplekta ietilpstoso maizi, vai
|oti asu mazu robotu naziti.

Griezuma laika dreb roka.

Veiciet atru griezumu, lai roka nedreb.

Cepsanas laika
griezumi aizveras vai

Mikla ir parak lipiga: recepté
izmantojat parak daudz tdens.

Parbaudiet recepti vai pievienojiet miltus, ja
tie ne parak atri uzsac adeni.

neatveras.

Formas veidosanas laika miklas
gabala virsma ir parak izstiepta.

Saciet no jauna, lielakoties stiepjot miklu,
aptinot ap lielo pirkstu.

Mikla plist maizisu
malas.

Nepietiekams griezuma dzilums
uz miklas gabala.

Idealu griezumu formu skatiet 560. Ipp.

vai lieciet mazak rauga.

parak augsta (> +30 °C).




@INSTRUKCIJA TEHNISKO TRUKUMU NOVEREANAI

* Atstajiet uz dazam minutem atmirkt, pirms izvilkt
tos akal

* |zmantojiet aksesuaku makp4, lai iznntu maizi no
formas (Ipp. 551).

Maisttali palika iespiesti konteineral

Maisitali palika iespiesti maize\

« Krasns ir parak karsta. Starp diviem cikliem uzgaidiet

Pet @) nospieéanas nekas nenotiek. 1 stundu (kludas kods EO1). o
« Tika ieprogramméta programma ar aizkavi.

Pet @) nospieéanas motors darbojas, | ® Konteiners nav pilnibalievietots.
bet iejaukéana nebeidzas. * Nav uzstatliti vai slikti uzstatiti maisttali.

© Jus aizmirsat nospiest @ pet atlikta\starta
Pet atlikta\starta maize ir nepietiekami ieprogrammeganas.

uzaugusi vai nekas nenotiek. « Raugs saskaras ar salifcukuru.

* Nav maisétaju.

* Dala sastavdalu nokuva paki konteinera malai, laujiet
maizes krasnin&b atdzist un notériet iekéejo virsmu ar
mitru sukli bez pievienota tiriéanas lidzekia.

* Mikla pakplutlusi paki malaim> pakak liels sasta\
vdalu daudzums, konkretak, ékftruma. levekojiet
proporcijas, kas ir noratlitas recepte\

Deguma smaka.

@ GARANTIIA

 Et ierice paredzeta majas sadzéves izmantoéanai;ja jus izmantojat to ne pet nozéimes
vai neizmantojat saskan&bar rokasgraimatu, tad kompahija neatbild par sekaim un
garantijas darbéba tiek paktraukta.

e Uzmanigi izlasiet instrukciju pirms sakotnejas Jusu ierices izmantoéanas> nepareiza
ekspluatatija atbrévo kompahiju Moulinex no jebkuras atbildibas.

(DAPKARTEPA|VIDE

« Saskan@éh ar speka\ esoéam normam jebkura bojata ierice japadara lietoéanai
nederéiga> izsletliziet maizes krasninboun izvelciet vadu, pirms to izmest aka\




@Lictuviy
1 APRASYMAS
2 SAUGOS PATARIMAI
3 PRIES PIRMA KARTA NAUDOJANT
4 VALYMAS IR PRIEZIURA
5 CIKLAI
6 INGREDIENTAI
7 PRAKTISKI PATARIMAI
8 PRANCUZISKY BATONY RUOSIMAS IR KEPIMAS
9 VADOVAS, KAIP PATOBULINTI KEPINIUS
10 TECHNINIO REMONTO VADOVAS
11 GARANTIJA
12 APLINKA

psl.

569
570
574
581
582
583
587
588
591
594
594
594

@ APRASYMAS

HBWN =

. léimama kepimo forma

. Maiéytuvai

. Dangtelis su apziukos anga
. Valdymo skydelis

a. Ekranas
al. Prancazisky batony formavimo
lemputé
a2. Meniu pasirinkimas
a3. Skrudinimo indikatorius
a4. Gaminimo pradzios atide[imo
indikatorius
a5. Laikmatis
Programos pasirinkimas
Svorio nustatymas
. Gaminimo pradzios atide[imo ir
programudNr. 12 laiko nustatymo
mygtukai
e. Gaminimo proceso indikatorius
f. Ifingimofiéjungimo mygtukas

c

oo

_—

own

-0V 0N

g. Skrudinimo spalvos parinkimas
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© SAUGOS REKOMENDACIJOS
SVARBUS |SPEJIMAI

*Sis prietaisas negali buti valdomas
iSoriniu laikmacCiu ar atskira nuotolinio
valdymo sistema.

eSis prietaisas skirtas tik naudojimui
buityje. Jis néra skirtas naudoti Zemiau
iSvardintomis sglygomis. Garantijos
netenkama, jei prietaisas naudojamas:

- darbuotojy maitinimui  skirtose
parduotuviy, biury ir kity darbo viety
patalpose;

- fermose;

- vieSbucCiuose, moteliuose ir kity
rusSiy apgyvendinimo paslaugas
teikianCiose jmonése;
- nakvyne ir pusryCius siulanciose
jmonese.
*Sis prietaisas néra skirtas asmenims
(jskaitant vaikus) su fizine negalia,
sensorikos sutrikimais ar protine negalia,
o taip pat nepatyrusiems asmenims,

TV —
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atsakingo asmens. PriZiurekite vaikus,
kad jie nezaisty su prietaisu.

* Siekiant iSvengti galimy pavojy, pazeistg
elektros laidg leidziama pakeisti tik
gamintojui, techninés priezituros centro
specialistui ar kitam kvalifikuotam
specialistui.

e\aikai nuo 8 mety ir vyresni, bei
asmenys, kuriy fizinés, jutiminés arba
protines galimybés ribotos bei patyre
arba neturintys ziniy asmenys gali
arba jiems suteikus instrukcijas dél
saugaus prietaiso naudojimo ir jei
jle supranta su prietaiso naudojimu
susijusius pavojus. Neleiskite vaikams
Zaisti su prietaisu. Vaikai gali valyti ir
atlikti jprastus prieziuros darbus tik jei
suaugusiyjy.

Laikykite prietaisg ir jo laidg jaunesniems
kaip 8 mety vaikams nepasiekiamoje
vietoje.



o Sis prietaisas skirtas naudoti tik
buityje ir iki 4000 m aukstyje virs juros
lygio.

* |spejimas: netinkamai
prietaisg galite susizZeisti.

* |spejimas: po naudojimo kaitinimo
elementas yra karstas.

* Prietaiso negalima merkti j vanden;] ar
bet kokj kitg skysti.

* NevirSykite receptuose nurodyty kiekiy.
Konteineris duonai ruosti:

- | duonkepe nedékite daugiau nei 1500 g
teslos, 930 g milty ir 15 g mieliy.

PrancuziSkajam batonui kepti skirtos

skardos:

- Vienu metu kepkite ne daugiau nei 450
g teslos.

- Vienam kepimui naudokite ne daugiau
nei 280 g milty ir 6 g mieliy.

*Su maisto produktais besilieCianCioms
dalims valyti naudokite skudurélj arba
drégng kempine.

naudodami

* Prie§ naudodamiesi prietaisu pirmajj
karta, jdémiai perskaitykite instrukcijas:
gamintojas neprisiima atsakomybés uz
prietaiso naudojima ne pagal pateikiamas
instrukcijas.
Jusy saugumui, Sis produktas atitinka visus
taikomus reglamentus ir standartus (Zemujy
itampy direktyvos, elektromagnetinio
suderinamumo direktyvos, medziagoms
kontaktuojanéioms su maistu keliamus
reikalavimus, aplinkos apsaugos
reikalavimus, ...).

Prietaisu naudokités ant tvirto darbinio

pavir§iaus atokiau nuo vandens lasy ir

jokiomis aplinkybés ne jmontuojamame
virtuvés balde.

Isitikinkite, kad vietinio elektros tinklo

parametrai atitinka prietaiso parametrus.

Esant neatitikimams netenkama garantijos.

Prietaiso elektros laido $akute butina

jiungti j tinklo lizdg su jzeminimo kontaktu.

Nesilaikant $io reikalavimo galima patirti

elektros smigj ar rimtg trauma. Svarbu

jusy saugumui, kad jzeminimas atitikty josy

Salyje keliamus reikalavimus. Jei elektros

tinklo lizdas yra be jzeminimo kontakto,

kreipkités | sertifikuota elektrika, kad jis
instaliuoty atitinkama tinklo lizda.

Sis produktas skirtas tik naudojimui buityje.

Prietaisg naudojant komerciniais tikslais,

netinkamai ar nesilaikant instrukcijy,

netenkama garantijos, o gamintojas uz tai
neprisiima atsakomybeés.

I$junkite prietaisg iS elektros tinklo, prie$ jj

valydami ar baige juo naudotis.

Draudziama naudotis prietaisu, jei:

- elektros laidas yra pazeistas;

- prietaisas nukrito ant Zemés ir plika akimi

matomi paZeidimai ar neveikia taip kaip

pridera.

Bet kuriuo atveju siekiant iSvengti galimy

pavojy prietaisa reikia pristatyti j autorizuota

techninés priezilros centra. Zr. garantinj
talona.

* Bet kokius kitus prietaiso aptarnavimo
darbus, nei valdymas ir kasdiené priezilra,
leidziama atlikti tik techninés prieZidros
centro specialistams.

e DraudZiama prietaisa, elektros laidg ar jo

Prisidékime prie aplinkos apsaugos!

Sakute panardinti j vanden] ar bet kokj kita
skystj.

e Pasirupinkite, kad elektros laidas nebuty
nusvires nuo stalo krasto ir jo negaléty
pasiekti vaikai.

¢ Elektros laidas neturi kontaktuoti su
karStomis prietaiso dalimis, o taip pat nebuti
Salia karscio Saltinio ir nesiliesti prie astriy
kampuy.

e Draudziama judinti veikiant] prietaisa.

¢ Prietaisui veikiant ar i$ karto po veikimo
draudziama liesti ziGréjimo langel;.
Langelis gali jkaisti iki itin aukstos
temperatiiros.

e I$jungiant prietaisa i$ elektros tinklo,
draudZiama traukti uz paties laido.

e | eidZiama naudoti tik geros buklés, tinkamy
parametry elektros laidg su Sakute, turinCia
jzeminimo kontakta.

e Draudziama prietaisg pastatyti ant kity
prietaisy.

e Draudziama prietaisa naudoti kaip Silumos
Saltinj.

¢ DraudZiama prietaisg naudoti kity maisto
produkty, nei duonos ir dzemo, gaminimui.

¢ DraudZiama | prietaiso vidy déti popieriy,
kartong ar plastmase, o taip pat déti kg nors
ant pacio prietaiso.

* Uzsiliepsnojus bet kuriai prietaiso daliai,
neméginkite jos uZgesinti vandeniu.
Pirmiausia i$junkite prietaisg i§ elektros
tinklo. Tada liepsnas uzgesinkite drégnu
skuduréliu.

e Jisy paciy saugumui naudokite tik jlsy
produktui skirtus priedus ir atsargines
detales.

e Pasibaigus programai, visada naudokités
pirStine kai lieciate jkaitusias prietaiso
dalis. Veikimo metu prietaisas itin jkaista.

¢ Draudziama uzdengti prietaiso védinimo
angas.

® Programos pabaigoje ar jos vykdymo metu
atidarydami dangtelj, bukite atsargus, nes
gali iSsiverzti garai.

¢ Atidarydami dangtelj kai naudojama
programa nr. 14 (dzemas, kompotai),
saugokités gary ir karsty pursly.

¢ |Smatuotas Sio prietaiso keliamas triukSmas
yra 69 dBa.

(@ Jasy aparate yra daug medziagy, kurias galima pakeisti j pirmines Zaliavas arba

perdirbti.

< Nuneskite jj j surinkimo punkta arba, jei jo néra, j jgaliota prieZiaros centra, kad

aparatas buty perdirbtas.



€) DUONKEPES NAUDOJIMAS PIRMEJISKARTE{

1. PRADEDANT DARBE({

e [éimkite duonkepe$ié pakuotep, iésaugokite garantinio
aptarnavimo talona$ir atidzlai perskaitykite vartotojo
instrukcijagprieé naudodami prietaisagpirmajikarta.

e Pastatykite duonkepe$ant patvaraus paviréiaus. Nuimkite
pakuote$ lipniafp$juostasar kitas pagalbines pakavimo
detales prietaiso iéorefe ir viduje.

Demesio

e Eis pagalbinis ifankis (mentele}
labai aétrus. Naudokitef atsargiai.

2. PRIES NAUDODAMI APARATA

- ISimkite duonos katila, vertikaliai patrauke rankena.

3. [EIMAMOS
KEPIMO FORMOS
VALYMAS

e |évalykite duonkepep

kepimo forma$ drepna
éluoéte. Gerai iédziovinkiteg
Naudojant pirmafikartagyali
atsirasti nestiprus paéalinis
kvapas.

« Paskui suderinkite maisiklius.

N1% Teéla geriau
iémaiéoma, jei
maiéytuvai sudefi
vienas  prieéais
kita$

4. DARBO PRADZIA

o |dlekite kepimo forma$

* Paspauskite kepimo
forma$ié vienos, po to ié
kitos pusep, kad ji gerai
prisitvirtintu$

« I3vyniokite laidg ir jjunkite
ji i iZeminta elektros tinkla.
- Pasigirdus garsiniam
signalui,  automatiskai
rodoma 1 programa ir
vidutinis apskrudimo lygis.

Kad susipazintumeéte su duonos aparatu, silome pirma karta kepant duona
iSbandyti PAGRINDINES DUONOS recepta. Remkités informacija ,PAGRINDINES
DUONOS PROGRAMA” (589 puslapis).

5. PASIRINKITE PROGRAME (ZIOREKITE APRASYMA LENTELEJE KITAME
PUSLAPYJE)

¢ Kiekvienos programos nustatymai atsiranda ekrane. Jei norite juos pakeisti, tai galite
padaryti rankiniu butu.
e Pasirinkus programasgviena po kitos automatiékai atliekamos tam tikros funkcijos.

* Paspaude$mygtuka$ “menu” galepite pasirinkti tam
tikra$skaiciu$skirtingu$programu$ Noreflami pasirinkti
programas nuo Nr. 1 iki Nr. 16 kaskart paspauskite
mygtuka$'menu”.

¢ Kiekvienos programos veikimo laikas automatiékai
pasirodo ekrane.

@®



PRIEDAI MENIU SIULOMOS PROGRAMOS

Naudodami prancuzisky batony kepimo programa, galite
patys i8sikepti prancazisky batony.
Si programa veikia dviem etapais.

1. Prancaziski 1-asis etapas > minkymas ir teslos kilimas
batonai 2-asis etapas > kepimas
Kepimo ciklas eina po to, kai prancuziski batonai
paruosiami (batonus paruosti Jums padés papildomas
formavimo duonos aparatu vadovas).
2. Saldus . . I
S L Saldiems batonams: prancuziskiems batonams, pieniskiems
Prancu?|sk| batonams, bandeléms ir kt.
Naudojantis 3 programa, pranctziskus batonus galima kepti
3. Prancazisky i$ teslos, kuri paruosta i$ anksto. Naudojantis 3 programa,

batony kepimas

aparatas neturi bati paliktas be prieziaros. Norédami
nutraukti cikla jam nesibaigus, ranka sustabdykite programa
ilgai spausdami mygtuka @

»

. Paprasta duona

Programa Nr. 4 leidzia gaminti pagal daugumasbaltos
ruginef duonos kepimo receptu$

L

Prancuriéka
duona

Programa Nr. 5 tinka gaminti tradicinei baltai
prancukiékai duonai su labiau korefa struktuka.

o

Grutlefoji duona

Naudojant kepimui rupius miltus su nemaltais grudais
reikefugpasirinkti programad\r. 6.

N

Saldus
duonosbatono-
gaminiai

Programa Nr. 7 tinka receptams, kuriuose yra daugiau
riebaludr cukraus. Jei norite pasigaminti puikiudbandeliug
arba duonos, i$kuriugsudefifisina pienas ir kuriuos tuoj
pat galima valgyti, bendras teélos kiekis neturi viréyti
1000 g.

