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INTRODUCTION

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

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

PREMIERS PAS

Conseils et astuces pour réussir vos pains

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

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

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

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

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

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




DEMARRAGE RAPIDE

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

PAIN BASIQUE DORAGE >MOYEN

(programme 1) POIDS >1000 g
TEMPS >3:18

——— HUILE > 1,5 cas

¢ a c > cuillere a café

cas > cuilere asoupe  EAU > 300 ml

Retirez la cuve a pain en soulevant la poignée et
en tirant verticalement.
Adaptez ensuite le mélangeur.
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Introduisez la cuve a pain. Appuyez sur la cuve

pour I'enclencher sur I'entraineur et de maniére a
ce qu’elle soit bien clipsée des 2 cotés.
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Appuyez sur la touche .

Le témoin visuel en face I'étape du cycle atteinte
s'affiche.

Les 2 points de la minuterie clignotent.

Le temoin de fonctionnement s’allume.
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A
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SEL >15cac
SUCRE > 1cas
LAITEN POUDRE > 2cas
FARINE > 5509
LEVURE > 15cac

Ajoutez les ingrédients dans la cuve dans I'ordre
préconiseé.

Assurez-vous que tous les ingrédients soient
pesés avec exactitude.

Branchez la machine a pain et mettez-la sous
tension. Aprés le signal sonore, le programme 1
s'affiche par défaut, soit 1000 g dorage moyen.

A la fin du cycle de cuisson, débranchez la
machine a pain. Retirez la cuve a pain en tirant
sur la poignée. Utilisez toujours des gants isolants
car la poignée de la cuve est chaude ainsi que
I'intérieur du couvercle. Démoulez le pain a chaud
et placez-le 1 h sur une grille pour refroidir.
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UTILISEZ VOTRE MACHINE A PAIN

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

Qas réglages souhaités.

SELECTION D’'UN PROGRAMME

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

aprés les autres.

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

1 > pain basique

2 > pain frangais

3 > pain complet

4 > pain sucré

5 > pain super rapide

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

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

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

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

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

6 Le programme 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.

7 Le programme 7 pétrit uniquement.
Il est destiné aux pates non levées. Ex : nouilles.
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6 >
7 >
8 >
9 >
10 >

pates levées (ex pizza)
pates fraiches

pain au yaourt
confiture

cuisson uniquement

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

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

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

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

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



SELECTION DU POIDS DU PAIN

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

SELECTION DE LA COULEUR DE LA CROUTE (DORAGE)

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

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

SELECTION DU MODE RAPIDE

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

Le mode RAPIDE ne permet pas le réglage de la couleur de la cro(ite.

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

LES CYCLES

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

- 5%

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

a bien lever. du pétrissage. ~ son arbme. de la crolte. des la fin de la cuisson.

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

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

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

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

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

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

989
{y Cuisson : le pain se trouve dans le cycle final de cuisson.

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

Vous pouvez programmer Pappareil afin d’avoir votre préparation préte a ’heure que
vous aurez choisie, jusqu’a 15 h a IPavance.

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

Cette étape intervient aprés avoir sélectionné le programme, le niveau de dorage et le poids. Le temps
du programme s'affiche. Calculez I'écart de temps entre le moment ou vous démarrez le programme et
I'heure a laquelle vous souhaitez que votre préparation soit préte.

La machine inclut automatiquement la durée des cycles du programme. A 'aide des touches @et @
affichez le temps trouvé (@ vers le haut et@vers le bas). Les appuis courts permettent un défilement par
tranche de 10 mn + bip court. Avec un appui long, le défilement est continu par tranche de 10 mn.

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

Appuyez sur la touche@. Un signal sonore est émis. Le témoin visuel A s’affiche en face@et les 2
points & du minuteur clignotent. Le compte a rebours commence. Le voyant de fonctionnement s’allume.
Si vous faites une erreur ou souhaitez modifier le réglage de I'heure, appuyez longuement sur la touche
jusqu’é ce qu’elle émette un signal sonore. Le temps par défaut s’affiche. Renouvelez I'opération.
Certains ingrédients sont périssables. N'utilisez pas le programme différé pour des recettes contenant :
lait frais, ceufs, yaourts, fromage, fruits frais.

CONSEILS PRATIQUES

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

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

LES INGREDIENTS

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

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

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

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

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

au contraire en en perdant. Utilisez de préférence une farine dite “de force”, “panifiable” ou “boulangére”
plutét qu’une farine standard.
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L'addition d’avoine, de son, de germe de blé, de seigle ou encore de grains entiers a la pate a pain, vous
donnera un pain plus lourd et moins gros.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

additionnels que vous souhaitez en prenant soin :

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

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

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

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

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

CONSEILS PRATIQUES

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

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

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

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

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

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

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

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

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Huile 1cas 15cas Beurre ramollien dés 50 g 60 g
Eau 245 ml 300 ml Sel 15cac 2cac
Sel 1cac 15cac Sucre 2cas 25cas
Sucre dcac 1cas Lait liquide 260 ml 310 ml
Lait en poudre 1cas 2cas Farine 400 g 47049
Farine 455 g 550 g Levure 1cac 5¢g i
Levure 1cac 59 outlscac

oulbcac
PROGRAMME 2

PAIN FRANCAIS PAIN DE CAMPAGNE

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Eau 270 ml 360 ml Eau 270 ml 360 ml
Sel 15¢cac 2cac Sel 15cac 2cac
Farine 460 g 620 g Farine 3709 5009
Levure 59 2cac Farine seigle 90g 120‘g

oul5cac Levure 5¢g 2cac

' outlbcac
PROGRAMME 3

PAIN COMPLET PAIN PAYSAN

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Huile 2cac 1cas Huile 2cac 1cas
Eau 270 ml 360 ml Eau 270 ml 360 ml
Sel 15cac 2cac Sel 1,5cac 2cac
Sucre 2cac 1cas Sucre 2cac 1cas
Farine 2259 300 g Farine 230 g 300 g
Farine compléte 2259 300 ¢ Farine de seigle 10g 150 g
Levure 1cac 5¢ i Farine compléte 10g 150 g

outbcac Levure 1cac 59

oulbcac
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c ac > cuillere a café - ¢ a s > cuillére a soupe

PROGRAMME 4

BRIOCHE

CEufs

Beurre

Lait liquide
Sel

Sucre

Farine type 55
Levure

750 g

2

150 g
60 ml
1cac
3cas
360 g
2cac

1000 g

3

175 g
70m
15cac
4cas
440 g
25cac

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

KUGELHOPF

750 g 1000 g
CEufs 2 3
Beurre 140 g 160 g
Lait liquide 80 ml 100 ml
Sel 12cac 1cac
Sucre 4cas 5cas
Farine 350 ¢ 420 g
Levure 2cac 25cac
Raisins 100 g 150 g

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

PROGRAMME 5 PROGRAMME 8

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

Huile 1cas 15cas Eau 200 ml
Eau (35440°Cmaxi) 270 ml 360 ml Yaourt nature 1(1259)
Sel 1cac 15cac Sel 2cac
Sucre 1cas 1cas Sucre 1cas
Lait en poudre 1cas 2cas Farine 4809
Farine 430 g 570 ¢ Farine de seigle 70 g
Levure dcac 35cac Levure 25cac

PROGRAMME 6 PROGRAMME 9
PATE A PIZZA COMPOTES ET CONFITURES

750 g 1000 g Coupez ou hachez vos fruits selon vos golts avant de
Huile dolive 1cas 15cas les mettre dans votre machine a pain.
galu f450 m‘I gzo‘ml Confiture de fraises, péches, rhubarbe ou abricots :
el ~ecac cac 580 g de fruit, 360 g de sucre, 1 jus de citron.
Farine 480 g 640 g
Levure Tcac 59 Confiture d’orange :
outlbdcac 500 g de fruit, 400 g de sucre.
Compote pommes/rhubarbe :

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

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

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

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

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

GUIDE DE DEPANNAGE TECHNIQUE

/ PROBLEMES

SOLUTIONS

Le mélangeur reste coincé dans la cuve

Le mélangeur reste coincé dans le pain

Aprés appui sur @ rien ne se passe

Aprés appui sur @ le moteur tourne
mais le pétrissage ne se fait pas
Aprés un départ différé,

le pain n'a pas assez levé

ou rien ne s’est passé

Odeur de brilé

-

. Laisser tremper avant de le retirer.

« Huiler légérement le mélangeur avant d’incorporer
les ingrédients dans la cuve.

« La machine est trop chaude. Attendre 1 heure entre 2 cyles.
« Un départ différé a été programmé.
« |l s’agit d’'un programme avec préchauffage.

« La cuve n'est pas insérée complétement.
« Absence de mélangeur ou mélangeur mal mis en place.

« Vous avez oublié d’appuyer sur@ aprés la programmation
du départ différé.

« La levure est entrée en contact avec le sel et/ou I'eau.

. Absence de mélangeur.

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

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

+ Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir.

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

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

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

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

CONSIGNES DE SECURITE

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

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

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

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

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

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

Branchez impérativement votre appareil sur une prise de courant

reliée a la terre. Le non respect de cette obligation peut provoquer

un choc électrique et entrainer éventuellement des Iésions

graves. Il est indispensable pour votre sécurité que la prise de

terre corresponde aux normes d'installation électrique en

vigueur dans votre pays. Si votre installation ne comporte pas

de prise de courant reliée a la terre, il est impératif que vous

fassiez intervenir, avant tout branchement, un organisme

agréé qui mettra en conformité votre installation électrique.

Votre appareil est destiné uniquement & un usage domestique

et a lintérieur de la maison.

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

lorsque vous le nettoyez.

N'utilisez pas I'appareil si :

- celui-ci a un cordon endommagé ou défectueux,

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

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

SAV le plus proche afin d'éviter tout danger.

Consulter la garantie.

Toute intervention autre que le nettoyage et I'entretien usuel

par le client doit étre effectuée par un centre service agréé.

Ne mettez pas I'appareil, le cable d’alimentation ou la fiche

dans I'eau ou tout autre liquide.

Ne laissez pas pendre le cable d’alimentation a portée de

mains des enfants.

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

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

(voir liste dans le livret service).

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

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

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

N'utilisez pas l'appareil comme source de chaleur.

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

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

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

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

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

N'obstruez jamais les grilles d’aération.

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

Lorsque vous étes en programme n°9 (confiture, compote)
faites attention au jet de vapeur et aux projections chaudes

a l'ouverture du couvercle.

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

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

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

GETTING TO KNOW YOUR BREADMAKER

A - lid with window C - bread pan

B - control panel

‘ ~ l graduated beaker - E

O tablespoon measure - f1
double doser - F
teaspoon measure - f2

b1 - display screen

o
b2 - on/off button @ =
\ °

b3 - weight selection

b4 - buttons for setting delayed staw

and adjusting the time
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TIMER =

choice of programmes - b6

browning selection button - b5




INTRODUCTION

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

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

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

FIRST STEPS
Tips for making good bread

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

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

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

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

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

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

17



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

first loaf.

BASIC BROWNING > MEDIUM

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

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

| \—

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

7509 10y

MENU =
St

o @ @j
Press the (1)) button.

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

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

When baking has finished a beep sounds.

18
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A
> O

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

WHITE BREAD FLOUR > 550 g
> 1.5 teaspoons

YEAST

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

Make sure that all ingredients are weighed with
precision.

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

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

| I




USING YOUR BREADMAKER

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

to select the desired settings
manually.

\

SELECTING A PROGRAMME

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

time corresponding to the programme is displayed. Every time you press the

button, the

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

@ The MENU button enables you to choose a certain number of different programmes. The

> basic white bread
> French bread

> wholemeal bread
> sweet bread

> super fast bread

OB W N -

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

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

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

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

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

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

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

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

8 > yoghurt bread

9 > jams and compotes

10 > cooking only

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

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

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

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

When the crust has browned to the colour you

want, manually stop the programme by pressing
the (D) button for several seconds.
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SELECTING THE WEIGHT OF THE BREAD

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

SELECTING THE COLOUR OF THE CRUST (BROWNING)

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

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

Three choices are possible: LIGHT/MEDIUM/DARK.

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

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

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

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

CYCLES

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

—- 1 98§

999 @ @ @ 1] 5%

Preheating > Kneading > Rest > Rising > Baking > Warming

Used for For forming Allows Time during Transforms Keeps the bread

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

The machine automatically includes the duration of the programme cycles.

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

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

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

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

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

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

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

PRACTICAL ADVICE

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

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

INGREDIENTS

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

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

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

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

Flour: the weight of the flour varies significantly depending on the type of flour used. Depending on the qua-
lity of the flour, baking results may also vary. Keep flour in a hermetically sealed container, as flour reacts to

fluctuations in atmospheric conditions, absorbing moisture or losing it. Use “French T55 flour”, “strong flour”,
“bread flour” or “baker’s flour” rather than standard flour, unless otherwise indicated in the recipe.
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Adding oats, bran, wheat germ, rye or whole grains to the bread dough will give a smaller, heavier loaf of
bread.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

22



RECIPES

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

tsp > teaspoon - thsp > tablespoon PROGRAMME 1
BASIC WHITE BREAD MILK LOAF

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Sunflower oil 1 tbsp 1.5 tbsp Butter, softened, diced 50 g 60 g
Water 245 ml 300 ml Salt 1.5tsp 2 tsp
Salt 1tsp 1.5tsp Sugar 2 thsp 2.5 thsp
Sugar 3tsp 1 thsp Liquid milk 260 ml 310 ml
Powdered milk 1 thsp 2 thsp White Bread Flour 400 g 470 g
White Bread Flour 455 g 550 g Yeast* 1tsp 5¢
Yeast* 1tsp 5¢g or1.5tsp

or1.5tsp
PROGRAMME 2

FRENCH BREAD ** FARMHOUSE LOAF

750 g 1000 g 7509 1000 g
Water 270 ml 360 ml Water 210 mi 360 mi
Salt 1.5 tsp 2tsp Salt 1.5 tsp 2tsp
White Bread Flour 460 g 620 g White Bread Flour 370 g 5009
Yeast 59 2tsp Rye flour 90g 1209

or1.5tsp Yeast 5¢ 21sp

or1.5tsp
PROGRAMME 3

WHOLEMEAL LOAF PEASANT BREAD

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Sunflower oil 2tsp 1 thsp Sunflower oil 2tsp 1 thsp
Water 270 ml 360 ml Water 270 ml 360 ml
Salt 1.5tsp 2tsp Salt 1.5 tsp 2tsp
Sugar 2 tsp 1 tbsp Sugar 2tsp 1 tbsp
Flour 225¢ 300¢g Flour 2309 300 g
Wholemeal flour 225¢g 300 g Rye flour 10g 150 g
Yeast* 11tsp 5¢g Wholemeal flour 10¢g 150 g

or1.5tsp Yeast* 1tsp 5¢g

or1.5tsp

* = Flaked dried type. In UK us e"Easy Bake” or “Fast Action” yeast.
** = Sugar is not included in the recipe, instead the yeast feeds on the natural starches and sugars in the flour.
** = Add when machine beeps.
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tsp > teaspoon - thsp > tablespoon

PROGRAMME 4

BRIOCHE KUGELHOPF
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Eggs 2 3 Eggs 2 3
Butter 150 g 175 ¢ Butter 140 ¢ 160 g
Liquid milk 60 ml 70 ml Liquid milk 80 ml 100 ml
Salt 1tsp 1.51tsp Salt 112 tsp 11tsp
Sugar 3 thsp 4 thsp Sugar 4 thsp 5 thsp
White Bread Flour, White Bread Flour 350 g 420 g
type 55 360 g 440 ¢ Yeast* 2tsp 2.51tsp
Yeast* 2tsp 2.51tsp Raisins*** 100 ¢ 150 g
Optional: 1 teaspoon orange blossom water. Optional: soak the raisins in a light syrup (50% sugar 50% water) or
alcohol such as schnapps or grape eau de vie.
Optional: place whole almonds on the top of the dough at the end of the
last kneading cycle.
PROGRAMME 5 PROGRAMME 8
SUPER FAST BREAD YOGHURT BREAD
750 g 1000 g 1000 g
Sunflower oil 1 tbsp 1.5 thsp Water 200 ml
Water (35 to 40°C max.) 270 ml 360 ml Plain yoghurt 1(1259)
Salt 1tsp 1.51tsp Salt 2 tsp
Sugar 1 thsp 1 thsp Sugar 1 tbsp
Powdered milk 1 tbsp 2 thsp White Bread Flour 480 g
White Bread Flour 430 g 570 ¢ Rye flour 70 g
Yeast* 3tsp 3.5tsp Yeast* 2.5tsp
PROGRAMME 6 PROGRAMME 9
PI1ZZA DOUGH JAMS AND COMPOTES
750 g 1000 g Cut or chop up the fruit of your choice before putting in
Olive oil 1 tbsp 1.5 tbsp the breadmaker.
Water 240 ml 320 ml Strawb h. thubarb icot iam:
Salt 15 tsp 21tsp rawberry, peach, rhubarb or apricot jam:
White Bread Flour 480 g 640 g 580 g fruit, 360 g sugar, juice of 1 lemon.
Yeast* 1tsp 5 91 5 Orange marmalade:
or 1.5 tsp 500 g fruit, 400 g sugar.
Apple/rhubarb compote:
PROGRAMME 7 750 g fruit, 4.5 thsp sugar
FRESH PASTA Rhubarb compote:
1000 g 750 g fruit, 4.5 thsp sugar.
Eggs 5
Water 60 ml
Flour (in UK Plain Flour) 600 g Note: When making jam never exceed the quantity in
Salt 1tsp the recipe otherwise it could boil over.
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TROUBLESHOOTING GUIDE
Not getting the expected results? This table will help you.

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

TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

/PROBLEMS

SOLUTIONS

The kneading paddle is stuck in the pan

The kneading paddle is stuck

in the bread

After pressing on @), nothing happens

After pressing on @), the motor is on
but no kneading takes place

After a delayed start,
the bread has not risen enough

or nothing happens

Burnt smell

\

* Let it soak before removing it.

« Lightly oil the kneading paddle before adding the ingredients
to the pan

* The machine is too hot. Wait 1 hour between 2 cycles.
+ A delayed start has been programmed.
* The programme includes preheating

» The pan has not been correctly inserted.
+ Kneading paddle missing or not installed properly.

* You forgot to press on @ after programming.
* The yeast has come into contact with salt and/or water.
» Kneading paddle missing.

+ Some of the ingredients have fallen outside the pan:
let the machine cool down and clean the inside of the machine
with a damp sponge and without any cleaning product.

* The preparation has overflowed:
the quantity of ingredients used is too great, notably liquid.
Follow the proportions given in the recipe.
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CLEANING AND MAINTENANCE

Unplug the appliance and let it cool down.

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

Wash the pan and kneading paddle in hot water.

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

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

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

Never immerse the body of the appliance or the lid.

SAFETY RECOMMENDATIONS

Let’s help to protect the environment!

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

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

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

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

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

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

Your appliance must be plugged into an earthed socket.

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

should a fault develop. For your safety, earthing must

correspond to the electrical system standards applicable

in your country.

This product has been designed for domestic use only. Any

commercial use, inappropriate use or failure to comply with

the instructions, the manufacturer accepts no responsibility

and the guarantee will not apply.

Unplug the appliance when you have finished using it and

when you clean it.

Do not use the appliance if:

- the supply cord is defective or damaged,

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

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

approved service centre to eliminate any risk.

See the guarantee documents.

All interventions other than cleaning and everyday

maintenance by the customer must be performed

by an authorised service centre.

Do not immerse the appliance, power cord or plug in

water or any other liquid.

Do not leave the power cord hanging within reach of

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

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

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

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

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

* Do not place the appliance on other appliances.

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

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

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

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

« All appliances undergo strict quality control.

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

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

The appliance gets very hot during use.

+ Never obstruct the air vents.

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

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

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

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

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



VOR DEM GEBRAUCH

MACHEN SIE SICH
MIT IHREM BROTBACKAUTOMATEN VERTRAUT

A - abnehmbarer Deckel mit Sichtfenster ~ C - Backform
D - Knethaken

~

B - Bedienfeld

Messbecher - E

Essloffel - f1
Messloffel - F
Kaffeeloffel - f2

b1 - Anzeigefenster

7509 1000g

TIMER =
59 MENU -'

5 Rl &
b2 - Start/Stopp-Taste @ - [

b3 - Brotgrofie

Programmwahl - b6

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




VORWORT

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

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

DIE ERSTEN SCHRITTE

Hinweise und Tipps - so gelingen lhre Brote

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

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

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

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

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

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

30



SCHNELLANLEITUNG

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

dieses Brot-Grundrezept nachzubacken.

BROT- KRUSTENFARBE > MITTEL SALZ > 1,5 Kaffeeloffel

GRUNDREZEPT BROTGROSSE > 1000 g ZUCKER > 1 Essloffel

(Programm 1) ZEIT > 3:18 MILCHPULVER > 2 Essloffel
oL > 1,5 Essloffel MEHL > 5504
Wasser > 300 ml HEFE > 1,5 Kaffeeloffel

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

|\ —

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

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

Der Doppelpunkt blinkt;

Die Betriebskontrollleuchte ist an.

A
> O

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

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

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

Fiir jedes Programm wird

eine Voreinstellung angezeigt.
Die gewiinschten Einstellungen
Qverden manuell vorgenommen.

o e@
e @
e eaD

—

PROGRAMMWAHL

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

ablaufen.

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

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

> Grundrezept

> franzOsisches Brot
> Vollkornbrot

> SiiRes Brot

> Brot (sehr schnell)

GO B W N =

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

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

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

4 Das Programm "slfes Brot" backt Brot mit
hoéherem Fett- und Zuckergehalt.

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

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

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

8 > Joghurtbrot

9 > Marmelade

10 > nur Backen

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

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

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

Den Brotbackautomaten bei laufendem Programm
10 nicht unbeaufsichtigt lassen.

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



EINSTELLUNG DER BROTGROSSE

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

EINSTELLUNG DER KRUSTENFARBE (BRAUNUNGSGRAD)

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

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

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

Im SCHNELLMODUS kann die Krustenfarbe nicht eingestellt werden.

START/STOPP

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

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

PROGRAMM-ZYKLEN

Die Hinweislichter Uber dem relevanten Symbol leuchten auf, um anzuzeigen, welches Stadium des
Zyklus der Brotbackautomat erreicht hat.

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

- 1

999 @ @ @ O 5%

Vorheizen > Kneten > Ruhen > Gehen > Backen > Warmhalten

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Gesamtbackzeit abzuziehen.

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

@ Gehen: Der Teig geht im ersten, zweiten oder dritten Zyklus.
989
{; Backen: Das Brot befindet sich im letzten Backzyklus.

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

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

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

Die Maschine fugt die Dauer der Programmzyklen automatisch ein.

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

Beispiel: Es ist 20n00 und Sie mdchten ein frisches Brot flir den nachsten Morgen 7h00.

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

Der Countdown beginnt. Die Betriebskontrollleuchte ist an.

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

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

PRAKTISCHE TIPPS

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

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

DIE ZUTATEN

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

dazugeben. Bitte beachten Sie dabei:

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

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

> sehr feuchte Zutaten (Oliven) gut abtropfen,

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

> die Zutaten in nicht zu grolen Mengen dazugeben, die gute Teigentwicklung kdnnte dadurch gestort
werden.

PRAKTISCHE HINWEISE

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

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

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

> bei Mehlriickstanden noch etwas Wasser nachgieRen,

> bei klebrigem Teig noch etwas Mehl hinzufiigen.

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

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

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

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

750 g 1000 g 750 g 1000 g
o] 1EL 1,5EL Weiche Butter
Wasser 245 m 300 ml in Stlicken 50 g 60 g
Salz 1KL 1,5 KL Salz 1,5 KL 2 KL
Zucker 3KL 1EL Zucker 2EL 25EL
Milchpulver 1EL 2EL Flissige Milch 260 ml 310 ml
Mehl 455 g 550 g Mehl 400 g 470 g
Hefe 1 KL 5¢ Hefe 1 KL 59

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

FRANZGSISCHES BROT BAUERNBROT

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Wasser 270 ml 360 ml Wasser 270 ml 360 ml
Salz 1,5 KL 2 KL Salz 1,5 KL 2 KL
Mehl 460 g 620 g Mehl 3709 500 g
Hefe 5¢g 2 KL Roggenmehl 90 g 120 g

oder 1,5 KL Hefe 5¢ 2KL

oder 1,5 KL
PROGRAMM 3

VOLLKORNBROT LANDBROT

750 g 1000 g 750 g 1000 g
o] 2 KL 1EL Ol 2 KL 1EL
Wasser 270 ml 360 ml Wasser 270 ml 360 ml
Salz 1,5KL 2 KL Salz 1,5KL 2 KL
Zucker 2 KL 1EL Zucker 2 KL 1EL
Mehl 225¢ 300¢g Mehl 2309 300 g
Vollkornmehl 225¢g 300 g Roggenmehl 10g 150 g
Hefe 1KL 5¢g Vollkornmehl 10g 150 g

oder 1,5 KL Hefe 1 KL 5

g
oder 1,5 KL

36



KL > Kaffeeldffel - EL > Essloffel

PROGRAMM 4

BRIOCHE

Eier

Butter
Flissige Milch
Salz

Zucker

Mehl Type 55
Hefe

750 g
2

150 g
60 ml
1 KL
3EL
3609
2 KL

1000 g

3
175g
70ml
15KL
4EL
440 g
2,5KL

Wahlweise: 1 Kaffeeldffel Orangenbliitenwasser hinzufiigen.

GUGELHUPF

750 g 1000 g
Eier 2 3
Butter 140 g 160 g
Flissige Milch 80 ml 100 ml
Salz 1/2 KL 1KL
Zucker 4 EL 5EL
Mehl 350 g 4209
Hefe 2 KL 2,5KL
Rosinen 100 g 150 g

Wahlweise: die Rosinen in leichtem Zuckersirup (50% Zucker 50%
Wasser), Schnaps oder Traubentrester einweichen.

Wahlweise: nach dem letzten Knetzyklus ganze Mandeln auf den Teig
legen.

PROGRAMM 5 PROGRAMM 8
BROT SUPER SCHNELL JOGHURTBROT
750 g 1000 g 1000 g
o] 1EL 1,5 EL Wasser 200 ml
Wasser (max. 35/40°C) 270 ml 360 ml Naturjoghurt 1(125¢g)
Salz 1KL 1,5 KL Salz 2 KL
Zucker 1EL 1EL Zucker 1EL
Milchpulver 1EL 2EL Mehl 480 ¢
Mehl 430 g 570 ¢ Roggenmehl 70 g
Hefe 3KL 3,5KL Hefe 2,5 KL
PROGRAMM 6 PROGRAMM 9
PIZZATEIG KOMPOTTE UND MARMELADEN
750 g 1000 g Die Friichte nach Belieben in Stiicke schneiden oder
Olivendl 1EL 1,5 EL klein hacken und in den Brotbackautomaten einfiillen.
Wasser 240 ml 320 ml .
Salz 15 KL 2KL Marmelaqe aus. Erdbeeren, Pfirsichen, Rhabarber
Meh 4809 6409 0 e 360 o Zusker, 1 Zitonensat
Hefe KL 5g g Friichte, g Zucker, 1 Zitronensaft.
oder 1,5 KL Orangenmarmelade:
500 g Friichte, 400 g Zucker.
PROGRAMM 7 Apfel/Rhabarber-Kompott:
FRISCHE PASTA 750 g Friichte, 4,5 EL Zucker
1000 g Rhabarber-Kompott:
Eier 5 750 g Friichte, 4,5 EL Zucker.
Wasser 60 ml
Mehl 600 g
Salz 1 KL
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FEHLERSUCHANLEITUNG

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

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

SUCHANLEITUNG FUR TECHNISCHE STORUNGEN

/FEHLER

\

ABHILFE

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

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

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

Es riecht verbrannt

\

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

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

» Es wurde ein zeitversetzter Start (Timer) programmiert.

+ Das gewahlte Programm hat einen Vorheizzyklus.

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

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

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

+ Der Teig ist Ubergelaufen: die Zutatenmenge ist zu grof,
vor allem der Flissigkeitsanteil. Die Mengenangaben
der Rezepte einhalten.
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REINIGUNG UND PFLEGE

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

+ Die Backform und den Knethaken mit heillem Wasser waschen.
Wenn der Knethaken sich nicht I6sen lasst, 5 bis 10 Minuten in Wasser einweichen.

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

+ Weder haushaltsubliche Reinigungsmittel, Topfkratzer noch Brennspiritus verwenden.

Nur mit einem weichen und feuchten Tuch reinigen.

+ Das Gerategehause oder den Deckel niemals in Wasser tauchen.

SICHERHEITSHINWEISE

Denken Sie an den Umweltschutz!

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

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

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

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

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

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

Das Gerat ist ausschlieflich fiir einen hauslichen Gebrauch bestimmt.
Nicht im Freien verwenden.

Bei Nichtgebrauch oder zum Reinigen stets den Netzstecker ziehen.

Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn :

- dessen Stromkabel beschadigt oder fehlerhatt ist,

- dass Gerat auf den Boden gefallen ist und sichtbare Schaden aufweist

oder Funktionsstérungen auftreten.

In diesen Fallen muss das Gerat zur ndchsten Kundendienstwerkstatt

gebracht werden, um jedwede Gefahr zu vermeiden. Bitte sehen Sie

sich die Garantie an.

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

+ Das Gerét, das Netzkabel oder den Netzstecker nicht in Wasser oder

andere Flissigkeiten tauchen.

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

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

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

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

+ Das Gerat nicht durch Ziehen am Stromkabel ausstecken.

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

+ Das Gerat darf nicht auf andere Geréate gestellt werden.

+ Das Gerat darf nicht als Warmequelle benutzt werden.

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

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

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

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

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

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

Das Geréat wird wahrend des Gebrauchs sehr heif.

+ Die Beliiftungsschlitze nie verstopfen.

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

* Achten Sie im Programm 9 (Marmelade, Kompott) darauf, dass beim
Offnen des Deckels Dampf oder heil3e Spritzer entstehen kdnnen.

+ Achtung, tiberlaufender Teig, der das Heizelement berihrt, kann
sich entflammen. Daher:
- die Mengenangaben in den Rezepten nicht berschreiten.
- das Gesamtgewicht von 1000 g Teig nicht (iberschreiten.

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

DESCRIPCION DE LA MAQUINA PANIFICADORA

A - tapa con ventanita C - cuba de pan

D - mezclador
B - cuadro de mandos

vaso graduado - E

cucharada sopera - f1
O dosificador doble - F
cucharada de café - 2

b1 - pantalla
de visualizacion

b2 - botén de puesta
en marcha / parada

b3 - seleccion del peso

b4 - botones de ajuste de puesta
en marcha diferida
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INTRODUCCION

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

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

PRIMER PASO

Consejos y trucos

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

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

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

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

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

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

Ingredientes especificos solidos

Harina (segunda mitad)

Levadura
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PUESTA MARCHA RAPIDA

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

BASICO para su primer pan.

PAN BASICO DORADO > MEDIO

(programa1) PESO > 1000 g
TIEMPO 3:18

AGUA 300 ml

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

para encajarla en el arrastrador, de tal manera
que quede bien encajada por los dos lados.

7509 10y

MENU ks
&1 3

T @ @j
Presione el boton .

Elindicador visual de la etapa del ciclo alcanzado
se visualizara.

Los 2 puntos del reloj parpadearan.

El indicador de funcionamiento se encendera.
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>
ACEITE > 1,5 cucharadas soperas HARINA
>

A
> O

SAL > 1,5 cucharada de café

AZUCAR > 1 cucharada sopera

LECHE EN POLVO > 2 cucharadas soperas
> 550¢g

LEVADURA > 5¢g

o 1,5 cucharada de café

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

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

A =
A.

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

| I




UTILICE LA MAQUINA PANIFICADORA

Para cada programa,

se visualizara un ajuste

por defecto.

Debera seleccionar manualmente
Qs ajustes deseados.

SELECCION DE UN PROGRAMA

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

tras otra.

El boton MENU le permitira elegir un determinado numero de programas diferentes. El
tiempo correspondiente al programa se visualizara. Cada vez que presione el botén@, el
numero en el panel de visualizacién pasara al programa siguiente y de este modo de 1 a 10:

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

OB W N -

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

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

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

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

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

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

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

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

8 > pan con yogur

9 > mermelada

10 > coccion Unicamente

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

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

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

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

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

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

SELECCION DEL COLOR DE LA CORTEZA (DORADO)

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

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

SELECCION DEL MODO RAPIDO )

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

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

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

LOS CICLOS

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

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

- 1

999 @ () @ O 559
Precalentado > Amasado > Reposo > Subida > Coccion > Mantenimiento
Utilizado enlos  Permite formar Permite Tiempo durante  Transforma en caliente
programas 3y la estructurade  quelamasa elcualla la masa Permite guardar el pan
8 para mejorar la masa y por repose para levadura actua en miga caliente después de la
la subida lo tanto su mejorar la para que y permite coccioén. No obstante,
de la masa. capacidad calidad del el pan suba el dorado recomendamos retirar
para subir amasado. y desarrolle y la corteza el pan al final
correctamente. su aroma. crujiente. de la coccion.

