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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

@ sépare.

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

Il convient de surveiller les enfants pour s'assurer

qu‘ils ne jouent pas avec l'appareil.

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

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

- dans des fermes,

- par les clients des hétels, motels et autres

environnements a caractére résidentiel,
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- dans des environnements de type chambres
d'hotes.

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

* 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 ['utilisation de
lappareil d’une maniere sire et connaissent les
risques encourus. Les enfants ne doivent pas jouer
avec l'appareil. Le nettoyage et l'entretien par
[utilisateur ne doit pas étre fait par des enfants a
moins qu'ils ne soient agés de 8 ans et plus et
supervisés.

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

* Ne dépassez pas les quantités indiquées dans les
recettes.

Ne dépassez pas 1000 g de pate au total.
Ne dépassez pas 620 g de farine et 10 g de levure.

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

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

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

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

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

e \otre appareil est destiné uniquement a un
usage domestique et a lintérieur de la mai-
son.

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

o N'utilisez pas l'appareil si :

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

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

Dans chacun de ces cas, l'appareil doit étre

envoyé au centre SAV le plus proche afin

d'éviter tout danger. Consulter la garantie.

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

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

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

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

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

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

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

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

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



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

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

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

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

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

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

® N'obstruez jamais les grilles d'aération.

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

® Lorsque vous étes en programme n°14
(confiture, compote) faites attention au
jet de vapeur et aux projections chaudes a
louverture du couvercle.

e Le niveau de puissance accoustique relevé sur
ce produit est de 60 dBa.

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




VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

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

*Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp en

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

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

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

- op boerderijen,

- door gasten van hotels, motels of andere

verblijfsvormen,

- in bed & breakfast locaties.

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

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

* Houd u dan ook aan de in de recepten aangegeven
hoeveelheden.
Maak niet meer dan 1000 g deeg in totaal.
Maak niet meer dan 620 g meel en 10 g gist.

*Gebruik een vochtige spons of doek voor de
reiniging van onderdelen die in contact komen
met de voeding.
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® Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door
voordat u het apparaat in gebruik neemt: in-
dien het apparaat niet overeenkomstig de
handleiding gebruikt wordt, kan de fabrikant
geen enkele aansprakelijkheid aanvaarden.

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

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

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

Verkeerde aansluiting maakt de garantie on-
geldig.

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

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

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

® Het apparaat niet gebruiken indien:

- het snoer hiervan beschadigd of defect is.

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

In jeder van deze gevallen moet het apparaat

naar de dichtstbijzijnde servicedienst terug-

gestuurd worden om risico's te vermijden.

Raadpleeg de garantie.

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

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

e Laat het netsnoer niet binnen handbereik van
kinderen hangen.

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

e Het apparaat niet verplaatsen als het aan-
staat.

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

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

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

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



® Gebruik dit apparaat niet als hittebron.

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

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

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

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

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

Wees vriendelijk voor het milieu!

® Nooit de luchtroosters dichtmaken of afdek-
ken.

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

® Wanneer u met programma nr. 14 bezig
bent (jam, appelmoes), wees dan alert op
de stoomstoot en de warme spatten die
tijdens de opening van het deksel kunnen
optreden.

® Het bij dit apparaat gemeten akoestische ver-.

mogen bedraagt 60 dBa.

® Uw apparaat bevat talrijke materialen die hergebruikt of gerecycleerd kunnen worden.
mmm 2 Breng het naar een verzamelpunt voor verwerking ervan.



SICHERHEITSHINWEISE

WICHTIGE VORKEHRUNGEN

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

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

~bE) und Wissen sie am sicheren Gebrauch hindern.

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

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

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

- landwirtschaftlichen Anwesen,

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

- Friihstiickspensionen.

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

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

*Die Mengenangaben in den Rezepten nicht
liberschreiten.

Das Gesamtgewicht von 1000 g Teig nicht
liberschreiten.
620 g Mehl und 10 g Hefe nicht iiberschreiten.

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

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

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

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

Das Gerat ist nicht fiir den gewerblichen Ge-
brauch bestimmt. Bei unsachgem@lRem Gebrauch
erlischt die Garantie.

Uberpriifen Sie, dass die Geritespannung mit der
Netzspannung {ibereinstimmt. Durch einen fal-
schen Anschluss erlischt die Garantie.

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

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

o Benutzen Sie das Gerét nicht, wenn:

- dessen Stromkabel beschédigt oder fehlerhaft
ist,

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

In diesen Fallen muss das Gerat zur nachsten au-

torisierten Servicestelle gebracht werden, um

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

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

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

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

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

Keine Reinigungssprays (Backofen Spray) ver-
wenden.

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

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

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



o Das Gerat nicht durch Ziehen am Stromkabel vom
Stromnetz trennen.

® Bewegen Sie das Gerdt nicht solange es heiB ist.

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

o Das Gerdt darf nicht auf andere Gerdte gestellt
werden.

o Das Gerdt darf nicht als Warmequelle benutzt
werden.

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

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

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

Denken Sie an den Umweltschutz!

Wenn Teile des Gerdtes 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 Herausnahme der
Form oder zum Beriihren heiRer Flichen
immer Ofenhandschuhe tragen. Das Gerat wird
wahrend des Gebrauchs sehr heiR.

Vorsicht im Umgang mit heiBen Speisen.

Die Beliiftungsschlitze nie verstopfen.

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

Achten Sie bei Programm 14 (Marmelade,
Kompott) darauf, dass beim Offnen des De-
ckels Dampf oder heiRe Spritzer entstehen
konnen.

Achtung: iiberlaufender Teig, der das Heiz-
element beriihrt, kann sich entziinden.

Der an diesem Gerdt gemessene Gerduschpegel
liegt bei 60 dBA.

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



CONSIGLI DI SICUREZZA

PRECAUZIONI IMPORTANTI

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

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

se hanno potuto beneficiare, tramite una persona
_(17) responsabile della loro sicurezza, di una supervisione
o di istruzioni preliminari relative all’ utilizzo
dell'apparecchio. E opportuno sorvegliare i bhambini

per assicurarsi che non giochino con 'apparecchio.

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

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

- nelle fabbriche,

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

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

*Questo apparecchio pu¢ essere utilizzato da
bambini dagli 8 anni in su e da persone le cui
capacita fisiche, sensoriali 0 mentali sono ridotte o
da persone prive di esperienza o di conoscenza,
purché possano beneficiare di sorveglianza o di
istruzioni preliminari relative all'uso dell'apparecchio
e comprendano i pericoli implicati. Evitare che il
bambini giochino con l'apparecchio. Le operazioni
di pulizia e manutenzione devono essere svolte
unicamente da bambini dagli 8 anni in su.

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

* Non superate le quantita indicate sulle ricette.

Il volume totale dell'impasto non deve superare i
1000 g.
Non superate 620 g di farina e 10 g di lievito.

* Utilizzare un panno o una spugna umida per pulire

le parti a contatto con gli alimenti.
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e la sicurezza del presente apparecchio & con-
forme alle specifiche tecniche e alle norme vi-
genti in materia.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

® Non muovere l'apparecchio in uso.

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

e Evitate di scollegare 'apparecchio tirando il
cavo.

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

® Non posizionate l'apparecchio su altri apparec-
chi.

® Non utilizzate l'apparecchio come fonte di ri-
scaldamento.

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

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

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

o



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

o Al termine del programma, utilizzate sem-
pre guanti isolanti per manipolare il conte-
nitore o le parti calde dell'apparecchio.
L'apparecchio diventa molto caldo durante
l'utilizzo.

© Non ostruite le griglie d'aerazione.

e Fate molta attenzione alla fuoriuscita di va-
pore che puo avvenire al momento dell'aper-
tura del coperchio durante il funzionamento o
al termine di un programma.

® Quando & in funzione il programma n°14
(marmellata, composta) fate attenzione al
getto di vapore e agli schizzi caldi durante
l'apertura del coperchio.

o Il livello di potenza acustica rilevato su questo
prodotto & pari a 60 dBa.

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




CONSIGNAS DE SEGURIDAD

PRECAUCIONES IMPORTANTES

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

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

instrucciones previas referentes al uso del aparato.
QD Hay que vigilar a los nifios para asegurarse de que
no juegan con el aparato.

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

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

- En granjas,

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

- En entornos de tipo casas de turismo rural.

o



*Si el cable de alimentacion esta dafiado, éste tiene

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

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

No sobrepase los 1000 g de masa en total.
No exceda 620 g de harinay 10 g de levadura.

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




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

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

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

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

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

e E| aparato esta destinado (nicamente a uso
dentro del hogar.

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

® No utilice el aparato si:

- éste tiene un cable dafiado o defectuoso.

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

En cada uno de estos casos, debera enviar el

aparato al Servicio Técnico Autorizado mas

proximo para evitar cualquier peligro. Consul-

tar la garantia.

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

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

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

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

® No mueva el aparato mientras esté en uso.

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

® No desconecte el aparato tirando del cable.

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

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

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

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

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

® Para su sequridad, sélo utilice accesorios y
piezas sueltas adaptadas al aparato.

@



* Al final del programa, utilice siempre e Cuando esté en el programa n° 14 (mer-
guantes de cocina para manipular la cuba melada, compota) preste atencion al cho-

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

o El nivel de potencia acistica anotado en este
® Nunca obstruya las rejillas de ventilacion. producto es de 60 dBa.

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

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




INSTRUCOES DE SEGURANCA

PRECAUCOES IMPORTANTES

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

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

E importante vigiar as criancas por forma a garantir
_(PT) que as mesmas nao brinquem com o aparelho.

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

- em cantos de cozinha reservados ao pessoal em
lojas, escritdrios e outros ambientes profissionais,

- em quintas,

- pelos clientes de hotéis, motéis e outros ambientes
de caracter residencial,

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

*( aparelho pode ser usado por criancas com mais
de 8 anos de idade e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais e mentais reduzidas ou falta de
experiéncia e conhecimentos, se tiverem recebido
supervisao ou instrucoes relativamente ao uso do
aparelho com seguranga e compreendam os perigos
envolvidos. As criangas 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 alcange de criancas com menos de 8 anos
de idade.

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

Nao exceda 620 g de farinha e 10 g de fermento.

e Utilize um pano ou uma esponja himida para limpar
as partes que estdao em contacto com os alimentos.

%)




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

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

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

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

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

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

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

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

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

lheto de assisténcia).

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

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

Néo deixe o cabo de alimentagao pendurado,
ao alcance das criangas.

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

Ndo desloque o aparelho no decorrer da sua
utilizacao.

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

N&o desligue o aparelho puxando pelo cabo.

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

Ndo coloque o aparelho por cima de outros
aparelhos.

Nao utilize o aparelho como fonte de calor.

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

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

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

@



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

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

® Nunca tape as grelhas de ventilagdo.

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

* Quando estiver no programa n° 14 (doce,
compota), preste atencao a saida de vapor
e aos salpicos quentes quando abrir a
tampa.

® 0 nivel de ruido emitido neste produto cor-
responde a 60 Db's.

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




OAHTIEZ AZOAAEIAZ

ZHMANTIKEZ MPOOYAAZEIX

o H ouokeun autr| dev mpoopiletal va tiBetal o€
AeLtoupyia pe €EWTEPKO Xpovodlakonm 1
XWPLOTO TAEXELPNOTNQLO.

o H guokeun auTr dev MPETeL va xpnotornoteltat
and  dtoua  (oupmepLAQUBAVOUEVWY TV
madLwv) ue UELWUEVEC OWHATLKEG
aLoenTanaqu n 6LavonTLqu LKavostq 1y
atoua XwpiG melpa © yvawaon ™G OUOKEUNG,
EKTOG av €X0UV AdBeL OXETIKEG 0dNYieg yia ™
XPN oM TNC OUCKEUNC 1) emLTnpouvTaL and ATouo
uTeUBuVO YLa TNV A0PAAELA TOUC.

Ta nadld mpéneL va EMLTNEOUVTAL KaL VA unv
TOUC EMLTPEMETAL VA TTALCOUV E TN OUOKEUN.
H mopoloa ouokeur] mpoopiletal
@ anok\eloTiKA YLO OLKLOKR Xprion. Aev pmopel
va  xpnowononbel  OTG  akOAoubeg,
MEPLMTWOELG, OL OTIo(eG dev kaAimTovtal ano
mv eyylnon:
- 2€ XWPOUG Kougivag mou xpnatuomnololval
anod T0 MPOoWMKS 0€ KaTaoThUATA, Ypapeia
Kal AAAQ ETAYYEAUOTLKG,
- 2€ QYPOKTAUATA,
-Mla xpion and  mehdtec  &evodoxeiwv,
mavdoxelwv Kat d)\)\c% OLKLOTKA TEPLBAAAOVTQ,



-2¢  meplBAAAovTa TUMOU  EVOLKLALOUEVWV
OLAUEPLOUATOV.

eEdv kaTtaoTpagel TO KOAWDLO, TPEMEL Vva
QVTIKATAOTABEL amd TOV KATAOKEUAOTN N and
KATOLO E0UCLODOTNUEVO KEVTPO OEPRLG, WOTE
Va QMOQUYETE TUXOV KLVOUVOUG.

* H napouoa ouokeun mpoopiGeTalL anokAELOTIKA
yla  owiokh - xonon. Aev umopel va
xpnotuor[omee:L OTLC aKo)\ouesq, nspmuoo&q,
0L oToleg dev kaAUmTovTaL and mv yyinon:

- 2€ X(POUG KOUC{vag mou XpnatuormololvTaL and
TO MPOOWTLKO 0€ KATAOTAKATA, YPaPela Kal
dAAa snaws)\uanm

- 2€ aypOKmuaTa

-Mla xphon amnd ns)\aqu Eevodoyeinv,
navdoxelwv Kat AAAa OKLOTKA TieplBaAAovTa,
-2¢  mepBaAlovta  Tlmou SVOLKLaCousvwv.
OLAUEPLOUATV.

eMnv Eemepvate TIC  moodTNTEC  TOU
avaypagovTal oTLC OUVTayEC.
2UVOALKA pnv &emepvarte Ta 1000 yp COuNG.
Mnv Eelepvare ouvohka Too 620 yp ald
oAe0pL KoL 10 yp. uayw(g

o Xpnowuononote  €va  Bpeypévo mavi N
OpOUYYGpL Yl va kaBaploTe uePn ToU
gpXovTalL oe enagn pe TpdeLua.




* AloBAOTE MPOCEKTLKA TLG 0ONYLES XPNOEWS TPLY
XPNOLUOTOOETE YLA MPWTN POPA TNV CUCKEUN
0QG: 0 KATAOKEUAOTAG Jev PEPEL Kapia eublvn
0€ MePIMTON Un TPNONG TWV 0NYLOV QUTAOV.

Ma v aopdleld oag, n OUCKEUR auTh
OUMQWVEL P Ta LoxUovTa MPOTUNA KAl TOUG
LoxUovTeg kavoviopoUc (Odnyiec yia ™ xaunAn
TAON, TNV NAEKTPOUAYVNTLKY ouuBatétnTa, Ta
UNK@ og emnagn pe TPogEG, To mepLBaAAov
KATL).

® XpnOLUOTIOOTE TV OUCKEUN 0 0TABEPO TAYKO
epyaoclag pokpld amd vepd kal o€ Kapia
nepinTwon va unv TonofenBel uéoa o€ UIKPO
XW'PO 0€ EVTOLYLOMEVN Kouliva.

BeBawwbelte 61l n tdon pelduatog mou
avaypdpetal 0Tn OUOKEUR 0ag avTLoTolxel
olyoupa oty Tdom TG NAEKTPLKAG OaC
eykatdotaong. Omoodnmote AdBog om
00vdeoN aKupwveL T eyyinon.

H ouokeup auti mpémel va ouvdéeta
onwodNnoTe We NAEKTPLKN mpila mou dlabéTel
velwon. H pn mpenon autig g unoxpéwaong
umopel va mpokaAéoel nAekTpomAngla Kau
evdeEXOUEVWG va  odnynoel o ooBapd
TPAUKATLOKO TO XeLpLoTr. a mv aocpdAeLd oag,
elval onuavTiké n yelwon pedpatog va mAnpel
Ta MPGTUNA Mou LoxUouv 0T Xhea 046 Yia v
NAEKTPLKY eykatdoTaon. Av n eykatdotaon oag
dev dlabéTel mpila peduatog Ue yelwon, mpwv
OUVOEDETE TN OUOKEUN Ue TO PeUpa, Ba mpéneL
onwodNMOTE va KAAEDETE éva TeXVIKO TG AEH
yLa va dlopBaiael TLG EANEIELG TNG NAEKTPLKAG
00G £YKATAOTAONG.

¢ H ouokeun oag mpoop{leTal amokAELOTIKA yLa
OLKLaKNA XPOoN KaL YL H€ca 0TO OMiTL.

Bydlete v ouokeur and v mpia otav
TeAelveTe T SouAeld oag kal 6tav BEAETE va
™V kabaploeTe.

* Mnv xpnotomnoLe(te Ty OUCKEUH 0QG :

- Av dev Aettoupyel kavovikd i av €xel mdbet

g,

- 2 Tep(MTWON TMOU N OUCKEUH TECEL OTO
NATWHA KaL £XEL ePav ONUABLA XTUTTUATOG
1) dev AeLTOUpYEL LKavomoNTIKG.

2¢€ L0 TETOLA MEPIMTWO), EMKOLVWVIOTE UE Eva

€E0UaL0dOTNUEVO KEVTPO OEPRLG.

Aeite 1§ 0dnyieg yLa ™y eyyinon.

Ext6g and Tov kaBaploud kat Ty ouvtipnon
nou yivovtaL amé tov Xpfotn, Kdbe AGAAn
epyaoia emdLépBwong Ba mpénet va avatiBeTa
oge €E0UOLOBOTNUEVO KEVTPO OEPRLG.

Mn BouTdte ™ OUOKEUH, TO NAEKTPLKS KAAWDBLO
1) TO QLG MECQ OTO vePO 1 €A OE OMOLOJNTIOTE
GAAo uypo.

Mnv a@rvete 10 NAEKTPLKS KAADDLO Va KPEPETAL
0€ PUEPOG TOU va TO GTAVOUV NaLdLd.

To nAeKTPLKS KAADDLO dev MPETEL va EPXETAL OE
EMAPN HE TLG KQUTEG EMLPAVELEG TNG CUCKEUNG
oag, oUte va PBploketal kovtd oe myn
BepuoémTag 1 va natd mave oe KOPTEPEC
Yovieg.

Mnv petakiveite v ouokeun otav eival oe
Aettoupyla.

Mnv ayyilete 10 mapabupdkl katd Tn
SLapKeLa Kat apEowg PeTa T Aettoupyia. H
Beppokpaocia oto mapadupdkt punopei va
eivat ugnAn.

Mnv anoouvdéete T ouokeur and 1o pedua
TPABWVTAG TO KAAWSLO.

Na xpnotuomoleite uévo KaAWSLO EMEKTAONG
nou Bpioketal oe kaAr katdoTaon, pe mpila pe
yelwon, kat pe éva KaAwdlo aywyol TOU
TUAMATOG TOUAdXLOTOV {00 O€ WAKOG WE TO
KAAWOLO TOU MAPEXETAL LE TO TPOLOV.

@



* Mnv tonoBeteite TN ouokeur mavw oe AAEC
OUOKEUEG.

* Mnv ypnowonoleite ™ oOuokeu wg TMYR
BepudtnTac.

* Mnv XpnoLUOlOLELTE TV GUOKELN YLK VXX Hoi-
vewpéyete oTIdNRl0TE GANO €KTOC &0 Ywpi
KOl POpUENGDEC.

® Mnv tonoBetelte moté xapti, xaptévt 1
MAQOTIKO WEOO  OTn  OUOKEUR KAl Unv
Tonobetelte Tinota and ndvw.

o Edv t0xeL va apna&ouv gwTLd kamoLa pépn tou
TPOLOVTOC, TOTE NV EMLXELPNOETE va ORNoETE
™ WL HE vepo. BydAte To @Lg and v mpida.
KataotelAete LG PAGYEG pe Eva Bpeyuévo navi.

e [0 MV aoeAleld oag Xpnoluomolelte pévo
yviola afeooudp kal  QVTAAAGKTIKG  Tou
KATQOKEUAOT! Oxedlaopéva eBlkd yla
OUOKEUN 0.

¢ 270 TEAOG TOU MPOYPAHUATOG, XPNOLHOTIOLELTE
ndvta yavra kouZivag yla va mdoete o
MMOA 1 TLG KAUTEG EMLPAVELES TNG OUCKEUNG.
H ouokeun {eotévetal mapa moAU katd
SLdpkeLa mg xprons.

¢ Mnv ppdlete moTé TG OXAPEC aepLopOU.

¢ Mpooéxete MOAD BLOTL umopel va Byel aTuog
otav avoifete T0 KandkL 0TO TEAOG KaL KATA T
dLépKeLa TOU MPOYPAUHATOG,

¢ Otav eiote oto mpdypappa apbudg 14
(HappeAada, KopumoaTa) MPOCEXETE LOLAITEPA
TOV THO KaL TO UYPO TTOU UNopei va metaytel
OTav avoiyETe TO KAMAKL.

e To eninedo akouoTkAG LoxUog mou
KATaypAageTaL 0To Mapdv mpoildv eivat 60 dBa.

Ag oupBaAloupe KL epels otnv mpootacia tou neppdilovrog!
® H ouokeun oag meplExeL MOAG a&LoTowOLUA ) QVAKUKAWOLUA UALKG.
mmm 2 Mapadote v nald 60 GUOKEUR 08 éva KEVTPO SLAAOYAC TO omoio Ba avaldBel v

enekepyaoia mg.




PEKOMEHOALUWW MO BE3ONACHOCTU

MEPbI BESONACHOCTHU

» 3T0T NPUOOP He NPeOHA3HAYEH 1 UCMONBL30BaHNS
C BHEWHNUM TaNMEpPOM 1 He ynpaBNiseTcs
OTAENbHON CUCTEMOW OUCTAHUMOHHOIO
yrpaBneHus.

* [lpnBop He npeaHa3HayveH ansg MCnob30BaHNS
nuuamm (BkJloYas geTten) ¢ NMOHMXEHHbLIMY
UNYECKMI MM YMCTBEHHBIMU CMOCOOHOCTAMM
WAW NPW OTCYTCTBUM Y HUX OMbITa UK 3HAHWA,
€C/I OHW HEe HaX0aaTCs Mof, KOHTPONEM UK
HE MPOWHCTPYKTUPOBAHbI 00 MCNOMb30BAHUM
npundopa NNLOM, OTBETCTBEHHbIM 3a WX
6e3onacHoOCTb. [leTn JOMmKHbI HAX0AMTCS NOA,
MPVMCMOTPOM 17151 HEAOMYLLEHUS UrPbl C IPUOOPOM.

*OH He npegHa3HavyeH ana Mcnonb30BaHMS B

.@ CNefytoLLMX Cy4asX, Ha KOTOPbIE FrapaHTHa He
PACMPOCTPAHAETCS, @ UMEHHO:

- Ha KyxH$IX, OTBEOEHHbIX ONS nepcoHana B
MarasuHax, 610po 1 MHON NPOPECCUOHANBHON
cpene,

- Ha pepmax,

- [NocToanbuaMy roCTUHWUL,, MOTENEN N UHbBIX
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3aBEIEHNIN, NPeAHA3HAYEHHBIX [1/1% BOEMEHHOO
NPOXMBAHNS,
- B 3aBegeHuax Tvna "KomHaTtbl 41 rocTen”.

» Bo n3bexarwe onacHOCTH, 3aMeHa NoBPEXAEHHOMO
kabens JomKHa OCYLLECTBAATLCS MPOV3BOOUTENEM,
ero rapaHTUnMHOM CnyXx060Mm unM MacTepom,
VIMEIOLLIMM COOTBETCTBYIOLLYIO KBANNPUKALMIO.

* 3TO YCTPOMCTBO MOXET OblTb NCMONb30BAHO
NeTbMK B BO3pacTe OT 8 NeT u ctaple, ¢
OTCYTCTBVEM OrbITa 1 3HAHWIA, WM Ybl HUBNHECKME,
WA YMCTBEHHbIE CMOCOOHOCTW OrpaHnYeHbl,
€CNW OHW NpoLWw v 00y4eHne 1 HaxoaAaTCs Noj,
NPMCMOTPOM YeNloBeKa, KOTOPbIA OTBEYAET 3a
nx 6e30nacHoOCTb. et He JOMXHbI Urpath C
nprdopoM. OunCTKa 1 TEXHNYECKOE 00CTYXMBAHME
npubopa He A0MKHA MPOM3BOAMTCH OETbMM
MnaLe 8 NeT n ecnm OHW HEe HaxoasATCS no/
NPMCMOTPOM YENOBEKA, OTBEYAIOLLEro 3a WX
6e30MacHOCTb.

JepxuTe nprdop v LLHYP B MECTE, HEAOCTYMHOM
N9 peten mnaguwe 8 ner.

* Hukor,oa He npeBbiLLIaiiTe KOMMYECTBO UHMPEAVEHTOB,

YKa3aHHbIX B peLenTax.

@




He npesbiwaiiTe obwero eca tectas 1000 .
He npesbiwante 620 r mykn n 10 r opoxokei.

» QumCTKy LieTanem, KOHTaKTUPYHIOLLMX C NMALLEBLIMM
NPOAyKTaMmn, NPOU3BOAUTE BIAXHON TKaHbLIO

nnu ryokom.

® BHMMaTENbHO NPOYMTAATE UHCTPYKLMM MO UC-
NoNb30BaHMIO NEPEL NEPBLIM UCMONb30BAHNEM
xneboneykn: HecobMI0AEHNE STUX UHCTPYKLIMIA
0CcBOOOXAAET M3roTOBMTENS OT NGO OTBET-
CTBEHHOCTH.

B Lensix Baiueit 6e30MacHOCTY AaHHbIiA nprbop
COOTBETCTBYET CYLLECTBYIOLLMM HOPMaMm W npa-
Bunam (HopmaTuBHbIE aKThl, KACaIOLLMECS HN3-
Koro HanpsXeHNs, 3NEKTPOMArHNTHO
COBMECTUMOCTY, MaTepuanos, COMpukacaio-
LWMXCS C MpOAyKTamu, OXpaHbl OKPYXaloLen
cpeqbl...).

He nonbayiitecb npubopomM B6AM3M NCTOYHMKA
BOfbI ¥ HW B KOEM CNy4ae He CTaBbTe €ro BO
BCTPOEHHYIO HULWY Ha KyxHe. CTaBbTe npubop
TONbKO HA NPOYHYIO MOBEPXHOCTb.

lpoBepbTE COOTBETCTBME HANPsXKEHUs B Baluert
CETW ANEKTPONMUTAHIS HANPSKEHWIO, BbICTABNEH-
HoMy Ha xne6oneuke. HecobniozeHue aToro co-
OTBETCTBMS  BEOET K  0CBOBOXLEHWIO
13roTOBUTENS OT rapaHTU.

BknioyaiiTe xneboneyky ToNbKO B 3a3eMNEHHYIO
po3eTky. HecobioaeHne aToro yCioBus MOXeT
MPWBECTY K MOPAXEHMIO ANEKTPUYECKUM TOKOM
U TSXENbIM TpaBMaMm. [ins Balueii 6e3onacHocTu
Heo6xoaMMO, YTOOLI 3a3eMIEHNE COOTBETCTBO-
Bas0 AENCTBYIOWLMM B Bawew cTpaHe npasunam
akcnnyatauyn anekTpoyctaHoBok. Ecin y Bac
HET PO3eTkM C 3a3eMseHneM, obpaTuTech B
YMNONHOMOYEHHYIO OpraHu13aumio, Ans npueese-
HWS CETU 3MEKTPONUTAHMS B COOTBETCTBME C
npeLbsBnAeMbIMU TPEBOBAHNSMA.

¢ Balwa xneboneyka npeaHasHayeHa ans akenny-
aTaumm UCKNIOYMTENBHO B IOMALLIHMX YCIOBUSIX 1
BHYTPY NOMELLEHNIA.
3T10T NpubOp NpeaHa3Ha4YeH MCKIOYUTENBHO
L1 [OMALLHEro UCrob30BaHMs.

¢ OH He NpeaHasHayeH /15 1CToMb30BaHus B Clie-

[LYIOLLMX Cy4asx, Ha KOTOPbIE rapaHTUs He pac-

NPOCTPAHSIETCS, & UIMEHHO:

- Ha kyxHsix, OTBEIEHHbIX A1 NEPCOHaNa B Mara-
31Hax, OPO U WHOM npodeccroHanbHOMN
cpege,

- Ha pepmax,

- [ocToANbLEAMM FOCTUHILL, MOTENEN U MHBIX 3a-
BeJEHUIA, NpeHa3HAYEHHbIX [ BOEMEHHOIO
NPOXMBAHMS,

- B 3aBeaeHusIx TMna "koMHatbl ng roctein”.

* He nonb3yitech npubopom ecau:
- LUHYP NUTaHWS HEMCNPABEH UM MOBPEXAEH.
- Npnbop ynan v MeeT 3aMeTHbIE NOBPEXAEHNS
unm c6om B paboTe.

B Takux cnyyasix Bo nabexanve nioboro posa
onacHocTV npuop cnesyeT HanpasuTb B 61au-
Xallnin cepBMCHBIN LeHTP. OBpaTuTecs K ra-
PaHTUM BaLLEro U3AENNS.

¢ Jllo6oe ob6CnyxmBaHue, KPOME MOMKM U exe-
[IHEBHOTO YXOAA KNNEHTOM, AO0MKHO OCYLLECTB-
NSTHCS YNONHOMOYEHHBIM CEPBUCHBIM LIEHTPOM.

¢ He ocTaBnsiite xneboneuky, LWHYP Wan pasbém
NUTaHWS B BOLE MW M0G0 ApYroi XMLKOCTH.

¢ LlIHyp nuTaHma gonxeH BbITb HEJOCTYNEH Ans
nerve.
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o LLIHyp NuTaHMs HU B KOBM CTy4ae He JOJIXEH CO-
npyKacaTbCs C ropsYuMI YacTsamm xieGoneyku,
HaxoauTbCs BBAN3U MCTOYHWKOB Terna Um ocT-
PbIX YrJI0B.

¢ He apuraiite npnGop 8o Bpems paboTbl.

* He kacaiiTecb CMOTPOBOrO OTBEPCTUS BO
Bpems paboTbl npuGopa u cpasy nocne ee
OKOHYaHMs. CMOTpOBOE OTBEPCTUE MOXET
ObITb FOPAYMM.

¢ He oTknioyaiiTe Npubop OT CeT 3a LWHyp N1Ta-
HUS.

¢ [onb3yiTECh TONLKO MCNPABHLIM YAMMHATENEM
C 3a3eM/IEHMEM W MPOBOAOM CEYEeHWEeM He
MEHEee CeyeHus puiaraeMoro WHypa NUTaHus.

¢ He cTaBbTe Npubop Ha apyrvie anekTponpreopsl.

¢ He vcnonbayiite xne6oneyky B kayecTse Harpe-
BaTesbHOro Npubopa.

¢ He vcnonsb3yiite npubop Ans NpuUroTOBNEHUS
npyrvix 67104, Kpome xneba 1 BapeHbs.

¢ Hukorpa He nomeLluaiTe B npubop Bymary, kap-
TOH WM MAAacTMacCy U HUYEro He Knagute
CBEPXY.

¢ Mpu BocnnameHeHum Aetaneit npubopa 3anpe-
LLIAeTCH TYWMTb UX BofoM. OTknioumTe npubop ot
ceTu. Moracute nnams MOKPOW TPANKOM.

* B uensx 6e30MacHOCTM NCMOMb3YITE TOMLKO T€
npucnoco6eHns 1 3anacHble YacTu, KOTopble
npeaHasHayeHsl ans Bawwei xne6oneyku.

¢ [lo OKOHYaHWUM NPOrpaMMmbl BCErAa NoNb3yi-
Tecb KyXOHHBIMM NepyaTkamu Ans MaHuny-
NAUMIA C YaHOM WMAW TFOPSYMMM YacTAMMW
xne6oneuyku. XneGoneuka Bo Bpems paboThbl
CUNbHO HarpeBaeTcs.

* Hukoraa He 3akpblBaiiTe BEHTUNSLMOHHBIE OT-
BEPCTUS.

¢ BynbTe BHUMATENbHBI — NPW OTKPLITUM KPbILLKK
10 OKOHYaHWM PaBOTLI MPOrPaMMBbl UM BO BPEMS!
€€ paboTbl 13 xneboneyky MOXET BbIPbIBATLCS
CTpysi napa.

¢ Mpu pabote nporpammbi N2 14 (koHduTiOp,
KomnoT) Geperutech CTPyii napa u ropsyero
BO3/yXa, KOTOPbIE MOrYT BbIPbIBATLCA NPU
OTKPbITUM KPbILLKK.

* AKyCTUYECKMIA YPOBEHb LymMa Mprbopa cocTas-
nset 60 nba.

YuacTByiiTe B 3aLuTe OKpYyXatoLei cpeab!
@ B Bawweit xneboneyke COAEPXMTCA MHOTO LIEHHbIX MaTepunanos 1 matepuanos, KOTOPbie MOTyT

s CTYXWTb BTOPUYHBIM CbIPBEM.

2 [locTaBbTe €8 B MyHKT c60pa BTOPUYHOIO ChIpbsi, 4TOOLI 06ECTEYNTb X NpaBUIbHYI0 NepepadoTky.



NMOPALU 3 BE3MNEKU

BAXNINBI BACTEPEXXEHHA

* [TpUCTpI HE NPU3HAYEHWIA AN BUKOPUCTAHHS Y
AKOCTi 30BHILLHBLOIO TAMMEPA Y1 OKPEMOTO Ny/bTa
AMC TAHLLIMHOrO KEPYBaHHSI.

* He 003BONSINTE KOPUCTYBATUCA NPUCTPOEM LITAM
Ta0co0am Qiav4HMMM, HEP BOBVIMI 200 PO3YMOBUMM
BaJamMu, abo Takum, LLIO HEe Mat0Tb JOCTATHLOIO
00CBIY Ta 3HaHb 3 BUKOPUCTAHHS MPUCTPOIO (KPIM
BUNALKIB, KON 32 HUMM 3MIACHIOETLCS KOHTPOSb 200
HafaHO nonepenHi IHCTPYKLIT 3 BUKOPU CTaHHS
0c00010, AKa BiANOBIAAE 3a iXHIO Oe3 neky).

He no3sonaiiTe 4iTsaM rpatucs 3 NPUCTPOEM.

*Llei npunag npu3HayeHuii BUKIIOYHO AN 40
MaLLIHBbOr0 BUKOPWUCTaHHS. BiH He npu3HayeHnn
ONS BUKOPUCTAHHS Y HACTYMHI cnocobu, Ha siki He
NOLUMPIOETLCS rapaHTisl, a Came;

- Ha KYXH$IX, LLO BigBeAeHi ONng nepcoHany B

I@Marasvmax, odicax Ta iHWoMy npodecinHomy

cepenoBuLL;

- Ha pepmax;

- NOCTOSANBLAMM rOTENIB, MOTENIB Ta IHLLIMX 3aKNaB,
NPU3HAYEHMX ONK TMYACOBOMO NMPOXMBAHHS;

- Y 3aKagax TUny «KiMHaTK Ans roCTei».
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* AKWO enekTPOLIHYP MOLKOLXEHNI, OTO He
00XiaHO 3aMiHNTY, 3BEPHYBLLMCh A0 BUPOOHMKA,
cepBic-UueHTPY abo cneuianicta HaNexHoi
kBanidikauii, o0 YHUKHYTK Hebe3neku.

* Llevt mpucTpin MoXxe BUKOPUCTOBYBATUCS OiTbMM
BIKOM Bif, 8 pOKiB i cTaplue, a Takox ocobamm 3
06MexeHnMn i3UYHUMK, CEHCOpHUMK abo
PO3YMOBMMI MOXNMBOCTSMU i ocobammu Ge3
BiANOBIAHMX 3HaHb a00 MonepeaHbOro A0CBIaY,
aKLW,0 ocoOu, BiANOBIAANbHI 3a ixHIO Oe3neky,
HarngnatwTb 3a HUMKM abo nonepeaHbo
NPOIHCTPYKTYBaNM iX 1WOA0 6e3neyHoro cnocoly
BMKOPUCTAHHS MPUCTPOIO | MOSICHWN MPO MOX/VBI
Hebe3nekun, NOB'A3aHi 3 BUKOPUCTAHHAM
npucTpoto. He monyckarre, wob aitn rpanncs 3
NPUCTPOEM. He ponyckaite, Wwo0 AiT BUKOHYBaM
YULLLEHHS | 0OCNYrOBYBaHHA NPUCTPOIO, KPIM
BUNALKiB, KONM BOHM CTapLuUe 8 pokiB i 32 HUMK
HarnsaaloTh BignoBigansHi 0coou. )
30epiraiiTe NPUCTPIi i NOrO LLHYP Y MiCLSIX, He-
OOCTYNHUX NS OiTeN BIKOM A0 8 POKiB.

* He KnapiTb iHFPEAIEHTM B KINbKOCTSX, OINbLUMX HiX
Ti, IO BKa3aHi B peLienTax.

52



3ara/ibHa Bara TicTa He NOBUHHA NEPEBWLLIYBATH

1000r.

He nepesuLyiite Hopmy B 620 r 6opowHata 10T

LPDKOXIB.

» [eTani, Lo KOHTAKTYHOTh i3 Xap4OBV MM NMPOLYKTaMK,
OUMLLYITE TKaHMHOK abo BONOroI0 rybKoto.

 YBaXHO MPOYMTANTE IHCTPYKLiIO Nepes nepLumm
BUKOPUCTAHHAM Npunagy: BUKOPVUCTaHHs 3 opy-
LWIEHHSIM IHCTPYKLT 3BiNbHAE BMPOOHWKA BIf
6yab-aKoi BifnoBiAanb HOCTI.

o [ins Bawoi 6e3neku, NpucTpiil BiANoBifae BCiM
BMMOram Ta CTaHAapTam (AMPEKTHBM HU3bKOI Ha-
Mpyri, eneKTpoMarHiTHa CyMICHICTb 3 JOBKINAM,
marepianu, NpU3HaYeHi A5 KOHTaKTy 3 Xxap4o-
BMMM NPOAYKTaMM, OXOPOHA HABKOMNLIHBLOTO Ce-
penoBuLLA TOLLO).

¢ BukopucToByiiTe TBepAy po6oyy NoBEpXHero No-
[nani Big po36pr3KyBaHHS BOAK Ta Hi B SkoMy pasi
He B HiLui Ha BOYOBAHIlA KyXHi.
NepesipTe, Wob Hanpyra Bawloro npunagy Big-
noBigana Hanpysi enektpomepexi. Byab-ake no-
PyLUEHHS npasun MiAKMIOYEHHS 1o
eneKTPOMepexi aHynloBaTUMe rapaHTito.

MigknioyainTe Baw npunag BUHATKOBO A0 PoO-
3eTKM i3 3a3eMIeHHIM. HEBUKOHaHHS LbOro npa-
BANA MOXe MNpu3BeCTM A0  YpPaxeHHs
€NeKTPOCTPY MOM i OTPUMAHHS TSXKUX TPaBM.
3apapy Bawwoi 6e3nekv nepesipTe, 106 3a3eM-
JIEHHS BIANOBI AAN10 YNHHMM Y BaLLilA KpaiHi CTaH-
napTam 6e3 neku enekTporpoBOLKM. FKWO Y
BaLliii eneKkTPONPOBOALI HEMAE Po3eTku 3 3a-
3eMJIeH HsIM, He0OXiAHO Nepes NiaKIoYeHHsIM 40
€NeKTPOMEPEXi 3BEPHYTUCS 40 YNOBHOBAXEHOI
opranisalii ,is NpuBeAEHHS BaLLOi eneKTponpo
BOZJKM Y BiIMOBIAHICTb 3 YAHHUMU HOPMaMK.
Lleit npunaz npuaHaderuii Tinbkn ans nobyto-
BOr0 BUKOPUCTAHHS B AOMALLHIX YMOBAX.

* Bigkmioyite npunag 3 enekTpuyHoi Mepexi of
pasy X nicnsi 3aKiHYEHHs AOro BUKOPUCTaHHS abo
NPV AOr0 OHULLEHHI.

® He kopuCTYNTECH NPUAALOM, SKLLO:
- €NEKTPOLLHYP NOLLKOXEHNI ab0 HeCnpaBHUiA,
- BiH NajaB Ha nigjory, Mae BUAMMI NOLIKOA-
XEeHHs 260 HeCMPaBHO MPaLYoE.

o6 yHuKHYTM HeBEe3neku, B KOXKHOMY 3 LIUX BU-
NagKiB,As YHUKHEHHS Byab-AKoro pusuky, npu-
naj HeoOXiJHO BIOHECTW 10 Hait Bnuxyoro
LIEHTPY MICNANPOLAXHOr0 0BCNYroBy BaHHS.
[IB. yMOBM rapaHTii.

© Byab-9Ki BTPY4aHHs B CEpeanHy npuaagy, okpim
OYWLLEHHS | 3BUYAHOrO AOTNSAY, WO 34iACHI0
I0TbCH KOPUCTYBAYEM, MOBMHHI BUKOHYBATUCh
cneLianicTamu ynoBHOBaXEHOTO CEPBIC-LIEHTPY.

¢ He 3aHyptoiiTe npunap, oro enekTpoLLHyp abo
BUNKY B BOZY @00 iHLLi pigyHY.

* He ponyckaiiTe 3BUCAHHS €NEKTPOLLHYPa Y A0
CTYMHUX ANs AITeiR MicLUsiX.

¢ ENEKTPOLUHYP HE NOBMHEH TopkaTiCh a6o Npo
X0ZUTM NOGAM3Y rapsumx YacTUH Mpunagy, ke
pen Tennaabo 6yTu 3irHyTAM Mig, rOCTPUM KYTOM.

* He pyxa¥ite npunap, nig, yac po6otu.
¢ He Topkaiitecb Ornsi4oBoOro BikOHUS Mig 4ac

po 6ot npunapy i oapa3sy nicns il 3aKiH-
YeHHs. BikHo Moxe GyTu rapsumm.
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¢ Bigknioyatoun npunag Bif enekTpoMepexi, He
TArHITb 3a €NEKTPOLLHYP.

* BUKOpPUCTOBYATE TilbKK CNPaBHUIA NOLOBXYBAY
3 3a3eM/IEHHSIM, Mepepi3 NPOBOAY SKOro NoBm
HeH BYTU He MEHLLNM, HiX Y eNeKTPOLLHYPA, LWOo
MoCTa4aeThCs 3 NPUNALOM.

¢ He cTaBTe Lier npunag, Ha iHwi npunaam.

¢ He BMKOPUCTOBYITE LN nNpunag gk gxepeno
Tenna.

* He BMKOPUCTOBYITE Npunag, Ans NpuroTyBaHHS
iHLLOT i OKpiM xniba Ta [XeMmiB.

 Hikonm He knagitb nanip, kapToH abo nnactuk
BCEPEAVHY NpuUnagy i HiYoro He KnagiTb 38epxy.

® GKWO FKiCb YaCTUHW NPOAYKTY 3aiiMyThCH, Hi
KONMW He HamaranWTechb 3aracuTi ix Bofow. Bin
KNioYiTb Npunag, Bin, enektpomepexi. 3aracitb
NoNyM' BONOrO0 TKaHWHOIO.

Cnpusiimo 3axucTy AoBkinns !