8 Greitas duonos
gaminimas

Programa Nr. 8 specialiai pritaikyta GREITAM duonos
gaminimo receptui, kuri$rasite pridedamoje receptuy
knygele[e. Eio recepto gaminimo metu vandens
temperatuka neturi viréyti 35YC.

9. Duona be gluteno

Tinka zmonems, kurie negali vartoti gluteno (de[
pilvo ertmef organu$susirgimuf esancio daugumoje
grudiniu$ kulturu$ (kvie¢iuose, mieziuose, rugiuose,
avizose ir pan.). Noreflami iévengti kitos rugies miltu§
priemaiéu$ nuolat valykite kepimo forma$ Jei visiékai
negalite vartoti gluteno, i$itikinkite, kad kepimui
naudojamose mielefe jo taipogi nefa. Teéla, paruoéta
ié miltusbe gluteno, buha prastesnef kokybep. Maiéant
reikia nuiminefi teéla$nuo formos kraétu$lankstaus
plastiko mentele. Duona be gluteno bus ne tokia iépusta
ir éviesesne[nei iffrastine[duona.Naudojantis sia programa,
galima pasirinkti tik 1000 g svorj.

@

PRIEDAI

Mazesnis suvartojamos druskos kiekis sumazina éirdies

10. 3:lu°sT(i:e - kraujagysliuSigu$izikad a réduction de la consommation
de sel permet de réduire les risques cardio-vasculaires.
. f&eg;wﬁs Si duona praturtinta riebaly ragitimis Omega 3 - ji
Ong'ne a3 gaminama pagal maistiniu poziariu visapusj ir subalansuotg
ratugrtinta recepta. Riebaly ragstys Omega 3 prisideda prie gero $irdies
5uona ir kraujagysliy sistemos veikimo.
Kepimo programa leidzia iékepti duonadik per 10 - 70 min,
reguliuojant laika$L0 min intervalu ir pasirenkant éviesiai,
vidutiniékai ir tamsiai auksinef spalvos skrudinimo rezima$
Programa gali buti naudojama viena arba>
a) kartu su programa teélos kildinimui,
b) jau iékeptos ir atvepusios duonos pakaitinimui arba
12. Duonos traékios plutelef sudarymui,
kepimas c) kepimo uzbaigimui, pasikartojanc¢iu$elektros srovep
tiekimo nutrukimus&tveju,
vieno darbinio ciklo metu. Ei programa netinka ypatingu$
rugiu$ duonos kepimui. Nepalikite duonkepep be
priezViukos, veikiant programai Nr. 12. Noreflami
uzbaigti ciklaglar nepasibaigus programai, sustabdykite
jasankiniu budu — palaikykite nuspaustag$nygtuka é
13.Teélos Programa teélos kildinimui nefa skirta kepti. Ji tinka
“Kildinimas bet kokios teélos uzmaiéymui ir kildinimui (jeigu teéla
iékyla). Pavyzdziui> teéla picai.
Programa Nr. 14 leidzia pagaminti i$airiu$sausainiud
14. Kepimas ir pyragu$ kuriems naudojamos dirbtinep mielep.
- Rep Maksimalus teélos svoris naudojant éia$programa$—
1000 g.
Programa Nr. 15 kepimo formoje automatiékai
15. Uogiene[ pagamina uogiene$ Vaisius uogienei reikia stambiai

supjaustyti, prieé tai iéepus kauliukus.

16. Makaronu$
gaminiai

Programa Nr. 16 tik uzmaiéo. Ji skirta tik teélai, kuri
neiékyla. Pavyzdziui> makaronams.
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Démesio: tam, kad tinkamai iSkeptuméte Vienos pranciziska batona, butina is
siomis instrukcijomis ir naudoti:

- Saltg vandenj tiesiai i$ Saldytuvo;

- pusriebj piena tiesiai i$ Saldytuvo;

- miltus tiesiai i$ Saldytuvo;

- maiselj (-ius) su kepimo paruosimo ingredi is;

- maiselj (-ius) su kepimo paruosimo mielémis;

- gabaléliais supjaustyta sviesta tiesiai i$ Saldytuvo.

6. DUONOS SVORIO PASIRINKIMAS

e Duonos svoris automatiékai nustatomas 1500 g.
Svoris nurodomas apytikriai.
oa ® Pagal kai kuriuos receptus negalima gaminti 750 g svorio

1000 g1

kepaléliy.

¢ Tikslesniam nustatymui vadovaukitep receptu.

e Programos Nr. 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16svorio
nustatymo funkcijos neturi.

Naudodamiesi 1-2 programomis, galite pasirinkti du svorius:

-apie 400 g vienam kepimui (2-4 kepaléliai); lemputé
uzsidega pries 750 g svorj;

-apie 800 g dviem kepimams (4-8 kepaléliai); lemputé
uzsidega pries 1500 g svorj.

* Paspauskite mygtukad), noreflami nustatyti reikiama$
svori$ 750 g, 1000 g arba 1500 g. Prieé pasirinkta$
nustatyma$ekrane pasirodo indikatorius.

7. EKEPIMO LYGIO PASIRINKIMAS

e Automatiékai nustatytas plutelef apskrudimo lygis -
vidutiniékai auksinef spalvos plutele[

e Programose Nr. 13, 15, 16 negalima pasirinkti
iékepimo lygio. Galite pasirinkti tris lygius> MAZAS /
VIDUTINIS / DIDELIS.

e Noreflami pakeisti nustatyma$ spauskite mygtuka$
@, kol prieéais pasirinktadygituzsidegs indikatorius.

8. PROGRAMOS I$UNGIMAS

START +Norédami jjungti pasirinkta programa, paspauskite

STOP mygtuka @). Programa pradeda veikti. Rodomas
atitinkamos programos laikas. Etapai automatiskai eina
vienas paskui kita.

@

9. GAMINIMO PRADZIOS ATIDEJIMO PROGRAMA

« Likus ne daugiau kaip 15 val. iki kepimo pradzios aparata galite uzprogramuoti taip,
kad kepinys buty iSkeptas pasirinkta valanda.
Programa ,Pradéti véliau” netaikoma 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16 programoms.

Sis etapas eina po programos, apskrudimo lygio ir svorio pasirinkimo.

Rodomas programos laikas. Apskaiciuokite laiko skirtuma nuo programos jjungimo pradzios
iki valandos, kuriag norite, kad kepinys buty iskeptas. Aparatas automatiskai jtraukia
programos cikly trukme. Mygtukais €@ ir nurodykite rasta laika (@ - aukstyn, -
zemyn). Trumpai spaudziant mygtukga, laikg galima reguliuoti 10 min. intervalais. llgai
spaudziant mygtuka, laikas vienu kartu nustatomas 10 min. intervalais.

1 pavyzdys: yra 20 val. ir jus norite, kad duona buty iskepta kita ryta, 7:00 val. Spausdami
mygtukus @ ir @ uzprogramuokite 11:00 val. Paspauskite mygtuka @. Pasigirsta garsinis
signalas.

Rodomas uzrasas PROG ir mirksi du automatinio iSjungiklio taskai. Laikas pradedamas
skaic¢iuoti nuo galo. UzZsidega veikima rodanti lemputeé.

Jeigu padarote klaida arba norite pakeisti nustatyta laika, ilgai spauskite mygtuka @, kol
pasigirs garsinis signalas. Rodomas automatiskai nustatytas laikas.

Pakartokite operacija dar karta.

2 pavyzdys: pasirinkote programg ,1 baguette” (,1 pranctziskas batonas”); yra 8 val. ir jas
norite, kad batonai baty iskepti 19 val. Spausdami mygtukus @ ir @ uzprogramuokite 11:00
val. Paspauskite mygtuka START/STOP. Pasigirsta garsinis signalas. Rodomas uzrasas PROG
ir mirksi du automatinio i$jungiklio taskai. Laikas pradedamas skaiciuoti nuo galo. Uzsidega
veikimg rodanti lemputé. Jeigu padarote klaidg arba norite pakeisti nustatytg laika, ilgai
spauskite mygtuka, kol pasigirs garsinis signalas. Rodomas automatiskai nustatytas laikas.
Pakartokite operacija dar karta.

DEMESIO. Pranciziskus batonus turite suformuoti likus 47 min. iki kepimo pabaigos (t. y.
18:13 val.) arba, jei kepate du kartus, likus 2X47 min. iki programos pabaigos (t. y. 17:26 val.).

Kity programy, pagal kurias kepami duonos kepaléliai, kepimo laikas nurodytas kepimo
laiky lenteléje 583 p.

Formavimo laikas naudojant duonos kepaléliy kepimo programas néra jtrauktas j
apskaiciuojama programos ,Pradéti véliau” laika.

Kai kurie ingredientai yra gendantys. Programos ,Pradéti véliau” nenaudokite
kepdami pagal receptus, | kuriuos jeina: Sviezias pienas, kiausiniai, jogurtas, suris,
Sviezi vaisiai.

Pasirinkus programa ,,Pradéti véliau”, automatiskai pradeda veikti tylos rezimas.



10. PROGRAMOS PABAIGA QVALYMAS IR PRIEZIURA

e Darbinio ciklo pabaigoje Programa iésijungia
automatiékai< ekrane pasirodo 0°00. Pasigirsta
START pasikartojantis garsinis signalas, ir pradeda mirksefi
STOP signaline[lempute[
e Noreflami sustabdyti veikian¢ia$ programa$ arba
atéaukti gaminimo pradzios atide[imo nustatyma$
5 sekundes laikykite nuspaude$nygtuka$@.

e |[éjunkite prietaisa$r atidare®langteli$eiskite jam atvepti.

¢ Jei norite judinti prietaisa$prieé tai nuimkite dangti$

e Prietaiso vidu$ir iéore$iévalykite drepna kempine.
Leiskite iédziuti.

e Eiltu muilinu vandeniu iéplaukite kepimo forma$
maiéytuvus, padeklakepiniui ir nepridegancio paviréiaus
skardas.

11. DUONOS ¢ Jei maiéytuvai lieka kepimo formoje, leiskite jiems

. ), amirkti vandenyje 5-10 min.

IEEMIMAS IE . Y

KEPIMO FORMOS

(Eis etapas netaikomas

aYpatingajai duonai)

« Pasibaigus kepimo ciklui,
duonos aparata isjunkite i$
elektros tinklo.

«18imkite  duonos katilg,
vertikaliai patrauke rankena.
Visuomet naudokite
izoliacines pirstines, nes
katilo rankena ir dangtelio
vidiné puseé yra karstos.

e Jei reikia, nuimkite
dangteli$ir nuplaukite ji$
éiltu vandeniu.

e |éimkite duonagkol ji karéta,

ir palikite 1 valandai ant

groteliugkad atveptu.

e Duonos iéeimo metu
maiéytuvai gali nuo jos
neatsiskirti.
Tokiu atveju naudokite
pagalbinigganki$ okabliuka$

> iéefne$ duona$ i€ kepimo
formos dar éiltajpaverskite ja$
ant éono ir prilaikykite ranka,
apmauta pirétine,

> i$tatykite kabliuka$ iéilgai
maiéytuvo aéies ir
atsargiai truktelekite, kad
iétrauktumefe maiéytuva,

> ta$ pati$ pakartokite su kitu

e Prietaiso daliugplauti indaplovele negalima.

¢ Nenaudokite plovimo priemoniugabrazyviniukempiniu$
ir valikliugkuriussudefyje yra spirito. Naudokite minkéta$
drepnagluoste$

* Nenardinkite i$vandeni$rietaiso korpuso ir dangtelio.

¢ Nedekite padeklo kepiniui ir nepridegancio paviréiaus
skardu$i$kepimo formagp kad nesubraizytumefe jos
paviréiaus.

maiéytuvu,

> palikite duona$ vepti ant
groteliu$

¢ Kad nepazeistumefe

nepridegancio kepimo
formos paviréiaus, iéimdami
duona$ienaudokite metaliniu$
rankiu$




© DARBINIAI CIKLAI

- Lenteléje, esancioje 583-585 psl., aprasomi jvairas programos ciklai

Uzmaiéymas > gPoilsis< > Kildinimas > Kepimas > Duonos

Leidzia Leidzia teélai  Mieliu$ Pavercia teéla$ iélaikymas éiltai

suformuoti apailsefi<, iékelian¢iu$ minkétimu ir Leidzia iekepta$

teélos kad butu$ teéladr sudaro traékia$ duona$élaikyti

struktuka$r galima suteikian¢iu$ ~ plutele$ éilta$Taciau

jos galimybe$  geriau ja$ jai savita$ rekomenduojame

gerai kildintis. iemaiéyti. kvapa$ iekepusiagluona$
veikimo ié karto iéimti ié
laikotarpis. kepimo formos.

Uzmaiéymas>

W\, Eio ciklo metu galite pridefi> dziovintu$vaisugalyvuogiug laginiusgabaliukudir t. t. Eios
funkcijos neturi programos Nr. 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14. Garsinis signalas rodo,
kuriuo metu jsikisti.

Naudodamiesi pirmiau minétomis programomis, viena karta paspauskite mygtuka MENU,
kad suzinotuméte iki garsinio signalo ,déti ingredientus” likusj laika.

Jei naudojate 1 ir 2 programas, norédami suzinoti, kiek laiko liko iki pranctzisko batono
formavimo, du kartus paspauskite MENIU mygtuka.

Wy Remkités ruogimo laiky suvestine lentele (583-584-585 puslapiai) ir stulpeliu ,extra”.
Siame stulpelyje nurodytas laikas, kuris bus rodomas aparato ekrane, kai suskambés
garsinis signalas.

Norint tiksliau Zinoti, po kiek laiko pasigirs garsinis signalas, uztenka stulpelio ,extra”
laika atimti i$ bendro kepimo laiko.

Pvz.: ,extra” = 2:51, o bendras laikas = 3:13; ingredientai gali bati dedami po 22 min.

Duonos iélaikymas éiltai> 1, 2, 4,5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, programoms galite paliti savo
ruosinj prietaise. Duonos iélaikymo éiltai 1 valanda$ciklas i$ijungia automatiékai,
pasibaigus kepimui. Laikmatis rodo 0>00 visa&iuonos laikymo éiltai laikotarpi$Girdisi
pasikartojantis garsinis signalas.

Indikatorius, nurodantis programos pabaigagmirksi.

Ciklo pabaigoje po keleto garsiniugsignalu&luonkepe[automatiékai iésijungia.

(O NGREDIENTAI

Riebalai ir aliejai. Dél riebaly duona tampa minkstesne ir skanesne. Ji taip pat geriau
issilaiko ir tinka ilgiau vartoti. Jdéjus per daug riebaly, tesla kyla lé¢iau. Jeigu naudojate
sviestq, jis turi bati saltas; supjaustykite jj gabaléliais, kad jis vienodai pasiskirstyty tesloje.
Nedékite $ilto sviesto. Stebékite, kad riebalai nesiliesty su mielémis, nes dél jy j mieles gali
neprisigerti vandens.

Kiausiniai. Dél kiausiniy tesla tampa skanesne, pagrazéja duonos spalva ir gerai susiformuoja
duonos minkstimas. Pagal numatytus receptus yra naudojami vidutiniai 50 g kiausiniai; jeigu
kiausiniai didesni, pilkite maziau skysciy, jeigu jie mazesni, reikia pilti truputj daugiau skysciy.
Pienas. Galima naudoti $viezig piena (Salta, jeigu recepte nenurodyta kitaip) arba pieno
miltelius. Pienas taip pat turi emulsiklio poveikj, dél kurio susidaro taisyklingesnés akutés,
taigi gaunamas grazus duonos minkstimas.

Vanduo. Vanduo drékina ir skatina kilti mieles. Jis taip pat drékina milty krakmola ir padeda
susiformuoti duonos minkstimui. Visa vandenj ar jo dalj galima pakeisti pienu ar kitais
skysciais. Temperatara: zr. dalyje ,Patiekaly gamyba pagal receptus” esancig pastraipg
(586 puslapis).