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

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

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

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

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

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

999
{7y Coccion: el pan se encuentra en el ciclo final de coccién.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Presione el boton(@). Se emitira una sefial sonora. El indicador visual €se visualizara en frente( Yy los
2 puntos = del reloj parpadearan.
La cuenta 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 (D) hasta
que emita una sefial sonora. El tiempo por defecto se visualizara. Repita la operacion.

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

CONSEJOS PRACTICOS

En caso de corte de corriente: si durante un ciclo, el programa se interrumpe por un corte de
corriente o una falsa maniobra, la maquina dispone de una proteccion de 7 min durante los cuales la
programacion queda guardada. El ciclo comenzara de nuevo donde se par6. Después de este tiempo,
la programacion se perdera.

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

LOS INGREDIENTES

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

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

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

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

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

» o«

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

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

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

Azucar: utilice preferentemente azucar blanco, moreno o miel. No utilice azucar refinado o 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 demasiado deprisa.
Mejora también la estructura de la masa.

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

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

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

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

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

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

todos los ingredientes adicionales que desee teniendo cuidado de:

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

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

> escurrir bien los ingredientes muy humedos (aceitunas),

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

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

CONSEJOS PRACTICOS

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

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

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

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

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

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

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

Segun la receta elegida y el programa correspondiente,

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

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

PROGRAMA 1

PAN BASICO PAN CON LECHE

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Aceite 1cs 15¢cs Mantequilla derretida
Agua 245 ml 300 ml en dados 509 60 g
Sal 1cdec 15cdec Sal 15cdec 2cdec
Azlcar 3cdec 1cs Azlcar 2c's 25¢c s
Leche en polvo 1cs 2cs Leche 260 ml 310 ml
Harina 455 g 550 g Harina 400 g 47049
Levadura 1cdec 5¢g Levadura 1dec 5¢g

o15cdec o15cdec
PROGRAMA 2

PAN FRANCES PAN RUSTICO

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Agua 270 ml 360 ml Agua 270 ml 360 ml
Sal 1,5cdec 2cdec Sal 1,5cdec 2cdec
Harina 370 ¢ 500 g Harina 370 ¢ 500 g
Levadura 5¢g 2cdec Harina de centeno 90 g 120 g

o15cdec Levadura 5¢g 2cdec

o15cdec
PROGRAMA 3

PAN INTEGRAL PAN DE PUEBLO

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Aceite 2cdec 1cs Aceite 2cdec 1cs
Agua 270 ml 360 ml Agua 270 ml 360 mi
Sal 15cdec  2cdec Sal 1,5cdec  2cdec
Aziicar 2cdec 1cs Aziicar 2cdec Tcs
Harina 225¢ 300 g Harina 2309 3009
Harina integral 225g 300¢g Harina de centeno 110 g 150 ¢
Levadura 1cdec 59 Harina integral 109 150 g

o15cdec Levadura 1cdec 5¢g
o15cdec
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¢ de ¢ > cucharada de café - ¢ s > cucharada sopera

PROGRAMA 4

BRIOCHE

750 g 1000 g

Huevos 2 3
Mantequilla 150 g 1759
Leche 60 ml 70 ml

Sal 1cdec 15cdec
AzUcar 3cs 4cs
Harina 360 g 440 g
Levadura 2cdec 25cdec

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

KUGELHOPF

750 g 1000 g
Huevos 2 3
Mantequilla 140 g 160 g
Leche 80 ml 100 ml
Sal 12cdec 1cdec
AzUcar 4¢cs 5¢cs
Harina 350 ¢ 420 g
Levadura 2cdec 25cdec
Pasas 100 g 150 g

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

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

PROGRAMA 5 PROGRAMA 8

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

Aceite 1cs 15cs Agua 200 ml
Agua (352 40°C maxi) 270 ml 360 ml Yogur natural 1(125¢g)
Sal 1cdec 15cdec Sal 2cdec
AzUcar 1cs 1cs AzUcar 1cs
Leche en polvo 1cs 2cs Harina 480 g
Harina 430 g 570 ¢ Harina de centeno 70 g
Levadura 3cdec 35cdec Levadura 25cdec

PROGRAMA 6 PROGRAMA 9
MASA DE PIZZA COMPOTAS Y MERMELADAS

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

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

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

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

GUIA DE SOLUCION A PROBLEMAS TECNICOS

PROBLEMAS

SOLUCIONES

El mezclador se queda atrapado en el pan

Después de presionar en @ no pasa nada

Después de presionar en @ el motor
gira pero no amasa

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

Olor a quemado

\

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

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

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

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

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

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

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

Respetar las proporciones de las recetas. /
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

+ Desconecte el aparato y déjelo enfriar.

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

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

+ No utilice ningiin producto de limpieza, estropajos abrasivos, ni alcohol. Utilice un pafio suave y himedo.

+ Nunca sumerja el cuerpo del aparato o la tapa.

CONSEJOS DE SEGURIDAD

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

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

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

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

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

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

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

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

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

* No utilice el aparato si:

- éste tiene un cable dafiado o defectuoso.

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

En cada uno de estos casos, debera enviar el aparato

al Servicio Técnico Autorizado mas proximo para evitar

cualquier peligro. Consultar la garantia.

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

* No introduzca el aparato, el cable de alimentacién o el
enchufe en agua o cualquier otro liquido.
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2Llévelo a un punto de recogida para que realice su tratamiento.

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

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

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

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

La temperatura de la ventanita puede ser elevada.

* No desconecte el aparato tirando del cable.

» 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 suministra con el producto.

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

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

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

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

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

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

* Nunca obstruya las rejillas de ventilacién.

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

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

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

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

« El nivel de potencia acustica anotado en este producto

es de 64 dBa.



PRIMA DI INIZIARE

FAMILIARIZZARE CON LA MACCHINA DEL PANE

C - cestello per il pane nim

A - coperchio con obld

~

D - miscelatore

B - pannello comandi

‘ _ dosatore graduato - E

cucchiaio da minestra - f1
750g 1000g

O dosatore doppio - F
cucchiaino da caffe - 2
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b1 - display

1

b2 - interruttore on/off

b3 - selezione del peso

scelta dei programmi - b6

selezione della doratura - b5
della crosta
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b4 - tasti di regolazione
dell'avvio programmato




INTRODUZIONE

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

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

PRIMO UTILIZZO

Consigli e suggerimenti per ottenere un buon pane

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

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

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

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

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

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

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

del PANE CLASSICO.
PANE CLASSICO DORATURA > MEDIA

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

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

n/g— )

N\ 7
NI

Introducete il cestello per pane. Premete il

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

7509 10y
o TIMER

Premete il tasto .

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

| 2 led del timer lampeggiano.

La spia di avvio si accende.

SALE > 1,5 cucchiaini
ZUCCHERO > 1 cucchiaio

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

LIEVITO > 1,5 cucchiaini da caffé

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

;

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

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

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 € visualizzato sul display. Ogni volta che premete il tasto @

il numero

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

> pane classico

> pane francese

> pane integrale

> pane dolce

> pane super rapido

g B WwN -

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

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

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

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

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

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

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

8 > pane allo yogurt

9 > marmellata

10 > solo cottura

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

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

10 Il programma Cottura solamente consente di

cuocere 60 min. Pud essere selezionato da solo

ed essere utilizzato:

a) in associazione al programma
per la pasta lievitata,

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

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

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

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



SELEZIONE DEL PESO DEL PANE

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

SELEZIONE DEL COLORE DELLA CROSTA (DORATURA)

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

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

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

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

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

I CICLI

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

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

999 @ @ @ ] 5%

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

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

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

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

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

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

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

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

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

1
@ |Ljevitazione: la pasta si trova nel 1° 2° o 3° ciclo di lievitazione.
999
{y Cottura: il pane si trova nel ciclo finale di cottura.

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

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

preparazione all'ora preferita.

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

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

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

la preparazione pronta.

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

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

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

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

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

tramite i tasti(+) e (=)

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

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

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

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

CONSIGLI PRATICI

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

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

GLI INGREDIENTI

I grassi e I'olio: i grassi rendono il pane piu morbido e piu saporito. Inoltre si manterra meglio e 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 aggiungete burro caldo. Non mettete i grassi a
contatto diretto con il lievito, perché potrebbero impedire a quest'ultimo di reidratarsi.

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

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

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

Farine: il peso della farina varia sensibilmente in funzione del tipo di farina utilizzato. In base alla qualita
della farina, anche i risultati di cottura del pane possono variare. Conservate la farina in un contenitore
ermetico poiché la farina & sensibile alla variazione delle condizioni climatiche, assorbendo o perdendo
umidita. Utilizzate di preferenza una farina detta "di forza", "panificabile" o "da panificazione" e non una
farina comune reperibile in commercio.
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L'aggiunta all'impasto di avena, di crusca, di germi di grano, di segale o ancora di semi interi, renderanno
pit pesante e meno voluminoso il pane. Si consiglia I'utilizzo di una farina di tipo T55, salvo diverse
indicazioni nella ricetta.

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

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

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

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

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

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

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

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

preferiti stando attenti a:

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

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

> sgocciolare bene gli ingredienti molto umidi (olive),

> infarinare leggermente gli ingredienti grassi per incorporarli meglio,

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

CONSIGLI PRATICI

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

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

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

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

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

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

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

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

PANE CLASSICO PANE AL LATTE

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Olio 1C 15C Burro_rammollito
Acqua 245 ml 300 ml a dadi 50g 60g
Sale 1c 1’5 c Sale 1,5 C 2¢c
Zucchero 3c 1C Zucchero 2C 25C
Latte in polvere 1C 2C Latt'e fresco 260 ml 310 ml
Farina 455 g 550 g Farina 4009 4709
Lievito 1¢ 59 Lievito 1c 59

015¢ o15¢c
PROGRAMMA 2

PANE FRANCESE PANE DI CAMPAGNA

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

015¢ Lievito 5g 2¢

o15¢
PROGRAMMA 3

PANE INTEGRALE PANE CONTADINO

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Olio 2¢ 1C Olio 2¢ 1C
Acqua 270 ml 360 ml Acqua 270 ml 360 ml
Sale 15¢ 2¢c Sale 1¢ 2¢c
Zucchero 2¢c 1C Zucchero 2¢ 1C
Farina 225¢g 300 g Farina 230 g 300 g
Farina integrale 225¢g 300 g Farina di segale 10g 150 g
Lievito 1c 5¢g Farina integrale 10g 150 g

015¢c Lievito 1c 5¢

ol5¢
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¢ > cucchiaino da caffe - € > cucchiaio da minestra

PROGRAMMA 4

BRIOCHE DOLCE ALL'UVETTA "KUGELHOPF"
750 g 1000 g 7504 1000 g
Uova 2 3 Uova 2 3
Burro 150 175 Burro 140 160 g
Latte fresco 60 ml 70 ml Latte fresco 80 ml 100 ml
Sale 1¢ 15¢ Sale 112 ¢ 1c
Zucchero 3C 4C Zucchero 4C 5C
Farina tipo 55 360g 40 g Farina 3509 420g
Lievito 2¢ 25¢ Lievito 2¢ 25¢
Uva sultanina 100 g 150 g
facoltativo: 1 cucchiaino di fiore d'arancio. facoltativo: ammorbidite I'uva sultanina in uno sciroppo leggero (50%
zucchero 50% acqua), nella grappa o in un liquore a scelta.
facoltativo: aggiungete delle mandorle intere sopra la pasta alla fine
dell'ultimo ciclo di impasto.
PROGRAMMA 5 PROGRAMMA 8
PANE SUPER RAPIDO PANE ALLO YOGURT
750 ¢ 1000 g 1000 g
Olio 1C 15C Acqua 200 ml
Acqua (35 a40°C max.) 270 ml 360 ml Yogurt naturale 1(125¢g)
Sale 1c 15¢ Sale 2¢
Zucchero 1C 1C Zucchero 1C
Latte in polvere 1C 2C Farina 480 g
Farina 430 g 570 ¢ Farine di segale 70 g
Lievito 3¢ 35¢c Lievito 25¢c
PROGRAMMA 6 PROGRAMMA 9
PASTA PER PIZZA COMPOSTE E MARMELLATE
750 g 1000 g gggliate ? trita|1|te la fru:]t.a s%cclmdo il vostro gusto prima
Olio doliva 1c 15¢C i versarla nella macchina del pane.
Acqua 240 m| 320 mi Confettura di fragole, pesche, rabarbaro o
Sale 15¢ 2¢ albicocche:
Farina 480 g 640 g 580 g di frutta, 360 g di zucchero, 1 succo di limone.
Lievito 1c 5¢g
o15¢c Marmellata d'arancia:
500 g di frutta, 400 g di zucchero.
PROGRAMMA 7 Composta di mele/rabarbaro:
750 g di frutta, 4,5 C di zucchero.
PASTA FRESCA
1000 g Composta di rabarbaro:
Uova 5 750 g di frutta, 4,5 C di zucchero.
Acqua 60 ml
Farina 600 g
Sale 1c
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GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

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

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

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

GUIDA ALLA RISOLUZIONE DI PROBLEMI TECNICI

PROBLEMI

SOLUZIONE

Il miscelatore rimane incastrato nel contenitore

Il miscelatore rimane incastrato nel pane

Dopo aver premuto su@ non succede niente

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

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

Odore di bruciato

\

+ Lasciatelo in ammollo prima di estrarlo.

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

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

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

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

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

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

* Scollegate I'apparecchio e lasciatelo raffreddare.

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

« Lavate il contenitore e il miscelatore con acqua calda.

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

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

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

CONSIGLI DI SICUREZZA

Partecipiamo alla tutela dell'ambiente!

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

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

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

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

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

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

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

+ L'apparecchio & destinato al solo uso domestico, all'interno
della vostra abitazione.

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

* Non utilizzate un apparecchio che:

- presenti un cavo difettoso o danneggiato,

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

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

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

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

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

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

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

+ Evitate di scollegare I'apparecchio tirando il cavo.

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

+ Non posizionate I'apparecchio su altri apparecchi.

+ Non utilizzate I'apparecchio come fonte di riscaldamento.

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

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

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

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

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

+ Non ostruite le griglie d'aerazione.

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

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

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

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

« |l livello di potenza acustica rilevato su questo prodotto
€ pari a 64 dBa.
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NPEXAE, YEM HAYATb

NI |

ATpy NepBoM MCNONb30BAHNN MOXET MOSIBUTLCS NIErKWiA 3anax.
O3HAKOMBTECb CO CBOEN XJIEBOMNEYKOW

A - Kpbllika CO CMOTPOBbIM
OTBEPCTUEM

C - KoHTeliHep ans xneba nm

D - Mewanka
B - MNpubopHasa naHenb

P

RUS

MepHbin cTakaH - E

Cronosas noxka - f1

003MPOBOYHAs noxka - F
JBonHas
-

YanHas noxka - f2

b1 - Xugkokpuctanamyeckui

)J,VICI'IJ'IeI7I 10009
[ TIMER =

b2 - KHonku 3anycka B
pasnnyHbIX pexmma

b3 - Beibop Beca

Bbibop nporpamm - b6

b4 - KHonka
YMEHbLUEHWSI/YBENNYEHNS BPEMEHN
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Bbibop LBeTa Kopoyku - b5




BBEOEHUE
Xneb urpaet BaXHyI0 poJib B HalLEM NUTaAHUW.
Bbl Korpa-Hmoyab MeuTanu ucneyb xneb ana ceds goma?
Bbl cMoXeTe 3TO caenartb C Hawlein xnedoneykou.

HeBaxHo, ecTb y Bac onbIT, UM HeT, 4OCTATOYHO MPOCTO 3arpy3nTb MHIPeaueHThl, a xyieboneyka
cama chenaet BCE ocTanbHOe. MOXHO C Nerkoctblo Bbinekatb xne6, caobbl, NUPOXHble, 0e3
BCSIKOro BMellaTenbcTBa. HO He cnewuTe — cHavana crnegyet, BCE-Taku, 03HAaKOMUTLCS CO CBOEN
HOBOW xneboneykoi. Yoenute Ois 3TOr0 HEKOTOPOe BPEMS, U He paccTpamBaiTech, ecnv Balum
nepBble MomMbITKM OKa3ainuch He COBCEM yaadHbiMK. Ecnv Bam He xo4eTcs [onro xpath, To B Batmx
nepBbIX Larax Bam nmomMoxeT peuenT, KOTOPbIN HaxoauTcs B pasgene «bbiCTpbil 3anyck». Mmelite B
BUIy, 4TO xneb, BbiNeyYeHHbIn B xyieboneyke, NioTHee, Yem xned, KOTopbIi NokyrnaeTcst B OySI04HON.

NMEPBbIE LWWATH

CoBeTbl Mo Bbineyke xneoda.

BHUMaTENbHO MNpoYUTANTE WHCTPYKLUMIO, UM MONb3yhWTech peuenTamu: xned B xnebonedyke
BbINEKAETCA He Tak, Kak «BPYYHYio»!

Bce wuHrpeaueHTtbl cnefyeT OTMEPSATb MPU KOMHATHOW Temnepatype v TouHo. OTmepsiite
XUAKOCTU C NOMOLLLIO MNpunaraemMoro MepHoro crtakaHa. [lonb3yiiTecb ABOWHOWM
[O03MPOBOYHOM JIOXKKOW, CO CTOJIOBOW JIOXKKOW WM YaliHOW NOXKOM. [lpy HenpasunbHON
[03UPOBKE pe3ynbTaTbl OyayT MIOXMMMU.

|/|CI'IO}'Ib3yI‘/‘ITe WHIPEaNEHTbI 0 UCTEYEHNS X CPOKa FOOHOCTU. XpaHuTe 1x B CyXOM MnpoxnagHOM MecCTe.

BaxHO OTMEPSTb TOYHOE KOMMYECTBO Myku. [M03TOMY B3BELUMBAATE MYKY HA KYXOHHbIX Becax.
Mcnonbayiite akTBHble 00E3BOXEHHbIE MeKapHble APOXCKM M3 naketuka. Ecam B peuentax He
yKa3aHO WHOE, He MCMOoNb3ynTe NekapHble APOXOkU. [locne OTKPbITUS Maketuka € APOXOKaMu,
MCMOAb30BaTh VX B TeYEHNe He Oonee ABYX CYTOK.

Bo nsbexaHne nomexu nofbemy Tecta, COBETYEM Cpady Xe NOMECTUTb BCE MHIPEAMEHTbI B YaH, 1 He
OTKPbIBaTb KPbILLKY BO BPEMS M0Jb30BaHUS xneborneykoit. TuatenbHo cobnioaaite nopsiaok 3aknamaku
N KOMM4eCTBO WHrpeagueHToB, YyKa3aHHble B peuenTax. CHavana 3anuBaiiTe XNOKOCTU, 3aTemM
3aknafplBanTe TBEPAbIe NPOAYKTHl. JPONOKM He AOJKHbI COMPUKAcaTbCsl HA C XXUAKOCTbIO, HU C
CONbIO.

OOwWwmii NopsaaoK 3aknagKu:
XupakocTu (CnMBOYHOE Macno, pacTuTesNbHOe Macno, Siua, BoAa, MOJIOKO)
Conb
Caxap
lepBas nonoBMHA MyKU
lMopoLLKoBOE MOSIOKO

Ocobble TBEPAbIE MHIPEONEHTLI

Jpoxoku
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KPATKOE PYKOBOACTBO

Y100bI 03HAaKOMUTLCH ¢ Baweii xneGoneukoii, coeTyem Bam cHayana ucneub nepebiii xned

no peuenty BEJIOIO XJIEBA.

30JIOTUCTAA KOPO4YKA > CPEOHAA
> 1000 r.

BE/bIA XJIEB

(nporpamma 1)  BEC
BPEMS

PACTUTENIBHOE MACNO > 1,5 ctonosbix oxkn — MYKA
BOOA > 300 mn

BblHyTb KOHTENHEP, B3SBLUIMCb 3@ PY4Ky, W
BEPTWKANbHO MOOHSIB €ro. 3aTtemM YCTaHOBWUTb
MeLuasky.

BcTtaButb KoHTEHEp B xneboneuky. Haxatb
Ha KOHTeWHep, 4ToObl 3adUKCMpPOBaTb €ro B
3axBaTe pPacnofIOXEHHbIMM C 2 CTOPOH
cTonopamu.

7509 10y

TIMER

MENU "= "
) -{i}
M|

N\a

Haxartb Ha KHOI‘IKy.
3aropaetcst CBETOBON MHOMKATOP JOCTUIHYTOro

aTana uukna.
MwuraioT aBa ykazatens TaniMepa.
3aropaeTcst nHaykaTop paboTsbl.
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> 3 yaca 18 MuHyT

COJlb > 1,5 yaliHbIX JIOXKN
CAXAP > 1 cronosas fioxka
MOPOLLKOBOE MOJIOKO > 2 cTONOBbIX JIOXKM
> 550 .

OPOXOKN > 1,5 YaltHbIX NOXKM

3aN0XUTb  WMHIPEAVEHTbl B  KOHTEWHEpP B
yKa3aHHOM Mopsake. YA0CTOBEPUTLCS B TOM, YTO
BCE UHrPeAVEHTbI OTMEPEHbI TOYHO.

Bxntountb nutaHue xnedoneuku. Mocne 3ByKOBOro
cvrHana Ha WHOMKaTope BbICBEYMBAETCS MNepBas
nporpamma, To ecTb, NMporpaMmMa Bbireukn xieba
BecoM B 1000 r. co cpenHelt 30/10TUCTON KOPOYKOIA

I 1T 1 11

[Mocne OKOHYaHWS LUMKNa BbINEYKM OTKNHHUTE
xneboreyky OT aNeKTPONUTaHMS. BbIHETE KOHTEMHED
ona  xneba, nNOTAHYB 3a pykosTky. Bcerpa
NoNb3yATECH PyKaBMLAMM, MOTOMY YTO pydka ©
BHYTPEHHS MOBEPXHOCTb  KPbILLKA - HArPEBAOTCS.
BbIHbTE ropsiumii Xned 1 MoMecTUTe ero Ha 4Yac Ha
PELLETKY 115 OXTIaKAEHYIS.



NOJIb30BAHUE XJIEBOMEYKOW

Ang kaxpown us nporpamMmm
BbICBEYMBAETCH UHAUKALMS
YCTaAHOBKM NO ymonyaHuio. NMoatomy
TOYHblE YCTaHOBKMW BblOUpaloTcs

pr‘lHle.

BbIEOP MPOrPAMMbI

Mpwn Bbl60pe nporpamMmbl BKJIOHAETCA NOCeaoBaTe/IbHOCTb 3TarnoB, KOTOPbIE BbIMOJHAITCA OAWVH

3a Apyrvm.

KnaBuweit MENU BbiGMpaeTcs ofHa M3 pasnuyHbix nporpaMm. Ha vHovkatope ykasbiBaercs

BPEMSI MCMONHEHVsT nporpaMmbl.  Kaxablin - pa3
WNHONKATOPHON naHenm OCYLLECTBNFAETCA nepexon, K

> Oenblin xnebd

> dpaHuy3ckas bynka

> xneb n3 LenbHON MyKK
> cnagkuii xneb

5 > xneb ObICTPOV BbINEYKM

1 Tporpamva bBenbiii xne6, MO3BONSET BbiNekaTh
x11e6 Mo GOMBLLMHCTBY PELLENTYP A4S MLIEHUYHON MyKU.

B WO =

2 porpamma @paHLy3ckas Oynka, COOTBETCTBYET
peLienTy TPaAMLMOHHOMO dpaHLy3ckoro 6enoro xneba.

3 Mporpamma LlensHo3epHoBol xned, BbIOMPaeTCs
[Ns Bbineyku xneba 13 Myku ¢ oTpyosamm.

4 T[porpamma CpoobHas Gynka, amanTipoBaHa s

peuentoB  crnagkoro  xnebéa ¢ MOBbILIEHHbIM
COoMepXaHNeM caxapa 1 XMpOB.
5 T[porpamma Xneb ObicTpOi BbIMNEYKM,

npefHasHadyeHa ans ObICTPOI Bbimeyky xneba (Cwm.
CTpaHuLy 76).

6 Mporpamma [podokeBoe TECTO, He NpeaHa3HayeHa
ON9 BbINEYKN.

OHa npegHa3Ha4yeHa A1g 3amellmBaHna 1 nogbema
MoBoro [IPOXOKEBOrO TECTa, Hanpumep, Tecta [Ans
MLLUBI.

7 TMporpamma 7 npegHasHadyeHa TONMbKO —[Ofs
3aMELLVBAHS HE [IPOXOKEBOTO TECTa, HampuMep, Ans
nanLm.

NP HAXaTMM KNaBWWM C HOMEPOM Ha
(=) ceqyloLeit nporpammve, ot 1 o 10:

6 > [OpoXckeBOe TECTO (Hampumep, nNuuua)
7 > cBexee TecTo

8 > xneb c noryptom

9 > BapeHbe

10 > TONBKO BbINEKAHWE

8 [ns xneba C MOrypTOM XapaKTepHbl KVCOBATbIA
BKYC, CPEOHEN CTEMEHW MOAPYMSHMBAHWE, U BEC
Toneko 1000 r.

9 [porpamma BapeHbHe, MpeaHasHayeHa Tonbko Afis
ABTOMATWYECKOrO MPUrOTOBNEHUS CMALKON HaYMHKW B
KOHTEVHepe.

10 [Mporpamma TonbKo BbiNeKaHMe, Bbl MOXETE 3aAaTh
noboii Bpemsi B uHTepBane ot 10 go 60 muHyT. OHa
MOXET MCMNOJb30BaTLCS:

a) B COYETAHWM C MPOrpamMoNt Ans OPOXCKEBOrO
Tecta

b) ons nogorpesa 1 NoyHeHNs XPYCTALLEA KOPOUKM Ha
YXe BbINEYEHHOM 1 OXJTaXAeHHOM xnebe.

C) ANs 3aBepLLUeHns NpUroToBneHrs xneba B cryvae
LIMTENBHOMO MepepbiBa 3NEKTPONMUTaHNS MK LvKne
BbinekaHyis xneba.

He ocraBnsiite xneboneuky 6e3 nprucmoTpa BO BPEMS
pabotbl nporpaMmbl 10.

Mocne [OCTUXEHUS HYXHOrO LBeTa KOPOUKW,
OCTaHOBUTL MPOrpaMMy BPYYHYIO, HaxaB Ha
KHOMKY .
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BblBOP BECA XJIEBA

Mo ymonuaHuio ycTtaHaBnueaetcs Bec xneba B 1000 r. STOT BeC — OPUEHTUPOBOYHLINA. [lng
nonyyexus xneba Apyroro Beca nonb3yitech NoAPobHLIMK peuenTtamu. B nporpammax 6, 7, 8 n 9
BeC xneba He perynupyetcs. Haxatnem Ha knaBuwly yCTaHOBUTE BblOpaHHbIN BeC OT 750 fo
1000 r. P9aom ¢ HyXHbIM BECOM 3aropaeTcsl OrOHEK MHAMKATopa.

BbIBOP LBETA 30JIOTUCTON KOPOYKU (MOAPYMSAHUBAHUE)

MNHTEHCMBHOCTb MOAPYMSHMBAHWSA MO YMONM4YaHUO ycTaHaBnmeaetcsd Ha CPEOHIOO [MOYEN]. B
nporpammMax 6, 7, 8 n 9 perynMposka nogpymMsHMBaHUsS He OCYLLECTBSETCS.

BoamoseH BblIGop 13 Tpex cTeneHe noapymaHmeaHus — CBETJIAA KOPOYKA / CPEOHAA KOPOYKA /
TEMHASA KOPOYKA [CLAIR/MOYEN/FONCE]. [lns ycTaHOBKM BbIGOpa HaxuMmaTh Ha KHOI'IKy 0o
BbICBEYVBAHUS HA MHOMKATOPE HYXHOW CTENEHV NOAPYMSHMBAHUS.

BbIBOP BbICTPOI0O PEXXMMA

Bbineuky xneba no peuentam 1, 2, 3 n 4 moxHo ocywecTtenate B BbICTPOM [RAPIDE] pexume,
4TOObl YMEHBLLUUTL BPpEMS Nporpesa. Haxmute 4 pa3a Ha KHOMKY @ 4T0ObI NEPENTN K BbICTPOMY
pexumy.

B 6bICTPOM pexume cTeneHb NOAPYMSHUBAHUS KOPOUKM HE PEerynmpyeTcs.

NYCK/OCTAHOBKA

Haxatnem Ha KHOﬂKy BKNtOYNTE Xxneboneuky. BknioyaeTcs obpaTHbIi OTCYET BpemeHu. [ns
OCTaHOBKM NPOrpammbl MAM OTMEHbI OT/IMYAIOLLENCH NPOrpammbl HAXMUTE Ha KHonKy@, n
YOEPXMBaNTE €€ HaxXaTon B TeYeHNe 5 CeKyHA.

LUUKJIbl PABOTDI

HanpoTuB OOCTUrHYTOrO aTana uMkna 3axuraeTcs OroHEK MHaukaTopa.
B Tabnuue (cTpaHuua 78-79) ykasaHa pasbuBka no uukiam BblIOMpPaeMbIX Nporpamm.
- 1 989

999 @ @ @ Cr 55
Mporpes > 3amewmBanve > YcnokauBanuve > [Mogbem > Bbinekanune > [oppepxaHue B Tenne
MpumenseTca ObecneunBaeT Mos3BonseT Tecty  Bpems Tecto [o3BONSET NOAAEPXKMBATL
B mporpaMmax  $opMMpoBaHne YCMOKOWUTLCA A1 AeVCTBUS npeBpallaeTca  x1eb B TENIOM COCTOSHUM
3n8 s CTPYKTYpbI TECTA,  YAYHLIEHNS LIPOXOKEN, 3a B MSIKULL, nocne Bbineyku. Tem He
YAYHLLIEHUS! 1, CNefoBaTeNbHO,  KayecTsa nofbemMa. KOTopoe xied 00€eCneymBaeTCs MeHee, PEeKOMEHAYETCS
nofbemMa Tecta.  CrnocoBHOCTU K NOOHUMAETCH M NOAPYMSHVBAHWE BbIHUMATB X1eb 13 GOopMbI
ObICTPOMY MOABLEMY. nprobpeTaet XpycTaLen nocne BbINeyky.
CBOV apomar. 30/10TUCTON
KOPOUKY.

$s¢ Mporpe.: paboTtaeT To/bko B nporpamMmax 3 v 8. Melwanka B 310 Bpems He pabotaer. porpes no3sonser
MOBbLICUTb aKTUBHOCTb [IPOXOKEV 1 CrIoCOOCTBOBATL MOALEMY Xeba 13 Myki, kKotopast 00bIMHO MoaHMMaeTCs cnabo.
@ 3amelumBaHue: TeCTo NpoxoauT 1 7 1 2 1 UMKbl 3aMELLMBaHNS MEXAY LMKnamy nogbema. B xome atnx
LMKIoB, 1 B nporpamMmax 1, 3, 4 1 8, ecTb BOBMOXHOCTb 100aBNSITb MHrPEANEHTbl — CyXOMPYKTbI, ONMBKM,
JIOMTUKM cana U T.[0.

3BYKOBOW CUrHaU! yKasbIBaeT, KOraa 3T0 MOXHO Aenatb. B 00600LLeHHo Tabnuug (CTpaHuua 78-79) 1 B KONOHKe
«[10MOHWTENBHO» YKa3aHO BpeMst paboThl X1eGomneyKy.

B aT0l1 KONMOHKE yKa3aHO BPEMS, KOTOPOE BbIBOAMTCS Ha VMHAMKATOP MpW 3BYKOBOM curHane. YtoObl TouHee
3HaTb, 4Yepe3 Kakoe BPEeMs MOJAETCS 3BYKOBOW CUMHAN, HYXHO BbYECTb BPEMS, YKAa3aHHOE B KOJOHKE
«[OMNOJIHUTENBHO» 13 OOLLIEr0 BPEMEHM BbINEYKM.

Hanpumvep, B KONOHKE «O0MNONHATENBHO» YKa3aHo 2 Yaca 51 MuHyTa, a «obluee Bpems» cocTaenseT 3 yaca 13
MVHYT, C/IEZIOBATE/IbHO, MHMPEMIEHTb! MOXHO [006aBNATh Yepes 22 MUHYTHI.

@ Mopwvem: TecTo B 1 M, 2 M vnn 3 M LUMKNax NogbemMa.