¢ 3apagu Bawloi 6e3nekv BUKOPUCTOBYATE BUHAT-
KOBO 3anacHi YaCTUHW Ta NPUNaaas, NPU3HaYeHi
L9 BALLIOTO Npunagy.

¢ Micna 3akiHyeHHs poOo4oi mporpamu 3a
BX/AM BASraiATe KYXOHHi 3aXMCHi PyKaBUYKK
ANs nepeMileHHs popmm aGo Konm Bu TOp
KaeTecb rapsaynx YacTul npunagy. Mip vac
po6oTV npunag HarpiBa€TbCcs A0 BUCOKOT
Temneparypu.

* Hikonm He 3aKpu1BaiiTe BEHTUNALLIAHI OTBOPM.

* BinkpuBatouu KpULLKY Mg 4ac BUKOHaHHs abo no
3aKiHYeHHi nporpamu, ByabTe fyxe 06epexHi,
TOMY LIO 3 MpWUiagy MoOXe BUXOOUTW rapsya
napa.

* Konu Bu kopuctyetecb nporpamoio N 14
(mxemu, komnotu), 6yabTe 06epeXxHi, ToMy
WO NpU BigKPUBAHHI KPULIKW MOXIUBUIA
BUXif, Napn abo po36pu3KyBaHHS rapayor pi
AVHW.

* PiBeHb aKyCTUYHOI NOTYXHOCTI, BUMIPSIHUIA Ha
LibOMY npunagi, ctaHoBuTb 60 ABA.

® Baww npunag MicTuTb 6arato Matepianis, siki MOXyTb ByTU yTIi30BaHi 260 NOBTOPHO BUKOPUCTAH.
mmm D 3paiTe 110ro 45 nepepodky A0 CreLianiaoBaHoro NyHKTY NpUtoMy.




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 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.

* 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;
m@) - by clients in hotels, motels and other
residential type environments;
- bed and breakfast type environments.
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o If the power supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer or its 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. Cleaning and user maintenance
shall not be made by children unless they are
older than 8 and supervised.

Keep the appliance and its cord out of reach of
children less than 8 years.

*Do not exceed the quantities indicated in the
recipes.

Do not exceed a total of 1000 g of dough,
Do not exceed a total of 620 g of flour and 10 g
of yeast. )

e Use a cloth or a wet sponge to clean the parts
in contact with food.
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o Carefully read the instructions before using
your appliance for the first time: the manu-
facturer does not accept responsibility for
use that does not comply with the instruc-
tions.

 For your safety, this product conforms to all
applicable standards and regulations (Low
Voltage Directive, Electromagnetic Compat-
ibility, Food Compliant Materials, Environ-
ment, ...).

o Use the appliance on a stable work surface
away from water splashes and under no cir-
cumstances in a cubby-hole in a built-in
kitchen.

® Make sure that the power it uses corre-
sponds to your electrical supply system. Any
error in connection will cancel the guaran-
tee.

o It is compulsory to connect your appliance
to a socket with an earth. Failure to respect
this requirement can cause electric shock
and possibly lead to serious injury. It is es-
sential for your safety for the earth connec-
tion to correspond to the standards for
electrical installation applicable in your
country. If your installation does not have
an outlet connected to earth, it is essential
that before making any connection, you
have a certified organisation intervene to
bring your electrical installation into con-
formance.

® This product has been designed for domestic
use only.

® Unplug the appliance when you have fin-
ished using it and when you want to 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 docu-
ments.

® All interventions other than cleaning and
everyday maintenance by the customer must
be performed by an authorised service cen-
tre.

® Do not immerse the appliance, power cord
or plug in water or any other liquid.

® Do not leave the power cord hanging within
reach of children.

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

® Do not move the appliance when 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 cord that is in good
condition, has an earthed socket and is suit-
ably rated.

® Do not place the appliance on other appli-
ances.

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

® Do not use the appliance to cook any other
food than breads and jams.

o



® Do not place paper, card or plastic in the ap-
pliance and place nothing on it.

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

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

e At the end of the programme, always use
oven gloves to handle the pan or hot parts
of the appliance. The appliance gets very
hot during use.

® Never obstruct the air vents.

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

® When using programme No. 14 (jam,
compotes) watch out for steam and hot
spattering when opening the lid.

® The measured noise level of this product is
60 dBA.

Let’s help to protect the environment!
® Your appliance contains many materials that can be reused or recycled.
mmm O Take it to a collection point so it can be processed.

Note: These instructions are not suitable for use in the UK as the ingredients and timings may
differ for UK use and therefore the performance of the breadmaker may vary and be disappoint-

ing for the UK consumer.










@ DESCRIPTION

1 - couvercle avec hublot
2 - tableau de bord

a - écran de visualisation
bouton départ/arrét
sélection du poids

an o
'

e - sélection du dorage
.@ f - choix des programmes

g - voyant de fonctionnement

@ CONSEILS PRATIQUES

Préparation

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

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

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

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

5 Afin d'éviter de perturber la levée des prépa-
rations, nous vous conseillons de mettre tous
les ingrédients dans la cuve dés le début et

touches de réglage du départ différé et du
réglage de temps pour le programme 11

3 - cuve a pain

4 - mélangeur

5 - gobelet gradué

6 - cuillére a café/
cuillére a soupe

7 - crochet pour retirer
le mélangeur

d'éviter d’ouvrir le couvercle en cours d'utili-
sation (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.

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

Utilisation

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

o Il est aussi parfois utile de vérifier l'état
de la pate en milieu de pétrissage : elle
doit former une boule homogéne qui se dé-
colle bien des parois,

@



- ¢'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
l'amélioration ou non avant d'intervenir de
nouveau.

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

@ AVANT LA PREMIERE UTILISATION

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

@ DEMARRAGE RAPIDE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

du PAIN BASIQUE pour votre premier pain.

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

DORAGE = MOYEN

POIDS = 1000 g

TEMPS = 3:09

1. EAU =330 ml

2. HUILE=2cas
3.SEL=1%cac
4. SUCRE=1cas

5. LAIT EN POUDRE = 2 c 4 5
6. FARINE = 605 g
7. LEVURE = 1%5c a c

©



@ UTILISEZ VOTRE MACHINE A PAIN

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

Sélection d'un programme

8. Pain Super Rapide. Le programme 8 est
spécifique a la recette du Pain Super Ra-
pide. Les pains réalisés a partir d'un pro-
gramme rapide ont une texture plus dense
que les pains des autres programmes.

Le choix d’'un programme déclenche une suite

d'étapes, qui se déroulent automatiquement les

.unes aprés les autres.
@ différents. Le temps correspondant au
programme s'affiche. Chaque fois que
vous appuyez sur la touche @), le numéro dans
le panneau d'affichage passe au programme
suivant et ainsi de 1a 15 :

9. Pain Sans Gluten. Il convient aux per-
sonnes intolérantes au gluten (maladie cce-
liaque) présent dans plusieurs céréales
(blé, orge, seigle, avoine, kamut, épeautre,
etc...). Reportez-vous aux recommanda-
tions spécifiques indiquées sur le paquet.
La cuve devra étre systématiquement net-
toyée 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 éga-
lement sans gluten. La consistance des fa-

La touche menu vous permet de choi-
sir un certain nombre de programmes

1. Pain Basique. Le programme Pain Basique

permet d'effectuer la plupart des recettes
de pain utilisant de la farine de blé.

. Pain Rapide. Ce programme est équivalent
au programme Pain Basique mais en version
rapide. La mie du pain obtenu peut-étre un
peu moins aérée.

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

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

. Pain Complet Rapide. Ce programme est
équivalent au programme Pain Complet
mais en version rapide. La mie du pain ob-
tenu peut-étre un peu moins aérée.

. Pain Sucré. Le programme Pain Sucré est
adapté aux recettes qui contiennent plus
de matiére grasse et de sucre. Si vous uti-
lisez des préparations pour brioches ou
pains au lait prétes a l'emploi, ne dépassez
pas 750g de pate au total.

. Pain Sucré Rapide. Ce programme est
équivalent au programme Pain Sucré mais
en version rapide. La mie du pain obtenu
peut-étre un peu moins aérée.

rines 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 péle que le pain normal.

Seul le réglage 1000 g est accessible pour
ce programme.

10. Pain Sans Sel. Le pain est un des aliments

11.

%)

qui apporte la plus grande contribution
journaliere en sel. La réduction de la
consommation de sel permet de réduire les
risques cardio-vasculaires.

Cuisson Seule. Le programme Cuisson

Seule permet de cuire de 10 mn a 70 mn,

réglable par tranche de 10 mn. Il peut étre

sélectionné seul et étre utilisé :

a) en association avec le programme
Pétes levées,

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

c) pour finir une cuisson en cas de panne
de courant prolongée pendant un cycle
de pain.

La machine a pain ne doit pas étre lais-

sée sans surveillance lors de L'utilisation

du programme 11.



Lorsque la couleur de la croite souhaitée
a été obtenue, arrétez manuellement le
programme par un appui long sur la touche

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

13. Gateaux. Permet la confection des patisse-
ries et gateaux avec de la levure chimique.
Seul le réglage 1000 g est accessible pour
ce programme.

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

15. Pasta. Le programme 15 pétrit uniquement.
Il est destiné aux pates non levées. Ex :
nouilles.

Sélection du poids du pain

Le poids du pain se régle par défaut sur 1000 g.
Le poids est donné a titre indicatif. Se référer

@ LES CYCLES

Un tableau (pages 144-145) vous indique la
décomposition des différents cycles suivant
le programme choisi.

{O? Pétrissage

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

Au cours de ce cycle, et pour les programmes
1,2,3,4,5,6,7, 8,10, 12, 13, vous avez la
possibilité d'ajouter des ingrédients : fruits
secs, olives, etc... Un signal sonore vous in-
dique & quel moment intervenir.

Reportez-vous au tableau récapitulatif des
temps de préparation (pages 144-145) et a la
colonne “extra”. Cette colonne indique le
temps qui sera affiché sur l'écran de votre ap-
pareil lorsque le signal sonore retentira. Pour
savoir plus précisément au bout de combien de
temps se produit le signal sonore, il suffit de
retrancher le temps de la colonne “extra” au
temps total de cuisson. Ex : “extra” = 2:51 et

au détail des recettes pour plus de précisions.
Les programmes 9, 11, 12, 13, 14, 15 ne pos-
sédent pas le réglage du poids. Appuyez sur la
touche @ pour régler le poids choisi - 500 g,
750 g ou 1000 g. Le témoin visuel sallume en
face du réglage choisi.

Sélection du dorage

La couleur de la croGte se régle par défaut sur
MOYEN. Les programmes 12, 14, 15 ne possé-.
dent pas le réglage du dorage. Trois choix sont
possibles : clair / moyen / foncé. Si vous sou-
haitez modifier le réglage par défaut, appuyez

sur la touche @) jusqua ce que le témoin visuel
s'allume en face du réglage choisi.

Départ / Arrét

Appuyez sur la touche @) pour mettre Uappareil
en marche. Le décompte du temps commence.
Pour arréter le programme ou annuler la pro-
grammation différée, appuyez 3 secondes sur
la touche €.

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

O Repos

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

21 .
O Levée

Temps pendant lequel la levure agit pour
faire lever le pain et développer son ardme.
)

O Cuisson

Transforme la pate en mie et permet le do-
rage et le croustillant de la croite.
@ Maintien au chaud

Permet de garder le pain chaud aprés la cuis-
son. Il est toutefois recommandé de démou-
ler le pain dés la fin de la cuisson.
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Pour les programmes 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9,
10, 13, vous pouvez laisser la préparation dans
l'appareil. Un cycle de maintien au chaud d'une
heure s'enchaine automatiquement aprés la
cuisson. L'afficheur reste & 0:00 pendant

@ PROGRAMME DIFFERE

Vous pouvez programmer lappareil afin
d’avoir votre préparation préte a l'heure que
vous aurez choisie, jusqu’a 15 h a l'avance.
Les programmes 8, 11, 12, 13, 14, 15 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
l'écart de temps entre le moment ol vous dé-
marrez le programme et U'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.

® Conseils pratiques

'heure de maintien au chaud et les 2 points g
du minuteur clignotent. En fin de cycle l'appa-
reil s'arréte automatiquement aprés l'émission
de plusieurs signaux sonores.

Ex : il est 20 h et vous voulez votre pain prét
a7h 00 le lendemain matin. Programmez 11 h
00 a laide des touches @) et @). Appuyez sur
la touche ). Un signal sonore est émis. Les 2
points & du minuteur clignotent. Le compte &
rebours commence. Le voyant de fonctionne-
ment s'allume.

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

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

En cas de coupure de courant : si en cours de
cycle, le programme est interrompu par une
coupure de courant ou une fausse manceuvre,
la machine dispose d'une protection de 7 mn
pendant lesquelles la programmation sera sau-
vegardée.

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

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

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

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

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

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

> tirez délicatement pour retirer le mélangeur
-M,

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

©



@ LES INGREDIENTS

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

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

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

Eau : l'eau réhydrate et active la levure. Elle
hydrate également 'amidon de la farine et per-
met la formation de la mie. On peut remplacer
l'eau, en partie ou totalement par du lait ou
d'autres liquides. Utilisez des liquides a tempé-
rature ambiante.

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

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

L'utilisation d'une farine T55 est recomman-
dée, sauf indication contraire dans les re-
cettes. Dans le cas d'utilisation de mélanges
de farines spéciales pour pain ou brioche ou
pain au lait, ne dépassez pas 750 g de pate
au total.

Le tamisage de la farine influe aussi sur les ré-
sultats : plus la farine est compléte (cest a dire
qu’elle contient une partie de l'enveloppe du
grain de blé), moins la pate lévera et plus le
pain sera dense. Vous trouverez également,
dans le commerce, des préparations pour pains
prétes a l'emploi. Reportez-vous aux recomman-
dations du fabricant pour l'utilisation de ces
préparations. De facon générale, le choix du
programme se fera en fonction de la préparation
utilisée. Ex : Pain complet - Programme 4.

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 crodte.

Sel : il donne du godt a l'aliment, et permet de
réguler lactivité de la levure. Il ne doit pas en-
trer en contact avec la levure. 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

o



instantanée, la levure doit étre directement in-
corporée dans la cuve de votre machine avec
les autres ingrédients. Pensez toutefois & bien
émietter la levure fraiche entre vos doigts pour
faciliter sa dispersion. Seule la levure séche ac-
tive (en petites sphérules) doit étre mélangée
a un peu d’eau tiéde avant d'étre utilisée. Choi-
sir une température proche de 35°C, en deca
elle sera moins efficace, au-dela elle risque de
perdre son activité. Veillez 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 séche (en c.c.)

115 2 25 3 35 4 45 5
Levure fraiche (en g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ NETTOYAGE ET ENTRETIEN

® Débranchez l'appareil.

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

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

¢ Si besoin, nettoyez le couvercle a l'eau
chaude avec une éponge.

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

pouvez personnaliser vos recettes avec tous les

ingrédients additionnels que vous souhaitez en

prenant soin :

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

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

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

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

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

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

® Ne lavez aucune partie
au lave-vaisselle.

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

® N'immergez jamais le corps de l'appareil ou
le couvercle.



@ LES RECETTES

Pour chacune des recettes, respecter l'ordre des ingrédients indiqué. Suivant la recette choi-
sie et le programme correspondant, vous pouvez vous reporter au tableau récapitulatif des
temps de préparation (pages 144-145)et suivre la décomposition des différents cycles.

cac=cuillére a café - ca s = cuillére a soupe

PROG. 1 -PAIN BASIQUE
PROG. 2 - PAIN RAPIDE

PAIN BASIQUE
1.Eau

2.Huile de tournesol 1cas

3.5el

4.Sucre

5.Lait en poudre
6.Farine T55
7.Levure

500 7509 1000 g
190ml 250 ml 330 ml
11/2cas 2cas
lcac 1lcac 1%Y2cac
2cac 3cac 1lcas
lcas 11/2cas 2cas
3459 4559  605¢
lcac lcac 1%Y2cac

PROG. 4 -PAIN COMPLET
PROG. 5 - PAIN COMPLET RAPIDE

PAIN COMPLET
1.Eau

500 g
205 ml

750 g
270 ml

2.Huile de tournesol 11/2cas 2cas

3.Sel

4.Sucre

5.Farine T55

6.Farine compléte
T150

7.Levure

lcac
11/2cac 2cac

130g 180
200 g 270 g
lcac 1lcac

11/2cac

1000 g
355 ml
3cas
2cac
3cac
20 g

360 g
11/2cac

PROG. 8 - PAIN SUPER RAPIDE

PAIN SUPER RAPIDE 500 g

1.Eau tiede (35°C)

2.Huile de tournesol 3cac

3.5el

4.Sucre

5.Lait en poudre
5.Farine T55
7.Levure

750 g
210ml 285 ml

lcas
2cac 1lcac
2cac 3cac
11/2cas 2cas
359  445g

1000 g
360 ml
11/2cas
11/2cac
lcas
21/2cas
565 g

11/2cac 21/2cac 3cac

PROG. 3 -PAIN FRANCAIS

PAIN FRANCAIS 500g 7509 1000g
1.Eau 200ml 275ml 365 ml
2.5el lcac 11/2cac 2cac
3.Farine T55 35049 4659 620 g

4, Levure lcac lcac 1Y2cac

PROG. 6 -PAIN SUCRE
PROG. 7 - PAIN SUCRE RAPIDE

BRIOCHE 500g 750g 1000g
1. Eufs battus* 100 g 100 g 150 g
2.Beurre ramolli 115¢ 145 g 195¢
3.5el lcac lcac 112cac
4.Sucre 21/2cas 3cas 4cas
5. Lait 55 ml 60 ml 80 ml

5. Farine T55 280 g 3659 485¢
7.Levure 11/2cac 2cac  3cac

Optionnel : 1 c a c d'eau de fleur d'oranger.
* 1 ceuf moyen =50 g

1000 g
L'utilisation d'un mélange prét a l'emploi
est recommandée.
Dosez pour 1000 g de pate.




PROG. 10 - PAIN SANS SEL

PAIN SANS SEL 500 7509 1000g
1.Eau 200ml 270 ml 365 ml
2.Farine T55 350 g 480 g 620 g
3.Levure boulangeére

séche 12cac lcac 1lcac
Au bip sonore, ajouter
4.Graines de sésame 50 g 754 100 g

. PROG. 13 - GATEAUX

GATEAU AU CITRON 1000 g
1. Eufs battus* 200 g
2.Sucre 260 g
3.5el 1 pincée
4, Beurre fondu, mais refroidi 90g

5.Zeste de citron d'11/2 citron

6.Jus de citron d'11/2 citron
7.Farine fluide T55 430¢g
8.Levure chimique 31/2cac

Battre au fouet les ceufs avec le sucre et le sel pendant
5 mn, jusqu'a blanchiment. Verser dans la cuve de la ma-
chine. Ajouter le beurre fondu mais refroidi. Ajouter le
jus + le zeste du citron. Ajouter la farine et la levure
préalablement mélangées. Veiller a mettre la farine en
tas, bien au centre de la cuve.

* 1 ceuf moyen = 50 g

PROG. 15 - PASTA

PASTA 500g 750g 1000g
1.Eau 45 ml 50 ml 70 ml
2.Eufs battus* 150 g 200 g 275 ¢
3.Sel 1pincée 12cac 1cac
5.Farine T55 3759 500 g 670 g

* 1 ceuf moyen =50 g

PROG. 12 - PATES LEVEES

PIZZA 500g 7509 1000g
1.Eau 160ml  240ml 320 ml
2.Huile d'olive lcas 11/2cas 2cas
3.5l Y2cac lcac 1Y2cac
5. Farine T55 3209 480 ¢ 640 g
7.Levure Y2cac lcac 1Y2cac

PROG. 14 - CONFITURE
COMPOTES ET CONFITURES
Coupez ou hachez grossiérement vos fruits selon vos goits
avant de les mettre dans votre machine a pain.

1.Fraises, péches, rhubarbe ou abricot 580 g

2.Sucre 360 g
3.Jus de citron d'1 citron
4.Pectine 309
1.0ranges ou pamplemousse 500 g
2.Sucre 400 g

3. Pectine 50 g



@ GUIDE DE DEPANNAGE POUR AMELIORER VOS RECETTES

Vous n’obtenez pas Pain | Pain affaissé | Pain Croite | Cotés bruns | Cotés
le résultat attendu ? trop levé | aprés avoir |pas assez| pas assez |mais pain pas| et dessus
Ce tableau vous aidera trop levé levé dorée assez cuit | enfarinés
2 vous repérer [ ] V] | BN | ] [
La touche @ a été actionnée Py

pendant la cuisson.

Pas assez de farine. [ J

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

Trop de levure. [ [ J

Pas assez d'eau. [ J [ J
Trop d’eau. [ J [ ]

Pas assez de sucre. [ J

Mauvaise qualité de farine. [ ] [ J

Les ingrédients ne sont pas

dans les bonnes proportions [ ]

(trop grande quantité).

Eau trop chaude. [

Eau trop froide. [ ]

Programme inadapté. [ ] [ J

PROBLEMES CAUSES - SOLUTIONS

Le mélangeur reste coincé o Laisser tremper avant de le retirer.

dans la cuve.

Aprés appui sur @ o E01 s'affiche et clignote sur l'écran, la machine émet un bip:
rien ne se passe. la machine est trop chaude. Attendre 1 heure entre 2 cyles.

® E00 s'affiche et clignote sur l'écran, la machine émet un bip:
la machine est trop froide. Attendre que la machine revienne
a température ambiante.

® HHH ou EEE s'affiche et clignote sur l'écran, la machine émet un
bip: panne, la machine doit étre réparée par un service agréé.

® Un départ différé a été programmé.

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

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

ne se fait pas. Pour les deux cas cités ci-dessus, arrétez la machine manuellement
par un appui long sur @. Recommencez la recette depuis le début.

Aprés un départ différé,  Vous avez oublié d'appuyer sur € aprés la programmation

le pain n'a pas assez levé du départ différé.

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

® Absence de mélangeur.

Odeur de bralé. © Une partie des ingrédients est tombée a coté de la cuve :
débranchez la machine, laissez-la refroidir et nettoyez l'intérieur
avec une éponge humide et sans produit nettoyant.

® |a préparation a débordé : trop grande quantité d'ingrédients, no-
tamment de liquide. Respecter les proportions des recettes.
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@ BESCHRIJVING

1 - deksel met kijkvenster
2 - bedieningspaneel

a - display

b - aan/uit-knop

¢ - gewichtselectie

d - insteltoetsen voor inschakeling van de timer

3 - bakblik

4 - kneder

5 - maatbeker

6 - theelepel/eetlepel

7 - haak accessoire voor het
verwijderen van de kneder

en instelling van de tijd voor programma 11

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

M(D @ PRAKTISCHE ADVIEZEN

Bereiding

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

2 Alle gebruikte ingrediénten moeten op ka-
mertemperatuur zijn (tenzij anders aangege-
ven) en nauwkeurig gewogen worden. Meet
de vloeistoffen af met de meegeleverde
maatbeker. Gebruik het meegeleverde dub-
bele maatschepje voor het meten van
theelepels aan de ene kant en eetlepels
aan de andere kant. Een verkeerde meting
zal een slecht resultaat tot gevolg hebben.

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

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

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

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

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

® Het bereiden van brood is zeer gevoelig
voor temperatuur en vocht. Wanneer het
heel warm is, is het aan te raden koelere
vloeistoffen dan gebruikelijk te gebruiken. En
wanneer het koud is, kan het nodig zijn het
water of de melk iets op te warmen (echter
nooit warmer dan 35°C).

Het is soms ook nuttig de toestand van het

deeg tijdens het kneden te controleren:

het moet een gelijkmatige bal vormen die

niet aan de wanden blijft plakken,

- als niet al het meel is opgenomen, moet u
wat meer water toevoegen,

- zo niet, dan moet u eventueel wat meel toe-
voegen.

@



Corrigeer heel voorzichtig (maximaal 1 eetle-
pel 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. Te veel gist maakt de struc-

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

@ VOOR HET EERSTE GEBRUIK

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

@ SNEL STARTEN

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

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

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

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

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

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

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

* Druk op de toets @). De 2 punten van de
timer knipperen. Het controlelampje gaat
branden -I-J.

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

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

het recept van het BASISBROOD te proberen.

BASISBROOD (programma 1) INGREDIENTEN - th = theelepel - el = eetlepel

GOUDBRUIN KORSTJE = GEMIDDELD

GEWICHT = 1000 g

TIID = 3:09

1. WATER = 330 ml
2. OLIE=2 el

3. Z0UT = 1%, th
4. SUIKER =1 el

5. MELKPOEDER = 2 el
6. MEEL = 605 g
7. GIST = 11, th
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@ HET GEBRUIK VAN UW BROODBAKMACHINE

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

Keuze van een programma

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

Met de toets menu kunt u een aantal
@ verschillende programma’s kiezen. De
bij het programma horende tijd wordt
weergegeven. Iedere keer dat u op de toets @)
drukt, gaat het nummer op het display over op

het volgende programma, van 1 tot 15:

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

2. Snel basisbrood. Dit programma is gelijk
aan het programma voor Basisbrood, maar
is een snelle versie. Het is mogelijk dat het
verkregen kruim iets minder luchtig is.

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

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

5. Snel volkorenbrood. Dit programma is ge-
lijk aan het programma voor Volkorenbrood,
maar is een snelle versie. Het is mogelijk dat
het verkregen kruim iets minder luchtig is.

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

7. Snel zoet brood. Dit programma is gelijk
aan het programma voor Zoet brood, maar
is een snelle versie. Het is mogelijk dat het
verkregen kruim iets minder luchtig is.

8. Supersnel basisbrood. Het programma 8 is
specifiek voor het recept Supersnel basis-
brood. Brood gemaakt met de snelle pro-
gramma's is meer compact dan brood
gemaakt met andere programma's.

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. Zie de speciale instruc-
ties op het pak. Het blik moet steeds ge-
reinigd worden, om verontreiniging door
andere meelsoorten te voorkomen. Bij een
streng glutenvrij dieet moet u er voor zor-
gen dat de gebruikte gist ook glutenvrij is.
Door de consistentie van meel zonder glu-
ten is optimaal mengen niet mogelijk. U
dient dan ook tijdens het kneden het deeg
van de randen los te maken met een soe-
pele kunststof spatel. Brood zonder gluten
is compacter en de kleur is bleker dan van
normaal brood.

Alleen 1000 g is beschikbaar voor het pro-
gramma.

1

o

. Zoutloos brood. Brood is één van de voe-
dingsmiddelen die zorgt voor de grootste
dagelijkse hoeveelheid zout. Door minder
zout te gebruiken, neemt het risico van
hart- en vaatziekten af.

11. Uitsluitend Bakken. Met het Uitsluitend
Bakken kan uitsluitend tussen 10 tot 70
min. gebakken worden, instelbaar in schij-
ven van 10 min. Dit kan alleen geselecteerd
worden en gebruikt worden:

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

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

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

De broodbakmachine dient tijdens het
gebruik van programma 11 onder toe-
zicht te blijven.
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0m de cyclus voor het einde te onderbreken,
schakelt u het programma handmatig uit
door de toets lang @) ingedrukt te houden.

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

13. Cake. Voor het vervaardigen van taarten en
gebak met bakpoeder. Alleen 1000 g is be-
schikbaar voor het programma.

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

15.Pasta. Het programma 15 kneedt alleen
maar. Het is bestemd voor niet gerezen
deeg. Bijv.: pasta.

Selectie van het gewicht

Het gewicht van het brood wordt automatisch
ingesteld op 1000 g. Het gewicht wordt slechts
ter indicatie gegeven. Zie de details van de re-
cepten voor meer informatie. Bij de pro-

@ DE CYCLI

Een tabel op pagina 144-145 geeft de ver-
schillende cycli aan de hand van het gekozen
programma aan.

{OKneden

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

Tijdens deze cyclus en voor de programma’s 1,
2,3,4,5,6,7,8, 10, 12, 13, kunt u ingre-
diénten toevoegen: droge vruchten, olijven,
enz... Een geluidssignaal geeft aan op welk
moment u dit kunt doen. Raadpleeg de over-
zichtstabel van de bereidingstijden (pagina
144-145) en de kolom “extra”. Deze kolom
geeft de tijd aan die op het display van uw ap-
paraat 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.

gramma’s 9, 11, 12, 13, 14, 15 is er geen in-
stelling van het gewicht. Druk op de toets @
om het gekozen gewicht van 500 g, 750 g of
1000 g in te stellen. De aanduiding tegenover
de gewenste instelling gaat branden.

Selectie van de goudbruin

De kleur van de korst wordt automatisch inge-
steld op GEMIDDELD. Bij de programma’s 12,
14, 15, is er geen instelling van de kleur. Er zijn
drie keuzes mogelijk: licht / gemiddeld / donker.
Voor het wijzigen van de automatische instel-
ling drukt u op de toets @) totdat de aandui-
ding tegenover de gewenste instelling gaat
branden.

Inschakeling / Uitschakeling

Druk op de toets @) om het apparaat in te
schakelen. Het aftellen begint. Voor het uit-
schakelen van het programma of het annuleren
van de programmering van de timer drukt u 3
seconden op de toets €.

D Rust

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

21 .

O Rijzen

De tijd waarin het gist actief is om het brood

te laten rijzen en zijn aroma te ontwikkelen.
n

O Bakken

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

@ Warm houden

Hiermee kan het brood na het bakken warm
gehouden worden. Het wordt van harte aan-
bevolen om het brood meteen na het bakken
uit de uitneembare binnenpan te halen.
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Voor de programma’s 1, 2, 3, 4, 5,6, 7, 8, 9,
10, 13, u kunt de bereiding in het apparaat
laten. Na het bakken wordt het brood automa-
tisch gedurende een uur warm gehouden. Tij-
dens het warmhouden gedurende een uur blijft

het display op 0:00 staan en de 2 punten § van
de timer knipperen. Aan het einde van de cy-
clus schakelt het apparaat automatisch uit na
diverse pieptonen.

@ PROGRAMMA MET TIMER

U kunt het apparaat zodanig programmeren
dat uw bereiding klaar is op een door u ge-
kozen tijdstip, tot maximaal 15 u van tevo-
ren. Het programma met timer mag niet
gebruikt worden voor de programma’s 8, 11,
12, 13, 14, 15.

Deze stap geschiedt na het selecteren van het
programma, de bakkleur en het gewicht. De
programmatijd wordt weergegeven. Bereken het
tijdsverschil tussen het moment waarop u het
programma start en het uur waarop u wilt dat
de bereiding klaar is. Het apparaat telt hier au-
tomatisch de tijdsduur van de cycli van het
programma bij op. Met behulp van de toetsen
@ en @. geeft u de gevonden tijd weer (@
naar boven en @ naar beneden). Door kort te
drukken, verspringt de tijd in schijven van 10
min. + korte pieptoon. Door lang te drukken

verspringt de tijd continu in schijven van 10
min. Bijv.: Het is 8 uur ‘s avonds en u wilt dat
uw brood de volgende morgen om 7 uur klaar
is.

Programmeer 11.00 u met behulp van de toet-
sen @ en @. Druk op de toets €. Er klinkt
een geluidssignaal. De 2 punten a van de timer
knipperen. Het aftellen begint. Het controle-
lampje gaat branden.

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

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

® Praktische adviezen

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

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

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

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

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

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

> trek voorzichtig om de kneder te verwijderen
-M,

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

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

Eieren : eieren verrijken het deeg, geven het
brood een mooiere kleur en bevorderen de
goede ontwikkeling van het kruim. Indien u ei-
eren gebruikt, gebruik dan minder vloeistof.
Breek het ei en vul dit aan met de vloeistof tot
de in het recept aangegeven hoeveelheid vloei-
stof. De recepten zijn bestemd voor een gemid-
deld groot ei van 50 g, als de eieren groter zijn,
voeg dan een beetje meel toe; als de eieren
kleiner zijn, moet u wat minder meel gebrui-
ken.

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

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

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

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

Het gebruik van een meelsoort T55 wordt

aanbevolen, tenzij in het recept anders ver-.

meld staat. Indien u een kant-en-klare mix
voor brood, brioche of melkbrood gebruikt,
maak dan niet meer dan in totaal 750 g
deeg.

Het zeven van het meel heeft ook invloed op
het resultaat: hoe bruiner het meel is (dat wil
zeggen, hoe meer graanvliesjes aanwezig zijn),
hoe minder het deeg zal rijzen en hoe compac-
ter het brood zal zijn. U vindt in de winkel ook
kant-en-klaar mixen voor broodbereiding.
Raadpleeg de aanbevelingen van de fabrikant
voor het gebruik van deze mixen. Over het al-
gemeen kiest u het programma aan de hand
van de gebruikte bereiding. Bijv.: Volkoren-
brood - Programma 4.

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

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

Gist : Bakkersgist bestaat in meerdere vormen:
vers in kleine blokjes, actief droog om aan te
lengen met water, en gedroogde instantgist.
Gist is verkrijgbhaar in supermarkten (afdeling

)



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

.bruiktesoort (zie de verhoudingstabel hieron-

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

Droge gist (in tl.)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Verse gist (in g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ REINIGING EN ONDERHOUD

® Haal de stekker van het apparaat uit het
stopcontact.

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

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

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

De toe te voegen ingrediénten (droge vruch-

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

passen met alle extra ingrediénten die u maar

wilt gebruiken, maar zorg:

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

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

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

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

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

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

® Geen onderdelen
in de vaatwasser
wassen.

® Gebruik geen huishoudproduct,
geen schuursponsje en geen alcohol. Gebruik
een zachte, vochtige doek.

® Dompel het apparaat of het deksel niet onder
water.



@ DE RECEPTEN

Houd voor ieder van deze recepten de aangegeven volgorde van de ingrediénten in acht.
Afhankelijk van het gekozen recept en het bijbehorende programma kunt u de overzichts-
tabel van de bereidingstijden (pagina 144-145) bekijken en nagaan hoe de verschillende
cycli verlopen.

th = theelepel - el = eetlepel

PROG. 2 -SNEL BASISBROOD FRANS BROOD 500g 7509 1000g
BASISBROOD 5009 7509 10009 1 Water 200ml 275ml 365ml
1.Water 190ml 250 ml 330 ml 2.70ut 1th 1/2th  2th
2.0lie Lel 11/zel  2el 3.Meel T55 350g 4659 620
3.Z0ut Tth  1th  112th 4 st i1t et P
4.Suiker 2th 3th lel
5. Melkpoeder lel 11/2el  2el
6.Meel T55 3459 455 g 605 g
7.Gist 1th 1th 11/2 th

PROG. 5 -SNEL VOLKORENBROOD PROG. 7 -SNEL ZOET BROOD
VOLKORENBROOD 5009 750g  1000g  BRIOCHE 500g 750g 1000g
1.Water 206ml 270 ml 355 ml 1. Eieren geklopt* 100 g 100 g 150 g
2.0lie 11/2el  2el Jel 2.Boter, gesmolten 115 g 145 g 195 ¢
3.Zout 1th 11/2th  2th 3.Zout 1th 1th 11/2 th
4.Suiker 11/2th  2th 3th 4.Suiker 21/2el  3el 4el
5.Meel T55 130 g 180 g 240 g 5. Melk 55 ml 60ml 80 ml
6. Volkorenmeel 5.Meel T55 280 g 365 ¢ 4859

T150 200g 2709 36049 7.Gist 1/2th  2th 3th
7.Gist 1th 1th 11/2 th Naar keuze : 1 th oranjebloesem water.

* 1 middelgroot ei = 50 g

SNEL ZOETBROOD 500g 750g 1000 g 1000 g
1.Water (lauw, 35°C) 210 ml 285 ml 360 ml Gebruik alleen kant-en-klare mix.
2.0lie 3th lel 11/2 el Maak niet meer dan 1000 g deeg.
3.Zout 1/2th 1th 11/2 th
4.Suiker 2th 3th lel
5. Melkpoeder 11/2el  2el 21/2 el
5. Meel T55 325q  445q 5654
7.Gist 11/2th  21/2th  3th



PROG. 10 - ZOUTLOOS BROOD PROG. 12 - GEREZEN DEEG

Z0UTLOOS BROOD

1. Water
2.Meel T55

3.Droge bakkersgist

500 g
200 ml
350 g
12th

Toevoegen, na geluidssignaal

4, Sesamzaad

50 g

7509 1000¢g
270 ml 365 ml
480 g 620 g
1th 1th
759 100 g

PROG. 13 - CAKE

CITROENCAKE
1. Eieren geklopt*

4,Boter, gesmolten en afkoelen

5.Citroen schil
6. Citroen sap
7.Meel T55
8.Gist chimique

1000 g

200 g

260 g

1 snufje

904

van 11/2 citroen
van 11/2 citroen
430¢

31/2 th

Klop de eieren met suiker en zout voor 5 minuten. Doe
dit in de uitneembare binnenpan. Voeg de afgekoelde
gesmolten boter toe. Voeg het citroensap en de citroen-
rasp toe. Meng het meel en het bakpoeder en voeg dit
aan het mengsel toe. Zorg ervoor dat het meel op een
hoopje en precies in het midden van het mengsel wordt

gelegd.

* 1 middelgroot ei = 50 g

PROG. 15 - PASTA

PASTA

1.Water
2.Eieren geklopt*
3.Zout

5.Meel T55

500 g
45 ml
150 g
1 snufje
375¢g

7509 1000 g
50 ml 70 ml
200 g 275 ¢
1/2th 1th
500 g 670 g

* 1 middelgroot ei = 50 g

PIZZADEEG 500g 750g 1000g
1. Water 160 ml 240ml 320 ml
2. 0lijfolie lel 1/2el  2el
3.Zout 1/2 th 1th 11/2 th
5.Meel T55 3209 480 ¢ 640 g
7.Gist 1/2 th 1th 11/2 th

PROG. 14 - JAM

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

1.Aardbeien-, perziken-, rabarber-

of abrikozen 580 g
2. Suiker 360 g
3.(itroen sap van 1 citroen
4. Pectine 309
1.Sinaasappel of grapefruit 500 g
2. Suiker 400 g
3. Pectine 50 g



@ HANDLEIDING VOOR BETERE BAKRESULTATEN

Is het resultaat niet

tabel kunt u zien wat er

Te hoog
volgens wens? Met deze FEEA

Te lichte
korst

Meel aan
de zijkanten
en bovenop

Onvoldoende
gerezen
brood

Ingezakt brood
na te hoog
gerezen te zijn

Bruine zijden maar
het brood is niet

brood voldoende gaar

aan de hand is.

[ m 08 - -

Tijdens het bakken is
de toets @) ingedrukt.

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.

@ TECHNISCHE STORINGSGIDS

PROBLEMEN

De kneder blijft in de
bakblik bekneld zitten.

OPLOSSINGEN

e Laten weken voor u hem gaat verwijderen.

Na een druk op @
gebeurt er niets.

® E01 verschijnt knipperend op het display, gevolgd door een geluidssignaal:
het apparaat is te warm. Wacht 1 uur tussen 2 cycli.

® E00 verschijnt knipperend op het display, gevolgd door een geluidssignaal:
het apparaat is te koud. Wacht tot deze op kamertemperatuur is.

® HHH of EEE verschijnt knipperend op het display, gevolgd door een
geluidssignaal: storing. Het apparaat moet worden nagekeken door de
technische dienst.

® U heeft de timer geprogrammeerd.

Na op @ gedrukt te
hebben draait de motor
maar er wordt

niet gekneed.

* De uitneembare binnenpan zit niet goed op zijn plaats.

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

In geval van bovenstaande situaties stopt u het apparaat handmatig door
lang op de €@ knop te drukken. Begin met het recept van voor af aan.

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

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

Brandgeur.

e Een deel van de ingrediénten is naast de uitneembare binnenpan
gevallen: laat het apparaat afkoelen en maakt de binnenzijde van de ap-
paraat schoon met een vochtige spons en zonder reinigingsproduct.

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

@




@ BESCHREIBUNG

1 - abnehmbarer Deckel mit Sichtfenster
2 - Bedienfeld

a - Anzeigefenster

b - Start / Stopp-Taste

¢ - BrotgroRe

d - Tasten fiir den verzogerten Start und Einstellung

der Zeit fiir das Programm 11
e - Einstellung der Krustenfarbe
f - Programmwahl
g - Betriebskontrollleuchte

@ PRAKTISCHE TIPPS

Zubereitung

.@ 1 Die Gebrauchsanleitung aufmerksam

durchlesen: das Brotbacken mit dem
Backautomaten ist anders als die ,ma-
nuelle” Methode!

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

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

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

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

3 - Backform

4 - Mischhaken

5 - Messbecher

6 - Teeloffel/Essloffel

7 - Zubehorteil Haken
zum Entfernen
der Mischhaken

tenzugabe genau ein sowie die in den Rezep-
ten genannten Mengenangaben. Als erstes
die fliissigen und danach die festen Zutaten
einfiillen. Die Hefe darf weder mit den
Fliissigkeiten noch mit dem Salz in Beriih-
rung kommen.

Einzuhaltende Reihenfolge:
> Fliissigkeiten (Butter, OL, Eier, Wasser, Milch)
> Salz
> Zucker
> Mehl, zuerst nur die halbe Menge
> Milchpulver
> Zusatzliche feste Zutaten
> Mehl, die restliche, halbe Menge
> Trockenhefe

Inbetriebnahme

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

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

- bei Mehlriicksténden noch etwas Wasser
nachgielRen,
- bei klebrigem Teig noch etwas Mehl hinzu-

@



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

¢ Es ist ein weitverbreiteter Irrtum, dass das
Brot durch die Zugabe von Hefe besser auf-
geht. Zuviel Hefe schwdcht hingegen die

Teigstruktur. Das Brot geht zwar schén auf,
fallt aber nach dem Backen in sich zusam-
men. Sie kdnnen die Beschaffenheit des Teigs
kurz vor dem Backen mit leichtem Finger-
druck priifen: der Teig muss geschmeidig sein
und etwas Widerstand bieten. Der Fingerab-
druck verschwindet allmahlich.

@ VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

e Verpackungen, Aufkleber und gesamtes Zube-
hor innerhalb und auBerhalb des Gerates ent-
fernen - A.

@ SCHNELLANLEITUNG

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

e Wahrend des ersten Gebrauchs kann sich ein
leichter Geruch entwickeln.
Das Gerat muss vor der ersten Benutzung un-
bedingt solange bei gedffnetem Fenster auf-
geheizt werden, bis keine Geruchs- und
Rauchentwicklung mehr feststellbar ist.

® Nehmen Sie die Backform an ihrem Griff aus
dem Gerdt, indem Sie die Backform leicht
entgegen den Uhrzeigersinn drehen. An-
schlieRend den Mischhaken einsetzen-B-C.

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

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

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

und setzen Sie die Backform auf den Antrieb
(hierfiir missen Sie die Backform leicht nach
einer Seite neigen). Drehen Sie die Backform
leicht im Uhrzeigersinn bis sie einrastet -F-G.

® Den Brotbackautomaten anschlieRen. Stecker
in die Steckdose stecken und den Brot-
backautomaten einschalten. Es ertont ein Si-
gnalton und im Anzeigefenster erscheint
danach Programm 1 (Standardprogramm),
d.h. Brotgr6Re 1000 g, Kruste mittelbraun -H.

* Driicken Sie auf @). Der Doppelpunkt blinkt.
Die Betriebskontrollleuchte ist an -I-J.

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

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

BROT-GRUNDREZEPT nachzubacken.