Miltai. Milty svoris labai skiriasi priklausomai nuo naudojamy milty rasies. Duonos kepimo
rezultatai taip pat gali skirtis priklausomai nuo milty kiekio. Miltus laikykite hermetiskame
inde, nes jie reaguoja j oro salygy pokycius: sugeria drégme arba priesingai - jos netenka.
Pageidautina naudoti miltus, pasizymincius dujy sulaikymo pajégumu, duonos kepimui
skirtus miltus arba duonos miltus, o ne standartinius miltus. | duonos tesla jdéjus avizy,
séleny, kvieciy gemaly, rugiy arba neskaldyty grady, duona bus kietesné ir maziau iskilusi.

Rekomenduojama naudoti T55 miltus, nebent receptuose yra nurodyta kitaip. Jeigu
naudojate specialius milty misinius d i, pyrag arba bandeléms, i$ viso teslos
turi bati ne daugiau kaip 1000 g. Naudodami Siuos misinius, laikykités gamintojo
rekomendacijy. Milty issijojimas taip pat turi jtaka rezultatams: kuo miltai rupesni (t.y. juose
yra dalis kviecio grado apvalkalo), tuo maziau iskils tedla ir tuo kietesné bus duona.

Cukrus. Pageidautina naudoti baltajj ar rudajj cukry arba medy. Nenaudokite cukraus
gabaléliais. Cukrus skatina kilti mieles ir suteikia duonai gera skonj; dél jo geriau apskrunda
plutele.

Druska. Ji suteikia skonio produktui ir padeda reguliuoti mieliy kilima. Ji neturi liestis su
mielémis. Dél druskos tesla yra kieta, vientisa ir nekyla per daug greitai. Druska taip pat
pagerina teslos struktdra.

Mielés. Yra keliy formy kepimo mieliy: Sviezios mazais kubeliais, sausos aktyvios
mielés, kurias reikia tirpdyti vandenyje, arba sausos tirpios mielés. Mielés parduodamos
didzZiuosiuose prekybos centruose (kepiniy arba 3vieziy produkty skyriuose); SvieZiy mieliy
taip pat galima nusipirkti i$ kepéjy. Sviezios arba sausos tirpios mielés j aparato katilg turi
bati dedamos tiesiogiai su kitais ingredientais. Taciau Sviezias mieles gerai susmulkinkite
pirstais, kad jos geriau pasiskirstyty. Tik pries naudojant sausas aktyvias mieles (mazais
rutuliukais), jos turi bati iSmaiSytos su trupuciu drungno vandens. Pasirinkite apie 35°C
temperatirg; jeigu temperatira bus mazesné, mielés bus ne tokios veiksmingos, jeigu
temperatara didesné, jos gali nekilti. Tiksliai laikykités nurodyty doziy; kiekius padidinkite,
jeigu naudojate Sviezias mieles (zr. toliau pateikiama atitikciy lentele).

Sausy mieliy ir Svieziy mieliy kiekiy ir svorio atitiktys
Sausos mielés (3auksteliais)

115 2 25 3 35 4 45 5

Sviezios mielés (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

W@



tokolad halali

Priedai (dziovinti va|s|a|, alyvuog i ir pan.). Pagal receptus gamindami
patiekalus, galite savo nuozitira pasmnktl bet kokiy norlmq papildomy ingredienty, uztikrindami, kad:
> dedant ingredientus, ypac greiciausiai gendancius, baty tinkamai laikomasi garsinio signalo tvarkos;
> kieciausi gradai (pavyzdziui, liny sémenys ar sezamo séklos) baty jdéti pradedant minkyti tesla, kad
aparatas lengviau veikty (pavyzdziui, kai naudojatés programa ,Pradéti véliau”);

> Sokolado gabaléliai buty susaldyti, kad minkant geriau islaikyty forma;

> i$ labai drégny arba labai riebiy ingredienty (pavyzdZiui, alyvuogiy, lasiniy) gerai nubégty skystis,
jie baty nusluostyti sugeriamuoju popieriumi ir truputj pabarstyti miltais, kad geriau jsimaisyty j teslg
ir tesla baty vientisesné;

> iy ingredienty nebaty dedama per daug, nes dél to tesla gali gerai neiskilti; laikykités receptuose
nurodyty kiekiy;

> priedai neiskristy i$ katilo.

[ZO0 SVORIS | SKRUDIN- | VISAS | RUOSIMO | FORMAVI-|  1-asis 2-asis RODOMAS | LAIKYMAS
(g) IMAS | LAIKAS (h) | LAIKAS MAS KEPIMAS KEPIMAS | LAIKASSU | KARSTAI
(val.) val) SIGNALU | a1
(val.)
750* 02:02 - 01:39
1500%* L 02:59 LY 00:57 0236
750* 2 02:07 . . - 01:44 )
L 500 03:09 L0 Uk 01:02 02:46 01:00
750* 3 02:12 . - 01:49
1500% 03:19 Uy 01:07 02:56
750* 02:02 - 0139
1500% L 02:59 ety 00:57 02:36
750* 2 02:07 . 01:44
1 1:02 18
2 1500% 03:09 B G 01:02 02:46 01:00
750* 3 02:12 . - 01:49
1500%* 03:19 Uy 01:07 02:56
SVORIS | SKRUDINIMAS VISAS RUOSIMO KEPIMAS | RODOMAS LAI- [LAIKYMAS KARS-
val, val,
(g) LAIKAS (h) LAIKAS (val.) KAS SUSIGNALU|  TAI(val.
(val.)
1 0:10 0:10
v - - v
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
Tl MAZAS Pastaba. | bendra trukme nejeina laikymo karstai laikas.
PA VIDUTINIS
EJ DIDELIS

750% = apie 400 g (zr. 577 puslapj) 1500%*= apie 800 g (zr. 577 puslapj)

@

SVORIS | SKRUDINIMAS VISAS RUO3IMO KEPIMAS RODOMAS LAI- [LAIKYMAS KARS-|
LAIKAS (h) LAIKAS (val.) KAS SUSIGNALU|  TAl(val.)
(val.)
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
3 03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
3 03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
3 01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 02:11 01:11 01:00 01:00
3




SVORIS | SKRUDINIMAS VISAS RUO3IMO KEPIMAS [ RODOMAS LAI- [LAIKYMAS KARS-
) LAIKAS (h) LAIKAS (val.) KASSUSIGNALU|  TAl (val.)
(val.)
03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
3 03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
3 03:10 01:00 02:37
03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
0:10 0:10
v - v I /
1:10 110
/ 01:15 01:15 I i
1

';’ 02:08 00:25 01:43 01:00 01:45

/ 01:30 01:30 i i

/ 00:15 00:15 i /

@ PRAKTINIAI PATARIMAI
1. RECEPTAI

¢ VVisos miéinio sudedamosios dalys turi buti kambario temperatukos (nebent recepte
nurodyta kitaip) ir tiksliai pasvertos. Skystus produktus matuokite matavimo stikline
ié prietaiso pagalbiniu$anku$omplekto.

Naudokite dvigubo ZzymeJimo dozatoriu$ié vienos pusef — arbatinio éaukételio
kiekis, ié kitos— valgomojo éaukéto kiekis. Neteisingas miéinio sudedamufhi$daliu$
kiekio pasirinkimas gali turefi neigiamos ifakos kepimo rezultatui.

e Laikykitep gaminimo proceso tvarkos
> Skysti produktai (sviestas, augalinis > Pieno milteliai ) .

aliejus, kiauéiniai, vanduo, pienas) > Specialus kieti ingredientai
> Druska > Antroji miltuglalis
> Cukrus > Miele
> Pirmoji dalis miltu$

e Labai svarbu tiksliai apskaic¢iuoti miltu$kieki$ tode[ juos reikefu$sverti virtuvineis
svarstyklefnis. Naudokite greitai veikianc¢ias sausas mieles. Nenaudokte dirbtiniu$
mieliugnebent taip nurodyta recepte. Atidarius pakeligmieles reikia suvartoti per 48 val.

e Kad teélos kilimo procesas nebutu$sutrikdytas, patariame visas sudedama$ias
produkto dalis sudefi iékart ir be reikalo neatidarinefi duonkepep dangtelio (nebent taip
nurodyta recepte). Grieztai laikykitep produktu$sudefimo tvarkos ir juskiekio, nurodyto
recepte. 1é pradziussudekite skystus produktus, po to - kietus. Mielef neturi liestis su
skyséiu, druska ir cukrumi.

* Duonos gaminimo procesui didele$itaka$daro aplinkos temperatura ir drepmep
kiekis. Karétu oru rekomenduojama naudoti labiau atéaldytus, nei iffrastai, skystus
produktus. Prieéingai, jei temperatuka virtuvele zema, vandeni$arba piena$reikefu$
éiek tiek pakaitinti (ne daugiau 35YC). Kad rezultatai baty kuo geresni, rekomenduojame
uztikrinti, kad bendra temperatira (vandens temperatdra, milty temperatara ir aplinkos
temperatara) baty 60°C. Pavyzdziui, jeigu namy aplinkos temperatara yra 19°C, pasirapinkite,
kad milty temperatara baty 19°C, o vandens temperatara — 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

¢ Rekomenduojama retkaré¢iais patikrinti teélos bukle$proceso viduryje, maiéymo
metu> ji turi buti vientisos konsistencijos ir nelipti prie sieneliu$
> jei lieka neiémaiéytudmiltugreikia ifilti éiek tiek vandens,
> jei teéla per skysta, pridekite miltu$
Vandens arba miltugpridekite nedideliais kiekiais (daugiausia po 1 valgomajgaukétapir
stebekite rezultata$Jei reikia, dar pridekite reikiamo komponento.

* Neteisinga manyti, kad didelis mieliuskiekis padep teélai geriau iékilti. Nuo mieliu$
pertekliaus gaminys tampa trapesnis, teéla per daug iékyla, o kepant — sukrenta. Galite
iertinti teélos bukle$prieé pat kepimaglengvai ja$aspausdami pirétusgaliukais> teéla
turefuiek tiek prieéintis spaudimui, o pirétudi$paudai joje neturefuSreitai iénykti.

® Teélos paruoéimo procesas neturefustrukti pernelyg ilgai, de[ to gaminys gali buti
prastesnis, nei tikefasi.

2. DUONKEPES NAUDOJIMAS

* Dingus elektros srovei>: jei darbinio ciklo metu programa iésijungia de[ nutrukusios
elektros srovef arba darbinio proceso klaidos, uzprogramuotus nustatymus prietaisas
iésaugo atmintyje 7 min. Darbinis ciklas ve[ atsinaujins nuo prietaiso iésijungimo
momento. Jei prietaisas iésijungia ilgiau nei 7 min, nustatyta programa nebeatsinaujina.

e Jei norite ifungti dvi programas oKlasikine[ duona<, prieé ifingdami antrafa$
programagpalaukite 1 valanda$Prieéingu atveju ekrane pasirodys klaidos kodas EO1
(iSskyrus 1 ir 12 programas).

¢ Naudodamiesi prancizisky batony kepimo programa, po minkymao ir teslos kilimo etapy teslg
turite panaudoti per valanda nuo garsiniy signaly. Pasibaigus Siam laikui, aparatas pradeda
veikti i$ naujo, o prancizisky batony kepimo programa dingsta.

@



© PRANCUZISKY BATONY RUOSIMAS IR KEPIMAS

Siam kepimui reikia visy tokiai funkcijai skirty priedy: vieno prancizisky batony
kepimo pagrindo (5), dviejy nelipniy skardy prancaziskiems batonams kepti (6), vieno
peiliuko (7) ir vieno konditerinio teptuko (11).

1. Kaip maisyti ir kelti tesla

Duonos aparatg jjunkite j elektros tinkla.

« Pasigirdus garsiniam signalui, automatiskai rodoma 1
programa.

« Pasirinkite skrudinimo lygj.

- epatariame kepti tik vienu aukstu, nes kepiniai bus per daug
apkepe.

- Jeigu pasirenkate kepti du kartus: patariame suformuoti visus
duonos kepalélius ir puse jy laikyti $aldytuve antram kepimui.

- Paspauskite mygtuka €. Uzsidega veikima rodanti lemputé
ir mirksi du automatinio isjungiklio taskai. Prasideda teslos
minkymo ciklas, po kurio tesla kyla.

Pastabos:

- |prasta, kad minkant kai kurios vietos néra gerai iSmaisomos.

- Baigus ruosti tesla, duonos aparatas pradeda veikti budéjimo
rezimu. Keli garsiniai signalai rodo, kad tesla baigta minkyti ir
iskilo; mirksi veikima rodanti lemputé. Uzsidega pranctzisko
batono formavimo indikatorius.

Pasibaigus teélos uzmaiéymo ir kildinimo ciklams, po garsiniussignalufteéladeikia
panaudoti per 1 val. Vefiau prietaisas griza i$pradine$busena$o programa nutru\
ksta. Siuo atveju rekomenduojame naudoti 3 programa, kuri yra skirta prancazisko
batono kepimui.

2. Prancuzisky batony ruosimo ir kepimo pavyzdys
Norédami atlikti Siuos Zingsnius, naudokités pateiktu prancazisky batony formavimo

vadovu. Mes parodysime, kaip tai atlieka kepejas, taéiau po keleto bandymugus atrasite
savitageélos paruoéimo butla$Taciau nepaisant paruoéimo bublo, rezultata®jarantuojame.

« I3 aparato isimkite katilg).

« Miltais nedaug pabarstykite darbo vieta.

« I3 katilo isimkite teslg ir padékite jg ant darbo vietos.

« I3 teslos suformuokite kamuolj ir peiliu padalykite jj j 4 gabalus.

« 13 keturiy vienodo svorio gabaly suformuokite prancaziskus
batonus.

Kad batonuose bity daugiau akudiy, pries formuodami kepalélius leiskite j gabalus
padalytai teslai pastovéti 10 min.

Pranciazisko batono ilgis turi atitikti nelipnios skardos dydj (apie 18 cm).
588

Skonj galite keisti dédami j duona prieskoniy. Tam reikia tik sudrékinti padalytos
teslos gabalélius ir juos pavolioti sezamo séklose arba aguonose.

- Paruose pranciziskus batonus, sudékite juos j nelipnias skardas.

Batony galai turi bati uzlenkti j apacia.

+Kad rezultatas buaty kuo geresnis,

dantytu peiliu arba pateiktu
peiliuku jstrizai ipjaukite
prancazisky batony virsy, kad
atsiverty 1 cm dydzio plysys.

Batony iSvaizda galite keisti: jpjovas Zirklémis galite daryti per visa batono ilgj.

- Pateiktu konditeriniu teptuku pranctzisky batony virSy gerai sudrékinkite; pasirapinkite,
kad ant nelipniy skardy neprisikaupty vandens.

« Dvi nelipnias skardas su pranctziskais batonais padékite ant pateikto prancazisky batony
pagrindo.

« Prancazisky batony pagrindg jdékite j duonos aparatg vietoj katilo.

« Dar kartg paspauskite mygtuka , kad programa vél pradéty veikti ir pranctziski batonai
pradéty kepti.