98§ o
G Bbineuka: xn1eb B KOHEYHON CTaau BbINeyKu.

s Mopaepxanue B Tenne: B nporpammax 1, 2, 3, 4, 5, 8 u 10 Bul MoxeTe 0CTaBUTL X11e6 B xneGONEUKe.
Livkn nogoepxaHva B Tenie B TEYEHME OOHOrO Yaca BKIIOYAETCS aBTOMATUYECKM MOcne Bbineyku. VHoukatop
BpemeHun octaeTca Ha 0:00 B TeyeHne opHOro Yaca. Yepes paBHblE MPOMEXYTKM BPEMEHU MOJAETCs 3BYKOBOW
curHan. B koHuUe uukna xneboneyka aBToOMaTUYecky OTKIIIOHAETCs NMocne 3 3BYKOBbIX CUMHAIOB.
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APYIUE YCTAHOBKHU NMPOrPAMM

Bbl MOXeTe 3anporpaMMupoBaTh CBOIO X/1eBoneuky Tak, 4ToObl Bawa Bbineyka Gbiia rotoBa
K BbIOpaHHOMY BpeMeHu, 3a cpoK A0 15 yacoB. OTCPOUEHHBI PEXUM HE MOXET NPUMEHSATLCS
ans nporpamm 5/6/7/9/10.
9TOT 9Tan BBOAUTCS B AENCTBMUE Noche BbiGopa Nporpammbl, CTENEHM NOAPYMSIHUBAHNS 1 Beca. Ha
WHOMKATOPE YKas3blBAETCA BPEMS MCMONHEHUS Nporpammebl. PaccumTante Bpems Mexay 3anyCckom
nNporpamMmel U CPOKOM, K KOTOPOMY Bbl XOTWUTE MONY4nTb CBOIO BbIMEYKY.
B xneboneuyky ye BK/IIOYEHbI aBTOMATMYECKME LyKIbl NporpaMMbl. KHonkamu @ " @ BblbepuTe
BPEMS (® yBEIMYEHNE W (O YMEHbLUEHNE BpeMeHU). KOpOTKUMW HaxaTusmy yBEIVYMBANTE WK
YMeHbLUanTe BpeMsl Ha NpoMexyTkn no 10 MUHYT, Npu 3TOM NOAAETCS KOPOTKMIA 3BYKOBOW CUrHan.
LNVHHBIMM HaxaTusMK BpeMs U3MEHSETCS npoMexyTkamy no 10 MUHYT HENpepbIBHO.
Hanpumep, ceitvac 20:00, a Bbl xotute, 4ToObl Baww xne6 6bin rotoB B 7:00 3aBTpaLUHEro [AHs.
YcraHoBute 11 4acoB KHOMkamu @ " @ Haxmute Ha KHOMKy . MopaeTcs 3BYKOBOW CurHan.
Pagom € vHOmkauue < BbICBEHMBAETCS MHAMKALMSA TaVlMepaG, M HaYMHaeT Muratb ykasaTesb
MUWHYT &. HaunHaetca obpatHblii OTCYET. 3aropaeTcst uHAMKaTop pabdoThl.
Ecnn Bbl owmbnmnch, 1 X0TUTE M3MEHUTL YCTAHOBKY BPEMEHU, HaXMUTE U yaepXuBanTe KHOI'IKy
[I0 3BYKOBOIO CvrHana. Ha nHamkaTop BbIBOAMTCS BPEMSI MO YMOMHaHMIO. YCTaHOBUTE Hy>XHOE BPEMS 3aHOBO.
6ennTecb, 4YTO OTAENbHbIE WHIPEAMEHTbl He SBASIOTCS CKOPOMOPTAWMMUCS npodykTamu. He
NoJb3YNTECh OTCPOYEHHBIM PEXUMOM MPY NMPUroTOBAEHUM B0, COAEPXaLLMX Chipble siua, MorypT,
Cblp, CBEXME DPYKThI.

MPAKTUHECKUE COBETDI
B cnyyae oOpbiBa NoAaum 3NEKTPOIHEPrUn: eciiv 3TO MPOMCXOAMT BO BPEMS LMKia paboThl,
MCMOJIHEHNE NPOrpaMMbl MPEPLIBAETCS MO OTK/OYEHMIO TOKA WU HEMPaBWUIbHOMY CpabaTbiBAHUIO;
y xneboneykn MMeeTcs 7 MUHYTHbIA pPe3epB NUTaHWS, B TEYEHUE AEVCTBUS KOTOPOro nporpamma
coxpaHsietcst. Llmkn BO306HOBASETCA C MecTa OcCTaHoBa. [10 MCTEYEHMM ITOr0 BPEMEHU
NporpamMmMmnpoBaHne TeEPSETCS.
Ecnn ponxHbl paboTaTb MocnenoBaTesibHO ABe Nporpammbl, BoixauTe 1 4ac npexnae, 4em
HayaTb BTOPYIO Onepaumio.

WHIPEOUEHTDI
Xupbl U pacTuTenbHoe Macno: X1pbl NPUAAOT xeby MbILUHOCTL M BKYC. Takoi xneb Takke [onblue
XpaHuTCs. Manuwek XupoB 3amennsieT nofbeM Tecta. Ecnv Bbl ucrnons3yete CrvMBOYHOE Macho,
nMopexsTe €ero MaseHbKUMKU Kycoukamu s 6osiee PaBHOMEPHOrO pacrpefeneHns B TecTe, Wav
npegBaputenbHO pasmsrduTe ero. He 3anuBaiite B xneboneuky >uakoe macno. WMaberaitte
COMPUKOCHOBEHWS XUPOB C APOXOKaMU, MOCKOMBKY XMP MOXET MOMELLATb HACBILLEHWIO APOXOKEN BNaroi.

diiua: anua oboralatoT TecTo, ynydwaioT uBeT xneba u cnocobCTByOT 00pa30BaHUIO BKYCHOrO
Mskmwa. Ecnv Bbl ncnonb3yete diiua, CokpaTuTe KOAMYECTBO XMAKMX MHrpeaueHToB. Pasbeiite
qiuo 1 pobaBbTe XMOKOCTU A0 06bema, yka3aHHOrO [/ XWAKOCTU B peuenTe. Peuentol
npeaycMaTpmBaloT MCMoNib3oBaHWe cpepHero siiua B 50 rpamMmoB; ons 6onee KPynHbIX SuL
no6aBbTe HEMHOrO Myku, Ans 6onee Menkmx UL, YMEHbLUMTE KONIMYECTBO MYKM.

Monoko: MOXHO WCMOSIb30BaTb CBEXEE WAM MOPOLLIKOBOE MOMoKo. Ecnn Bbl mcnonbdyete
NMOPOLLKOBOE MOJIOKO, A00aBbTe BOAbI A0 NEPBOHAYAIbHO YKa3daHHOro o6bema. Ecnv Bbl ucnonbayete
CBEXEee MOJI0KO, MOXHO Takke [00aBUTb BOAbl — 06U 0ObEM XMOKOCTM LOMKEH OblTb paBeH
06beMy, ykazaHHoOMy B peuenTe. Monoko Takke obnagaet appekTom oOpasoBaHMsa aMYNbCUM, YTO
nossonsieT obecneunBatb 6onee paBHOMEPHbIE NONOCTU 1 Gonee KpacuBbIl BUL MSAKMLLA.

Bopa: BoJa HaChILLAET 1 akTUBMPYET ApoxokM. OHa Takxke HacbILLAeT Kpaxmasl, COOEPXaLUMics B MyKe,
1 obecneyvBaeT o0pasoBaHVe MsaKMLLIA. Bogy MOXHO 3aMEeHUTb, YaCTUYHO WM MOSHOCTLIO, MOJIOKOM
WK APYrUMIA XKUAKOCTAMU. XKNUOKOCTW AOMKHBI OUTh, NPY X [00aBNEHWN, KOMHATHOW TemrepaTtypbl.

Myka: BeC Myku CUIbHO 3aBUCUT OT €€ Bua. B 3aBUCMMOCTM OT Ka4yecTBa MyKu, MOXET MEHSATLCS
1N nofydaemasi Bbineyka. XpaHUTE MyKy B FepMEeTUYHOM YNakoBKe, MOCKOJIbKY OHa MOXeT
pearvpoBaTtb Ha KonebaHus Temnepartypbl U BAQXHOCTU, NOrNoLwWwas, uim, HaobopoT, 0TAaBas Bnary.
[lo6aBneHe OBCSIHOM Myku, OTPYyOENn, MPOPOCTKOB MLUEHUYHOrO 3EPHA, PXAHOM MyKW, W, HaKOHEL,
LeNbHbIX 38PEH, K TECTY, AAET Bonee TXKENbIA U MEHEE MbILLHbIA XNEeD.
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PekomMeHpyeTcsi UCMONb30BaHE MYKU BbICLLErO COpPTa, €CNIN B PeLenTax He YKa3aHo UHOeE.

Ha pesynbTarbl BAMSET Takke TO, HACKOMLKO MPOCesHa Myka — yem Oonee oHa LienbHast (To ecTb, ecim
B HEl UMeLoTCs YacTuupl 000104KM MLIEHNYHBIX 3épeH), TEeM MeHbLUe NOAHMMAETCA TeCTO, U TEM MNNIOTHEE
nonyyaetcs xneb. B maraavmHax Taioke MOXHO HalTV roTOBOE TECTO ANs Bbineyku. Mpu MCnonbL30BaHWm
Takoro Tecta cobmiofaiTe ykasaHus ero npoussoantens. B obluem u uenom, npu BeIGoOpe nporpammbl
npuaepxvBaiTecb TpeOOBaHNIA K FOTOBOW BbiMeYKe.

Hanpumep, ans xneba 13 LenbHO MyK UCToNb3yiTe nporpammy 3.

Caxap: npeanoyTuTenbHee MCMONbL30BaHME Caxaposbl, caxapa uavM ména. Hukorpa He MCnonbayiire
caxap-padvHan, unm KyckoBoli caxap. Caxap nuTaeT Apoxcoky, NpUaaeT xneby BKYC, 1 yNy4LIaeT pyMsiHbIlA
LIBET KOPOUKM.

Conb: COJb NMPUAAET BKYC BbINEYKE, 1 NO3BOMSET PErysMpoBaTh AEATENLHOCTb APOXOKkeR. OHa He [oMmKHA
BXOOMTb B COMPMKOCHOBEHME C ApoXokamu. brnaropapst conm, TeCTo nosyqaeTes TBepAbIM, KOMMAKTHBIM,
1 NMOJHMMAETCS He o4eHb ObICTPO. Cosb Takke yNyyLlaeT CTPYKTYpy TecTa.

Opoxoku:  apoxcky obecnedmBaloT noabeém Tecta. Mcnonb3yliTe akTuMBHble 00E3BOXEHHbIE
nekapHble APOXckM B nakeTukax. KayecTBO ApOXckeit MOXeT ObiTb pasHbiM, OHM He Bcerga
pacLmpsoTca 0aMHaKkoBO. Takum 06pasom, kayecTBo xneba MOXET pasfinmyatbCs B 3aBMCHMMOCTM
OT MCMOJIb3YEMBIX APOXOKEN.

Crapble ApOXKM WM HEeMnpaBUNIbHO XPaHMBLLMECS APOXKM paboTaldT He TaK XOpOoLo, Kak
CBEXEOTKPbIThIE 00E3BOXEHHBIE POXCKM.

Bce nponopuyn B peuentax ykasaHbl A8 00e3BOXEHHbIX OPOXOKe. B cnyvae, ecnm Bbl ncronbayete
CBEXVE [OPOXOKW, CRefyeT B3dTb KX TPOMHOE (MO Becy) KOMMHYEeCTBO M PasBeCcTM WX HeOOombLLMM
KONMYECTBOM TEMMON cnerka nogcaxapeHHoi Boabl ans 6onee apdEKTVBHOMO X AEACTBUS.
06e3BOXEHHbIE APOXCKM MOTYT NPOAABATLCS B BUAE MASIEHBKVIX LLIAPUKOB, X CNELyeT Takke pasBoauTb
HeOObLLUVM KONMHYECTBOM TEMMION Crierka noacaxapeHHow Bofdpl. Takme APOXCKA UCTIONb3YIOTCS B TEX Xe
NPOMopUMAX, YTO N 00E3BOXEHHbIE APOXCKM B MAACTMHKAX, OAHAKO Mbl COBETYEM WUCMOML30BaTh UMEHHO
06e3BOXEHHbIE APOXOKM B MNACTUHKAX, MOCKOMbKY VX Nerye noarotaBimBaTh.

[o0GaBku (0nMBKK, XMP, U T.0.): MOXHO MCMONbL30BaTh CBOVM COOCTBEHHbIE PELenTbl, 00aBss Niodblie

xenaemble fo6aBKku; NPy 3TOM, OfHAKO, CleayerT:

> CcTporo cobnioaaTtb BPeMs, ykadbiBaeMoe 3BYKOBLIM CUrHasIoM, A1st BBOAA A00aBOK, B 0COOEHHOCTU
CaMbIX HEXHBbIX,

> 1MeTb B BMIY, 4TO camble TBEPAbIE 3EPHA (HANPUMEP, JibHAHbIE 3EPHA UM 3EPHA KYHXYTA) MOXHO
1006aBnaTh B CaMOM Havane 3amellmBaHus, YToObl 06/1erymTb Nob30BaHve xneboneykon (Hanpumep,
NPy Py4HON YCTAHOBKE BPEMEHM),

> TWATENbHO CAMBATb BRary ¢ 04eHb BNaXKHbIX MHIPEAVEHTOB (ONMBOK),

> cnerka 06BaNMBaTb B MyKE XUPHbIE UHIPeaveHTbl A noiydeHns 6onee 0gHOPOOHOro TecTa,

> He [00aBNSATb VX B CAMLIKOM OOJBLLIOM KOSIMYECTBE — 3TO MOXET NOBPEaUTb TECTY.

MNPAKTUHMECKUE COBETDI
BbinekaeMbiii xn1e6 o4eHb YyBCTBUTENEH K TEMMEPATYpe U BIAXHOCTU. [1pn 04eHb BbICOKO TeMnepaTtype
B MOMELLEHNN PEKOMEHAYETCS WCrMoNnb30BaTh OONee XONOAHYIo, Yem 0ObIMHO, XWMAKOCTb. [lpu  HW3KOW
Temreparype BO3MOXHO, NpUAETCS NOAOrpeBaTb BOAY MM MOJIOKO (A0 TemnepaTypbl He Boille 35°C).
WHorpa GbiBaeT Takke MoNesHO MPOBEpPsiTb COCTOSIHME TeCTa BO BPeMsl 3aMELUMBaHMS: OHO [I0/KHO
npeacTasnsTb COO0V OLHOPOAHYIO MAcCy, KOTOpas Nerko OTCTAET OT CTEHOK YaHa:
> eCcnv ocTalacb He MPOMELLaHHas Myka, A00aBUTb HEMHOIO BOZbI,
> B MPOTMBHOM C/ly4ae MOXET ObiTb He06X0AMMO A00aBUTL MyKU.
Myky vnm Bofly cnepyet [106aBnsTb 04eHb OCTOPOXHO (MO OAHOM CTONOBON NOXKE), U YOEXAATLCS B KA4ECTBE
TecTa, Nnpexae, Yem [06aBnaTb HOBbIE MOPLMN.
PacnpocTtpaHéHHas oumnbka COCTOUT B TOM, YTO CYMTaETCH, YTO fobaBneHne Apoxokeit obecneymBaeT
JNyqwmii nogbeém Tecta. HanpoTu, MpU CAMILKOM OONbLIOM KOAMYECTBE APOXOKEN CTPyKTypa TecTa
cTaHoBuTCca Gonee XpyI'IKOI‘/'I, OHO BbICOKO NMOAHMMAETCH, WU ONYCKaeTCA NPU BbiNe4ke. KayectBo TECTA MOXHO
OLEHUTb, Cerka NocTyKyBasi Mo HEMy NasibLiaMyt — TECTO AO/KHO «CONPOTUBNSTLCS» BAABMMBAHUIO, @ BMSTVHbI
Ha HEM [0/MKHBI MOHEMHOTY Pa3riakMBaTHCS.
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PELENTDI

[na xaxgoro peuenta cobniogaTb Nopsaok A00aBNEHUS UHTPEeLVNEHTOB.
B 3aBMCMMOCTM OT BbIOPAHHOrO peLienTa 1 COOTBETCTBYIOWEN NPOrpaMMbl, NOb3yNTECH
00600LLEHHON Tabnuuei
BPEMEHM BbiNeykn (cTpaHuua 78-79) u cobnopaite ykaszaHHbI B HEV MOPSAOK AN Pas3HbIX
LMKJIOB.

NPOrPAMMA 1

BEJIbIV XJIEB MOJI0OYHbIA XNEB
750 r 1000 r 750 r 1000 r
PactutensHoe macno 1 ct. noxka 1,5 CT. noxku PasmsryéHHoe macno - 50 r 60 r
Boga 245 mn 300 mn KyCoukamu 5 5
Conb 1 yaitH. noxkn 1,5 yait, noxku  COMb 1,5 HaifH. NOXKA 2 YaiH. NOXKY
Caxap 3 yaiiH. noxkn 1 CT. N0XKa Caxap 2 CT. JIOXKA 2,5 CT. JIOXKN
MopoLLKOBOE MONOKO 1 CT. IoXKka 2 CT. NOXKM Kunpkoe Monoko 260 mn 310 mn
MYKa 455 1 550 r MYKa 400 r 470 r
Lipoxoki 1 YaiiH. noxkn 51 Opoxokn 1 yaiH. noxka 5r 3
i 1.5 yaitv. nnu 1,5 YaiiH.
J'IO)KKIA, TIOXKM
MNPOrPAMMA 2
®PAHLLY3CKAS BYJIKA JOEPEBEHCKWIA XNEB
750 r 1000 r 7501 1000 r
Boma 270 mn 360 mn Bona 270 w1 360 wn
Conb 1,5 YaiiH, NIOXKW 2 YaiiH, NOXKH Conb 1,5 YaifH. oK 2 YaiH. JIoXK!
Myka 460 1 620 r Myka 370t 500 r
Jpoxokun 5r 2 YaiH. IOKKK Pxatas Myka 0r 1205
unn 1,5 yaith, Jpoxoku Sro 2 YaiiH. oK\
TIOXKA 1,5 YaiiH. noxku
NPOrPAMMA 3
LIESIBHO3EPHOBOM XJIEB KPECTbSHCKWIA XNEB
750 r 1000 r 750 r 1000 r
PacTuTenbHoe Macno 2 YaiH. noxkn 1 CT. noxka PactutenbHoe mMacno 2 YaiH. 1oxkn 1 CT. noxka
Boga 270 mn 360 mn Boga 270 mn 360 mn
Conb 1,5 YalH. NOXKM 2 YaiiH. OXKN Conb 1, 5 YaitH. NIOXKM 2 YaiiH. TOXKM
Caxap 2 YalH. oKk 1 CT. noxXka Caxap 2 YaiH. okKn 1 CT. noxka
Myka 225t 300 r Myka 230r 300 r
LlensHas myka 2251 300 r PxaHas myka 10r 150 r
[Opoxokn 1yYailH. noxka 51 5 LlenbHas myka 10r 150 r
um 1,5 YaiiH. Jpoxokut 1 YaiiH. noxka 51
JIOXKM unn 1,5 yaitx.
TIOXKM
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NMPOrPAMMA 4

CJOBHbIN nuPOr
7501 1000 r
Aiia 2 3
CrnueoyHoe macno 150 ¢ 175
Xuakoe Monoko 60 mn 70 mn
Conb 1 yaiiH. noxka 1,5 YaiiH. Noxku
Caxap 3 CT. Noxkm 4 CT. NOXKM
Myka Bbiclero copta 360 r 440 r
[poxokm 2 YaitH. NOXKW 2,5 YaltH. NoXKu

BapuaHT: 106a81Tb 1 yaiiHylo 1oxky GAEpLopaHxXeBoi BOAbI.

CJOBHbI MMPOT C U3IOMOM

7501 1000 r
Aiua 2 3
CrnueoyHoe macno 1401 160 r
Xuakoe Monoko 80 mn 100 mn
Conb 1/2 yaitH. noxku 1 YaiiH. noxka
Caxap 4 CcT. noxka 5 cT. noxka
Myka 350 420t
[poxokm 2 YaiiH. NOXKM 2,5 YaltH. NOXKu
/31om 1001 150 1

BapuaHnT: cmountb u3tom B nérkom cupone (50% Bogasl Ha 50%
caxapa) UnM B HanuTKe Tuma LWHaNca Wam B BbICOKOKAYECTBEHHOM
BMHOrPa[HOM CrvpTe.

BapmaHT: BbINOXUTb HA TECTO LieNble MUHAANbHbIE OpexV mocne
3aBEPLUEHNS LKA 3aMELLMBAHMS.

MPOrPAMMA 5 MPOrPAMMA 8

XJIEB BbICTPOWA BbIMEYKM XJIEB C MOrYPTOM

7501 1000 r 1000 r
PacTutenbHoe macno 1 cT. noxka 1,5 CT. OXKM Boza 200 mn
Boma (ve ennee 35-40°C) 270 mn 360 mn HartypanbHbiil orypt 1(1257T)
Conb 1 yaiiH. noxka 1,5 YaiH. 1oXKM Conb 2 YaiiH. NOXKM
Caxap 1 CT. noxka 1 CT. noxka Caxap 1 CT. noxka
MopoLukoBoe Monoko 1 CT. noxka 2 CT. IOXKM Myka 480 r
Myka 4301 570r PxaHas myka 0r
[poxoku 3 YaifH. noxkn 3,5 YaiiH. NoXKM [poxoku 2,5 YaitH. NoXKu

MPOrPAMMA 6 MPOrPAMMA 9
TECTO Anq nuuubl KOMMOTbI U BapeHbe
750 T 1000 r Hape3aTtb unm nopyouts GpyKThl N0 BKYCY, NPEXAE, YeM
OnvMekoBoe Macno  1Cr. ioxka 1,5 CT. JIoXK KIaCTb 13 B Xneoreuky.
Bopa 240 mn 320 mn B 6
Conb 1,5 YalH. NOXKK 2 YaiH. NOXKK gpeHbe 'f's KNYOHWKW, - MEPCUKOB, PEBEHA i
Myka 4801 640 a0pHKogos:
Y y 580 r dpykTos, 360 r caxapa, Cok 1 nMMoHa.
[poxokm 1 4aiH. noxka 5T um
1,5 YaiiH. BapeHbe M3 aneNbCHHOB:
noxkw 500 r dpykTos, 400 r caxapa.
NMPOrPAMMA 7 KomnoT 13 6noK 1 peBeHs:
CBEXEE TECTO 750 r dpykTOB, 4,5 CT. NOXKM Caxapa
1000 r Komnot u3 peseHs:
Fua 5 750 r dpykTOB, 4,5 CT. NOXKM Caxapa
Bopa 60 mn
Myka 600 r
Conb 1 yaiH. noxka
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BO3MOXHbIE HENOJIAOKU U CNOCOBblI UX YCTPAHEHUSA
BO3MOXXHbIE HENOJIAAKU U CNOCOBbI UX YCTPAHEHUA
Bbl He nonyuunu xenaemoro pesynbrara? 3ta Tabnmua MOXeT okasaTbes g Bac nonesHoi.

/ Cmawkom | Xne6 ocen mocne|  Xne Kopouka He |MoapymsenHa| Cneapl Mym
CUIbHO CNMLKOM  [HE[OCTATO4HO | MpOMeKnach | Kopoyka mpu| BHW3Y U MO
MOJHNMAETCH | CUMBHOTO noaHancs HenponeyeHHo Bokam
TECTO nogbéma TecTa M xnebe
Bo Bpewmst Bbineuku Bbina Haxata Y
kHorka @
HenocTaTouHo myku ()
CAnLLKOM MHOrO MyKut o o
HepocrtaroyHo apoxoken .
CIMLIKOM MHOFO [IDOXKeN () [ )
HenocTatouHo Bofpl () o
CnmLKOM MHOrO BOAb! () o
HepocrarouHo caxapa .
Myka nnoxoro kayectsa o o
HenpasunbHble MponopLymn
VHTPEAVEHTOB (CIMLLKOM GOnbLLOE [ )
KOMMYECTBO)
Cnmwikom ropsyast Boga o
Cnvkom xonopHast BoAa o
Qenpasmnwo BbiGpaHa nporpamma () o /

BO3MOXXHbIE TEXHUHECKWE HEUCITPABHOCTU U CMOCOBbI UX

YCTPAHEHUA

ﬁ’OBﬂEMbI

~

CNoCObbl YCTPAHEHUS

MeLwwanka 3acTpeBaeT B KOHTEMHEPE.
Mewanka 3acTpesaeT B xnebe.

Mpn HaxaTun Ha KHomKy @ xne6orneyka
HEe pearvpyer.

Mpwn HaxaTtun Ha kHorky @) asuratens
HaYMHAET BpaLLaTbCsl, HO 3aMeLLNBaHUS
TecTa He NPoMCXoauT

Mocne 3anycka no BBEAEHHOW BPY4YHYIO
nporpamMme xneb HegoCTaTouHO
NOOHUMAETCS, W HAYErO HEe MPOUCXOAMUT

3anax ropesnoro.

\

. 3amounTb nepen, CHATVEM.

. Cnerka cma3zatb Mewlasnky pactuTeslbHbIM MaciioMm nepen 1em,
Kak nomewlatb NMHrpegneHTsbl B KOHTeVIHep.

+ Xneboneyka neperpenacb. Bbixaath 4ac Mexay Luknamu.
+ Bbin 3anporpammypoBaH Apyron 3anyck.
- BBepera nporpamma ¢ noforpesom.

+ KoHTeliHep BCTaBneH He MOJIHOCThLIO.
+ OTCYTCTBME MELIanku uanm HenpasuibHas YCTAHOBKA MeLLaKu.

- Mocne BBOAA MPOrpaMMbl BPY4HYIO He Oblna Haxarta KHomka@).

+ ApOoXoKM BCTYNUAM B KOHTAKT C COMbIO /WX BOLOW.
. OTCyTCTBYET MeLLanka.

* YacTb MHrpeaneHTOB BobiMana n3 KoHTerHepa. OcTaBuUThL
xne60neHKy 0XNaguTbCHa N BbiIMbITb BHYTPEHHIOIO YaCTb MOKpOI7I
rybkoii 6e3 MOIOLLLEr0 CpeacTBa.

+ BuiBanunacb 4acTb CMeCH U3-3a Nepefo3vipoBKU UHIPEaVEHTOB,
B 0COOEeHHOCTM xuakocTv. CobnofaTtb peuenTypHble nponopuw

77



\ 80°¢

09 05 se ol L ol 144 e S S g 0€'g |vadioiag

85T 09 05 Sy ot 9% ot 6 Gl g g 0¢ Gr'e )
85T 09 05 se ot 9% ot 6 S g g 0¢ Sr'e 4
85T 09 05 Sv ot 9% ot 6 S g g 0¢ Sr'e L 0001 o
90 09 8y se ot b oL e Gl g g g 82'¢ |wiadLoiag
952 09 8y Sy ol 9% ol 6 el g S 0¢ er'e )
95T 09 8y S ot 9% ot 6 el g g 0¢e er'e 4
95T 09 8y Sp ot 9% ot 34 Gl g g 0¢ er'e I 0GL
2T 09 2§ 6¢ ot 9l ot St 0z g g 2€'g |wadioig
zee 09 2s 09 ol Le ot 6¢ 0z g S zee )
zee 09 28 09 ot Le ot 6¢ 0z S g zee 4
zee 09 28 09 ot Le ot 6¢ 0z S g zee | 000} 2
0eC 09 05 6¢ ot 9l ot Sl 0z g g 0¢'g |wiadLoig
0e'e 09 05 09 ot Le oL 6 02 g g 0'e )
0€'e 09 05 09 ot Le ot 6¢ 0z S S 0e'e 4
0€'e 09 05 09 ot Le ot 6¢ 0z S g 0e'e I 0GL
eyl 09 €g 0¢ oL 6 o1 Gl 02 g g L1'g |wadoig
952 09 €g 05 Gl 92 oL 6 02 g g 8lL'g )
952 09 €g 05 Sl 9% ot 6¢ 0z g g 8l'e 4
95T 09 €g 05 Sl 9% ot 6¢ 0z g g 8l'e I 000} L
05t 09 8y 0¢ ot 6 ot Gl 02 g g 21'g |wadioiRg
152 09 8y 05 St 9% ot 6¢ 0z S g er'e )
152 09 8y 05 Gl 9% ol 6¢ 0z g S gL'e 4
152 09 8y 05 Sl 9% ot 6¢ 0z S g eLe I 0SL

WHHE0L00) (Hiw) (¥8) (Huw) (%9) (Hiw) (Hitw) (i)

weredosg | (W) | W3QTOU | 03w | WIATOU | OINWE | NAATOU | oFmwe | () o3| (W (b ¥aauX

eegOt piROEE [ SRHCBITO | A [ W ] I e ! WO | IHEMOUE| W1 | 83d10dU | BINGdE| YMhOJOX| J38 <_>__>_<&o@

78



0L M8G ‘v ‘gl waediodu BUT auual g exxdaTiaa LMToxa eH Bwada 99imQo 8 :anHensnmnd|]

4 09 09 ! ) I
09 09 ! 14 Ol
09 09 ! L 0001
0S oL g S0'L 6
85T 09 09 14 ot 9z ot 6 0z ot g 0¢ ge'e 000} q
L € 710 /J
09 0z S g gl 9
09 8y 02 ot 4 0zt €
09 8y 02 ot 14 0zt 4
09 8y 02 ot 4 0zt ! 000} c
09 Gy 0z ]! 2 L1l )
09 oy 0z ]! 2 L1l Z
09 Sy 0z oL 2 L1l I 0GL
02 09 s 9 g 9l ol Ge 0C g S gv'g [vadiomg
00'€ 09 e 25 g 9% ok 6¢ 02 g g zee €
00'€ 09 e 2§ g 9% ok 6¢ 02 g g zee 14
Gl'e 09 e 28 g 92 oL 6 0z g g zee I 0001 b
lond 09 0S 9¢ g 9l ot e 0z g g L2 |wad1oiag
oy 09 0S 28 g 9z ot 6 02 g g L1g )
oy 09 0S 28 g 9z ot 6 0z g g L1g 14
oy 09 0S 28 S 9z ot 6 02 g g L1g I 0SL
WIHB0L00D (Hiw) %99) (i) (¥99) (Hiw) (Huw) (Huw)
Wenedo 8 | (WAW)  [AAQTOL | OFWWE [WAATOU [ oawve [ WdTou | odwwe | () [o3ne | (w) (b ¥9aux
il I e e T ] - g gl g | JHYEMIOUOR| W1 | G3d10dU | B38| YMROOX| O3d <_>__>_<&8\_._

o
~



YUCTKA U OBCNTY)KUBAHUE

+ OTKII04MTE X1e60MeYKY OT CETU NUTaHVS 11 OCTaBbTE €€ OXNTaNThCS.
+ [poTpuTeE KOPMYC 1 BHYTPEHHYIE MOBEPXHOCTU KOHTEHEPA BAAXHOM TKaHbI0. TLIATENBHO BbICYLUUTE.
+ [pomoiATe YaLLy v MeLLasKy ropsiyeii Bofoii. Ecnm meluanka 0CcTaeTcs B KOHTEHepe, 0CTaBbTe OTMOKHYTb Ha 5-10 MUHYT.

+ CHAMWTE KPBILLKY 11 MPOMOIATE €€ ropsiueit BOLOA.
+ He nomeLuaiiTe kakme-n1bo YacTyt B NOCYAOMOEYHYIO MaLLMHY.

* Hukoraa He ncnonb3ayiite GbITOBLIE YUCTSLME CPELCTBa, abpasuBHbie ryGku, unmn cnvpTa. McnonbayiTe Markyio BiaxHyio ryoky.
* Hyikora He norpyxaiiTe Kopnyc xne60oneyku Uam KPbILLKY B XIAKOCTb.

PEKOMEHOALUWU NO BE3OMNMACHOCTH

YyacTByiiTe B 3awymTe OKpyxaroei cpeap!

@ B Bauweii xneboneuke CoaepXIUTC MHOrO LiEHHbIX MaTePUasoB U MaTepUaoB, KOTOPbIE MOTYT CNYXMTb BTOPUYHBIM CIPbEM.
mmmm < [l0CTaBbTE 66 B NyHKT COOpa BTOPHYHOMO ChiIpbs, 4T06bI 06ECTIEUMT WX MPABITIBHYIO MepepatoTKy.

+ 310T NPMBOP He NpeHa3HaYeH AN UCMONb30BaHNS C BHELLHUM
TaiMepOM W He YNpaBnseTcs OTAENbHOM CUCTEMON
[LVCTaHLMOHHOTO YNPaBNEHMS.