LRI N >4 34 ROl Inlul Il ZUTATEN - TL = Teeloffel - EL = Essloffel

KRUSTENFARBE = MITTEL

BROTGRORE = 1000 g

ZEIT = 3:09

1. WASSER = 330 ml
2. 0L=2EL

3. SALZ = 13, TL

4. ZUCKER = 1 EL

5. MILCHPULVER = 2 EL
6. MEHL = 605 g
7. TROCKENHEFE = 115 TL

)
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@ GEBRAUCH IHRES BROTBACKAUTOMATEN

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

Programmwahl

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

Mit der Menii-Taste haben Sie die
@ Wahl unter einer Anzahl verschiedener
Programme. Die jeweilige Programm-
zeit wird angezeigt. Mit jedem Driicken der
Taste @) erscheint im Anzeigefeld die ndchste
Nummer im Menii von 1 bis 15:
Grundrezept. Das Grundrezept-Programm

eignet sich zum Backen der meisten Brot-
rezepte mit Weizenmehl.

2. Grundrezept schnell. Dieses Programm ist
eine schnellere Variante des Grundrezept-
Programms, mit dem das Innere des Brotes
eventuell weniger ausgeliiftet wird.

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

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

5. Vollkornbrot schnell. Dieses Programm ist
eine schnellere Variante des Vollkornbrot
Programms, mit dem das Innere des Brotes
eventuell weniger ausgeliiftet wird.

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

7. SiiRes Brot schnell. Dieses Programm ist
eine schnellere Variante des SiiRes Brot
Programms, mit dem das Innere des Brotes
eventuell weniger ausgeliiftet wird.

8. Brot sehr schnell. Das Programm 8 ist die
besondere Einstellung fiir das Brotrezept Brot

10.

11.

@

sehr schnell. Das Brot wird in diesem Pro-
gramm fester als bei anderen Programmen.

. Glutenfreies Brot. Dieses Brot ist fiir Per-

sonen mit Glutenunvertrdglichkeit geeignet.
Gluten ist in zahlreichen Getreidesorten
(Weizen, Gerste, Roggen, Hafer, Kamut, Din-
kel...) enthalten. Beachten Sie die Anweisun-
gen auf der Packung. Die Backform muss
stets gereinigt werden, damit sie nicht mit
anderen Mehlarten in Beriihrung kommt. Bei
strenger glutenfreier Diat muss darauf geach-
tet werden, dass auch die verwendete Hefe
kein Gluten enthdlt. Die Konsistenz von glu-
tenfreien Mehlen ermdglicht keine optimale
Durchmischung. Deshalb muss der Teig beim
Kneten mit einem biegsamen Plastikspatel
von den Randern geldst werden. Glutenfreies
Brot hat eine dichtere Konsistenz und eine
hellere Farbung als herkommliches Brot. Fiir
dieses Programm steht nur das Gewicht
10004 zur Verfligung.

Salzfreies Brot. Brot ist eines der Lebens-
mittel mit dem wir tdglich den hochsten
Anteil an Salz zu uns nehmen. Durch eine
Verringerung der Salzzufuhr kann das Risiko
kardio-vaskuldrer Erkrankungen gesenkt wer-
den.

Nur Backen. Das Programm nur Backen
ermdglicht ein Backen fiir die Dauer von 10
bis 70 Minuten, die jeweils im 10-Minuten-
Takt eingestellt werden konnen. Es kann al-
lein ausgewadhlt werden, oder:

a) in Verbindung mit dem Programm fiir
Hefeteig,

b) zum Aufbacken oder Nachbacken von be-
reits gebackenen und abgekiihlten Broten,
c) zum Fertigbacken eines unterbrochenen
Backzyklus, z.B. bei ldngerem Stromausfall.
Den Brotbackautomaten bei laufendem
Programm 11 nicht unbeaufsichtigt lassen.
Zur manuellen Unterbrechung des Backzy-
klus vor dem Ende der Backzeit schalten
Sie das Programm mit einem langeren
Druck auf die Taste @) ab.



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

13. Kuchen. Zur Zubereitung von Torten und Ku-
chen mit Backpulver. Fiir dieses Programm
steht nur das Gewicht 1000 g zur Verfiigung.

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

15. Nudelteig. Das Programm 15 knetet nur
und ist fiir Teige bestimmt, die nicht auf-
gehen sollen.

Einstellung der BrotgroRe

Die BrotgroRRe steht standardmaRig auf 1000 g.
Es handelt sich um eine Grundeinstellung. Ein-
zelheiten entnehmen Sie den jeweiligen Rezep-
ten. Die Programme 9, 11, 12, 13, 14, 15 haben
keine Einstellung der BrotgroRe. Driicken Sie
die Taste @), um das gewiinschte Produkt auf

@ PROGRAMM-ZYKLEN

Auf dem Schema (Seite 144-145) ist der Ab-
lauf der verschiedenen Zyklen je nach ein-
gestelltem Programm abzulesen.

{OKneten

Verleiht dem Teig Struktur, damit er gut
aufgeht.

Wahrend dieses Zyklus konnen Sie fiir die Pro-
gramme 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10, 12, 13 wei-
tere Zutaten, z.B. Trockenfriichte, Oliven, usw.
hinzufiigen. Sie werden durch einen Signalton
darauf hingewiesen. Siehe Tabelle mit der Zu-
sammenfassung der Vorbereitungszeiten (Seite
144-145) und Spalte ,Extra”. Diese Spalte
nennt die Zeit, die im Anzeigefenster steht,
wenn der Signalton zu horen ist. Um genauer
zu wissen, nach welcher Zeit dieses Signal er-
tont, geniigt es, die Zeitangabe in der Spalte
+Extra” von der Gesamtbackzeit abzuziehen.
Beispiel: ,Extra” = 2:51 und ,Gesamtzeit” =
3:13, die Zutaten konnen nach 22 Minuten hin-
zugefligt werden.

500 g, 750 g oder 1000 g einzustellen. Die
Kontrollleuchte leuchtet neben der ausgewdhl-
ten GroRe auf.

Einstellung der Krustenfarbe

Braunungsgrad der Kruste ist standardmaRig
auf MITTELBRAUN eingestellt. Die Programme
12, 14, 15 haben keine Einstellung des Brdu-
nungsgrads. Drei Braunungsgrade stehen zur
Auswahl: HELL / MITTEL / DUNKEL. Zum Andern
der Standardeinstellung driicken Sie auf die
Taste @), bis die Kontrollleuchte neben der
ausgewahlten Krustenfarbe leuchtet.

Start / Stopp

Den Brotbackautomaten mit einem Druck der
Taste @) einschalten. Der Countdown beginnt.
Um das Programm zu stoppen oder eine zeit-
versetzte Programmierung (Timer-Funktion) zu
L6schen, driicken Sie 3 Sekunden auf die Taste

< Ruhen

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

S Gehen

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

O Backen

Der Teig bekommt eine knusprige und gold-
braune Kruste.

@ Warmhalten

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

Bei den Programmen 1, 2, 3, 4, 5,6,7,8,9,
10, 13 kdnnen Sie das Backgut im Gerdt lassen.
Nach Ende des Backzyklus schaltet der Brot-
backautomat automatisch auf Warmhalten (1
Stunde). Wahrend des Warmhaltemodus steht

@



im Anzeigefenster 0:00 und der Doppelpunkt a
des Timers blinkt. Am Ende des Geratezyklus er-

folgt eine automatische Abschaltung und es er-
ténen mehrere Signaltdne.

@ ZEITVERSETZTE PROGRAMMIERUNG

(TIMER-FUNKTION)

Mit der Timer-Funktion kénnen Sie den Brot-
backvorgang bis zu 15 Stunden im Voraus
programmieren, damit das Brot fertig ist,
wann Sie es brauchen. Das zeitlich verscho-
bene Programm ist fiir die Programme 8, 11,
12, 13, 14, 15 nicht verfiigbar.

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

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

@ Praktische Tipps

Driicken stellt sich der Timer kontinuierlich in
10 Minuten-Schritten weiter.

Beispiel: Es ist 20 Uhr und Sie mdchten ein fri-
sches Brot fiir den nachsten Morgen um 7 Uhr.
Sie programmieren mit der @) und @ 11h00.
Driicken Sie auf @). Es ertont ein Signalton.
Der Doppelpunkt 2 des Timers blinkt. Der
Countdown beginnt. Die Betriebskontroll-
leuchte ist an.

Wenn Sie die Programmierung verdndern méch-
ten, driicken Sie linger auf €, bis ein Signal-
ton zu horen ist. Die Standardzeit wird im
Anzeigefenster angezeigt. Wiederholen Sie die
Programmierung.

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

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

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

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

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

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

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

> Stellen Sie das Brot wieder gerade hin und
lassen Sie es auf einem Rost abkiihlen.
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@ DIE ZUTATEN

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

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

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

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

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

Mehl in einer dicht schlieRenden Verpackung
aufbewahren, denn es reagiert auf Verdanderun-
gen der klimatischen Bedingungen, nimmt
Feuchtigkeit auf oder, im Gegenteil, gibt Feuch-
tigkeit ab. Verwenden Sie bevorzugt backstar-
kes Mehl, Backmehl oder Backermehl anstatt
Standardmehl. Die Zugabe von Haferflocken,
Kleie, Weizenkeimen, Roggen oder sonstigen
Kornern ergibt schwerere und kleinere Brote.
Wenn in den Rezepten nicht anders angege-
ben ist, verwenden Sie am besten die Mehl-
sorten Typ 405 oder Typ 550. Bei der
Benutzung von speziellen Mehlmischungen
fiir Brot, Brioche oder Milchbrot: Bereiten
Sie nicht mehr als insgesamt 750 g Teig zu.
Die Feinheit des Mehls beeinflusst ebenfalls die
Backergebnisse: je vollstandiger das Mehl ist
(d.h. es enthalt noch Reste der Kornhiille, die
Kleie), umso weniger wird der Teig gehen und
umso dichter und kompakter wird das Brot. Im
Handel finden Sie auch backfertige Brotmi-
schungen. Beachten Sie die Anweisungen des
Herstellers, wenn Sie diese Zubereitungen ver-
wenden. Allgemein gilt, dass die Wahl des Pro-
gramms auf das Brotrezept abgestimmt sein
muss. Beispiel: Vollkornbrot - Programm 4.

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

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

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

Umrechnungstabelle Menge/Gewicht zwischen
Trockenhefe und frischer Hefe:

Trockenhefe (in TL.)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Frische Hefe (in g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ REINIGUNG UND PFLEGE

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

e Reinigen Sie alle Elemente, das Gerét und das
Innere der Backform mit einem feuchten
Schwamm und trocknen Sie diese sorgfaltig
ab -L.

e Reinigen Sie die Backform sowie den Knetha-
ken mit heilem Wasser und Geschirrspiilmit-
tel. Wenn sich der Teig am Knethaken nicht
|6sen ldsst, weichen Sie ihn 5 bis 10 Minuten
in Wasser ein.

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

Weitere Zutaten (Trockenfriichte, Oliven,

usw.): Sie konnen die Rezepte abwandeln und

Zutaten Ihrer Wahl dazugeben. Bitte beachten

Sie dabei:

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

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

> sehr feuchte Zutaten (Oliven) gut abtropfen,

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

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

> beachten Sie die Mengenangaben in den Re-
zepten, um ein Uberquellen des Teiges zu ver-
meiden.

¢ Die Bestandteile nicht
in der Spiilmaschine
reinigen.

o Weder haushaltsiibliche Reinigungsmittel,
Metallschwdamme noch Brennspiritus verwen-
den. Nur mit einem weichen und feuchten
Tuch reinigen.

® Das Gerategehduse oder den Deckel niemals
in Wasser tauchen.



@ DIE REZEPTE

Bei jedem Rezept die Reihenfolge der genannten Zutaten beachten. Je nach gewdhltem Re-
zept und dem entsprechenden Programm konnen Sie aus der zusammenfassenden Tabelle
(Seite 144-145) die Vorbereitungszeiten und die Zusammensetzung der verschiedenen

Backzyklen entnehmen.

TL > Teeloffel - EL > Essloffel

PROG. 1 -GRUNDREZEPT
PROG. 2 - GRUNDREZEPT SCHNELL

GRUNDREZEPT 500 g

1. Wasser 190 ml
2.0l 1EL
3.5alz 1TL
4.Zucker 2TL

5. Milchpulver 1EL
6.Mehl T550 345¢
7.Hefe 1TL

750 g
250 ml
11/2 EL
17L
3TL
11/2 EL
455 g
17L

1000 g
330 ml
28
11271
1
28
605 g
11271

PROG. 3 -WEISSBROT

WEISSBROT 500g 7509 1000g
1. Wasser 200ml 275ml 365 ml
2.5alz 1TL 11270 2TL
3.Mehl T550 350 ¢ 465 g 620 g
4. Hefe 1TL 1TL 11/2TL

PROG. 4 -VOLLKORNBROT PROG. 6 -SUSSES BROT
PROG. 5 -VOLLKORNBROT SCHNELL PROG. 7 -SUSSES BROT SCHNELL

VOLLKORNBROT 5009 750g 1000g  BRIOCHE 5009 7509 1000g
1.Wasser 205ml 270 ml 355 ml 1. Eier* 100 g 100 g 150 g
2.0l 1/2EL  2EL 3EL 2.Weiche Butter 1159  145g  195¢
3.5alz 17L 11270 2TL 3.5alz 1TL 1T 11/2TL
4.Zucker 11270 2TL 3TL 4.Zucker 212EL 3 EL 4 EL
5.Mehl T550 130 g 180 g 240 g 5. Milch 55 ml 60ml 80 ml
6.Vollkornmehl T150 200 g 270 g 360 g 5.Mehl T550 280 g 3659 485¢
7.Hefe 1TL 1TL 11/2 TL 7.Hefe 1270 2TL 3TL
Wahlweise : 1 TL Orangenbliitenwasser hinzufiigen.
* 1 mittel groRes Ei =50 g
BROT SEHR SCHNELL500g 750g 1000 g 1000 g
1. Wasser Verwenden Sie nur fertige Backmischungen,
(warm, ca. 35°C) 210 ml  285ml 360 ml gie nicht mehr als 1000 g Teig ergeben.
2.0l 3TL 1EL 11/2 EL
3.5alz 1/2 7L 1TL 11/2 TL
4.Zucker 2TL 3TL 1EL
5. Milchpulver 112EL  2EL 21/2 EL
5. Mehl T550 3259  445g 5654
7.Hefe 11/27L 21/2TL 3TL



PROG. 10 - SALZFREIES BROT PROG. 12 - HEFETEIG

SALZFREIES BROT 500g 750g 1000g PIZZATEIG 500g 7509 1000g

1. Wasser 200ml 270 ml 365 ml 1. Wasser 160 ml 240ml 320 ml

2.Mehl T550 350 ¢ 480 g 620 g 2.0livendl 1EL 11/2EL 2 EL

3.Trockenhefe 127L 1TL 1TL 3.Salz 127L 1L 11/27L

Dazu geben, sobald der Signalton 5.Mehl T550 3209 480 g 640 g

des Backautomaten ertnt. 7.Hefe 12 TL 1TL 11/2 TL

4.Sesamsamen 50 g 754 100 g

PROG. 13 - KUCHEN PROG. 14 - KONFITURE

ZITRONENKUCHEN 1000 g KOMPOTTE UND MARMELADEN

1. Eier* 200 g Die Friichte nach Belieben in Stiicke schneiden oder zer-
kleinern und in die Backform des Brotbackautomaten ein-

2.Zucker 260 g fiillen.

3.Salz 1 Prise

4,Butter, zerlassen aber abgekiihlt 90 g 1.Erdbeerep, Pfirsiche, Rhabarber

5. Zitronenschale aus 11/2 Zitrone ~ oder Aprikosen 580 g

6. Zitronensaft aus 11/2 Zitrone  2.Zucker 3609

7.Mehl T550 430 g 3.Zitronensaft aus 1 Zitrone

8. Backpulver 31271 4. Pektin 309

Schlagen Sie die Eier mit dem Zucker und dem Salz 5 Min.

lang schaumig, bis die Masse eine weiRe Farbung an-  1.0rangen oder Grapefruit 500 g

nimmt. Geben Sie sie in die Backform des Gerts. Geben 7 7,cker 400

Sie die geschmolzene und wieder abgekiihlte Butter dazu.
Geben Sie den Zitronensaft und die Zitronenschale dazu.
Mischen Sie das Backpulver unter das Mehl und geben Sie
es dazu. Bitte achten Sie darauf, das Mehl in die Mitte
des Backbehalters zu geben.

* 1 mittel-groRes Ei = 50 g

PROG. 15 - NUDELTEIG

3. Pektin 50 g

NUDELTEIG 500g 750g 1000g
1.Wasser 45 ml 50 ml 70 ml
2.Eier* 150 g 200 g 275 g
3.5alz 1Prise  1/27L 1TL

5. Mehl T550 3759  500g 670

* 1 mittel groRes Ei=50 g



@ TIPPS UM IHRE REZEPTE ZU VERBESSERN

nicht Ihren Erwartungen?
Die folgende Tabelle

Das Backergebnis entspricht JLICIRATEI(3
aufgegangen

Oberseite
und Seiten
bemehlt

Kruste
nicht braun
genug

Brot nicht
genug
aufgegangen

Brot auRen braun,
aber innen nicht
durchgebacken

Brot zu stark
aufgegangen,dann
zusammengefallen

kann Ihnen helfen.

[ ] V] w 8 - [ |

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.

Falsches Mischungs-
verhdltnis der Zutaten
(zu groRe Mengen).

Wasser zu warm.

Wasser zu kalt.

Falsches Programm.

FEHLER

Der Mischhaken bleibt
in der Backform stecken.

@ HILFE BEI TECHNISCHEN STORUNGEN

ABHILFE

 In Wasser einweichen und dann herausziehen.

Nichts passiert nach
Druck auf €.

 £01 wird im Display angezeigt, dass Gerat gibt einen Signalton ab:
Der Backautomat ist zu heiR. Zwischen zwei Backzyklen 1 Stunde warten.
 £00 wird angezeigt und blinkt, dass Gerdt gibt einen Signalton ab: Der
Backautomat ist zu kalt. Warten Sie bis das Gerdt Raumtemperatur erreicht hat.
® Wenn im Display HHH oder EEE blinkend angezeigt wird und das Gerdt einen Sig-
nalton abgibt: Das Gerat muss in einem autorisierten
Servicezentrum repariert werden.
* Es wurde ein zeitversetzter Start (Timer) programmiert.

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

* Die Backform ist nicht richtig eingesetzt.

* Der Mischhaken fehlt oder sitzt nicht richtig.

In den oben genannten Féllen: Stoppen Sie das Gerét durch langes Driicken
der @ Taste. Starten Sie anschlieRend das Rezept neu.

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

* Sie haben nach der Timer-Einstellung vergessen auf @ zu driicken.
* Die Hefe ist mit Salz bzw. Wasser in Beriihrung gekommen.
® Der Mischhaken fehlt.

Es riecht verbrannt.

o Ein Teil der Zutaten ist neben die Backform gefallen: Ziehen Sie den
Netzstecker des Gerdts. Backautomaten abkiihlen lassen und das Gerdteinnere
nur mit einem feuchten Tuch, ohne Reinigungsmittel, auswaschen.

* Der Teig ist libergelaufen: die Zutatenmenge ist zu groR, vor allem
der Fliissigkeitsanteil. Die Mengenangaben der Rezepte einhalten.

)




@ DESCRIZIONE

1 - coperchio con oblo

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

d - tasti di regolazione dell'avvio programmato
e di regolazione del tempo per il programma 11

e - selezione della doratura
f - scelta dei programmi
g - spia di funzionamento

@ CONSIGLI PRATICI
Preparazione

1 Leggere attentamente le istruzioni per luso
e utilizzare le proprie ricette: con questo ap-
parecchio non si fa pane come quello fatto a

.@ mano!
2 Tutti gli ingredienti devono essere a

temperatura ambiente (salvo diverse indica-
zioni) e pesati con precisione. Misurate i li-
quidi con il dosatore graduato in
dotazione. Utilizzate il dosatore doppio in
dotazione per misurare da un lato i cuc-
chiaini da caffé e dall'altro i cucchiai da
minestra. Se non si rispettano scrupolosa-
mente le dosi si possono ottenere cattivi ri-
sultati.

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

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

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

3 - cestello per il pane

4 - miscelatore

5 - dosatore graduato

6 - cucchiaino da caffe/
cucchiaio da minestra

7 - accessorio "a gancio"
per estrarre il miscelatore

cate nelle ricette. Prima mettete i liquidi, poi
i solidi. Il lievito non deve entrare in con-
tatto diretto con i liquidi o con il sale.

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

® La preparazione del pane & molto sensibile
alle condizioni di temperatura e di umi-
dita. In caso di forte calore, si consiglia l'uti-
lizzo di liquidi pid freschi del solito.
Ugualmente in caso di freddo si consiglia di
intiepidire l'acqua o il latte (non superare mai
i35°0).
Puo essere utile verificare lo stato dell'im-
pasto durante la lavorazione: deve formare
una palla omogenea che si scolli bene dalle
pareti del cestello.
>se rimane della farina non impastata,
aggiungete ancora un po' d'acqua.
> in caso contrario, aggiungete
un po' di farina.
Correggete molto lentamente (massimo 1
cucchiaio per volta) e verificate prima di in-
tervenire di nuovo.
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¢ Un errore diffuso & quello di pensare che
aggiungendo del lievito il pane si alzera di
pill. Al contrario, troppo lievito rende fragile
la struttura dell'impasto che si alzera troppo
e si affloscera durante la cottura. Potete giu-

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

@ PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

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

@ AVVIO RAPIDO

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

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

® Rimuovete il pane sollevando limpugnatura
e girando il pane leggermente in senso an-
tiorario. Adattate in seguito il miscelatore -
B-C.

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

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

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

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

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

e Premete il tasto @). I 2 led del timer lam-
peggiano. La spia di avvio si accende -I-J.

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

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

PANE CLASSICO.

LAV AN (OF:) CUT R GIGRIETIERON INGREDIENTI - ¢ = cucchiaino da caffé - C = cucchiaio da minestra

DORATURA = MEDIA

PESO = 1000 g

TEMPO = 3:09

1. ACQUA = 330 ml
2.0I0=2C

3. SALE =11 ¢

4. ZUCCHERO = 1 C

5. ZUCCHERO = 2 C
6. FARINA = 605 g
7. LIEVITO = 1% ¢




@ FUNZIONAMENTO DELLA MACCHINA DEL PANE

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

Selezione di un programma

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

Il tasto menu permette di scegliere
svariati programmi diversi. Il tempo
corrispondente a ogni programma € vi-
sualizzato sul display. Ogni volta che premete
il tasto @) il numero visualizzato sul display

passa al programma successivo da 1 a 15:

1. Pane classico bianco. Il programma Pane
classico bianco consente di preparare la
maggior parte delle ricette di pane che uti-
lizzano la farina di frumento.

2. Pane classico rapido. Questo programma
corrisponde al programma Pane classico
bianco ma in versione rapida. E possibile
che la mollica del pane ottenuto sia un po'
meno alleggerita.

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

4. Pane integrale. Il programma Pane inte-
grale deve essere selezionato quando si uti-
lizza la farina integrale.

5. Pane integrale rapido. Questo programma
corrisponde al programma Pane integrale
ma in versione rapida. E possibile che la
mollica del pane ottenuto sia un po' meno
alleggerira.

6. Pane dolce. Il programma Pane dolce &
adatto alle ricette che contengono pil
grassi e zucchero. Se utilizzate preparati per
brioche o panini al latte pronti all'uso, il vo-
lume totale dellimpasto non deve superare
750 g.

@

7. Pane dolce rapido. Questo programma cor-
risponde al programma Pane dolce ma in ver-
sione rapida. E possibile che la mollica del
pane ottenuto sia un po' meno alleggerira.

8. Pane Super Rapido. Il programma 8 & spe-
cifico per la ricetta del Pane super rapido.
Il pane & pit compatto rispetto ad altri
programmi.

9. Pane senza glutine. E particolarmente in-
dicato per le persone intolleranti al glutine
(affette da celiachia), sostanza presente in
molti cereali (grano, orzo, segale, avena,
kamut, spelta, ecc.). Seguite le indicazioni
specifiche riportate sulla confezione. Il ce-
stello deve essere pulito sistematicamente
onde evitare qualsiasi rischio di contami-
nazione con altre farine. In caso di regime
alimentare che vieti rigorosamente il glu-
tine, assicuratevi che anche il lievito uti-
lizzato ne sia privo. La consistenza delle
farine senza glutine non consente di otte-
nere un impasto ottimale. E pertanto ne-
cessario ripiegare i bordi dell'impasto
durante la lavorazione servendosi di una
spatola di plastica flessibile. Il pane senza
glutine sara di consistenza pil densa e di
colore pill chiaro rispetto al pane normale.
Per questo programma é disponibile solo il
peso di 1000 g.

10. Pane senza sale. il pane & uno degli alimenti
che fornisce il maggior apporto quotidiano
di sale. Ridurre il consumo di sale consente
di diminuire i rischi cardiovascolari.

11.Solo Cottura. Il programma Solo Cottura
consente di cuocere per 10 a 70 min, rego-
labili a intervalli di 10 minuti. Pud essere
selezionato da solo ed essere utilizzato:

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

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

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



Non lasciate la macchina del pane senza
sorveglianza quando é in funzione il pro-
gramma 11.

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

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

13.Dolce. Si presta alla preparazione di dolci e
torte con l'aggiunta di lievito chimico. Per
questo programma é disponibile solo il
peso di 1000 g.

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

15. Pasta fresca. Il programma 14 impasta so-
lamente. E destinato alla pasta non lievi-
tata Es.: le tagliatelle).

@! CICLI

Una tabella (pagina 144-145) vi indica le
fasi dei differenti cicli in base al programma
scelto.

(O Impasto

Consente di formare la struttura della pasta
garantendo quindi una buona lievitazione.

Nel corso di questo ciclo, e per i programmi 1,
2,3,4,5,6,7,8, 10, 12, 13, avete la possi-
bilitd di aggiungere gli ingredienti: frutta
secca, olive, pancetta, ecc... Un bip sonoro vi
indica il momento in cui intervenire. Consultate
la tabella riassuntiva dei tempi di preparazione
(pagina 144-145) e la colonna "extra". Questa
colonna indica il tempo che comparira sul di-
splay del vostro apparecchio al momento del
bip sonoro. Per sapere pill precisamente dopo
quanto tempo verra emesso il bip sonoro, & suf-
ficiente sottrarre il tempo della colonna "extra"
dal tempo totale di cottura. Es.: "extra" = 2:51

Selezione del peso del pane

Il peso del pane si regola su un valore preim-
postato di 1000 g. Il peso é dato a titolo indi-
cativo. Per maggiore precisione consultate la
lista delle ricette. I programmi 9, 11, 12, 13,
14, 15 non sono provvisti di regolazione del
peso. Premete il tasto @ per impostare il peso
desiderato (500 g, 750 g 0 1000 g). La spia lu-
minosa si accende in corrispondenza della re-
golazione scelta.

Selezione della doratura

IL colore della crosta é preimpostato su MEDIO.
I programmi 12, 14, 15 non sono provvisti di
regolazione della doratura. Tre scelte possibili:
CHIARO / MEDIO / SCUROQ. Se desiderate modi-
ficare il colore preimpostato, premete il tasto
@ finché lindicatore si illumina in corrispon-
denza della regolazione scelta.

Avvio / Spegnimento

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

e "tempo totale" = 3:13, gli ingredienti pos-
sono essere aggiunti dopo 22 min.

O Riposo
Consente alla pasta di distendersi per mi-
gliorare la qualita dell'impasto.
T . . .
O Lievitazione

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

O Cottura

Trasforma la pasta in mollica e consente alla
crosta di diventare dorata e croccante.

@ Mantenimento al caldo

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

w



Per i programmi 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10,
13, potete lasciare il preparato nell'apparec-
chio. A fine cottura, il preparato viene mante-
nuto al caldo automaticamente per un'ora. Una
spia luminosa si accende. Il display si mantiene

a 0:00 durante l'ora di mantenimento al caldo
ei2 a led del timer lampeggiano. Alla fine del
ciclo l'apparecchio si ferma automaticamente
dopo l'emissione di piu' bip.

@ FUNZIONE AVVIO PROGRAMMATO

Potete impostare l'avvio programmato
dell'apparecchio fino a 15 ore, ottenendo
una preparazione all'ora preferita. L'avvio
programmato non pud essere utilizzato per
i programmi 8, 11, 12, 13, 14, 15.

Questa fase ha inizio dopo aver selezionato il
programma, il livello di doratura e il peso. Il
tempo del programma compare sul display. Cal-
colate il tempo tra 'avvio del programma e l'ora
in cui desiderate trovare la preparazione
pronta. La macchina prende automaticamente
in considerazione la durata dei cicli del pro-
gramma. Tramite i tasti @) e @), visualizzate
il tempo trovato (@) verso lalto e @ verso il
basso). Pressioni brevi consentono uno scorri-
mento a intervalli di 10 min + bip corto. Una
pressione prolungata consente uno scorrimento
continuo a intervalli di 10 min.

@ Consigli pratici

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

Programmate 11 ore tramite i tasti @) e @.
Premete il tasto ). Viene emesso un bip so-
noro. I2 u led del timer lampeggiano. Il conto
alla rovescia inizia. La spia di avvio si accende.

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

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

In caso di interruzione della corrente elet-
trica : se durante il ciclo il programma smette
di funzionare a causa della mancanza di energia
elettrica o di un errore da parte vostra, la mac-
china mantiene la programmazione memoriz-
zata per 7 minuti. Il ciclo riprendera da dove
si era fermato. Trascorso questo tempo, la pro-
grammazione é cancellata.

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

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

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

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

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

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

@ M



@ GLI INGREDIENTI

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

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

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

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

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

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

Si consiglia l'utilizzo di una farina di tipo O,
salvo diverse indicazioni nella ricetta.
Qualora utilizziate miscele di farina speciali
per pane o brioche o pane al latte, non su-
perate in alcun caso 750 gr. di pasta in to-
tale.

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

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

consigli del produttore per l'utilizzo di questi
preparati. In generale, la scelta del programma
si fara in funzione del preparato utilizzato. Es.:
Pane integrale - Programma 4.

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

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

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

@



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

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

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

lievito secco (in c.c.)
115 2 25 3
lievito fresco (in g)

.9 13 18 22 25 31 36 40 45

35 4 45 5

@ PULIZIA E MANUTENZIONE

@ Scollegare l'apparecchio.

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

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

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

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

tete personalizzare le vostre ricette aggiun-

gendo i vostri ingredienti preferiti stando

attenti a:

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

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

> sgocciolare bene gli ingredienti molto umidi
(olive),

> infarinare leggermente gli ingredienti grassi
per incorporarli meglio,

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

>non versare gli ingredienti fuori dal reci-
piente.

® Non lavate nessun
accessorio in
lavastoviglie.

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

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



@ LE RICETTE

Per ogni ricetta, rispettate 'ordine degli ingredienti indicati. A seconda della ricetta scelta
e del programma selezionato, potete consultare la tabella riassuntiva dei tempi di prepa-
razione (pagina 144-145) e seguire le tappe dei diversi cicli.

¢ > cucchiaino da caffé - C > cucchiaio da minestra

PROG. 1 -PANE CLASSICO BIANCO

PROG. 2 - PANE CLASSICO RAPIDO PANE FRANCESE 5009 7509  1000g
PANE CLASSICO BIANCO 1.Acqua 200ml 275ml 365 ml

5009 7509 10009  .gle 1c  1mkc 2c

1.Acqua 190ml 250 ml 330 ml 3.Farina 0 350 g 465 g 620 g
2.0lio 1c 120 20 4. Lievito 1c 1c 11/2¢
3.Sale lc lc 12 ¢
4.Zucchero 2¢ 3¢ 1C
5.latte in polvere  1C 112C  2¢C
6.Farina 0 345¢ 455 ¢ 605 g
7.Lievito 1c 1c 11/2 ¢

PROG. 5 -PANE INTEGRALE RAPIDO PROG. 7 -PANE DOLCE RAPIDO .
PANE INTEGRALE  500g 7509 10009  BRIOCHE 5009 7509 1000g
1.Acqua 206ml 270 ml 355 ml 1.Uova shattute* 100 g 100 g 150 g
2.0lio 1120 2C 3C 2.Burro ammorbidito 115 g 145 g 195 g
3.Sale lc 1/2¢  2c¢ 3.Sale lc lc 1/2¢
4.Zucchero 1/2¢  2c 3¢ 4.Zucchero 2120 3C 4C
5.Farina 0 130 g 180 g 240 g 5.Latte 55 ml 60ml 80 ml
6.Farina integrale 5.Farina 0 280 g 365 g 485¢

T150 200g 2709 3609 7.Lievito Wee  2c 3¢
7.Lievito lc lc 11/2¢ Facoltativo : 1 ¢ d'acqua di fiore d'arancio.

* 1 uovo medio = 50 g

PANE SUPER RAPIDO500g 7509 1000 g 1000 g
1.Acqua (calda, 35°C) 210 ml 285 ml 360 ml Utilizzare mix di farine senza glutine.
2.0lio 3¢ 1C 11/2C Non superare 1000 g di impasto.
3.Sale 12 ¢ lc 11/2 ¢
4.2ucchero 2¢ 3¢ 1C
5.latte in polvere  11/2(C 2C 21/2C
5.Farina 0 3259 445 g 565 g
7.Lievito 11/2 ¢ 21/2 ¢ 3¢



PROG. 10 - PANE SENZA SALE PROG. 12 - PASTA LIEVITATA

PANE SENZA SALE 5009 750g 1000 g PIZZA 5009 7509 1000g

1.Acqua 200ml 270 ml 365 ml 1.Acqua 160ml  240ml 320 ml

2.Farina 0 3509 480 g 620 g 2.0lio di oliva 1C 112C  2¢C

3. Lievito secco 12 ¢ lc lc 3.Sale 12 ¢ lc 11/2¢

Aggiungere al segnale sonoro 5.Farina 0 320g 480 ¢ 640 g

4.Semi di sesamo 50 g 754 100 g 7.Lievito 12 ¢ lc 11/2¢
PROG. 13 - TORTE PROG. 14 - MARMELLATA

TORTE AL LIMONE 1000 g COMPOSTE E MARMELLATE

1.Uova shattute* 200 g Tagliate o tritate la frutta secondo il vostro gusto prima di

versarla nella macchina del pane.

2.Zucchero 260 g

3.5ale 1 pizzico 1.fragole, pesche, rabarbaro

4.Burro, fuso ma raffreddato 90g 0 albicocche 580 g

5.Scorza di limone di 11/2 limone  2.Zucchero 360 g

6.Succo di limone di 11/2 limone  3.Succo di limone di 1 limone

7.Farina fluida 0 430 g 4. Pectina 30g

8.Lievito chimico 31/2¢

Sbattete con la frusta le uova, lo zucchero e il sale per 5 1.Arancia o uva 500 g

minuti, fino a formare una crema omogenea. Versate il 5 7,cchero 400 g

preparato nel recipiente dell'apparecchio. Aggiungete il
burro fuso fatto precedentemente freddare. Aggiungete
il succo e la scorza del limone. Aggiungete la farina e il
lievito in polvere precedentemente mescolati. Versate la
farina ben al centro del recipiente.

* 1 uovo medio = 50 g

PROG. 15 - PASTA FRESCA

PASTA FRESCA 500g 750g 1000g

3.Pectina 50 g

1.Acqua 45ml - 50ml 70 ml
2.Uova shattute* 150 g 200 g 275¢
3.Sale 1 pizzico 1/2¢ 1c

5.Farina 0 3759 500 g 670 g

* 1 uovo medio = 50 g



@ GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI PROBLEMI
PER MIGLIORARE LE VOSTRE RICETTE

Non ottenete Pane |Pane afflosciato| Pane non |Crosta non| Bordi scuri ma |Superficie
il risultato atteso? troppo dopo aver  |abbastanza|abbastanza|  panenon  |infarinata
Consultate questa tabella lievitato | lievitato troppo | lievitato | dorata |abbastanza cotto
i riferimento. 8 u =m0 =w =
I tasto €@ é stato premuto °®
durante la cottura.
Quantita di farina insufficiente. [ ]
Eccessiva quantita di farina. [ ) o
Quantita di lievito insufficiente. [ )
Eccessiva quantita di lievito. (] (]
Quantita d'acqua insufficiente. [ ) (]
Eccessiva quantita d'acqua. () [ )
Quantita di zucchero insufficiente. [ )
Farina di scarsa qualita. [ ) ()
Gli ingredienti non sono nelle dovute
cdie 5 : Y
proporzioni (quantita eccessiva).
Acqua troppo calda. o
Acqua troppo fredda. [ ]
Programma non adatto. [ ) [ ]

@ GUIDA DI RIPARAZIONE TECNICA

PROBLEMI

CAUSE - SOLUZIONE

Il miscelatore rimane
incastrato nel contenitore.

® Lasciatelo in ammollo prima di estrarlo.

Dopo aver premuto su €
non succede niente.

* E01 compare sul display e lampeggia: l'apparecchio suona: la macchina é troppo
calda. Aspettate 1 ora tra 2 cicli.

* E00 compare sul display e lampeggia: l'apparecchio suona: la macchina é troppo
fresca. Aspettate che raggiunga la temperatura ambiente.

® HHH o EEE compare sul display e lampeggia: ['apparecchio suona:
malfunzionamento . L'apparecchio deve essere riparato da personale autorizzato.

o £ stato impostato un avvio programmato.

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

o I| cestello non é completamente inserito.

® Assenza di miscelatore o miscelatore mal posizionato.

Nei due casi sopracitati, spegnere l'apparecchio manualmente premendo a lungo
sul tasto €. Iniziare di nuovo la ricetta.

Dopo un avvio programmato,
il pane non & lievitato abbas-
tanza o non & successo niente

* i siete dimenticati di premere € dopo la programmazione.
o | lievito & entrato in contatto con il sale e/o l'acqua.
® Assenza del miscelatore.

Odore di bruciato.

* Una parte degli ingredienti é caduta di fianco al cestello: scollegare,
lasciate raffreddare la macchina e pulite l'interno con una spugnetta umida e
senza prodotto detergente.

* La preparazione é fuoriuscita: quantita eccessiva di ingredienti, soprattutto di
liquidi. Rispettate le quantita delle ricette.

@




@ DESCRIPCION

1 - tapa con ventanita

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

3 - cuba de pan

4 - mezclador

5 - vaso graduado

6 - cucharada de café/
cucharada sopera

d - botones de ajuste de puesta en marcha diferida 7 - accesorio “gancho” para

y de ajuste del tiempo del programa 11
e - seleccion del dorado
f - seleccion de programas
g - indicador luminoso de funcionamiento

@ CONSEJOS PRACTICOS
Preparacion

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

2. Todos los ingredientes utilizados deberan
estar a temperatura ambiente (salvo que se

con precision. Mida los liquidos con el

retirar el mezclador

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

Liquidos

.@ indique lo contrario), y deberan pesarse g den general a respetar:

vaso graduado provisto. Utilice el do-
sificador doble provisto para medir por
un lado, las cucharadas de café y por
otro, las cucharadas soperas. Las medidas
incorrectas se traduciran en resultados in-
adecuados.

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

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

Azlcar

Harina (primera mitad)

Leche en polvo

Ingredientes especificos sélidos

Harina (segunda mitad)

Levadura

Utilizacion

4. La precision de la medida de la cantidad de

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

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

horas. .

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

@

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

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



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

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

Hay que corregir muy suavemente (1 cucha-

rada sopera como maximo a la vez) y espe-

rar a constatar que ha mejorado o no, antes

de intervenir de nuevo.

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

@ ANTES DE LA PRIMERA UTILIZACION

e Retire todos los embalajes, pegatinas o ac-
cesorios tanto de dentro como de fuera del
aparato - A.

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

@ PUESTA MARCHA RAPIDA

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

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

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

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

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

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

® Cierre la tapa. Conecte la maquina panifica-
dora. Después de la seial sonora, el programa

1 se visualizara por defecto, es decir 1000 g.

con dorado medio -H.

® Presione el boton @). Los 2 puntos del reloj
parpadearan. El ciclo comienza -I-J.

e Al final del ciclo de coccidn, desconecte la
méquina panificadora. Retire la cuba de pan.
Utilice siempre guantes aislantes porque el
asa de la cuba estd caliente asi como el inte-
rior de la tapa. Retire el pan en caliente y co-
léquelo 1 h sobre una rejilla para enfriarlo
-K.

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

para su primer pan.

TYIT XS (OREIGHIETERRI INGREDIENTES - ¢ de ¢ > cucharada de café - ¢ s > cucharada sopera

1. AGUA = 330 ml
2. ACEITE=2cs

3. SAL=11%cdec
4. AZOCAR=1cs

DORADO = MEDIO

PESO = 1000 g

TIEMPO = 3:09

5. AZUCAR=2cs
6. HARINA = 605 g
7. LEVADURA = 115 c de ¢

(&)




@ UTILICE LA MAQUINA PANIFICADORA

Para cada programa, se visualizara un ajuste
por defecto. Debera seleccionar manual-
mente los ajustes deseados.

Seleccion de un programa

La seleccion de un programa activa una suce-
sion de etapas, que se desarrollaran automati-
camente una tras otra.

El boton menu le permitira elegir un
determinado niimero de programas di-
ferentes. El tiempo correspondiente al
programa se visualizard. Cada vez que presione
el boton @, el nimero en el panel de visuali-

zacion pasara al programa siguiente y de este
modo de 1a15:

1. Pan basico. El programa Pan bésico per-
mite realiza la mayoria de las recetas de
pan utilizando harina de trigo.

2. Pan rapido. Este programa equivale al pro-
grama Pan basico pero en version rapida.
La miga del pan obtenido puede quedar un
poco menos ligera.

3. Pan francés. El programa Pan francés co-
rresponde a una receta de pan blanco tra-
dicional francés.

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

5. Pan integral rapido. Este programa equi-
vale al programa Pan integral pero en ver-
sion rapida. La miga del pan obtenido
puede quedar un poco menos ligera.

6. Pan dulce. EL programa Pan dulce esta
adaptado a las recetas que contienen mas
materia grasa y azcar. Si utiliza prepara-
ciones para brioches o pan con leche, listos
para su uso, no sobrepase los 750 g de
masa en total.

7. Pan dulce rapido. Este programa equivale
al programa Pan dulce pero en version ra-
pida. La miga del pan obtenido puede que-
dar un poco menos ligera.

8. Pan super rapido. EL programa 8 es espe-
cifico para la receta del Pan super rapido.
El pan hecho con los programas ultra rapi-
dos es mas compacto que el realizado con
los demas programas.

9. Pan sin gluten. Es adecuado para las per-
sonas con intolerancia al gluten (enferme-
dad celiaca) presente en la mayoria de los
cereales (trigo, cebada, centeno, avena,
kamut, escanda comdn, etc...). Dirfjase a
las recomendaciones especificas indicadas
en el paquete. La cuba debera limpiarse sis-
tematicamente para que no haya riesgo de
contaminacion con otras harinas. En caso
de una dieta sin gluten estricta, aseglrese
de que la levadura utilizada tampoco con-
tenga gluten. La consistencia de las harinas
sin gluten no permite un mezclado dptimo.
Por consiguiente, es necesario doblar la
masa de los bordes durante el amasado con
una espatula de plastico suave. El pan sin
gluten tendré una consistencia mas densa
y un color mas palido que el pan normal.
Este programa sdlo acepta el peso de
10004.