« Pasibaigus kepimo ciklui, galimi du variantai
Tuo atveju, kai kepate keturis prancaziskus batonus:
- duonos aparatg isjunkite is elektros tinklo. ISimkite prancdzisky batony pagrinda.
« Visuomet naudokite izoliacines pirstines, nes pagrindas labai karstas.
+ Nuimkite pranctziskus batonus nuo nelipniy skardy ir padéje ant groteliy leiskite jiems
atveésti.
Tuo atveju, kai kepate astuonis pranciziSskus batonus (2x4):
- iSimkite prancidzisky batony pagrinda. Visuomet naudokite izoliacines pirstines, nes
3 pagrindas labai karstas.
‘ » Nuimkite pranctziskus batonus nuo nelipniy skardy ir padéje
ant groteliy leiskite jiems atvésti.
4 + 13 Saldytuvo paimkite kitus keturis batonus (kuriuos pries tai
ipjoveéte ir sudrékinote).
« Sudékite juos ant skardy (nenusideginkite).
- Pagrinda vél jdékite j aparata ir dar karta paspauskite @
« Baigus kepti, duonos aparata galite isjungti i$ elektros
tinklo.
« Nuimkite pranctziskus batonus nuo nelipniy skardy ir padéje
ant groteliy leiskite jiems atveésti.
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N1

@ PAGRINDINE DUONA (4 PROGRAMA)

cc > Saukstelis
cs > Saukstas

® Skrudinimas > vidutinis
Vieneto svoris > 1000 g

Ingredientai

Aliejus > 2 saukstai

Vanduo > 325 ml

Druska > 2 sauksteliai
Cukrus > 2 Saukstai

Pieno milteliai > 2,5 Saukstai
Miltai T55>-600-g

Dehidratuotos mielés > 1,5

Sauksteliai

N7

Norédami— pradéti—gaminti, laikykités dalyje
~Naudejimas” nurodyty 1-7 etapy taisykliy-

Paskui jjunkite programa PAIN BASIQUE (PAGRINDINE
DUONA), paspauskite mygtuka €. Uzsidega veikima
rodanti lemputé. Mirksi du automatinio isjungiklio
taskai.

Ciklas prasideda.

START
STOP |

3 Ciklo pabaigoje laikykités 11 etapo nurodymuy.

SVARBU. Tuo paciu principu galite gaminti pagal
kitus tradicineés duonos receptus:

prancuziskos duonos; rupios duonos; saldZios
duonos; greitai paruosiamos duonos, duonos
be glitimo, duonos be druskos; tam reikia tik
pasirinkti atitinkama programa meniu mygtuku.

@ PRANCUZISKI BATONAL (1 PROGRAMA)

Keturiems prancizi$kiems batonams (apie 100 g) pagaminti reikés

cc > Saukstelis
cs >/Saukstas

@ Skrudinimas > vidutinis

Ingredientai

Vanduo > 170 ml

Druska > 1 Saukstelis

Miltai T55 > 280 g
Dehidratuotos mielés > 1
Saukstelis

Norédami kepti pagal 3j recepta, laikykités 8 dalies
,Prancazisky batony ruosimas ir kepimas’ nurodymu.

WM, Kad prancuziski batonai buty dar minkstesni,
i tesla jpilkite 1 Sauksty aliejaus. Jeigu norite;
kad keturiy kepaléliy spalva bty ryskesné, su
ingredientais jdékite dar 2 Saukstelius cukraus.

@ REKOMENDACIJOS REZULTATY PAGERINIMUI
1. DUONAI

Negaunate norimo
rezultato@ Ei lentele]|
padef nustatyti

priezasti$

Kepimo metu buvo
iffingtas mygtukas

Duona per
daug iékilo,

po to
susmego

Plutele]
nepakanka
mai
apskrudo

Per mazai miltu$

Per daug miltu$

Per mazai mieliu$

Per daug mieliu$

Per mazai vandens

Per daug vandens

Per mazai cukraus

Blogos kokybef miltai

Nesuderintos sudefiniu:
daliugproporcijos (per
didelis kiekis)

Per karétas vanduo

Per éaltas vanduo

Netinkama programa




2. PRANCUZISKIEMS BATONAMS

Negaunate norimo
rezultato@ Ei

lentele[padef
nustatyti priezasti$

Teslos gabalas
perpjautas nelygiai.

GALIMA PRIEZASTIS

SPRENDIMAS

Staciakampio forma priekyje
netaisyklinga arba nelygaus
storio.

Jei reikia, sulyginkite kocélu.

Tesla limpa; sunku
suformuoti mazus
kepalélius.

Ruosiamoje tesloje per daug
vandens.

Sumazinkite vandens kiekj.

Ruosiant teslg jpiltas per karstas
vanduo.

Rankas truputj pabarstykite miltais, taciau, jei
galima, jais nebarstykite nei teslos, nei darbo
vietos, ir toliau darykite mazus kepalélius.

Tesla nesulimpa.

Miltuose per mazai glitimo.

Pasirinkite miltus kepiniams (T 45).

Tesla neelastinga.

Pries formuodami kepalélius, leiskite jai
pastovéti 10 min.

Formos netaisyklingos.

Pasverkite teslos gabalus, kad jie baty
vienodo dydzio.

Tedla yra neiskilusi /
teslg sunku formuoti.

Recepte nurodyta Siek tiek per
mazai vandens.

Patikrinkite recepta arba jpilkite vandens,
jeigu miltai néra pakankamai jo prisigére.

Negaunate norimo
rezultato@ Ei

lentele[padep
nustatyti priezasti$

Kepaléliai
nepakankamai
iSsipate.

GALIMA PRIEZASTIS

SPRENDIMAS

Pamirsote jdéti mieliy / mieliy
idéjote per mazai.

Laikykités recepto nurodymy.

Galbat mieliy galiojimo laikas
buvo pasibaiges.

Patikrinkite galiojimo laika.

Recepte buvo nurodyta per
mazai vandens.

Patikrinkite receptq arba jpilkite vandens,
jeigu miltai jo per daug sugeria.

Formuojant kepaléliai buvo per
daug suploti ir suspausti.

Tesla per daug isminkyta.

Formuodami kepalélius, tesla minkykite kuo
maziau.

Ruosiamoje tesloje per daug
milty.

Suformuokite didelj kamuolj ir palikite
pastoveti, pries formuodami galutinius
kepalélius. Pradédami minkyti jpilkite truputj
vandens.

Tesla per daug isminkyta.

Palikite pastovéti 10 min., prie$ formuodami
kepalélius.

Kuo maziau miltais barstykite darbo vieta.
Suformuokite kepalélius, kuo maziau
minkydami tesla.

Formuokite dviem etapais, kuriuos skirty

5 min. pertrauka.

Kepaléliai per daug
iskilo.

|déta per daug mieliy.

Reikia déti maziau mieliy.

Per daug iskilusi tesla.

Sudéje kepalélius ant skardy, lengvai juos
suplokite.

Kepaléliai lie¢iasi ir
néra pakankamai
iskepe.

Jie blogai padéti ant skardy.

Padarykite kuo daugiau erdvés ant skardy
dédami teslos gabalus.

Tesla per skysta.

Tinkamai dozuokite skys¢ius.

Pagal receptus turi bati naudojami 50 g svorio
kiausiniai.

|pjovos teslos
kepalélyje uzsiveria.

Lipni tesla: j ja jpyléte per daug
vandens.

Dar karta suformuokite kepalélius rankas
truputj pabarste miltais, taciau, jei galima, jais
nebarstykite nei teslos, nei darbo vietos.

Peilio aSmenys nepakankamai
astras.

Naudokite pateiktg peiliuka arba, jeigu jo
néra, maza labai astry dantyta peil].

|pjovos padarytos per |étai.

Ipjaukite energingu judesiu, nedvejodami.

Jeigu kiausiniai didesni, atitinkamai
sumazinkite vandens kiekj.

Kepaléliai prilipo prie
skardos ir apdege.

Per daug stipriai skrudinta.

Skrudinkite silpniau.
Neleiskite apteptam vandeniui nubégti ant
skardos.

|pjovos uzsiveria arba
neatsiveria kepant.

Tesla buvo per lipni: j ja jpyléte
per daug vandens.

Patikrinkite recepta arba jdékite milty, jeigu
jie nesugeria pakankamai vandens.

Teslos gabalo pavirsius
formuojant buvo nepakankamai
jtemptas.

Suformuokite kepalélj i$ naujo labiau
istempdami tesla, kai vyniojate ja apie nykstj.

Per daug sudrékinote teslos
|gabalus.

Teptuku pasalinkite vandens pertekliy.

Kepaléliai per daug prikimba prie
pagrindo skardy.

Prie$ dédami teslos gabalus, pagrindo skardas
Siek tiek patepkite aliejumi.

Kepant kepalélio
krastai suplysta.

Tesla jpjauta nepakankamai
giliai.

Nuorodos, kaip padaryti nepriekaistingas
ipjovas, pateikiamos (588) puslapyje.

Kepaléliai
nepakankamai
apskrude.

Teslos gabalus pamirsote
apslakstyti vandeniu, pries juos
dédami j aparatg kepti.

Kepdami kitg karta, atkreipkite j tai démesj.

Formuodami kepalélius, juos per
daug barstéte miltais.

Pries dédami juos j aparata kepti, teptuku
gerai apslakstykite vandeniu.

Auksta aplinkos temperatara

Naudokite saltesnj vandenj (10-15°C) ir (arba)
truputj maziau mieliy.

(daugiau negu 30°C).




@TECHNINIU!BEDIMUSEALINIMO INSTRUKCIJA

Maiéytuvai liko suspausti kepimo * Prieé iéimdami maiéytuvus, leiskite jiems kelias
formoje. minutes pamirkti vandenyje.

* [éimdami duona$é kepimo formos, naudokite

Maiéytuvai liko suspausti duonoje. pagalbinius ifankius ié prietaiso komplekto (psl. 579).

. ® Aparatas per daug jkaito. Padarykite 1 val. pertraukg
Nuspaudus mygluka&@, nieko tarp 2 cikly (klaidos kodas EO1).
nevyksta. ® Uzprogramuota programa ,Pradéti véliau”.

Nuspaudus mygtuka$€l), varikiis veikia, | * Blogai i$tatyta iéimama kepimo forma.
bet maiéymas nevyksta. * Blogai arba visiékai nei$tatyti maiéytuvai.

e Uzmiréote paspausti mygtuka@, programuodami
Aprés un départ différé, le pain n’a pas atidefos gaminimo pradzios funkcija$

assez levé ou rien ne s’est passé. * Mielep lieciasi su druska arba cukrumi.

* NeiStatyti maiéytuvai.

e Dalis miéinio pateko uz kepimo formos kraétu$
leiskite duonkepei atvepti, po to iévalykite vidini§os
paviréiugirefjna kempine be plovikliu$

Degebiukvapas. ® Teéla iévirto per kraétus> per daug miéinio, tiksliau
— jo skystufusudefiniuglaliu$Laikykitep recepte
nurodytudproporciju$

®GARANTIIA

e Eis prietaisas skirtas asmeniniam buitiniam naudojimui< jei naudojate prietaisathe
pagal paskirti$arba nesilaikydami vartotojo instrukcijos, gamintojas uz pasekmes
neatsako ir garantinis aptarnavimas jam netaikomas.

* Prieé ifaingdami prietaisa$pirmaff$karta$ iflefniai perskaitykite vartotojo instrukcija$
uz galimas pasekmes neteisingai naudojantis prietaisu bendrove[ Moulinex
atsakomybep neprisiima.

@®APLINKA

* Pagal galiojancius reikalavimus, bet koks neveikiantis prietaisas turi buti paver¢ciamas
nebetinkamu naudotis> prieé iémesdami, duonkepe$iéjunkite ir iétraukite i€ jos
elektros laida$
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. Pokrywka ze szklanym okienkiem 6.
. Tablica wskaznikow

a. Wyswietlacz
al. Wskaznik wyrabiania ciasta na
bagietki
a2. Wybdr menu
a3. Poziom przyrumienienia

0 N

a4. Programowanie z 9.

op6znionym startem 10.

a5. Wyswietlacz czasu 11.
b. Wybér programoéw

Dobér wagi
. Przyciski opdéznionego startu
i regulacji czasu pieczenia dla
programéw 12
e. Wskaznik sygnalizacji pracy
f. Przycisk rozpoczecie/zatrzymanie
g. Dobér poziomu przyrumienienia

an

Podstawka do wypiekania

Wkfadka do bagietek.

Dwie foremki z powtoka nieprzywierajaca do
pieczenia bagietek.

Akcesoria:

. Ostry nozyk do robienia naciec na ciescie
. a. Miarka réwna tyzce do zupy = t.

b. Miarka réwna tyzeczce do herbata = .
Haczyk do wyciagania mieszadet
Pedzelek

Kubek z podziatka

4.al 4 homebread 4.a4

4.a2 ||4 TIMER PROG>|| 4.5

4a3 :@:883: 4.26
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® ZALECENIA DOTYCZACE

BEZPIECZENSTWA WAZNE

WSKAZOWKI

« Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi z
uzyciem zewnetrznego regulatora czasowego
lub systemu zdalnego sterowania.

o Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do
uzytku domowego. Nie jest przeznaczone
do uzytku w nastepujacych warunkach,
nieobjetych gwarancja:

- kaciki kuchenne dla pracownikéow w
sklepach, biurach i innych $rodowiskach
profesjonalnych,

- domki letniskowe/dziatki

- uzytkowanie przez klientow hoteli,
moteli i innych obiektow o charakterze
mieszkalnym,

- obiekty typu “pokoje goscinne”.

« Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez
osoby (w tym dzieci), ktorych zdolnoici
fizyczne, percepcyjne lub umystowe sq w
jakim$ stopniu ograniczone ani przez osoby,

tore nie majq doswiadczenia w uzywaniu

tego typu urzadzen lub nie majg odpowiednie;
wiedzy, chyba ze zostata im zapewniona
wiasciwa opieka albo zostaty odpowiednio

@

przeszkolone odnosnie jego stosowania
Erzez osobe odpowiedzialng za ich
ezpieczenstwo. Dzieci nalezy nadzorowad,
aby nie bawity sie urzadzeniem.

o Jesli kabel zasilajacy jest uszkodzony, musi
zosta¢ wymieniony na inny kabel lub specjalny
zestaw, ktdry mozna zakupi¢ u producenta
lub w punkcie serwisowym.

o Urzadzenie nie powinno by¢ uzytkowane
przez dzieci ponizej 8 roku zycia, oraz
osoby ktdére sq uposledzone fizycznie lub
umystowo, jak réwniez przez osoby nie
posiadajoce doswiadczenia i wiedzy, z
wyjatkiem przypadkow, kiedy znajduja sie
one pod opiekq osoby odpowiedzialne;]
za ich bezpieczenstwo lub zostaty przez
niq poinstruowane w zakresie uzytkowania
urzadzenia. Dzieci nie mogq bawié sie
urzadzeniem. Czyszczenie i konserwacja
urzadzenia nie moze byc przeprowadzana
przez dzieci ponizej 8 roku zycia, chyba
ze sq one nadzorowane przez osoby
odpowiedzialne za ich bezpieczenstwo.
Przechowuj urzadzenie i przewdd z dala od
dzieci ponizej 8 lat.

@



*Urzadzenie to jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego,
wewnatrz pomieszczen i na
wysokosci ponizej 4 000 m n.p.m.

« Uwaga: ryzyko uszkodzenia ciata w wyniku
niewtasciwego uzytkowania urzadzenia.

« Uwaga: powierzchnia elementu grzewczego
PO UZyciu jest narazona na ciepto resztkowe.

¢ Urzadzenia nie wolno zanurza¢ w wodzie lub
innych ptynach.

o Nie przekraczaé ilosci produktdéw podanych
w przepisach.

W formie do chleba:

- Nie przekracza¢ maksymalnej masy
catkowitej ciasta - 1500 g,

- Nie przekracza¢ maksymalnych mas: dla
maki - 930 g oraz dla drozdzy - 15 g.

W blachach do bagietek:

- nie uzywac jednorazowo wiecej niz
450 g ciasta;

- nie uzywac jednorazowo wiecej niz
280 g maki i 6 g drozdzy.

« Elementy majace kontakt z zywnosciq nalezy
czysci¢ za pomoca wilgotnej szmatki lub
gabki. ®

Przed rozpoczeciem korzystania z urzadzenia po raz
pierwszy, nalezy dokfadnie przeczytac instrukcje -
producent nie odpowiada za uzytkowanie urzadzenia
niezgodne z instrukcja.

Dla bezpieczenistwa uzytkownika, urzadzenie to jest zgodne
z odpowiednimi normamii przepisami (dyrektywa dotyczaca
niskich napie¢, zgodnosci elektromagnetycznej, materiatow

posiadajaca odpowiednie uprawnienia.