+ B uensix BaLwelt 6e30MacHOCTY laHHbIA Mprubop COOTBETCTBYET
CyLLECTBYIOLLMM HOPMaM v npaswiam (HopMaTuBHbIe akTbl,
KacaloLLMECs HU3KOrO HanpSIXeHWs), ANeKTPOMarHUTHON
COBMECTVMOCTY, MaTepuanos, CONPYKaCaIOLLMXCS C
MPOAKTaMK, OXPaHbl OKPYXatoLLen cpegpl....).

* BHAMATENBHO MPOYUTANATE MHCTPYKLIAW MO MCMONB30BAHMID
nepes nepebIM UCMOJb30BaH1EM xneboneykit: HecobnioaeHue
3TVX MHCTPYKLWIA 0CBOOOXIAET N3rOTOBUTENS OT NtoBOi
OTBETCTBEHHOCTU.

+ [laHHbIi1 3N1eKTPONPUOOP HE AOMKEH UCMONL30BATLCS ULIAMM (B
TOM YICAe AETbMM) C OrPaHNYEHHBIMN QUINYECKVMM,
CEHCOPHBLIMY 1AM YMCTBEHHBIMI BOSMOXHOCTAMM, @ Takke
TOABMU, HE IMEIOLLIMX COOTBETCBYIOLLEErO OMbITa MW
HEOOXOMMMBIX 3HAHWIA.YKa3aHHbIe LA MOTyT UCMOIb30BaTh
[laHHOE YCTPOCTBO TONBKO NOZ HABI0AEHEM Uk Nocne
NONYYEHUS MHCTPYKLMIA MO €ro aKCMAKaTaumm OT N,
OTBEYatoLLYX 33 MX Be30MacoHCTb. CreauTe 3a Tem, YTobbI AeTH
HE Urpanm ¢ YCTPOMCTBOM.

« [TpoBepPLTE COOTBETCTBYE HANPSXXEHMS B Baluen cetun
9/IEKTPONUTAHUS COOTBETCTBYET HAMPAXEHNIO, BbICTBAEHHOMY
Ha xneboneyke. HecobnioagHe 3TOr0 COOTBETCTBUS BEAET K
OCBOﬁO)K,EI,eHI/IIO M3roToBUTENSA OT rapaHTUn.

+ Bknioyaiite xne60oneyky TONbKO B 3a3eMIIEHHYH0 PO3ETKY.
HecobniofeHme 3TOro yCnoBMSt MOXET NPUBECTY K MOPAXKEHMIO
3NIEKTPUYECKIM TOKOM U TSXENBIM Tpasmam. ins Balueii
Be30MmacHoCTV HeoBX0aMMO, YTOOLI 3a3eMneHIe
COOTBETCTBOBAO AEVCTBYIOLLMM B Ballieii cTpaHe npasuiam
3KCnyaTaLym 3neKTpoycTaHoBOK. Ecnv y Bac HeT poseTku ¢
3a3emseHneM, 06paTUTECh B YNONHOMOYEHHYIO OpraHn13aumio,
[LL151 PVBELIEHVIS CETV 3NEKTPONUTaHVS B COOTBETCTBUE C
npeabsBAfeMbiM1 TPEBOBAHUAMMU.

+ Bawa xne6oneuka npeaHasHa4eHa ons akenayarauum
VCKIKOYUTENBHO B IOMALLHMX YCNIOBUSIX 1 BHYTPW MOMELLEHMIA.

+ OTkniovaiite xne6or|elﬂ<y OT CETN 3NEeKTPONnTaHus, eciin oHa He
1CNONb3YETCS, U Ha BPEMS MOVIKN.

+ He nonb3yiiteck npnbpom, ecru:
- LUHYP NMTaHWS HEVCTIPABEH WM NOBPEXAEH.
- NPVBOP ynan 1 MMeeT 3aMeTHbIe NOBPEXAEH!S i cBou B paborTe.
B Takux cnyyasx Bo u3bexaHue onacHoCTy 1toboro posia
npubop CneayeT HaNPaBNTb B BAVKANLLIMA CEPBUCHBIN LIEHTP.
OBpaTnTeCh K rapaHTvW BaLLero U3aenms.

+ Jlio6oe oBcnyxmBaHiie, KPOMe MOVKI 1 eXeAHEBHOr0 yxoaa
KIMEHTOM, JOKHO OCYLLECTBATLCS YOMHOMOYEHHbIM
CEPBUCHBIM LIEHTPOM.

+ He octaBnsiite xneboneyky, WHYp U pasbém NUTaHus B BOAE
1 Mo6oii APYroii XAKOCT.

+ LLIHyp nuTaHns pomkeH ObiTb HELOCTYNEH A/1s feTeil.
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* LLIHyp n1TaHns HW B KOEM Ciy4ae He 0MKEH ConpuKacaTses C
ropsyMmn 4actamm xne6omneyKu, HaxoaMTLCS BON3N
MCTO4HMKOB Tenna unu OCTPbIX YriioB.

+ Mpy NOBPEXZEHU LLIHYPa MK PadbéMa NUTaHUS He
nonb3oBaTtbCcs xneboneqkoi. Bo nabexarue onacHocTm,
06913aTeNbHO 3aMeHUTe UX Yepes YNOHOMOYEHHBI CEPBUCHIi
LIEHTP (MX CMINCOK MMEETCS B TEXHUYECKOM NacnopTe).

* He kacaittecb CMOTPOBOIO OTBEPCTYSt BO BpeMsi paboThl mpubopa
11 cpasdy nocrie ee OKoH4aHus. CMOTPOBOE OTBEPCTIE MOXET
6bITb rOps4MM. He oTKIioualiTe Nprbop OT CeTY 3a LLIHYP NUTaHKS.

* Monb3yiTeCh TOLKO MCMPaBHBIM YIIMHUTENEM C 3a3EMIEHNEM
M NPOBOAOM CE4YeHMEM HE MEHEE CeveHmns npunaraemoro LwHypa
NUTaHNA.

* He cTaBbTe npubop Ha fpyriie 3neKTponpuoopsI.

* He nonb3yiitecs xneboneyky B Ka4eCTBE HarpeBaTenbHoro
npubopa.

* Hukorpa He nomelwaiite B nprbop Gymary, kapToH nim
NNacTMacCy, 1 HNYEro He KNaauTe CBEpXY.

+ Mpw BocnnameHeHnmn feTaneii npubopa 3anpeLLaeTcs TyLwmTh
1x Bozom. OTksoumTe npubop ot ceTu. Moracute nnams MOKPO
TPANKON.

+ B Liensix 6e30MacHOCTY UCTONL3YIATE TOMBKO Te MpMCnocobners
11 3aracHble 4YacTy, KOTOpbIe NPeAHa3HadeHsb! Ans Baeil
xnedoneyky.

* Bce nprbopbl MPOX0asT XECTKMIA KOHTPOb Ha
3aBogie-13roToBuTene. MpakTuieckme NCNbITaHNs NPOBOLITCS!
Ha Cny4aitHo BbIBMPaeMbIx 3k3eMnIspax - 3TM 00bACHSIETCS
BO3MOXHOE Ha/IN4ME CNEeL0B UCMONb30BAHUS.

* Mo okoHuaHY paGoTbl MPOrPamMMbl BCErAa Mosb3yiTech
KYXOHHbIMY nepyaTkamyt 4nist MaHUNynsiLmii ¢ KOHTEHEPOM Ui
ropsuMMm YacTamu xneboneuku. Xnebomneuka Bo Bpemst paboThl
CUIbHO HarpeBaeTcs.

* Hukoraa He 3akpbiBaiiTe BEHTUNSLWOHHbIE OTBEPCTUS.

+ BynbTe BHUMATENbHbI - MPY OTKPLITUM KPbILLIKM MO OKOHYAHMM
paboThbl NPOrpaMMbl UK BO BpeMsi eé paboThl 13 xieborneykm
MOXET BbIPbIBATLCS CTPYS Mapa.

+ [Tpu paboTe nporpammsl Ne 9 (BapeHbe, KOMMOT)
6eperutech CTpyii napa v rops4ero Bo3ayxa, KoTopble MoryT
BbIPbIBATLCA NPV OTKPLITUM KPBILLIKK.

* BHumaHwe! TecTo, BbIBANMBAIOLLEECS NPU NEPENONHEHNN
KOHTEHepa Ha HarpeBaTesbHbIi 31IEMEHT, MOXeT
BOCMNAMEHUTLCS, NOITOMY:

- HAKOTAA He MPEBbILLANATE KONMYECTB UHIPEAUEHTOB,
yKa3aHHbIX B peLentax;
- He npeBbIlwaiTe obuiero eca tectaB 1000 T.

+ AKyCTIYECKWIA YPOBEHb LyMa npnbopa cocTaBnseT 64 ab.



A Tpy nepLiomy BUKOPUCTaHHI MOXE BUAINATYCA NErkui 3anax

O3HAMOMTECH 3 BALLIOIO XNIBOMNIYKOIO

C - bopma ana
BUMIKaHHA xniba
B - naHenb kepyBaHHA D - miwanka

A - KpULLKa 3 OrNABOBMM BIKHOM num

rpagyioBaHuii cTakaH - E

CcTONoBa NoXka - f1

ABoGiuHMIA gosatop - F

yaiiHa noxka - f2

b1 - aucnnen

1343 MENU -'

- -
2 )
TRt
b2 - kHomka - [
BMUKaHHA/BUMUKAHHA \ P
@ e

b3 - kHonka Bnbopy Baru

b4 - KHOMKM BUCTABNEHHA Yacy
BifIKNA[EHOr0 BBIMKHEHHA

KHOrKa BMBOPY KOJIbOPY LLIKOPUHKYM - b5
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BCTYN

Xni6 Bigirpae BaXnuBy porb Y HaWOMy XapuyBaHHi.
XTO Xx0u Konu-Hebyab He MpifB cnekTn xnié ypoma?
Bu 3amoxeTe Lie 3pobuTn 3aBAAKM Ll xniGonivw,i.

HesanexHo Bif TOro, AKMN BM MaeTe B LibOMYy [OCBif, BaM AOCTaTHbO Oyde nuvwe MoKnactTu B
XniGomniyKy iHrpeaieHTw, a Bce iHLwe BiH 3pobuTb cam. Bu nerko amoxeTe Bunikat xnid pisHux suais,
Oynouku, KOpXi, roTyBaTh MKeMU, HE BTPYYaIOUMCh Y NPoLLeC NpuUroTyBaHHA. [poTe 3BaxTe Ha Te,
WO AnA TOro, Wo0 HaBUMTWUCL AKHAMKPALLMM YMHOM BUKOPWUCTOBYBATW Balwy Xxniboniuky, Bam
3HafobuTbCcA NeBHWM yac. He nowkopymTe yacy Ha Te, WwWob 03HaMOMMTUCL 3 XNiOONIUKOW, i He
pO34apoBYMTECH, AKLLO Bali nepLi cnpobu OyayTe He ayxke saanumu. AKWO Bam Opakye TepniHHA,
ANA NnoYaTky CKOPUCTaTECh OfHUM 3 PELLENTIiB, HaBeAeHVX y po3aini “Lsnakuin nouatok”. 3HanTe,
WO CTPYKTYypa BuneyeHoro samu xnida Oyge Oinbl KOMNAKTHOI, HiX y xni6a 3 6ynouHoi.

3 4Oro NoYATHU

Mopapu i cekpeTu AnA BAANOro BUNiKaHHA

YBaXHO MpounTaiiTe IHCTPYKLIO 3 BUKOPUCTAHHA i BUMiKANTe XNi6 BiAMNOBIAHO [0 HABeEHVX Y Hill peLenTis,
TOMY LLO BM HE 3VOXETE BUMIKaTK AOro 3a BOMOMOrOt0 LibOro NMpunagy Tak camo, AK 3a3suyuai BpyyHy!

Yci BUKOPUCTOBYBAHI iHFPE[IEHTW NOBUHHI MaTW KIMHaTHY TemnepaTypy i TOUHO 3BaxKyBaTuCh. BigmipanTte
PifKi iHrPEAiEHTV 3a [OMOMOrol CTakaHa 3 KOMMNEeKTY MOcTaBku Npunagy. OnA Toro, wob BigMmipaTu
cTonoBy abo uaitHy NOXKY iHrpefieHTa, KOPUCTYATECh BifNOBIAHUMU NOXKKaMU, PO3TaLLOBaHUMU Ha
KiHLAX po3aTopa. [Jobpa Buniuka MOXXNMBA TiNbKW MPU TOYHOMY [O3YBaHHI iHMPELIEHTIB.

BvikopucToByiTe IHrpemieHTV [0 3aKiHUeHHA TEPMIHY iX MpuAaTHOCTI | 30epiraiiTe y NpoXono[HOMY | CyXoMy MiCL.

Benvke 3HaueHHA mae fo3ysaHHA GopoluHa. Tomy GOPOLLHO Chig 3BaXKyBaTW 38 BOMOMOIOI0 KYXOHHUX
BariB. BUkopucToByiTe CyXi aKTWBHI XniGonekapchbki ApKAXI B NakeTukax. He BUKOPUCTOBYMTE XiMiyHi
OPIKOXI, AKLLO B peLienTax He BkasaHo iHwe. icna BigkpuTTA NakeTnka BpixKai 3 HbOro NOBMHHI Oy TK
BMKOPWCTaHI NPOTAroM 48 rofuH.

LLIo6 He nepeLukopKaTy MigIMAHHIO TiCTa, PEKOMEHAYEMO KIaCTM BCi iHFPeaieHTV B (DOpMY 3 Camoro novatky
i YHMKaTU BiOKPMBAHHA KPMLLKW Mif 4Yac MpUroTyBaHHA. TOYHO BWKOHYWTE MOCMIJOBHICTL 3aKnafaHHA
iHrpepieHTiB | 6epiTh Tx Came CTiNbKK, CKinbKy BKa3aHo B peLienTax. CnoyaTtky 3anvBaloTsCA Pifki iHrpegieHTw,
a noTim 3aknagatoTeCA TBepai. [ApiPKAXKI He NOBUHHI TOpKAaTUCA aHi PiAKMX iHrpeaieHTiB, aHi coni.

3aranbHui NOpPAROK 3aKnapaHHA iHrpepieHTiB:
Pigki iHrpegieHTn (macno, onis, AWLA, BOAA, MOSIOKO)
Cinb
Llykop
BopowHo - neplwa nonosmHa
Cyxe Monoko
CneuianbHi TBepAi  iHrpeaieHTn
BopowHo - apyra nonosuHa
Opixpxi
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LLUIBUOKUA MOYATOK

LLL0o6 wwBKALe OnaHyBaTy BUKOPUCTAHHA BaLLOi xniGoniuku, NPONoHyeMo Bam CnpoGyBaTu peLient
3BUYAUHOI O XJIBA sk nepluoro xni6a, AKWiA BU BUNikaTMMeTe.

3BUYANUHWA XNIB IHTEHCUBHICTb KONbOPY

(nporpama 1) LUKOPUHKW > CEPE[HA

BAIA > 1000 r
TPUBANICTb > 3:18

onAd > 1,5 CTONOBOI NOXKM
BOJA > 300 mn

BuiimiTb hopmy ana BUnikaHHA, TpuMatouw ii 3a
PYYKy i TAFHYYM BEPTUKANIBHO Bropy.
MicnA UbOro BCTABTE MilLAMKY.

N ~-------- Z

BctasTte popmy anA BunikaHHA. HaTWUCHITL Ha
¢opmy, Wob BoHa 34enuiaca 3 NPUBIAHAM
npucTpoeM i fobpe 3adpikcysanaca 3 060x HOKiB

HatucHits kHonky ().

HaBnpoTn nosHaueHHA AOCArHyTOro eTany
LMKNy 3'ABUTLCA IHAVKATOP.

2 Kpanku Tanmepa noYHyTb GnMmaTy.
3acBiTMTbCA CBITNOBMIA iHAMKATOP POBOTU.

Clllb > 1,5 yaiiHoi noxku
LlYKOP > 1 cTonosa noxka
CYXE MOJIOKO > 2 cTonoBi Noxku
BOPOLUHO > 5501

OPDKIXKI > 1,5 yaiiHoi NoXkKum

lMoknagiTb y dopMy iHrpemieHTV B pekOMEHAOBAHOMY
MOPADKY.
INepesipTe, LWOB yCi iHrpemieHTV Gy TOUHO 3BXKEHI.

MigknoviTe xniboniyky O enekTpomepexi i
BBIMKHITb Hanpyry. icnAa 3ByKOBOro curHany no
YMOBYAHHIO Ha Amcnnei 3ABUTbLCA nporpama 1,
T0670 1000 1, CepenHA IHTEHCUBHICTb KONbOPY
LUIKOPUHKM.

I 1T 1 11

Mo 3akiHYeHH LMKy BWMIKAHHA  BIGKIIOUITH
xniboriuky Bif enexkTpomepexi. Buimite dopmy A
BUNIKaHHA, TPUMAIOUN ii 3a pyuKy. 3aBxav HagAranTe
3AXVICHI PyKaBUUKK, TOMY LLO pyuka hopmu, a TakoK
BHYTPILLIHA NMOBEPXHA KPWLLKW FapAYi. BUTAMHITL Xni6 3
dpopMK, MOKV BiH FAPAYNIA, | BANMLLITE MO0 HA PELLITLY]
Ha 1 roavHy, o6 BiH OXOSOB.
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BUKOPUCTAHHA XNIEOMIYKA

Mpw BBIMKHEHHI KOXXHOI Nporpamu

Ha gucnnei 3'ABNAIOTLCA 3HAYEHHHA

MO YMOBYaHHIO.

Tomy BY cami NOBWHHI BpYUHY
\perymoaam napameTpu BUMiKaHHs.

BWBIP NMPOIrPAMMU

Mpy BubOpi Mporpamu MOYMHAETLCA 3AIMCHEHHA MEBHOI MOCMIAOBHOCTI eTanis, AKi BUKOHYIOTHCA

ABTOMATUYHO OAUH 32 OQHUM.

3a ponomoroio kHonkn MENU Bu moxeTe BuGpaTu ofHy 3 3anponoHoBaHux nporpam. Mpu
BOOpi Ha gucnnei 3ABMAETbCA 3HAYEHHA Yacy BMKOHAHHA mporpamu. [pu KOXHOMY

HaTUCKaHHI KHOMKM
nporpamu Big 1 go 10:

> 3BUYANHWIA XNib

> dpaHLy3bKuii xnid

> xni6 3 6opoLHa rpy6oro nomeny
> CONoaKui xnio

> XNi6 WBNAKOro BUMNiKaHHA

abrowND —

1 3a pgonomorow nporpamy “3BuyaiHuii xni6”
MOXHa BuUnikatn xnid 3a GinbLWiCTIO peuenTis, B
AKX BUKOPUCTOBYETBLCA MLUEHNYHE BOPOLLHO.

2 [porpama “OpaHuy3bkuii  xni6”  Bigrosigae
TpagmUinHoOMy peLienTy 6inoro gpaHLly3bkoro xiba.

3 lporpamy “Xni6 3 6opowHa rpy6oro nomeny”
cnig BubupaTtu TORI, KOMW BMKOPWUCTOBYETHCA
6opoLHo rpyboro nomeny.

4 [porpama “Conogkuin xni6” npuaHayeHa AnA
BUMiKAHHA xniba 3a peuenTamu, B AKKUX
BVKOPWCTOBYETLCA BiNbLUE XXMPIB Ta LLyKPY.

5 Tlporpama “Xni6 wWBMAKOrO BWNIKAHHA"
BMKOPWCTOBYETbCA  ANA  BWNIKaHHA  xniba
LWBMOKOI O BUMIKAHHA (guBs. cTopiHky 89).

6 [Mporpama ‘OpixmKrose TiCTO” He Mpy3HadeHa AnA
BUnikaHHA. BoHa Bignosigae nporpami 3amillyBaHHA i
3a0e3rneveHHA nNigiiMaHHA [PDKIDKOBOrO TiCTa BCIX
BMAiB. Hanpuvknaga: TicTo AnA niuw.

7 BuKoHaHHA nporpamn 7 nepepGadac  Tinbki
3amilyBaHHA. BoHa mpusHadeHa AnA  0GpOGKu
6e3nphKmKOBOro TiCTa. Hampuknag: TicTo AnA NOKLWHM.

84

HOMEp nporpamy Ha Aucrnei 3MIHIOETbCA HA HOMep HacTymHOI

> [OpiKAXOBE TICTO (Hanpuknag, niua)
> 6e3npixmpKoBe TIiCTO

> xni6 3 norypTom

> DKEM

10 > TinbKW BUMiKAHHA

O oo~No®

8 “Xni6 3 viorypTom” - Le cneuudiuHnin, Kucnuin
Ha CMaK MPOAYKT, 3 CepeaHbo MiAneyYeHo
LKopuHKoIO | nuwe Ha 1000 .

9 TMlporpama  ‘[bkem”  npusHadyeHa  AnA
aBTOMATUYHOIrO MPUroTyBaHHA KeMiB B GhOpMi
ANA BUMIKAHHA.

10 Mporpama “Tinbky BWMikaHHA" MpW3HaveHa

AnA BunikaHHA npotArom 60 xB. |i MoxHa
BuOMpaTM AK OKpemy nporpamy, a Takox
BMKOPMCTOBYBATW:

a) 'y cnonyyeHHi 3 mporpamoto ‘TpxmKose TiCTo,

b) nnA HarpiBaHHA abo MignikaHHA Bxe
CMeyYeHoro i OXonomkeHoro xniba,

C) QANA 3aBepLUEHHA BUMiIKaHHA nicnaA
TPpVBaNOro aBapiiHOro BifKMIOUYEHHA CTPYMY
Mig Yac BUKOHAHHA LMKy BUNIKAHHA xniba.

Xniboniuky He MOXKHa 3anmwatu 6e3
HarnAgy nig Yac BUKopucTaHHA nporpamu 10.

Konun wkopuHka xniba Habyae noTpibHOro
KONbOPY, 3YMMHITL BUKOHAHHA NPOrpami BPYyUHy
TPUBANMM HATUCKaHHAM KHOMKY (D).



BUBIP BAI'M XJIBA

Mo ymoBuaHHio Bara xniba sctaHosnoeTbeA Ha 1000 r. [laHa Bara mae OpieHTOBHE 3Ha4eHHA. BinbLu
TOYHI 3HAYeHHA BarK MOXHa 3HarTW B Tabnuusax. Y nporpamax 6, 7, 8 i 9 peryniosaHHA Baru He
nepenbaveHe. Bubip sarm 750 r a6o 1000 r 3AIMCHIOETLCA HATUCKAHHAM KHOI‘IKI/I. Mpy ubomy
HaBMPOTM NMO3HAYEHHA BUOPAHOI Baru 3acBivyeTLCA CBITNOBU iIHAMKATOP.

BUBIP KONTbOPY LLUKOPUHKW (CTYMIHb NIAMNIKAHHA)

Mo ymoBuaHHIO Komip LUKOpyHKKM BCTaHoBnoeTbeA Ha CEPELOHIN. Y nporpamax 6, 7, 81 9 peryniosaHHA
KONbOPY  WKOPWHKKA_ He nepeabaueHe. Moxnueuin BuGIp OBHOrO 3 TPLOX BapiaHTis Konbopy:
CBITJ'II/II/I/CEPED,HII/I/TEMHI/II/I AKLLO BM XOUETE 3MIHUTY HAABHE 3HAYEHHA MO YMOBYAHHIO, HATUCKYINTE
KHOI'IKy,ElOTVI MOKW CBITNOBWIA IHAVKATOP He 3aCBITUTLCA HABNPOTH BUOPAHOrO 3HAUYEHHA.

BWUBIP PEXXUMY LLUBUAKOIO BUMIKAHHA

BunikaHHa 3a peLenTamu 1, 2, 31 4 MOxe 3AiiCHIOBATUCh B pe)KVIMi LIBMAKOIrO BUMIKAHHA p,nﬂ
CKOPOYEHHA Yacy BUMIKaHHA. LLI,06 BMOPATW PEXXUM LUBUAKOTO BUMiKAHHA, HATUCHITb 4 pasu KHOI'IKy
Y pexxumi LUBUOKOT O BUNIKAHHA perynioaHHA KOnbopy LUIKOPUHKK He nepefbaveHe.

BBIMKHEHHA/BUMKHEHHA

[lnA BBIMKHEHHA Npunagy HaTUCHITb KHOMKY I'Iicnﬁ LibOr0 MOYNHAETLCA 3BOPOTHWI BiAnik yacy. LLob
3YMUHUTY BUKOHAHHA Mporpamy abo aHymiosaTV BifKnageHe BBIMKHEHHA, HATWUCHITL i yTpumynTe
HaTVCHEHOIO MPOTArOM 5 CEKYHA KHOMKY

LUUKNn

CBiTnoBMI iHOMKATOP 3aCBiYYETHLCA HANPOTU MO3HAYEHHA eTany LKy, BOCArHYTOro mif yac poboTw

npunagy. Y Tabnuui (cTopiHka 92-93) noaaHo po3duBKy pisHMX LKNIB 3anexHO Bif BUOPaHOT Nporpamu.
P

- 1

999 @ @ @ r L
MonepeaHe > 3amiwysaHHa ? May3a > NigiimanHa > BunikaHa > MigTpymaHHa
HarpiBaHHA [o3ssonsae [o3ssonAe Yac, npotAarom pOTArOM LbOrO  Temmneparypu
BukopucToByeTb  cchopmyBat  YCYHyTU AKOro eTany TiCTO [igTpymye BUCOKY
CA B Mporpamax  TiCTO TakuM HanpyXeHHA B MifiiMaeTbCA NepeTBOPIOETLCA  TEMMepaTypy xiida nicna
3i8anA UMHOM, o6 TiCTI, W06 TiCTO i Ha M'AKYLLKY, a 3aKiHYeHHA BUMIKaHHA.
MOKpaLLeHHA BOHO fjo6pe noKpawuTy YTBOPIOETBCA  LUKOPUHKA PexomeHpayeTbCA, NpoTe,
nigitMaHHA TictTa.  nigiiManoch.  AKICTb apomat xni6a.  Habysae KONbOpYy  BUAMATU X7ib 3 dopmu

3amillyBaHHA. i XpyCTKOCTI. ofpaay nicnA 3aKiHYeHHA

BUMIKAHHA.

% TlMonepepHe HarpiBaHHA: BYKOPWUCTOBYETLCA TiNbKW B Nporpamax 3 i 8. g uac Lporo etany mianka He
npayoe. Liein etan Ao3BonAe NPUCKOPUTY Aitd APDPKIKIB | crpuAe 30inbLueHHo 06’emy xniba, Lo CKNapaeTseaA
3 6opoLLHa, AiKe came Mo cobi  He 3AaTHe CUAbHO 30iNbLUYBaTHCh B 0O’EMi.

@ 3amilyBaHHA: TiCTO NpoxoauTb 1-1 @60 2-7 LKN 3amillyBaHHA abo Nepiof 3MiLlLyBaHHA MK LivKnamm
nigiiManHA. MpOTArOM LbOro LKy, Mig Yac BUKOHaHHA nporpam 1,3,4 i 8, B MacTe MOXNMBICTb AOAABATY
IHrpegieHT: CyxOdPyKTW, ONMBKKM, WIMATOYKM cana Ta iH. Bu 3HatvveTe, komm Le MOXHa 3pobuTw, Konu
nponyHae 3BYKOBWIA curHan. BignosigHy iHbopmaLiio B MOXETE 3HaNTW Yy 3BEAEHin Tabnumui TprBanocCTi
npuroTyBaHHA (CTopiHka 92-93) i B cToBNUMKY “extra’. Y LbOMY CTOBMYMKY BKa3aHW/ 4ac, AKWWA
BigoOpaXaTUMETLCA Ha AVICMAET BALWOro mpunagy, Konv nponyHae 3sykoBuiA curHan. LLLo6 TouHiwe 3HaTw,
yepes AKWIA Yac MPONyHae 3BYKOBUIA CUMHAN, JOCTATHLO BIfHATY 3HAYEHHA Yacy B CTOBMUMKY ‘extra” Big
3HaYeHHA 3aranbHOro Yacy BunikaHHA. Hanpuknag: “extra” = 2:51, saranbHuii vac = 3:13, iHrpegieHT MoxHa
[ofasaty vepes 22 xs.

1 e . - - - . eo
@ [lipinmanHA: TicTo NpoxoauTs 1-1, 2-1 abo 3- LMKN NigiiMaHHA.
9%
{4 BunikaHHA: X716 NPOXOANTb KIHLIEBUA LMK BUMIKAHHA.
% MigTpUMaHHA TeMnepaTypu: Npu BUKOPUCTaHHI nporpam 1, 2, 3, 4, 5, 8 i 10 BU MOXeTe 3anmwmTin xnio
y xniboniyy. Liukn nigTpUMaHHA TemnepaTypy TPUBAMICTIO OAHA FOAMHA aBTOMATUYHO MOYMHAETLCA NicnA
3aBepLUEeHHA BUMiIKaHHA. [POTArOM OfHIEl FOANHM, KON BUKOHYETLCA LMKN MIGTPUMAHHA TemnepaTtypu, Ha

Jvcrnei 3anvwaeTbea iHaukauia Tanvepa 0:00. Yepes ogHakoBi MPOMKKM Yacy nyHae 3BYKOBUMIA curHan. o
3aKiHYEHHI LibOro LKy NMpunag BUAAE 3 3BYKOBUX CUMHANM | @BBTOMATUYHO BUMUKAETHCA.



MPOrPAMA BIAKNAOEHOIO BBIMKHEHHA

By MmoxxeTe MakcumyM 3a 15 roamH sanporpamysatii po6oTy npunapy Takum UMHOM, L6 cTpasa Gyna
rotosa y BuGpaHuii Bamu vac. BipknapeHe BBIMKHEHHA He MOXe 3AiliCHIOBaTUCh ANA nporpam 5/6/7/9/10.
Llen etan nounHaeTbeA nicnA BMOOPY Nporpamm, iHTEHCUBHOCTI KONbOPY LUKOPUHKKM i Barn. Ha gucnnei
3ABNAETLCA 3HAYEHHA TPUBANOCTi Nporpamu. Bupaxyimte npoOMDKOK Yacy MK MOMEHTOM, KOMU B
3anyckaeTte nporpamy, i MOMEHTOM, Koau Bam MoTpibHo, wob cTpasa 6yna rotosa. [lpunap
aBTOMATUYHO BK/IOYAE B HBOrO TPUBANICTb LMKAIB Nporpamu. 3a AOMOMOrol0 KHOMOK i@ BMCTaBTE
BM3HaYeHWI Yac (® AnA 30iNblIeHHA= ANA 3MEHLIEHHA 3HaYeHHA). [Tpn KOXKHOMY KOPOTKOMY HaTUCKAHHI
BifOyBaeTbCA 3MiHA 3HayeHHA vacy Ha 10 XB + NyHae KOPOTKWIA 3BYKOBWMIA curHan. lNpu Tpusanomy
HaTWCKaHHI 3MiHa 3HaueHHA yacy BiabyBacTbCA Ge3nepepsHO Bigpiskammu no 10 xB.

Hanpuknag: 3apa3s 20-a roguHa, a Bu xoyete, Wwob xnié 6ys rotosuin 0 7 rog 00 xB 3aBTpa BpaHLii.
Beepitb 11 rog 00 xB 32 4ONOMOr OO KHOI'IOK@i . HatucHiTb kHonky((D). MponyHae 38yKOBWIA CUrHaN.
HaBnpoTn < BIANOBIAHOrO NO3HAYeHHA ( Y 3'ABUTLCA IHOAMKATOP, a 2 & KPanku : TanMepa novHyTb
6numatw. MNounHaeTbeA 3BOPOTHUIA BiAAIK Yacy. 3acBiuyeTbCA CBITNOBUIA iHAMKATOP PO6OTH.

Akwo Bu nommnunnuce abo GaxaeTe 3MIHUTU BBEAEHE 3HAYEHHA 4Yacy, HaTWUCHITb | yTpuUMyhTe
HaTWCHYTOIO KHOI'IKy BOTW, MOKW He NPOMyHae 3BYKOBUIA cUrHan. Ha gucnnei 3ABUTLCA 3HAUYEHHA Yacy
M0 YMOBYaHHIO. [0BTOPITE MPOLLesypy NPOrpaMyBaHHsA.

[eski iHrpegieHTV MOXyTb ncyBaTucA. He BMKOPWUCTOBYWTE BiKNafeHe BBIMKHEHHA, AKLLO peuent
MICTUTB: CBIXXE MOJIOKO, AN LA, NOrypT, CUP, CBIXKI (OPYKTH.