9. Pan sin sal. La reduccion del consumo de sal
permite reducir los riesgos cardiovasculares.

11. Coccién Unicamente. EL programa Coccién
Unicamente permite cocer de 10 mn a 70
mn, ajustable por periodos de 10 min.
Puede seleccionarse solo y utilizarse:

a) en combinacion con el programa Masa
para pan,

b) para calentar o hacer pan crujiente ya
cocido y frio,

c) para acabar una coccién en caso de
corte de corriente prolongada durante un
ciclo de pan.

La maquina panificadora debe supervisarse
durante la utilizacion del programa 11.
Cundo se haya obtenido el color deseado
de la corteza, pare manualmente el pro-
grama mediante una presién prolongada
del boton €.

@



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

13. Pastel. Permite elaborar dulces y pasteles
con levadura quimica. Este programa sélo
acepta el peso de 1000g.

14.Mermelada. El programa Mermelada cuece
automaticamente la mermelada en la cuba.

15.Masa para pasta fresca. EL programa 15
amasa (nicamente. Esta destinado a masas
que no necesitan subir. Ej: tallarines.

Seleccion del peso del pan

El peso del pan se ajusta por defecto en 1000 g.
El peso se proporciona a titulo indicativo. Con-
sulte el detalle de las recetas para mas infor-
macioén. Los programas 9, 11, 12, 13, 14, 15

@ LOS CICLOS

La tabla (pag. 144-145) muestra la distri-
bucién de los diferentes ciclos en funcién
del programa elegido.

(O Amasado

Permite formar la estructura de la masa y
por lo tanto su capacidad para subir correc-
tamente.

Durante este ciclo, y para los programas 1, 2,
3,4,5,6,7,8,10, 12, 13, tiene la posibilidad
de afiadir ingredientes: frutos secos, aceitunas,
etc... Una sefial sonora le indicara en que mo-
mento debe intervenir. Dirfjase a la tabla resu-
men de los tiempos de preparaciéon (pagina
144-145) y a la columna “extra”. Esta columna
indica el tiempo que se visualizara en la pan-
talla del aparato cuando la sefial sonora suene.
Para saber al cabo de cuanto tiempo se produce
la sefial sonora, hay que restar el tiempo de la
columna “extra” del tiempo total de coccion.
Ej.: “extra” = 2:51 y “tiempo total” = 3:13, los
ingredientes pueden afadirse al cabo de 22 min.

no poseen el ajuste del peso. Presione el boton
@ para ajustar el producto elegido 500 g, 700
g 0 1000 g. El indicador visual se encendera en
frente del ajuste seleccionado.

Seleccion del dorado

EL color de la corteza se ajusta por defecto en
MEDIO. Los programas 12, 14, 15 no poseen el
ajuste del color. Se pueden elegir tres opciones:
CLARO / MEDIO / OSCURO. Si desea modificar
el ajuste por defecto, presione el botdn
hasta que el indicador visual se encienda en
frente del ajuste seleccionado.

Puesta en marcha/parada

Presione prolongadamente el boton para
poner en marcha el aparato. La cuenta atras co-
menzara. Para parar el programa o anular la
programacion diferida, presione 3 segundos el

boton €.

O Reposo

Permite que la masa repose para mejorar la
calidad del amasado.

& subida

Tiempo durante el cual la levadura actda
para que el pan suba y desarrolle su aroma.
0

O Coccién

Transforma la masa en miga y permite el do-
rado y la corteza crujiente.

@ Mantenimiento en caliente

Permite guardar el pan caliente después de
la coccion. No obstante, recomendamos re-
tirar el pan al final de la coccion.

Mantenimiento en caliente: para los programas
1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10, 13, puede dejar la
preparacion en el aparato. Un ciclo de mante-
nimiento en caliente de una hora se activara

@



automaticamente después de la coccion. La
pantalla permanecerd en 0:00 durante la hora
de mantenimiento en caliente y los 2 puntos »

@ PROGRAMA DIFERIDO

Puede programar el aparato para tener su
preparacion lista a la hora que haya elegido,
hasta 15h antes. Los programas 8, 11, 12,
13, 14, 15 no tienen programa diferido.

Esta etapa interviene después de haber selec-
cionado el programa, el nivel de dorado y el
peso. El tiempo del programa se visualizara.
Calcule la diferencia de tiempo entre el mo-
mento en el que inicia el programa y la hora a
la que le gustaria que su preparacion esté lista.
La maquina incluye automaticamente la dura-
cion de los ciclos del programa. Con los boto-
nes @ y @, visualizara el tiempo encontrado
(@ hacia arriba y @ hacia abajo). Las presio-
nes cortas permiten que el tiempo desfile por
periodos de 10 min + bip corto. Con una pre-
sion larga, el tiempo desfila de manera conti-

@ Consejos practicos

del reloj parpadearan. Al final del ciclo el apa-
rato se parara automaticamente después de la
emisioén de varios bips sonores.

nua por periodos de 10 min. Ej: si son las 20:00
hy quiere el pan listo para las 7:00 h del dia
siguiente. Programe 11 horas con los botones
© v @. Presione el boton . Se emitira una
sefial sonora. los 2 puntos u del reloj parpade-
aran. La cuenta atras comienza. El indicador de
funcionamiento se encendera.

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

Algunos ingredientes son perecederos. No uti-
lice el programa de puesta en marcha diferada
con recetas que contengan: leche fresca, hue-
vos, yogur, queso, trutas frescas.

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

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

Para desmoldar el pan: puede suceder que los
mezcladores queden atrapados en el pan
cuando lo desmolde. En ese caso utilice el ac-
cesorio “gancho” de la siguiente manera:

> una vez haya desmoldado el pan, coléquelo
todavia caliente sobre uno de sus lados y su-
jételo con la mano protegida por un guante
aislante,

> introduzca el gancho en el eje del mezclador
-M,

> tire con cuidado para extraer el mezclador - M,

> enderece el pan y déjelo enfriar sobre una re-
jilla.




@ LOS INGREDIENTES

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

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

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

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

Harinas : el peso de la harina varia sensible-
mente en funcion del tipo de harina utilizado.
Segin la calidad de la harina, los resultados de
la coccion pueden variar también. Conserve la
harina en un recipiente hermético, ya que la

harina reacciona a las fluctuaciones de las con-
diciones climaticas, absorbiendo la humedad o
por el contrario perdiéndola.

Utilice preferentemente una harina llamada
“de fuerza”, “panificable” o “de panaderia”
mejor que una harina estandar. En caso de
utilizacion de mezclas de harinas especiales
para pan o bollo o pan de leche, no exceda
750 g de pasta en total.

Si afiade avena, salvado, germen de trigo, cen-
teno o incluso semillas enteras a la masa, con-
seguira un pan mas consistente y menos graso.
Se recomienda utilizar una harina fuerte o
media, excepto indicacién contraria en las re-
cetas. El refinado de la harina influye también
en los resultados: cuanto mas integral sea la
harina (es decir, que contenga una parte de la
envoltura del grano de trigo), menos subira la
masa y mas denso sera el pan. Encontrara tam-
bién, en la tienda, preparaciones para pan lis-
tas para usar. Dirijase a las recomendaciones
del fabricante para utilizar estas preparaciones.
En términos generales, la seleccion del pro-
grama se hara en funcion de la preparacion uti-
lizada. Ej: Pan integral - Programa 4.

Aziicar : utilice preferentemente azlcar blanco,
moreno o miel. No utilice azlcar en trozos. EL
azlcar nutre la levadura, le da buen sabor al
pan y mejora el dorado de la corteza.

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

Levadura: la levadura de panaderia existe en
varias formas: fresca en pequefios cubos, seca
activa a rehidratar o seca instantanea. La leva-
dura se vende en las grandes superficies (de-
partamentos de panaderia o ultrafrescos), pero
también puede comprar la levadura fresca con
su panadero. En forma fresca o seca instanta-

@




nea, la levadura debe incorporarse directa-
mente dentro de la cuba de su maquina con los
otros ingredientes. Sin embargo, piense siem-
pre en desmenuzar la levadura fresca con sus
dedos para facilitar su dispersion. Sélo la leva-
dura seca activa (en pequefas esferas) debe
mezclarse con un poco de agua tibia antes de
ser utilizada. Escoger una temperatura proxima
a 37 °C, por debajo de esta temperatura sera
menos eficaz y, por encima de ella, corre el
riesgo de perder su actividad. Respete las dosis
prescritas y piense en multiplicar las cantidades
si utiliza la levadura fresca (ver la tabla de
equivalencias a continuacion).

Equivalencias cantidad/peso entre levadura seca
v levadura fresca :

Levadura seca (en c.c.)

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

@ LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

® Desconecte el aparato.

e Limpie todos los elementos, el aparato y el
interior de la cuba con una esponja himeda.
Seque cuidadosamente -L.

e Lave la cuba y el mezclador con agua caliente
y jabonosa. Si el mezclador se queda en la
cuba, péngalo en remojo de 5 a 10 min.

o Si procede, limpiare la tapa con agua caliente
y una esponja.

Los aditivos (frutos secos, aceitunas, etc) :

puede personalizar sus recetas con todos los

ingredientes adicionales que desee teniendo

cuidado de:

> respetar la sefial sonora para afadir ingre-
dientes, sobre todo los mas fragiles,

> las semillas mas sélidas (como el lino o el sé-
samo) pueden incorporarse desde el co-
mienzo del amasado para facilitar la
utilizacién de la méquina (puesta en marcha
diferida por ejemplo),

> escurrir bien los ingredientes muy himedos
(aceitunas),

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

>no incorporarlos en cantidades demasiado
grandes, para no perturbar el buen desarrollo
de la masa, respetar las cantidades indicadas
en las recetas,

> que no caigan ingredientes fuera de la cuba.

® No introduzca ninguna
parte en el lavavajillas.

® No utilice ningln producto
de limpieza, estropajos abrasivos,
ni alcohol. Utilice un pafio suave y hdmedo.

® Nunca sumerja el cuerpo del aparato o la
tapa.



@ LAS RECETAS

Para cada una de las recetas, respetar el orden de los ingredientes indicados. Segiin la receta
elegida y el programa correspondiente, puede dirigirse a la tabla resumen de preparacién
(pagina 144-145) y seguir el desglose de los diferentes ciclos.

¢ de ¢ = cucharada de café - ¢ s = cucharada sopera

PROG. 2 - PAN BASICO RAPIDO PAN FRANCES 500g 750g 1000 g
PAN BASICO 5009 7509 10009 1 Aqua 200ml 275ml 365 ml
L.Agua 190ml 250ml - 330ml 255 Tcdec  11/2cdec 2 cdec
2. Aceite s 12es  2cs 3. Harina T55 350g 4659 620
3.5l Tcdec  lcdec  13/2cdec 4 |evadura lcdec  1cdec  11/2 cdec
4. Azlcar 2cdec  3cdec  1cs
5.Lecheenpolvo  1cs 11/2¢s  2¢s
6.Harina T55 345 g 455 g 605 g
7.Levadura lcdec  1cdec  11/2 cdec

PROG. 5 -PAN INTEGRAL RAPIDO PROG. 7 -PAN AZUCARADO RAPIDO
PAN INTEGRAL 500 g 750 g 1000 g BRIOCHE 500 g 750 ¢ 1000 g
1.Agua 206ml 270 ml 355 ml 1.Huevos batidos* 100 g 100 g 150 g
2.Aceite 11/2¢cs  2¢s 3¢s 2.Mantequilla
3.5al Tcdec 112 cdec 2 cdec derretida 1159 1459 199 .
4. Azlicar 11/2 cdec 2 cdec 3 cdec 3.5l lcdec  lcdec 1172 cdec
5. Harina T55 130g 180g  240g  4-Azlcar A/2¢s 3¢5 hcs
6. Harina integral 5.Leche 55ml - 60ml  80ml

T150 200 g 270 g 360 g 5.Harina T55 280 g 365 g 485 g
7.Levadura lcdec 1cdec  11/2cdec  7.levadura 11/2 cdec 2 cdec 3 cdec

Opcional : 1 ¢ de ¢ de agua de flor de naranjo.
* 1 huevo medio = 50 g

PAN SUPER RAPIDO 5009 7509 1000 g 1000 g

1.Agua Utilicelo sélo para usar la mezcla de harina.
(calentada, 35°C) 210 mL 285 ml 360 ml No s debe exceder 1000 gramos de pasta.

2.Aceite 3cdec  1cs 11/2 ¢s

3.5al 1/2 cdec  1cdec  11/2 cdec

4.Azlicar 2cdec  3cdec  1cs

5.Leche enpolvo  11/2¢cs  2cs 21/2 cs

5. Harina T55 325 445 5654

7.Levadura 11/2 cdec 21/2 cdec 3 cdec



PROG. 10 - PAN SIN SAL

PAN SIN SAL 500 ¢ 750 ¢ 1000 g
1.Agua 200ml 270 ml 365 ml
2.Harina T55 350 g 480 g 620 g
3. Levadura seca

de panaderia 1/2cdec  1cdec 1 cdec
Anadir, cuando emita un pitido.
4,Semillas de sésamo 50 g 759 100 g

PROG. 13 - PASTEL

PASTEL DE LIMON 1000 g
1.Huevos batidos* 200 g
2.Azlicar 260 g
3.5al 1 pizca
4. Mantequilla, derretirsa

sino enfriara 90g
5.Corteza de limon de 1/2 limon
6.Zumo de limon de 1/2 limon
7.Harina fluide T55 430g
8.Levadura quimica 31/2 cdec

Batir con la batidora los huevos con el aziicar y la sal,
durante 5 min., hasta que blanqueen. Verter en el reci-
piente de la maquina. Aiadir la mantequilla fundida pero
fria. Aladir el zumo + la cdscara del limén. Adadir la ha-
rina y la levadura previamente mezcladas. Procurar colo-
car la harina en montoncitos, bien en el centro del

recipiente. * 1 huevo medio = 50 g

PROG. 15 - MASA PARA PASTA FRESCA

MASA PARA PASTA

FRESCA 500 7509 1000g
1.Agua 45 ml 50 ml 70 ml
2.Huevos batidos* 150 g 200 g 275 ¢
3.5al 1pizca /2 cdec 1 cdec
5.Harina T55 3759 500 g 670 g

* 1 huevo medio = 50 g

PROG. 12 - MASA PARA PAN

MASA PARAPIZZA 500g 7509  1000g
1.Agua 160ml  240ml 320 ml
2.Aceite de oliva lcs 11/2¢s  2¢s
3.5al 1/2cdec 1cdec  11/2 cdec
5.Harina T55 3209 480 ¢ 640 g
7.Levadura 1/2cdec 1cdec  11/2 cdec

COMPOTAS Y MERMELADAS
Corte las frutas antes de introducirlas en la ma-
quina panificadora.

1.Fresa, melocoton, ruibarbo

o albaricoque 580 g
2.Azlicar 360 g
3.Zumo de limén de 1 limén
4.Pectina 30¢g
1.Naranja o pomelo 500 g
2. Aziicar 400 g
3.Pectina 50 g



@ GUIA DE

¢No ha obtenido

el resultado esperado?
Esta tabla le ayudard
a obtenerlo.

durante la coccion.

El boton € se ha accionado

AVERIAS PARA MEJORAR SUS RECETAS

Pan hundido
después de haber
subido demasiado

Pan
demasiado
subido

Pan que no
ha subido

Corteza que
no se ha dorado

Lados quemados
pero el pan no estd
bastante cocido

Lados y parte
superior
con harina

[ u [ - -

Falta harina.

Demasiada harina.

Falta levadura.

Demasiada levadura.

Falta agua.

Demasiada agua.

Falta azicar.

Harina de mala calidad.

las proporciones adecuadas
(demasiada cantidad).

Los ingredientes no estan en

Agua demasiado caliente.

Agua demasiado fria.

Programa no adecuado.

@ GUIA DE

PROBLEMAS

EL mezclador se queda
atrapado en la cuba.

SOLUCION A PROBLEMAS TECNICOS

SOLUCIONES

* Dejarlo en remojo antes de retirarlo.

Después de presionar
en @ no pasa nada.

® E01 se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato emite un sonido: la maquina esta
demasiado caliente. Espere 1 hora entre los 2 ciclos.

 E00 se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato emite un sonido: el dispositivo esta
demasiado frio. Esperar a que llegue a la temperatura ambiente de la habitacion.

© HHH o EEE se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato emite un sonido:
mal funcionamiento. La maquina debe ser revisada por personal autorizado.

¢ Se ha programado una puesta en marcha diferida.

Después de presionar
en @ el motor gira
pero no amasa.

* La cuba no estd completamente encajada.

 No hay mezclador o el mezclador esta mal colocado.

En los dos casos citados anteriormente, parar el aparato manualmente con una pulsacién larga
en el boton . Iniciar la receta de nuevo desde el principio.

Después de una puesta

en marcha diferida, el pan
no ha subido bastante

0 no ha pasado nada.

* Ha olvidado presionar en € después de la programacion de la marcha diferida.
¢ La levadura ha entrado en contacto con la sal y/o el agua.
¢ No hay mezclador.

Olor a quemado.

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

* La preparacion se ha desbordado: ingredientes en demasiada cantidad, sobre todo de liquido.
Respetar las proporciones de las recetas.
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@ DESCRICAO

1 - tampa com janela de observagao
2 - painel de comandos
a - ecra de visualizacdo
b - botdo ligar/desligar
¢ - seleccdo do peso
d - botdes de regulacao de inicio diferido e

3 - cuba do pao

4 - pa misturadora

5 - copo graduado

6 - Colher doseadora dupla
(café/sopa)

7 - acessorio “gancho” para

de regulagdo do tempo para o programa 11 retirar a pa misturadora

e - seleccdo do nivel de tostagem
f - seleccdo dos programas
g - indicador luminoso de funcionamento

@ CONSELHOS PRATICOS
Preparacao

1 Leia com atencdo o manual de instrucdes :
nao se faz pdo nesta maquina como se faz o
pdo a mao!

2 Todos os ingredientes utilizados tém de estar
a temperatura ambiente, (salvo indicagdo em
contrario), tendo de ser pesados com preci-
sao. 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. Medigdes in-
correctas traduzir-se-do em maus resul-
tados.

3 Utilize os ingredientes antes da validade ex-
pirar e guarde-os num local fresco e seco.

4 A precisdo na medicdo da quantidade de fa-
rinha é importante. Por este motivo a farinha
deve ser sempre pesada com a ajuda de uma
balanca de cozinha. Utilize sempre fermento
de padeiro activo desidratado em saqueta.
Salvo indicacdo em contrério, nas receitas,
nunca utilize fermento quimico. Depois de
abrir uma saqueta de fermento, é necessario
utilizé-lo no espaco de 48 horas.

5 Para evitar perturbar a levedura das prepara-
¢oes, aconselhamo-lo a colocar todos os in-
gredientes na cuba logo no inicio da
preparacdo e evitar abrir a tampa durante a

mesma (salvo indicacdo em contrério). Res-
peite com exactiddo a ordem dos ingredientes
bem como as quantidades indicadas nas re-
ceitas. Primeiro os liquidos, depois os soli-
dos. 0 fermento ndo pode entrar em
contacto com os liquidos nem com o sal.

Ordem geral a respeitar :
> Liquidos (manteiga, 6leo, ovos, dgua, leite)
> Sal
> Aclcar
> Farinha primeira metade
> Leite em pd
> Ingredientes especificos solidos
> Farinha sequnda metade
> Fermento

Utilizacao

o A preparacao do pao é extremamente sen-
sivel as condicdes de temperatura e de hu-
midade. No caso de muito calor, é
aconselhavel utilizar liquidos mais frescos do
que o costume. Da mesma forma, no caso de

frio, & possivel que seja necessario aquecer a
agua ou o leite (sem nunca exceder 35°C).

® Por vezes, é (til verificar a consisténcia da
massa a meio do processo de amassar : ela
tem de formar uma bola homogénea que se
descole bem das paredes.

> se sobrar farinha ndo incorporada, isso sig-
nifica que é necessario deitar um pouco mais
de agua,

@



> caso contrario, talvez seja necessario adicio-
nar um pouco de farinha.
E necessario corrigir com extremo cuidado (1
colher de sopa no maximo de cada vez) e
aguardar até verificar se a massa melhorou
ou ndo antes de intervir de novo.

* Um erro corrente consiste em pensar que
a adicao do fermento fara o pao crescer

ainda mais. A verdade é que fermento a mais
fragiliza a estrutura da massa, levando-a a
crescer demasiado e a baixar no momento da
cozedura. Para conferir o estado da massa
imediatamente antes da cozedura, verifique
a consisténcia da massa com a ponta dos
dedos: a massa tem de oferecer uma ligeira
resisténcia e a marca dos dedos tem de se es-
bater pouco a pouco.

@ ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

® Retire todas as embalagens, autocolantes ou
acessorios tanto no interior como no exterior
do aparelho - A.

@ ARRANQUE RAPIDO

® Desenrole o cabo e ligue a ficha a tomada
com terra incorporada.

e Aguando da primeira utilizagdo, pode ocorrer
uma ligeira libertagdo de cheiro.

e Retire a cuba levantando a pega e fazendo-a
rodar no sentido contrario dos ponteiros do
relogio. De seqguida, coloque a pa misturadora
-B-C.

e Adicione os ingredientes na cuba pela ordem
preconizada. Certifique-se que todos os in-
gredientes sdo pesados com exactiddo -D-E.

® Introduza a cuba do pdo. Segurando a cuba
pela pega, coloque-a ligeiramente de lado
sobre o eixo e vire-a no sentido dos ponteiros
do reldgio por forma a encaixa-la -F-G.

® Limpe os elementos e o aparelho com um
pano hdmido.

o Feche a tampa. Ligue a ficha a tomada e ligue
a maquina do pao. Depois do sinal sonoro, o
programa 1 é exibido no visor por defeito, ou
seja, 1000 g com nivel de tostagem médio -H.

® Prima o botdo . Os 2 pontos & do tempo-
rizador piscam. 0 indicador de funcionamento
acende-se -I-J.

® No final do ciclo de cozedura, desligue a ma-
quina do pdo. Retire a cuba do pao. Utilize
sempre luvas isolantes porque tanto a pega
da cuba como o interior da tampa estdo
quentes. Retire o pao da cuba e coloque-o
durante 1 h sobre uma grelha para arrefecer
-K.

Para se familiarizar com a maquina do péo, sugerimos-lhe que experimente a receita do
PAO BASICO para confeccionar o seu primeiro pao.

PAO BASICO (programa 1)

INGREDIENTES - c.c. = colher de café - c.s. = colher de sopa

TOSTAGEM = MEDIO

PESO = 1000 g

TEMPO = 3:09

1. AGUA =330 ml
2. OLEO = 2 c.s.
3. SAL = 1%, c.c.
4. ACOCAR =1 c.s.

5. LEITE EM PO = 2 c.s.
6. FARINHA = 605 g
7. FERMENTO = 1%, c.c.
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@ UTILIZACAO DA MAQUINA DE FAZER PAO

Para cada programa, é exibida no visor uma
regulacdo por defeito. Terd, pois, de seleccio-
nar manualmente as regulagées pretendidas.

Seleccao de um programa

A selecgdo de um determinado programa desen-
cadeia um conjunto de etapas, que se desenro-
lam automaticamente umas a sequir as outras.

0 botao menu permite-lhe escolher
@ uma série de programas diferentes. E
exibido no visor o tempo correspon-
dente a cada programa. Sempre que premir o
botdo @, o ndmero no painel de visualizacdo
passa para o programa seguinte de 1 a 15, do

seguinte modo :

1. Pao basico. 0 programa Pao basico permite
efectuar a maior parte das receitas de pao

utilizando farinha de trigo.

2. Pao rapido. Este programa é equivalente
ao programa de Pdo basico mas em versao
rapida. 0 miolo do pao obtido pode ser um
pouco menos arejado.

Pao francés. 0 programa Pao francés cor-
responde a uma receita de pao de trigo tra-
dicional francés.

.3

4. Pao integral. O programa Pdo integral des-
tina-se a ser seleccionado quando se usa
farinha para pao integral.

5. Pao integral rapido. Este programa é equi-
valente ao programa de Pdo integral mas
em versao rapida. 0 miolo do pao obtido
pode ser um pouco menos arejado.

6. Pao doce. 0 programa Pdo doce adapta-se
as receitas que contém maior quantidade
de matérias gordas e aglicar. Se utilizar pre-
paracdes para brioche ou péo de leite pron-
tas a usar, nao exceda 750 g de massa no
total.

7. Pao doce rapido. Este programa é equiva-
lente ao programa de Pao doce mas em ver-
sdo rapida. O miolo do pao obtido pode ser
um pouco menos arejado.

8. Pao super rapido. 0 programa 8 é especi-
fico a receita do Pao super rapido. Os paes
realizados a partir de um programa rapido
tém uma textura mais densa que os paes
dos outros programas.

9. Pio sem gliten. £ aconselhavel para os in-
dividuos com intolerdncia ao gliten
(doenca celiaca) presente em vérios cereais
(trigo, cevada, centeio, aveia, kamut, es-
pelta, etc. ...). Consulte as recomendagdes
apresentadas na embalagem. A cuba deve
ser sempre bem limpa de forma a eliminar
o risco de contaminacdo com outras fari-
nhas. No caso de intolerancia total ao gld-
ten, certifique-se que o fermento utilizado
também ndo contém gldten. A consisténcia
das farinhas sem gldten ndo permite uma
mistura ideal. E, pois, necessario fazer as-
sentar a massa dos bordos no decorrer da
amassadura com uma espatula de plastico
mole. 0 pdo sem gldten apresenta uma con-
sisténcia mais densa e uma cor mais clara
do que o pdo normal. S6 é possivel selec-
cionar o peso de 1000 g neste programa.

10.Pao sem sal. 0 pao é um dos alimentos que
fornece a maior quantidade de dose diaria
recomendada de sal. A redugdo do consumo
do sal permite diminuir os riscos cardiovas-
culares.

11.Apenas cozedura. 0 programa Apenas co-

zedura permite cozer, durante 10 a 70 mi-

nutos, regulavel por fases de 10 minutos.

Pode ser seleccionado isoladamente ou uti-

lizado:

a) em associagdo com o programa Massas

levedadas,

b) para reaquecer ou tornar estaladigos

paes ja cozidos e arrefecidos,

c) para terminar a cozedura no caso de uma
falha de corrente prolongada durante um
ciclo de pao.

A maquina de fazer pao nao pode ser

deixada sem vigilancia no decorrer da

utilizacdo do programa 11.

0]



Para interromper o ciclo antes do fim do
mesmo, cancele manualmente o programa
premindo longamente o botdo ).

1

N

.Massas levedadas. O programa Massas le-
vedadas ndo coze. Corresponde a um pro-
grama para amassar e levedar que é valido
para todas as massas levedadas. Exemplo :
a massa para pizza.

13.Bolo. Permite a confeccdo de artigos de
pastelaria com fermento quimico. S6 é pos-
sivel seleccionar o peso de 1000 g neste

programa.

14.Doce. 0 programa Doce coze automatica-

mente o doce de fruta na cuba.

15. Massa fresca. 0 programa 15 serve apenas
para amassar. Destina-se as massas ndo le-

vedadas. Por exemplo: massa.

Seleccdo do peso do pao

0 peso do pdo regula-se por defeito para
10004g. 0 peso é dado a titulo indicativo. Para

@ 0S CICLOS

0 quadro (paginas 144-145) indica-lhe a de-
composicao dos diferentes ciclos de acordo
com o programa escolhido.

(O Amassar

Permite formar a estrutura da massa e, logo,
a sua capacidade para levedar de forma ade-
quada.

No decorrer deste ciclo, e para os programas 1,
2,3,4,5,6,7,8, 10, 12, 13, tem sempre a
possibilidade de adicionar ingredientes: frutos
secos, azeitonas, etc... Um sinal sonoro indica-
Llhe em que momento deve intervir. Consulte o
quadro recapitulativo dos tempos de prepara-
¢do (paginas 144-145) e a coluna “extra”. Esta
coluna indica o tempo a ser exibido no ecré do
aparelho quando o sinal sonoro soar. 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 co-
zedura.

uma maior precisdo, consulte as receitas de
forma mais pormenorizada. Os programas 9, 11,
12, 13, 14, 15 ndo possuem a regulacdo do
peso. Prima o botdo @) para regular o peso es-
colhido para 500 g, 750 g ou 1000 g. O indica-
dor visual acende-se a frente da regulacdo
escolhida.

Selecgao do nivel de tostagem

A cor da codea regula-se por defeito para
MEDIA. Os programas 12, 14, 15 ndo possuem
a regulagdo da tostagem. Sdo possiveis trés es-
colhas: CLARA / MEDIA / ESCURA. Caso pre-
tenda modificar a regulagdo por defeito, prima
o botdo @ até que o indicador visual se
acenda a frente da regulagdo escolhida.

Arranque / Paragem

Prima o botdo @) para colocar o aparelho em
funcionamento. Inicia-se a contagem decres-
cente. Para parar o programa ou anular a pro-
gramacdo diferida, prima o botdo @) durante
3 segundos.

Por exemplo: “extra” = 2:51 e “tempo total” =
3:13, os ingredientes podem ser adicionados ao
fim de 22 minutos.

< Repouso

Permite a massa distender-se de modo a me-
Llhorar a qualidade do amassar.

11

O Levedar

Periodo de tempo no decorrer do qual o fer-
mento actua de forma a que o pao cres¢a e
desenvolva o seu aroma.

N
O Cozer

Transforma a massa em miolo e permite que
a codea fique dourada e estaladica.

W Funca manter quente

Permite manter o pdo quente depois da coze-
dura. E, no entanto, aconselhavel retirar o pao
da cuba logo que a cozedura chegue ao fim.

Q



Para os programas 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10,
13, pode deixar a preparagdo no aparelho. Um
ciclo de manutencgdo do pdo quente com a du-
racao de uma hora activa-se automaticamente
no final da cozedura. 0 visor continua a exibir

@ PROGRAMA DIFERIDO

Pode programar o aparelho de forma a ter a
sua preparacao pronta a hora por si esco-
Lhida, com um méaximo de 15 horas de ante-
cedéncia. 0 programa diferido ndao pode ser
utilizado para os programas 8, 11, 12, 13,
14, 15.

Esta etapa ocorre depois de ter seleccionado o
programa, o nivel de tostagem e o peso. 0
tempo do programa é exibido no visor. Calcule
o periodo de tempo entre 0 momento de arran-
que do programa e a hora em que pretende que
a preparagdo esteja pronta. A maquina inclui
automaticamente a duragdo dos ciclos do pro-
grama.

Com a ajuda dos botdes @) e @, visualize o
tempo encontrado (€ para cima e @ para
baixo). As pressdes curtas permitem um desfile
por incrementos de 10 minutos + bip curto.

.Com uma pressdo longa, o desfile é continuo

0:00 no decorrer do periodo de manutencgdo do
pao quente e os 2 pontos 3 do temporizador
piscam. No final do ciclo, o aparelho para au-
tomaticamente ap6s a emissdo de varios sinais

sonoros.

em incrementos de 10 minutos.

Por exemplo : sdo 20 h e pretende que o pao
esteja pronto as 7 h 00 da manha seguinte.
Programe 11 h 00 com a ajuda dos botdes @)
e @. Prima o botdo @). E emitido um sinal so-
noro. Os 2 pontos  do temporizador piscam.
Inicia-se a contagem decrescente. 0 indicador
de funcionamento acende-se.

Caso cometa um erro ou deseje modificar a re-
gulagdo da hora, prima longamente o botdo €
até que a maquina emita um sinal sonoro. 0
tempo por defeito é exibido no visor. Repita a
operacao.

Alguns ingredientes sdo pereciveis. Nao utilize
o programa diferido para as receitas com: leite
fresco, ovos, iogurtes, queijo, frutos frescos.

® Conselhos praticos

No caso de corte de corrente : se, no decorrer
do ciclo, o programa for interrompido devido a
um corte de corrente ou a uma manobra errada,
a maquina esta equipada com uma protecgdo
de 7 minutos, durante os quais a programagao
é guardada. O ciclo retoma no ponto onde
parou. Fica perdida a programacao que exceda
este periodo de tempo.

Caso accione dois programas, aguarde 1 h
antes de iniciar uma segunda preparacao.

Para desenformar o pao : pode acontecer que
a pa misturadora fique presa no pao quando se
tenta desenforma-lo.

Neste caso, utilize o acessério “gancho” da se-
guinte forma :

>uma vez desenformado o pdo, disponha-o
ainda quente de lado e mantenha-o nesta po-
sicdo com a mdo com uma luva isolante,

> insira 0 gancho no eixo da p& misturadora -
M,

> puxe com cuidado de modo a retirar a pa mis-
turadora - M,

> levante o pdo e deixe-o arrefecer sobre uma
grelha. ~
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@ 0S INGREDIENTES

As matérias gordas e o dleo : as matérias gor-
das tornam o pdo mais mole e saboroso. Tam-
bém se conserva melhor e por mais tempo.
Gordura a mais atrasa a levedura. Se utilizar
manteiga, corte-a aos pedacos de modo a re-
parti-la de forma homogénea na preparagéo ou
derreta-a. N3do incorpore manteiga quente.
Evite que a gordura entre em contacto com o
fermento dado que esta pode evitar o restabe-
lecimento da humidade do fermento.

Ovos : os ovos enriquecem a massa, melhoram
a cor do pdo e favorecem um bom desenvolvi-
mento do miolo. Caso utilize ovos, reduza a
quantidade de liquidos. Parta os ovos e encha
com liquido até obter a quantidade de liquido
indicada na receita. As receitas foram previstas
para um ovo médio de 50 g. Se forem maiores,
junte um pouco de farinha; se forem mais pe-
quenos, é necessario colocar um pouco menos
de farinha.

Leite : pode usar leite fresco ou leite em pé.
Se usar leite em pd, adicione a quantidade de
agua inicialmente prevista. Se usar leite fresco,
pode também adicionar dgua: o volume total
tem de ser igual ao volume previsto na receita.
0 leite possui igualmente um efeito emulsio-
nante, que permite obter alvéolos mais regula-
res e, logo, um miolo com melhor consisténcia.

Agua : a 4gua restabelece a humidade e activa
o fermento. Hidrata também o amido da farinha
e permite a formacdo do miolo. A dgua pode
ser substituida, em parte ou totalmente, por
leite ou outros liquidos. Utilize liquidos a tem-
peratura ambiente.

Farinhas : o peso da farinha varia considera-
velmente em funcdo do tipo de farinha utili-
zado. Consoante a qualidade da farinha, os
resultados da cozedura do pdo podem também
variar. Conserve a farinha num recipiente her-
mético dado que ela reage as flutuagdes das
condigdes climatéricas absorvendo humidade

ou, pelo contréario, perdendo-a. Utilize prefe-
rencialmente uma farinha “forte”, “panificavel”
ou “de padeiro” em vez de uma farinha normal.
A adicdo de aveia, farelo, gérmen de trigo, cen-
teio ou, até mesmo, grdos inteiros a massa do
pao assegura-lhe um pdo mais pequeno e mais
pesado.

Recomendamos a utilizacdo de uma farinha
T55, salvo indicacdo em contrdrio nas recei-
tas. No caso de utilizacao de preparagdes
prontas a utilizar para pao, brioche e pao-
de-leite, ndo ultrapasse os 750 g de massa
no total.

Peneirar a farinha influencia igualmente os re-
sultados: quanto mais completa for a farinha
(ou seja, contendo uma parte do invélucro do
grao de trigo), menos a massa crescerd e mais
denso sera o pdo. Encontrara, também, a venda
no mercado preparagdes para pao prontas a
usar. Consulte as recomendagdes do fabricante
para a utilizacdo destas preparagdes. Regra
geral, a escolha do programa é feita em funcao
da preparacdo utilizada. Por exemplo: pdo in-
tegral - Programa 4.

Agticar : privilegie o agcar branco, mascavado.
ou mel. Nao utilize aciicar em cubos. 0 aglcar
alimenta o fermento, confere um sabor agrada-
vel ao pao e melhora o tom dourado da codea.

Sal : confere gosto ao alimento e permite re-
gular a actividade do fermento. 0 sal ndo deve
entrar em contacto com o fermento. Gragas ao
sal, a massa fica firme e compacta, ndo cresce
demasiado depressa e melhora a sua estrutura.

Fermento : o fermento de padeiro existe sob
vérias formas: fresco em pequenos cubos, seco
activo para rehidratar ou seco instantdneo. 0
fermento encontra-se a venda nas grandes su-
perficies (linear pastelaria ou produtos frescos),
mas também podera compra-lo numa padaria.
Sob a forma fresca ou seca instantanea, o fer-
mento deve ser directamente incorporado na
cuba da sua maquina com os outros ingredien-
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tes. No entanto, pense em desfazer o fermento
fresco entre os dedos por forma a facilitar a sua
dispersdo. Apenas o fermento seco activo (em
pequenas esferas) deve ser misturado com agua
morna antes de ser utilizado. Escolha uma tem-
peratura proxima dos 35°C, abaixo desta tem-
peratura o fermento sera menos eficaz, acima
corre o risco de perder a sua eficacia. Certifi-
que-se que respeita as doses prescritas e pense
em multiplicar as quantidades caso utilize fer-
mento fresco (ver quadro de equivaléncias mais
abaixo).

Equivaléncias quantidade/peso entre o fermento
seco e o fermento fresco:

Fermento seco (em c.c.)

115 2 25 3 35 4 45 5
Fermento fresco (em g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@LIMPEZA E MANUTENCAO

® Desligue o aparelho.

® Limpe os elementos, o corpo do aparelho e o
interior da cuba com um pano hdmido. Seque
com cuidado -L.

® Lave a cuba e a pa misturadora com agua
quente. Se deixar a pa misturadora na cuba,
deixe-a mergulhada em agua entre 5 a 10 mi-
nutos.

® Se necessario, limpe a tampa com &gua
guente e uma esponja.

Os aditivos (frutos secos, azeitonas, etc) :

pode personalizar as suas receitas com todos

os ingredientes adicionais que deseja, tomando

as seguintes precaugoes:

> respeite devidamente o sinal sonoro para a
adicdo de ingredientes, nomeadamente os
mais frageis,

> 0s grdos mais sdlidos (como o linho ou o sé-
samo) podem ser incorporados desde o inicio
do processo de amassar por forma a facilitar
a utilizagdo da maquina (inicio diferido, por
exemplo),

> escorra devidamente os ingredientes himidos
(azeitonas),

> polvilhe com farinha os ingredientes gordos
para uma melhor incorporagéo,

> ndo os incorpore em grande quantidade pois
corre o risco de perturbar o bom desenvolvi-
mento da massa,

> ndo deixe cair ingredientes fora da cuba.

® Nao lave nenhuma
das pecas na maquina
da loica.

® Nao utilize produtos de limpeza
domésticos, esfregdes abrasivos nem alcool.
Use um pano suave e himido.

® Nunca cologue o corpo do aparelho nem a
tampa dentro de agua.



@ AS RECEITAS

Respeite sempre a ordem dos ingredientes indicados em cada uma das receitas. Consoante
a receita escolhida e o programa correspondente, podera consultar o quadro recapitulativo
dos tempos de preparacao (paginas 144-145) e seguir a composicao dos diferentes ciclos.

c.c. = colher de café - c.s. = colher de sopa

PROG. 1 -PAO BASICO
PROG. 2 -PAO RAPIDO

PAO BASICO
1.Aqua
2.0leo

3.5al

4, Aclcar
5.Leite em pd
6.Farinha 755
7.Fermento

500 g
190 ml
1cs.
1cc
2cc
1cs.
345 g
1cc

750 g
250 ml

11/2 c.s.

1cc.
3cc

11/2 c.s.

455 g
lcc

1000 g
330 ml
2cs.

11/2 c.c.

lcs.
2cs.
605 g

11/2 c.c.

PROG. 3 -PAO FRANCES

PAO FRANCES 500g 750g 1000g

1.Agua 200ml 275ml 365 ml
2.5al 1c.c. 11/2¢cc. 2cc
3.Farinha T55 35049 4659 620 g
4. Fermento lcc lcc 11/2 c.c.

PROG. 4 -PAO INTEGRAL PROG. 6 -PAO DOCE |
PROG. 5 -PAO INTEGRAL RAPIDO PROG. 7 -PAO DOCE RAPIDO

PAO INTEGRAL 5009 7509 10009  BRIOCHE 5009 7509 1000g
1.Agua 205ml - 270 ml 355 ml 1.0vos batidos* 100 g 100 g 150 g
2.0leo 1/2¢cs. 2cs. 3cs. 2.Manteiga amolecida115 g 145 g 195 ¢
3.Sal lcc. 11/2cc. 2cc 3.5al lcc. lcc. 11/2 c.c.
4. Aglicar 1/2¢cc 2cc 3cc 4, Aglicar 21/2¢s. 3cs. 4cs.
5. Farinha T55 130 g 180 g 240 g 5. Leite 55ml 60ml 80 ml
6.Farinha integral 5.Farinha T55 280 g 3659 485¢ .

T150 200g 2709 3604 7.Fermento 1/2ce. 2ce 3
7.Fermento lec lec 11/2¢.. opcional : 1 c.c. de agua de flor de laranjeira.

* 1 ovo médio = 50 g

PAO SUPERRAPIDO 500g 750g  1000g 1000 g
1.Agua (morna, 35°C) 210 ml 285 ml 360 ml Utilize apenas farinha pronta a usar.
2.0leo 3cc 1cs. 11/2¢c.s.  Nunca exceda os 1000 g de massa.
3.5al 2ce.  1lcc 11/2 c.c.
4, Aclcar 2cc 3cc 1cs.
5.Leite em pd 11/2¢s. 2cs. 21/2 c.s.
5. Farinha T55 359  445g 5654
7.Fermento 11/2ce. 21/2cc 3cc



PROG. 10 - PAO SEM SAL PROG. 12 - MASSAS LEVEDADAS

PAO SEM SAL
1.Aqua
2.Farinha 755
3.Fermento seco

500 g
200 ml
350 g

1/2 c.c.

Adicione quando ouvir o bip
4.Sementes de sésamo 50 g

7509 1000¢g
270 ml 365 ml
480 g 620 g
1cc. 1c.c.
759 100 g

PROG. 13 - BOLO

BOLO DE LIMAO
1.0vos batidos*
2.Aglcar

3.5l

4, Manteiga, derretida e fria

5.Raspa de limao
6.Sumo de limdo
7.Farinha 755
8.Fermento quimico

1000 g

200 g

260 g

1 pitada

90g

de 11/2 limao
de 11/2 limao
430 g

31/2 c.c.

Com a ajuda de um batedor de varas, misturar os ovos
com o aglicar e o sal durante 5 minutos até esbranquigar.
Verta a preparacdo na cuba da maquina. Junte o sumo e
a raspa de limao. Junte a farinha e o fermento previa-
mente misturados. Deite a farinha num monte, no centro

da cuba.

* 1 ovo médio =50 g

PROG. 15 - MASSA FRESCA

MASSA FRESCA
1.Agua

2.0vos batidos*
3.5al
5.Farinha T55

500 g
45 ml
150 g
1 pitada
375¢g

7509 1000 g
50 ml 70 ml
200 g 275 ¢
2ce. lcc
500 g 670 g

* 1 ovo médio =50 g

MASSA DE PIZZA
1.Aqua

2.Azeite

3.5al

5.Farinha T55
7.Fermento

1000 g
320 ml
2cs.
11/2 c.c.
640 g
11/2 c.c.