Wszelkie dziatania poza czyszczeniem i codzienng
konserwacjg urzadzenia powinien wykonywac personel
autoryzowanych punktow serwisowych.

Urzadzenia, przewodu zasilajgcego ani wtyczki nie
nalezy zanurza¢ w wodzie ani w zadnej innej cieczy.
Nie wolno pozostawia¢ przewodu zasilajacego w
zasiegu dzieci.

Przewod zasilajacy nie moze nigdy styka¢ z zadng
goraca czescig urzadzenia, ani znajdowac sie w jej
poblizu, jak réwniez nie moze by¢ blisko innych zrédet
ciepta czy tez ostrych krawedzi.

Nie wolno przenosi¢ urzadzenia w trakcie jego dziatania.
Nie wolno dotyka¢ okienka w czasie dziatania
urzadzenia. Okienko moze rozgrzac sie do wysokiej
temperatury.

Nie wolno wyfacza¢ urzadzenia z gniazdka przez
ciagniecie za przewod zasilajacy.

Nalezy korzystac tylko z przediuzaczy w dobrym stanie
technicznym z uziemieniem i majacych odpowiednia

.
.

majacych stycznos¢ z zywnoscia, dyrektyw dotyczacych
ochrony srodowiska...).

Urzadzenie nalezy ustawi¢ do pracy na pfaskiej,
stabilnej powierzchni roboczej z dala od Zrédta wody.
Nie wolno korzysta¢ z urzadzenia ustawionego w
zabudowanej szafce kuchennej.

Nalezy upewni¢ sie, ze wymagania dotyczace zasilania
urzadzenia odpowiadajg parametrom sieci energetycznej
uzytkownika. Btedy popetnione podczas podtaczania
urzadzenia spowoduja anulowanie gwarancji.
Urzadzenie obowiazkowo nalezy podtaczy¢ do
uziemionego gniazdka. Nie dostosowanie si¢ do
tego zalecenia moze spowodowac porazenie pradem

.
- .

elektrycznym, prowadzace do powaznych obrazen. moc znamionowa.

Dla zachowania bezpieczefistwa konieczne jest ¢ Nie wolno umieszcza¢ urzadzenia na innych
podtaczenie urzadzenia do uziemionego zrédta energii urzadzeniach.

elektrycznej zgodnego z normami obowiazujacymi * Nie wolno wykorzystywac urzadzenia jako urzadzenia
w kraju uzytkownika. Jedli instalacja elektryczna grzewczego.

uzytkownika nie jest uziemiona, przed podtaczeniem

urzadzenia nalezy wezwaé przedstawiciela

uprawnionej instytucji w celu dostosowanie instalacji

do obowigzujgcych norm.

Produkt ten zostat zaprojektowany z mysla wylacznie

o uzytku domowym. W przypadku uzytkowania

przemystowego, nieprawidtowego badz niezgodnego z wolno gasi¢ go woda. Odtaczy¢ urzadzenie z pradu.

instrukcja, producent zrzeka sie odpowiedzialnosci, a Ttumic ptomienie wilgotng szmata.

gwarancja traci waznosc. ¢ Po zakoniczeniu programu zawsze trzeba korzysta¢

Po zakoriczeniu korzystania z urzadzenia oraz na z rekawic przy przenoszeniu formy oraz goracych

czas czyszczenia nalezy wyjaé wtyczke przewodu czesci urzadzenia. W czasie dziatania urzadzeni

zasilajacego z gniazdka. rozgrzewa si¢ do bardzo wysokiej temperatury.

Z urzadzenia nie wolno korzystac¢, w przypadku gdy: Nigdy nie wolno zatyka¢ otworéw wentylacyjnych.

- przewdd zasilajacy jest wadliwy lub uszkodzony Nalezy zachowa¢ szczegolng ostroznosc¢ po otwarciu

- urzadzenie spadto na podtoge, w wyniku czego pokrywy po zakoriczeniu programu lub w trakcie jego
wida¢ na nim uszkodzenia lub dziata nieprawidtowo. trwania, poniewaz z urzadzenia moze wydostac sig

W takich przypadkach, aby wyeliminowaé goraca para wodna.

ryzyko, urzadzenie nalezy oddac do najblizszego Korzystajac z programu nr 14 (konfitury, dzemy,

autoryzowanego punktu serwisowego. Dalsze informacije kompoty), nalezy uwaza¢ na goraca pare wodng i

znajduja sie w dokumentach gwarancyjnych. gorace rozpryski w czasie otwierania pokrywy.

Jesli przewdd zasilajacy ulegt uszkodzeniu, w celu Poziom hatasu urzadzenia w trakcie dziatania wynosi 69

unikniecia zagrozenia, nalezy go wymienié u producenta,

w punkcie serwisowym lub musi tego dokona¢ osoba

Nie wolno wykorzystywa¢ urzadzenia do przyrzadzania
innych potraw poza chlebem i konfiturami lub dzemem.
Nie wolno umieszcza¢ wewnatrz urzadzenia papieru,
kartonu, plastiku, ani stawiac na nim jakichkolwiek
przedmiotow.

Jesli ktorykolwiek element urzadzenia zapali sig, nie

Bierzmy czynny udziat w ochronie srodowiska!
@ Twoje urzadzenie jest zbudowane z materiatéw, ktére moga by¢ poddane
ponownemu przetwarzaniu lub recyklingowi.

Sdw tym celu nalezy je dostarczy¢ do wyznaczonego punktu zbiorki.
Pomézmy chroni¢ $rodowisko naturalne. Twoje urzadzenie jest zaprojektowane do pracy przez wiele
lat. Kiedy jednak zdecydujesz sie je wymienic, nie zapomnij pomysle¢ o tym, w jaki sposob mozesz
pomdc chronic¢ $rodowisko, pozwalajac na jego ponowne wykorzystanie, recykling lub odzysk w inny
sposob. Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny moze zawierac szkodliwe substancje, ktore moga miec¢
niekorzystny wptyw na srodowisko oraz zdrowie ludzkie. Ta etykieta wskazuje, ze produktu nie wolno
wyrzucac razem z odpadami domowymi. Zabierz go do punktu zbiorki, do dystrybutora przy zakupie
nowego réwnowaznego produktu lub zatwierdzonego centrum serwisowego do przetwarzania. Przed
utylizacja urzadzenia nalezy wyjac baterie i pozbyc¢ sie jej zgodnie z lokalnymi przepisami. Jesli masz
jakiekolwiek pytania, skontaktuj sie ze sprzedawca produktu, ktéry powie ci, co masz robic.

@



© PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
1. ROZPAKOWANIE

® Nalezy rozpakowac urzadzenie, zachowac gwarancje
i przeczyta¢ uwaznie instrukcje obstugi przed pierwszym
uzyciem urzadzenia.

* Urzadzenie nalezy umiesci¢ na stabilnym podtozu. Nalez
usunac wszelkie ‘opakowania, nalepki samoprzylepne lu
rézne akcesoria znajdujace sie wewnatrz lub na zewnatrz
urzadzenia.

Ostrzezenie
e Ten nozyk jest bardzo ostry.

Nalezy postugiwa¢ sie nim
ostroznie.

2. PRZED UZYCIEM URZADZENIA

+ Wyjac forme z wypiekacza przez pociagniecie raczki.

3. CZYSZCZENIE
FORMY

e Forme urzadzenia nalezy
czysci¢ wilgotna Sciereczka.
Dobrze osuszy¢. Podczas
pierwszego wuzycia
urzadzenia moze pojawi¢
sie lekki zapach.

- Nastepnie umiescic
mieszadta na  swoim
miejscu.

Wy Mieszanie  jest
skuteczniejsze,
jezeli mieszadta
sq ustawione
naprzeciwko siebie.

4.ROZRUCH

® Wiozy¢ forme do ciasta
do urzadzenia.

e Nacisna¢ na forme
z jednego boku, a
nastepnie z drugiego,
aby zakleszczy¢ ja z
obu stron wypiekacza
symetrycznie, taczac ja z
napedem.

«Rozwing¢ przewdd i
podtaczy¢ do gniazdka z
uziemieniem.

« Po sygnale automatycznie
wyswietla sie program
1 oraz $rednie
przyrumienienie.

\"I W celu zapoznania si¢ z urzadzeniem zalecane jest najpierw wyprébowanie
przepisu na CHLEB PODSTAWOWY. Patrz ,PROGRAM CHLEB PODSTAWOWY”
strona 617.

5. WYBOR PROGRAMU (zobacz charakterystyke w tabeli na nastepnej stronie)

* Dla kaide%o programu wyswietla sie z géry ustawienie podstawowe. Nalezy wiec
recznie wybrac ustawienie zgodne z wyborem okreslonego programu.

* Wybér programu uruchamia kolejne fazy pieczenia, ktore nastepuja po sobie
automatycznie.

* Naci$nigcie przycisku “menu” pozwala wybra¢ pewna
liczbe réznych programéw. W celu wyswietlenia ich
od 1 do 16 nalezy sukcesywnie naciskac przycisk
“menu”.

o Automatycznie wyswietli sie czas odpowiadajacy
wybranemu programowi.

@



1. Bagietka

AKCESORIA ODKRYJ PROGRAMY PROPONOWANE W MENU

Program Bagietka pozwala na wiasnoreczne wykonanie
bagietek.

Program podzielony jest na 2 etapy.

Tetap > Wyrabianie i rosniecie ciasta

2etap> Pieczenie

Cykl pieczenia epuje po wyr ciasta i
uformowaniu bagietek (urzqdzenle dostarczone jest z
dodatkowym poradnikiem nt. wyrabiania i formowania
bagietek).

e

10. Chleb bez soli

AKCESORIA ODKRYJ PROGRAMY PROPONOWANE W MENU

Redukcja konsumpgji soli pozwala zmniejszy¢ ryzyko
choroby serca.

11. Chleb bogaty w
Omega 3

Chleb bogaty w kwasy ttuszczowe Omega 3, dzieki
zrébwnowazonemu przepisowi, zgodnemu z zasadami
zdrowego odzywiania.

Kwasy ttuszczowe Omega 3 przyczyniaja sie do dobrego
funkcjonowania uktadu sercowo-naczyniowego.

2. Bagietka stodka

Dla wypiekéw stodkich: drozdzéwek, buteczek, butek
maslanych itp.

3. Pieczenie bagietek

Program 3 pozwala na pieczenie bagietek z wczesniej
przygotowanego ciasta. Podczas korzystania z programu 3
nie nalezy pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru. W celu
przerwania cyklu przed jego zakoriczeniem nalezy recznie
zatrzymac program poprzez wcisniecie i przytrzymanie
przycisku é

4. Chleb podstawowy

Program 4 pozwala zrealizowa¢ wiekszo$¢ przepiséw na
pieczywo biate przy uzyciu maki pszennej.

12. Pieczenie chleba

Program 12 pieczenie chleba pozwala na pieczenie
wylacznie od 10 do 70 min, regulowane 10-minutowymi
przedziatami czasu, przy przyrumienianiu jasnym, srednim
i mocnym. Moze byc wybrany jako jedyny oraz uzywany:
a) w pofaczeniu z programami do ciasta rosnacego,

b) do podgrzania lub doprowadzenia chleba juz
upieczonego i schtodzonego do postaci chrupiacej,

c) do dokonczenia pieczenia w przypadku wystapienia
dtuzszego braku pradu podczas cyklu pieczenia chleba. Ten
program nie pozwala na pieczenie chleba wedtug wiasnej
receptury. Podczas realizacji programu 15 wypiekacz do
chleba nie moze by¢ pozostawiony bez nadzoru.
Aby przerwac cykl przed koncem nalezy zatrzymac
recznie program przez przediuzone przytrzymanie
przycisku @

5. Chleb francuski

Program 5 odpowiada przepisowi na biaty chleb
francuski tradycyjny, peten pecherzykow.

6. Chleb
petnoziarnisty

Program 6 stuzy do przygotowania chleba z maki
petnoziarnistej.

13. Ciasto

Program 13 umozliwia jedynie wyrabianie. Odpowiada
Erogramom mieszania i ro$niecia dla wszystkich ciast,

tére posiadaja sktadniki powodujace ich wzrost. Na
przyktad: ciasto na pizze.

14. Ciasta

Program 14 umozliwia przygotowanie ciastek i ciast
z proszkiem do pieczenia. Przy korzystaniu z tego
programu jedyna dopuszczalna waga to 1000g.

7. Chleb stodki

Program 7 jest przystosowany do przepiséw, ktére
zawieraja wiecej ttuszczu i cukru. Przy korzystanlu z
ngtow&/ch mieszanek nie nalezy przekracza¢ 1000 g
ciasta koncowego.

15. Konitury

Program 15 stuzy do smazenia w formie konttur. Owoce
musza by¢ bez pestek i z grubsza pokrojone.dénoyautés.

8. Chleb szybki

Program 8 odpowiada przepisowi na chleb szybki,
ktérego receptura znajduje sie w_ dofaczonych
przepisach. Woda uzyta do tego przeplsu moze miel
maksymalna temperature réwna 35°C.

16. Ciasto

Program 16 umozliwia jedynie wyrabianie. Jest
przeznaczony do ciast nierosnacych, na przykfad do
ciasta na makaron.

9. Chleb
bezglutenowy

Program 9 jest przeznaczony dla oséb nietolerujacych
glutenu (chorych na celiakie), ktéry wystepuje w wielu
zbozach (pszenica, owies, zyto, jeczmien itp. ...). Forma
do ciasta powinna by¢ dokfadnie i systematycznie myta,
aby nie zaistniato ryzyko kontaktu maki bezglutenowej
z innymi makami. W przypadku bardzo rygorystycznej
diety bezglutenowej nalezy sprawdzi¢, czy uzyty srodek
spulchniajacy jest pozbawiony glutenu. Konsystencja
mak bezglutenowych nie pozwala na optymalne
wymieszanie. Nalezy wiec obsuwa¢ w dot gietka,
plastikowa tfopatka ciasto osadzajace sie na Sciankach
formy podczas mieszania. Chleb bezglutenowy ma
bardziej zwarta konsystencje i jest jasniejszego koloru
niz chleb normalny. Dla tego programu jedyna dostepna
waga to 1000 g.

@



Zwrdé¢ uwage: dla najlepszych rezultatow wiedenskich bagietek, postepuj zgodnie z
instrukcjami:

- Zimna woda prosto z lodowki

- Potttuste mleko prosto z lodowki

- Swieza maka

- Saszetka(tki) proszku do pieczenia

- Saszetka(tki) drozdzy piekarskich

- Kostka masta prosto z lodowki

6. WYBOR WAGI CHLEBA

* Waga chleba jest wstepnie ustalona na 1500g. Podana

\ jest przyktadowo.

. ® Niektére przepisy nie umozliwiaja wykonania chleba

000 er | 750q.

* Nalezy sie szczegétowo zapoznaé z zataczonymi
przepisami w celu uzyskania dokfadniejszych
informacji.

¢ Dla programéw 3,9, 12,13, 14, 15, 16 regulacja wagi
jest niedostepna.

Dla programéw od 1 do 2 mozna wybrac sposréd dwdch opdji

wagowych:

- okoto 400 g dla jednego pieczenia (2 do 4 chlebéw), lampka
kontrolna wiacza sie przy ciezarze 750 g.

- okoto 800 g dla dwdch pieczen (4 do 8 chlebow), lampka
kontrolna wiacza sie przy ciezarze 1500 g.

¢ Nacisna¢ na przycisk , aby ustawi¢ wybrana wage
750g, 1000g lub 1500g. Przy wybranym wskazniku
wagi zaswieci sie lampka sygnalizacyjna.

7.WYBOR PRZYRUMIENIENIA

® Przyrumienienie jest wstepnie ustawione na warto$¢
moyen (przyrumienienie Srednie).

e Dla programéw 13, 15, 16 regulacja stopnia
przyrumienienia jest niedostepna. Dostepne sa 3
rodzaje ustawienia przyrumienienia: StABY/SREDNI/
MOCNY.

e Aby zmieni¢ ustalona z géry wartos¢ przyrumienienia,
nalezy nacisna¢ na przycisk @&, az zapali sie lampka
sygnalizacyjna przy wybranym wskazniku przyrumienienia.