MPAKTUYHI MOPAMU
Y BUNapKy BiAKNIOUEHHA XXUBNEHHA: Ha BUNAAOK, AKLLO BOHO BiAOYBAETLCA Nifj YaC BUKOHAHHA LIMKIY,
a BUWKOHAHHA nNporpamy nepepuBacTbCA BHACMIAOK aBapiiHOMO BIAKMIOYEHHA >KMBREHHA abo
MOMMAKOBYX fiiA, Xnibonivka Mae pe3epBHUIA Yac 7 xB, NPOTArOM AKOro 36epiraloTbCA 3anporpaMoBaHi
paHi. BykoHaHHA LKy BIBHOBMTLCA HA TOMY €Tani, Ha AKOMy BOHO Gyno nepepsaxe. llicna Toro, Ak
MWHE Liei Yac, 3anporpamoBaHi AaHi BTpa4aioTheA.
Akw,o B 3apanu ABi nporpamu, noyexante 1 roguHy Nepea TM, AK NoYaTh MPUroTyBaHHA iHLLIOT CTPaBU.

IHTPELIEHTU

2Kvpu i onia: xxupy HapaloTb xnidy Ginblue MAKOCTI | cMaky. 3aBafAkv xupam xnib Takok 36epiraTMeTbeA
KpalLe i AoBLUe. Hagnmiwok xupy ynoBinbHIOE MigiiMaHHA TicTa. AKLLO BU BUKOPUCTOBYETE MAcho, NOAPIOHITL
10r0 Ha ApIOHI LWIMATOYKW, 06 BOHO KpaLLe pO3MnOoAINmIoca B TiCTi, a0 po3v’AKLLITH oro. He gogasaiiTe o
TicTa rapade Macno. YHUKanTe KOHTaKTy Mpy 3 APDKIMKaMK, TOMY LLO XXUP MOXE MepeLkomKaTi
3BOSIOXEHHIO APIKIKIB.

Anua: anua 3daravytoTb TICTO, NOKPALLLYIOTL KOMIP XMiba i CNPMAIOTL Y TBOPEHHIO M'AKYLLIKW. [1p1 BUKOPUCTaHHI
AELb 3MEHLLITb KINbKICTb PigKWX iHrpegieHTiB. Po3buinTe fAiLe i fofante pigki KOMMOHEHTU [O OTPUMAHHA
KinbKOCTi piAvHK, BKa3aHoi B peLienTi. PeLienTi CKnageHo 3 po3paxyHKy Ha AnLe cepesHboro po3Mipy Barolo
50 r, a AKwWO BY BUKOPUCTOBYETE OinbLLi ANLA, fofariTe TPOXM OOPOLIHA; AKLLO BY BUKOPUCTOBYETE MEHLLI
ANLA, fofasarTe MeHLe 6opoLUHa.

Monoko: B1 MOXeTe BVKOPWUCTOBYBATW AK PifKe, TaK i Cyxe MOMOKO. [Mpu BUKOPWCTaHHI CyXOro Mosnoka
[OAaBayiTe BkasaHy B peLienTi KinbkicTb Bogw. [pu BUKOPUCTaHHI PiBkoro Mofioka MOXHa TeX A0faBaTH BOAY,
ane 3arasbHuin 06’eM NOBMHEH [OPIBHIOBATY 06’EMy, BKa3aHOMY B peLienTi. Monoko Takox Mae emynbryiody
[ilo, Aika [JO3BONAE OTPVMYBATW M'AKYLLKY 3 BinbLL OAHAKOBVMM KOMIPKaMM, LLLO MOKPaLLye ii BUrnag.

Bopa: Boga 3BONOXKYyE i akTMBYE APDKMKI. BOHa 3BONOXKYE TakoX Kpoxmanb OOpOLHA i YMOXIUBIIOE
YTBOPEHHA M'AKYLLKW. Bogy MOXHa 4acTKOBO 3aMiHUTV MOSIOKOM @60 iHWVMK pignHamun. Bukopuctosyinte
PIAVHK, L0 MatoTb KIMHATHY TeMreparypy.

BopowHo: Bara 6opolwHa moxe OyTW [OCWTb PI3HOI0 3aneXHO Bifd BWAY BMKOPUCTOBYBAHOrO OGOpOLLHA.
Pesynbtaty BunikaHHA xniba MOxyTb OyTy pisHUMK 3anexHo Bif copTy 6opowwHa. 36epiraiite GOPOLLHO B
repMETUYHOMY KOHTEMHEpI, TOMy L0 BOHO pearye Ha 3MiHW KriMaTUYHWX YMOB, MOrfMHaouM Bonory abo,
HaBnaku, BTpaYaloun ii. bakaHo BYKOPWUCTOBYBATW He CTaHAaPTHE OOPOLWHO, @ GOPOLLIHO 3 BMCOKOAKICHWX
TBEPAVX COPTIB MLWEHML 3 MiABMLLEHVM BMICTOM KITENKOBYHY, GOPOLLHO “ana xniboneueHHA” abo “AnA nexkapeHs .
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AKwWwo BN gofaBaTUMETE OBEC, BUCIBKM, MPOPOCHI 3epHa MNLeHuL, xxuTa abo X Lini 3epHa [o xnibHoro
TicTa, xNi6 MaTume MeHLWwWiA 06’em i GinbLuy Bary. PekoMeHAYeTbCA BUKOPUCTOBYBaTM 60POLLHO T55,
AKLLO B peLenTax He 3a3HayeHo iHwWe. Ha pe3ynsTaT BMMIKAHHA BMNAMBAE TaKOX MPOCilOBAHHA
6opowHa: ynm Binblie GOPOLIHO € LifilbHUM (TOBTO YaCTKOBO MICTUTb OOOMOHKY 3€PHA), TUM MeHLUe
niginMaTUMETLCA TICTO | TUM LLiNbHILWOIO Byae CTPYKTypa xniba. B TOproBenbHi MEPEXi € TAKOXK FOTOBI
Habopu npopykTiB AnA BunikanHA xniba. lpu BuKOpuCTaHHI LMXx HabopiB 03HANOMTECH 3
pekomeHpauiamm BuMpobHUMKa. Ak npaBuno, BWOIP nporpamu 3LINCHIOETLCA 3aNeXHO Bif
BYKOPUCTOBYBaHWX iHrpeaieHTiB. Hanpuknag: "Xni6 3 6opowHa rpy6oro nomeny" - MNporpama 3.

LLykop: Bipgasante nepesary 6inomy, HepadiHoBaHomy abo MefoBoMy LyKpy. He BukopucToByinTe
padiHoBaHUin abo rpyakoBMiA LyKOp. Llykop xuBuTb apikmKi, Hagae xniby nobpwii cmak i nokpailye
NiAPYM’AHEHHA LUKOPUHKMU.

Cinb: Hapae npopykTam CMak i AO3BONIAE KOHTPONIOBATU fAil0 APKAXIB. BoHa He NMOBKMHHA BCTynaTu B
KOHTaKT i3 OpixmKkamu. 3aBAAKkM COMi TICTO CTAE TBEPLILUUM, KOMMAKTHUM i NigIAMAeTbCA He Ayxe
wBKnaKo. BoHa Takox mokpallye CTpyKTypy TicTa.

Apikpxi: opixpxi nigimaioTe TiCTO. BMKOpUCTOBYNTE akTUBHI Cyxi APDKMKI AnA xniboneyeHHA y
nakeTvkax. AKiCTb ApiK@KIB MOXe OyTW PI3HOIO, He BCi APPKMXKI Ail0Tb 04HAKOBO. ToMy Xxni6 mMoxe
BVXOAWTM PI3HUM 3aMEXHO Bifi BUKOPVCTOBYBaHWX APDKAXKIB.

Crapi apixmki abo JpiK@XKi, WO HEHanexHo 36epirannch, He AiloTb Tak camo Aodpe, AK Cyxi APk 3
TiNbKW-HO BIJKPUTOr0 NakeTmka.

BkaszaHi nponopuii CTOCYl0TbCA Cyxvx ApiXmXKiB. [py BUKOPUCTAHHI CBIKUX APDKMAXKIB HEOoOXigHO
MOMHOXXUTW BKa3aHy KiflbKiCTb Ha 3 (MO Ba3i) i pO3BECTU JPiXKIKI HEBENIMKOIO KINBKICTIO Tennoi, TPoxXu
nigCoNOMKEHOT BOAW, 06 BOHU AiAnM KpalLe.

IcHytOTb Cyxi ApKIKI Y BUrNAAI FpaHy”n, AKi NOTPIGHO 3BONOXKYBATU HEBENWKOIO KINbKICTIO TEMMOI, TPOXM
nigconomKeHoi Boan. BoHM BUKOPUCTOBYIOTLCA B TaKMX CaMux MPOMOPLLIAX, L0 1 CyXi APiXKXKI Y BUrnAgi
NyCOYOK, ane MM PEKOMEHAYEMO BaM OCTaHHI, AKi NerLie BYUKOPUCTOBYBATH.

[ o6aBKku (0nMBKM, LLIMATOYKK Cana Ta iH.): BU MOXXeTe BUnikaTu x/i6 3a BalLMMU BNACHAMW peLentami,

BYKOPUCTOBYIOUM YCi NOTPIOHI BaM BO[ATKOBI IHFpefieHTH, He 3a0yBaloumn NPo HaCcTynHe:

> [HFpegieHTH, 30Kkpema HarbinbLL KPUXKi, MOXHA JOAABATM TiNbKK NiCNA 3BYKOBOrO CUrHany,

> HavibinbL TBEPAI 3epHa (TakKi AK IbOH a0 KYHXYT) MOXXHA JOAABATH 3 CAMOr0 NMOYaTKy 3amillyBaHHA
BNA nonerweHHA poboTu xniboniyky (Hanpuknag, Npy BigKNaAeHOMYy BBIMKHEHHI),

> NnOTPIOHO 3UigKyBaTN BOAY 3 IHFPEdIEHTIB, WO MICTATL 6araTo BONOrW (ONUBKY),

> KUPHI iHrpegieHTu chig TPOXu nocunaTy G0POLLHOM, LWO6 BOHW Kpalle Po3MillyBanuch y TiCTi,

> He Cnif JOAaBaTtH iX y Ay)Ke BENMKMX KiNbKOCTAX, TOMY WO Lie MOXE MEPELUKOSKAT HOPMAsibHOMY

YTBOPEHHIO TiCTa.

MPAKTUYHI MOPAN

BunikaHHA fy»«e BeNMKOIO MipOIo 3aneXuTb Bif, YMOB TeMrnepaTtypu i BonorocTi. AKLLO gy»xe XKapko,
PEKOMeHAYETLCA BUKOPUCTOBYBATM PifKi IHFpedieHTU 3 BiNbLL H3LKOIO TEMMEPATYPOIO, HiX 3BMYaNHO.
BignosigHoO, AKLLO XONOAHO, MPW HEOOXIBHOCTI MOXXHA NifIrpiTK BOAY aB0 MOMOKO (ane B XXOBHOMY pasi
He Buwe 35 aC).

Yacom GyBae poLinbHO NepeBipUT CTaH TicTa Mif Yac 3amillyBaHHA: BOHO MOBWHHO MaTW BUMNAL
0JHOPIAHOI Kyni, AKA AO6PE BiARINAETLCA Bif CTIHOK.

> AKLLO YacTuHa 6opoLHa He 3milanaca 3 TiCTOM, MOTPIGHO JOAATU TPOXM BOAW,

>y NPOTUNEXHOMY BUMAAKY, MOXAMBO, NOTPIOHO goaaTh Tpoxm 6opoLuHa.

HopasaTn Tpeba NoTpoxy (He Ginblue 1 CTONOBOI NOXKM 32 OAMH Pas3) i YekaTu, NOKN He BMEBHUTECH,
UM JOCTaTHLO JOAAHOI KiNbKOCTI, Mepes TUM AK JOAABATU LUE.

YacTo NoMUNKOBO BBaXKaloTb, WO YMM Ginblie fopaeTbeA ApixmXiB, TUM Ginbwe niginmeTbca
xni6.  Mix TUM, Npy HAANULLKY APPKIKIB CTPYKTYPa APKAXKIB CTaE BiNbLU KPUXKOIO, i XN, AKMIA BUCOKO
nigHABCA, Nif 4Yac BWMiKaHHA ocigae. Bu moxeTe nepesipuTn cTaH TicTa 6esnocepenHbOo nepen
BUMiIKAHHAM, 3M1Erka HaTUCHYBLUM HAa HbOMO KiHUMKaMy ManbLiB: TICTO MOBMHHO 3nerka onupaTvca
HaTUCKyBaHHIO, a BiAOWMTKM NasnbL,iB MOBWHHI MOCTYMOBO 3HMKAT

87



PELLENTWU

[lnA KOXHOro 3 peLLenTiB NOTPiIGHO JOTPUMYBaTUCh HAaBELEHOrO
nopAAKy AoAaBaHHA iHFpPefieHTIB.
Bu6pasLum pewienT i BinnoBigHy nporpamy, BU MOXeTe KOPUCTyBaTUCh 3BEAEHOI0 Tabnuuelo
TPVBANOCTi NPUIrOTYBaHHA (CTOpiHKa 92-93) i po36MBKOIO Pi3HMX LLUKNIB.

Y.Nl. > yaiiHa NoXKa - C.J1. > CTON0BA NOXKKA HPOFPAMA 1
3BUYANHUNA XNIB 300BHUIA XIB
750r 1000 r 750r 1000 r
Onis 1c.n. 1,5 c.n. Poam'AkiLeHe
Bopa 245 mn 300 mn i nopisaHe
Cinb IR 1,5 u.n. KyOukamm macno 50 r 60r
Llykop 3y, 1ca. Cinb 1,5 4.0 240
Cyxe monoko 1cn 2c.. Llykop 2c..
BopowHo 455t 550 r 25¢c..
DOpikpxi 1y 5r Pinke monoko 260 mn 310 mn
a6o 1,5 u.n. BopowHo 4001 4701
JOpixpxi 140 5r
abo 1,5 u.n.
NMPOrPAMA 2
OPAHLLY3bKWI XTIB 750 1000 r
750 1000 r Bopa 270 mn 360 mn
Bopa 270 mn 360 mn Cinb 1,5u.n. 2 4.0
Cinb 1,5 4. 24.n. BopotwHo 370 5001
BopotwHo 460 r 620 1 MKunTHe GopowHo 90 T 120r
Opikmxi 5r 2 4.0 Opixmxi 5r 2 4.
a6o 1,5 u.n. a6o 1,5 u.n.
CENAHCHKWA XiB
NPOrPAMA 3
XNib 3 BOPOLLUHA FPYBOIr0 NOMENY CENAHCHKWNA XMIB
7501 1000 1 7501 1000 1
Onis 24.. 1cn. Onis 24.. 1cn.
Boga 270 mn 360 mn Boga 270 mn 360 mn
Cinb 1,5u.n. 24.. Cinb 1,5un  2un.
Llykop 24.n. 1cn Llykop 24.. 1cn
BopowHo 225t 300r BopowHo 230r 300r
BopowHo rpy6oro 2KutHe 60poLLHO 110r 150 r
nomeny 2251 300r BopowHo rpy6oro
[pikpxi 1un. 5r rnomeny 110r 150
abo 1,5 u.n. Dpixmi 1un 5r
abo 1,5 u.n.
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4.N1. > YaliHa NoxKa - C.N. > CTONOBA NOXKA

NPOIrPAMA 4

3[106HA BYJIOYKA

Anua

Macno

Pinke monoko
Cinb

Llykop

BopowHo tuny 55

Opixoxi

BapiaHT: 1uailHa NOXKa BOAW 3 apOMaTOM KBiTiB anenbCMHOBOIO

7501

2

150 r
60 mn
1 4.0
3c.n.
360r
24.0.

1000 1

3
1751
70 mn
1,5 u.n.
4c.n.
440r
2,54.0.

KEKC “KYFENnbXonoe”

750r 1000 r
Anua 2 3
Macno 140r 160 r
Pinke monoko 80 mn 100 mn
Cinb 12 u.n. 14.0.
Llykop 4cn. 5c..
BopouwHo 3501 4201
Opixmxi 2 4.0. 2,54.0.
PopaunHkm 100r 150 r

BapiaHT: 3MOUNTI POA3NHKKM HerycTum cupornom (50 % wykpy, 50 %

fiepesa. BoAm) ab0 ankoronbHMUM Haroem TUMy WHancy abo ropinki
3 BUHOrpagHux BUYaBKIB.
BapiaHT: NOKNacTX Liini MMrAanesi ropixi Ha BEPXHIO YaCcTUHy TicTa B
KiHLLi OCTaHHbOrO LKy 3aMillyBaHHA.
NMPOrPAMA 5 NMPOrPAMA 8
XNI6 WBMUOKOrO BUMIKAHHA XI6 3 NOrYPTOM
7501 1000 r 1000 r
Onis 1c.n. 1,5 C.J. Bona 200 mn
Bopa HarypanbHui iorypt 1(1251)
(Bin 35 10 40 oC, He Buwe) 270 MA 360 mn Cins oun
Cinb 1un. 1,54 Liyko 1 cln.
Llykop 1cn. 1cn. Ey P 486 :
Cyxe MOnoKo 1ca. 2c.0. OPOLIHO r
BOpOLLHO 4301 570 T KuTHe Bopowwo nor
Opixmxi 3y 3,5u.n. Apixai 2,54.0.
NMPOrPAMA 6 NMPOrPAMA 9
TICTO And nun KOMMNOTW | IXKEMU
750 1000 r Hapixte abo noppidHiTh, Ak Bam 6inbm§ nqnoéaemca,
OnvBKosa Oni e 15e MAOAM Nepes TUM, AK 3aKNnacTy ix y xnidoniuky.
Bopa 240 mn 320 Mn [xeM 3 nONyHUUb, nepcukis, peseHi0 a6o
Cinb 1,540 24.0. a6pukocis:
BopotwHo 480t 640 r 580 r nnogis, 360 r LyKpy, cik 1 nUMoHa.
Opixoxi 1un. 5r
abo 1,5 u.n. [xem 3 anenbCUHIB:
500 r nnogis, 400 r Lykpy.
NMPOrPAMA 7 Komnot 3 A6nyk/peseHio:
750 r nnogis, 4,5 c.n1. Lykpy
BE3[PDKI)KOBE TICTO
1000 r Komnort 3 peseHio:
Anua 5 750 r nnogis, 4,5 ¢.. Lykpy.
Boga 60 mn
BopouwHo 6001
Cinb 1u.n.
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MOrAHA AKICTb BUMEYEHOIO XJIBA

Bu He oTpumanu ouikyBaHoro pesynsraty? Y Lt Tabnuui HaBegeHO nopagm 3 yCyHeHHA npobnem.

/ Xni6 Xni6 cnouatky | Xni6 He | LLkopuHka |Bokv kopuuHesi,| Bokwu N
3aHaATo |3aHanTo BUCOKO | AOCUTL  |HEJOCTaTHbO ane xni6 BEpPX
BNCOKWIA MiAHABCA, a BMCOKMI pym'aHa HEeaoCTaTHLO BKPUTI
noTiM OCiB MporikeA 6opoLHOM

Mip yac sunikaHHA Gyna ®

HaTWCHyTa KHomnka @

HepocTaTHA KinbkicTb 60poLLHa [ )

HaamipHa KinbKicTb 6opoLuHa [ ) [ )
HepocTaTHA KinbKiCTb APKAXIB [ )

HapmipHa KinbkicTb Apixmkis [ ) [ )

HepocTaTHa KinbkicTb BOAN { ®
HanwmipHa KinbkicTb Boaut ([ ] [ ]

HepocTtaTHA KiNbKIiCTb LyKPY [ )

MoraHa AKICTb 6opOLLHa (] o

IHrpegieHT B3ATO GE3

AOTPUMAHHA NOTPIOHNX ®

MpONOpLIN (3aHAATO BeNMKa

KINbKiCTb)

Bopna 3aHagTo rapaua o

Boga 3aHaaTo xonogHa ([ ]

anmaHa He Ta nporpama () [ ) /

TEXHIMHI MPOBJIEMU
/TIPOBNEMU CrOCOBM YCYHEHHA I

Miwanka 3a6nokoBaHa B yaLli

Miwanka 3abnokosaHa B xJi6i

KopaHoi peakLuii Ha HaTUCKaHHA
KHOMKU @ 2 umnKnamu

3anax ropinoro

-

licnA HaTUCKaHHA KHOMKK (@) ABUTYH
npaLioe, ane TiCTO He 3aMilLyeTbCA

[MicnA BigKNaaeHoro BBIMKHEHHA XN
He MiJHABCA AOCTATHLOIO MIPOK0 ab0
xniboniuka He BUKOHaNa »K0AHOI onepaii

+ MNepen TVM AK BUTAMTU MiLLANKY, 3MOUITh fi.

+ 3nerka 3magyiTe milanky onieio, Nepes TUM AK KnacTu
iHFpemieHT B yaLly.

« Xniboniuka neperpinaca. 3pobiTb Nay3y TpMBanICTIO 1 rogMHa Mix
+ Byno 3anporpamoBaHo BifknaaeHe BBIMKHEHHA.
+ BrkoHyeTbCA nporpama 3 nonepeaHiv HarpiBaHHAM.

+ ®opma He BCTaBNEHa NOBHICTIO.
« BiacyTHA abo HenpasuabHO BCTAHOBMEHA MiLLAsKa.

+ Bu 3a6ynu nicna nporpamysaHHA HATUCHY TN KHOMKY @.
« [pxmKi BCTYnanu B KOHTAKT 3 cinnio i/abo 3 Bofoto
« BigcyTHa mianka.

« YactuHa iHrpepieHTiB notpanumna 3a hopmy:
[ante xnibonivLii OXONOHYTW, NICIA YOrO OUUCTITb ii BCEPEAUHI
BOMOroto rybkoio 6e3 MUHOro 3acoby.

« CTpaga Bununaca Yepes kpai: 3aHafTo BENMKA KiNbKiCTb
iHrpemieHTiB, 30KpemMa Piakux.
[opepxyriTech BKasaHyx y peLentax nponopLiin
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OUWLLLEHHA | QornAg

» BigknioviTb Npunag Bia enekTpomepexi i faTe NoMy OXONOHYTU.
+ OuncTiTb KOpMyC MpUnagy i BHYTPILLHIO NOBEPXHIO hOPMI BOAIOrOI0 FYOKOK. PeTenbHO BUCYLLITS.
+ MomuiATe vawy i MiLanky rapaqoio BoAok. AKLIO Miluanka He BUTAraeTbCA 3 popmu, 3amoviTh ii Ha 5-10 xB.

+ LLIo6 nomMuTV KpULLKY FapAYoIo BOROKD, SHIMITS ii.

+ 2KOgHy 3 4acTvH Xniboniuky He MOXKHA MIATY Yy MOCYAOMUIAHIN MaLLHI.
+ [INA OUNLLEHHA He BUKOPUCTOBYIATE aHi MOBYTOBMX 3ac00iB, aHi abpasvBHUX ry6oK, aHi CrvpTy.

KopucTyiTech MAKOIO | BONOro0 raHuipKoio.
+ Hikonu He 3aHypioiite B Boy Kopryc npunagy ado KPLLKY.

MOPAW 3 BEIMNEKU

CnpuAinmo 3axucTy poskinna !

® Baww npunag micTuTb 6arato matepiania, Aki MOXyTb OyTH yTUNi30BaHi 60 MOBTOPHO BUKOPUCTAHI.
mmmm < 3palite 0ro AnA nepepobky 4O CrewianiaosaHoro NyHKTY NpuiiMaHHA.

+ MpucTpift He Mpr3HAUEHNIA ANA BUKOPUCTaHHA 30BHILLHLOrO
Tanmepa Ym OKPEMOro MynbTa AUCTAHLINHOrO KEPYBaHHA.

+ 3 TOUKM 30py Be3neku, MPUCTpiiA BIBMOBIAAE yCiM 3aCTOCOBHIM
HOpMam Ta CTaHaapTam (AMPEKTUBI MPO HIN3bKY Hampyry,
€NeKTPOMAarHiTHy CyMICHICTb, MaTepiani, NpusHavueH ana
KOHTAKTY 3 Xap40B/MI MPOAYKTaMIA, OXOPOHY HABKOMMLLHBOTO
CepenoBuLLa I T. iH.).

Mepea nepL M BIUKOPUCTaHHAM NPpUiaay YBaxKHO NpoUnTaiTe
IHCprKLJ,IIO 3 BUKOPUCTaHHA: BVIKOpI/ICTaHHﬂ 3 I'IOpyLLIeHHHM
IHCTRYKUI 3BINIbHAE BVIpOﬁHI/IKa BIA 6yﬂb AKOT BIJZlﬂOBI,ElaHbHOCTI

Lle/ npunap He MoBIUHEH BIAKOPUCTOBYBATICH 0COOaMM

(B TOMy UmCni AiTbMY), AKi MAIOTb 0OMEXEHI CI3NUHI, Yy TTEBI
UK PO3yMOBI MOXNMBOCTI a60 He MatoTb NOTPIGHOrO AOCBIAY
Un 3HaHb, AKLLO 0co0a, BignoBianbHa 3a ixHio e3nexy, He
3MiCHIOE 33 HUMM HarNAflY 800 NonepeaHbo He fana BKasiBok
LOAO BUKOpUCTaHHA Mpunagy. Cnig HarnAgaTv 3a AiTbMy,
1106 BOHW He rpanucA 3 NpuUnaaom.

MepesipTe, W00 HaNpyra X BNEHHA BALIOro npunagy
BiAMOBifaNa HarPy3i eneKkTpoMepeXxi. Byfb-Ake NOPyLEHHs
npasuA NipKIOYEHHA 10 ENEKTPOMEPEXI aHynioBaTMe
rapaHTiio.

MigkniovainTe Baw NpUnag nuLe [O PO3ETKM 3 3a3eMIEHHAM.
HeB1KoHaHHA LbOro npasusia MOXe NPU3BECTU [0 YPaKeHHA
€NeKTPOCTPYMOM i OTPUMAHHA TAXKIX TPasM. 3apajy BalLoi
Geanekv nepesipTe, W06 3a3eMEHHA BiANOBIAANO UMHHIM Y
BaLLii kpaiHi cTaHAapTam Be3nekun enekTponpoBoAKM. AKLO Y
Bl €NEKTPOMPOBOALL HEMAE PO3ETKM 3 3a3EMIIEHHAM,
HeoOXiaHO Nepef NigKMIoYEHHAM 10 eNeKTPOMEPEXi
3BEPHYTICA O YMOBHOBAXKEHOI OpraHisaLyli AnA NpuBeAeHHA
BALLIOT €N1EKTPOMPOBOAKY Y BIANOBIAHICTb 3 YUMHHIMI HOPMAMM.

Bawwu npunaa npusHayeHuit Tinbku Ana no6yTosoro
BVKOPUCTaHHA B OMALLHIX yMOBAX.

Binkniouaite npunap sig eneKTpoMepeXi niciiA BUKOPUCTaHH:A
i nepea OUMLLEHHAM.

He kopucTyiTeck Mpunagom, AKWo:

- BiH Ma€ MOLIKOMKEHNIA a60 AeheKTHUA eNEKTPOLLHYP.

- BiH Nafa. Ha nignory, Mae BUAMMI MOLLKOKEHHA ab0
HeCnpaBHO MpaLioe.

LLl06 yHWKHYTU Hebeaneku, B KOXKHOMY 3 LIUX BUNaAKIB npunag

HEeoOXiAHO BIAHECTW [0 HANBAMKYOTO LIEHTPY

MICAANPOAXKHOrO 00CNYroBYBaHHA.[VIB. YMOBM rapaHTii.

+ Bypb-AKi onepavii BcepeauHi npunagy, OKPIM OUMLLEHHA i
3BMYAIHOTO [OTNAAY, 3AIVCHIOBAHUX KOPUCTYBAYEM, NOBUHHI
BMKOHYBATVCh CrieLyjanicTamMu YyroBHOBXKEHOMO CEPBIC-LIEHTPY.

« He 3aHypioiiTe npunag, 4oro enekTpoLLHyp abo BUIKY B Boay
260 iHLLi piavHW.

+ He ponyckaiiTe 381MCaHHA N1EKTPOLUHYPA Y AOCTYMHUX ANA

AiTeN MICLAX.

+ EnexTpoLuHyp He NOBUHEH TOpKaTUCh abo NPOXoaUTH
noGm3y rapARYMX YacTuH Mpunagy, [Kepen Tensa ado Gy
3iFHyTVM M FOCTPUM KyTOM.

+ FKLO eneKTPOLLHYP 260 BINKa MOLIKOKEHI, He KOPUCTYITECH
npunagom. LLLo6 yH1KHy TV Hebeanekw, 060B'A3KOBO 3aMIHITb iX
B YMOBHOB&)KEHOMY CEPBIC-LIEHTPI (p,ma. nepenik y potuypi
Mpo CepBic).

+ He TOpKaiiTech ornAgoBoro BikHa nig Yac poboTu i ogpasy
nicnA I 3aKiHyeHHA. BIKHO MOxe ByTy rapaunm.

+ Bigkniovatoun npunag i enekTpomepexi, He TArHITH 3a
€NeKTPOLLHYP.

+ BIKOpICTOBYIATE Tifbki CripaBHYiA NIOAOBXYBAY 3 3a3EMIIEHHAM,
nepepia MpOBOAY AKOrO MOBUHEH ByTI HE MEHLLMM, HIX Y
eMIEKTPOLLHYPA, L0 MOCTAYaETLCA 3 MPUIAAOM.

+ He cTaBTe Uit npunapg Ha iHLi npunagw.
+ He BukopucTOBYiiTe Liei npunag fk [hKkepeno Tenna.

« Hikonwn He knapiTb nanip, kapToH abo NNacTuK BcepeanHy
npunagy i HiYoro He KNaaiTb 3BEpXy.

+ AKILO AKICb YACTUHIN MPOAYKTY 3aiiMyThCA, HIKONM He
HamaraiTecs 3aracui ix Bofoio. Bifkmouite npunap sia
eneKTpomepexi. 3aracitb NONyM'A BONOMOI0 TKAHMHOI.

. 3apanm BaLLoi 6e3reku BI/IKOpMCTOByMTe Tinbku npunapga i
3anacHi YaCTHW, NPpU3Ha4eH! ana Balwloro npunaay.

+ Yei npunagy nigaalTLCA CyBOPOMY KOHTPORIO AKOCTI.
[MpakTnyHi BUNpo6yBaHHA POBOTM NPOBOAATLCA Ha MpUnapax,
B3ATVX HABMaHHA, TOMy Ha [EAKVX 3 MPUNagiB MOXYTb
3anuiaTtnea CJ'Ii,ElVI BMKOPUCTAHHA.

« lNicnA 3akiHueHHA POBOUOT MPOrpamMK 3aBXAV BAAraiTe
KyXOHHi 3aXMCHi pykaBuUKin ANIA nepemilLeHHA hopmin abo
KO BY TOPKAETECH rapAUMX YacTuH npunapy. MMig vac
po6oTV NpUNaj HarpiBaETbCA 40 BUCOKOI TEMMEepaTypu.

+ Hikonu He 3aKpuBaitTe BEHTUAALLIAHI OTBOPU.

+ BigkpuBatoum KpuLLKy nif Yac BUKOHAHHA aB0 MO 3aKiHUeHHI
nporpamu, 6yasTe Ayxe 06epexHi, ToMy L0 3 Npunagy Moxe
BVMXOANTM rapAYa napa.

+ Konm 81 kopucTyeTecs nporpamolo No 9 (mxemm, komnoTn),
OynsTe 00epexHi, TOMY LU0 MPK BISKPUBAHHI KDULIKIA MOXIABI
BVXiAl Napu abo Po30PM3KyBaHHA FaPAYOI PIAUHAL

« YBaral lMepenusaiounch yepes Kpan popmit AR BUMIKaHHA,
TICTO MOXE MOTPaNUTV HA HarpiBanbH ENEMEHT
i 3aHATMCb, TOMY:
- He KNagiTh iHrPepieHTI B KiNbKOCTAX, BinbLUMX HIX Ti,
LL|0 BKa3aHi B peLienTax.
- 3aranbHa Bara TicTa He noBuHHa nepeswiysaty 1000 r.

+ PiBeHb akyCTUUHOI MOTYXKHOCTI, BAMIDAHWIA HA LibOMY Mpunagi,
CTaHoBUTb 64 [BA.
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

ZAPOZNANIE SIE Z URZADZENIEM DO PIECZENIA CHLEBA

A - Pokrywa z okienkiem C - forma do chleba

~

D - mieszadto

B - panel sterowania

‘ % . kubek z podziatkg - E

tyzka- f1

O podwajny dozownik - F
tyzeczka - f2

b1 - wyswietlacz

b2 - przycisk wtaczenia/
wytaczenia

b3 - ustawienie wagi

wybor programéw - b6

b4 - przyciski ustawienia
startu op6znionego
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wybdr koloru skérki - b5




WSTEP
Chleb odgrywa wazna role w naszym zywieniu.
Kto z nas nie marzyt o samodzielnym upieczeniu chleba w domu?
Dzieki automatowi do pieczenia chleba mozesz je teraz zrealizowac.