PROG. 14 - DOCE

COMPOTAS E DOCES DE FRUTA

Corte ou pique as frutas conforme o gosto antes de

as deitar na maquina do pao.

1.Morango, péssego, ruibarbo

ou alperce
2.Aclcar
3.Sumo de limao
4. Pectina

1.Laranja ou toranja
2. Aclicar
3. Pectina

580 g
360 g
de 1 limao
30¢g

500 g
400 g
50 g



@ GUIA DE RESOLUCAO DE AVARIAS
PARA MELHORAR AS SUAS RECEITAS

Nao consegue obter o Pao Pao abateu | Paondo | Cddeando | Lados acastanhados |Lados e parte
resultado esperado? demasiado |depois de ter| suficiente- | suficiente- mas pao nao de baixo
Este quadro ajuda-o levedado | levedado mente mente suficientemente | enfarinhados
a orientar-se. em demasia | levedad dourada cozido
a V] [ [ ] | [
0 botdo ) foi accionado °
durante a cozedura.
Falta farinha. [ )
Demasiada farinha. o [ )
Falta fermento. [ ]
Demasiado fermento. [ ) [ J
Falta dgua. o [ )
Demasiada agua. [ ] [ )
Falta aglicar. [ ]
Farinha de ma qualidade. [ J [
0s ingredientes nao estao nas
proporgdes certas (quantidade [ )
demasiado grande).
Agua demasiado quente. [ J
Agua demasiado fria. [ ]
Programa inadaptado. o
PROBLEMAS CAUSAS - SOLUCOES
A pé misturadora fica presa Deixe-a mergulhada em dgua antes de a retirar.
na cuba.
Depois de premir €@, * E01 aparece no ecrd a piscar, o aparelho emite um sinal sonoro: a maquina esta
ndo acontece nada. demasiado quente. Aguarde 1 hora entre 2 ciclos

 E00 aparece no ecrd a piscar, o aparelho emite um sinal sonoro: a maquina esta
demasiado fria. Aquardar até a maquina voltar a temperatura ambiente.

* HHH ou EEE aparece no ecrd a piscar, o aparelho emite um sinal sonoro: avaria,
a maquina deve ser reparada por um Servico de Assisténcia Técnica

* Foi programado um arranque diferido.

Depois de premir @), o motor roda | ® A cuba ndo ficou correctamente colocada.

mas 0 pdo nao é amassado. * Auséncia da pa misturadora ou pa misturadora mal colocada.

Nos dois casos mencionados mais acima, pare o aparelho manualmente premindo
insistentemente no botdo €. Comece a receita desde o inicio.

Depois de um arranque diferido, ® Esqueceu-se de premir @ depois da programagdo.

0 pao ndo cresceu 0 o ( fermento entrou em contacto com o sal e/ou a agua.
suficiente ou nada aconteceu. e Auséncia da pa misturadora.

Cheira a queimado. ¢ Uma parte dos ingredientes caiu para fora da cuba: deixe

a maquina arrefecer e limpe o seu interior com um pano
himido e sem produto de limpeza.

* A preparagdo transhordou: demasiada quantidade de ingredientes, nomeadamente
liquido. Respeite as proporcdes das receitas.

{03



@ NEPIFPAOH

1 - Kandkt pe napadupdkL

2 - Mivakag AeLToupyLov
a - 006vn evdelfewv
b - kouuni Aettoupyiag ON/OFF
¢ - emAoyn Tou Bapoug

d - mAAKTPa pUBULONG NG EvapEng pe kaBuoTEpnon
KaL pUBuULONG TOU XPAVoU YyLa mpoypdupa 11

e - EMAOYI TOU PODOKOKKLVLOMA
f - emAoyn Twv MPOYPAUUATOV
g - €vdelEn Aettoupylag

@ NPAKTIKEZ ZYMBOYAEZ

Mpoetowacia

1 AaBaoTe MPOooeKTIKA TLG 0dnyieg Xprnong Kat
XPNOWMOMOE(TE TIG OUVTIAYEC TOUG: HE TN
OUOKEUN QUTH TO Ywul dev yivetal dnwg yivetat
ue 1o Xépl!

2 OAa 1@ UAMKG Tou pnotuomoleite mpénel va
elvaL oe Beppokpacia dwuatiou kar va
uyiCovtal pe axpiBeta. Metpare ta uypd pe To
napexopevo  dlapabuopévo  kimeAAo.
Xpnotpornoteite Tov LMAG SogOUETPNTY TTIOU
0ag TapEXETaL: n pia MAEUPA AVTLOTOLYEL OE
KOUTAAGKLO TOU KAQ€ KaL 1) AAAN 6€ KOUTAALEG
oournag. OL Tux6v Ad6og UeTpnaeLS 0dnyolv oe
N LkavomonTIkd anoteAéoparta.

.@ 3 XpnowonoteiTe mavta UAKG TV omolwv

N nuepopnvia katavahwong dev Exel AfEeL
KkaL dlampelte Ta o€ dpooepd kat Enpd PEPOG.

4 H akpiBela ot pétpnon ¢ moooTNTAG TOU
aAeuplol mailel peyaAn onuaoia. Ma 1o Adyo
auté To aAelpL mpénel va {uyileTal oe {uyapld
KouZ{vag. XpnotomnoLe(te apudaTwpévn evepyn
payld oe pakeAdkL. Extog av undpxeL avibem
£vOelEn OTLG OUVTAYEG, PNV XpEnoluomole(te
unéikly mdouvtep. ‘OTav avolyTel To QakeAdkL
payldg, mpénel va xpnotdomotnBel eviég 48
WPWV.

5Ma va pnv SLOKOTTETE TO QOUCKWUA TV
TAPACKEUAOUATWY 0aC, 0a¢ ouvioTolue va
Bdlete 6Aa Ta UAKG oTOV KAB0 and v apxn
YLO VA PNV avaykageoTe va avolyeTe TO KamdkL
katd ™ dLdpkela g xprnong. Tnpelte motd ™

3 - K&dog YouLol

4 - AvadeuThipa

5 - KmeAho pe dapadutopévo

6 - KoutaAdkL Tou Kagpé/
KOUTGALA ooUmag

7 - EEGpa “aykLoTteo” yia
agaipeon Tou avadeuThpa

oeLpd e T omola mpéneL va mpooBETETE Ta
Oldpopa UAMKKA KaL TG TOOOTNTEC TOU
avaypdpovTat oTLg ouvtayég. Mpwta Ta uypd
KaL petd ta oteped. H payia dev mpénel va
€pxetalL oe enagn oUTe Pe TA UYPA OUTE JE TO
aAdTL.

Zelpd TTOU TIPEMEL VA TNPELTE YEVIKA:
> Yypd (BoUtupo, AddL, auyd, vepd, YaAa)
> ANGTL
> Zdaxapn
> AAelpL: pLom and Tn CUVLOTWHEVN TOCOTNTA
> [GAa og oK6vn
> ELOIkd oTepd UAkd
> AAelpL: YLoT and Tn CUVLOTWHEVN TOCOTNTA
> Mayla

Xprion

eH emryia Ywpot efaprdrar amd TG
ouvOnkeg Beppokpaciag kau uypaociag. e
neplnTwon mou kavel MoANY Z€oTm, ouvioTdTa
va xpnowlornote{te mo kpla uypd ané 6,1
ouviBwg. AvtiBeta, 6tav kdvet kplo, Umopel va
xpeLaotel va kdvete ¥ALapd To vepd 1y T0 YaAa
(xwpig moTé va Egnepvare touc 35°C).

© MoAAEG popES ival XprioLHo va EAEYXETE TV

karaetaon g {Upng 60n wpa T JUUWVETE:

TPEMEL VA OYNUATICEL Jta ouoLduop®n UndAa n

omola va EekoAAd elkoAa and Ta TOLXOUATA.

- av peivel aluwTo aAedpt, onpaivel 6TL mpénel
va MPooBETETE KL AANO vepo,

-av n C0un elvar moAl apawy, onuaivel 6T
npénel va mpoodéaete Alyo alelpL.

©



¢ k@Be mepinTwaon, mpénel va dLopBwveTe oLyd

- 0Lyd (1 koutaAld coumag To MoAU kGBe popd)
KaL va Tepuévete va Oelte av umipfe
BeAtiwon 1 OxL mpwv TPOOBEGETE KL GAAO
ahelpL 1} vepd.

¢ MoAAoi rLoTevouv 0Tt MpocBETovTag Kat AAAn
payld pouckwvel kahitepa To Ywpi: Aabog.
Avtibeta, n unepBoAki payld eubpauctomnolel

™ dopr TG {UUNG Me QMOTEAEGHA VO POUCKWVEL
MOAU KaL 0T OUvéEXela va EEPOUOKWVEL.
Mnopeite va eAéyxete ™V katdotaon g
C0UNG WOAG TpLY TO WAGOLUO WnAagwvag Ty
eAappLd e TG GKPES TwV SaKTUAWY 0aG: 1) LUUN
TPEMEL VA MAPOUCLACeL kAmoLa avT{oTaon ev Ta
anoTuUNWUaTa Twv dakTUAWY TpéneL va oprvouv
oLya - otya.

@ NPIN XPHZIMONOIHZETE THN ZYZKEYH ZAZ

A NPQTH ®OPA

* BydAte OAa 10 UAKE ™G Ouokeuaoiag,Ta
QuTOKAAANTA KaL Ta aEECOUGP, and TO E0WTEPLKS
KaL EEWTEPLKO PEPOG ™G OUOKEUNG - A.

@ PHIOPO ZEKINHMA

® ZeTUAETE OMO TO KXAWBLO Kail B&ATE THV OU-
okevn aTnV Ipita.

* Miox eAaxpplé pupwdié pmropel vo avaduBel
KOT& THV TIPWTH XPHON.

* AQaLpETTE TOV KGO OMKWVOVTRC TNV AafA
KL YUPVIVTOG ENXPPLE TOV KGO TTpog TV
avTifeTn kaTebBuvan aTId TOUG delkTEC TOU
poAoylo0. ST OUVEXELD, TIPOGAPUOOTE TOV
avadeuTrpa -B-C.

® BAAte 10 UAIKA pe T ouvioTuevn oelpd péoa
oTov kddo. BeBawwBelte 6L €xouv CuyLloTel pe
akpiBela 6Aa ta UAKG -D-E.

* BaAte péoa tov Kad0 Ywptol. KpaTwvTtag Tov
k&d0 oTrd TNV APy TOTTOBETHOTE TOV PETKK
OTOV KPTOTTPROKEVKTTH WOTE VX TRLPLG-
TeL aTov 00nY0 (B IpéleL vax To yelpeTe Aiyo
oTTO TNV o INEVPE VLo VXX TO KGVETE KUTO).
TupioTe To pohakd Ipog TNV IAevpd Twv deL-

® KaBapioTe 6Aa Ta pépn KaL v OUOKeUN pe éva
vond navi.

KTWV TOU poAOYLoU Kot Bk KAELOWaeL -F-G.

e K\eioTe To kamdkl. Bakte 10 Q¢ oV
mpia kat BGATe umpooTd To pnxdvnua. Metd
v NXNTKA mpoetdomnoinon, 10 mpdypauua 1
epoavitetal oav mMPOEMAEYUEVO TIPOYPAUMA,
dnAadn 1000 yp pe PETPLO PODOKOKKIVLOpA -H.

 [lathoTe TO MANKTPO D. AvaBooBrivel n Gvw
KaL KATw TeAela Tou XpovodLakomn. H wTeLvr
évdelén Aettoupylag avdBet kau apxiCel n
avtiotpon pétpnon -I-J.

® 3710 T€A0G ToU KUKAOU Ynoipatoc, BYAATE TO QLG .

and mv mpila. ZnkwaTe Tov kK&do EEw Ao
TOV OPTOTIXPXOKEVGOTH. XpnoLoToLelTe
navTa povwTika ydvtia dLoTL n AaBr Tou kddou
KL TO E0WTEPLKS TOU KamakLoU Kaive. BydAte 1o
Ywul and Tov kado 600 elval aképa {eoTd Ka
agnoTe 1o yia 1 dpa mdvw o€ pia oxdpa yla va
Kpuwoet -K.

Mpokewpévou va eEoLkeLwOeiTe e TO PNXAvNUd oag Mapackeung Ywutol oag ouvioTouue va
dokipdoete ™ ouvrayn BAZIKO WQMI yLa 1o mpwto Ywyi oag.

=70 (ool N(RILOIN NV IV I DN TA YAIKA - k T K = KOUTGAGKL TOU KAQE - K G = KOUTAALG 0OUTAG

POAOKOKKINISMA = METPIO  |1. NEPO=330mI 4. FAAA OE SKONH =2k 0

2. MAI=2kg 6. AAEYPI = 605 yp
BAPOZ = 1000 yp 3. AMATI= 112k TK 7. MAMA = 112K TK
XPONOS = 3:09 4. AMTI= 1Ko

©



@ APXIZTE NA XPHZIMONOIEITE
TO MHXANHMA NAPAZKEYHZ WQMIOY

Na kabe mnpoypaupa epgavidetar  pa
nipoeAEYpEVN pUBULON. Entopévng, mpénel va
EMAEYETE XELPOKIVNTA TLG PUBUETELG TTOU BEAETE.

Emhoyn npoypduparoc

ApoU emAéEeTe KAMoLo TPdYpappa, apxilel pia
dladlkacia katd@ v omoia TO éva OTAdLO
SladéxeTal To AAAO.

To mAiktpo MENOY oac emtpénel va

dlaAéyete BLAPOPETIKA MPOYPAUMATA.

Eupavifetal 0 xp6voc mou avtloToLXel
0TO MPGYPauUa. Kdbe popd mou matdte 1o MARKTPO
autd, 0 aplBuéc oTov mvaka AELTOUPYLOV
petaBaivet 1o endpevo mpdypaupa @ kaw oltw
KaBegrc and 10 1 éwg 10 12

1. Baowd Wwpi. To mpéypapua Baokd Ywul
Xpnotuelel oav Bdon yla TG mePLOoETEPES
OUVTAYECG WWwuLOU XONOLUOTOLOVTAG OLTAAEUPO.

2. Tpiyopo Wowui. Autdé 710 mpdypauua
Looduvapel pe to mpdypauua Baolkd Wwul
aAAG og ypriyopn ékdoon. H Wixa unopel va
elvat ALyakL o mukvi).

3. Talwko6 Wwpi. To mpdypappa MoAAKS Pwut
avtiotolxel oe  ua  ouvtayn  dompou
napadootakol YaAAKoU YapLol.

4. Wwpi OMkig AAéoews. To mpdypappa Waout
oAAG ahéoewe mpémel va emAéyeTal otav
xonournote{tat aAeUpt oAKAG AAETEWG.

5. Tpriyopo Wwpi Ok AAécews. Autd TO
TPOYPAUUA LoodUVapEL Le T Tipdypaupa Wwul
Olwric AAéoewg aAAd e ypriyopn ékdoon. H
Yixa pnopel va elvat ALyakL o mukvr.

6. Auko Wupi. To mpdypappa MUk Ywul eival
KQTAAANAO YLO TLG OUVTAYEC TOU TEPLEXOUV
nepLoodTepa Amapd kat {axapn. Av Xpnatpo-
TIOLELTE ELOLKG pely oo GAEDPLOV YL UTTPLOG
un EemepvaTe Ta 750 yp. TOUNG OTO GUVONO.

7. Tpiyopo yAukd Wapi . Auté To pdypappa
Looduvapel pe 1o mpdypapua Mukd Woul ahla
og Ypriyopn éxdoan. H Yixa umopel va eivat
ALYGKL TILO TTUKVT.

8. MoAu M'priyopo Wwpi. To mpdypappa 8 eiva
€101k4 yia ™ ouvtayn Tou MoAu Mpryopo Wwpl
WopLod. To Ywpi TTOU PTLEXVETAL HE KUTO
TO TIPOYPOUMOL EVOL TTLO HLKPO OTTO Tox (AL
TIPOYPRUUOTO.

9. Wupi xwpig Moutévn. Eival katdAAnAo yla
atopa pe umepeualobnoia otn yAoutéwn, n
omofa undpxet oe MOANG dnunTpLakd (oLtdpl,
Buvn, ofkaAn, Bpdun, otmped kamut K.A.T.).
AvatpéEte  oTlC  eldkéq  odnyieg ou
avaypdpovtal o ouckeuacia. O kddog péEmel
va kabapiletal ouoMUATIKE yla  va
anogeuxBel 0 kivduvog poAuvong pe GAAa
aAelpla. 2e mepimtwon auotnpeng olattag
Xwplg YAouTévn, BeBatwdeite OTL KaL n payld
ou xpnotdornote(te dev meptExel YAoutévn. H
UKVOTNTA TV GAEUPLOV Xwp(G YAOUTEWN dev
poopépeTal yia BEATLOTO pelypa. Emopévac,
pénet va YaunAwoeTe ™ {0un a LG Gkpeg katd
T0 QOUOKWHA HE WA TMAQOTIKA EUKAUMTN
ondtoula. To Ywpl xwplq YAoutévn €xeL o
UKV 00VBeon KaL To anmaAd Xpwua a 1o
KQVOVIKO Ywpi. MOvo n emloyn yla Ta
1000 yp. siva dwbéotun ywx To Mpd-
Ypoppa 9.

10. Wwpi xwpi§ AAGTL To Ywpi elvat pla amd
TIG TPOGEG TIOU GUUBGANOLV TIEPIOTOTEPD
oThv nuepRoLa Tapoyr oAaTiol. H pelwon
™G KatavaAwong aAatiol cag eMLTPEMEL va
peldoete  Tov  KivdUVO  KaPBLOAYYELOKOV
aBroewv.

11.Mévo Wnowo. To npdypaupa Whowuo pévo
emTpénel 10 Yoo and 10 €wg 70 Aemtd,
pUBULTOpEVO KOTG DLXTTAMKTA TWV 10 Ae-
ITwv. Mnopel va emheyel u6vo Tou Kal va
XpnotuorownBel:
) g ouvdUaoud pe To TPOYPauUa ZUpES ou
DouoKwvouv,
B) ywa va Ceotdvel 1) va kdvel Tpayavd ta non
Ynuéva ka kpua Yoptd mou elval akéua oTov
Kado,
Y) YL va TEAELDOEL TO YOO 08 mepimTwon
apaTeETAPEVNG DLOKOTG PEUUATOC KAt ™

@ dbpkela KkAou Ynoiuatog.



To pnxavnpa mapackeung PwpLou dev pémneL
va apiveTaL Xwpig emiBAeyn kata m xpnon
TOU Tpoypayparog 11.

I"a va SLakoweTe Tov KUKAO TipLY and T0 TEAQG,
OTAUATACTE  XELPOKIvNTA TO  MPOYPauUa
MATWVTOG MOPATETAUEVA TO TARKTPO ).

12.Z0peg mou douokwvouv. To mpdypaupa
ouckwuéveg {peg dev Yrivel. AviLoTolel oe
npdypaupa Cupwpatog kau evioxuong ya
ndong @QUoEwG Cupdv Tou  xpeldlovTat
@oUoKWA: .X. {0un yia miitoa.

13.Kék. To mpdypauua KEK emtpénel v
TAPAOKEUN YAUK®V KQL UTILOKOTWV e UTEKLY
ndouvtep. Movo n emmhoyn yix T 1000 yp.
elva SlaBéatun yia To Mpdypappa 13.

14. Mappehada. To mpdypaupa MapueAdda ynvet
autéparta ™ papueAdda péoa oTov KAdo.

15.Z0un ya Wwpi. To npdypauua 15 Cupavel
uévo. MpoopiCetal vyia QOueg mou Oev
xpetdgovtal poloKwua: .X. CUMapLKA.

@ OI KYKAOI

Ynapxet évag mivakag (oehida 144-145) o
omnoiog gag deixvel Tnv eEEMEN TwWV dLapopwv
KUKAWV avaloya pe TO TIPOYPAMHA TIOU EXETE
EMAEEEL.

O Zipwpa

XpnotueteL yua ™ dnpoupyia g dopng g
TUMNG KaL KAaTd OUVETELA TV LKAVOTNTA TG va
PouoKwoeL kahd. Katd Tt didpkela autol Tou
KUKAOU Kal yia Ta mpoypdupata 1,2, 3, 4,5, 6, 7,
8,10, 12, 13, éxeTe T duvatdTnTa va mpoobéaeTe
UAIKG: Enpolc kapmolc, eAE, kA. Mia nynTikh
npoeLdonoinon 0ag emonuaivel oe moLa GAon
nmpénet  va  enéuete.  Avatpégte  oTOv
QVAKEPAAQLWTLK (vVaKQ TwV XPOVWV TIPOETOLUAG{OG
(oeAida 144-145) kau ™ oThAN “€Etpa’. H 0THAN
auth delyvel To Xpdvo mou epgavidetal otnv
086vn ™G OUOKEUNG 0aG 6TAV XTUTINOEL N NYNTLKY
npoetdonoinon. Na va padete Aentopepéotepa

EmAoyn Tou Bapous Ywpiou

To Bdpog Tou YwuLol eivat mpo-pubuLopEVO oTa
900 yp. To Pdpog didetal evdelktikd. Ta
nepLoodTeEPEG  AemTopépeleg, avatpéEte OTLg
odnyleg Twv ouvtaywv. Ta mpoypdupata 4, 6, 7, 8,
9, 10, 12 dev dlaBéTouv puBuLoN Bdpouc. MamoTe
10 mhiktpo @ yia va pudpiceTe To Bdpog Mou
BéAeTe 500 yp, 750 yp 1) 1000 yp. H omTiki £vOeLEn
avdBetL anévavTL and v emAEYMEVN PUBULON.

EmAoyn Tou podoKoKKLVIoHa

To xpwua ™G képac eival mpo-puBULOPEVD OTO
METPIO. Ta mpoypdupata 8, 9 kat 9 dev dlaBéTouv
pUBULON  TOU  XPWMATOG.  YTGPXOWV  TPELG
ouvatémteg: ANOIKTO/METPIO/ZKOYPO.

Av Bé\ete va aANGEETE TNV TPOETIAEYMEVN
puBuLon, natdte 1o MAKTPO @ ouvexwg, yla va
OLONEEETE TO XPWHA TTOU ETLOUKELTE.

Aettoupyla ON/OFF

MatioTe To mikTeo € yia va BakeTe pnpootd ™
ouokeun. ApxiCeL n avtioTpo®n péTEnom.

Ma va oTauaTACETE 1) va OKUPWOETE KAMOLO
npdypaupa, mathote ya 3 deutepdAenta TO
mikTpO €.

META Oam6 TOoN (pa Ba XTUMACEL N NXNTLKA
poetdonoinon, agalpéote amAdg T Xpovo g
othAng  “€€tpa” amd TO OUVOAKG  Xpdvo
ynoipatog. M.y. “€€tpa” = 2:51 kaL “cGuvolikdc
XPovoc” = 3:13, Ta UAKA unopolv va mpooTedolv
petd and 22 Aentd.

< Avapovi

Xpnowuedel oto va BeAtiwdel n moidtThTA
{upwuarog.

) dolokwpa

Xpovog katd Ttov omoio n paytd evepyei
(pousKwvovTag T {Uun Kat avantiooovtag To
Apwud g,

)

n
O Wiowo

Metatpénet ™ {0un o€ Pixa podokokkivifovrag
KaL kdvovtag tpayavij mv képa.
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@ Awatripnon Oeppokpaciag

Awatnpei 10 Ywpi Zeotd peta 1o Ynowyo.
Qotd00, ouviotdrat va Byaete o Ywpi amod
TOV KAdo Otav TeAELwoeL To Yrowo. Ma ta
npoypdupata 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 13,
UnopelTe va apnoeTe 10 mapackelaoud oag uéoa

0Tn  OUCKEUn. =Zekwvd autéuata  KUKAOG
dlatpnone Beppokpaciag o omoiog dlapkel pia
(hpa. Kot Tnv Sidpketa Iov To Yl kpoTel-
ToL Ceato n 0006vn delxvel 0:00 Kot oL Teheleg
1 OTO XPOVOUETPO aveBOTBAVOLY. 210 TEAOG
TOU KUKAOU, N OUOKEUN 0TaATA auTéuata apou
aKOUOTOUV 3 XOPOKTNPLOTIKOL fXOL.

@ NPOrPAMMATIZMOZ ZYNTAFQN

Mnopeite va mpoypappaticete  OucKeun
oUTWG WO'TE 1) oUVTaYR 6ag va ivat ETown ™mv
wpa tou BEAETE, PEXPL, HEXPL KaL 15 WpeG mpLV.
H ouykekpipévn Aettoupyia dev pmopei va
XpnopornotnBei yLa Ta mpoypdaupata 6, 7, 9, 12.
H pdon aut TiBetal oe Aettoupyia apol emAEEETE
70 TPOYPAWHA, TO BaBUO POSOKOKKLVIOHATOG KaL TO
Bdpoc. Epgpaviletar o xpdvog mpoypduuatog.
Ynohoyiote ™ SLagopd xpdvou METAED TG MPag
nou Eekvdte 1o TPOYPAUUA KaL ™G (PAC Tou
BéAeTe va elval ETowo To mapackeuaoud oac. To
unx@vnua nepthapBdvel autépata  dLdpKeLa Twv
KUKA@V ToU Tipoypapatoc. Me to miiktpo @ kat
@, e1pavioTe Tov Xpovo mou ExeTe uohoyioeL OTL
Ba xpeLaoTel yLa 1o PHoLuo. (€@ mpog Ta méve Kat
@ mpog Ta kdtw). Edv méoete ypryopa Tta
OUYKekpLuéva TAAKTPa, N Oldpkela aAAGGeL
0TadLakG Katd Oéka Aemtd KaL akolyetal évag
XAPAKTNELOTIKOG 1X0G. MeTd and mapateTapévn

niieon, n ahhayn G dldpkelag elvat ouvexng Kat
0ANAZeL KaTd Béka Aetd. T1.x. elvar 8 To Bpddu kat
BéAeTe T0 Yl 0ag va elval £TOLo oTLG 7 TO Tpwi
™e enduevng nuépac. Mpoypappatiote 11:00 e To
mviktpo @ kau @. Matmiote To mMhiiktpo €.
XTUna pia nynTkn mpostdornoino. Ot TeEAELeg TOU
XPOVORETPOU = avaxBoapBrivouy. H avTioTpopn
péTpnon Eekwael. H évdel€n Aettoupylog eu-
@aviCeTaL

Av kaveTe AdBog 1) 6EAeTE va aANGEETE TN PUBKLOM
NG (PAG, MATAOTE MAPATETAUEVA TO MARKTPO
€wg OTOU XTUTMOEL NYNTIK mpogldomoinon.
EupaviZetat o mpoemAeypévog xpovoc.

Me Thv AeLTOUpY(X TOU IPOYPAPUKTLOMOD PNV
xpnotuoloteite guvTayéc lou lepLéxouv @péako
YOAQX, GUY, KPEUX, YLXOOPTL, TUPL 1} PPEOKX
@pouTa 6ipol Bax plopohioay v xANoLwBoOV
KOTG TV SL&PKELX THY VOXTOC,

.C MpakTikég GUPBOUAEG

Ze mepimtwon dLaKomnig peUNATOg: av KaTd T
dLdpkela KUkAou, To mpdypaupa dlakomel Adyw
BAGBNG peldpatog 1 AdBog xelpLopod, To Pnxavnua
JLOBETEL MPOOTATEUTIKG OUOTNUA 7 ASTTWV KATA
Ta omola pmopel va - amopvnuoveutel o
npoypaupatiopdc. O kikAog &avapyilel ano exel
nou otaudmoe. MNépa and autd To Xpdévo Twv
€MTA ATV, O MPOYPAUMATLONOG ORAVEL.

Av kdvete dUo mpoypappara to éva petd To
Ao, meplpévete 1 dpa mpLv EEKLvoeTE N
delTepn ouvtayn.

I'a va Byaiete 1o Ywyi oag amd Tov kAdo :
umopel oL QVAMIKTAPES va ME(VOUV HayKwpEVoL
uéoa oto Ywpi 6tav 6a npoonadnoete va BydAete
10 Yopl and Tov kddo. Ze authv v nepinTwon,

XPNOLUOTIONOTE TO €§APTNUA “AYKLOTPO” LE TOV

akéAouBo Tpémo :

>apol BydAete 10 Youl amd Tov KAdo,
TOMoBETAOTE TO 0TO MAAL EV() elval akdua LeaTd
KaL KPATAOTE TO E TO XEPL 0aG, apol mPWTa
EXETE POPETEL £VA MOVWTLKO YAvVTL - M

> elodyete 10 AykLoTPO péca otov GEova Tou
QVORLKTAPA,

> TpaBiéTe amoAd yla va agapécete  Tov
avapkTpea - M

> ONKWOOTE TO YWl Kat
a@rOTE TO VA KPUWOEL
nave og pLa oxdpa.

©




@ TA YAIKA

To Aimog kat To AddL: To Aimog kat To AddL kavouv
10 Ywul mo paAaké Kat mo vooTiwo. Emiong,
dlampeltaL o e0koAa KaL MePLOGOTEPEC UEPES.
To umepBoAkG Almog 1) AGdL emBpadlvel TO
polUokwpa. Av xpnotuomole{te BolTupo, Ba oag
OUMBoUAEUapE va TO KOWETE GE PLKPA KOUATAKLA
KAL va TO QMAWOETE  OUOLOMOPPA  OTO
Tapackedaopa n va To {eoTdveTe eAAXLOTA TPV
m xenon. Mnv Baiete Ceotd BolTupo.
Anopelyete 10 Aimog va €pETaL 0 EMAQh Je
paytd, doTt epmodiel ™ payld va enavudatwoel.

Auya: Ta auyd eumhouTiCouv ™ {0Un, BEATLOVOUV
T0 Xpwua ToUu Ywuol kat v Yixa. Av
XPNOoToLE(TE QuYd, upelwveTe avaloya Tnv
nooémTa UypoU. 2mAteE TO QUYO  Kal
OUMTIANPWVETE LE TO UYPO LEXPL Va METUXETE TV
noodTNTA UYpoU Tou avaypdPeTal ot ouvTayn.
O ouvtayég €xouv oxedlaoTel yla auyd Bapoug
50gr. Av Ta auyd eival o peydAa, mpoobETeTe
Alyo aAelpL eva av eival Tio pikpd agawpeite Alyo
ahelpL.

Faha: punopelte va xpnowomole{te gppéoko yAa
1 Y@Aa oe okown. Av xpnoluomnoloete yaAa oe
OKOVN, MPOGHETETE TNV MOCOTNTA VEPOU TIOU EXEL
TPoBAEPOEL apyLKkd. Av XPNOLUOTIO|OETE PPETKO
YaAa, unopeite emiong va mpoobéoete vepd: n
OUVOAKY oodTnTa MpéneL va eival {on pe Tov
GYKo Ttou mpoBAEMeTaL 0T ouvtayn. To yaAa Exel
eniong mv OLdTa va divel wpatdtepn dYn otV
wixa.

Nepd: 10 vepd emavudatmvel KaL evepyomolel
paytd. Evudatavel eniong 1o GUUAO Tou aAeupLol
KaL emLTpEeL T dnuoupyia g Yixag. Mnopeite
Va QVTIKATAOTACETE €V PEPEL 1} OUVOALKA TO vepd
ue GAa uypd. Xpnowwomoleite uypd oe
Beppokpacia dwuatiou.

Aletpt: Ta anoteAéopata Ynofpatog umopel va
TolkiAouv avaoya e Tov TUMo Kat v moLéTa
alelpL tou pnotuomote(te. PuldooeTe 1o ahelpL
0€ EPUNTLKA KAELOTO KOUTL, BLOTL EXeL TV LOLOTTA
va  avidpd 0TI  KAUATIKEG  OUVBNKEG,
anoppPOPVTAG Uypasia fy aviiBeta anoBdAAovtag

uypaoia. Zag mpotelvouue va xpnotdomole(te
‘okAnpd ahelpl’, ‘ahelpt OAKNAG aAEoewg’, ‘aAelpL
yia 6Aeq TG Xprioelq kau alelpt amd Ta
KaTaoTHUATA UYLELVAG dlatpodng. H mpoobrikn
Bpoung, ofkaAng, @Utpwv oftou, N aképa
OAOKANPWV KOKKWV 0T {0un Ywuol, oag
QTLAYVEL BapUTePO Kal UKPOTEPO YwHL.
Zuviotdrat n xprion akeupLol moAuteAeiag T45
N T55, eKT0G av umdpxet avtifetn €vaelgn otig
ouvtayés. EGv XpnolpoTroLeiTe eldikdt pely-
HoTot GAEDPWV YLX YW, PTTPLOG KTA, VX PV
Eemepvare T 750 yp. Topng oTo ouvolo.

To Kookiviopa Tou aleuplol empedlel eniong Ta
anoteAéopata: 600 o mApeg elval To aAelpL
(dnAadn meptéxet éva pépog and To nepiBANUa Tou
KOKKOU o{TOU), TG0 ALYOTEPO POUCKWVEL N {UUN
Kkat yivetat mukvétepo TO Ywpl. 210 eumdpLo
umopelte  va  Bpelte  emiong  mAjpn
TAPACKEUAOUATA £TOLUA YL Xpriom. AvaTtpéxeTte
0TLG 0dnyleg TOU MaPACKEUAOTA yLa T Xprion
QUT@V TWV aPAcKeuaoudTwy. Mevikd, n emAoyn
npoypdupatog  yivetat av@loya pe 1O
napackedaopa mou emAEYeTe. M.X. Ywpl OAKAG
aléoewg - Mpdypapua 4.

Zaxapn: mpoTudte dompn (dxapn, okolpa
{axapn N péAL. Mnv xpnotuonoteite {axapn oe
KUBoug. H Cayapn Bpépel ™ payld, divel KaAn
yeuon 010 Ywul kat BEATLWVEL TO POSOKOKK{VLOHA
™G KGpaG.

ANdTL: divel yelon oTo mapackelaopa Kat
pubpiCeL ™ dpdon NG payldg. Aev mpénel va
€PXETAL 0€ MAQH e ™ payLd. Xdpn oto aAdTL,
C0un yivetaL mo OQLXTA, OUUMAYAG kal Oev
(POUCK®VEL TOAU ypryopa. BeAtudvel eniong To
oxAKa Tou YwpLoU.

Mayta: n payld éxel v BLOTNTA va POUCKMVEL
v {0un. Tnv payld unopeite va v Bpelte oe
HkpoUG KUBouG, Eepr) mou mpénel va evwoel pe
vepo N Eepn kat oTLypwaia. H ppeokia paytd pmopet
va BpeBel ota ocoUmEp WAPKET 1) TOMIKA
aptonotefa. Otav elvar gpéokia 1 Eepry kat
oTlydlala n payd mpémel va v Balete
kateubelav  otov  k@d0  Ynofuatog  TOU



apTonapackedaotn padl pe ta dAAa uAikd. Na
Buunbeite va Bpuppatioete ™MV payld pe Ta
ddxtuha oag yla va umopel va dlaAuBel mo
eUKoAa. ‘Otav n payLd eivat evieAag Eepr, mpémnel
va dlaAubel oe vepd mpLv and  xpnon. AlaAéEte
uwa  Bepuokpacia mepimou otouc 35°C. Av
emAéEete  Aydtepn  Bepuokpacia dev  Ba
(POUCKWOEL, OMWC KaL av emAEEeTE UPNAdTEPN.
AlaTnpnoTe TIG KabopLopéveg mooOTNTEG Kal
BupnBeite va moAamAactdoeTe TIC MoodTNTEG AV
Xpnotomnoioete gpEokLa payLd (BA. Looduvapia
0TO MAPAKATWOXEDLAYPAUMA).

AvtioTowxia loodTnTag/Bhipoug peTa&0 Enpng
HOYLEG KOL PPETKLAG :

Znp1 Moy (o€ K.y)

1 156 2 25 3 35 4 45 5
Opéokia payLd (ot vp.)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

® ANooUVdEDTE TNV GUOKEUN.

. * KaBap{oTe 6Aa Ta PéQN, TO GOUA TG CUOKEUNG
KaL TO E0WTEPLKO TOU KADOU pe va Bpeyuévo
0QouyYYdpL. 2TeYVmOTE KaAd -L.

® [IAQvETE TO UMOA KL TOV QvapikTpa pe {eoTod
vepd. Av 0 avaplkTipag peivel péoa aTov kGdo,
agriote Tov va pouldoel yia 5 éwg 10 Aentd.

Oty elvat ovayKa{o TO KXTTGKL TIPETTEL VX KO-
Bop(Tete pe TeaTo vepod KaL GQOLYYApL.

Ta npéaobeta (Enpoug kapmous, EALEG, KATL) :

umopelTte va SLapOoPOOLACETE TLC GUVTAYEC 0aC

pe kGBe eldoug mpdodeta UAKG mou BéAeTe,

epovTidovTac:

> va MpelTe TV NYNTIKYA TpoeLdomnoinon yla myv
TPOCONKN TWV UALKWV, KUPLWG TWV TILO EUTABWY,

> 0L IO Yepol omépoL (6mwg 0 AvOoTopog Kat T0
00UOduL) prtopolv va ipooTeBolv anoé v apxn
Tou
TUMOMATOG YLa va SLEUKOADVETAL 1} XPAON TOU
unxaviuatog (m.x. évapén pe kabuotépnan),

> va 0TPayYiCeTe KAAG TA TLO UYPA UALKG (EALEC),

> va aleupwveTe Alyo Ta Atmapd UAIKA yla va
yivetal kaAUTePQ 1) EVOWHATWOT TOUG,

> VoL PNV TTpooBéTeTe TTOAD peydAn TToodThTA
aTto EETPa LALKG, ELBLKG TUPL, PPETKA PPOUTH,
KOL QPETKX AGXOVIKK, KXBWG UTTOPOUV v
ETTNPERTOLY TNV GVATITUEN ThG TOUNG, TTPETTEL
va S{veTe TIPOTOXH OTLC TIOOOTNTEC TTOU £XOUV
0L CUVTQYEG.

> Vo WINOKOBETE TOUG ENPOUC KAPTIOUG ETTELDN
UTTOpo0V V& KOTTIOOV péc 0TO YWl KL v
ETTNPERTOLY TO DYOG TOU YWHLOD.

> V0L NV TIEQTOUV DALk €Ew oTd TO KGdo.

o Mnv mAévete kavéva
HEPOG TNG CUOKEUNG OTO
TMAUVTIPLO TILATWV.

® Mnv XPnoLUOTOLE(TE OLKLOKA QMOPPUNAVTLKA,
AELaVTLKA opoUYYGapLa 1] OLvOmVEUpa.
Xpnotuorole(te anAwg éva pahakd Bpeyuévo
nav{.

® Mnv Boutdte T ouokeun 1§ TO KamdkL 0To vepd
1 GAAo uypo.



@ ZYNTATEZ

F'la kaBepta amd 1§ ouvTayeg, TNPELTE T OELPA TWV avaypaopevwy UALKwV. Avdloya pe
ouvTayn Tou SLAAEYETE KAL TO QVTIOTOLXO TPOYPAUMA TNG, MIOPELTE VA AVATPEXETE OTOV
QVaKePaAaLWTLKG Tivaka Twv XpOvwv mapackeung (oeAida 144-145) kat va mapakoAoubeite v
€EENEN Twv SLapopwV KUKAWV.

K T K = KOUTGAGKL TOU KOQE - K 0 = KOUTAALG 000mag

NPOT. 1 - BAZIKO WQMI
MPOr". 2 - FPHTOPO WQMI

BAZIKO WaMI
1.Nepo

2.\&dL

3. ANGTL
4.Z8xapn
5.TdAa oe okovn

6. AelpL moAuteheiag 345 yp

7.Mayid

500yp 750yp 1000 yp
190ml 250ml  330ml
1Ko 112ko  2ko
iktk 1kTtK  112KTK
2KTK  3KTK 1Ko
1Ko 112ko  2ko
455yp  605vyp
iktk 1ktkK  112KTK

NPOr'. 3 - TAAAIKO WOMI

[AANIK'O WOM1 500 yp
1.Nepd 200 ml
2. ANaTL 1KTK

3. AAelpL moAuteAelag 350 yp
4. Mayd 1KTK

750 yp
275 ml
112K 1K
465 yp
1KTK

1000 yp
365 ml
2KTK
620 yp
112K 1K

NPOT. 4 - WOM1 OAIKHZ ANEZEQZ NPOr. 6 - FTAYK'O WQMI
MPOr. 5 - FPHFOPO WQM1 OAIKHZ ANEZEQZ NPOr. 7 - TPHTOPO FAYKO WQMI

WQMI ONIKHE ANEZEQZ MMPIOZ 500yp  750yp 1000 yp
500yp 750yp 1000yp  1.Auyd Xtumnuéva® 100yp  100yp 150 yp
1.Nepo 205ml - 270ml 355 ml 2.Mahakd boutupo  115yp  145yp  195yp
2.\&dL 112ko  2ko 3ko 3. AT 1ktk  Tktk  11R2kTK
3. ANGTL TkTk  11R2KTK 2KTK 4.Z4xapn 212ko  3KO 4k 0
4. Zayapn 11R2KTK 2KTK  3KTK 5.lG\a 55ml 60 ml 80ml
5. AkeUpL moAuteAelog 130yp  180yp 240 vp 5. A\eUpL moAutehelog 280yp  365yp  485vp
6. AAe0pL OALKAG 7.Mayd 11R2KTK 2KTK  3KTK
akéoewg T150 200vp  270yp  360YP  Mpoawpetind : 1k TK vepd anod avid mopTOKAALOU. .
7.Mayla 1kTk  1kTK  112KTK *1 peoaio avyd=50 yp.
MOAY FPHIOPO WaMI 1000 yp
500yp 750yp 1000yp T xpriom pe pi€n ohebpwy.
1.Nep6 Mnv Eemrepvére T 1000 yp.
(Teotapévo, 35°C) 210ml 285ml 360 ml
2.\&dL 3kTK  1KO 112k o
3. ANdTL Rkt 1Tktk  112KTK
4.Z8xapn 2KkTK  3KTK 1KO
5.TéAa e okdwn 112ko  2ko 212k o
5.AAelpL moAuteAelag 325yp  445yp  565vp

7. Mayid 11R2kTk 212K TK 3KTK



MPOT. 10 - WQM1 XQP1Z AAATI NPOrI'. 12 - ZYMEZ NOY ®OYZKQNOYN

WOM1 XQP1Z ANATI 500yp  750yp 1000yp  ZYMHTIANITZA 500yp 750yp 1000 yp

1. Nepd 200ml - 270ml 365 ml 1.Nepd 160ml 240ml 320 ml
2. A\elpL molutehelag 350 yp  480yp 620 Yp 2. EhatéAado 1Ko 112k0 2ko
3.ZnpH poyLk Rktk 1K1K TKTK 3. ANdTL Rktk  1Tktk  11R2KTK
MpooBéoTe OTav AKOUOTEL TO L. 5. A\eUpL moAutedelog 320yp  480yp 640 vp
4.30006GpL 50 yp 75Yp 100 yp 7.Mayid 2ktk 1kTK  112KTK
AEMONOMNITA 1000 yp KOMMOZTEZ KAl MAPMEAAAEZ

1. Auyd Xturmuéva* 200 yp KoBete o€ xovtpd koppdria 1} YLhokoBeTe Ta ppouta
2. Zayapn 260 yp 0ag, avaloya e TG MPOTLOELS 0ag, PLY Ta BAAETE
3. ANaTL 1 1péCa H€oa oTo pMXAvnua oag.