8. WLACZANIE PROGRAMU

START + By uruchomi¢ wybrany program nalezy wcisna¢ przycisk

STOP @ Program rozpoczyna sie. Wyswietla sie czas trwania
programu. Kolejne etapy wiaczaja sie automatycznie
jeden po drugim.

@

9. UZYCIE PROGRAMU Z OPOZNIENIEM STARTU

« Urzadzenie mozna zaprogramowac nawet z pietnastogodzinnym wyprzedzeniem,
aby pieczywo byto gotowe o okreslonym czasie.
Z funkgji tej nie mozna korzysta¢ w programach 3, 8, 12,13, 14, 15, 16.

Ten etap pojawia sie po wyborze programu, poziomu zrumienienia oraz wagi.

Czas programu zostanie wyswietlony. Nalezy wyliczy¢ réznice czasu od chwili rozpoczecia
programu do momentu, w ktérym produkt ma by¢ gotowy. Urzadzenie automatycznie
uwzgledni czas trwania cykli programoéw. Korzystajac z przyciskow € i (-} nalezy wyswietli¢
wyliczony czas @do przodu oraz edo tyhu). Krétkie przycisnigcia zmieniajg czas o 10 minut
i sygnalizowane sa krétkim dzwiekiem. Przytrzymanie przyciskow powoduje kolejne zmiany
o 10 minut.

Przyktad 1: jest godzina 20:00, a chleb ma by¢ gotowy na godzine 7:00 rano. Nalezy
zaprogramowac wartos¢ 11:00, korzystajac z przyciskow € oraz (-} Nalezy wcisna¢ przycisk
@ . Pojawia sie sygnat dzwiekowy.

Wyswietla sie PROG i zaczynajg migotac 2 lampki minutnika. Rozpoczyna sie odliczanie.
Wiacza sie wskaznik sygnalizacji pracy. Jezeli zostat popetniony btad lub trzeba zmieni¢
ustawienie godziny, nalezy przytrzymac przycisk @ do chwili ustyszenia sygnatu. Wyswietla
sie automatycznie czas ustawiony fabrycznie. Nalezy ponowic catg procedure.

Przyktad 2: Jest godzina 8 i chcemy, by nasza bagietka byta gotowa na godzine 19.
Zaprogramowac godzine 11:00 za pomoca przyciskéw Qi Nacisna¢ przycisk START/
STOP. Pojawia sie sygnat dzwiekowy. Wyswietla sie PROG i zaczynaja migota¢ 2 lampki
czasomierza. Rozpoczyna sie odliczanie. Wtacza sie wskaznik sygnalizacji pracy. Jezeli zostat
popetniony btad i trzeba zmieni¢ ustawienie godziny, nalezy przytrzymac przycisk do chwili
ustyszenia sygnatu. Wyswietla sie automatycznie czas ustawiony fabrycznie. Nalezy ponowi¢
cafg procedure.

UWAGA: nalezy przewidzie¢ formowanie bagietek 47 min. przed zakoriczeniem pieczenia (tj.
018:13) lub, w przypadku dwdch tur pieczenia, 2x47 min. przed koricem programu (tj. 17:26).
Czasy pieczenia bagietek przy innych programach pieczenia mozna sprawdzi¢ w tabeli na
str.611.

Czas wyrabiania w przypadku ustawiers wtasnych nie jest wliczony w szacowany czas opgji
opodznienia startu.

W przypadku programu opéznionego startu nie nalezy korzystac z przepiséow
zawierajacych swieze mleko, jaja, Smietang, jogurt, sery lub swieze owoce, poniewaz
produkty te mogaq zepsuc sie w ciagu nocy.

Przy opcji opéznionego startu automatycznie uruchamia sie tryb cichy.



@ CZYSZCZENIE i UTRZYMANIE
10. ZATRZYMANIE PROGRAMU

¢ Na koncu cyklu program zatrzymuje sie automatycznie; « Octaczy¢ urzadzenie od pradu i pozwoli¢ mu wystygnac

wyswietla sie 0:00 - FIG.12. Stycha¢ powtarzajace sie : :
START sygnaly dZwiekowe, a wskaznik sygnalizacji pracy przy otwartej pokrywie. o )
STOP zaczyna migac. * W razie koniecznosci odwrécenia urzadzenia w celu

wysypania okruchéw nalezy najpierw zdjac¢ pokrywe.

e Wytrze¢ od zewnatrz i w $rodku uzywajac do tego
wilgotnej gabki. Doktadnie osuszy¢.

e Umy¢ forme, mieszadta, podstawke do pieczenia
i ptytki z powtoka nieprzywierajaca woda z ptynem do
zmywania naczyf.

o Jesli mieszadta znajduja sie w formie, nalezy namoczy¢
forme przez 5 do 10 minut.

e Aby zatrzymac dziafanie programu lub anulowac wybrany
program, nalezy przytrzymac przez ok. 5 sek. przycisk €.

11. WY)JMOWANIE
CHLEBA (TEN ETAP
NIE DOTYCZY ,,CHLEBA
O RECEPTURZE
WEASNEJ")

+Na koncu fazy pieczenia
odtaczyc¢ urzadzenie od pradu.

+Wyja¢ forme do ciasta z
wypiekacza przez pociagniecie
raczki. Nalezy zawsze korzysta¢

o Jezeli wystapitaby taka
potrzeba, zdemontowac
pokrywe i umy¢ ja ciepla

w tym celu z ochronnych woda.
rekawic kuchennych, poniewaz
uchwyt formy jak i wewnetrzna

czes¢ pokrywy jest goraca.

* Przy wyciaganiu chleba z formy
moze okazac sie, ze w chlebie
tkwia mieszadfa.

oW takim przypadku nalezy
uzy¢ ,haczyka”, ktéry znajduje
sie w  zestawie przyboréw
dofaczonych do urzadzenia, w
nastepujacy sposob:

>po  wyciagnieciu chleba z
formy nalezy potozy¢ go na
boku,  przytrzymujac  reka
ostonieta rekawica kuchenna,

>wlozy¢  haczyk  w  otwér
znajdujacy sie od  spodu
mieszadfa i pociagna¢ delikatnie
w celu wyjecia mieszadta.

> powtdrzy¢ te sama czynnos¢

w przypadku drugiego mieszadfa,

> postawi¢ chleb na kratce

i pozwoli¢ mu wystygnac.

* Aby wnetrze formy zachowato
wiasciwosci  nieprzywierajacej
powtoki, do wyciagania chleba
z formy nie uzywa¢ zadnych
przedmiotow metalowych.

* Zadnej czesci nie nalezy myé w zmywarce do naczyf.

* Nie uzywa¢ zadnych produktéw do szorowania,
zadnych ostrych zmywakéw ani alkoholu. Uzywac
delikatnej, wilgotnej Sciereczki.

e Nigdy nie zanurza¢ w wodzie korpusu urzadzenia ani
jego pokrywy.

e Nie chowa¢ podstawki do pieczenia i ptytek z powfoka
nieprzywierajaca do Srodka formy, aby jej nie pofgowac.




©FAZY PIECZENIA

- Tabela na stronach page 611-612-613 opisuje podziat r6znych programow.

Wyrabianie > Odpoczynek > Wyrastanie > Pieczenie > Utrzymywanie

Umozliwia Pozwala Czas pracy Przeksztafca w cieple
wytworzenie  ciastu drozdzy ciasto w miekisz  Pozwala na
struktury odpoczad, potrzebny do i umozliwia jego  utrzymywanie
ciasta, tym aby wyrosniecia przyrumienienie  chleba w cieple
samym polepszy¢ ciasta i uzyskanie po upieczeniu.
nadaje mu jakos¢ jego i wytworzenia ~ chrupiacej Zaleca sie jednak
zdolnos¢ do  wyrobienia.  jego skorki. wyjmowac ciasto
wyrosniecia. aromatu. po zakovr’\czeniu

pieczenia.
Wyrabianie:

WM, Podczas tej fazy, pomijajac programy 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, istnieje
mozliwos¢ dorzucania sktadnikéw: suchych owocéw, oliwek, plasterkéw boczku
itd.. Sygnat dzwigekowy informuje o momencie, w ktérym nalezy interweniowac.

Podczas przewijania nizej wymienionych programéw nalezy nacisnac 1 raz przycisk MENU,
by zapoznac sie z czasem pozostatym do sygnatu dzwiekowego funkgji ,dodanie sktadnikow”.
Aby dowiedzie¢ sie, ile czasu zostato do uformowania bagietki podczas wykonywania
programu 1 lub programu 2, nacisnij dwa razy przycisk MENU.

M, Nalezy odnies¢ sie do tabeli czaséw przygotowywania na stronach 611-612-613,
kolumna ,extra”. Kolumna wskazuje czas jaki zostanie wyswietlony na urzadzeniu w
momencie sygnatu dzwiekowego.

By uzyska¢ informacje, po jakim doktadnie czasie rozlegnie sie sygnat dzwiekowy
nalezy odjac czas podany w kolumnie ,extra” od catkowitego czasu pieczenia.

Np.: ,ekstra” = 2:51 a ,czas catkowity” = 3:13, dodatkowe sktadniki moga zostac
dorzucone po 22 minutach.

Utrzymywanie w cieple: dla programéw od 1,2,4,5,6,7,9,10, 11, 14, mozna pozostawic¢
wyréb w urzadzeniu. Faza utrzymywania ciasta w cieple przez godzine startuje
automatycznie po zakonczeniu pieczenia. Wyswietlacz pozostaje w stanie 0:00 przez
godzine utrzymywania wypieku w cieple. Odzywa sie sygnat dZzwiekowy w regularnych
odstepach czasu.

Wskaznik sygnalizacji pracy mruga.

Po zakonczeniu cyklu urzadzenie wytacza sie automatycznie po wielokrotnym sygnale
dzwiekowym.

O SKLADNIKI

Thuszcze i oleje: thuszcze powoduja, ze chleb jest bardziej miekki i smaczniejszy. Mozna go poza
tym dtuzej przechowywac w lepszym stanie. Zbyt duza ilo$¢ ttuszczu spowalnia proces wyrastania.
Jesli stosuje sie masto, nalezy pokroi¢ je na drobne kawatki, aby umozliwi¢ jego réwnomierne
rozprowadzenie w ciescie. Nie nalezy dodawac goracego masta. Nalezy unikac¢ kontaktu ttuszczu z
drozdzami, poniewaz ttuszcz moze powstrzymac nawilgotnienie drozdzy.

Jaja: jaja wzbogacaja ciasto, pogtebiajg barwe chleba i sprzyjaja rozwojowi jego miekkiej
konsystencji wewnetrznej. Przepisy przewiduja uzycie jaj o przecietnej wadze 50 g. Jezeli jaja sa
wieksze, nalezy dodac odrobine maki; jezeli sa mniejsze, nalezy zmniejszyc¢ ilo$¢ dodawanej maki.
Mleko: mozna uzy¢ Swiezego mleka (zimnego, jezeli nie wskazano inaczej w przepisie) lub mleka
w proszku. Mleko dziata réwniez jak emulgator, co pozwala na uzyskanie wiekszej puszystosci i
miekkosci pieczywa.

Woda: woda nawilza i aktywuje drozdze. Powoduje réwniez nawilzenie skrobi w mace i
umozliwia formowanie miekkiego, biatego wnetrza bochenka. Wode mozna zastapi¢ czesciowo
lub catkowicie mlekiem badz innymi ptynami. Temperatura: patrz akapit w czesci dotyczacej
,przygotowania przepiséw"(strona 614).

Maka: waga maki zmienia sie w zaleznosci od jej rodzaju. Wyniki pieczenia beda réwniez ulegac
zmianom zaleznie od jakosci maki. Make nalezy przechowywaé w hermetycznym pojemniku,
poniewaz reaguje na zmiany warunkdw zewnetrznych, nabierajac wilgoci lub wysychajac.
Najlepiej korzystac z maki ,petnoziarnistej”, ,petnej” lub ,tortowej” zamiast maki zwyktej. Dodanie
owsa, otrab, kietkdw pszenicy, zyta lub ziaren do ciasta powoduje, ze chleb bedzie cigzszy i
mniejszy.

Zaleca si¢ stosowanie maki TYP 550, chyba, ze w przepisie podano inaczej. W przypadku
wykorzystania specjalnych gatunkéw maki nalezy pamieta¢ o tym, by nie przekraczac
calkowitej wagi 1000 g. ciasta. Nalezy postepowac zgodnie z zaleceniami producenta
mieszanki. Przesiewanie maki ma réwniez wptyw na osiggane wyniki: bardziej petnoziarnista
maka (czyli taka, ktora zawiera wiekszg ilos¢ otoczki ziaren pszenicy) powoduje, Ze ciasto wyrosnie
stabiej, a chleb bedzie bardziej zwarty.

Cukier: nalezy stosowac cukier biaty, bragzowy lub miéd. Nie nalezy korzystac z cukru w kostkach.
Cukier odzywia drozdze, nadaje chlebowi przyjemny smak i poprawia zrumienienie skorki.

S6l: nadaje jedzeniu smak i umozliwia regulowanie dziatania drozdzy. Nie powinna stykac sie z
drozdzami. Dzigki soli ciasto jest jedrne, zwarte i nie wyrasta zbyt szybko. S6I poprawia réwniez
strukture ciasta.

Drozdze: drozdze wystepuja pod kilkoma postaciami: $wieze w kostkach, suszone do
nawilgotnienia oraz suszone typu instant. Swieze drozdze sprzedawane sa w supermarketach,
ale mozna je kupic¢ réwniez w miejscowej piekarni wraz z innymi sktadnikami. W formie swiezej
lub instant, drozdze mozna dodac bezposrednio do formy wraz z innymi sktadnikami. Nalezy
pamieta¢ o rozdrobnieniu drozdzy w palcach, co umozliwi ich réwnomierne rozprowadzenie.
Tylko aktywne drozdze suszone (granulat) nalezy przed uzyciem zmiesza¢ z niewielkg iloscia
letniej wody. Temperatura wody powinna wynosi¢ okoto 35 C - jedli tak nie bedzie, drozdze nie
wyrosng prawidtowo, tracac czes¢ swych wiasciwosci. Nalezy zawsze stosowac podane ilosci
i pamieta¢ o pomnozeniu podanej ilosci w przypadku stosowaniu $wiezych drozdzy (ponizej
znajduje sie wykaz przelicznikow).

Réwnowazniki ilosci/wagi drozdzy suszonych i swiezych:

Drozdze suszone (w tyzeczkach do herbaty)

115 2 25 3 35 4 45 5

Swieze drozdze (w gramach)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Dodatki (suszone owoce, oliwki, kawatki czekolady, itp.): przepisy mozna uzupetnia¢
wiasnymi dodatkami, zwracajac uwage na:
> przestrzeganie sygnatu dzwiekowego okreslajagcego moment dodania sktadnikéw zwtaszcza w



przypadku delikatnych dodatkéw,

> twarde ziarna (takie jak len lub sezam) mozna doda¢ na poczatku wyrabiania ciasta dla

utatwienia uzytkowania urzadzenia (na przyktad w razie startu opdznionego),
> kawatki czekolady mozna zamrozi¢, aby zapewnic ich lepsze zachowanie sie w czasie zagniatania.

> nalezy dobrze odsaczy¢ wilgotne lub ttuste sktadniki (oliwki, boczek), wysuszy¢ je recznikiem
papierowym oraz posypac je lekko maka w celu lepszego zagniecenia i réwnomiernego

rozmieszczenia,

> nie nalezy dodawac zbyt duzo sktadnikéw, aby nadmiar nie zakfécit tworzenia sie ciasta, nalezy

kierowac sie ilosciami podanymi w przepisie,
> nie dopusci¢, by dodatki wysypaly sie poza forme do pieczenia.