Bez wzgledu na to, czy jeste$ osoba poczatkujaca czy ekspertem, wystarczy dodaé wszystkie sktadniki,
a automat zajmie sie resztg. Mozesz z tatwoscig przygotowac chleb, butki, ciasto lub konfitury bez zad-
nej interwenciji. Ale pamietaj, ze jak w kazdej sytuacji musisz poswieci¢ troche czasu na nauke, aby opty-
malnie wykorzysta¢ mozliwosci urzagdzenia do pieczenia chleba. Poswie¢ wystarczajacg ilos¢ czasu na
zapoznanie si¢ z urzgdzeniem i nie zniechecaj sie, jezeli pierwsze efekty nie okazg sie idealne. Jezeli
nalezysz do oséb niecierpliwych, przepis znajdujgcy sie rozdziale Szybkie Uruchomienie utatwi Ci pos-
tawienie pierwszych krokéw. Pamietaj, ze struktura upieczonego chleba jest bardziej zwarta niz chleba,
ktdéry kupujesz w piekarni.

PIERWSZE KROKI

Rady i sztuczki prowadzace do uzyskania udanych wypiekéw

Przeczytaj uwaznie instrukcje obstugi i korzystaj z przepiséw: chleba w naszym urzadzeniu nie przygo-
towuje sie w taki sam sposob jak recznie!

Wszystkie uzyte sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowg i muszg by¢ doktadnie odmierzone. llosé
plynéw mozesz zmierzy¢ za pomoca dostarczonego kubka z podziatkg. Uzywaj podwajnej miarki
do odmierzania tyzeczek (z jednej strony) i tyzek (z drugiej strony).

Uzywaj sktadnikéw zgodnie z ich terminem przydatnosci do spozycia i przechowu;j je w chfodnym i suchym miejscu.

Dokfadno$é pomiaru ilosci maki jest wazna. Z tego powodu make nalezy zwazy¢ za pomocg wagi
kuchennej. Uzywaj suszonych drozdzy piekarskich w torebkach. Z wyjgtkiem innych zalecen w prze-
pisach, nie stosuj proszkéw do pieczenia. Po otwarciu torebki z drozdzami, nalezy jg zuzy¢ w ciagu

48 godzin.
5

Aby nie zaktdca¢ wyrastania ciasta, zalecamy umieszczenie wszystkich sktadnikow w formie na poczatku
i unika¢ otwierania pokrywy w czasie pracy. Przestrzegaj doktadnie kolejnosci dodawania sktadnikdw i
ilosci podanych w przepisach. Najpierw dodaj ptyny, nastepnie produkty state. Drozdze nie moga
wchodzi¢ w kontakt z ptynami ani z sola.

Ogdlna kolejnos¢:
Ptyny (masto, olej, jaja, woda, mleko)
Sol
Cukier
Maka - pierwsza potowa
Mleko w proszku
Specyficzne sktadniki state
Maka - druga potowa
Drozdze

95



SZYBKIE URUCHOMIENIE

Aby zapoznaé sie z automatem do pieczenia chleba sugerujemy wyprébowanie przepisu na
CHLEB PODSTAWOWY przy pieczeniu pierwszego chleba.

CHLEB PODSTAWOWY ZRUMIENIENIE > SREDNIE

(program 1) WAGA >1000g
CZAS >3:18
OLEJ > 1.5 tyzki
WODA > 300 ml

Wyjmij forme do chleba unoszac uchwyt i pocia-
gajac ja pionowo w gore.
W16z mieszadto.

nac jg na naped, w taki sposob, aby byta zacze-
piona z 2 stron.

7509 10y

TIMER

Na

Nacisnij przycisk .

Kontrolka na wprost etapu cyklu zapali sie.
2 kropki minutnika migaja.

Kontrolka dziatania zapala sie.
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SOL > 1.5 fyzeczki
CUKIER > 11lyzka
MLEKO W PROSZKU > 2 tyzki
MAKA >550¢
DROZDZE > 1,5 tyzeczki

Dodaj sktadniki do formy w zalecanej kolejnosci.
Upewnij sie, ze wszystkie sktadniki zostaty
doktadnie zwazone.

Podtacz automat do pieczenia chleba i wtgcz
zasilanie. Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego,
program 1 wys$wietla sie domysinie (1000 g -
$rednie zrumienienie).

Po zakonczeniu cyklu pieczenia, odtacz urzadzenie
do pieczenia chleba. Wyjmij forme do chleba pocia-
gajac za uchwyt. Zawsze uzywaj rekawic kuchen-
nych, poniewaz uchwyt formy i wnetrze pokrywy sg
gorace. Wyjmij chleb z formy kiedy jest goracy i
umies$¢ go na kracie 1 godzine do schodzenia.

| I




OBSLUGA AUTOMATU DO PIECZENIA CHLEBA

Dla kazdego programy wyswietlane
sg ustawienia domysine.

Nalezy ustawi¢ recznie wybrane
ustawienia.

\

WYBOR PROGRAMU

Wybor programu powoduje uruchomienie kolejnych etapdw, ktdre przebiegajg automatycznie jeden po drugim.
Przycisk MENU umozliwia wybranie kilku r6znych programéw. Czas kazdego programu jest wyswiet-

lany. Po kazdym nacisnieciu przycisku numeru na panelu nastepuje przejscie @ do
1

nastepnego programu, kolejno od 1 do 10:

> chleb podstawowy
2 > chleb francuski
> chleb petnoziarnisty
> chleb stodki
> chleb na szybko

o B~ W

1 Program Chleb podstawowy umozliwia zreali-
zowanie wigkszosci przepisow na chleb z maki
pszenne;j.

2 Program Chleb francuski odpowiada przepi-
sowi na tradycyjny biaty chleb francuski.

3 Program Chleb petnoziarnisty nalezy wybrac
kiedy uzywa sie maki petnoziarniste;.

4 Program Chleb stodki jest dostosowany do
przepisow z wiekszg iloscig ttuszczu i cukru.

5 Program Chleb na szybko jest specjalnym
przepisem na BARDZO SZYBKIE upieczenie
chleba (patrz strona 102).

6 Program Ciasto rosnace nie obejmuje piecze-
nia.

Umozliwia zagniatanie ciasta i jego wyrosniecie.
Np.: ciasta na pizze.

7 Program 7 obejmuje samo zagniatanie.

Jest przeznaczony dla ciast nie rosngcych. Np.:
kluski.

6 > ciasto rosngce (np.: pizza)
7 > ciasto Swieze

8 > chleb jogurtowy

9 > konfitury

10 > tylko pieczenie

8 Chleb jogurtowy jest wyjgtkowym chlebem o
kwasnym smaku, $rednim zrumienieniu i wadze
1000 g.

9 Program Konfitura smazy automatycznie konfi-
tury w formie.

10 Program Tylko pieczenie umozliwia pieczenie

przez 60 min. Mozna go wybra¢ niezaleznie i moze

by¢ uzywany:

a) w potgczeniu z programem Ciasto rosnace,

b) do podgrzewania lub nadawania chrupkosci
pieczywu juz upieczonemu i schtodzonemu,

c) aby dokonczy¢ pieczenie w przypadku
awarii zasilania w czasie cyklu przygotowy-
wania chleba.

Automat do pieczenia chleba nie moze by¢ pozosta-
wiany bez nadzoru w czasie uzywania programu 10.

Po uzyskaniu wymaganego koloru skérki, mozna
wytaczyé recznie program naciskajac i przytrzymu-

jac przycisk @) -
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WYBOR WAGI CHLEBA

Waga chleba jest domysinie ustawiona na 1000 g. Waga jest podawana orientacyjnie. Zapoznaj sie z
informacjami szczegdtowymi w przepisach. Programy 6, 7, 8 i 9 nie posiadajg ustawienia wagi. Nacisngé
przycisk, aby ustawi¢ mase na 750 g lub 1000 g. Kontrolka $wietlna zapala sie na wprost wybranego
ustawienia.

WYBOR KOLORU SKORKI (ZRUMIENIENIE)

Kolor skorki jest ustawiony domysinie na SREDNI. Programy 6, 7, 8 i 9 nie posiadajg regulacji koloru.
Mozliwe sg trzy ustawienia: JASNY/SREDNI/CIEMNY. Jezeli chcesz zmienié ustawienie domysine,
nacisnij przycisk do momentu zapalenia sig kontrolki na wprost wybranego ustawienia.

WYBORTRYBU SZYBKIEGO

Przepisy 1, 2, 3 i 4 mozna wykona¢ w trybie SZYBKIM i skroci¢ czas pieczenia.
Nacisnij 4 razy przycisk@ , aby wybrac tryb szybki.

Tryb SZYBKI nie umozliwia ustawienia koloru skorki.

START / STOP
Wiacz urzadzenie naciskajac przycisk (1) Odliczanie rozpoczyna sie.
Aby zatrzymaé¢ program lub anulowa¢ program ze startem opdznionym, naciénij przez 5 sekund przycisk .

CYKLE

Kontrolka zapala sie na wprost biezgcego etapu cyklu automatu do pieczenia chleba.
Tabela (strona 104-105) wskazuje ukfad r6znych cykli zaleznie od wybranego programu.

1 98§

999 @ @ @ ] 5%
Podgrzewanie > Zagniatanie > Odpoczynek > Wyrastanie > Pieczenie > Podtrzymanie
Uzywane w Umozliwia Umozliwia Czas dziatania Zapewnia temperatury
programach 3 i wytworzenie "odpoczecie" drozdzy i upieczenie Umozliwia utrzymanie
8 do poprawie- struktury ciasta dla wyrastania chleba i cieptego chleba po
nia wyrastania ciasta i poprawienia chleba oraz uzyskanie upieczeniu. Zaleca sie
ciasta. zapewnia jego  jakosci uzyskiwania zrumienionej i wyjecie chleba z formy
wyrastanie. zagniatania. aromatu. chrupigcej skorki.  po jego upieczeniu.

% Podgrzewanie: jest aktywne tylko w programach 3 i 8. Mieszadto nie dziata w tym czasie. Ten etap
umozliwia przyspieszenie dziatania drozdzy i utatwia wyrastanie chleba na mace, ktéra stabo wyrasta.

@ Zagniatanie: ciasto znajduje sie w 1 lub 2 cyklu zagniatania lub w cyklu mieszania miedzy cyklami
wyrastania. W czasie tego cyklu i w programach 1, 3, 4 i 8, mozna dodawac skfadniki: suszone owoce,
oliwki, boczek, itd.

Sygnat dzwiekowy wskazuje odpowiedni moment. Patrz tabela podsumowujgca czasy przygotowania
(strona 104-105) w kolumnie “ekstra”.

Ta kolumna wskazuje czas wyswietlany na wy$wietlaczu urzgdzenia w momencie wigczenia sygnatu
dzwiekowego. Aby pozna¢ doktadnie czas wigczenia sygnatu dzwiekowego wystarczy odjg¢ czas
podany w kolumnie "ekstra" od catkowitego czasu pieczenia.

Np.: “ekstra” = 2:51 i “Czas taczny” = 3:13, sktadniki mozna doda¢ po 22 min.

é Wyrastanie: ciasto znajduje sie w 1, 2 lub 3 cyklu wyrastania.

9%
{¢ Pieczenie: chleba znajduje sie w cyklu pieczenia.

® Podtrzymanie temperatury: dia programéw 1, 2, 3, 4, 5, 8 i 10, mozna pozostawi¢ produkt w urzadzeniu.
Cykl podtrzymania temperatury przez jedng godzine tgczy sie bezposrednio z etapem pieczenia.

Wyswietlacz wskazuje 0:00 przez jedng godzing podtrzymania temperatury. Sygnat dzwiekowy wiacza sie w
regularnych odstepach. Na konicu cyklu urzadzenie zatrzymuije sie automatycznie po wigczeniu 3 dzwigkow.
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PROGRAM ZE STARTEM OPOZNIONYM

Mozna tak Zaprogramuj urzadzenie, aby przygotowato chleb na wybrang godzine z 15 godzinnym
wyprzedzeniem. Programator czasowy nie moze by¢ uzywany do programoéw 5/6/7/9/10.

Ten etap ustawia sie po wybraniu programu, poziomu zrumienienia i wagi. Czas programu wyswietla sie.
Nalezy obliczy¢ czas migdzy momentem uruchomienia i czasem kiedy chleb ma by¢ gotowy.

Maszyna uwzglednia automatycznie czas cykli programu.

Za pomocg przyciskéw@i @, nalezy wyswietli¢ wtasciwy czas ( ®w gore i © w dot).

Krétkie nacisniecia umozliwiajg przewijanie co 10 min + krotki sygnat dzwiekowy.

Przy dtugim nacisnieciu, przewijanie odbywa sie ptynnie z doktadnos$cig do 10 min.

Np.: jest 20 h, chleb ma by¢ gotowy o 7 h 00 nastepnego dnia rano. Program 11 h 00 za pomoca przy-
ciskow i (=).

NaciénijG%rzymsk . Wtgcza sie sygnat dzwiekowy. Kontrolka wys$wietla sie na <« wprost Gi
2 punkty & minutnika migajg. Odliczanie rozpoczyna sie. Kontrolka dziatania zapala sie.
W razie popetnienia btedu lub w razie koniecznosci zmiany czasu, nacisnij i przytrzymaj przycisk @ do
momentu wiaczenia sygnatu dzwiekowego. Czas domysiny wyswietla sie. Powtérz operacie.

Niektore produkty sg nietrwate. Nie uzywaj programatora czasowego do przygotowywania potraw zawie-
rajacych: Swieze mleko, jajka, jogurt, ser, Swieze owoce.

WSKAZOWKI PRAKTYCZNE

W razie awarii zasilania: jezeli w czasie cyklu, program zostanie przerwany z powodu awarii zasi-
lania lub btedu uzytkownika, urzadzenie posiada zabezpieczenie 7 minutowe umozliwiajgce podtrzy-
manie pamieci. Cykl zostaje wznowiony od momentu, w ktérym zostat przerwany. Po uptywie tego
czasu, programowanie zostaje utracone.

W przypadku wykonywania jednego programu po drugim, nalezy odczekac 1 godzine przed urucho-
mieniem drugiego pieczenia.

SKLADNIKI

Tluszcze i oleje: ttuszcze powodujg, ze chleb jest bardziej miekki i aromatyczny. Umozliwia réwniez
lepsze i dtuzsze przechowywanie chleba. Zbyt duza ilo$¢ ttuszczu spowalnia wyrastanie. Jezeli uzywasz
masta, pokrdj je na drobne kawatki, aby umozliwi¢ jego réwnomierne rozprowadzenie w ciescie lub
dodaj miekkie masto. Nie dodawaj cieptego masta. Unikaj kontaktu ttuszczéw z drozdzami, poniewaz
ttuszcz moze zapobiec zamoczeniu drozdzy.

Jaja: jaja wzbogacajg ciasto, poprawiajg kolor chleba i sprzyjajg dobrej strukturze migzszu. Jezeli
uzywasz jajek, zmniejsz odpowiednio ilos¢ ptynéw. Rozbij jajo i uzupetnij ptynem do uzyskania ilosci
podanej w przepisie. Przepisy zostaty przewidziane dla jajek o przecietnej wadze 50 g, jezeli jajka sg
wieksze, dodaj troche maki; jezeli jajka sg mniejsze, nalezy doda¢ mniej maki.

Mieko: mozna uzywac swiezego mleka lub mleka w proszku. Jezeli uzywasz mleko w proszku, dodaj
podang ilos¢ wody. Jezeli uzywasz swiezego mleka, mozesz rowniez doda¢ wode: tgczna ilos¢ musi
odpowiadac ilosci przewidzianej w przepisie. Mleko dziata emulgujaco, co pozwala na uzyskanie
bardziej regularnych pecherzy i tadnego wygladu migzszu.

Woda: woda nawilza i aktywuje drozdze. Powoduje réwniez nawilzenie skrobi w mace i umozliwia formo-
wanie migzszu. Wode mozna zastgpi¢ czesciowo lub catkowicie mlekiem lub innymi ptynami. Uzywaj
ptynéw w temperaturze pokojowe;.

Maki: waga maki zmienia sie w zalezno$ci od rodzaju uzywanej maki. Zaleznie od jako$ci maki, wyniki
pieczenia chleba maga sie rézni¢. Przechowuj make w hermetycznym pojemniku, poniewaz maka rea-
guje na zmiany warunkéw zewnetrznych, pochtaniajgc wilgo¢ lub ja tracac. Uzywaj maki “petnoziarnis-

” o

tej”, “petnej” lub “piekarskiej” zamiast maki standardowej.
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Dodanie owsa, otreb, kietkdw pszenicy, zyta lub ziaren to ciasta powoduje, ze chleb bedzie ciezszy i
mniejszy. Zaleca sie stosowanie maki T55, z wyjatkiem innych zalecen podanych w przepisach.
Przesiewanie maki rowniez wptywa na osiggane wyniki: im maka jest bardziej petnoziarnista (top znaczy
zawiera wiekszg ilo$¢ otoczki ziaren pszenicy), ciasto stabiej wyrosnie, a chleb bedzie bardziej zwarty. W
handlu sg dostepne gotowe mieszanki do pieczenia chleba. Postepuj zgodnie z zaleceniami producenta
mieszanki. Ogdlnie, wybor programu odbywa sie w zaleznosci od przygotowywanego wypieku. Np.:
Chleb petnoziarnisty - Program 3.

S6l: stosuj cukier biaty, brgzowy lub miod. nie uzywaj cukry rafinowanego lub w kawatkach. Cukier
odzywia drozdze, nadaje przyjemny smak i poprawia zrumienienie skorki.

S6l: nadaje smak i umozliwia regulowanie aktywnosci drozdzy. Nie powinna styka¢ sie z drozdzami.
Dzieki soli ciasto jest Sciste, zwarte i nie wyrasta zbyt szybko. W ten spos6b poprawia strukture ciasta.

Drozdze: drozdze umozliwiajg wyrastanie ciasta. Uzywaj suszonych drozdzy piekarskich w torebkach.
llos¢ drozdzy moze by¢ r6zna, drozdze nie dziatajg zawsze w taki sam sposob. Chleb moze by¢ rézny
w zaleznosci od zastosowanych drozdzy.

Stare drozdze lub Zle przechowywane nie spetniajg tak samo swojej roli jak drozdze Swieze.
Podawane proporcje dotycza drozdzy suszonych. W przypadku uzywania drozdzy $wiezych, nalezy
zwiekszy¢ ich ilos¢ 3-krotnie (masa) i rozpusci¢ je w niewielkiej ilosci letniej wody z cukrem, aby
zapewnic¢ ich skuteczniejsze dziatanie.

Istniejg drozdze suszone w postaci kulek, ktére trzeba namoczy¢ w letniej wodzie z dodatkiem cukru.
Uzywa sie ich w takich samych proporcjach jak drozdzy suszonych granulowanych, zalecamy stoso-
wanie drozdzy suszonych w granulacie.

Dodatki (oliwki, boczek, itd.): przepisy mozna uzupetnia¢ wtasnymi, dowolnymi dodatkami zwra-
cajac uwage na:

> przestrzeganie sygnatu dZzwiekowego okreslajgcego moment dodania sktadnikéw, zwtaszcza w
przypadku delikatnych ciast,

> twarde ziarna (len lub sezam) mozna doda¢ na poczatku zagniatania dla utatwienia uzytkowania
urzgdzenia (na przyktad w razie startu op6znionego),

> odsgczanie wilgotnych sktadnikow (oliwki),

> posypanie makg ttustych sktadnikéw dla lepszego rozprowadzenia ich w ciescie,

> zaniechanie dodawania zbyt duzych ilosci, ze wzgledu na ryzyko ztego wyrastania ciasta.

WSKAZOWKI PRAKTYCZNE

Przygotowanie chleba jest bardzo wrazliwe na warunki temperaturowe i wilgotnosciowe. W przy-
padku wysokich temperatur, zaleca sie zastosowanie chtfodniejszych ptyndéw niz zwykle. Podobnie, przy
niskich temperaturach, zaleca sie stosowanie letniej wody lub mleka (bez przekraczania 35°C).

Czasami warto sprawdzi¢ stan ciasta w polowie procesu zagniatania: ciasto powinno tworzy¢
gtadka kule odklejajaca sie od Scianek.

> jezeli w formie pozostaje niezwigzana maka, nalezy doda¢ niewielka ilos¢ wody,

> w preciwnym przypadku nalezy doda¢ odrobing maki.

Produkty nalezy dodawa¢ ostroznie (maksymalnie 1 tyzka na jeden raz) i zaczeka¢ na efekt poprawy
przed dodaniem nastepnej porcji.

Czesty blad polega na przeswiadczeniu, ze dodanie wickszej ilosci drozdzy spowoduje lepsze
wyrastanie chleba. Za duza ilos¢ drozdzy powoduje ostabienie struktury ciasta, ktére silnie wyrasta i
opada w czasie pieczenia. Stan ciasta mozna sprawdzi¢ naciskajac je lekko palcem przed pieczeniem:
ciasto musi stawiac lekki opdr i wykonane wgtebienie powinno sie lekko wyréwnac.
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PRZEPISY

Dla kazdego przepisu, nalezy przestrzega¢ kolejnosci dodawania sktadnikow.
Zaleznie od przepisu i programu, mozna skorzysta¢ z tabeli podsumowujacej czasy przygotowa-
nia (strona 104-105) i zapozna¢ sie z uktadem réznych cykli.

I> lyzeczka - £ > tyzka PROGRAM 1
CHLEB PODSTAWOWY CHLEB NA MLEKU
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Olej 1t 15¢ Miekkie masto w kostkach po 50 g 60g
Woda 245 ml 300 ml Sol 1.5t 2t
Sol 1t 1.5 Cukier 2k 25¢L
Cukier 3t 1t Mieko 260 ml 310 ml
Mileko w proszku 1k 2t Maka 400 ¢ 470 g
Maka 455 g 550 g Drozdze 14 5¢
Drozdze 14 5¢ lub 1.5t
lub 1,51
PROGRAM 2
CHLEB FRANCUSKI CHLEB WIEJSKI
750 g 1000 g 7509 1000 g
Woda 270 ml 360 ml Woda 270 ml 360 ml
Sl 151 21 Sol 154 21
Maka 460 g 620 g Maka 3709 5009
Drozdze 59 21 Maka zytnia 09 1209
lub1.5¢ Drozdze 5¢9 2 1
lub 1.5 t
PROGRAM 3
CHLEB PELNOZIARNISTY CHLEBTRADYCYJNY
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Olej 21 1t Olej 2 tsp 1t
Woda 270 ml 360 ml Woda 270 ml 360 ml
Sol 1.5t 21 Sol 1.5t 21
Cukier 21 1t Cukier 21 1t
Maka 2259 300¢ Maka 2309 300¢
Maka pefnoziarnista 225 g 3009 Maka zytnia 10g 150 g
Drozdze 14 5¢ Maka pefnoziarnista 110 g 150 g
lub 1.5t Drozdze 1t 59

lub 1.51
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1> lyzeczka - £ > lyzka

PROGRAM 4

BULKA BABKA KUGELHOPF
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Jaja 2 3 Jaja 2 3
Masto 150 g 1759 Masto 140 ¢ 160 g
Mieko 60 ml 70 ml Mieko 80 ml 100 ml
Sal 14 154 Sal 172t 14
Cukier KR4 4 Cukier 4 ¢ 5L
Maka 55 360 g 440 g Maka 350 g 420 g
Drozdze 2t 2.5t Drozdze 2t 2.5t
Rodzynki 100¢g 150 ¢
w opciji: 1 fyzeczka wody pomarariczowej. W opcji namoczy¢ rodzynki w lekkim syropie (50% cukru 50% wody)
lub alkoholu typu wodka lub brandy na bazie winogron.
w opciji: doda¢ migdaty na gére ciasta w ostatnim cyklu zagniatania.
PROGRAM 5 PROGRAM 8
CHLEB NA SZYBKO CHLEB JOGURTOWY
750 ¢ 1000 g 1000 g
Olej 14 15 Woda 200 ml
Woda (35 do 40°C maks.) 270 ml 360 ml Jogurt naturalny 1(125g)
Sal 14 154 Sal 2t
Cukier 1L 1k Cukier 1k
Mileko w proszku 1t 2t Maka 480 g
Maka 430 g 570 g Maka zytnia 709
Drozdze 3t 35t Drozdze 251
PROGRAM 6 PROGRAM 9
CIASTO NA PIZZE MUSY | KONFITURY
750 g 1000 g Pocig¢ lub posieka¢ owoce zgodnie z wtasnym gustem
Oliwa it 15t i wlozy¢ do automatu do pieczenia chleba.
Woda 240 mi 320 m| Konfitura z truskawek, brzoskwir, rabarbaru lub
Sél 1.5 t 21t moreli:
Maka 48049 6409 580 g owocow, 360 g cukru, sok z 1 cytryny.
Drozdze 14 5¢
lub 1.5+ Konfitura z pomaranczy:
500 g owocdw, 400 g cukru.
PROGRAM 7 Mus z jabtek/rabarbaru:
— 750 g owocow, 4,5 & cukru
CIASTO SWIEZE
1000 g Mus z rabarbaru:
Jaja 5 750 g owocow, 4,5 £ cukru.
Woda 60 ml
Maka 600 g
Sal 11
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PROBLEMY

Oczekiwane rezultaty nie sg osiggane? Ponizsza tabela pomoze Ci w rozwigzaniu ewentualnych

problemoéw.
e Chleb nie | Chleb opada | Chleb nie  [Skérka nie jest| 9<0@ B8t P2y-[ By j gornay
wyrasta |pozbytsinym| wyrasta |wystarczajaco| Pi€CZona ale | "oiecicn
wyrosnieciu (wystarczajaco| zrumieniona Cgcl)ept?er::lze Ojﬁjt pokryte makg
v - .
Przycisk @ zostat nacisniety
W czasie pieczenia o
Za mato mak o
Za duzo maki o [ J
Za mato drozdzy o
Za duzo drozdzy o o
Za mato wody o [ ]
Za duzo wody (] { ]
Za malo cukru {
Maka zlej jakosci o [ )
Skiadniki nie zostaty dodane w
s s e e o
Woda za ciepta @
Woda za zimna o
Wew’faéciwy program o ) /

USTERKITECHNICZNE | ICH USUWANIE

ﬁROBLEM

ROZWIAZANIE I

Mieszadto zablokowato sie w pojemniku

Mieszadto zablokowato sie w chlebie

Po nacisnieciu @ nic sie nie dzieje

Po naciénieciu @ silnik pracuje,
ale ciasto nie jest zagniatane

Po starcie opdznionym,
chleb nie wyrdést prawidtowo
lub nic sie nie dzieje.

Zapach spalenizny

\

e Namoczy¢ je przed wyjeciem.

¢ Nasmarowac lekko mieszadto olejem przed dodaniem
sktadnikéw do pojemnika.

e Urzadzenie jest za ciepte. Odczekac 1 godzine miedzy 2 cyklami.
e Zaprogramowano start opo6zniony.
¢ Wigczono program z podgrzewaniem.

* Forma nie zostata witozona do konca.
¢ Brak mieszadta lub Zle zatozone mieszadto.

e Brak naci$niecia @ po programowaniu.
e Drozdze zetknety sie z solg i/lub woda.
* Brak mieszadta.

* Czes¢ sktadnikéw wpadta z boku formy:
pozostawi¢ urzadzenie do schfodzenia i wyczysci¢ jego wnetrze
wilgotng gabka bez uzycia srodkéw do mycia.

¢ Ciasto przelato sie: za duza ilos¢ sktadnikdw, zwtaszcza ptynow.
Przestrzega¢ proporcji podanych w przepisach. /
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

¢ Wyja¢ wtyczke z gniazdka i pozostawi¢ urzadzenie do schtodzenia.
¢ Wyczysci¢ korpus urzadzenia i wnetrze formy wilgotng gabka. Wysuszyé doktadnie.
e Umy¢ pojemnik i mieszadto ciepta woda. Jezeli mieszadto pozostaje w formie, namoczy¢ je na 5 do 10 min.

e Zdemontowac pokrywe w celu umycia jej ciepta woda.
 Nie my¢ zadnego elementu w zmywarce.

¢ Nie uzywa¢ produktow stosowanych w gospodarstwie domowym, gabek do szorowania, ani alkoholu.

Stosowac miekka i wilgotng Scierke.
¢ Nigdy nie zanurza¢ korpusu urzgdzenia i jego pokrywy.

ZALECENIA BEZPIECZENSTWA

Uczestnicz w ochronie srodowiskal

® Urzadzenie zawiera liczne materiaty, ktére posiadajg okreslong wartos¢ lub ktére moga zosta¢ poddane utylizacii.
2 Nalezy je przekaza¢ do punktu zbiorki lub w przypadku jego braku do autoryzowanego centrum serwisowego

— dla umozliwienia ich utylizacji.

¢ Urzadzenie to nie powinno by¢ uruchamiane za pomoca
zewnetrznego zegara ani przez oddzielny system zdalnego
sterowania.

¢ Dla Twojego bezpieczenstwa, urzgdzenie to spetnia wymogi
obowigzujgcych norm i przepisow (Dyrektywy Niskonapieciowe,
przepisy z zakresu kompatybilnosci elektromagnetycznej,
Materiaty bedace w kontakcie z zywnoscia, normy
Srodowiskowe...).

¢ Przeczyta¢ uwaznie instrukcje obstugi przed pierwszym
uzyciem urzadzenia: nieprawidtowa obstuga zwalnia
producenta z wszelkiej odpowiedzialnosci.

¢ Urzadzenie to nie jest przewidziane do uzytku przez osoby
(réwniez dzieci) o ostabionej sprawnosci fizycznej, sensorycznej
lub umystowej lub tez przez osoby pozbawione odpowiedniego
doswiadczenia lub wiedzy, chyba ze znajduja sie one pod
nadzorem oséb odpowiedzialnych za ich bezpieczenstwo lub
jesli mogg uzyskaé od nich uprzednio instrukcje dotyczace
sposobu uzytkowania tego urzadzenia. Szczegding uwage
nalezy zwracaé na dzieci, aby mie¢ pewnos$c, ze nie bawig sie
one urzadzeniem.

¢ Nalezy upewnic sie, czy napiecie na tabliczce znamionowej
urzadzenia jest zgodne z napieciem w sieci zasilajace;j.
Niewtasciwe podtaczenie do sieci powoduje utrate gwarancii.

¢ Podigczaé obowiazkowo urzadzenie do gniazdka wyposazonego
w uziemienie. Brak przestrzegania tego zalecenia moze
prowadzi¢ do porazenia pradem i spowodowa¢ powazne
obrazenia ciafa. Dla Twojego bezpieczenstwa gniazdko z
uziemieniem musi by¢ zgodne z obowigzujgcymi normami
instalacii elektrycznej Twojego kraju. Jezeli instalacja nie jest
wyposazona w gniazdko z uziemieniem, przed podtaczeniem
urzadzenia nalezy skorzysta¢ z ustug uprawnionej instytucii,
ktéra dostosuje instalacje elektryczna.

* Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku w
gospodarstwie domowym.

 Po kazdym uzyciu urzadzenia i przed kazdym jego czyszczeniem
nalezy wyja¢ wtyczke z gniazdka.

o Nie uzywaj urzadzenia, jesli:
- jego przewdd jest wadliwy lub uszkodzony,
- urzadzenie upadto i widniejg na nim znaki uszkodzenia lub

dziafa nieprawidfowo.

W kazdym z powyzszych przypadkow, urzadzenie powinno
zosta¢ odestane do najblizszego centrum obstugi serwisowej,
aby unikna¢ niebezpieczenstwa wypadku. Zapoznaj sie
z gwarancja.

¢ Kazda interwencja nie zwigzana z czyszczeniem i zwykig
konserwacja musi by¢ wykonana w autoryzowanym centrum
serwisowym.
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¢ Nie wkiada¢ urzadzenia, przewodu zasilania lub wtyczki do
wody lub innych ptyndw.

* Przewdd nie powinien swobodnie zwisa¢ w migjscu dostepnym
dla dzieci.

* Przewod zasilania nie moze znajdowa¢ sie w poblizu lub stykac¢
sie z nagrzewajacymi sie elementami urzadzenia, zrodtami
ciepta lub ostrymi krawedziami.

e Jezeli kabel zasilania lub wtyczka sg uszkodzone nie uzywac
urzadzenia. Aby zapobiec wszelkiemu niebezpieczefistwu
przewdd musi by¢é wymieniony przez autoryzowany serwis
(patrz lista w ksigzeczce serwisowe)).