4,BoUTUpo, HOAXKO oAAG kpbo 90 yp

5. ®Ao0da Aepoviol otrd 11/2 Aepdve 1. ®pdouhag, podaKivou,papevTiol

6. XupOG Aepovioh otrd 11/2 Aepodve 1i Bepixokou 580 yp

7. AkedpL toAuTEAE(aG 430yp 2.Z4yon 360 yp

8. Mnéikv ndouvtep 312K TK 3. Xupdg Nepoviod oo 1 Aepéwt
XTUTTAOTE T qwy& e TV Téxorpn kot To ohgery 4 KT 30vp

Yt 5 NemTé péXpL va Yivouv &atrpo. PiETE TO

pelype péon atov k&do. NMpoodiate To Bovtupo  1.Moptokdhe i MkpeLppout 500 yp

K®LTO XUPO K&t TNV (AoUd& Aepoviol. Avekaté- 2. Mnkivn 400 yp

Wore POl pe TO KAEGPL KKL TO PTTELKLY TTROUVTED 3 Mnkrivn 50 yp

KOL TIPOOBETTE TO OTO PElYPO. ZLYOUPEYTE VXX pi-
EeTe To oAeDpL TNV PEGN TOU PELYPNTOG
*1 peoado awy6=50 yp.

. MPOT'. 15 - ZYMAPIKA

PASTA 500yp 750yp 1000 yp
1.Nepd 45ml 50m 70ml
2.Auyd Xtumpéva®  150yp  200yp  275Yp
3. ANGTL 11péCa  1R2KTK 1KTK

5. A\elpL moAuteAelag 375yp  500yp 670 yp
*1 peoaio auy6=50 yp.



@ MIOANA MPOBAHMATA I'IA NA KAAYTEPEY ETE ZYNTAI'EZ ‘0AZ

Av akohoubrioate motd g MoAd | To Ywpi apot | 'OxL apketd | ‘Ot oAU |ZkoUpo ané€w aAAd| ANeupwpevo
OUVTaYEG KaL Map6Aa autd Ta (OUOKWHEVO |  (POUCKWOE | POUCKWHEV | pOOLOKET | OXL kahoynpévo | amd mavw Kat
arnoteAéopata &‘:JEM;\L . Ywpi Kabioe 0 Ywpi Képa ané peoa Ypw - yUpw
kavomouTLkd, oupBouleuteite

TOV IAPAKATW TVAKA. - M U . H H
Maménke To mhikTo € katd PY

™ dldpkela Tou Ynoipatog.

'Oy apKeT6 aAelpL. [

TMoAU ahedpL. [ J [ J

OxL OpKETH paytd. [ J

MoAN] paytd. [ [ J

'OxL apKETE VepO. [ J [ J
oG vepo. [ J [ J

'OxL apKeTH Zaxapn. o

Kaknh moldnTa aAeuptod. [ J [

Ta uhka Sev giva oTig

0woTéG avahoyieg [ ]

(oAU peyaAn moodTa).

oAU ZeaT6 vepo. [ ]

oAU KpUo vepo. [ ]

AKaTGMnAo mpdypaupa. [ J (]

BAABH AITIA - AIOPOQZH

O avapktipag lvat ¢ AprioTe Tov va OUALGOEL TIpLY TOV BYGAETE.

HAYKWHEVOG HEDT OTO UTTOA.

To ndmua tou @ * EQv eppavioTel n évdel€n EOL n ouakeur k&vel AX0: To unydvnua eivat moAd ZeoTo.
Oev pEpeL Kavéva Nepévete 1 dpa PeTaEY 2 KIKAwV.

QNOTENEO. o Edv eppaviaTel n évdeten EOO n guokeur k&vel fXo: To pnydvnpa eivat ToAd kpoo.

MepupéveTe Vo OTOEL Beppokpaoia dwpaTiov.

* EQv eppaviaTel n évdel€n HHH 1} EEE n Guokeun KGveL iX0: Kk AeLTopYLQ.
To punxGvnua Tpéer Vo eNeyxBel ammé €€€L8LKEVEVO TIPOOWTTIKG.

o ‘Exete eMAEEEL ™) AeLTOUPY(Q «TIPOYPOUUATLONOG OUVTAYIG>.

MeTd 1o ndmpa tou & * O KGd0g Gev EXEL UMEL KAVOVIKG.

70 Hotép Gouelel AN * Anouc{a avadeutrpa r avadeuTtpag AdBog TomoBepéVOG.

ev yiveta {0pwpa 371G 800 TIEPITTHOEIS TIOU GVXQEPOVTAL TTIO TGVW, OTAUATAOTE XELPOKIVATAX TNV GU-
OKELN e TO GUVEXEC TIamnua Tou €. ZekATTE TNV TUVTAYR ATT0 THY aipx .

Metd and * Zgydoare va namoete 10 € [eTd ToV TPOYPAUATLONG.

“TIPOYPAUHATOLOPEWN  Huayd €xel €pbet o enagr Ue T0 GAGTL 1] kaL TO vepod.

ouvtayn”, To Ywul dev xeL | Anouoia avapkTipa.
(POUOKWOEL 1 dev EXeL GUMBEL

Tnota.

Mupwdid oav kat va * Eva pépog Twv UMKV Exel Téoel dimha and Tov kad0: aghaTe To UnXAvnua va KpuhoeL

kaiyetaL. KaL kaBap{oTe TO ECWTEPLKG TOUUNXAVALATOG He £va Uypd apouyydpL Xwplg mpoidv
KkaBapLopoU.

* To napaokeUaopa EexelhiZeL: oAl peyaAn moadmTa UKWV Kat Kupiwg uypol. Tnpelte
LG avaAoyieg Twv oUVTay@v.

®
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@ ONUCAHUE

1-
2.

kpbiLLka CoO CMOTPOBBIM OTBEPCTUEM
npubopHas naHenb

a - XUAKOKPUCTANIMYECKWIA Aycnnen

b - kHOMku 3anycka B pasfnyHbIX pexmmax
¢ - Bblibop Beca

d - knaBuLum yCTaHOBKM 3amycka no Tanmepy v

YCTaHOBKM BPEMEHW ANs Nporpammbl 11
e - BbIOOp LBeTa KOpoUkM
f - BbIGOp Nporpamm
g - UHaukaTop paboTsl

3 - koHTeiiHep ans xneba

4 - mewwanka

5 - MepHbIi CTakaH

6 - yaliHas noxka/
CTO/N0Bas NOXKa

7 - “Kproyok” ons
BbIHUMaHUS MeLLanoK

@ NPAKTUYECKWE COBETbI

MpuroTtoBnexne

1.

BHMMaTENbHO 03HAKOMBTECH C MHCTPYKLWMEN
Mo 3KCnyaTaumm: ¢ NOMOLLbIO 3TOro npubopa
xneb BbINeKaloT He Tak, kak Bpy4Hyto!

Bce ncnonb3oBaHHble UHIPEANEHTbI AOMKHbI
MMeTb TEMMEepPaTypy OKPYXaloLLEero Bo3amyxa
(ecnu He yKa3aHO WHOE) U TLaTeNbHO B3Be-
LLIEHbI.

OTMepsiiTe XNAKOCTM C NOMOLLbIO Npuna-
raeMoro MepHoro ctakaHumka. Monb3yi-
Tecb ABOWHOWN A03UPOBOYHON JIOXKOM, CO
CTONOBOW JIOXKOW M YaliHOW NOXKOW. [pn
HenpaBubHOI A03MPOBKe peaynbTaTthl OyayT
NAOXUMM.

Mcnonb3ayiiTe MHrPEANEHTbI A0 UCTEYEHUS NX
CpOKa rofHOCTU. XpaHuTe 1 B CYXOM Mpoxiaj-
HOM MecTe.

4.  BaxHO 0TMEpPSTb TOHHOE KONMMYECTBO
Myku. M03TOMY B3BELLMBATE MYKY Ha K-
XOHHbIX Becax. Micnonb3yiite akTBHble 06€3-
BOXEHHbIE MEKapHble APOXCKM M3 MakeTuka.
Ecnu B peLienTax He yka3aHo WHOE, He UCMOMb-
3yiiTe NekapHbIe APOXOKK. Mocne OTKPbITHS na-
KeTMka C ApOXoKaMu, MCnonb30BaTb WX B
TeyeHue He 6onee ABYX CYTOK.

Y106bl He MeLaTb NOAHATUIO TECTA, PEKOMEH-
[lyeTCs 3arpysnTb BCE UHMPELAVEHTbI B 4aH C Ca-
MOr0 Hayana W cTapaTbCs He OTKpblBaTb
KPbILUKY BO BPEMS LyKNa (eCnn He yKa3aHo
nHoe). TwatenbHo cobntofaiiTe NOpsaoK 3a-
KNagkv 1 KONMYECTBO UHIPEANEHTOB, ykadaH-

Hble B peuenTax. CHayana 3anveanTe Xuako-
CTu, 3aTeM 3aknafblBanTe TBEpAble NPOSYKThI.
[POoXOKU He [OJXKHbI CONpUKacaTbCs HU C
XWUAKOCTbIO, HN C CONbIO.

0G6LMi1 NOPSAAOK 3aKNaaKm:

> XuaKoCTy (CNMBOYHOE Macno, pacTUTeNbHOE
macno, siua, BoLa, MONoKo)

> Conb

> Caxap

> [epBas NONOBMHA MyKM

> TopoLLKOBOE MOSIOKO

> Ocobble TBepable HrpeaueHTbl

> [Ipoxoku

YTunusauus

@

BbinekaeMmblii x1€6 04eHb YYBCTBUTENEH K
Temneparype v BNaXXHOCTH. [1py 04eHb BbICO-
KO Temnepatype B MOMELLEHUN PEKOMEHAY-
eTcq MCnonb3oBaTb Gonee XONOAHYI0, YeMm
006bI4HO, XUAKOCTb. [pK HU3KOM TemnepaType
BO3MOXHO, NPUAETCS NOAOrpeBaTb BOLY WM
MOJIOKO (0 TemnepaTypbl He Bbile 35°C).

WHorpa GbiBaeT Takke Noe3HO NPoBepsTh
COCTOsIHME TecTa BO BPeMs 3aMeLLUMBaHMS:
OHO [OIXHO NPeacTaBnsTb co60i OAHOPOAHYIO
Maccy, koTopasi lerko 0TCTaéT OT CTEHOK YaHa:
- €CNM 0CTanach He NPOMeLLaHHas Myka, f06a-
BUTb HEMHOIO BOJbI,

- B MPOTUBHOM C/ly4ae MOXeT 6biTb Heo6X0AMMO
106aBUTb MyKU.

Myky unv Bogy cnepyet A06aBNsTb 04eHb 0CTO-
POXHO (MO OAHOI CTONOBOW NOXKE), U y6ex-
[laTbCs B KayecTBe TecTa, npexae, Yem
[06aBNSITb HOBLIE MOPLN.



¢ PacnpocTpaHéHHasi olumbka COCTOUT B TOM,
4TO cyuTaeTcs, YTo fobaBneHme ApoxxKein
obGecneunBaeT ny4wmit noabLém Tecra. Ha-
NPOTUB, NPU CINLWKOM GOMbLIOM KONMYECTBE
LIPOXCKEN CTPYKTYpa TecTa cTaHoBUTCs Gonee
XPYNKOW, OHO BbICOKO MOAHMMAETCS, U OMyC-

KaeTCs Mpu BbinekaHun. KayecTso TecTa MOXHO
OLIEHNTb, Cierka nocTykvBas rno HeMy nasbLamm
- TECTO AOMKHO “CONPOTUBASATLCSA” BAABNMBA-
HUIO, @ BMATUHbI Ha HEM [OMKHbI NOHEMHOTY
pasrnaxueatbCs.

@ NEPE] NEPBbIM UCNOJIb3OBAHUEM

¢ Pacnakyiite npmbop, CHAMUTE Haknewku n ybe-
puTe OONONHUTENbHLIE aKCeCcCyapsbl, Kak CHa-
PYXu, Tak 1 BHYTpK npubopa - A.

¢ MpoTpuTe BCE AeTan 1 cam npubop BRaxHO
TPSNKOWA.

@ KPATKOE PYKOBOACTBO

¢ [ONHOCTBIO Pa3MOTaNTE LUHYP NUTaHUs, paspe-
LuaeTcs BKIloYaTh NPUBOP TOMbKO B PO3ETKY C
3a3eMNeHneM.

¢ [py NePBOM MCMONL30BAHWM MOXET NOSBUTLCS
nerkwi sanax.

 BbiHbTE KOHTEHep A5 xneba, NoaHNMas ero 3a
PYuKy M MEANEHHO NOBOPAYMBAs MPOTHB 4ACO-
BOVi CTPenkun. 3atem ycTaHoBuTe Meluarky -B-C.

© 3aNn0Xu1TE VHIPEANEHTbI B KOHTENHEP B YKa3aH-
HOM nopsiake. Yo0CTOBEPLTECH B TOM, YTO BCE
VHIPeamMeHTbl OTMEPEHbI TOYHO -D-E.

¢ BcTaBbTe KOHTEHep B xneboneyky. [lepxa KoH-
TellHep s xne6a 3a pyuKy, BCTaBLTE €ro B X/e-
60oneyky Takm 06pa3om, YTobbl OH MOMECTUNCS
Ha BefyLumMiA Ban (Ans aToro Bam Heo6xoaymo
6yneT HEMHOIO HaKNOHMTL €ro). 3aTem nosep-

YT106bI 03HaKOMUTLCS C Balueit xneGoneukoii, coBeTyem Bam cHayana ucneyb nepsblii xned no.

HUTE MO YaCOBOW CTPESKe, N OH BCTAHET Ha
mecTo -F-G.

* BiitounTe nuTaHme xneboneyku. Mocne 3Byko-
BOr0 CUrHana Ha MHAMKaTope BbiCBE4MBAETCSH
nepeas nporpamma, To ecTb, NporpaMma Bbi-
neyku xneba Becom B 1000 r. co cpeaHeit 30m10-
TWUCTOW KOPOYKOWA -H.

* Haxwmute Ha kronky @). Ha avcnnee sbicse-
TUTCS TaliMep W 3aropuTcs MHAMKaTOp padoTh -
1.

¢ Mocne OKOHYaHUS LKA BbINEYKM OTKNIOYMTE
xneboneuky OT 371EeKTPONUTaHUS. BbIHbTE KOH-
TeltHep Ans xneba u3 xneboneyku. Beerga nonb-
3yINTECb PyKaBMLAMW, pyyka W BHYTPEHHSS
NOBEPXHOCTb KPbILLK HArpeBatoTCsl. BoiHbTe ro-
psuMi xneb v NOMECTUTE ero Ha Yac Ha peLueTky
s oxnaxaeHus -K.

33151700 [ JGIEVIYERN] MHTPEAUEHTDI - u. n. = yaiiHas n0XKa - CT. 1. = CTO/IOBAs IOXKA

peuenty BEJIOrO XJIEBA.
30/10TUCTAA 1. BOOA =330 mn
KOPQOYKA = CPEOHAA
BEC=1000r. 3. COMb=11pu. 1.
BPEMS = 3:09 4. CAXAP=1ct.n.

2. PACTUTENIbHOE MACI0=2cT. 1.

5. CYXOE MOJIOKO =2cT. 1.
6. MYKA=605T.
7. [IPOXCKV = 1154, 1.




@ NOJIb30BAHUE XJIEBONEYKON

[Ans kaXxno0i U3 NporpaMm BbICBEYNBAETCH UH-
[AVKaLus y CTaHOBKMW No ymonyanuio. Moatomy
TOYHbIE YCTAHOBKMW BbIGNPAIOTCS BPY4HYIO.

BbiGop nporpammbi

Mpu BbIGOPE NPOrPaMMbI BKIIOYAETCS NOC/EL0BA-
TEeNbHOCTb 3TANOB, KOTOPLIE BLINONHAIOTCS OAMH 38
Ipyrvm.

Knaeuweit menu BuibrpaeTcs onHa 13
pasnnyHbix nporpamMm. Ha uHaukatope
YKa3blBAETCH BPEMS WCMONHEHNS MPO-
rpammbl. Kaxaplil pa3 npu HaxaTum KnaeuLLmn C HO-
MEpPOM Ha VHAVMKATOPHO NaHeN OCyLLeCTBASETCS
nepexon K @ cnepytowen nporpamme, ot 140 15:

1. Benblit xne6. Mporpamma Benbiii xne6, no3so-
NISIET BbinekaTb XNne6 no GOMbLIMHCTBY peLenTyp
LS NLUEHNYHON MyKW.

2. Xne6 GbICTPOIA BbINEYKM. ITa Nporpamma aHa-
NIorM4Ha nporpamme benbiii xneb, Tonbko Gonee
6GbicTpast.

3. ®paHuysckas 6ynka. Mporpamma PpaHuy3-
ckasi Byika, COOTBETCTBYET PELIENTy TPaaWLIMOH-
Horo ¢paHLy3ckoro 6enoro xneba.

4. Xneb u3 uenbHoit Myku. Mporpamma Xneb u3
LieNbHOI MyK, BbIBMpaeTcs Ans Bbineyky xneba
13 MyKU € OTpYBSIMA.

5. Xneb u3 LenbHoit Myku GbICTPOIA BbINEYKY.
9Ta nporpaMma aHanoruyHa nporpamme Xned
13 LeSIbHOI MyKW, TObKO Bonee GbicTpasi.

Cnapkwii xne6. Mporpavma Cnapkuii xne6,
ajanTupoBaHa /s PeLenToB ciaskoro xneba ¢
MOBBILLEHHbBIM COAEPXAHUEM Caxapa 1 XV1POB.
Ecnu Bbl Mcnonbayete cMecy st CAOOHbIX By-
I04eK, He knaauTe Bonblue 750 1. TecTa.

7. Cnapxwii xne6 GbICTPOI BbINeYKH. JTa Npo-
rpamMma aHanorvnyHa nporpamme Cnagkuii xne,
TonbKo Gonee BbicTpas.

8. Xneb cynep GbicTpoit BbINEYKH. [porpamma 8
NOAXoAuT TONbKO Anst peLienta Xneb cynep Bbl-
CTPOM BbINEYKU.

9. Xne6 6e3 kneitkoBuHbI. OH NPefHa3HaueH /i
1L, He NepPeHOCALLMX KNeikoBuHbI (3abonesa-
HWsi BPIOLLIHOM MOMOCTY), MPUCYTCTBYIOLLEN BO
MHOTVX 311aKkax (MLUEHNLA, SYMEHb, POXb, OBEC,
kamyT, nonba v T.4.). Cnenyite pekomeHpa-
LM, HaHECEHHBIM Ha MakeT. YaH cnepyet pery-
JISPHO 04MLaTb BO M36exaHue 3arpsisHeHuns
Tecta. Ecnm gueta tpebyeT CTpororo oTcyTCTBuMS
KNeikoBMHbI, yOeauTech, Y4TO UCMOMb3yeMble
LIPOXOKM TaIoKe He copepar KekoBuHbI. KoH-
CUCTEHLIWS MyKy Be3 KNeNKOBUHbI He [onycKaeT
ONTUMANBHOTO NepemeLLIMBanms. Moatomy npn
3aMeLLMBAHUY CNeLyeT CHUMATb TECTO C KpaeB
rnbKoii NnacTMaccoBoii nonatoykoi. Xneb 6e3
KNnerikoBMHOW NMeEET Bonee rycTylo KOHCUCTEH-
Lo 1 6neiHbIN LBET N0 CPABHEHMIO C 00bI4HBIM
xnebom. [ins 310 NporpaMMbl YCTaHOBKA BECA
noctynHa Tonbko B 1000 T.

10. Xne6 Ge3 conu. YmeHblueHve noTpedneHus
COMM MO3BONSIET CHU3NTb PUCK CEPAEYHO-COCY-
[IVMCTbIX 3260N1EBaHUIA.

11. Beinekanue. [porpamma Beinekanme npeaxa-
3HauYeHa 415l NPUroTOBNEHMS BbINEYKY B TEYEHNE
10 - 70 MuHyT (C warom B 10 MuHYT). 3Ta npo-
rpaMmMa MOXeT ObITb MCMOSb30BAHA:

a) BCOYETaHWV C NPOrpammoi /151 APOXOKEBOO
TecTa,

b) ona nogorpesa v NONYYEHNS XPYCTALLEN KO-
POYKM Ha yXe BbIMEYEHHOM W OXNAXAEHHOM
xnebe,

C) NS 3aBepLUeHVsi NpuroToBneHust xneba B
Cily4ae AMTENbHOrO NepepbiBa ANEeKTPONUTaHNs
NpW LMKIe BinekaHus xneda.

He ocrtaensiite xne6oneuky 6e3 npucMoTpa
BO BpeMmsi paboTbl nporpamMmbl 12,

lMocne AOCTUXEHUS HYXHOTO LBETA KOPOYKW,
OCTaHOBWTE MPOrpamMmy BPY4HYIO, HaXaB Ha

kHorky €.

12. Ceexee TecTo. MporpamMma Ceexee TeCTo, He
npegHasHayeHa ans Beineyky. OHa npepHa-
3HayeHa ANs 3aMeLLVBaHUs 1 Nofbema nioboro
[IPOXOKEBOrO  TECTA, Hanpumep, TecTa Ans
nnuUbl.

@



13. Kexc. Mporpamma Kekc no3sonser uarotosne-
Hie Bbineykn 1 NporoB C WUCMOJb30BaH1EM
CYXVX OPOXOKEN. [1ng aToi nporpaMmbl ycTa-
HOBKa Beca A0CTyrnHa Tonbko 8 1000 T

14. Bapenbe. [lporpavma BapeHbe, npepHa-
3HayeHa TONbKO A1 aBTOMATWUYECKOro Npuro-

TOBNEHWS CNAAKON HAYMHKM B KOHTEHEPE.
1

—y

. CanpaBuy. Mporpamma CaHABMY MaeganbHO Noa-
XOOUT LNt MArkoro xneda, NoKpbITOro TOHKOW
KOPKOA.

BbiGop Beca xneba

Mo ymonyaHmio ycTaHaBnuBaeTcs Bec xneba B
1000 r. 3T0T BEC — OPUEHTUPOBOYHBINA. st nony-
yeHust xneba Apyroro Beca nosb3ynTech Noapo6-
HbIMM peLenTamu. B nporpammax 9, 11,12, 13, 14,
15 Bec xneba He perynmpyercs.

Haxatviem Ha knasuwy @) ycTaHoBUTE BbIGPaHHBIiA

@ LUHWKJbl PABOTDI

B Tabnuue (ctpanuua 144-145) ykaszaHa pas-
GuBKa No uMKam BbiGMPaeMbIX NPOrpamm.

(O 3amelumBaHme

06GecneynBaet ¢GOpPMUPOBAHUE CTPYKTYPbI
TecTa, U, cnepoBaTesnbHO, COCOGHOCTM K Obi-
cTpomy noabeMy. B xozie 3Tux LMKNOB, 1 B Npo-
rpammax 1, 2, 3, 4, 5,6, 7, 8, 10, 12, 13, ecTb
BO3MOXHOCTb A00aBNSITb MHIPEANEHTBI - CYXO-
PYKTbI, 0AMBKY, W T.4. 3BYKOBOI CUrHa yKasbl-
BAET, KOrfa 310 MOXHO Aenatb. B 0606LieHHO
Tabnuue (cTpaHuua 144-145) 1 B KONOHKE «4onon-
HUTENBHO» YKa3aHO Bpemsi paboTbl xneboneyku.
B 3701 KONOHKE YyKa3aHOo BPEMSI, KOTOPOE BbIBO-
LOMTCS Ha VHAWMKATOP MpW 3BYKOBOM CUrHane.
Y106kl TOYHEE 3HaTb, Yepes3 Kakoe Bpems noaa-
€TCH 3BYKOBOW CUrHas, HYXHO Bbl4ECTb BPEMS,
yKa3aHHOe B KONOHKe «[J0MONHNTENbHO» 13 06-
LLero BpemeHw Boineyku. Hanpumep, B KONOHKe
«[OMONHUTENBHO» YKa3daHo 2 yaca 51 MuHyTa, a
«0bLLee BpeMsi» cocTasnseT 34aca 13 MuHyT, cne-
[l0BaTeNbHO, MHTPEAVEHTHl MOXHO A00aBnsTh
4epes 22 MUHyTI.

Bec o1 500 r, 750 r o 1000 r. P9aoM C HyXHbIM
BECOM 3aropaeTcs OrOHEK HAMKATOPa.

BbiGop LiBETa KOPOUKU

VIHTEHCMBHOCTb MOAPYMSIHMBAHUS MO YMOJYAHMIO
ycTaHaenuBaetcs Ha CPELHIONO. B nporpammax
12, 14, 15, perynupoBka NoAPYMsSHUBaHUS He 0Cy-
LecTensieTcs. BoamoxeH BbiGOp 13 Tpex cTeneHei
noapymsiHneanus - CBETJIAA KOPOYKA / CPEL-
HAS KOPOYKA / TEMHAS KOPOYKA. [ins ycra-
HOBKM BbIGOpa LBETA KOPOYKM HaxuMmaiite Ha
kHonky @) 110 BLICBEUMBAHNS Ha MHAMKATOPE HYX-
HOW CTENEHN NoAPYMAHNBAHNS.

Myck/ocTtaHoBKa

Haxatvem Ha KHOMKY @ BK/IlouMTE Xneboneyky.
Bkntoyaetcs o6paTHbI OTCHET BpeMeHu. [ins ocTa-
HOBKW MPOrpaMmbl WA OTMEHbI OTAMYAIOLLECs
NpOrpamMMbl HAXMUTE Ha KHOMKY @ 1 yoepxu-
BaiiTe €& HaxaToi B Te4eHue 3 cekyHa,

O YcnokauBaHue

Mossonser TEeCTy YCNOKOUTbCS Ang yny4ile-
HUg Ka4yecTBa nogbema.

& Mopwem

Bpems aeicTeus apoxokei, 3a kotopoe xneb
noAaHUMaeTcs U NpuobpeTaeT CBOIA apomar.
n

O Buineuka

TecTo npeBpalLaeTcs B MakuLl, obecneymBa-
eTcs NoAPYMSIHMBAHUE XPYCTSALLEH 3010TU-
CTOI KOPOUKM.

@ MNoanepxaHue B Tenne

lMo3BonseT noaaepxmBath xneb B TEMIOM COCTOS -
HIV NOCNE BbINeYK. TEM He MeHee, PEKOMEHAYETCS
BbIHUMATb X11e0 13 HOPMbI NOCTE BbINEYKY. B MPO-
rpammax 1,2, 3,4,5, 6,7, 8,9, 10, 13 Bbl MoxeTe
ocTaBuTb X1e6 B xneboneuyke. Livkn nonaepxanus B
TENNe B TEYEHVE OIHOIO Yaca BKIKOYAETCS aBTOMA-
TWYeCkM nocne Bbineykn. B Teyenne yaca, korga
xneb noaaepk1BaeTcsl B TEMIOM COCTOSIHUM, Ha
Zvcnnee TaliMepa 0TOOPaXaeTCs MUratoLLmiA yka-
3atenb 0:00. B koHLe Lykna xneboneyka asTomaty-
4ecKy OTKIK0HAETCS NOCAE 3 3BYKOBbIX CUrHAIOB.



@ APYIME YCTAHOBKU NPOrPAMM

Bkl MOXeETe 3anporpaMMUpoBaTh CBOIO Xne-
Goneuky TaK, 4ToObl Bawa Bbineyka Gbina ro-
TOBa K BbIGpaHHOMY BpemeHu, 3a cpok Ao 15
4acoB. OTCPOYEHHbII1 PEXMM HEe MOXET Npu-
MeHsaTbCcs ans nporpamm 8, 11, 12, 13, 14,
15.

3TOT 3Tan BBOAMTCS B ieCTBME nocne BbiGopa
nporpammsl, CTeNeHn NoAPyMAHWBAHUS 1 BEca.
Ha nHaukaTope ykasbiBaeTCs BPEMS UCNOSHEHNS
nporpammel. PaccunTaiite Bpems mexay 3anyc-
KOM MPOrpaMMbl 1 CPOKOM, K KOTOPOMY Bbi xoTuTe
nony4uTb CBOIO BbINeuKy. B xneGoneyky yxe
BK/IIOYEHbI BTOMATUYECKME LMKIIbI MPOTPamMMbl.
Kronkamu @ v @) BbiGepute Bpems (@ ysenuue-
H1e 1 @ YMeHblUeHe BpemeHn). KopoTkumu Ha-
XaTUIMU YBENNYMBAITE UK YMEHbLUAKTE BPeMS
Ha NPOMeXyTky No 10 MUHYT, NpK 3TOM NofaeTCs
KOPOTKWIA 3BYKOBOW CWrHan. [JIMHHbIMK Haxa-
TUSIMU BPEMS! N3MEHSIETCS NpoMexyTkamu no 10
MUHYT HEMPEPBIBHO.

Hanpumep, ceityac 20:00, a Bbl x0TUTE, 4TOGHI
Baww xne6 6bin rotos B 7:00 3aBTpaLLHEro aHs.
Ycraroeute 11 yacos kHonkammn @) v @). Ha-
XMUTE Ha KHOMKY . lMonaeTcs 38yKOBOM CUrHa.
HaunHaet murarh g ykasarens MUHYT. HaunHaeTcs
00paTHbI OTCYET. 3aropaetcs MHAMKAToOp pa-
60Tbl.

Ecnu Bbl olumn6nmCh 1 XOTUTE M3MEHUTB YCTAHOBKY
BPEMEHM, HaXMUTE 1 yriepxiuBaiiTe kHorky @ 1o
3BYKOBOrO CurHana. Ha wHaukaTop BbIBOAWTCS
BPEMS N0 YMON4aHI0. YCTaHOBUTE HYXHOE BpEMS!
3aHOBO. Y6eA1TECh, YTO OTAENbHbIE UHTPEANEHTbI
He SBASIOTCS CKOPONOPTALLMMUCS NPOAYKTaMM.

He nonb3yiiTecb OTCPOYEHHBIM PEXUMOM Mpu
NpUroToBNeHUn 611t0f, COAEPXKALLWX ChIPbIE SiALa,
NOrypT, Cbip, CBEXUE PPYKTHI.

© lMpakTnyeckue coseThl

B cny4ae o6pbiBa NoAa4n 3NeKTPOIHEPrUU:
€CNN 3TO NPOUCXOAMT BO BPEMS Lknia paboTsl,
MCMONHEHNE NPOrpamMMbl MpepbIBaeTCs No OT-
KIIOYEHMIO TOKa UNW HenpaBunbHOMY cpabaTbiBa-
HUIO; Y X1eB6oNeyKn UMeeTCst 7 MUHYTHBIV pe3eps
NUTaHUs, B TeYeHWe AECTBMS KOTOPOro npo-
rpaMma COXpaHsieTcs.

Linkn B0306HOBASETCS C MECTa OCTaHOBKM. 1o nc-
TEYEHUN 3TOr0 BPEMEHU NPOrpaMM1poBaHue Te-
psetcs.

Mpu nocnepoBatenbHoi paboTe ABYX Npo-
rpamm, BbixauTe 1y4ac, npexae YeM HayaTb BTO-
PpyI0 onepaLmio.

Mpu BbIHUMaHUK xNe6a U3 KOHTelHepa, Me-
LUaKL MOTYT 3aCTPsTh B Xnebe.

B atom cnyyae nonbayiiteck npucnocobneHnem

"KpIoYoK™ creaytoLmmM 06pasom:

> BbIHYB X/1€0, NONOXMTE €ro ropsunM Ha 6ok n
NPUAEPXMBAIATE PYKOii B TEPMON3ONMPYIOLLEN
nepuarke,

> BCTaBbTE KPIOYOK B OCb MeLanku - M,

> OCTOPOXHO MOTSHUTE, YTOObI BbIHYTb MELLIAKY -
M,

> nonoxwte xneb n Aaiite emy OxnaguTbes Ha
peLueTke.




® VUHTPEAUEHTDI

XXupbl 1 pacTUTENbHOE MACNO: X1PbI NMPUAAIOT
xneby MblWHOCTb U BKYC. Takol xneb Takxe
[onblue xpaHuTest. anniwek Xmpos 3amennser
noabem TecTa. Ecnu Bel ncnonb3yeTte CAMBOYHOE
Macno, NOpPeXbTe ero ManeHbKMMI KycouKamn Ans
60onee paBHOMEPHOrO pacrpefeneHus B Tecte,
1nn NpeaBapuTENbHO pasmarynte ero. He 3anu-
BaiiTe B xneboneyky xuakoe mMacno. Maberaiite
COMPUKOCHOBEHWS XMPOB C [OPOXOKamu, Mo-
CKONMbKY XMP MOXeT MOMeLaTb HaCbILLEHNIO
LPOXOKEN BNarow.

filua: aiiua oboralialT TECTO, YNyYLIAIOT LBeT
xneba 1 cnocobeTByOT 06PA30BAHMIO BKYCHOMO
mskuwa. Ecnu Bel nicnonbayete siiua, cokpature
KOMMYECTBO XMOKWX WHrpeaveHToB. Pa3beiite
AiAL0 1 f06aBbTE XMAKOCTW A0 0ObEMA, Yka3aH-
HOrO A/ XMAKOCTW B peuenTe. PeuenTsl npea-
yCMaTp1BaIOT UCMONb30BaHWE CPELHErO SiiLa B
50 rpammoB; ans 6onee KpyrnHbix auL, [o6aBbTe
HEMHOr0 MyKu, Asist 60ee MeNKvX L, yMeHbLLITE
KONMYECTBO MYKM.

MonoKo: MOXHO VCrONb30BaTb CBEXEE UM MO-
POLLKOBOE MONOKO. ECnm Bol cnonb3yeTe nopoLu-
KOBOE MOJI0KO, [106aBbTE BOAbI 10 NEPBOHAYANBHO
yka3aHHoro obvema. Ecnu Bl ucnonb3yere cee-
XEe MOMOKO, MOXHO Takxe [00aBUTb BOAbI -
06wt 06beM XUAKOCTU [OMXeH ObiTb paBeH
06bemy, ykasaHHOMy B peLente. Monoko Takxe
o6napaeT apdekTom 06pa3oBaHNs 3MyLCHN, 4TO
noasonsieT obecneunBatb 605ee paBHOMEPHbIE
nonocTu 1 6onee KpacmBbIi BIAL, MSKULLA.

Bopa: Boja HaCLILLAET 1 aKTUBMPYET APOXKM.
OHa Takxe HacbILLAeT Kpaxmarl, CoaepXalLmiics B
Myke, 1 obecneumBaeT 006pa3oBaHMe MsKuLIA.
Bozy MOXHO 3aMEHWTb, YaCTUYHO VN MOHOCTbIO,
MOJIOKOM MM APYTUMU XMUAKOCTAMUN. XKnakocTu
LLOMXHbI ObITb, NPY UX BOGABNEHNN, KOMHATHOW
TemMnepaTypel.

Myka: BeC MyKn CUbHO 3aBUCUT OT e€ Biaa. B 3a-
BUCKMOCTU OT KQ4ECTBA MyKU, MOXET MEHATLCS 1
nonyyaemas Bbineyka. XpaHuTe MyKy B repmMeTuy-
HOV1 yNakoBKe, MOCKO/bKY OHa MOXET pearnpoBatb

Ha konebaHus TemnepaTypbl v BNaXHOCTH, MOrNo-
Las, unm, HaobopoT, oTaasas enary. lobasnexue
OBCSIHOM MyKW, 0TPY6eit, NPOPOCTKOB NLLEHWYHOMO
3epHa, PXaHoM MyKU, 1, HAKOHeL, LiebHbIX 3EPeH,
K TeCTy, AaéT 6onee TSKENbIA Y MEHEE NbILUHbIV
xneo.

PekoMeHayeTCst MCNONb30BaHME MYKW BbICLLENO
COpTa, EC/N B PeLienTax He yka3aHo NHOoe.

Ha pesynbTaTthl BAUSIET TaKXe TO, HACKO/BLKO NPo-
cesiHa Myka - 4em Bonee oHa LiefibHas (TO ecTb,
€C/M B HEll IMeIoTCS YacTuLLbl 060104K MLLEHMY-
HbIX 36PEH), TEM MeHbLUE NOAHUMAETCS TeCTO, 1
TeM NnoTHee nonyyaetcs xne6. B marasuHax
TaKKe MOXHO HaNTW FOTOBOE TECTO 1K BbINEYKH.
Mpw “cnonb3oBaHUM Takoro TecTa cobnopaiiTe
yKa3aHus ero npoussoamTens. B obLiem u uenom,
npu BbIGOPE NPOrpamMMbl MPUAEPXMBANTECH TPe-
60BaHWIN K FOTOBOM BbINeyke. Hanprvep, ans xneba
13 LeNIbHOM MyK1 UCMONb3YITe Nporpammy 4.

Caxap: npefnoyTuTenbHee UCMonb3oBaHue pa-
¢$uWHMPOBaHHOIO caxapa unn méaa. Hukorpa He
UCNOoNb3yiiTe caxap-papuHag UM  KycKOBOW
caxap. Caxap nuTaeT LpoxXok1, NpUAAET xneby
BKYC, U Y/yuLLIAET PYMSHbINA LIBET KOPOUKU.

Conb: conb NPUAAET BKYC BbINEYKE, U NO3BONSAET
perynmpoBath fiesTefbHOCTb Apoxckel. OHa He
[0MXHa conpukacaTbes ¢ apoxkamu. Bnaroaaps
€O/, TECTO NMOJYYAETCS TBEPLLIM, KOMMAKTHBIM,
1 NOAHUMAETCs He o4eHb ObICTPo. Comb Takxe
YAyYLLI@eT CTPYKTYPY TecTa.

Apoxoku: VIMeeTcs HeCKombko BUAOB xnedone-
KapHbIX [POXOKENA: CBEXME B BUAE KYOUKOB, CY-
LUEHHbIE aKTUBHbIE [POXKW WAN  CyLIeHble
NIErkOPacTBOPUMBIE APOXCKW. poXokv npofiatoTes
B runepmapkeTax (B otaene xne6o6ynoyHbIx naae-
SN UMW CBEXWX MPOAYKTOB), HO CBEXME APOXXKM
MOXeTe Takxe nprobpectn B GynoyHoii. Ceexue
OPOXOKM WAM  CYLUEHHble NerkopacTBOpUMble
APOXW NONOXNTE BMECTE C APYIIMIA VHIPEeaNeH-
Tamu NpsiMO B 4aH npubopa. CBexme ApoXKm Bce-
rzia XOpowwo N3mMenbynTe B nanbliax, Gnaropaps
aToMy OyAeT nerye NPOBOAUTL NepeMeLLMBaHIe.
Tonbko CyLIEHHble aKTUBHbIE APOXKM (B dpopme

@




LIapVKoB) HEOBXOAMMO Nepes UCMOoNb30BaHUEM
cMewaTtb ¢ HeBOMbWNM KOAMYECTBOM TEMoi
BoAbl. Buibepute Temnepatypy okono 35 °C, npu
6onee HN3KOII TEMNEPATYPe APOXKN MEHEE aK-
TWBHbI, @ NP1 BoNee BbICOKMX TeMnepaTypax OHW
MOryT nepecTatb [AeiicTBoBaTb. Cobniogaiite
YCTaHOBMEHHYIO I03V1POBKY. B cnyyae ncnonb3o-
BaHUS CBEXMX LPOXOKEN (CM. HIXe YKa3aHHYIo ne-
PeBOAHYI0 TabnLYy), yBENNYbTE KOMMYECTBO.
PaBHOLIEHHOE KONINYEeCTBO / BEC MEXAY CYLIEH-
HBIMU Y CBEXVIMM [POXXaMM:

Cyxvie APOXXu (B YalHbIX T0XKaX)

115 2 25 3 35 4 45 5
Ceexue ppoxuu (B rpamMmmax)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ YUCTKA U OBCTY)XXMBAHUE

o OTK/IO4MTE LLHYP NUTAHWS OT CETU.

¢ [TpoTpuTe BCe YacTn Npubopa v BHYTPEHHIOKW
NOBEPXHOCTb YaLUK BNAXHON TPANKOW.
TwarenbHo BeicywumTe -L.

* [pomoiiTe HaLly 1 MeLLanKy ropsyei Bogoi ¢
MbUIOM. ECAn MeLlasnka 0CTaeTcs B KOHTEMHepe,
0CTaBbTe OTMOKHYTb Ha 5-10 MUHYT.

¢ [py  HeoBXOAMMOCTM Kpbiluka XnebGoneyku
MOXET ObiTb OuMLLEHA MPU MOMOLLYM MSIrKOMA
ry6Ku 1 TENNOM BoabI.

[o6aBkn (cyxodpyKTbl, ONUBKU, M T.A.):

MOXHO WCMONb30BaTb CBOM COBCTBEHHbIE pe-

uenTbl, f06aBnss Ntobble xenaemMble 406aBKM; Npu

3TOM, 0fHaKo, CreayeT:

> CTporo cobnoaath BpeMs, ykasbiBaEMOE 3BYKO-
BbIM CUrHanoM, Ans BBoga A06aBoK, B 0COOEH-
HOCTM CaMbIX HEXHbIX,

> MMeTb B BUAY, YTO Camble TBEPAble 3EpHa (Ha-
npuUMep, NbHsHbIE 3EPHA MM 3EPHA KYHXYTa)
MOXHO A003BNATb B CAMOM Havasne 3aMeLLmBa-
HUS, 4TOOBI 06NETYNTL NONBE30BaHME Xeboney-
KO/ (Hanpumep, NpWM PY4HOW YCTaHOBKE
BPEMEHM),

> TLLATENbHO CNMBATL BNAry C 04eHb BAAXHbIX MH-
rpeaveHToB (0NNBOK),

> cnerka 06BanuBaTh B MyKe XUPHbIE MHIPeau-
€HTbI 4151 N0Ay4eHs Gonee 0AHOPOLHOIO TECTa,

> He J06aBNSTb X B CIMLWIKOM GO0/bLLOM KOnnye-
CTBe - 3TO MOXET MOBPeanTb TecTy, cobnio-
[lanTe KONMMYECTBO UHTPEANEHTOB,

> yka3aHHOe B peLienTax, YT00bl MIHrPeaVEHTbI He
BbINaAany 13 yaLum.

* He nomewjaiite
Kakue-nu6o yactu B
MOCYAOMOEYHYIO MaLLUHY.

* Hukorza He ucnonbayire
ObITOBbIE YMCTALWE CPeAcTBa, abpasuBHble
rybku, nam cnupt. Mcnonb3yiiTe Msrkylo Bnax-
Hyl0 ryoKy.

* Hukorpa He norpyxaiite kopnyc xne6oneyku
WA KPBILLKY B XUAKOCTb.



@ PELIENTDI

[ng kaxaoro peuenta co6noaath NOpsSA0K A00ABNEHUS UHIPeAVUEHTOB. B 3aBUCMMOCTH OT Bbi-
GpaHHOro peLienTa ¥ COOTBETCTBYIOLLE NPOrpaMMbl, NOMNb3yiTech 0006LLEHHON TabNMLeil Bpe-
MeHM Bbineykmn (cTpaHuua 144-145) n cobniopaiite yKkasaHHblii B Heit NOPSAOK ANS pasHbIX

LMKIIOB.
4. J1. = yaliHas IoXKa - CT. . = CTO/I0Bas JIoXKa

NPOT. 1 - BENbIN XNEB
NPOr. 2 - XJIEB BbICTPOW BbINEYKU

BEfbIA XJIEB 500r  750r  1000r
1.Bopa 190mn  250mn 330 Mmn
2.Pactutenshoe Macno 1cra.  11/2crn. 2ctn.
3.Conb 140 1y, 11/24.0.
4, Caxap 24.01. 34.0. 1cr..
5. Cyxoe MOnoko icr.  112c¢tn. 2cta
6. MweHnyHas Myka 3451 4551 6051

7. lipoxoku 14n. Tun 11/24.0.