[Zi(c} WAGA | UPIECZENIE |CALKOWITY|  CZAS WYRABI- | PIECZENIE PIECZENIE | CZASWYSWIET- UTR-
(g) |NAZLOCIS- | (zAS |RZYGOTOWA-| ANIE TWSAD(h) | 2wSAD (h) LANYPRZY | ZYMYWA-
TOBRAZOWY (godz) NIA  SYGNALE NIEW
KOLOR X DZWIEKOWYM ()| CIEPLE (h)
750* 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 L2y 00:57 02:36
750* 2 02:07 - 01:44
1 1:02 1
L 1500%* 03:09 WEE Uk 01:02 02:46 01:00
750* 02:12 - 01:49
1500 3 03:19 o7 01:07 02:56
750* 02:02 - 01:39
15007 L 0259 o7 0057 0236
750* | [y 02:07 - 01:44
2 500+ g | 0103 ooz 01:02 02:46 o100
750* 02:12 - 01:49
1500+ 3 03:19 L 01:07 02:56
UPIECZENIENAZLOCIS-| CALKOWITY AS PIECZENIE CASWYSWER- | UTRZYMY-
TOBRAZOWYKOLOR | CZAS (godz.) | RZYGOTOWANIA (h) LANY PRZY WANIEW
 SYGNALE CIEPLE (h)
DZWIEKOWYM (h)
1 0:10 0:10
v - v
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32

() stABY
P SREDNI
EJ Mocny.

750* = okoto 400 g (patrz str. 605)

Uwaga: catkowity czas nie wlicza czasu utrzymywania w cieple.

@

1500**= okoto 800 g (patrz str. 605)

UPIECZENIENAZLOCIS-| CALKOWITY (ZAS PIECZENIE CZAS WYSWIET- UTRZYMY-
TOBRAZOWYKOLOR | CZAS (godz.) | RZYGOTOWANIA (h) LANY PRZY WANIEW
. SYGNALE CIEPLE (h)
DZWIEKOWYM (h)
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
3 03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
3 03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
3 01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
; 02:11 01:11 01:00 01:00




UPECZENENAZLOCS,| CALKOWITY A PIECZENEE | GSWSWE- | UTRZYMY-
TOBRAZOWYKOLOR | CZAS (godz) | RZYGOTOWANIA (h) LANYPRZY WANIEW
 SYGALE CIEPLE (h)
DEWIEKOWYM )
03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 o115 02:47
03:00 01:05 02:37
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
3 03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 o115 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
3 03:10 01:00 02:37
03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
0:10 0:10
2 v - v I I
l 1:10 1:10
/ 01:15 01:15 I I
z
; 02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
/ 01:30 01:30 I I
/ 00:15 00:15 I I

@ RADY PRAKTYCZNE )
1. PRZYGOTOWANIE PRZEPISOW

® Wszystkie uzywane sktadniki powinny posiada¢ temperature otoczenia (poza
przypadkami, kiedy zalecana jest inna témperatura) i musza by¢ odwazane z uwaga.
Plyny nalezy mierzy¢ korzystajac z dotaczonego do urzadzenia kubeczka
z "podziatka: Uiz'wac wchodzaca w skfad urzadzenia podwojna miarke do
odmierzania sypkich produktéw z jednej strony fyzeczka do herbaty, a z drugiej

'i?/ikq do zqu. iewtasciwe odmierzanie moze doprowadzi¢ do ztych’rezultatow.
alezy przestrzegac porzadku prz?/ przygotowK/lwanlu

> Plyny (masto, olej, jajka, woda, mleko) > Mleko w proszku

> Sol > Specjalne dodatki twarde

> Cukier > Maka, druga czes¢

> Maka, pierwsza czes¢ > Srodek spulchniajacy

Wazna jest doktadno$¢ w odmierzaniu ilosci maki. Dlatego maka powinna byc
mlgzrzogf p{]zy uzyciu wagi kuchennej. Nalezy uzywac suchych drozdzy aktywnych,
w torebkach.

Poza wskazaniami w,przegisgch_nie korzysta¢ z proszku do pieczenia. Torebka
suchych drozdzy powinna by¢ zuzyta w cidgu 48 godzin od otwarcia. o
Aby nie przeszkadza¢ przy wzroscie ciasta radzimy wszgstkue sktadniki wtozy¢ do

formy na poczatku, aby uniknac otwierania pokrywy podczas uzywania urzadzenia
(chyba, ze sa ku temu jakie$ wskazania). Przestrzegac dokfadnie porzadku dodawania
sktadnikéw i ilosci wskazanych w przepisach. . . L .
Nalljp[erwkp+yny potem ciafa state. Drozdze nie powinny mie¢ kontaktu z ptynami,
sola i cukrem:
Przygotowanie chleba jest niestychanie wrazliwe na warunki temperatury i wilgoci.
W przypadku wysokiej temperatury otoczenia radzimy uzywac ptynéw chfodniejszych
niz zazwyczaj. Tak samo, w przypadku wystepowania niskiej temperatury otoczenia,
moze wystapic¢ potrzeba lekkiego podgrzania wody lub mleka (nigdy nie’przekraczac
35°C). "Dla uzyskania optymalnych “rezultatéow “zalecamy przéstizeganie ogdlnej
temﬁeratury 60°C (temperatura wody + temperatura maki + temperatura otoczenia).
Przyktad: jesli temperatura otoczenia wynosi 19°C nalezy zwrdci¢ uwage by temperatura
maki wynosita 19°C, a temperatura wody 22°C (19 + 19 +22 = 60°C), X B
Czasami warto_sprawdzi¢ stan ciasta w pofowie wyrabiania: powinno ono by¢
uformowane w jednorodna kule fatwo odczepiajaca si€¢ od scianek. .
> w przypadku, kiedy maka w catosci nie zostata wrobiona w ciasto, nalezy do formy
dolac’troche wiecéj wodly, L . ) )
> jezeli ciasto nie jest uformowane w kule, by¢ moze nalezy dos&/pac troche maki.
Wszystkie poprawki nalezy przeprowadzac bardzo ostroznie (maksymalnie po jednej
tyzce do zupy za jednym razem) i sprawdzac efekt tego dziatania. W przypadku
potrzeby ponowi¢ czynnos¢.
Stalym btedem jest myslenie, ze przez dorzucanie wiekszej ilosci drozdzy chleb
bardziej podniesie sie. Tymczasem zbyt duza ilo$¢ drozdzy ostabia strukture ciasta,
ktére za bardzo sie unosi i moze opas¢ podczas pieczenia. Mozna ocenic stan ciasta
przed samym upieczeniem dotykajac go lekko koficami palcw: ciasto powinno
stawiac lekki opor i §lad po palcach powinien powoli znikac.
* Nie nalezy wyrabia¢ ciasta zbyt diugo, poniewaz niekoniecznie uda sie dzieki temu
osiagnac oczekiwany po upieczeniu rezultat.

2. UZYCIE WYPIEKACZA DO CHLEBA o ,

* W przypadku prze w dostawie pradu: jezeli, w trakcie pieczenia, program jest
[;rze,rwany przez brak pradu lub jakims btedem w postepowaniu, urzadzenie dysponuje

min czasu pghronnegtq, podczas ktérych program jest utrzymany. Pieczenie zostanie
odjete w miejscu, w Ktérym zostato wstrzymane. Po 7 min programowanie zanika.

e Jezeli wiaczone sa dwa Pljogramy na Chleb klasyczny, "przed rozpoczeciem
drugiego przygotowania nalezy odczekac 1 h. W innym przypadku wyswietli sie kod
bfedu EO1.(nie'dotyczy programoéw 1 12).

e W przypadku programu bagietki po etapie wyrabiania i wyrastania ciasta, nalezy je
wykorzysta¢ w przeciggu godziny od momentu ‘sygnatu dzwiekowego. Po uptywie tego
czasu, urzadzenie resetuje sie i program bagietki przepada.

®



@ PRZYGOTOWANIE | WYKONANIE BAGIETEK

W tym celu potrzebne s wszystkie przewidziane akcesoria: 1 wktadka do pieczenia
bagietek (5), 2 blachy z powtoka zapobiegajaca przywieraniu do wypieku bagietek (6),
1 nozyk (7), 1 pedzel (11).

1. Ugniatanie i wyrastanie ciasta

*Wiacz wypiekacz do pradu.

« Po sygnale automatycznie wyswietla sie program 1.

+ Wybrac¢ stopien zarumienienia skorki.

- Zalecane jest pieczenie tylko jednego poziomu, w przeciwnym
razie wypieki moga by¢ za bardzo spieczone.

«W przypadku pieczenia dwoch porgji: zalecamy uformowanie
ciasta i przechowywanie potowy w lodéwce do drugiego
pieczenia.

- Nacisna¢ przycisk @) .Lampka kontrolna dziatania wiacza sig i
2 kropki minutnika migaja. Cykl zagniatania ciasta rozpoczyna
sie, po nim nastepuje cykl wyrastania ciasta.

Uwagi:

- Podczas zagniatania normalne jest, ze ciasto nie jest
réwnomiernie wymieszane.

- Po zakonczeniu czynnosci urzadzenie przechodzi w tryb
spoczynku. Zakoriczenie zagniatania i wyrastania ciasta
zostanie zasygnalizowane kilkoma sygnatami dzwiekowymi,
wskaznik dziatania zaczyna migac. Zaswieci sie lampka
formowania bagietki.

Po fazach wyrabiania i wzrastania nalezy ciasto wykorzysta¢ w przeciagu godziny
od uslyszenia sygnatéw dzwiekowych. Po tym czasie program zanika, a urzadzenie
ustawia sie na ustawienie pierwotne. W tym przypadku zaleca si¢ wlqczeme programu
3, przeznaczonego do pieczenia bagietek.

2. Przyktadowe wykonanie i pieczenie bagietek

Aby pomédc w tych etapach, patrz ksztaltownie bagietek w dolaczonej instrukgcji.
Podane tam sa gesty uzywane przez plekarza Wystarczy pare préb do
nabycia umleletnoscl ia pieczywa. Bez wzgledu na sposéb
uformowania pieczywa, rezultat ]est gwarantowany.

« Wyjac forme z automatu.

« Na stolnice wysypac odrobine maki.

« Wyjac ciasto z formy i potozy¢ na blacie.

« Uformowac kule z ciasta i podzieli¢ ja nozem na 4 czesci.

«W ten sposéb uzyskuje sie 4 kawatki ciasta rownej wielkosci,
nastepnie wystarczy uformowac bagietki.

Aby uzyskac bagietki z wigkszg iloscia pustych przestrzeni, nalezy pozostawic ciasto
na 10 minut przed uformowaniem go.

Dlugos¢ uformowanej bagietki musi odpowiada¢ wielkosci blach z powtoka
zapobiegajaca przywieraniu (okoto 18 cm).

@

Mozna zmienia¢ smak bagietek stosujac odpowiednie dodatki. W tym celu wystarczy
zwilzy¢ ciasto i obtoczyc je ziarnami sezamu lub maku.

« Po uformowaniu bagietek, nalezy je umiesci¢ na
blachach z powtoka zapobiegajacg przywieraniu.

Linia taczenia musi znajdowac sie na spodzie bagietek.

+W celu uzyskania optymalnego
wyniku, nalezy nacia¢ bagietki
ukosnie za pomoca nozyka
zebatego lub  dostarczonego
nozyka tak, aby uzyskac rozwarcie
gtebokosci okoto 1 cm.

Mozna zmienia¢ wyglad bagietek i wykonywac nacigcia za pomoca nozyczek wzdtuz
bagietki.

« Przy uzyciu zataczonego pedzla nalezy dobrze zwilzy¢ gérna czes¢ bagietki uwazajac, aby
na foremkach nie zebrat sie nadmiar ptynu.

» Umiesci¢ 2 blachy z powtoka zapobiegajaca przywieraniu z bagietkami na wkfadce do
bagietek.

+ Umiesci¢ wktadke w urzadzeniu zamiast formy.

« Nacisng¢ ponownie przycisk w celu uruchomienia programu i rozpoczecia pieczenia
bagietek.

« Po zakonczeniu cyklu pieczenia istnieja 2 mozliwosci:

w przypadku pieczenia 4 bagietek

« Odtaczyc urzadzenie. Wyjac¢ wktadke do bagietek.

+ Nalezy zawsze uzywac rekawic, poniewaz wktadka jest bardzo goraca.

« Zdja¢ bagietki z blachy z powtoka zapobiegajacg przywieraniu i pozostawic¢ do wystygniecia
na kratce.

w przypadku pieczenia 8 bagietek (2x4)

» Wyjac wkiadke do bagietek. Nalezy zawsze uzywac rekawic, poniewaz wktadka jest bardzo

goraca.

« Zdja¢ bagietki z blachy z powltoka zapobiegajaca przywieraniu
i pozostawi¢ do wystygniecia na kratce. Wyja¢ pozostate 4
bagietki z lodéwki (uprzednio naciete i nawilzone).

» Umiesci¢ na blasze (unikac oparzen).

+ Umiesci¢ wktadke w urzadzeniu i nacisna¢ ponownie @

« Po zakoriczeniu pieczenia mozna odtaczy¢ urzadzenie.

« Zdja¢ bagietki z blachy z powtoka zapobiegajacg przywieraniu i
pozostawi¢ do wystygniecia na kratce.
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CHLEB PODSTAWOWY (PROGRAM 4)

cc > tyzeczka do kawy
cs > tyzka stotowa

© Poziom zarumienienia
> $redni

Waga jednostkowa
> 1000g

Sktadniki

Olej > 2 tyzki stotowe

Woda >325ml

Sol > 2 tyzeczki

Cukier > 2 tyzki stotowe
Mleko w proszku > 2,5 tyzki
Maka Typ 550 > 600 g
Drozdze suche > 1,5 tyzeczki

N7

Aby rozpoczac przygotowywanie przepisu zajrzyj do
podrozdziatu ,Uzywanie” - punkty 1-7.

Nastepnie nalezy wcisngé przycisk, by uruchomic¢
program CHLEB PODSTAWOWY. Lampka kontrolna
dziatania wiacza sie @).

Dwie kropki minutnika migaja.

Rozpoczyna sie cykl,

START
STOP |

Po zakonczeniu cykiu, przejdz do etapu 11.

WAZNE: Na tej samej zasadzie mozna zrealizowac
przepisy na chleby tradycyjne:

Chleb Francuski, Chleb Pelnoziarnisty, Chleb
Stodki, Chleb Szybki, Chleb Bezglutenowy, Chleb
Bez soli, wystarczy wybraé¢ odpowiedni program
z menu.

@ BAGIETKA (PROGRAM 1)
Do wykonania 4 bagietek kazda okoto 100g

cc >/tyzeczka do kawy
cs > tyzka stotowa

@ Poziom zarumienienia
> $redni

Sktadniki

Woda > 170 ml

Sol > 1 tyzeczka

Maka Typ 550> 280 g
Drozdze suche > 1 tyzeczka

Do wykonania tego przepisu zajrzyj do rozdziatu 8
,Przygotowanie i pieczenie bagietek”.

M, Aby bagietki byty jeszcze delikatniejsze dodaj
do ciasta 1 tyzke oleju. Jesli 4 bagietki majq by¢
bardziej ztociste, dodaj 2 tyzeczki cukru.

€©) POPRAWIANIE JAKOSCI WYPIEKOW
1. DLA CHLEBA

Nie osiagnieto
oczekiwanych
rezultatéw?

Chleb
Rl Ml Chict byt | opadipo | R
wystepowania wyroshiety 2bytnim wyrosniety

probleméw. wyrosnieciu

Skorka za mato
przyrumieniona

Boki brazowe,
ale chleb
niedopieczony

Boki i
wierzch
obsypane za
bardzo
maka

B u =

-

Przycisk @ zostat
uruchomiony podczas
pieczenia

Zbyt mato maki [ )

Za duzo maki

Za mato drozdzy

Za duzo drozdzy

Za mato wody

Za duzo wody [ ]

Za mato cukru

Zfa jako3¢ maki

Nie odpowiednia ilos¢ Y
dodatkéw (za duzo)

Woda za goraca .

Woda za zimna

Program niedostosowany




2. DLA BAGIETEK

Nie osiagnieto
oczekiwanych
rezultatow?