¢ Nie dotykac okienka w czasie i po pieczeniu.

Temperatura okienka moze by¢ wysoka.

* Nie odfgczac urzadzenia ciagnac za przewod.

e Uzywacé tylko przedtuzaczy w dobrym stanie technicznym,

z wtyczka z uziemieniem i z przewodem o przekroju réwnym
lub wiekszym od przewodu dostarczonego z produktem.

¢ Nie umieszczaé urzadzenia na innych urzgdzeniach.

¢ Nie uzywaé urzadzenia jako grzejnik.

* Nigdy nie umieszczaé papieru, kartonu lub tworzyw sztucznych
w urzadzeniu i na nim.

* W przypadku zapalenia sig produktu, nigdy nie gasi¢ go woda.
Wyja¢ wtyczke z gniazdka. Sttumi¢ ptomienie wilgotna Scierka.

* DlaTwojego bezpieczeristwa, nalezy uzywac tylko oryginalnego
wyposazenia i czesci zamiennych - dostosowanych do urzadzenia.

¢ \Wszystkie urzgdzenia sg poddawane surowej kontroli jakosci.
Préby uzytkowe sg wykonywane na przypadkowo wybranych
produktach co wyjasnia ewentualne $lady uzytkowania.

¢ Po zakoniczeniu programu, nalezy uzywac rekawic kuchennych
podczas postugiwania sie pojemnikiem lub goracymi
elementami urzadzenia. Urzadzenie silnie nagrzewa sie¢ w
czasie dziatania.

¢ Nigdy nie zastania¢ otworéw wentylacyjnych.

e Zwraca¢ uwage na pare wydostajaca sie podczas otwierania
pokrywy na koncu lub w trakcie programu.

¢ \W programie nr 9 (konfitury, mus) zwraca¢ uwage na goracy
strumien pary i odpryski podczas otwierania pokrywy.

¢ Uwaga, ciasto wylewajace sie z formy i spadajace na
elementy grzejne moze sie zapalic:

- nie przekraczaé ilosci podanych w przepisach.
- nie przekracza¢ tacznej wagi ciasta 1000 g.

* Poziom mocy akustycznej mierzony na urzadzeniu wynosi

64 dBa.



DRIVE NEZ ZACNETE

SEZNAMTE SE DOBRE SE SVOU DOMACi PEKARNOU

A - viko s okénkem C - nadoba na chléb i

~

o D - misici zafizeni
B - ovladaci panel

poharek se stupnici - E

polévkova IZice - f1
dvojitd odmérka - F
kavova IZi¢ka - 2

b1 - displej

o
b2 - tlacitko zapnout/vypnout @
\ )

b3 - volba vahy

volba program( - b6

b4 - klavesy pro nastaveni
odloZeného startu

volba barvy kirky (vypeceni) - b5
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uvoD
Chléb hraje v nasi vyzivé dilezitou roli.
Kdo nikdy nesnil o svém vlastnim domacim chlebu?

Nyni Ize tento sen diky domaci pekarné uskutecnit.

At jste novacek nebo odbornik, postaci vam pridat pfisady a domaci pekarna se postara o zbytek.
Budete moci snadno vytvaret riizné druhy chleba, briosky, tésta a zavareniny bez jakéhokoliv dal$iho
zasahu. Ale pozor, musite pfesto pocitat s Casem na zauéeni, abyste svou domaci pekarnu mohl/a
vyuzivat co nejlépe. Dejte si dostatek ¢asu na to, abyste se s ni seznamil/a, a nebudte zklaman/a,
budou-li vase prvni pokusy ponékud nedokonalé. Jste-li netrpélivy/a, pomGze vam pii prvnich krocich
recept, ktery najdete v odstavci Rychly start. PoCitejte s tim, Ze struktura stfidy takto ziskaného chleba

PRVNi KROKY
Rady a triky, aby se vam chléb podafil

Prectéte si pozorné navod k pouziti a pouzivejte vném uvedené recepty: v tomto pfistroji se chléb nedéla
stejnym zplsobem, jako kdyz se pfipravuje ru¢né!

VSechny pouzivané pfisady maji mit teplotu okoli a je tfeba je presné zvazit. Tekutiny odméfujte pomoci
dodavaného poharku se stupnici. Dvojitou odmérku, ktera je téz soucasti baleni, pouzivejte k
odmérovani na jedné strané kavovych Izicek a na druhé strané polévkovych lzZic. Budete-li méfit
$patné, projevi se to se to na Spatnych vysledcich.

Pouzivejte pfisady, u nichz nevyprselo datum doporucené spotieby, a uchovavejte je na chladnych a
suchych mistech.

Je dulezitd presnost méfeni ohledné mnozstvi mouky. Z tohoto diivodu je tfeba mouku vazit na
kuchynske vaze. Pouzivejte susené aktivni pekarské drozdi v saCku. Neni-li v receptech uvedeno jinak,
nepouzivejte prasek do peciva. Kdyz otevrete sacek s drozdim, je tfeba obsah spotrebovat do 48 hodin.

Abychom se vyhnuli naruseni kynuti pfipravovanych produktd, radime vam umistit vSechny piisady do
pecici nadoby hned na zaCatku a béhem pouzivani uz viko nezvedat. Dodrzujte pfesné poradi pfisad a
mnozstvi udavana v receptech. Nejprve tekutiny, potom pevné latky. Drozdi se nesmi dostat do kon-
taktu s tekutinami ani se soli.

Obecné poradi, které je treba dodrZovat:
Tekutiny (maslo, olej, vejce, voda, mléko)
Sal
Cukr
Prvni polovina mouky
Susené mléko
Konkrétni pevné prisady
Druhé& polovina mouky
Drozdi
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RYCHLY START

Abyste se seznamili se svou domaci pekarnou, doporuc¢ujeme jako prvni chléb vyzkouset recept

na ZAKLADNi CHLEB.

ZAKLADNi CHLEB STUPENVYPECENI > STREDNI suL > 1,5 kavové [zicky
(program 1) VAHA > 1.000 g CUKR ] > 1 polévkova lzice
CAS > 3:18 SUSENE MLEKO > 2 polévkové Izice
OLEJ > 1,5 polévkové MOUKA > 5509
IZice
VODA > 300 ml DROZDI > 5 g nebo

Vyjméte pecici nadobu nadzvednutim rukojeti a
zatahnutim vzharu.
Potom pfizplsobte misici zafizeni.

Pecici nadobu vratfte na misto. Pfitlate na
pecici nadobu, aby byla dobfe nasazena na
unasec¢ a tak, aby na obou stranach zapadly
spony.

7509 10y

MENU k-
& 13
" e @j
Stisknéte klavesu .

U dosazené etapy cyklu se zobrazi svételna
kontrolka.

Oba body ¢asového spinace blikaji.

Rozsviti se svételna kontrolka chodu.

Na

A
> O

1,5 kavové IZicky

Pfidavejte pfisady do pecici nadoby ve stanove-
ném poradi. Ubezpecte se, Ze vSechny pfisady
byly pfesné zvazeny.

Domaci pekarnu zapnéte a pfipojte ji k siti. Po
zvukovém signélu se jako vychozi zobrazi
program 1, tedy 1000 g se stfednim vypecenim.

A o]
NSV,

V zévéru pecici ho cyklu domaci pekarnu vyp-
néte. Vyjméte pecici nadobu nadzvednutim ruko-
jeti a zatahnutim vzhdru. PouZivejte vzdy izo-
laéni rukavice, nebot rukojet pecici nadoby i
vnitfek vika jsou horké. Vyklopte chléb z formy a
poloZte jej na hodinu na rost, aby vychladl.
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POUZIVAME DOMACI PEKARNU

U kazdého programu se
zobrazi vychozi nastaveni.
Vami pozadovana nastaveni
si musite zvolit ruéné.

\

VYBIRAME PROGRAM

Volba programu vyvolava sled etap, které probihaji automaticky jedna po druhé.

odpovidajici programu. Kdykoliv na panelu stisknete Ciselnou klavesu @ , Zméni se zobra-

@ Klavesa NABIDKA vam umozZfiuje zvolit si uréity po&et réiznych programd. Zobrazi se doba

zeni na nasledujici program, coz se déje od 1 do 10:

> zakladni chléb

> francouzsky chléb
> celozrnny chléb

> sladky chléb

> super rychly chléb

(&2 B O R

1 Program Z&kladni chléb umozhuje realizovat
vétsinu receptl na chléb z pSenicné mouky.

2 Program Francouzsky chléb odpovida receptu
na tradi¢ni francouzsky bily chléb.

3 Program Celozrnny chléb zvolte v pfipadé, Ze
pouzivate mouku na celozrnny chléb.

4 Program Sladky chléb je pfizpdsoben
receptlim, které obsahuiji vice tukl a cukru.
5 Program Superrychly chléb je konkrétné

pfizplisoben pro recept na SUPERRYCHLY chléb
(viz stranku 115).

6 Program na kynuta tésta nepece. Odpovida
programu pro hnéteni a vzejiti u vSech kynutych
tést. Priklad: tésto na pizzu

7 Program 7 pouze hnéte. Je ur€en pro nekynuta
tésta. Priklad: nudle.

8 Jogurtovy chléb je specialita s kyselou chuti,
stfedné vypeceny a pouze s vahou 1000 g.
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6 > kynuta tésta (pfiklad pizza)
7 > nudlové tésto

8 > jogurtovy chléb

9 > zavarenina

10 > samotné peceni

9 Program Zavafenina uvari zavafeninu automaticky

vpecici nadobé.

10 Program PecCeni umoZzfiuje pouze peceni

vdélce 60 minut. Mlze byt vybran samostatné a

pouzit se:

a) spole¢né s programem pro Kynuta tésta,

b) k rozpeceni nebo dopeceni jiz upeceného a
vychladlého peciva,

c) k dokonceni peceni v pfipadé delSiho vypadku

elektrického proudu béhem chlebového cyklu.

Domaci pekarnu nelze nechavat bez dozoru,
pouziva-li se program 10.

KdyzZ byla ziskana poZadovana barva klrky, zastavte
program ru¢né dlouhym stiskem klavesy .



VOLIME VAHU CHLEBA

Vaha chleba se standardné nastavuje na 1000 g. Vaha se udava orientacné. Vice upfesnéni a podrobnosti
najdete v receptech. Programy 6, 7, 8 a 9 nemaji nastaveni vahy. Stisknéte klavesu k nastaveni zvo-
lené vahy na 750 g nebo 1000 g. U zvoleného nastaveni se rozsviti svételna kontrolka.

VOLIME BARVU KURKY (VYPEGENI)

Barva kurky se nastavuje standardné na STREDNI Programy 6, 7, 8 a 9 nemaji nastaveni barvy.

Jsou mozné tFi volby: SVETLA/STREDNI/TMAVA. Jestlize si prejete zménit vychozi nastaveni , drzte
stisknuté tak dlouho, dokud se u zvoleného nastaveni nerozsviti svételna kontrolka.

VOLIME RYCHLY REZIM ]

Recepty 1, 2, 3 a 4 Ize realizovat v RYCHLEM rezimu a zkratit tak dobu peceni. Pro vybér rychlého rezimu
stisknéte Ctyfikrat klavesu 62 .

RYCHLY rezim nedovoluje nastavit barvu kdirky.

SPUSTENI / ZASTAVENI
Stisknéte klavesu @a uvedte pfistroj do chodu. Zacina odpocitavani. Chcete-li program vypnout nebo
zrusit odlozeny start programu, pfidrzte klavesu @stisknutou po dobu 5 vtefin.

CYKLY

U etapy cyklu, ve které se nachazi doméci pekarna, se rozsvéci svételna kontrolka. Rozpis rliznych cykll

podle zvoleného programu najdete v tabulce (stranka 118 - 119).
- 1 Y]

999 @ @ @ ] 5%
Predehiivani > Hnéteni > Odpoéinek > Kynuti > Peceni > Uchovani v teple
Pouziva se v Umoznuje Umozhuije, Doba, po kte- Méni tésto ve UmoZiuje uchovat
programech 3 vytvofit strukturu  aby pokleslo rou plisobi stfidu a chléb po upeceni teply.
a8, abytésto téstaatimijeho  napéti tésta, drozdi, aby umoznuje V kazdém pfipadé se
Iépe kynulo. schopnost dobfe  ¢imz se chléb vykynul vypeceni a doporucuje vyklopit

vykynout. zlepSuje kva-  a uvolnila se tvorbu kfupavé  chléb ihned po

lita hnéten. jeho viné. karky. dopeceni z formy.

%% Predehfivani: aktivovano pouze pro programy 3 a 8. Misici zafizeni po tuto dobu nefunguje. Tato
etapa umoZznuje zrychlit ¢innost drozdi a vytvofit podminky k tomu, aby vzchazely i druhy chleba, které
se skladaji z mouky se sklonem ke $patnému kynuti.

@ Hnéteni: t&sto je v 1. nebo 2. cyklu hnéteni nebo v obdobi zrani mezi cykly kynuti. V pribéhu cyklu
a u programi 1,3,4 a 8 mate moznost pridavat prisady: susené ovoce, olivy, slaninu atd. ...

Zvukovy signal vam udava okamzik vhodny k zasahu. Nahlédnéte do piehledné tabulky ¢ast pfipravy
(stranka 118-119) a do sloupku ,extra“.

Tento sloupek udava Cas, ktery bude zobrazen na displeji pfistroje v okamziku, kdy zazni zvukovy signal.
Chcete-li se dozvédét presnéji, za jakou dobu zazni zvukovy signal, postaci odecist ¢as udany ve
sloupku ,extra“ od celkové doby peceni.

Priklad: ,extra” = 2:51 a ,celkovy ¢as”“ = 3:13, pfisady Ize tedy pfidat za 22 minut.

@ Kynuti: tésto je v 1. nebo 2. cyklu kynuti.
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{y Peceni: chléb se nachazi v zavérecném cyklu peceni.

% Uchovani vteple: u programii 1, 2, 3, 4, 5, 8 a 10 mliZete pripravovany produkt ponechat vpfistroji.
Vnavaznosti na peceni se automaticky zapne hodinovy cyklus uchovani vteple. Zobrazovaé zlstava po

dobu této hodiny uchovani vteple na 0:00. Vpravidelnych intervalech zazniva pipnuti. Na konci cyklu se
pristroj automaticky zastavi po trojim pipnuti.
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ODLOZENY START PROGRAMU

Svij pristroj miiZzete naprogramovat tak, aby byl p¥ipravovany produkt hotov v hodinu, kterou jste
zvolili, a to az s patnactihodinovym predstihem.
Program s odloZzenym startem nelze pouzit pro programy 5/6/7/9/10.

Tato etapa pfichazi po vybéru programu, drovné vypeceni a vahy. Zobrazi se €as trvani programu. Vypoc-
téte si Casovy rozdil mezi okamzikem, kdy spoustite program, a hodinou, kdy si pfejete mit pFipravovany
produkt hotovy. Stroj automaticky obsahuje trvani cykld programu.

Pomoci klaves @a @zobrazte Zjistény Cas (® smérem nahoru a @ smérem dold). Kratké stisky umozriuji
posuv v desetiminutovych skocich + kratké pipnuti. Dlouhy stisk vyvolava spojity posuv v desetiminu-
tovych skocich.
Priklad: je 20 hodin a vy chcete mit chléb hotovy v 7 hodin nasleduijici rano. Naprogramuijte 11 hodin 00 minut
klavesami @ a

Stisknéte klavesu . Zazni zvukovy signdl. Naproti se zobrazi « svételna kontrolka a(’ 2 = body
Casového spinace se rozblikaji. Zacina odpocitavani. Rozsviti se svételna kontrolka chodu. Udélateli chybu
nebo prejete-li si upravit nastaveni €asu, stisknéte dlouze klavesu , dokud nevyda zvukovy signal.
Zobrazi se vychozi ¢as. Opakujte operaci.

Nékteré pfisady snadno podiéhaji zkdze. Nepouzivejte program sodlozenym startem pro recepty obsa-
hujici: Cerstvé mléko, vejce, jogurt, syr, Cerstvé ovoce.

PRAKTICKE RADY

V pripadé vypadku proudu: probiha-li pravé cyklus a program se vypadkem proudu nebo chybnym
zasahem prerusi, nabizi pfistroj ochranu po dobu 7 minut, béhem nichZ z(stava nastaveni programu
ulozeno. Cyklus bude pokraCovat od bodu, v némz se zastavil. Nad ramec této doby se nastaveni pro-
gramu vymazava.

Pouzivate-li dva programy tésné po sobé, vyckejte 1 hodinu pred spusténim druhého z nich.

SLOZENI

Tuky a olej: tuky Cini chléb méké&im a chutnéjSim. Rovnéz se pak Iépe a déle uchovava. Pilisné mnozstvi
tuku zpomaluje kynuti. PouZivate-li maslo, rozdélte je na malé kousky, aby bylo mozZno ho do pfipravovaného
produktu rovnomérné zamichat nebo ho nechte zméknout. Nikdy nevmichavejte teplé maslo. Zabrarite
kontaktu tuku s drozdim, nebot tuk miize zabranit rehydrataci drozdi.

Vejce: vejce obohacuji tésto, zlepSuji barvu chleba a maji kladny u¢inek na vyvoj stfidy. Jestlize
pouzivate vejce, snizte podle toho mnozstvi tekutiny. Rozbijte vejce a doplnte tekutinou tak, abyste
ziskali mnozstvi tekutiny uvedené vreceptu. Vreceptech se pocita svejcem o primeérné vaze 50 g, jsou-
li vejce vétsi, pfidejte trochu mouky; jsou-li vejce mensi, je tfeba dat mouky o néco méné.

Mléko: mUlZete pouZit Cerstvé mléko nebo suSené mléko. PouZijete-li susené mléko, pridejte plvodné
predpokladané mnozstvi vody. PouZijete-li Cerstvé miéko, mlzete rovnéz pridat vodu: celkovy objem se
musi rovnat objemu, s nimz pocita recept. Miéko ma i emulgacni Gcinek, ktery umoziuje docilit pravidel-
néjsi komarky a tim i pékny vzhled stfidy.

Voda: voda rehydratuje a aktivizuje drozdi. Rovnéz hydratuje Skrob vmouce a umoziuje tvorbu stfidy.
Vodu Ize nahradit CasteCné nebo zcela mlékem nebo jinymi tekutinami. PouZivejte tekutiny, které maji
teplotu prostredi.

Mouka: vaha mouky se znacné lisi podle typu pouzité mouky. Podle kvality mouky mohou byt vysledky
peceni chleba rovnéz riizné. Mouku uchovavejte vhermetickém obalu, nebot mouka bude reagovat na koli-
sani klimatickych podminek absorpci nebo naopak ztratou vihkosti. Pfednostné pouzivejte mouku svyssi
spevnosti“, urCenou ,k peCeni chleba“ nebo ,, k peceni” spiSe nez béznou mouku.
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Pridanim ovsa, otrub, obilnych klickd, Zita nebo i celych zrn do chlebového tésta docilite chleba tézsiho
a méné objemného.

Doporucuje se mouka sc€iselnym zna¢enim T550, neni-li vreceptech uvedeno jinak.

Na vysledky ma vliv i proseti mouky: ¢im vysSi stupen celozrnnosti ma mouka (tedy o co vétsi podil otrub
obsahuje), tim méné tésto nakyne a tim hutnéjsi bude chléb. Vobchodni siti rovnéz najdete hotové smési
na chleba pfipravené kpouziti. Prostuduijte si doporuceni vyrobce o tom, jak tyto smési pouzivat. Obecné
feCeno se volba programu provadi vzavislosti na pouzité smési. Pfiklad: Celozrnny chléb — program 3.

Cukr: davejte prednost bilému nebo surovému cukru nebo medu. Nepouzivejte rafinovany nebo kostkovy
cukr. Cukr dodava energii drozdi, dodava chlebu dobrou chut a zlepsuje vypeceni karky.

Sul: dodava potraviné chut a umozriuje regulovat ¢innost drozdi. Nesmi se sdrozdim dostat do styku.
Diky soli je tésto pevné, kompaktni a nekyne piili§ rychle. SUl téz zlepSuje strukturu tésta.

Drozdi: drozdi umozfiuje kynuti tésta. Pouzivejte suSené aktivni pekarské drozdi v sacku. Kvalita drozdi
mdze byt rlzna, drozdi nevzejde vzdy stejnym zplsobem. Rlzné chleby se tedy mohou lisit podle toho,
jaké drozdi se do nich pouzilo.

Staré drozdi nebo Spatné uchovavané drozdi nebude fungovat tak dobre, jako Cerstve oteviené susené
drozdi.

Udavané pomeéry se tykaji suSeného drozdi. Vpfipadé pouziti Cerstvého drozdi je tfeba mnozstvi znasobit 3
(vahové) a drozdi rozpustit v troSe mirné oslazené vlazné vody, aby psobilo G¢innéji.

Existuji dehydratovana drozdi ve formé malych kulicek, ktera je tfeba rehydratovat v troSe mirné oslazené
vlazné vody. Pouzivaji se ve stejnych proporcich, jako drozdi dehydratované vevlockach, radime vam je
jen proto, Ze se snaze pouzivaji.

Prisady (olivy, slanina atd.): své recepty mlzete prizplisobit podle svého vkusu pomoci veskerych prisad,

které si prejete, jen pritom dbejte na nasleduijici:

> dlsledné respektujte zvukovy signal udavajici vhodny okamzik pro pfidani prisad, zvlasté pokud jde o
ty nejkfehci materialy,

> nejodolnéjsi zrna (napfiklad Inéna nebo sezamovad) Ize zapracovat od samého poc€atku hnéteni, aby se
spristrojem snaze pracovalo (napfiklad pokud jde o odlozeny start),

> velmi mokré pfisady (olivy) nechte fadné okapat,

> mastné pfisady lehce zamoucnéte, aby se lépe zapracovavaly,

> nezapracovavejte naraz pfili§ velké mnozstvi, abyste nenarusili spravny vyvoj tésta.

PRAKTICKE RADY

Priprava chleba je velmi citliva na teplotni a vlhkostni podminky. Vpfipadé velkého horka se dopo-
ruCuje pouzit chladnéjSich tekutin nez obvykle. Stejné tak je mozné, Ze vchladu bude tfeba vodu nebo
mléko zvlaznét (nikdy vSak neprekrocCte 35°C).

Nékdy je téz uzitecné ovérit stav tésta uprostied hnéteni: tésto ma tvofit homogenni kouli, ktera
se ochotné oddéluje od stén.

> zlstava-li nezapracovand mouka, je tfeba pfidat trochu vody,

> jinak bude eventualné tfeba trochu mouky pfidat.

Korekci je tfeba provadét velmi pomalu (maximalné po 1 polévkové IZici) a pfed dal$im zasahem vyckat,
zda doSlo nebo nedoslo kpoZadovanému zlepSeni.

Béznou chybou je myslet si, ze kdyz se prida vice drozdi, chléb vice vykyne. Je tomu spiSe tak,
Ze piilisné mnozstvi drozdi snizi pevnost struktury tésta, které hodné vykyne a pak se pfi peCeni propadne.
Skutecny stav tésta pred peCenim mlzete posoudit lehkymi dotyky konecCky prstd: tésto musi klast
mirny odpor a otisky prstll se museji po chvili ztratit.
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RECEPTY

U kazdého receptu dodrzte udané poradi prisad.
Podle zvoleného receptu a odpovidajiciho programu miiZzete nahlédnout do piehledné tabulky
Gasl pfipravy (stranka 118 - 119) a prostudovat si rozpis rtiznych cyklc.

kav. Iz > kavova 7icka - pol. IZ. > polévkova lzice PROGRAM 1
ZAKLADNI CHLEB MLECNY CHLEB

750 ¢ 1000 g 750 ¢ 1000 g
Olej 1 pol. IZ. 1,5 pol. IZ. Zméklé maslo
Voda 245 ml 300 ml na kosticky 50¢g 60 g
Sul 1 kav. IZ. 1,5 kav. I1Z. sul 1,5 kav. IZ. 2 kav. Iz.
Cukr 3 kav. IZ. 1 pol. IZ. Cukr 2 pol. IZ. 2,5 pol. IZ.
Susené miéko 1 pol. IZ. 2 pol. 7. Miéko 260 ml 310 ml
Mouka 455 g 550 g Mouka 4009 4709
Drozdi 1 Kav. I2. 5g Drozdi 1 kav. I2. 59

nebo 1,5 kav. IZ. nebo 1,5 kav. 1Z.
PROGRAM 2

FRANCOUZSKY CHLEB SELSKY BOCHNIK

750 g 1000 g 750 g 1000 g
\Vloda 270 ml 360 ml \Vloda 270 ml 360 ml
Sul 1,5 kav. IZ. 2 kav. 1z. Sul 1,5 kav. IZ. 2 kav. 1z.
Mouka 460 g 620 g Mouka 370 ¢g 5009
Drozdi 1saCek (5g) 2 kaw. IZ. Zitn mouka 90g 120 g

nebo 1,5 kav. Iz Drozdi 59 2 kav. Iz.

nebo 1,5 kav. Iz
PROGRAM 3

CELOZRNNY CHLEB FARMARSKY BOCHNIK

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Olej 2 kav. Iz. 1 pol. Iz. Olej 2 kav. Iz. 1 pol. Iz.
\Vloda 270 ml 360 ml Vloda 270 ml 360 ml
Sul 1,5 kav. IZ. 2 kav. 1z. Sul 1 kav. IZ. 2 kav. 1z.
Cukr 2 kav. Iz. 1 pol. Iz. Cukr 2 kav. Iz. 1 pol. Iz.
Mouka 225¢g 300¢g Mouka 230 g 300¢g
Celozrnna mouka 225¢ 300¢ Zitna mouka 1104g 150 g
Drozdi 1 kav. IZ. 5¢g Celozrnng mouka 110¢ 150 g

nebo 1,5 kav. IZ. Drozdi 1 kav. Iz. 5¢

nebo 1,5 kav. IZ.
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kav. Iz > kavova IZicka - pol. IZ. > polévkova IZice

PROGRAM 4

BRIOSKA

750 g 1000 g
Vejce 2 3
Maslo 150 g 1759
Miéko 60 ml 70ml
Sul 1 kav. IZ. 1,5 kév. I2.
Cukr 3 pol. Iz 4 pol. 1z.
Mouka typu 55 360 g 440 g
Drozdi 2 kav. Iz. 2,5 kav. IZ.

volitelné: pridejte 1 kévovou IZicku esence zpomerancovych kvétd

KUGELHOPF

750 g 1000 g
Vejce 2 3
Méslo 140 ¢ 160 ¢
Miéko 80 ml 100 ml
Sul 1/2 kav. IZ. 1 kav. IZ.
Cukr 4 pol. IZ. 5 pol. IZ.
Mouka 350 g 420 g
Drozdi 2 kav. IZ. 2,5 kav. 1Z.
Rozinky 100 g 150 g

volitelné: namocte rozinky vcukrové vodé (50% cukru, 50% vody) nebo
vpalence ¢i matolinovici (kofalka zvinné duziny).

volitelné: po ukonceni posledniho cyklu hnéteni polozte nahoru na tésto
celé mandle

PROGRAM 5 PROGRAM 8

SUPER RYCHLY CHLEB JOGURTOVY CHLEB
750 g 1000 g 1000 g

Olej 1 pol. 1Z. 1,5 pol. IZ. Voda 200 ml
Vloda (35 a2 max. 40°C) 270 ml 360 ml Prirodni jogurt 1(125 )
Sul 1 kav. IZ. 1,5 kaw. I1Z. Sul 2 kav. IZ.
Cukr 1 pol. IZ. 1 pol. I1Z. Cukr 1 pol. I1Z.
Susené mléko 1 pol. IZ. 2 pol. IZ. Mouka 480 ¢
Mouka 430 g 570 g Zitna mouka 709
Drozdi 3 kav. IZ. 3,5 kav. IZ. Drozdi 2,5 kav. IZ.

PROGRAM 6 PROGRAM 9
TESTO NA PIZzU KOMPOTY A ZAVARENINY

750 1000 g Pred umisténim do doméci pekarny ovoce nakrajejte
Lo . . nebo nasekejte podle chuti.
Olivovy olej 1 pol. IZ. 1,5 pol. IZ.
chda 240 ”," ) 320, mlv Jahodova, broskvova, rebarborova nebo merurikova
Sal 1,5 kav. 1Z. 2 kav. 1Z. zavarenina:
Mouka 480 g 640 g 580 g ovoce, 360 g cukru, $tava z1 citronu.
Drozdi 1 kav. IZ. 5¢g
nebo 1,5 kav. 1Z. Pomerancova zavarenina:
500 g ovoce, 400 g cukru
PROGRAM 7 Jable&no-rebarborovy kompot:
— 750 g ovoce, 4,5 pol. Iz. cukru
NUDLOVETESTO
1000 ¢ Rebarborovy kompot:

Vejce 5 750 g ovoce, 4,5 pol. Iz. cukru
\Vloda 60 ml
Mouka 600 g
Sul 1 kav. IZ.
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PRUVODCE ODSTRANOVANIM PORUCH

Nedaf¥i se vdm dosahnout o¢ekavaného vysledku? Tato tabulka vam pom{ize zorientovat se.

Stranyh

/ Chléb | Chléb se po Chléb Klrka neni | Chléb je na
vykynul | pfilisném nevykynul | dostate¢né stranach vrsek jsou
prilis vykynuti dostateéné | vypeCena | dohnéda, ale | od mouky
propadl neni propeceny
Béhem peceni byla Y
stisknuta klavesa
Nedostate¢né mnozstvi mouky [ )
P¥ilisné mnozstvi mouky o [ ]
Nedostate¢né mnozstvi drozdi ()
Priliné mnozstvi drozdi [ ) [ )
Nedostate&né mnozstvi vody o o
Pfili$né mnozstvi vody o [ J
Nedostateéné mnozstvi cukru [ )
Spatna kvalita mouky ) o
Slozky nejsou ve spravnych
proporcich o
(prilis velké mnoZstvi)
PFili$ tepla voda [ ]
P¥ili$ studena voda [ )
Wevhodny program o (] /

PRUVODCE ODSTRANOVANIM TECHNICKYCH PORUCH

PROBLEMY

RESENI

Misici zafizeni uvazlo v chlebu.

Po stisknuti @ se nic nedéje

Po stisknuti @ se motor otaci,
avSak hnéteni neprobiha

nevykynul nebo se nestalo nic

Zapach po spéleniné

\

Misici zafizeni uvazlo v nadobé.

Po odlozeném startu chléb dostate¢né

e Pfed vyjmutim nechte macet.

e Misici zarizeni pred pridavanim pfisad do nadoby
lehce naolejujte

e Pfistroj je prili§ zahfaty. Mezi 2 cykly Cekejte 1 hodinu.

e Byl naprogramovan odlozeny start.

¢ Jedna se o program s predehfivanim.

e Pecici nadoba nebyla zcela zasunuta.
e Chybi misici zafizeni nebo je misici zafizeni Spatné nasazeno.

e Zapomnéli jste po nastaveni programu stisknout klavesu © .

* Drozdi se dostalo do styku se soli a/nebo s vodou.

e Chybi misici zafizeni.

o Cést pfisad spadla vedle pegici nadoby:
Inechte pfistroj vychladnout a ocistéte jeho vnitfek
vihkou houbou bez ¢isticiho prostfedku.

e Pfipravovany produkt pretekl: pfili§ velké mnozZstvi pfisad, zviasté
tekutiny. Dodrzujte poméry uvadéné vreceptech. /
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CISTENI A UDRZBA

¢ Pfistroj odpojte od sité a nechte jej vychladnout.

o Cistéte télo pristroje a vnitiek pecici nadoby vihkou houbou. Peglivé vysuste.
*Nadobu a misici zaffizeni omyjte teplou vodou. Jestlize zlistane misici zafizeni vpecici nadobé, nechte je na 5 az 10 minut odméadet.

¢ \/iko odmontuite a vyCistéte je teplou vodou.
e Zadnou Cast nedavejte do mycky nadobi.

* NepouZivejte ani kuchyriské Gistici prostredky, ani abrazivni houbicku, ani alkohol. PouZivejte mékky a vihky hadr.

¢ Nikdy télo pristroje ani viko neponofujte do vody.

BEZPECNOSTNi POKYNY

Podilejme se na ochrané zivotniho prostredi!