MPOT. 4 - XJIEE U3 HENPOCEHHON MYKU
NPOr. 5 - XJIEB U3 HEMPOCESIHHON MYKU

BbICTPOU BbINEYKU

XJIEB U3 HEMPOCESIHHOM MYKK

500r  750r  1000r
1.Bopa 205mMn - 270mn 355mn
2.Pactutenshoe Macno 11/2c¢t.n. 2ctn. 3¢t
3.Conb 140 11240, 24
4. Caxap 11240, 240 34
5. TweHn4Has Myka 1301 180T 2401
6. MweHnyHas myka 200r 270t 3601
7. lipoxoku 140 Tun 11/24.0.
EcnmHet ueanoﬁ MYKW, Bbl MOXETE UCMO/b30BATh MLLIEHNYHYIO
MYKY.

ECnu HET CyX0ro Mosioka, Bl MOXETE UC0fIb30BATE MOSTOKO, HO
TOFA1a HYXXHO YMEHBLUWTB KOMMYECTBO BOALI.

Ha 700 r, Heo6xovmo B3siTb Boab!: 150 M, Monoka: 100 ma.
Ha 900 r, Heo6xommo B3siTb Boab!: 205 M, Moroka: 125 ma.

MPOT. 8 - XJIEE CYNEP EbICTPOM BbINEYKM

XNEB CYNEP BbICTPOM BbINEYKN
500r

750r 10001
1.Bopa (tennas, 35C)  210mn 285mn 360 mn
2. PacTutensHoe Macno  34... icrn.  11/2ctn.
3.Conb 240, 14n. 11/24.0.
4. Caxap 240, 34.. et
5. Cyxoe MOJIoko 11/2¢t.n. 2¢tn. 21/2¢t.a.
5. MweHnyHas myka 325r 4457 5651
7. Apoxoku 1240, 21240, 3u.n.

NPOr. 3 - PAHLIY3CKAS BYJIKA

OPAHLIY3CKAS BYIKAS00r  750T 1000r
1.Bopa 200mn 275mn 365mn
2.Conb 140, 11/24.0. 24.0.
3. MweHn4Has Myka 3501 4651 6201

4. ipoxoku 14.n. 14.0. 11/24.0,

MPOT. 6 - C/IABKMI X/EB )
MPOT. 7 - CJIABKUY XJIES BbICTPOI BbINEYKM

CAOBHbIN NUPOT 500r  750r 1000r
1. BabuTble situa* 100r 1001 1501
2. Pa3msiryeHHoe Macno 115t 1451 1951
3.Conb 14.0, 14.0. 11/24.0,
4. Caxap 212ct.n. 3ctn. 4cra
5. Monoko 55mn  60mn 80mn
5. MiweHn4Has myka 280r  365r 485t

7. Llpoxoku 11240, 240 34

BapuanT: 106aBuTb 1 vaiiHyio NoXKy GnépAoPaHXEBOit BOAbI.
* 1 qiiLo cpeaHero pasmepa =501

EC/ HeT Cyxoro MosoKa, Bbl MOXETE UCTIONb30BATL MOMOKO, HO
TOrAia HyXHO YMEHBLUMTB KONMHECTBO BOZBI.
Ha 700 r, HeoGxoaumo B3aiTb Boap!: 150 M, monoka: 100 mn.

Ha 900 r, Heobxoammo B3siTb Bofbl: 230 Mn, Monoka: 100 m. .

1000~
Mcnonb3yiiTe TONbKO rOTOBbIE My4HbIE CMECH
He npesbiLLaiite Bec TecTa cabiwe 1000T.

@



NPOr. 10 - XJIEB BE3 COJU NPOr. 12 - CBEXEE TECTO

XNEB BE3 COJIN
1.Boga

2. TweHnyHas myka

3. Cyxue apoxokn
[loGagbTe nocne 38YKO!
4, Cemeykm KyHxyTa

500r 750r  1000r

200mn - 270mn 365mn

350r  480r  620r

240, 14n 14.0.
BOro CUrHana

50r 751 1001

TECTO NS nuuubl  500r  750r 1000r
1.Boma 160mn  240mn 320 mn
2. 0n1BKOBOE Macno icrn.  11/2¢tn. 2ctn.
3.Conb 1240, 1un. 11/24.0,
5. MweHn4Has myka 320r  480r 6401

7. Lpoxoku 1240, 140 1172y4.0,

NPOr. 14 - BAPEHBE
KOMMNOTbI U BAPEHBE

Hapesatb unu nopy6uth pyKTbI N0 BKYCY, NpeXae, Yem
KnacTb U3 B xneGoneuky.

MUPOT IMMOHHBbI 1000+
1. B36uTble siiua* 2001
2. Caxap 2601
3.Conb 1 Wwenotka
4. Macno, cmsryeHHoe

HO OXNaXfeHHoe 90r
5. JIMMOHHBIN Lgapa 11/2 numona
6. JIUMOHHBII oK 11/2 numoHa

7. TweHnyHas Myka 430t
8. Mexapckuii nopoLLok 31/24.n,

B30MTb BEHYMKOM SiiiLIa C CaxapoM U COJIbIO B TEYEHUe
5 MUHYT noka cmecb He npuoGpeTeT Genblii LBeET.
Bnutb cMechb B KOHTeiiHep. [lo6aBuTb OCThbIBLIEE paC-
TONNEHHOE CIMBOYHOE Macno. [l06aBuTb COK 1 Tep-
TYI0 Leppy nuMoHa. Cmewatb MyKy C nekapckum
nopowkom. Bceinatb MyKy B KOHTEWHep ropKow,
4eTKO MO LEHTPY KOHTelHepa.

* 1 qiiuo cpepHero pasmepa =50

NPOr. 15 - NPECHOE TECTO AJ11 MAKAPOHHbIX
WU3LENUN

PASTA 500r 750r 1000t
1.Bopa 45mn 50mn  70mn
2. B3buTble silLa* 1501 2001 2751
3.Conb 1wenotka 1/24n.  1un.
5.MweHnyHas myka ~ 375T 500 670r

* 1 qilLo cpeaHero pasmepa =50

1.kny6HMKM, NEePCUKOB,
peBeHs unu abpukocos

2.Caxap
3. JIMMOHHBIA COK
4. MeKTnH

1.AnenbcuH unu rpenndpyt
2. Caxap
3. MexTnH

580r
360r

1 numoHa
30r

5001
400r
501



@ BO3MOXHbIE HEMOJIAAKU U CMTOCOBbI UX
YCTPAHEHWUS 4TOGbI YIY4LLWUTb BALLW PELENTDI

Bbl He nonyuunn Cnvwkom Xneb ocen Xneb Kopouka |MogpymsHenxasi| Cneppl
Xenaemoro pesynbrara? CHIBHO | NOC/E C/ULUKOM |HE,0CTaTOYHO He KOPOYKa npu MyKi
JraTtabnmua NoAHUMAETCs | CUJIbHOTO NOAHSNICS | NPONEKNACh | HENPOMEYEHHOM | BHU3Y U N0
MOXeT 0Ka3aTbCs ANs TEeCcTo nopbéma tecta xnebe 00Kam

Bac nonesHoit. (V] [ | U - -

Bo Bpewms Bbineyku 6bina

HaxarakHonka . ®
HepnocTatoyHo Myki. o
CNULLKOM MHOTO MyKU.
HenoctatouHo ApoXoken.
CRMLLKOM MHOTO IPOXCKEN.
Hepoctato4HO BOAbI.
CNULLIKOM MHOTO BOABI.
HepocratouHo caxapa.
Myka nnoxoro kayecTsa.

HenpaswsibHble nporopLiyin
VHIPELVIEHTOB (CIMLLKOM [ ]
00nbLLOE KONMYECTBO).

Cnuiwkom ropsyasi BOAA. [ ]
CAnLIKOM X0NoaHas BOJA. (]

HenpaswsibHo BbiGpaHa
nporpamMma. o ®

@ BO3MOXHbIE TEXHUMECKWUE HEUCTIPABHOCTHU
N CNOCOBbI NX YCTPAHEHUA

MPOBJIEMbI MPUYUHbBI - CNOCOBbI YCTPAHEHUS

MeLwanka 3aCTpeBaeT B KOHTEHepe. | ® 3aM04UTb Nepen CHATUEM.

Ty HaxaTuy Ha KHOMKY € * JkpaH nokasbiBaeT EQ1, n3naeTcs 3ByKOBOV curHan:

xne6oreuka He pearupyer. cnerka cMasatb MeLLasnky pacTUTENbHbIM MacioM Neper, TeM, kak NnoMelLaTh
VHIPEAVEHTbI B KOHTENHED.

* OkpaH nokaabiaeT EQ0, M3faeTcs 3ByKOBOIA CHUrHAN: MPUBOP CAMLIKOM XONOAHbINA.
MogoxauTe, noka xneboneuka He NPOrpeeTest 10 KOMHATHOM TEMNEPaTyPbI.

* OkpaH noka3bizaeT HHH wnm EEE, n3pnaetcs 38ykoBoi curHan: c6oit.
Mpun6op AonxeH BbiTb 06CYKEH YONHOMOYEHHbIM NEPCOHANOM B
CEPBYICHOM LIEHTpE.

Ty HaxaTUy Ha KHOMKY € o KoHTeiiHep BCTaBAEH He MOHOCTbIO.

[JBUraTenb HauMHaeT Bpawarbes, | * OTCYTCTBME MELLANKV MW HEeNpaBuIbHas YCTaHOBKA MeLLanKi.

HO 3aMelLVBaHue TeCTa He B 21BYX Cy4asix, OMMCaHHbIX BbILLIE, BBIKIIOYMTE MPUBOp, HaXas Ha KHOMKY €F) B TeueHe
MPOUCXOANT. HEKOTOPOro BpeMeHi. HauHuTe MpoLIECC NPUroTOBNIEHNS PELIENTa C Camoro Havana.
TMocne 3anycka no BBEAEHHOI * [locne BBOAA MPOrpaMMbI BPY4HYIO He Bbinia HaxaTa kHomka .

BPYYHYI0 Mporpamme xned * JIp0oXoKi BCTYNUIN B KOHTAKT C COMbIO /W BOZON.

HELOCTAaTO4HO NOAHMMAETCS, ¢ OTCyTCTBYET Melanka.

A HYHEro He MPOUCXOANT.

3anax ropenoro. * YaCTb MHrpevIeHTOB Bbinana u3 KoHTeliHepa. OTKMIoUUTE LWHYP N TaH!s

o ceTu. OCTaBuTb XneBONEYKY OXIaaUTLCS U BbIMbITh BHYTPEHHIOD
4aCTb MOKPOIA ryGKOiA GE3 MOIOLLEro CPeACTBa.

* BblBanMnach YaCTb CMECH 13-3a NepeioanpOBKIA MHTPENEHTOB,
B 0COGEHHOCTY XuaKocTi. COBRIOAATb PELIENTYpPHbIE NPOMOpLYK.

®
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1 - KpyLwKa 3 OrNSA0BUM BiKOHLEM
2 - naHenb kepyBaHHs
a - gucnnen
b - KHONKa BMVKaHHS/BUMUKAHHS
C - KHOMka BMOOpY Baru
d - KHOMKM BCTAHOB/IEHHS! BiAKNAAEHOr0

- dopma A5 BUMiKaHHs xnida

- Milwanka

- MIpHWIA cTakaH

- YailHa NOXKa,/CTONOBA NOXKA

- npunapas "raqok” ons
BUTSIYBaHHS MiLLANIOK

NOoO oh

CTapTy Ta BUCTaBNEHHS Yacy 415 nporpamm 11

e - KHOMka BUOOPY KOJbOPY CKOPUHKM
f - kHonka BuGopy Nporpam
g - CBiT/IOBUI1 iHAMKATOP POBOTU

@ NPAKTUYHI NOPAAU

MpuroTyBaHHs

jury

.YBaxHO MpoyMTaiTe iHCTPYKLiI0 3 BUKOPU
CTaHHS: y LibOMY npunagi xni6 BunikaeTbes He
Tak, sk 3a3BK4aii BPy4Hy!

N

.YCi iHrpemieHT, WO BMKOPMCTOBYIOTBCS, MO
BWHHI MaTV KIMHaTHY TeMnepaTypy (SKLLO He ne
pendayeHo iHwwe) i MatoTb BYTY TOYHO 3BAXEHI.
Bumipsiite pinki iHrpeaientn 3a ponomo
roio MipHOro CTakaHy, L0 BXOAUTb 0 KOM-
NNeKTy NocTaBku npunapy. Ans Toro, w06
BUMIPATU CTONIOBY a60 YaiiHy JIOXKY iHrpe-
Ai€EHTa, KOPUCTYNTECH BiANOBIAHUMM NOX-
KaMu,  pO3TalIOBaHMMM  Ha  KiHUAX
po3aropa. [1o6pa Bunivka MOXNMBA TiflbK Npu
TOYHOMY [103yBaHHi IHTPEAIEHTIB.

[

. BukopncToByiTe iHrpenieHT [0 3akiH4eHHs
TepPMiHy ix NnpuaaTHocTi i 36epiraiiTe y Npoxo
NOAHOMY | CyXOMY MiCL.

4.Benvike 3HaYeHHs Mae [03yBaHHs GOpPOLUHA.
Tomy BOPOLLHO cAig, 3BaxyBaTy 3a JOMO-
MOrOI0 KyXOHHWX BariB. Bukopuctosyite
Cyxi aKTUBHI xnibonekapchbki Apixaxi B na-
keTukax. He BMKO PUCTOBYITE XiMiyHi
LOPDKOXI, SIKWO B peLenTax He BKa3aHo iHwwe.
Micns BioKpUTTS NakeTuka, APiKAXI 3 HOro No-
BUHHI BYTW BUKOPUCTaHI NPO TArom 48 roauH.

5. o6 He nepeLukoaxaTu nigiiMaHHIo TicTa, pe
KOMEHZYEMO 3aKknajatv BCi iHrpemieHTn B
¢$opmy 3 Camoro noyaTky i YHUKaTy BioKpuBaHHS
KPWLLIKW MifL, 42aC NPUrOTYBaHHS (SKLLO He Nepes,
6a4eHo iHLLEe). TOYHO BUKOHYITE MOCNIAOBHICTL

3aKNafaHHs iHrpedieHTiB Ta iXHI0 KinbkiCTb
3rigHo peuenty. CnoyaTky 3anMBaloTLCS PiakKi
iHrpegjeHTy, a noTiM 3aknapaloTbes TBEPA.
[Apixaxi He NOBMHHI 3HAXOQMTUCS B KOH-
TakTi 3 piAKUMM iHrpepieHTamm, cinno Yun
LYKpOM. 3aranbHuii NOPSAOK 3aKNafaHHA
iHrpepieHTiB:

> Pigki iHrpegpieHTn (Macno, onis, aius, Boaa,
MOJIOKO)

> Cinb

> Lykop

> BopoLUHO - nepLua nonosrHa

> Cyxe MONIOKO

> CneujanbHi TBEPA iHrpeaieHT!

> BopoLuHo - apyra nonoBuHa

> [pixmxi

BukopucTaHHs

¢ BunikaHHs gyXe BEIMKOIO MipOIO 3aNeXuTb
Bifi YMOB TeMnepaTypm i BONOrocTi.
FAKLLO AyXe Xapko, PEKOMEHAYETbCS BUKOPK-
CTOBY BaTu piakKi iHrpeaieHT 3 Ginblu H13bKOIO
Temne paTypolo, HixX 3a3suyail. BignosigHo,
SIKLLO XONIOAHO, NPY HEOOXIAHOCTI MOXHA Nigir-
piTn Bozly ab0 MOOKO (ane B XXOAHOMY pasi He
suwe 35 °C).

Yacom GyBae AOLiNbHO NepeBipuUTU CTaH

TicTa nip Yac Apyroro 3amillyBaHHS: BOHO

NOBMHHO MaTy BWMASA OLHOPIHOI Kyni, sika

[nobpe BinAi NETLCA Bif, CTIHOK Mocyay.

- SIKLLO YacTMHa 6OpOLLHA He 3Mianacs 3 Ti-
CTOM, NOTPIOGHO LOAATM TPOXM BOAY,
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- SKLLO TICTO 3aHaATO BOJOTE W JINMKE, MOX-
nMBO, No TPIBHO AoaaTh Tpoxu BopoluHa. Jlo-
[nasatun Tpeba notpoxy (He BinbLue 1 cTono Boi
NIOXKM 32 OOMH Pag) i 4ekaTu, MOKM He BEB HU-
TECb, YN LOCTATHLO AOAAHOI KiNbKOCTI, Nepes,
TWUM $IK JOA@BATy LUE.

¢ YacTo MOMMIKOBO BBaXalOTb, WO YUM
Oinbwe foAaeTbea APXAXIB, TUM Ginblie

nigiimeTbes xni6. Mix TM, Npu HAZANLIKY
LIpbKOXIB CTPYKTYPa APiXAXIB CTae BinbLU Kpux
KOt0, i XNiB, KW BUCOKO MigHIMAETbCS, Nif Yac
BUNi KaHHS ocinae. B MoxeTe nepesipuTy CTaH
TictTa 6e3nocepenHbO Mepen  BUMIKaHHSM,
3/1erka HaTUCHYBLUM HA HBbOTO KiHYMKamMu nanb
LiB: TICTO NOBWMHHO 3N1€rka OnNMpaTncs HaTUCKy
BaHHIO, & BiGWUTKY NasbLyiB NOBWHHI MOCTYNOBO
3HMKATU.

@ NEPEQ NEPLUMM 3ACTOCYBAHHAM

© 3BiNbHITb 30BHILUHIO Ta BHYTPILLHIO MOBEPXHi
npunagy Bif, nakyBanbHOro Matepiany, ETMKETOK
abo nopaTkoBoro npunaaas - A.

© LWBUAKUIA CTAPT

© [TOBHICTIO PO3MOTaWTE LUHYP XMBNEHHS, MPU
CTPIA CAif, NigKMo4aTV O PO3ETKM 3 3a3eMITEH
HAM.

© [py NEepLIOMY BUKOPUCTaHHI MOXE 3’SBUTUCS
Nerkuii 3anax.

¢ ButdrHite GopMy Ans BunikaHHa xniba, nig
HSIBLUM PYYKY Ta 3nerka noBepHyBLUM Gopmy
NPOTU TFOAMHHWKOBOI CTpinku. [licns uporo
BCTaBTe Miluanky -B-C.

o Moknagitb y Gopmy iHrpeaieHTn 3rigHo peko-
MEHZ0 BaHOro nopsiaky. MepesipTe, o6 yci iH-
rpegi eHTn 6ynm To4HO 3BaxeHi -D-E.

¢ Bcraste dopmy ana BunikanHs. Tpumaioun
dopmy 3a pyyky, MOMICTITL i A0 XNi6 oniykm
TakMM YMHOM, LOG BOHA YiTKO 3aiiHsina CBOE
Micue Haf Millankoto (ans uboro cnif i anerka

¢ O4uCTIiTb BCi YaCTWHM Mpunagy Ta cam npunag
BWUKOPWMCTOBYIOHM BOJOTY raHuipKy.

HaxunmTtn). OBepexHo NOBepHITh il 3a roAMHHN
KOBOIO CTPINKOIO | BOHA 3aiiMe CBOE MicLie -F-6

e Migkntoyite  xniboniyky A0  enekTpoMepexi.
Micns 3BYKOBOrO CWUrHany Mo yMOBYAHHIO Ha
nucnnei 3'aBuTbcs nporpama 1, To61o 1000 T,
CepenHs IHTEHCMBHICTb KONIbOPY CKOPUHKM -H.

¢ HaTUCHITb KHOMNKY @ Taiimep MUroTuTb. 3acsi
uyeTbes iHavkaTop poboyoro pexumy -1-J.

¢ [Nicnsa 3aKiHYEHHS LMKy BAMIKAHHS BiLKIOYITh
xniboniyky Bif enekTpomepexi. BuTaruith
dopmy ans BunikaHs xnida 3 xni6 oniyku. 3a-
BXAW Hagsrante 3aXMCHi PyKaBuykun, TOMY LLO
pyyka dopmu, a TakoX BHYTPILLHS MOBEPXHS
KPULLKM rapsiui. BUTArHiTL xni6 3 popmu, noku
BiH raps4ui, i 3anuLLTE MOro Ha peLwitui Ha 1 ro
[LWHY, Wo6 BiH oxonoB -K.

LLLo6 WwBmMALIE OnaHyBaTU BUKOPMCTaHHS BaLOl XNiGoNiuk1, NPONOHYEMO BaM cnpobyBaTu
peuent BIJIUM XJ1IB B sakocTi nepLuoro xni6a, akuii BU BUNiKaTUMeTe.

IHFPEQIEHTU - u.n. = yaitHa N0XKa - C.J1. = CTOJI0BA NIOXKA

BIJIIA XJIB (nporpama 1)
CKOPUHKA = CEPEOHS | 1. BOAA=330mn
2. Oflisi=2c.n.
BATA= 10007 3. Clflb= 1124,
TPUBAJIICTb = 3:09 4. LUYKOP=1c.n.

5. CYXE MOJIOKO = 2 ..
6. BOPOLLUHO =605
7. OPDKIXI = 11245,
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@ BUKOPUCTAHHS X/1IBONIYKHK

Mpwu BBIMKHEHHI KOXHOI Nporpamu Ha gucnnet
3'ABNAIOTBCA 3HAYEHHA N0 YMOBYaHHI0. OTxe
Bu maete oGpatn GaxaHe HanalTyBaHHS
BPYUHY.

BubGip nporpamu

MMpwn B1BOPI NPOrpamMmn NOYMHAETLCS 3LICHEHHS!
NEeBHOI NOCNIAOBHOCTI eTanis, sk BUKOHYIOTLCS aB
TOMATW4HO OAVH 33 OAHVM.

3a ponomoroio kHonku MeHio B1 MO

XeTe BUOpaTV OfiHY 3 3aNPOMOHOBAHUX

nporpam. lMpu Bubopi Ha aucnnei 3'a8
JNISIETHCS 3HAYEHHS YaCy BUKOHaHHS nporpamu. Mpu
KOXHOMY HaTuckanHi kHonk @) Homep nporpamm
Ha aucnnei 3MiHIOETLCS HA HOMEP HACTYMHOI NPo
rpamu Big 1 8o 15:

1. 3BuyaiiHuii 6inmit xni6. 3a JONOMOroio npo-
rpamm "3Bv YalHWiA xNi6" MOXHa BUMIKaTI XNi6
3a GinbLui CTIO PELIenTiB, B SKUX BUKOPUCTOBY-
€TbCS NMLIEHNYHE GOPOLLHO.

2. Binui xni6 wemakoro BunikaxHs. Lis npo-
rpamMa Haragye OCHOBHY mporpamy «binuii
xNi6», ane € WwaemAawoio. TekcTypa xiba moxe
6YTY [ELLO LWINBHILOIO.

3. ®paHuy3bkuii xni6. Mporpama "PpaHuy3sb
KuiA xni6" BianoBigae TpaavuiiiHomMy peuenty 6i-
Noro ¢paHLy3bkoro xnida.

4. Xni6 3 GopowHa rpy6oro nomeny. [po
rpamy "Xni6 3 6opoLuHa rpy6oro nomeny” cnig,
BUGMPATK TOAI, KONM BUKOPWUCTOBYETLCS 6O
POLLHO rpyBoro nomeny.

5. Xni6 3 6opoLuHa rpy6oro nomeny LUBUAKOrO
BUNiKaHHe. Lls nporpama Haragye OCHOBHY
nporpamy «Xni6 3 60 poLuHa rpyboro noMeny»,
ane e wenawoio. Tekctypa xni6a moxe By
[ELLO LWNBHILLOH.

6. Conopakuii xni6. Mporpama "Conoakuit xni6"
npuaHayeHa s BunikaHHa xniba 3a peven-
Tamu, B sIKUX BUKOPUCTOBYETLCS BirbLue XUpiB
Ta LyKpy,Taki ik Bynoyku Ta MONoYHUiA Xxi6.
SIKLLIO BM BUKOPUCTOBYETE CMeLlj anbHy MyKy st
6ynoyok abo pyneTis, He NepesuLLYyiiTe HOPMY
B 750 r TicTa.

7. Conopkuii xni6 wBMAKOro BunikaHHa. L
nporpamMa Haragye OCHOBHYy mporpamy «Co

NOAKMIA X7Ni6», ane e WaMALOH0. TekcTypa xnida
MOe 6YTh L0 WbHILLIO.

8. bBinuii xni6 pyxe wBMAKoro BunikaHHs. Mpo

rpama 8 BUKOPUCTOBYETLCS ANS AyXe LUBUA-
KOro BunikaHHs xniba. Xni6, BuneyeHuin 3a oo-
NOMOroto Liei nporpamu, GifbLu WiNbHWIA, HiX
BUrOTOBJIEHWI B iHLLIMX PEXVMAX.

9. Xni6 6e3 kNeinkoBMHMU. BiH NpuaHayeHuii ans

TUX, YU OPraHiam He CNpuMae KNemnkosuHy
(xBOPOBU YEPEBHOT MOPOXHUHU), LLIO MICTUTLCS
B A€SKMX 3naKax (NLIEHNLS, SYMiHb, XUTO, OBEC,
KamyT, non6a Ta iH.). [leTanbHi pekomeHzauii
MofAI0TLCS Ha ynakosLi. dopmy crif cuctema-
TWYHO ouMwwaTh, Wob TICTO ANS BUMiKaHHS
Lboro xniéa He 3MilLyBanach 3 iHLWIM TiCTOM. Y
pasi CypoBOro YTPUMaHHS Bif, KNEAKOBMHW, Cif,
3BEpTaTV yBary Ha Te, o0 APiXIXI TaKOX He
MiCTUAM KneiikoBuHW. KoHeucTeHLjs GopoLuHa
663 KIeiKOBYHM He A€ MOXJIMBOCTi OTPUMATH
onTumanbHy cymiw. Tomy HeobXxiaHo Biarop-
TaTV TICTO Bif KpaiB Nif Yac 3amillyBaHHs 3a 40-
NOMOrOI0 LUNaTens 3 rHyykoi nnactmacu. Xnié
63 KNetkoB1HI MaTUMe BiflbLL YCTY KOHCK-
CTeHL;to | BinbL GAianii KoMip, HiX 3BUYARHWIA
xni6. [inst ujei nporpamu AjiicHe HanaluTyBaHHs
Tinbkn 1000 T

10.Be3conboBuii xni6. Xni6 € ofHUM 3 Npoayk-
TiB, sikuii 3abesneuye HanbinbLUy [060BY HOPMY
COni. 3MEHLLEHHS CMOXMBAHHS COMi A03BONSE
3HU3UTU PUBNK CEPLIEBO-CYANHHIX 3aXBOPIO-
BaHb.

11.BunikaHHs nanaHuui. Mporpama «BunikaHHs
nansHuLL» 00380 Nsie Bam BunikaTu ig, 10 4o 70
XBUNWH (3i CTYNEHEBVM PEryioBaHHAM TpUBa-
nocti no 10 xeunux). fi MoxHa BuGupaT sk
OKPEMY MPO rpamy, a TakoX BUKOPUCTOBYBATH:
a) y cnonyyeHHi 3 nporpamoio "[pixmxose
TicTo",
b) ans HarpieaHHs abo nignikaHHs BXe cneye
HOrO | OXONOIXEHOro XNiba,
C) ANS 3aBEPLUEHHs BUMiKaHHA nicns Tpusa
100 aBapiiHOro BIAK/IOYEHHS CTPYMY Mif, vac
BWKOHAHHS! LIMKJTy BUTiKaHHS xiba.
Xni6oniyky He MoXHa 3anuwatn 6e3 Ha
rnspy nig Yyac BUKOpUCTaHHS nporpamu 11.
[ns nepepusaHHa nporpamu o i 3akiHYeHHS,



3YMUHITL BUKOHAHHS MPOTPami BPy4HY TPUBA-
JIAM HATMCKBHHSIM KHOMKI €F).

12.Ticto. Mporpama "TicTo" He Npu3HayeHa ans
BYMNikaHHs1. BoHa Bignosigae nporpami 3amituy-
BaHHS i 3a6e3neyeHHs Nigjii MaHHs ApibKaXOo-
BOro TicTa BCiX BMAiB. Hanpwk naa; Ticto ans
niLw, pyneTiB, CONOLKMX BYNOYOK.

13.Kekc. [lJae MOXMBICTb BMNIKATW NUPIXKK i Ti
cTeYka 3 po3nyLuyBayeM. ns nporpamu «Xnio
6€3 KneiKoBUH» LiACHE HanaLLTyBaHHS Tinbku
1000r.

14.BapenHs (Oxem). [porpama "BapeHHs
(Oxem)" 0O3BONSE aBTOMATWYHO rOTyBaTH Ba-
PEHHS B EMKOCTI.

15.MpicHe TicTo ans MaKapOHHUX
BupoGis(Macra). Mporpama 15 npusHaveHa
JMLLE AN 3amilLyBaHHS HEAPDKAKOBOTO TiCTa.
Hanpwknag; nokwmHa.

BuGip Baru xni6a

3a yMoBYaHHsaM Bara x/i6a BCTAHOBIIOETLCS Ha
1000 r. JaHa Bara Mae OPiEHTOBHE 3Ha4YeHHS!. BinbLu

@ LMKIU

Y Tabnuui (cTopitka 144-145) nopaHo pisHi
LMKJIM 32 NIEXHO Big, BUGpaHoi nporpamum.

(OO 3amiluyBaHHS

[o3Bonsie chopmyBaTh TICTO TaKUM YUHOM,
106 BOHO A06pe nigiimanocs. [MpoTarom uporo
LMKy Ta nif, Yac BUKOHaHHS nporpam 1, 2, 3, 4, 5,
6,7,8,10, 12, 13 B MaeTe MOXNMBICTb AOAABATM
iH rpenieHTn: CyxodpyKTW,ropixu, ONNBKKM, Ta iH.
MounHaiiTe nofaBaHHs TiNbKW MICNS 3BYKOBOMO
curHany. BignosigHy iHGopmaLilo Bu MO XeTe
3HaliT y 3BefieHiit TabanLi TpUBaNoCTi Ny roTy-
BaHHA (CTopiHku 144-145) i B CTOBMUMKY
"extra”(ekcTpa). Y LbOMy CTOBMHMKY BKA3aHWI 4ac,
SKM BigoOpaxaTMMeTbCs Ha AMChEl Baworo
npunasy, Koau NponyHae 3Bykosuin curHan. LLlo6
TOYHiLLE 3HATW, Yepes kWit Yac NPoyHae 3BYKO-
BUIA CUTHAN, OCTATHBO BIAHATY 3HAYEHHS Yacy B
cToBnYuKy "extra”(ekcTpa) BiA 3HaYEeHHs 3arasb-
HOTO Yacy BUMiKaHHS.

Hanpuknap: "extra”"(ekctpa) = 2:51, "3aransHuii
yac" = 3:13, iHrpefieHT MoXHa aofaBaTh Yyepes
22 xB.

TOYHI 3HAYEHHS Baryt MOXHa 3HalTu B peuenTax. Y
nporpamax 9, 11, 12, 13, 14, 15 peryntoBaHHs Barv
He nependayeHe. HaTucHiTb KHomky @ﬂ,ﬂﬂ BubOpY
Baru npoaykty: 500, 750 r a6o 1000 r. Mpwu Lbomy
HaBMPOTY NO3HA4eHHs BUOPa HOi Baru 3acBivyeThCst
CBITNIOBWIA iHOVKATOP.

BuGip konbopy CKOpUHKK

3a yMOBYaHHSIM KONIP CKOPUHKI BCTAHOBIOETHCS
va CEPEZIHIN. Y nporpamax 12, 14, 15 perynio
BaHHs KONbOPY LIKOPUHKK He nepenbayeHe. Mox
NvBMiA BUGIP OAHOTO 3 TPLOX BapiaHTIB KONbOPY:
CBITIN / CEPEAHIN / TEMHWI. Fkuwio BY xo4eTe
3MIHUTU HasiBHE 3HAYEHHS MO YMOBYAHHIO, HATUC-
KYITE KHOMKY @,u,om, MOKV CBITNIOBUI iH AvKaTop
He 3aCBITUTbCS HABMPOTW BUGPAHOrO 3HAYEHHS.

BBiMKHEHHS / BUMKHEHHS!

[ing BBIMKHEHHS MPUNagy HaTWUCHITb KHOMKY @
Micnsa uboro NOYMHAETLCS 3BOPOTHWIA BIMIK Yacy.
LLlo6 3ynuHUTK BIKOHaHHS Nporpamu abo aHynio-
BaTW BigKNaAEHWA CTapT, HATUCHITb i YyTPU MyiiTe
npPOTAroM 3 CekyHz, KHOMKy @

< Maysa

[lo3BONSIE YCYHYTU HaNpPYXXeHHS B TiCTi, W00
NOKPALLMTM AKICTb 3aMilLyBaHHS.

& Nigjiimanns

Yac, nporarom fikoro nigiiMaeTbca TiCTO i
dopmyeTbes apomar xniba.

n

(O BwunikaHHs

MpoTAromM UbOro eTany TicTO NEPETBOPIOETLCS
Ha M'SKYLLKY, a CKOPMHKa HaGyBae Konbopy i
CTaE€ XpycTKoIo.

@ Mipirpisanns

MiaTpumye BuUCOKy Temnepatypy xni6a nicns
3aKiHyeHHs BunikaHHs. MpoTe pekomeHAay-
€TbCS BUiMaTy xni6 3 hopmu oapasy nicns 3a-
KiHYEHHS BUNiKaHHS.

Mpw BKOpWcTaHHi nporpam 1,2, 3,4,5,6,7, 8,9,
10, 13 BM MOXeTe 3aimwmTi xni6 y xniGonivui.
Lvkn nigTprmanHs Temnepatypu TpUBanicTio B
OfHY roAyHY aBTOMATUYHO MOYMHAETLCS NiCNS 3a-
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BepLUEeHHs BuNikaHHs. HaBnpoTh 3acBidyeTbCs iH-
nukatop. MpoTaroM rogmHK, Konum xni6 3anuiia-

2 kpanku TanimMepa. M0 3aKiHYeHHi LbOro LmKTy
npunag, BUAAE eKinbka 38yKOBUX CUrHAM i aBTo-

€TbCs rapsunm, aycnneii nokasye 0:00 i MUroTATb  MaTUYHO BUMMKAETBCS.

@ NPOrPAMA BIAKJIALEHOIO BBIMKHEHHS

LLIo6 cTpaBa Gyna rotosa B 06paHuii BaMm 4ac
3anporpamyiite npunag 3a 15 roauH ao no-
yaTKy Moro BukopucTaHHs. Lia ¢yHkuia He
MOXe BUKOpUCTOoByBaTMCS Ans nporpam 8, 11,
12,13, 14, 15.

Lleit eTan noynHaeTbecs nicns BUGOpY nporpamu,
i{HTEHCMBHOCTI KONIbOPY CKOPUHKM i Barn. Ha auc
nnei 3'ABNSETHCA 3HAYEHHs TPUBANOCTI NPOrpamu.
Pospaxyiite npomixok yacy Mixx MOMEHTOM, KOu
BY 3anyckaeTe nporpamy, i MOMEHTOM, KOAU Bam
noTpi6Ho, WwWo6 cTpasa byna rotosa. Mpunag asTo
MaTUYHO BK/IKOYAE B HHOrO TPMBANICTb LMKAIB NPO
rpamu. 3a LOMOMOrOI0 KHOMOK 0 i e BMCTaBTe
BM3Ha4eHWit vac (@ ans 36inblueHHs, @ ana
3MEHLLIEHHS 3Ha4eHHs1). Mpy KOXHOMY KOPOTKOMY
HaTUCKaHHi 3Ha4YeHHs Yacy 3MiHIeTbCs Ha 10 xB +
NIYHa€e KOPOTKMIA 3BYKOBMIA curHan. Mpu Tpusanomy
HaTMCKaHHi 3MiHa 3Ha4eHHs Jacy Big, GyBaeTbCs
6e3nepepsHo Biapizkamm no 10 x8.

@ MpakTnyHi nopaau

Hanpwknag: 3apa3 20-a roauta, a BU XoueTe, Lwob
xni6 6yB rotoBuii 0 7 rog 00 xB 3aBTPa BPaHLI.
Beeajtb 11 roa 00 XB 3@ ONOMOro0 KHOMOK 0 i
@ HatucHits kHorky @). MponyHae 3Bykoswit
curHan 2 kpanku § Taimepa no4HyTb 6aumatu.
Mo4MHaETbC 3BOPOTHUIA BiAMK Yacy. 3acsivy
€TbCS CBITNIOBUIA IHAMKATOP POBOTU.

AKLLO BM noMUAMAMCL abo GaxaeTte 3MiHUTY BBE
[eHe 3HAYeHHS Yacy, HaTUCHITb i yTpumyinTe
KHOMKY @ [IOKV He MPOJTYHAE 3BYKOBMWIA CUTHA.
Ha nucnnei 3'aBUTbCSA 3Ha4EHHS Yacy 3a yMOBYaH-
HsiM. [TOBTOPITL NpoLLeAypy NP0 rpamyBaHHS.

[esiki iHrpenjeHT MoxyTb ncysatucs. He Bukopu
CTOBYWTE W0 (YHKLjIO, KLWO PEuenT MIiCTUTb:
CBiXe MONOKO, Aiug, MOrypT, CUp, CBiXi PYKTK,
TaK sik BOHU MOXYTb 3incyBaTucs abo 3a4epCTaiTy.

Y BUNapKy BiAKNIOYEHHS XUBNEHHSN: SKLLO, NS,
4ac BUKOHAHHS LUKIY, BUKOHAHHS Nporpamm ne-
PEepVBaETLCS BHACILOK aBaPIHOTO BiAK/IOYEHHS
XMBREHHS 2060 NOMMIKOBUX fjid, xniGoniyka Mae
pes3epBHUIA Yac 7 XB, NPOTAroM sikoro 36epi-
raloTbCsa 3anporpamo BaHi AaHi. BUKOHaHHS LKy
BIHOBMTbLCS HA TOMY eTarni, Ha KoMy BOHO 6yno
nepepaaHe. licas Toro, 9K MUHe Liev Yac, Hanatw-
TYBaHHS BTPA YAIOTLCS.

flkwo BM 3annaHyBanu BUNikaTv Apyruia xni-
6eub, noyekaiTe 1 roavHy Nepes no4aTkom npu-
rOTYBaHHS iHLLIOI CTPaBK.

LLLoG BUTArTH XNi6 3 POPMU: MOXE CTATUCS TaK,
LU0 MiLLaIKK 3aCTPSArHYTb Y XAii Nif, 4ac BUTAraHHs
dopmu. Y LbOMY BMNAAKY BMKOPWUCTaNTE npu
nafns "ra4ok” HaCTyNMHUM YUHOM:

> BUTArHYBLUW X71i6 3 hopMM, 0APa3y, NOKY BiH LLe
rapsiunid, NOKNaLiTh oro Ha 6ik, NiATPUMYI0YM
PYKOIO, MONePeAHbO HALAAMHYBLUM HA HET 3aXVICHY
PyKaBu4Ky,

> BCTaBTE ra4yok y BiCb Milwanku - M,

> 06epexHO BATSIHITL Milanky - M,

> nocTasTe xNib i gaiiTe MOMy OXONOHYTU Ha pe
LiTL.

®



@ IHFPELIEHTH

Xupwm i onig: xvpu HagaloTb xniby Ginblue M'sKo
CTi i cMaky. 3aBAsiky Xvpam xnib Takox 36epiratu
MeTbCA Kpallie i foBLUe. Hapgmiok Xupy ynosinb-
HIOE NigiMaHHs TicTa. AKLLO BY BUKOPY CTOBYETE
Macno, noapibHiTL NOro Ha ApiGHi LLMa ToYKK, AN
KPaLLOro po3nogjneHHs y TicTi, a6o pO3M'sKLIiTh
noro. He pogasanTe go Ticta ra psye macno. YHu-
KaiTe KOHTaKTY XVpy 3 APDKA XamMu, TOMY LLO X1P
MOXE MEPELLKOLXATI 3BONOXEHHIO APDKOXIB.

Siiug: aiius 36araqyioTb TICTO, NOKPALLYIOTH KONP
xNi6a i CNpuUsitoTb YTBOPEHHIO M'sIKYLLIKW. oK BK KO-
PUCTaHHI €L 3MEHLLITb KiNbKICTb PiaKuX iHrpe mi-
€HTiB. Po36uiiTe siiLe i fofaiiTe piaki KOMNOHEHTU
[0 OTPUMaHHs BKa 3aHOi B peLenTi KinbkocTi pi-
OVHW. PeuenTun CKNageHo 3 po3paxyHky Ha e
cepenHboro po3mipy Baroto 50 1, a SKLLO B BUKO-
pucToByeTe Oinbli SiiLs, gopaiTe Tpoxu 60-
POLLHA; SKLLO BW BUKOPUCTOBYETE MEHLLUi LS,
[ofaBaiite MeHLLe 6opoLLHa.

Monoko: B/ MOXETe BUKOPVUCTOBYBATU 5K piake,
TaK i Cyxe Monoko. Mpu BUKOPUCTaHHI CyXOro MO
Noka ioaaBaiiTe BkasaHy B peLenTi KinbKiCTb BOAN.
lpy BUKOPMCTaHHI PiAKOro MOJIOKa MOXHA TEX 10
[1aBaTu Bofy, ane 3aranbHuii 06'eM NOBUHEH 1O
piBHIOBaTM 06'EMY, BKa3aHOMy B peLenTi. Monoko
TaKoX Ma€ eMynbryiody Aito, ska 403BONSE OTPK
MyBaTV M'SKYLLIKY PIBHOMIPHOIO 32 CTPYKTYPOIO, WO
noKpaLLye i Burnsg,

Bopa: Boaa 3BONOXYE i akTUBYE Apixaxi. BoHa
3BOJIOXYE TAKOX KPOXMasb GOPOLLHA | yMOXNINB
TIOE YTBOPEHHS M'SKYLLKW. Boay MOXHa 4acTKOBO
3aMiHUTV MOIOKOM @60 iHLWMMK piguHamu. Buko
PVCTOBYITE PIAVHK, IO MAIOTb KIMHATHY TeMnepa
Typy.