Tabela pozwala na
okreslenie przyczyn
wystepowania
probleméw

Ciasto nie jest
regularne w przekroju.

MOZLIWY POWOD

ROZWIAZANIE

Prostokatny ksztatt poczatkowy
nie jest regularny lub nie ma
statej grubosci.

Sptaszczy¢ watkiem w razie potrzeby.

Ciasto klei sie i
sprawia trudnosci przy
formowaniu bagietek.

Za duzo wody w ciescie.

Zmniejszy¢ ilo$¢ wody.

Dodano za ciepta wode do ciasta.

Posypac lekko rece maka, nie posypywac
ciasta ani blatu, jezeli to mozliwe i
kontynuowac przygotowywanie bagietek.

Ciasto rozrywa sie.

Uzyto maki bezglutenowej.

Nalezy zastosowa¢ make do pieczenia (Typ
450).

Ciasto nie jest sprezyste.

Pozostawi¢ na 10 min przed wtozeniem do
formy.

Wypieki sa nieregularne w
ksztafcie.

Zwazy¢ uformowane ksztatty z ciasta, by
sprawdzic czy sa tej samej wielkosci.

Ciasto jest zbite i
trudno sie formuje.

Zbyt mato wody w ciedcie.

Sprawdzi¢ przepis i doda¢ wody, jesli ciasto
jest zbyt geste.

Nie osiagnieto
oczekiwanych
rezultatéw?

Tabela pozwala na
okreslenie przyczyn
wystepowania
probleméw

Bagietki nie wyrosty
wystarczajaco dobrze.

MOZLIWY POWOD

ROZWIAZANIE

Do przepisu nie dodano drozdzy
lub dodano ich za mato.

Postepowac zgodnie z przepisem.

Drozdze mogg by¢
przeterminowane.

Sprawdzi¢ date przydatnosci produktu.

Dodano za mato wody.

Sprawdzi¢ przepis i doda¢ wody, jesli ciasto
jest zbyt geste.

Podczas wyrabiania ciasto byto
zbyt mocno gniecione i $ciskane.

Ciasto zostato nadmiernie
wyrobione.

Uformowac szybko zadany ksztatt.

Za duzo maki w ciescie.

Zagnies¢ ciasto i odstawic na chwile, przed
nadaniem ostatecznego ksztattu.

Dodac niewielkg ilos¢ wody na poczatku
wyrabiania.

Ciasto zostato nadmiernie
wyrobione.

Pozostawi¢ na 10 min przed wtozeniem do
formy.

Podsypac stolnice niewielkg iloscig maki.
Uformowac szybko zadany ksztatt.

Przejs¢ do wyrabiania w 2 etapach,

zachowujac odstep 5 min. pomiedzy etapami.

Bagietki sg zbyt
wyrosniete.

Zbyt duza ilos¢ drozdzy.

Dodac¢ mniej drozdzy.

Ciasto zbyt wyrobione.

Po utoZzeniu uformowanego ciasta na blaszce
delikatnie je przyklepac.

Bagietki stykaja sig i
nie sa dostatecznie
wypieczone.

Nieprawidtowe rozmieszczenie
na ruszcie.

Zaplanowac inne rozmieszczenie wypiekdw
na blachach.

Ciasto zostato nadmiernie
zwilzone.

Dobrze odmierzy¢ ilos¢ ptyndw.

Przepisy zaktadajg uzywanie jajek 50 g.

Naciecia na ciescie nie

Ciasto klei sie: do przepisu uzyto
zbyt duzo wody.

Rozpocza¢ od nowa etap wyrabiania ciasta,
posypac lekko rece maka, nie posypywac
ciasta ani blatu, jezeli to mozliwe i
kontynuowac przygotowywanie bagietek.

Ostrze nie jest dostatecznie

Uzywac dostarczonego nozyka, lub innego

W przypadku wigkszych jajek nalezy
zmniejszy¢ ilos¢ uzytej wody.

Wypieki sklejaja sie na
blasze i sa przypalone.

Zbyt duza ilos¢ zéttka do
smarowania bagietek.

Wybrac nizszy poziom przyrumieniania.
Unika¢ sptywania zéttka do smarowania
bagietek na blache.

Wyrobione ciasto zbyt
nawilzone.

Usuna¢ nadmiar wody za pomoca pedzla.

sq dokfadne. ostre. ostrego nozyka z zabkami.
Naciecia nie s3 dobrze . . .
wykonane. Nalezy nacig¢ pewnym, szybkim ruchem.
Ciasto za bardzo sie klei: do Sprawdzi¢ przepis lub dodac troche maki, jesli
Naciecia zamykaja sie | Przepisu uzyto zbyt duzo wody. | ciasto jest zbyt wodniste.

lub nie otwieraja sie
podczas pieczenia.

Powierzchnia ciasta nie jest
dostatecznie napieta podczas
wkfadania do formy.

Rozpoczac od nowa i w momencie nawijania
ciasta dookota kciuka mocniej je naciagnac.

Wypieki przywierajg do blachy.

Przed umieszczeniem ciasta na blasze nalezy
ja lekko posmarowac olejem.

Bagietki nie sg
dostatecznie ztociste.

Ciasto przed wiozeniem do pieca
nie zostato posmarowane woda.

Nalezy o tym pamigtac nastepnym razem.

Ciasto rozrywa sie
po bokach podczas
pieczenia.

Naciecie na ciescie jest
niewystarczajaco gtebokie.

Nalezy sprawdzi¢ na stronie 616 porady
dotyczace idealnego nacinania.

Podczas wyrabiania ciasto
zostato zbyt mocno podsypane

Dobrze zwilzy¢ wodg za pomocg pedzelka
przed wtozeniem do pieca.

| maka.
Temperatura otoczenia jest Nalezy uzy¢ zimniejszej wody (miedzy 10 a
wysoka (+30°C). 15°C) i/lub mniej drozdzy.




@PRZEWODNIK NAPRAW TECHNICZNYCH

Mieszadta pozostaja zaklinowane
w formie.

¢ Namoczy¢ je przez chwile przed ich wyciagnieciem.

Mieszadfa pozostaja zaklinowane
w chlebie.

* Uzy¢ haczyk, aby wyciagna¢ mieszadta z chleba
(strona 607).

Po nacisnieciu na @ nic sie nie dzieje.

¢ Urzadzenie jest zbyt gorace. Odczekac 1 godzing migdzy
2 cyklami (kod btedu EO1).
® Zaprogramowano opdznienie czasu startu.

Po nacisnieciu na przycisk @ silnik
pracuje, ale wyrabianie ciasta nie
nastepuje.

* Forma nie jest dobrze osadzona.
* Nie zafozone lub Zle osadzone mieszadfa.

Po uruchomieniu programu z op6znionym
startem chleb nie wyrdst dostatecznie albo
nic nie dzieje sie.

e Po zaprogramowaniu op6znionego startu zapomniano
wiaczy¢ przycisk @

¢ Drozdze weszly w kontakt z sola / lub woda.

* Brak mieszadet.

Czu¢ zapach spalenizny.

e Jakas czastka sktadnikéw wypadta poza forme:
ostudzi¢ urzadzenie i oczysci¢ od wewnatrz
korzystajac z wilgotnej gabki bez Srodkéw
czyszczacych.

* Przygotowany wkfad przelat sie ponad krawedz
formy:
zbyt duzo sktadnikéw, zwtaszcza plynéw.
Przestrzega¢ miar podanych w przepisach.

M GWARANCJA

* Wypiekacz jest przeznaczony wytacznie do uzytku w gospodarstwie domowym;
w przypadku niewtasciwego lub niezgodnego ze sposobem uzytkowania firma nie
ponosi zadnej odpowiedzialnosci, a gwarancja jest anulowana.

e Zgodnie z obowiazujacymi przepisami, urzadzenie niezdatne do pracy musi by¢
nieodwracalnie zniszczone: wytaczy¢ z pradu i odcia¢ przewdd przed wyrzuceniem
wypiekacza.

®SRODOWISKO

® Przed skorzystaniem po raz pierwszy z wypiekacza nalezy przeczyta uwaznie
instrukcje obstugi: uzycie urzadzenia niezgodne z instrukcja obstugi zwalnia od
jakiejkolwiek odpowiedzialnosci firme Moulinex.
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0:10 0:10
A\ - A\ / /
1:10 1:10
1500 7 )lp
1 ! 01:15 015 ! !
1
1000 0208 0025 01:43 0100 0145
e 2
3
1 ! 01:30 - 01:30 ! !
/ / 015 0015 / /




z 3 o g $ J
0314 00:45 02:50
1 03:19 00:50 0255
0324 00:55 03:00
0314 00:45 02:50
2 0319 02:29 0050 01:00 0255
0324 00:55 03:00
3 0314 0045 0250
03:19 00:50 0255
0324 00:55 03:00
01:28 00:45 0L:12
1 01:33 00:50 0L:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 0L:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 0L:17
01:38 00:55 o022
3 01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 0L:17
1500 ¢ lp 01:38 00:55 01:22
1
1000 ¢ slp 2 0211 0L:11 01:00 01:00
3
03:00 01:05 0237
1 03:05 01:10 02:42
03:10 0L:15 0247
03:00 01:05 0237
2 0305 01:55 0110 0100 04
03:10 0L:15 0247
03:00 01:05 0237
3 03:05 01:10 02:42
03:10 0115 047
03:10 01:00 02:37
1 0315 01:05 02:42
0320 01:10 0247
03:10 01:00 0237
2 0315 02:10 01:05 01:00 0242
03:20 01:10 02:47
3 03:10 01:00 02:37
0315 01:05 024
1500 2 ,lp 0320 01:10 0247

v z ) o el $ J
POIDS DORAGE TEMPS TEMPS CUISSON MAINTIEN EXTRA
@ TOTAL (h) DE (h) AU CHAUD (h)

PREPARATION (h)
GEWICHT BRUINING TOTALETD BEREIDINGSTIID BAKKEN WARMHOUDEN EXTRA
(@ (u) (h) (w) (h)
GEWICHT BRAUNUNGSGRAD ZEITTOTAL - BACKEN WARMHALTEN EXTRA
® (std) BEREITUNGSZEIT ® ) ()
QUANTITA DORATURA TEMPO TEMPO COTTURA MANTENIMENTO EXTRA
) TOTALE () ALCALDO () (h)
b) PREPARAZIONE
PESO DORADO TIEMPO TIEMPO COCCION MANTENIMIENTO EXTRA
® TOTAL (h) ) () EN CALIENTE (1) )
BREPARACION
PESO TOSTAGEM TEMPO TEMPO COZEDURA MANUTENGAO EXTRA
® TOTAL (h) () DO CALOR (1) ()
1330 (zJlp) Wozpgee 330 Wlpaldg 38Oz eg) g3 gl gds Wuwgsad | (gl lpldgh
(53 (lp3) (Ip10)
1 0:10 010
A\ - A\
3 0:40 040
0252 0055 02:22
1 0257 01:00 0227
03:02 01:05 02:32
0252 0055 02:22
2 0257 01:57 01:00 01:00 0227
03:02 0L:05 02:32
3 0252 0055 02:22
0257 01:00 0227
1500 7 lp 03:02 01:05 02:32
750 25 03:00 01:00 0237
1 0305 01:05 02:42
03:10 0110 047
03:00 01:00 0237
2 0305 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 0247
3 03:00 01:00 0237
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
0305 01:00 02:42
1 0310 01:05 0247
0315 01:10 0252
0305 01:00 02:42
2 03:10 02:05 0L:05 01:00 0247
0315 01:10 02:52
3 03:05 01:00 02:42
03:10 0105 047
0315 01:10 0252




v t > & s ; < s $
POIDS DORAGE TEMPS TEMPS FACONNAGE CUISSON CUISSON TEMPS MAINTIEN
® TOTAL (h) DE lere FOURNEE 2éme FOURNEE AFFICHE AUCHAUD
PREPARATION () () AUBIP (1) 0]
GEWICHT BRUINING TOTALE TID BEREIDINGSTIJD VORMEN BAKKEN BAKKEN D 'WARMHOUDEN
® () 1e LADING 2 LADING GETOOND (u)
(u) (w) BIJ PIEPTOON
GEWICHT | BRAUNUNGSGRAD |  ZEIT TOTAL VOR- FORMEN BACKEN BACKEN 'WAHREND DER WARMHALTEN
® (Std.) BEREITUNGSZEIT DER 1. PORTION DER 2. PORTION SIGNALTONE AN- )
(std) (std) GEZEIGTE ZEIT
QUANTITA DORATURA TEMPO TEMPO FORMA COTTURA COTTURA TEMPO MANTENIMENTO
® TOTALE DI 14 INFORNATA 20 INFORNATA VISUALIZZATO AL CALDO (h)
(h) PREPARAZIONE () () ALBIP
PESO DORADO TIEMPO TIEMPO MOLDEADO COCCION COCCION TIEMPO MOSTRADO | MANTENIMIENTO
© TOTAL (h) DE de primera de segunda ALSONAR ENCALIENTE (b
PREPARACION HORNADA (h) HORNADA (h) ELPITIDO
PESO TOSTAGEM TEMPO TEMPO PREPARACAQ COZEDURA COZEDURA TEMPO MOSTRADO | MANUTENCAO
® TOTAL (h) 14 FORNADA 24 FORNADA NOSINAL DO CALOR (h)
H) ® SONORO
WUIEE 0550 () | Wogpsee  [sdo el | pod oz wog) Wogdsd Wewi o) 930 Wpgasep | sl gds
(og8) dpgblllads | Udpgslucligh oo lody | Nusgsid (lglc)
(olglo) (plgIo) Toeglo Wogoge
(lgd)
750* 020 0139
0057
1500 0259 0057 0236
750° 2 0407 014
01:05 0102 0100
1500 0309 0102 0246
750* 3 012 0149
0107
1500 0319 0107 0256
750° 00 0139
0057
1500 0259 0057 0236
750° 2 0407 014
01:05 0102 0100
1500 0309 0102 0246
750° 3 0212 01:49
0107
1500** 03:19 01:07 02:56

@ TABLEAUX DES CYCLES - TABEL MET CYCLI - ZYKLUSTABELLE - TABELLA DEI CICLI

- CUADRO DE CICLOS - TABELA DE CICLOS - CYCLES TABLE

4 FAIBLE . NIEDRIG « LAAG « DEBOLE « LIGERO « FRACO « LOW
2 MOYEN « GEMIDDELD « MITTEL « MEDIO « MEDIO « MEDIO « MEDIUM
3 FORT « DONKER « DUNKEL « FORTE « FUERTE « FORTE « HIGH

Remarque : la durée totale n’inclut pas le temps de maintien au chaud.

Opmerking: bij de totale tijdsduur is niet de tijd van het warmhouden inbegrepen.

Hinweis: die Warmhaltezeit ist nicht in der Gesamtzeit enthalten.
Attenzione: la durata totale non include il tempo di mantenimento al caldo.
Nota: la duracién total no incluye el tiempo de mantenimiento del calor.
Nota: a duragio total ndo inclui o tempo de manutengio do calor.

gl o Blisl 50 CEg Jar ¥l gl iy Y il gl

cuisson (400 g) (voir page 11)  1500***= 2 cuissons (800 g) (voir page 11) 1 = *750

750* = 1 ongeveer (400 g) (zie pagina 35)  1500**= 2 ongeveer (800 g) (zie pagina 35)

750* = 1 etwa (400 g) (siehe Seite 59)  1500***= 2 etwa (800 g) (siehe Seite 59)

750* = 1 circa (400 g) (consultare pagina 83)  1500%**= 2 circa (800 g) (consultare pagina 83)
750* = 1 cerca (400 g) (consulte la pagina 107)  1500***= 2 cerca (800 ) (consulte la pégina 107)
750* = 1 cerca (400 g) (ver pdgina 131)  1500"*= 2 cerca (800 g) (ver pdgina 131)

(750* = 1 baking (400 g) (see page 155)  1500***= 2 baking (800 g) (see page 155
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