BopowHo: Bara 6opoluHa Moxe 6yTu focuTb pi3
HOI0 3aNeXHO Bif, BUAY BUKOPUCTOBYBaHoOro 60
poLuHa. Pe3ynbtati BunikaHHs xniba MoxyTb ByTu
PI3HMMM 3aNEXHO Bif, copTy 6opoLuHa. 36epiraiite
60POLLHO B repMETUHHOMY KOHTEHEPI, TOMY LU0
BOHO pearye Ha 3MiHW KNiMaTU4HUX YMOB, NOrM
Hatouu Bonory abo, HaBnmaku, BTpayaiouu ii. ba
XaHO BUKOPVCTOBYBATU HE CTaHAapTHe BOPOLLHO,
a 6OPOLLHO 3 BUCOKOSIKICHWX TBEPAUX COPTIB riue

HULi 3 MiABULLEHUM BMICTOM KNEnkoBUHM, 60
POLLHO "8 BUNikaHH x/i6a" abo "ans nekapeHsb”.
KL BV fOAABaTMMETE OBEC, BUCIBKW, MPOPOCHI
3epHa NeHunL, XxuTo abo X Lini 3epHa 4o xni6-
HOro TicTa, Xni6 MaTme MeHLniA 06'eMm i BinbLuy
Bary. PekoMeHOyeTbCsi BMKOPUCTOBYBATU 60-
poLLHO T55. FKLLO BV BUKOPUCTOBYETE CreLjiabHy
MYKY 151 BUnikaHHs xniba, 6yno 4ok abo pyneTis,
He nepeswLLYiiTe Hopmy B 750 T TicTa. Ha pesysb-
TaT BUNiKaHHS BNMBAE TakoX NPOCilo BaHHS 60-
poLuHa: 4um 6Ginblue BOPOLLHO € LinbHUM (TO6TO
4aCTKOBO MICTUTb 0O0NOHKY 3epHa), TUM MeHLLE
niginMaTMMeTbCa TIiCTO | TUM LWinbHiWo Oyae
CTPyKTYpa Xxniba. B ToprosenbHiii Mepexi € Takox
roToBi HaBoPM NPOAYKTIB 4K BUMikaHHs xniba. Mpu
BUKOPUCTaHHI Lx Habopie 03HaoM TECb 3 PeKo-
MeHzauismy BUpobHuKa. Ak npaemno, B1bip npo-
rpamy  3AIACHIOETBCS  3aNeXHO  Bi,  BUKO
pUCTOBYBaHUX iHrpeaienTi. Hanpuknag: "Xni6 3
6opoLuHa rpy6oro nomeny” - Mporpama 4.

Llykop: BigaaBsaiite nepesary 6inomy, HepadiHo-
BaHOMy a60 MeZl0BOMY LIyKkpy. He BUkopuCTOBYiiTE
padiHoBaHuii abo rpyakoBuiA Lykop. Liykop xwu
BUTb APDKAXI, Hapae xniby fo6puii cmak i nokpa
LLYE MiAPYM'AHEHHS CKOPUHKW.

Cinb: Hafiae NpofykTaM CMak i J03BONSIE KOHTPO
NoBaTY Lilo ApiXAXiB. BoHa He noBuHHA BCTynaTtu
B KOHTAKT i3 ApiKAkamu. 3aBasku Coni TiCTO CTae
TBEPLILMM, KOMNAKTHUAM i NiAIAMAETLCH HE AyXe
LUBKAKO. BoHa Takox nokpaLLye CTPyKTypy TicTa.
BuikopucToByiiTe 3BM4aiiHy CTONOBY Cinb. He Bu-
KOPUCTOBYWTE Ciflb HU3bKOrO aTyHKy abo ii 3aMiH-
HUKM.

Opixpxi: xniGonekapcbki ApixaxXi iCHyIOTb y ae
KiNbKOX BMA@X: CBiXi B ManeHbkux Kybukax, BUCY
LLIEHi Ta aKTVBHI, Siki NOBWHHI perigpaTyBaTncs abo
BUCYLLYBATKCS, Ta MOMEHTanbHi. CBiXi Apixaxi
npoAalnTLCA B MaraawHax (y Bigaini Bunivkun) ane
Bu Takox moxeTe npuadaty ApiXLXi y MiCLEBi
nekapHi. Bonn pocTynHi y Burnsai pigkoro npo
LYKTY, KOTPUIA NPEACTaBNEHUA B MaNIeHbKIX Nake
THKax, ki NOBUHHI 36epiraTncs B XONOAUIBHUKY.
Taki ppixmxi MoxHa BuAVBaTH 6e3nocepeaHbLo B
60poLuHo. HesanexHo Bif, CBOET Gopmu apixaxi

@



NOBUHHI 6e3M0cepefHbo A0AABATUCS PA30M i3 iH-
WMWK HrpeaieHTaMu y GopMy AN BUMIKAHHS
xniba. He 3abyabTe PO3KPULLMTKA HOBI APIXAXI
nanbLsMK, W06 BOHU 3MOT/IM PO3YNHUTICS BinbLu
AKICHO. TiNbKW aKTUBHI BUCYLLEHI APIXAXI (Y Ma-
NIEHbKVX FPaHyNax) nepes BUKOPUCTaHHSM Tpeba
3MiLLyBaTV 3 TPOXM NMPOXONOA Holo Bopoto. Obe
piTb TeMnepatypy 613bky Ao 35°C, npu Temnepa-
Typi Ginblue a60 MEHLLE LbOr0 3HAYEHHS AKX
He BGyayTb HANEeXHOI MIPOo CNPUATW MISHATTIO
TicTa. JlonasaiTe Tifbku BCTAHOBNEHY B peLenTi
Kinb KiCTb Ta He 3abyBaiiTe pobuTH BiANOBIAHE BX-
npaB NIeHHs Ha ixHI0 GopMy BIANOBIAHO A0 HaBene-
HOi TabnuLi npu po3paxyHKy iXHbOi HeobXiaHOT
KinbKo CTi (AMB. TabnuLIo ekBiBaNeHTiB, L0 HaBO-
[LUTBbCS HUXYe).

EkBiBaneHTV B KiflbkOCTi/Ba3i MiX BUCYLLIE HUMMN
ApidXaxamu, CBIXXUMU Apixaxamu Ta pig Kumu
Apixaxamm:

Bucywweri apixaxi (y HaiHmx 10Xxkax)

115 2 25 3 35 4 45 5
CBixi apixaxi (y rpamax)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ OYMLLEHHSA | pornaa

© BigkmtouiTb NPUCTPIN Bif, enekTpomepexi.

¢ O4MCTITb BCi YACTUHK, KOPNYC NpUAagy i BHYTPi
LUHIO MOBEPXHIO PopmM Bonoroko rybkolo. Pe
TEeNbHO BUCYLWIiTb -L.

© [pomuiiTe NOTOK Ta MiLLANKK y TENNIA MUNbHIN
BOZj. FIKLIO Millanka He BUTAraeTses 3 Gopmm,
3aMoviTh i Ha 5-10 xB.

* B pasi Heo6XiaHOCTI ra4yok MoXHa nomuT ryé
KO0 y TenNin BoAi.

[o6aBku (CyxobpyKTH, ONMBKM, Ta iH.): BU MO

XeTe BUNikaTu xi6 32 BaLWMMU BNACHUMM peLien

Tamu, BUKOPWCTOBYIOYM YCi NOTPIOHI Bam fopart-

KOBi iHFpeieHTW, He 3aByBatoum NPo Ha CTyMHe:

> iHrpedieHTy, 3o0kpema HanibinbLL KpUXKi, MOXHA
[104aBaTy TiNbKKW NiCNs 3ByKOBOTO CUrHaYy,

> Haiibinblu TBEpPAi 3epHa (Taki K NbHSHI 3epHa
ab0 KyH XyT) MOXHa ,OAABATM 3 CAMOTO MOYaTKy
3aMi LyBaHHS A4/151 NONerLueHHs poboTu xni6o-
niykv (Hanpwknag, npu BigKNageHoMmy BBi-
MKHEHHi),

> NOTPI6HO 3LiaXyBaTV BOLLY 3 iHrPELIEHTIB, LLO Mi
cTaTb 6araTo BOOMM (0NINBKM),

> XUPHI IHrpeaieHTI chif, TPoxu nocunati 6opoLu
HOM, 1,06 BOHY KpaLLe PO3MiLLyBanm1Ch Y TiCTi,

> He Clif, 3any4aTvi yXe BenuKy KiflbkicTb foaar-
KOBMX iHrpeflieHTiB, 0COBANBO CUPY, CBIXMX
$PpyKTiB Ta OBOYIB, TOMY LLIO LIE MOXE NEePELLKOA-
Xat Hopmasb HoMy GOPMYBaHHIO TiCTa, 38ep-
HiTb yBary Ha KinbKiCTb, 3a3Ha4YeHy B peLentax,

> W06 iHrpeflieHTN He NoTpans v 3a Mexi Npu-
nagy.

¢ XXopHy 3 4acTuH
xniGoniyku He MoXHa
MUTH Y NOCYAOMUIAHIN
MaLUWHI.

* JInsi O4MLLEHHS HE BUKOPUCTOBYITE NOBYTO BUX
3acobiB abo abpaauBHMX ryook, 4n cnupty. Ko-
PUCTYATECH M'KOIO i BOIOFOI0 FaHYiPKOI0.

¢ Hikonu He 3aHypioiiTe B BOAY KOpNyC npunagy
ab0o KpuLLIKY.



@ PELENTU

JAns KOXHOro 3 peLenTiB NOTPiIGHO AOTPUMYBATUCL HABEAEHOTO NOPSAKY AOAABAHHS iHIPeAicH-
TiB. BUGpaBLLM peuenT i BiANoBiAHY Nporpamy, BU MOXeTe KOPMCTYBaTUCh 3BeAi€HOI0 Tabnuueo
TPUBANOCTI NPUroTYBaHHs (CTOPiHKN 144-145) | pO3GMBKOIO PiI3HMX LIMKIIB.

Y.J1. = YaiiHa 1OXKa - C.J1. = CTO/I0BA JIOXKA

MPOr. 1 - BN XNIIE MPOT. 3 - GPAHLY3bKUW XJIIB
MPOT. 2 - COJIO/AKMA XJ1IB LLIBUAKOrO BUMIKAHHS [y ey Sty T STy

BIJIMA XNIB 500r 750r  1000r 1.Boma 200M1 275Mn 365mn
1.Bopa 190mn - 250mn 330mn 2.Cinb 140, 11240, 247
2.0nis ten  112cn. 2cn. 3. 5opoLuHo T55 350r  465r 6201
3.Cinb 1un. Tu.n. 11/24.0. 4. pixaxi 140, 1y4.0. 11/24.5.
4. Lykop 240 34.n 1ca
5. Cyxe Monoko 1c.n. 11/2¢c.n. 2c..
6. bopowwHo T55 345r 4551 6051
7. Dpixaxi 4.0 140, 11/24.0.
MPOT. 4 - X115 3 GOPOLLHA rPY50r0 NOMENY
MPOT. 5 - XJ1I6 3 BOPOLLHA 'PYE0r0 MOMENY NPOT. 7 - COJIOAKNY XJIB LUBUAKOrO BUMIKAHHA
WBHAKOTQ BUMIKAHHA 3OOEHABYMOYKA  500r  750r 1000t
XJ116 3 BOPOLUHA rPYBOr0 NOMENY 1. i poa6uTi* 1001 1001 1501
500r  750r 1000t 2.Macno, posm’sikwexe 1151 145t 1951
1.Boga 205mn - 270mn 355mn 3.Cinb Tun. 14, 1124
2'0,“'” 2cn. 2cn.  3en. 4. Lykop 212c.n. 3cn. dea
3.Cine 14 11/245. 24n. 5. Monoko 55mn 60mn  80mn
4. Uykop 11/24n. 240 Jun. 5. BopotuHo T55 280r  365r 485t
5. bopowHo T55 1301 1801 240t 7. lphkaxi 112 2 3
. Dpixaxi 4a. 240 L
8. Egﬂgfuf; 191?8/ boro 200 2701 360r BapiaHT: 14ailHa noXKa BOAN 3 apOMaTOM KBiTiB
anenbCHOBOrO Aiepesa.

7. Bpixexd Tan Aun 11240 * 1 siliLje cepeHix poamipie =50

XJ11B AYXE LUBUAKOrO BUMIKAHHA 1000r
500r  750r 10001 BUKOPUCTOBYWTE TiNlbkin FOTOBI CyMillli GOPOLLHA.

1.Boga (nigirpita, 35°C) 210mn  285mn 360 mn He nepesuwLyiiTe 06’em Ginblu Hix 1000 T

2. Onis 3yn. dcn. 112ca.

3.Cinb 2un 1un  1124n B
4. Llykop 24.0. 3y4.n. 1c.an.

5. Cyxe Monoko 11/2cn. 2c.. 21/2¢c.n.

5. bopowwHo T55 325r 4451 5651

7. Dpixoxi 11240, 21240, 34,



MPOT. 10 - GE3CO/ILOUN X/IIE MPOT. 12 - CBIXETICTO

BE3COJIbOUIA XN1IB
1.Boga

2. BopotwHo T55

3. Cyxi ppixmxi

500r 750r  1000r
200mn 270mn 365mn
350r  480r  620r
1240, 140 1.0,

BopaiiTe nicns 3ByKOBOro curHany

4., HaCiHHs KyHXyTy

50r 751 1001

JIMIMOHHE TICTEYKO
1. iiug po36uTi*

2. Llykop

3.Cinb

4.Macrio, posTonsexe,
asne oXoNIoaxeHe

5. Llenpa numoHy
6. JIUMOHHWIA Cik
7. bopowwHo T55
8. Mopowwok s neynsa

10001
2001
260
1 winka

90r

11/2 numoHy
11/2 aumoHy
4301
31/24.n.

Aliius 3 LyKPOM i cinnio 36MBaiTe BiHYMKOM NpoTSrom 5
XBWIUH, AOKK CyMill He Habyae Ginoro konbopy. Bauiite
NpuUroToBaHy Macy B yawy npunagy [oaaiite poaron-
NeHe, ane oxonopxeHe macno. [logaitte NMMOHHMIA cik Ta
ueapy. foaaiite 3MiluaHe 3 NOPOLUKOM Ans neynea 60-
powHo. BopowHo HeoGxigHo BCMnaTH ripkolo, came B

eHTP yaLwi.
HenTp *1 qiiiLie cepepiHix po3mipis =50

MPOr. 15 - NPICHE TICTO A/19 MAKAPOHHUX
BUPOEIB

MPICHE TICTO AJ19 MAKAPOHHNX BUPOBIB
500r 750r  1000r

1.Bopa 45mMn 50mn 70mn
2. QiAug po3duTi* 1501 2001 275t
3.Cinb Twinka 1245, 1u.n
5. BopotuHo T55 375r  500r  670r

*1 qiiLie cepesiHix po3mipis =50

TICTO ANd niun 500r

1.Boma 160 mn
2. 0nvBKoBa onig 1c.a.
3. Cinb 1/24.0.
5. bopoLuHo T55 320r
7. Opixaxi 1/24.0.

1000
320 mn
2c.n.
11/24.0,
6401
11/24.0,

MPOr. 14 - BAPEHHS

KOMMOTH | IXXEMHU

Hapixre a6o noapiGHiTb, Ak Bam Ginblwe nogobaeTbes,

04V Nepes TMM, SIK 3aKNacTH ix y xniGoniuky.

1.MonyHuus, nepcuku, peseHb
a60o abpukocu

2. Lykop
3. JIUMOHHMiA Cik
4. TekTuH

1.AnenbcuH abo rpeiingpyt
2. Llykop
3. MexTnH

5801
3601

1 nuMony
30r

5001
4001
50r



@ BUNIKAHHSA KPALLIOIO XJ1IBY

Bw He oTpumanu ovikysaHol Xni6 cnouatky | Xni6He | Cropurka |Boku kopuuesi,  Boku

peaymsrary? ¥ Lid raGnuut e L et ME ol s

:gz%ﬂz:: nopaav 3 yCYHeHHs Al o .
[V] m 0 - -

Mig Yac BunikaHHs 6yna

HaTMCHYTa KHoMKa @). L4

HepocTatHs KinbkicTb 60pOLLHa. [ ]

HazmipHa KinbkicTb 60poLLHa. [ o

HepocTatHs KinbkiCTb APXIXIB. [

HanmipHa kinbkicTb apixaxis. (] (]

HepocTatHs KinbkicTb BOAW. [ o

HanmipHa kinbkicTs Bogu. (] o

HepnocTatHs KinbKiCTb LiyKpy. [

MoraHa sikicTb GopOLLIHA. ] o

IHrpegieHTV B3T0 Be3

[L0TPYMaHHsS NOTPIGHWX Nponopuiii [ ]

(3aHanTo Benuka KinbkicTb).

Bopa 3aHaaTo rapsua. o

Bopa 3aHapTo xonopHa. [

0O6paHa HeBipHa nporpama. [ o

@ TEXHIYHI NPOBJIEMU
DEEEY7 I rPY4VHA - COCOBM YCYHEHHS

Miwanky 3a6710k0BaHO B YaLwi. | ® Mepes TUM S BUTSITI MiLLasKy, 3MOMITh ii.

)KoaHoT peakwji Ha HaTuCKaHHs | ® Ha expaHi MuroTuts Hagnue EO1, nyHae 3ByKoBWiA curHan: xniGonidka

KHOMKY @) 2 umknamn, neperpinacs. 3po6iTb nay3y Mix BUNikaHHSM TPUBANICTIO 1 roanHa.

* Ha ekpaHi Murotuts Hagnuc EOO, nyHae 38yKOBWIA CUrHan: NpUCTPIN Lue
HaATO X0noaHWA. MNoyekaiiTe, oKW BiH HArpieTbCs A0 KIMHATHOI TeMnepaTtypu.

* Ha ekpaHi muroTutb Hapmne HHH abo EEE, nyHae 3BykoBuii curHan:
HecnpaBHICTb. MPUCTPI HEOBXIAHO BIHECTU 0 CEPBICHOTO LEHTPY.

* Byno 3anporpamoBaHo BiaKNaAeHuii CTapT.

Micng HaTMCKaHHs kHoNKN @) | ® PopMa He NPaBMIbHO BCTaHOB/EHa.

[BUIYH NpaLYoe, ane TicTo He ¢ BincyTHs abo HenpaBnIbHO BCTAHOBNEHA MiLLasKa.

3aMiLLYETbCS. B 060x BUNazkax, 3a3Ha4€HIX BULLLE, 3yNWHITL BUMIKAHHS BPYYHY, HATUCHITL
Ta yrpumyiiTe @). Mo4HiTb BUNIKaHHS 3 CAMOr0 NOYaTKy.

MNicns BigknaaeHoro crapty * Bi1 3a6ynm nicng nporpamyBaHHs HaTUCHYT KHOMKY €.

Xnib He NigHsIBCS JoCTaTHBOIO | @ [lpixaxi BCTynanu B KOHTAKT 3 cinnio i/abo 3 BOAoi0.

Mipoio a0 xniboniyka He * BigcyTHd miwanka.

BUKOHANa XOAHOI onepavii.

3anax ropinoro. * YacTiHa iHrpeieHTiB noTpanuna 3a Gopmy: BiAKMIONiTb NPUCTPIN BiA

enekTpomepexi. [laiite xniboniyLy 0XonoHyTI, NiCAS YOro O4UCTITh i BCepeamHi
BONOroto ry6koio 6e3 MuitHoro 3acoby.

 CTpasa BUAMNAcs Yepes kpait: 3aHafiTo Benka KinbKicTb iHpeieHTiB, 30kpema
pigkvx. JoaepxyinTech BkasaHux y peLentax nponopLii.

®




@ DESCRIPTION

1 - lid with window
2 - control panel
a - display screen
b - on/off button
¢ - weight selection
d - buttons for setting delayed start

and adjusting the time for programmes 11

e - select crust colour
f - choice of programmes
g - operating indicator light

@ PRACTICAL ADVICE

Preparation

1 Please read these instructions carefully: the
method for making bread with this appliance
is not the same as for hand-made bread.

2 All ingredients used must be at room temper-
ature (unless otherwise indicated) and must
be weighed exactly. Measure liquids with
the graduated beaker supplied. Use the
double doser supplied to measure tea-
spoons on one side and tablespoons on the
other. All spoon measures are level and not
heaped. Incorrect measurements give bad re-
sults.

3 For successful bread making using the correct
ingredients is critical. Use ingredients before
their use-by date and keep them in a cool,
dry place.

41t 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.

5 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 (un-

3 - bread pan

4 - kneading paddle

5 - graduated beaker

6 - teaspoon measure/
tablespoon measure

7 - hook accessory for lifting
out kneading paddle

less 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.

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

Using

® Bread preparation is very sensitive to tem-
perature and humidity conditions. In case
of high heat, use liquids that are cooler than
usual. Likewise, if it is cold, it may be neces-
sary to warm up the water or milk (never ex-
ceeding 35°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 improve-
ment 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.

@ BEFORE YOU USE YOUR APPLIANCE

FOR THE FIRST TIME

® Remove the accessories and any stickers either
inside or on the outsid of the appliance - A.

@ QUICK-START

e Fully unwind the power cord and plug it into
an earthed socket.

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

® Remove the bread pan by lifting the handle
and turning the bread pan slightly anti-clock-
wise. Then insert the kneading paddle -B-C.

e Put the ingredients in the pan in exactly the
order recommended. Make sure that all ingre-
dients are weighed with precision -D-E.

® Place the bread pan in the breadmaker. By
holding the bread pan thanks to the handle,
insert it in the breadmaker so that it fits over
the drive shaft (you will need to tilt it
slightly to one side to do this). Turn it gently
clockwise and it will lock into place -F-G.

o Clean all of the parts and the appliance itself
using a damp cloth.

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

* Press the @) button. The timer colon flashes.
The operating indicator lights up -I-J.

® Unplug the breadmaker at the end of the
cooking or warming cycle. Lift the bread pan
out of the breadmaker. Always use oven
gloves as the pan handle is hot, as is the in-
side of the lid. Turn out the hot bread and
place it on a rack for at least 1 hour to cool
-K.

To get to know your breadmaker, we suggest trying the BASIC WHITE BREAD recipe for your

first loaf.

LD (MU LD RGICR IOl INGREDIENTS - tsp = teaspoon - tbsp = tablespoon

BROWNING = MEDIUM

WEIGHT = 1000 g

TIME = 3:09

1. WATER = 330 ml
2. OIL = 2 thsp

3. SALT = 11, tsp
4. SUGAR = 1 thsp

5. POWDERED MILK = 2 thsp
6. WHITE BREAD FLOUR = 605 g
7. YEAST = 11, tsp

Note: These instructions are not suitable for use in the UK as the ingredients and timings may
differ for UK use and therefore the performance of the breadmaker may vary and be disappoint-

®

ing for the UK consumer.



@ USING YOUR BREADMAKER

A default setting is displayed for each pro-
gramme. You will therefore have to select
the desired settings manually.

Selecting a programme

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

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

panel switches to the next programme from 1 -
15:

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

2. Fast White Bread. This programme is simi-
lar to the Basic White Bread programme but
is quicker. The texture of the bread may be
a little more compact.

3. French Bread. The French Bread pro-
gramme corresponds to a traditional French
crusty white bread recipe.

4. Wholemeal Bread. Wholemeal Bread Pro-
gramme is used to make whole wheat bread
using whole wheat flour.

5. Fast Wholemeal Bread. This programme is
similar to the Wholemeal Bread programme
but is quicker. The texture of the bread may
be a little more compact.

6. Sweet Bread. The Sweet Bread programme
is for recipes containing more sugar and fat
such as brioches and milk breads. If you are
using special flour blends for brioche or
rolls, do not exceed 750 g of dough in total.

7. Fast Sweet Bread. This programme is simi-
lar to the Sweet Bread programme but is
quicker. The texture of the bread may be a
little more compact.

8. Super Fast White Bread. Programme 8 is
specific to the Super Fast White Bread re-
cipe. Bread made using fast programmes is
more compact than that made with the
other programmes.

9. Gluten Free Bread. It is suitable for per-
sons with celiac disease, making them in-
tolerant of the gluten present in many
cereals (wheat, rye, barley, oats, Kamut,
spelt wheat etc.). Refer to the specific rec-
ommendations on the packet. The trough
must always be thoroughly cleaned to
avoid any risk of contamination with other
flours. In the case of a strictly gluten-free
diet, take care that the yeast used is also
gluten-free. The consistency of gluten-free
flours does not yield an ideal dough. The
dough sticks to the sides and must be
scraped down with a flexible plastic spatula
during kneading. Gluten-free bread will be
of a denser consistency and paler than nor-
mal bread.

Only the 1000 g setting is available for this
programme.

10. Salt Free Bread. Bread is one of the foods
that provide the largest daily contribution
of salt. Reducing salt consumption can help
reduce the risks of cardio-vascular pro-
blems.

11.Loaf Cooking. The Loaf cooking pro-

gramme allows you to bake for 10 to 70 mi-

nutes (adjustable in steps of 10 min). It

can be selected alone and used:

a) with the Bread Dough programme,

b) to reheat cooked and cooled breads
or to make them crusty,

c) to finish cooking in case of a prolonged
electricity cut during a bread baking
cycle.

The breadmaker should not be left unat-

tended when using programme 11.

To interrupt the cycle before it is finished,

the programme can be stopped manually

by holding down the @) button.

®



12.Bread Dough. The Bread Dough programme
does not bake. It is a kneading and rising
programme for all leavened doughs such as
pizza dough, rolls, sweet buns.

13.Cake. Can be used to make pastries and
cakes with baking powder.
Only the 1000 g setting is available for this
programme.

14.Jam. The Jam programme automatically
cooks jams and compots (stewed fruits) in
the pan.

15. Pasta. Programme 15 only kneads. It is for
unleavened pasta, like noodles for example.

Selecting the weight of the bread

The bread weight is set by default at 1000 g.
This weight is shown for informational pur-
poses. See the recipes for more details. Pro-

@ CYCLES

A table (pages 144-145) indicates the
breakdown of the various cycles for the pro-
gramme chosen.

{™vKneading

For forming the dough’s structure so that it
can rise better.

During this cycle, and for programmes 1, 2, 3,
4,5,6,7,8,10, 12, 13, you can add ingredi-
ents: dried fruit or nuts, olives, etc. A beep in-
dicates when you can intervene. See the
summary table for preparation times (pages
144-145) and the “extra” column. This column
indicates the time that will be displayed on
your appliance’s screen when the beep sounds.
For more precise information on how long be-
fore the beep sounds, subtract the “extra” col-
umn time from the total baking time.

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

D Rest

Allows the dough to rest to improve knead-
ing quality.

grammes 9, 11, 12, 13, 14, 15 do not have
weight settings.

Press the @) button to set the chosen product
- 500 g, 750 g or 1000 g. The indicator light
against the selected setting comes on.

Selecting the crust colour

By default, the colour of the crust is set at
MEDIUM. Programmes 12, 14, 15 do not have
a colour setting. Three choices are possible:
Light / Medium/ Dark.

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

Start /Stop

Press the @) button to switch the appliance
on. The countdown begins. To stop the pro-
gramme or to cancel delayed programming,
hold down on the @) button for 3 seconds.

2 ..

O Rising

Time during which the yeast works to let the
bread rise and to develop its aroma.

% Baking

Transforms the dough into bread and gives
it a golden, crusty crust.

W Warming

Keeps the bread warm after baking. It is rec-
ommended that the bread should be turned
out promptly after baking, however.

for programmes 1, 2, 3, 4,5, 6,7, 8,9, 10, 13,
you can leave your preparation in the appli-
ance. A one-hour warming cycle automatically
follows baking. During the hour for which the
bread is kept warm, the display shows 0:00 and
the dots 3 on the timer flash.

At the end of the cycle, the appliance stops au-
tomatically after several sound signals.

&



@ DELAYED START PROGRAMME

You can programme the appliance up to start
15 hours in advance to have your prepara-
tion ready at the time you want. This func-
tion cannot be used on programmes 8, 11,
12, 13, 14, 15.

This step comes after selecting the programme,
browning level and weight. The programme
time is displayed. Calculate the time difference
between the moment when you start the pro-
gramme and the time at which you want your
preparation to be ready. The machine automat-
jcally includes the duration of the programme
cycles.

Using the @) and @) buttons, display the cal-
culated time (@ up and @ down). Short
presses change the time by intervals of 10 min
+ a short beep. Holding the button down gives
continuous scrolling of 10-min intervals.

For example, it is 8 pm and you want your
bread to be ready for 7 am the next morning.
Programme 11:00 using the €) and @). Press
the @) button. A beep is emitted. The timer
colon g blinks. The countdown begins. The op-
erating indicator light comes on.

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

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

® Practical advice

If there is a power cut: if, during the cycle,
the programme is interrupted by a power cut
or mishandling, the machine has a 7-min pro-
tection time during which the settings are
saved.

The cycle starts again where it stopped. Beyond
that time, the settings are lost.

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

To turn out your loaf of bread: it may happen
that the kneading paddle 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 - M,

> pull gently to release the kneading paddle - M,

> turn the loaf upright and stand on a grid to
cool.




@ INGREDIENTS

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

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

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

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

Flour: the weight of the flour varies signifi-
cantly depending on the type of flour used. De-
pending on the quality of the flour, baking
results may also vary. Keep flour in a hermeti-
cally sealed container, as flour reacts to fluc-

tuations in atmospheric conditions, absorbing
moisture or losing it. Use “strong flour”, “bread
flour” or “baker’s flour” rather than standard
flour. Adding oats, bran, wheat germ, rye or
whole grains to the bread dough will give a
smaller, heavier loaf of bread.

Using T55 flour is recommended unless
otherwise specified in the recipe. If you are
using special flour blends for bread, brioche
or rolls, do not exceed 750 g of dough in
total.

Sifting the flour also affects the results: the
more the flour is whole (i.e. the more of the
outer envelope of the wheat it contains), the
less the dough will rise and the denser the
bread. You can also find ready-to-use bread
preparations on the market. Follow the manu-
facturer’s instructions when using these prepa-
rations. Usually, the choice of the programme
will depend on the preparation used. For exam-
ple: Wholemeal bread - Programme 4.

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

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

Yeast: baker’s yeast exists in several forms:
fresh in small cubes, dried and active to be re-
hydrated or dried and instant. Fresh yeast is
sold in supermarkets (bakery or fresh produce
departments), but you can also buy fresh yeast
from your local baker’s. In its fresh or instant
dried form, yeast should be added directly to
the baking pan of your breadmaker with the
other ingredients.

@



Remember to crumble the fresh yeast with your
fingers to make it dissolve more easily. Only ac-
tive dried yeast (in small granules) must be
mixed with a little tepid water before use.
Choose a temperature close to 35°C, less and
it will not rise as well, more will make it lose
its rising power. Keep to the stated amounts
and remember to multiply the quantities if you
use fresh yeast (see equivalents chart below).
Equivalents in quantity/weight between dried
yeast and fresh yeast:

Dried yeast (in tsp.)

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

@ CLEANING AND MAINTENANCE

® Unplug the appliance.

® Clean all the parts, the appliance itself and
the inside of the pan with a damp cloth. Dry
thoroughly -L.

e Wash the pan and kneading paddle in hot
soapy water.
If the kneading paddle remain stuck in the
. pan, let it soak for 5 to 10 min.

e When necessary the lid can be cleaned with
warm water and a sponge.

Additives (dried fruit or nuts, olives.): add

a personal touch to your recipes by adding

whatever ingredients you want, taking care:

> to add following the beep for additional in-
gredients, especially those that are fragile
such as dried fruit,

> to add the most solid grains (such as linseed
or sesame) at the start of the kneading pro-
cess to facilitate use of the machine (delayed
starting, for example),

>to thoroughly drain
(olives),

> to lightly flour fatty ingredients for better
blending,

> not to add too large a quantity of additional
ingredients, especially cheese, fresh fruit and
fresh vegetables, as they can affect the de-
velopment of the dough, respect the quanti-
ties indicated in the recipes,

> to have no ingredients fallen outside the pan.

moist ingredients

® 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.



@ RECIPES

For each recipe, add the ingredients in the exact order indicated. Depending on the recipe
chosen and the corresponding programme, you can take a look at the summary table of pre-
paration times (pages 144-145) and follow the breakdown for the various cycles.

tsp = teaspoon - tbsp = tablespoon

PROG. 1 -BASIC WHITE BREAD PROG. 3 -FRENCH BREAD

PROG. 2 - FAST BREAD FRENCH BREAD  500g 750g  1000g
BASIC WHITE BREAD 500 g 750 ¢ 1000 g 1.Water 200ml 275ml 365 ml
1.Water 190ml 250 ml 330 ml 2.5alt 1tsp 11/2tsp  2tsp
2.Sunflower oil Ttbsp  11/2thsp 2 tbsp 3.White bread flour 350g 4659 620 g
3.5alt Ttsp Itsp  10/2tsp 4 Yeast* Ttsp  1tsp  11/2tsp
4.Sugar 2 tsp 3tsp 1 thsp

5. Powdered milk 1tbsp  11/2thsp 2 thsp
6.White bread flour 345 g 455 ¢ 605 g

7.Yeast** 1tsp 1tsp 11/2 tsp
PROG. 5 - FAST WHOLEMEAL BREAD PROG. 7 - FAST SWEET BREAD
WHOLEMEAL BREAD 5009 750g  1000g  BRIOCHE 500g 750g 1000g
1. Water 205ml 270 ml 355 ml 1.Eggs*, beatened 100 g 100 g 150 g
2.Sunflower oil 11/2thsp 2thsp 3 tbsp 2.Butter, softened 115 g 145 g 195¢
3.Salt 1tsp 11/2tsp 2 tsp 3.5alt 1tsp 1tsp 11/2 tsp
4.Sugar 1/2tsp 2 tsp 3tsp 4,Sugar 21/2thsp 3thsp 4 thsp
5.White bread flour 130 g 180 g 240 g 5. Milk 55 ml 60ml 80 ml
6.Wholemeal flour 5.White bread flour 280 g 3659 485¢
T150 200g 2709 3609 7.Yeast** 11/2tsp 2tsp  3tsp
7.Yeast™* 1tsp 1tsp 11/2 tsp Optional : 1 tsp of orange flower water

*1 medium egg =50 g

SUPER FAST WHITE BREAD 1000 g
500g 750g 1000g  Only use ready to use flour mix.
1.Water Do not exceed 1000 g of dough.
(warmed, 35°C) 210ml  285ml 360 ml
2.Sunflower oil 3tsp 1thsp  11/2thsp
3.5alt V2tsp  1tsp 11/2 tsp
4.Sugar 2 tsp 3tsp 1 thsp
5.Powdered milk 11/2thsp 2thsp  21/2thsp
5.White bread flour 325g 445 g 565 g
7.Yeast** 11/2tsp  21/2tsp 3 tsp

** Flaked dried type. In United Kingdom use “Easy Bake” or “Fast Action” yeast.
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PROG. 10 - SALT FREE BREAD PROG. 12 - LOAF COOKING

SALT FREE BREAD

1. Water

2.White bread flour
T55

3.Dried baker yeast
Add, when beeps
4,Sesame seed

7509 1000 g
270 ml 365 ml

480 g 620 g
lcac 1lcac

100 g

PROG. 13 - CAKE

PIZZA 500g 7509 1000g
1.Water 160ml  240ml 320 ml
2.0Live oil lcas 11/2cas 2cas
3.5alt Y2cac lcac 1Y2cac
5.White bread flour

T55 3209 480g  640g
7.Yeast** Y2cac lcac 112cac

PROG. 14 - JAM

JAMS AND COMPOTES
Cut or chop up the fruit of your choice before putting in
the breadmaker.

1.Strawl;erry, peach, rhubarb

LEMMON CAKE 1000 g
1.Eggs*, beatened 200 g
2.Sugar 260 g
3.5alt 1 pincée
4, Butter, softened but cooled 90g

5.Lemmon zest
6.Lemmon juice

of 11/2 lemmon
of 11/2 lemmon

7.White bread flour fluide T55 4309
8.Chemical yeast 31/2cac
Whisk the eggs with the sugar and salt for 5 minutes,
until white, Pour into the bowl of the machine. Add the
cooled melted butter. Add the juice + zest of the lemon.
Mix together the flour and baking powder and add to the
mixture. Make sure you put the flour in a pile, right in
the middle of the recipient.

*1 medium egg =50 g

PROG. 15 - PASTA

PASTA 500g 750g 1000g
1.Water 45 ml 50 ml 70 ml
2.Eggs*, beatened 150 g 200 g 275 ¢
3.5alt 1pincée 12cac 1cac
5.White bread flour

155 375 5009 670g

*1 medium egg =50 g

or apricot 580 g
2.Sugar 360 g
3.Lemmon juice of 1 lemmon
4. Pectin 309
1.0range or grapefruit 500 g
2.Sugar 400 g
3. Pectin 50 g

** Flaked dried type. In United Kingdom use "Easy Bake” or “Fast Action” yeast.



@ TROUBLESHOOTING GUIDE TO IMPROVE YOUR RECIPES

Not getting the expected
results?
This table will help you.

during baking.

The @ button was pressed

Sides brown
but bread not
fully cooked

-

Bread falls
after rising
too much

V]

Crust not
golden
enough

Bread does
not rise
enough

Bread
rises
too much

Top
and sides
floury

-

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.

PROBLEMS

The kneading paddle
is stuck in the pan.

@ TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

CAUSES - SOLUTIONS

o et it soak before removing it.

After pressing on @,
nothing happens.

® E01 is displayed and flashes on the screen, the appliance beeps:
the appliance is too hot. Wait 1 hour between 2 cycles.

® EOO is displayed and flashes on the screen, the appliance beeps:
the appliance is too cold. Wait for it to reach room temperature.

® HHH or EEE is displayed and flashes on the screen, the appliance
beeps: malfunction. The machine must be serviced by authorised person-
nel.

o A delayed start has been programmed.

After pressing on @),
the motor is on but no
kneading takes place.

© The pan has not been correctly inserted.

® Kneading paddle missing or not installed properly.

In the two cases cited above, stop the appliance manually with a long
press on the @ button. Start the recipe again from the beginning.

After a delayed start,
the bread has not risen
enough or nothing
happens.

® You forgot to press on € after programming the delayed start pro-
gramme.

© The yeast has come into contact with salt and/or water.

® Kneading paddle missing.

Burnt smell.

® Some of the ingredients have fallen outside the pan: unplug the
appliance, let it cool down, then clean the inside with a damp
sponge and without any cleaning product.

® The preparation has overflowed: the quantity of ingredients used is
too great, notably liquid. Follow the proportions given in the recipe.
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@ TABLEAU DES CYCLES - CYCLI TABEL - ZYKLENTABELLE - TABELLA DI
CICLI - TABLA DE CICLOS - TABELA DE CICLOS - MINAKAZ Ol KYKAO!I -
TABJIULIA LIUKNOB - TABJINLISA LIMKIB - TABLE OF CYCLES

POIDS DORAGE TEMPS PREPARATION DE LA PATE CUISSON MAINTIEN EXTRA
(9 TOTAL (h) (Pétrissage-Repos-Levée) (h) (h) AU CHAUD (h) (h)
GEWICHT | BRUINING | TOTAL TIID VOORBEREIDING VAN HET DEEG BAKKEN WARMHOUDEN EXTRA
(9 (u) (Kneden-Rust-Rijzen) (u) (u) (u) (u)
GEWICHT KRUSTE | TOTAL ZEIT TEIG ZUBEREITEN BACKEN WARMHALTEN EXTRA
(9 (h) (Kneten-Ruhen-Gehen) (h) (h) (h) (h)
QUANTITA | DORATURA TEMPO PREPARAZIONE DELLA PASTA COTTURA MANTENIMENTO EXTRA
(9 TOTALE (h) | (Impasto-Riposo-Lievitazione) (h) (h) AL CALDO (h) (h)

PESO DORADO TIEMPO PREPARACION DE LA MASA COCCION | MANTENIMIENTO EXTRA
(9 TOTAL (h) (Amasado-Reposo-Rubido) (h) (h) EN CALIENTE (h) (h)
PESO TOSTAGEM TEMPO PREPARACAO DA MASSA COZEDURA MANUTENCAO EXTRA
(9 TOTAL (h) |  (Amassadura-Repouso-Levadura) (h) (h) DO CALOR (h) (h)

WETEGOT | PONTUA | EYNONKOS TPOETOMAZON TAX THN ZYHH Wiy Naripy EETPA
(] XPONOE (ipeg) (ZioperAvagori-odovape) ope) (ipes) | Copponpaoiag (ipes) | (ipeg)
BEC KOPOYKA OBLLEE NPUTOTOBNEHME TECTA BbINEKAHWE | MOAMEPXAHUE | 3AKNALKA
") BPEMS (4) | (3amewmanme-Ycnokausanue-Nogbewm) (4) (4) BTEMNE (v) [I0BABOK (4)
BATA  (IHTEHCHMBHICTb| 3ATANbHUH MPUrOTYBAHHS TICTA BUNIKAHHA MIATPUMAHHA EXTRA
XNIBA KONbOPY YAC (3awmiwuyBanks-Mayaa-Nipiitmanks) (ros) (rop) TEMNEPATYPU (rop)
(L} LUKOPHHKM (rom) (rom)

WEIGHT | BROWNING | TOTAL TIME PREPARING THE DOUGH COOKING KEEP WARM EXTRA
(9 (h) (Kneading-Rest-Rising) (h) (h) (h) (h)
500 2:59 0:48 2:30
750 E 3:04 2:11 0:53 1:00 2:35

1000 3:09 0:58 2:40
500 2:04 0:48 1:44
750 2:09 1:16 0:53 1:00 1:49

1000 3 2:14 0:58 1:54
500 3:04 0:48 2:42
750 3:09 2:16 0:53 1:00 2:47

1000 3 3:19 1:03 2:57
500 3:11 0:55 2:41
750 3:16 2:16 1:00 1:00 2:46

1000 3 3:21 1:05 2:51
500 2:11 0:50 1:56
750 2:16 1:21 0:55 1:00 2:01

1000 3 2:21 1:00 2:06
500 3:15 0:48 2:45
750 3:20 2:27 0:53 1:00 2:50

1000 E 3:25 0:58 2:56




500 2:19 0:48 1:51
750 2:24 1:31 0:53 1:00 1:56
1000 3 2:29 0:58 2:01
500 1:25 0:45 1:15
750 1:30 0:40 0:50 1:00 1:20
1000 3 1:35 0:55 1:25
1000 2 2:15 1:20 0:55 1:00 -
3
500 3:06 0:50 2:44
750 3:11 2:16 0:55 1:00 2:49
1000 k] 3:16 1:00 2:54
0:10 0:10
B 1:10 1:10
. - 1:21 - - - 1:06
1000 2 2:06 0:23 1:43 1:00 1:48
3
- - 1:05 - 0:50 - -
- - 0:15 0:15 - - -

LEGER - LICHT - HELL - CHIARO - CLARO - CLARA - ESCURA - ANOIKTO - CBETJIASI KOPOYKA - CBIT/INW - LIGHT
2 MOYEN - GEMIDDELD - MITTEL - MEDIO - MEDIA - METPIO - CPEHAS KOPOYKA - CEPELHIA - MEDIUM
EJ FORT - DONKER - DUNKEL - MEDIO - SCURO - 0SCURO - SKOYPO - TEMHAS KOPOYKA - TEMHUI - DARK

Remarque : la durée totale n‘inclut pas le temps de maintien au chaud.

Opmerking: bij de totale tijdsduur zit niet de tijd van het warmhouden.

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 duragdo total ndo inclui o tempo de manutencéo do calor.

Mapatipnon : n ouvoAikn SLdpketa dev oupmeptAapBdavel Tov Xpdvo dlatripnong Tou YwuLol {eaTou.
Mpumeyanme: B obLLee BpeMs He BXOAWT BblAEPXKa B TeNe.

MpumiTka: 3aranbHa TPUBANICTb HE BKMKOYAE Yac NiATPUMAHHS TeMnepaTypu.

Comment: the total duration does not include warming time.
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2-5 - 44-53

6-9 - 54-63

10-13- 64-73

14-17 - 74-83

18-21 -84-93

22-25 - 94-103

26-29 - 104-113

30-33 - 114-123

34-37 - 124-133

38-41 - 134-143
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