® Vas pristroj obsahuje ¢etné materialy, které Ize zhodnocovat nebo recyklovat.
mmmm < Svéte jej sbérné surovin, aby byl odpovidajicim zpdsobem zpracovan.

e Tento pfistroj neni uréen k tomu, aby fungoval ve spojeni s
externim ¢asovym spinatem nebo se zvlastnim dalkové
ovladanym systémem.

o\/ zajmu vasi bezpecnosti je tento pfistroj ve shodé s
pouzitelnymi normami a predpisy (Smérnice o nizkém napéti,
Elektromagnetické kompatibilité, Materidlech v kontaktu s
potravinami, Zivotnim prostedi...).

o Prectéte si pozorné navod k poutZiti pred tim, nez pfistroj
poprvé pouZijete: jeho pouzivani vrozporu sndvodem kpouZiti
by zbavovalo vyrobce veskeré odpovédnosti.

o Tento pristroj nesmi byt obsluhovan lidmi (véetné déti) se snizenou
télesnou, motorickou nebo dusevni schopnosti nebo lidmi
nezkuSenymi ¢i neznalymi, s vyjimkou pfipadu, kdy tito lidé
konaji pod dozorem osoby odpovédné za jejich bezpecnost,
nebo je odpovédné osoby pouci o pouzivani pristroje.

Dbejte na to, aby si s pfistrojem nehrély déti.

* Ovéfte si, zda napajeci napéti vaseho pristroje skute¢né
odpovida napéti vasi elektrické instalace. Jakékoliv chybné
zapojeni vede kneplatnosti zaruky.

¢ Piistroj vzdy pfipojujte pouze k uzemnéné sitové zasuvce.
Nedodrzeni této povinnosti mize vyvolat elektrickou ranu a
disledkem mohou byt eventudini tézka zranéni. Pro vasi
bezpecnost je nezbytné, aby uzemnéni odpovidalo normam
platnym pro instalaci elektrickych zafizeni ve vasi zemi. Jestlize
soucasti vasi instalace neni uzemnéna sitova zasuvka, nelze
jinak, nez pfed prvnim zapojenim zajistit zdsah opravnéné
organizace, ktera vasi elektroinstalaci uvede do souladu
S Normoul.

o /4§ pristroj je uréen vyhradné kdomécimu pouZiti a to ve
vnitfnich prostorach domu.

o Jakmile pfestanete pfistroj pouzivat nebo vpribéhu jeho
Cisténi vzdy piistroj odpojte od sité.

o Pristroj nepouZivejte, pokud:

- ma porusenou pfivodni $idiru;

- Spadnul-li pfistroj na zem a jsou-li na ném viditelna
poskozeni nebo nefunguje-li normalnim zplisobem.

V téchto pfipadech musi byt pfistroj zaslan do nejblizsiho

autorizovaného servisniho strediska, aby sezamezilo

jakémukoli nebezpeti. Prostuduijte si zaruéni podminky.

¢ Jakykoliv zasah do piistroje jiny nez jakym je CiSténi a bézna
Udrzba, které provadi zakaznik, musi provadét smiuvni servisni
stedisko.

* Nevkladejte pfistroj, pfivodni kabel nebo zastrcku do vody ani
do jiné kapaliny.

¢ Nenechavejte pivodni kabel viset vdosahu détskych rukou.

¢ Pfivodni kabel se nesmi nikdy nachézet vblizkosti teplych ¢asti
vaseho pristroje nebo vkontaktu snimi ani pobliz zdroje tepla
a nesmi byt ohyban vostrém Uhlu.

* Nepouzivejte svijj pristroj za situace, kdy je poskozen napéjeci
kabel nebo zastrcka. Abyste se vyhnuli veskerému nebezpedi,
zasadné je davejte na vyménu do smluvniho servisniho
stfediska (viz seznam uvedeny vservisni knizce).

¢ Nedotykejte se okénka za provozu a tésné po ném.

Teplota okénka mize byt vysoka.

* Neodpojujte pfistroj od sité tahanim za pfivodni kabel.

¢ PouZivejte pouze prodiuZovaci $idiru v dobrém stavu
s uzemnénou zasuvkou a s dratem o prdméru rovnajicim se
alespon priiméru dratu dodavaného s vyrobkem.

¢ Pistroj nestavte na jiné elektrické pfistroje.

* NepouZzivejte pfistroj jako zdroj tepla.

¢ Nikdy do piistroje neumistuijte papir, kartén nebo plast
a nestavte nic na néj.

e Kdyby doslo ke vzniceni nékterych ¢asti vyrobku, nikdy se je
nesnazte hasit vodou. Pfistroj odpojte od sité.

Uhaste plameny kusem vihke latky.

e \/zajmu své bezpecnosti pouzivejte pouze pfislusenstvi a dily
prizplisobené pro vas pristroj.

* \/Sechny pristroje jsou podrobovany piisné kvalitativni kontrole.
Praktickeé funkéni zkousky se provadéji na pristrojich
vybiranych namatkové, coz vysvétiuje eventudlni stopy
pouzivani.

* Po ukon&eni programu vzdy pouzijte pro zachazeni s nadobou
nebo horkymi ¢astmi pfistroje kuchyriské rukavice.

Pristroj se béhem poutZiti velmi zahfiva.

¢ Nikdy neblokujte vétraci mfizky.

¢ Davejte si velky pozor na mozny Unik pary, az budete otevirat
viko po ukonéeni programu.

e Pouzivate-li program €. 9 (zavafenina, kompot) , dejte si pfi
otevirani vika pozor na paru a mozné horké strikance.

* Pozor , tésto, které pretee mimo prostor pro peceni na topny
Clanek, mize vzplanout, tedy:

- neprekradujte mnoZstvi udavana v receptech.
- neprekracujte celkové mnozstvi tésta 1000 g.

¢ Hladina zvukového vykonu zméfena pro tento vyrobek je

64dBa.
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SKOR AKO ZACNETE

ZOZNAMTE SA DOBRE SO SVOJOU DOMACOU PEKARNOU

A - veko s okienkom C - nadoba na chlieb

~

B - ovladaci panel

‘ % . pohérik so stupnicou - E

polievkova lyzica - f1

O dvojita odmerka - F
kavova lyZicka - f2

SK

b1 - displej

7509 1000g

TIMER =
MENU == ™

b2 - gombik
zapnutia/vypnutia

b3 - volba vahy

volba programov - b6

b4 - klavesy pre nastavenie
odlozeného Startu
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volba farby korky (vypecenia) - b5




uvoD
Chlieb hra v naSej vyzive dolezita ulohu.
Kto nikdy nesnival o svojom vlastnom domacom chlebe?
Teraz mozno tento sen vd’aka domacej pekarni uskutoénit.

Nech ste novacik alebo odbornik, postaci vam pridat prisady a doméca pekarer sa postara o zvysok.
Budete méct lahko vytvarat rézne druhy chleba, briosky, cesta a zavaraniny bez akéhokolvek dalSieho
zasahu. Ale pozor, musite napriek tomu ratat s ¢asom na zaucenie, aby ste svoju domacu pekareri
mohol/mohla vyuzivat ¢o najlepSie. Doprajte si dostatok ¢asu na to, aby ste sa s fou zoznamil/a, a
nebudte sklamany/a, ak budu vasSe prvé pokusy akosi nedokonalé. Ak ste netrpezlivy/a, pomoze vam pri
prvych krokoch recept, ktory najdete v odseku Rychly Start. Ratajte s tym, ze Struktura striedky takto zis-
kaného chleba je sudrznejsia a tuhsia ako u chleba zakipeného v pekarni.

PRVE KROKY
Rady a triky, aby sa vam chlieb vydaril

PrecCitajte si pozorne navod na pouZitie a pouzivajte v fiom uvedené recepty: v tomto pristroji sa chlieb
nerobi rovnakym spdsobom, ako ked sa pripravuje rucne!

VSetky pouzivané prisady maju mat teplotu okolia a treba ich presne zvazit. Tekutiny merajte pomocou
dodavaného poharika so stupnicou. Dvojiti odmerku, ktora je tiez suéastou balenia, pouzivajte na
odmeriavanie na jednej strane kavovych lyzi¢iek a na druhej strane polievkovych lyzic. Ak budete zle
meraf, ukaZe sa to na zlych vysledkoch.

Pouzivajte prisady, u ktorych nevyprsal datum odporucanej spotreby, a uchovavajte ich na chladnych a
suchych miestach.

Je dolezita presnost merania ohladne mnozstva muky. Z tohto dévodu treba muku vazit na kuchynskej
vahe. Pouzivajte suSené aktivne pekarske drozdie vo vrecusku. Ked' nie je v receptoch uvedené inaksie,
nepouzivajte praSok na pecenie. Ked otvorite vrecko s droZdim, treba obsah spotrebovat do 48 hodin.

Aby sme predisli naruseniu kysnutia pripravovanych produktov, radime vam umiestnit vSetky prisady do
nadoby na pecenie ihned' na zaciatku a po¢as pouZivania uz veko nedvihat. DodrZiavajte presne poradie
prisad a mnozZstva udavané v receptoch. Najprv tekutiny, potom pevné latky. DroZdie sa nesmie dostat
do kontaktu s tekutinami ani so sol'ou.

Vseobecné poradie, ktoré treba dodrziavat:
Tekutiny (maslo, olej, vajcia, voda, mlieko)
Sol
Cukor
Prva polovica muky
Susené mlieko
Konkrétne pevné prisady
Druhé polovica muky
Drozdie
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RYCHLY START

Aby ste sa zoznamili so svojou domacou pekariiou, odporuéame ako prvy chlieb vyskusat recept

na ZAKLADNY CHLIEB.

ZAKLADNY CHLIEB STUPEN VYPECENIA > STREDNY

CUKOR

(program 1) VAHA >1000g SUSENE > 1 polievkova lyZica
CAS > 3:18 MLIEKO > 2 polievkove lyZice
CUKOR > 1,5 polievkovej lyzice  MUKA > 550 g
VODA > 300 ml DROZDIE > 5 ¢
SOL > 1,5 kévovej lyzicky 1,5 kavovej lyzicky

Vyberte nadobu na pecenie nadvihnutim rukovati
a zatiahnutim nahor.
Potom prisp&sobte mieSacie zariadenie.

)

2
Sscoomooo2

— — |\ —
Nédobu na pecenie vratte na miesto. Pritlacte na

nadobu na pecenie, aby bola dobre nasadena na
unasac a tak, aby na oboch stranach zapadli spony.

7509 10y

MENU Tlﬂ;n
&1 _2é

g @ @j
Stlacte gombik .

U dosiahnutej etapy cyklu sa zobrazi svetelna
kontrolka.

Obidva body ¢asového spinaca blikaju.
Rozsvieti sa svetelna kontrolka chodu.
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Pridavajte prisady do nadoby na pecenie v
stanovenom poradi.
Uistite sa, Ze vSetky prisady boli presne zvazené.

Domacu pekaren zapnite a pripojte k sieti. Po
zvukovom signdli sa ako pocCiato¢ny zobrazi
program 1, teda 1000 g so strednym vypecenim.

& b
3

V zavere cyklu peCenia domacu pekaren vypnite.
Vyberte nadobu na pecenie nadvihnutim rukovati
a zatiahnutim nahor. Pouzivajte vzdy izolacné
rukavice, lebo rukovat nadoby na pecenie aj
vnutro veka su horuce. Vyklopte chlieb z formy a
polozte ho na hodinu na rost, aby vychladol.

I 1T 1 11




POUZIVAME DOMACU PEKAREN

U kazdého programu sa zobrazi
pociatoné nastavenie.

Vami pozadované nastavenia

si musite zvolit ruéne

\

VYBERAME PROGRAM

Volba programu vyvolava sled etap, ktoré sa odvijaju automaticky jedna po druhe;.

zodpovedajuca programu. Kedykolvek na paneli stlacite Ciselnu klavesu @ ,Zzmeni sa zobra-

@ Klavesa PONUKA vam umoznuje zvolit si urcity pocet roznych programov. Zobrazi sa doba

zenie na nasledujuci program, ¢o sa robi od 1 do 10:

> zakladny chlieb

> franclzsky chlieb
> celozrnny chlieb

> sladky chlieb

> super rychly chlieb

OB~ W N =

1 Program Zakladny chlieb umoznuje realizovat
vacsinu receptov na chlieb z pSeni¢nej muky.

2 Program Francuzsky chlieb zodpoveda receptu
na tradi¢ny franclzsky biely chlieb.

3 Program Celozrnny chlieb zvolte v pripade, ze
pouzivate muku na celozrnny chlieb.

4 Program Sladky chlieb je prispdsobeny recep-
tom, ktoré obsahuju viacej tukov a cukru.

5 Program Superrychly chlieb je konkrétne
prispdsobeny receptu na SUPERRYCHLY chlieb
(pozri stranku 128).

6 Program na kysnuté cesta nepecie. Zodpoveda
programu na hnetenie a vykysnutie u vSetkych
kysnutych ciest. Priklad: cesto na pizzu

7 Program 7 iba hnetie. Je urCeny na nekysnuté
cesta. Priklad: rezance.

6 > kysnuté cesta (priklad pizza)
7 > rezancové cesto

8 > jogurtovy chlieb

9 > zavaranina

10 > samotné pecenie

8 Jogurtovy chlieb je Specialita s kyslou chutou,
stredne vypecend a iba s vahou 1000 g.

9 Program Zavaranina uvari zavaraninu automa-
ticky v nadobe na pecenie.

10 Program Peéenie umoziuje iba peenie v dizke
60 minut. MéZe byt vybraty samostatne a pouzity:

a) spolo¢ne s programom na Kysnuté cesta,

b) na rozpecenie alebo dopecenie
uz upeceného a vychladnutého peciva,

c) na dokoncenie pecenia v pripade dlhsieho
vypadku elektrického prudu pocas
chlebového cyklu.

Domécu pekareri nemozno nechavat bez dozoru,
ked' sa pouziva program 10.

Ked' bola ziskana pozadovana farba korky, zastavte
program ru¢ne dihym stlacenim klavesy @
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VOLIME VAHU CHLEBA

Vaha chleba sa Standardne nastavuje na 1000 g. Vaha sa udava orientacne. Viacej spresneni a podrob-
nosti najdete v receptoch. Programy 6, 7, 8 a 9 nemaju nastavenie vahy. Stlacte klavesu pre nastave-
nie zvolenej vahy na 750 g alebo 1000 g. U zvoleného nastavenia sa rozsvieti svetelna kontrolka.

VOLIME FARBU KORKY (VYPECENIE) )

Farba kérky sa nastavuje Standardne na STREDNA. Programy 6, 7, 8 a 9 nemaju nastavenie farby.

S0 mozné tri volby: SVETLA/STREDNA/TMAVA. Ak si prajete zmenit pogiatoéné nastavenie, drzte
stlacené tak dlho, dokial sa u zvoleného nastavenia nerozsvieti svetelna kontrolka.

VOLIME RYCHLY REZIM ]
Recepty 1, 2, 3 a 4 moZno realizovat v RYCHLOM reZime a skrétit tak dobu pecenia. Pre vyber rychleho
rezimu stlacte Styrikrat klavesu . RYCHLY reZim nedovoluje nastavit farbu korky.

SPUSTENIE / ZASTAVENIE
Stlacte klévesu a uvedte pristroj do chodu. Zaéina sa odpocitavanie. Ak chcete program vypnut alebo
zrusit odloZeny Start programu, pridrite@ klavesu stlatenu pocas 5 sekund.

CYKLY

U etapy cyklu, v ktorej sa nachadza doméaca pekaren, sa rozsvecuje svetelna kontrolka. Rozpis r6znych
cyklov podla zvoleného programu najdete v tabulke (stranka 130-131).

- 1 555
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Predhrievanie > Hnetenie > Odpoéinok > Kysnutie > Pecenie > Uchovanie v teple

Pouziva sa v Umoziuje Umozriuje, Cas, kedy Meni tésto Umoziuje uchovat

programoch vytvorit aby pokleslo posobi drozdie, na striedku chlieb po upeceni

3 a8, aby Struktaru napatie cesta, aby chlieb aumoziuje  teply.V kazdom

cesto lepsie cesta a tym aj ¢im sa vykysol a vypecenie pripade sa odportca

kyslo. jeho schopnost zlepSuje kvalita uvolnila a tvorbu vyklopit chlieb
dobre vykysnut. hnetenia. sa jeho vona. chrumkavej ihned po dopeceni

korky z formy.

%% Predhrievanie: aktivované iba pre programy 3 a 8. MieSacie zariadenie nie v priebehu tohoto ¢asu
prevadzke. Tato etapa umozriuje zrychlit ¢innost drozdia a vytvorit podmienky na to, aby vykysli aj druhy
chleba, ktoré sa skladaju z muky so sklonom k zlému kysnutiu.

@ Hnetenie: cesto je v 1. alebo 2. cykle hnetenia alebo v obdobi zrenia medzi cyklami kysnutia. V prie-
behu cyklu a u programov 1,3,4 a 8 mate moznost pridavat prisady: suené ovocie, olivy, slaninu atd. ...
Zvukovy signal vam udava okamih vhodny na zasah. Pozrite sa do prehladnej tabulky ¢asov pripravy
(stranka 130-131) a do stlpeka ,extra“.

Tento stlpik udava ¢as, ktory bude zobrazeny na displeji pristroja v okamihu, kedy zaznie zvukovy signal.
Ak sa chcete presnejSie dozvediet, za aky Cas zaznie zvukovy signal, postaci odratat ¢as udany v
stipéeku ,extra“ od celkového €asu pecenia.

Priklad: ,extra“ = 2:51 a ,,celkovy €as” = 3:13, prisady teda mozno pridat za 22 minut.

é Kysnutie: cesto je v 1. alebo 2. cykle kysnutia.

999
¢ Pecenie: chlieb sa nachadza v zavere¢nom cykle pecenia.

% Uchovanie v teple: u programov 1, 2, 3, 4, 5, 8 a 10 méZete pripravovany produkt nechat v pristroji.
V nadvaznosti na pe€enie sa automaticky zapne hodinovy cyklus uchovania v teple. Zobrazovacie zaria-
denie zostava pocas tejto hodiny uchovania v teple na 0:00. V pravidelnych intervaloch zaznieva pipnu-
tie. Na konci cyklu sa pristroj automaticky zastavi po trojitom pipnuti.
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ODLOZENY START PROGRAMU

Svoj pristroj mozete naprogramovat tak, aby bol pripravovany produkt hotovy v hodine, ktoru ste
zvolili, a to az s patnasthodinovym predstihom.
Oddialeny program nie je mozné pouzivat pri programoch 5/6/7/9/10.

Tato etapa prichadza po vybere programu, Urovne vypecenia a vahy. Zobrazi sa doba trvania programu.
Vyratajte si ¢asovy rozdiel medzi okamihom, kedy spustate program, a hodinou, kedy si prajete
mat pripravovany produkt hotovy. Stroj automaticky obsahuje trvanie cyklov programu. Pomocou
klaves @ a@ zobrazte zisteny ¢as (® smerom nahor a & smerom nadol).

Kratke stlaGenia umoZznuju posuv v desatmindtovych skokoch + kratke pipnutie. DIhé stlacenie
vyvolava spojity posuv v desatminutovych skokoch.

Priklad: je 20 hodin a vy chcete mat chlieb hotovy o 7 hodine nasledujice rano. Naprogramuijte 11 hodin
00 minut klavesami @ a @ Stlacte klavesu d . Zaznie zvukovy signal. Naproti sa zobrazi 4 svetelna
kontrolka@ a 2 body : ¢asového spinaca sa rozblikaju. Zacina sa odpocitavanie. Rozsvieti sa svetelna
kontrolka chodu.

Ked' urobite chybu alebo ak si prajete upravit nastavenie ¢asu, stlacte dihym stlacenim klaves , dokial
nevyda zvukovy signal. Zobrazi sa poCiatocny ¢as. Opakujte operaciu.

Niektoré prisady podliehaju skaze. Nepouzivajte oddialeny program pri receptoch, ktoré obsahu: Cerstvé
mlieko, vajcia, jogurt, syr, Cerstvé ovocie.

PRAKTICKE RADY

V pripade vypadku priudu: ak prave prebieha cyklus a program sa vypadkom prdadu alebo chybnym
zasahom prerusi, ponuka pristroj ochranu poc¢as 7 mindt, po¢as ktorych zostava nastavenie programu
ulozené. Cyklus bude pokragovat od bodu, v ktorom sa zastavil. Nad ramec tejto doby sa nastavenie
programu vymazava.

Ked’ pouzivate dva programy kratko po sebe, vyckajte na hodinu pred spustenim druhého z nich.

ZLOZENIE

Tuky a olej: tuky robia chlieb makksim a chutnejSim. Tiez sa potom lepSie a dlhSie uchovava. PriliSné
mnozstvo tuku spomaluje kysnutie. Ak pouzivate maslo, rozdelte ho na malé kocky, aby bolo mozné ho
do pripravovaného produktu rovnomerne zamie$at alebo ho nechajte zméknut. Nikdy nevmieSavajte
teplé maslo. Zabrarite kontaktu tuku s drozdim, lebo tuk méze znemoznit rehydrataciu drozdia.

Vajcia: vajcia obohacuju cesto, zlepSuju farbu chleba a maju kladny ucinok na vyvoj striedky. Ked
pouzivate vajcia, znizte podla toho mnozstvo tekutiny. Rozbite vajcia a doplite tekutinou tak, aby ste
ziskali mnoZstvo tekutiny uvedené v recepte. V receptoch sa rata s vajcom o priemernej vahe 50 g, ked
sU vajcia vacsie, pridajte trochu muky; ked su vajcia mensie, treba dat muky o nie¢o mene;.

Mlieko: méZete pouzit Cerstvé mlieko alebo susené mlieko. Ked pouZijete suSené mlieko, pridajte
pbvodne predpokladané mnoZstvo vody. Ked' pouZzijete Cerstvé mlieko, mozete tiez pridat vodu. Celkovy
objem sa musi rovnat objemu, s ktorym rata recept. Mlieko mé& aj emulgacny ucinok, ktory umoziuje
docielit pravidelnejSie komorky a tym aj pekny vzhlad striedky.

Voda: voda rehydratuje a aktivizuje drozdie. Tiez hydratuje Skrob v muke a umozfiuje tvorbu striedky.
Vodu mozno nahradit ¢iasto¢ne alebo celkom mliekom alebo inymi tekutinami. PouZivajte tekutiny, ktoré
maju teplotu prostredia.

Muka: vaha muky sa znacne li$i podra typu pouzitej muky. Podra kvality muky moézu byt vysledky pece-
nia chleba tiez rézne. Muku uchovavajte v hermetickom obale, lebo muka bude reagovat na kolisanie
klimatickych podmienok absorpciou alebo naopak stratou vihkosti. Prednostne pouZzivajte muku s
vy$Sou ,pevnostou”, uréenou ,na pecenie chleba“ alebo ,na pecenie” skdr ako obyCajnd muku.
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Pridanim ovsa, otrub, obilnych klickov, razi alebo aj celych zfn do chlebového cesta dosiahnete chleba
tazsieho a menej objemného.

Odporuca sa muka s ¢iselnym znac¢enim T550, ked’ nie je v receptoch uvedené inakSie.

Na vysledky ma vplyv aj preosiatie muky: ¢im vySsi stupen celozrnnosti ma muka (teda o o vacsi podiel
otrdb obsahuje), tim menej cesto vykysne a tym hutnejsi bude chlieb. V obchodnej sieti tiez najdete
hotové zmesi na chlieb pripravené na pouzitie. PreStudujte si odporucenie vyrobcu o tom, ako tieto zmesi
pouzivat. VSeobecne povedané sa volba programu vykondva v zavislosti na pouZitej zmesi. Priklad:
Celozrnny chlieb - program 3.

Cukor: davajte prednost bielemu alebo surovému cukru alebo medu. NepouZivajte rafinovany alebo
kockovy cukor. Cukor dodava energiu drozdiu, dodava chlebu dobru chut a zlepSuje vypecenie korky.

Sol: dodava potravine chut a umoznuje regulovat ¢innost droZdia. Nesmie sa s drozdim dostat do styku.
Vdaka soli je cesto pevné, kompakiné a nekysne prili$ rychlo. Sol tieZ zlepSuje Strukturu cesta.

Drozdie: drozdie umoziuje kysnutie cesta. Pouzivajte suSené aktivne pekarske drozdie vo vrecusku.
Kvalita drozdia méze byt rozna, drozdie nevykysne vzdy rovnakym spésobom. Rbzne chleby sa teda
mézu lisit podla toho, aké droZdie sa v nich pouZilo.

Staré drozdie alebo zle uchovavané drozdie nebude fungovat tak dobre, ako Cerstvo otvorené susené
drozdie.

Udavané pomery sa tykaju suSeného drozdia. V pripade pouzitia Cerstvého drozdia treba mnoZzstvo zna-
sobit 3 (vahovo) a drozdie rozpustit v troche mierne osladenej viaznej vody, aby pdsobilo Gcinnejsie.
Existuju dehydratované drozdia vo forme malych gul6cok, ktoré treba rehydratovat v troche mierne osla-
denej vlaznej vody. Pouzivaju sa v rovnakych proporciach, ako drozdie dehydratované vo viockach,
radime vam ich iba preto, Ze sa 'ahSie pouZzivaju.

Prisady (olivy, slaninu atd’): svoje recepty mozZete prisposobit podla svojho vkusu pomocou vSetkych
prisad, ktoré si prajete, iba pritom dbajte na nasledujuce:
> dbsledne reSpektujte zvukovy signal udavajlci vhodny okamih pre pridanie prisad,
zvlast pokial ide o tie najkrehkejSie materialy,
> najodolnejSie zrna (napriklad lanové alebo sezamové) mozno zapracovat od samého pociatku
hnetenia, aby sa s pristrojom lahsie pracovalo (napriklad pokial ide o odloZeny Start),

> velmi mokré prisady (olivy) nechajte dékladne odkvapkat,
> mastné prisady lahko zamucnite, aby sa lepSie zapracovavali,
> nezapracovavajte naraz privelké mnoZzstva, aby ste nenarusili spravny vyvoj cesta.

PRAKTICKE RADY

Priprava chleba je vel'mi citliva na teplotné a vlhkostné podmienky. V pripade velkej horucavy sa
odporuca pouzit chladnejsie tekutiny ako zvy€ajne. Rovnako je mozné, Ze v chlade bude treba vodu
alebo mlieko zvlazniet (nikdy ale neprekrocte 35°C).

Niekedy je tiez uzitoéné overit stav cesta uprostred hnetenia: cesto ma vytvarat homogénnu gulu,
ktora sa ochotne oddeluje od stien.

> ked' zostava nezapracovanad muka, treba pridat trochu vody,

> inaksie bude eventudlne treba trochu muky pridat.

Korekciu treba vykonavat velmi pomaly (maximéalne po 1 polievkovej lyzici) a pred dals$im zédsahom
vyCkat, ¢i doslo alebo nedoslo k pozadovanému zlepSeniu.

Beznou chybou je mysliet si, Ze ked sa prida viac drozdia, chlieb viac vykysne. Je to skor tak, ze
prilisné mnoZstvo drozdia znizi pevnost Struktury cesta, ktoré velmi vykysne a potom sa pri peceni pre-
padne. Skuto¢ny stav cesta pred peenim mézete posudit l'ahkymi dotykmi konéekmi prstov: cesto musi
klast mierny odpor a odtlacky prstov sa musia o chvilu stratit.
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RECEPTY

U kazdého receptu dodrzte udané poradie prisad.
Podl'a zvoleného receptu a zodpovedajiceho programu sa mézete pozriet do
prehladnej tabul'ky ¢asov pripravy (stranka 130-131) a prestudovat si rozpis roznych cyklov.

kav. Iz > kavova lyZicka- pol. Iz. > polievkova lyzica PROGRAM 1
ZAKLADNY CHLIEB MLIECNY CHLIEB
750 g 1000 g 750 ¢ 1000 g
Olej 1 pol. IZ. 1,5 pol. Iz. Zmaknuté maslo
Voda 25m 300ml na kacky 0g ~ 60g
Sof Tkav. 2. 1,5 kav. 12 Sol 15kav. 2. 2kav.lz.
Cukor 3kav.lz.  1pol I Cukor 2pol.lz. 25 pol. Iz
Susené mlieko 1 pol. Iz 2 pol. IZ. MI,'eko 260 ml 310 ml
Mka 455 550 g Mdka 4009 4709
Drozdie 1kav.lz.  5galebo Drozdie Tkavlz. Sgalebo
15 kav. I2. 15 kav. 2.
PROGRAM 2
FRANCUZSKY CHLIEB SEDLIACKY BOCHNIK
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Voda 270 ml 360 ml Voda 270 ml 360 ml
Sol 15kav. 2. 2 kav. I2. Sol 1,5kav. 2. 2 kav. I2.
Muka 460 g 620 g Muka 370 g 500 g
Drozdie 5g alebo 2 kav. Iz. Zitna muka 90¢g 120 g
1,5 kav. IZ. Drozdie 5galebo 2 kav. Iz
1,5 kav. 2.
PROGRAM 3
CELOZRNNY CHLIEB FARMARSKY BOCHNIK
7509 1000 g 750 g 1000 g
Olej 2kav.lz. - 1pollz Olej 2kav. . 1pol. Iz
Voda 270ml 360 ml Voda o70ml 360 ml
Sof 1,5kav. Iz, 2 kav. IZ. Sol 1 Kav. I3, 2 Kav. I3,
Cukor 2kav.lz. 1 pollz Cukor 2kav. . 1pol. Iz
Muka 225 ¢ 300 g Mika 2304 300
Cel?zrnné muka 225,g ) 300¢g Jitné muka 0g 150
Drozdie Tkav.lz 5 galebo Celozmnamika  110g 150 g
1.5 kav. 2. Drozdie kvl 5galebo
1,5 kav. 2.
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kav. Iz. > kdvova lyZicka- pol. Iz. > polievkova lyZica

PROGRAM 4

BRIOSKA

750 g 1000 g
Vajcia 2 3
Maslo 150 g 1759
Mlieko 60 ml 70 ml
Sol 1 kav. IZ. 1,5 kav. Iz.
Cukor 3 pol. Iz 4 pol. Iz.
Muka typu 550 360¢g 4409
Drozdie 2 kav. Iz. 2,5 kav. Iz.

volitel'ne: pridajte 1 kdvovu lyZicku esencie z pomaranéovych kvetov

KUGELHOPF

750 g 1000 g
Vajcia 2 3
Maslo 140 ¢ 160 g
Miieko 80 ml 100 ml
Sol 1 kav. IZ. 1 kav. IZ.
Cukor 4 pol. Iz. 5 pol. Iz.
Muka 3509 420¢
Drozdie 2 kav. Iz. 2,5 kav. 1Z.
Hrozienka 100g 150 g

volitelne: namodte hrozienka v cukrovej vode (50% cukru, 50% vody)
alebo v palenke & matolinovici (palenka z vinnej duziny).

volitelne: po ukonCeni posledného cyklu hnetenia polozte hore na
cesto celé mandle

PROGRAM 5 PROGRAM 8
SUPER RYCHLY CHLIEB JOGURTOVY CHLIEB
750 g 1000 g 1000 g
Olej 1 pol. 1Z. 1,5 pol. IZ. Voda 200 ml
Voda (35 az max. 40°C) 270 m 360 ml Prirodny jogurt 1(125 )
Sol 1 kav. IZ. 1,5 kaw. 1Z. Sol 2 kav. IZ.
Cukor pol. IZ. 1 pol. Iz Cukor 1 pol. Iz
Susené mlieko 1 pol. IZ. 2 pol. IZ. Iyluka 480 ¢
Muka 4309 5709 Zitng muka 709
Drozdie 3 kav. IZ. 3,5 kav. IZ. Drozdie 2,5 kav. IZ.
PROGRAM 6 PROGRAM 9
CESTO NA PIZZU KOMPOTY A ZAVARANINY
750 g 1000 g Pred umiestnenim do domacej pekarne ovocie
Lo ‘ . nakrajajte alebo nasekajte podla chuti.
Olivovy olej 1 pol. IZ. 1,5 pol. IZ.
Voda 240ml - 320ml Jahodova, broskyiiové,
Sol 1.5kav. 1z, 2 kav. 2. rebarborova alebo marhulova Zavaranina:
Muka 480 g 640 g 580 g ovocia, 360 g cukru, $tava z 1 citréna
Drozdie 1 kav. IZ. 5 g alebo
1,5 kav. I1Z. Pomaranéova zavaranina:
500 g ovocia, 400 g cukru
PROGRAM 7 Jabléno-rebarborovy kompét:
- 750 g ovocia, 4,5 pol. 1Z. cukru
REZANCOVE CESTO
1000g Rebarborovy kompét:
Vaicia 5 750 g ovocia, 4,5 pol. IZ. cukru
\Vloda 60 ml
Muka 600 g
Sol 1 kav. IZ.
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SPRIEVODCA ODSTRANOVANIM PORUCH

Nedari sa vam dosiahnut oéakavany vysledok? Tato tabulka vam poméze zorientovat sa.

e Chlieb | Chlieb sa Chlieb Korka Chlieb je na Strany™\
vykysol | po priliSnom | nevykysol nie je stranach avrch
vykysnuti | dostatocne | dostatoCne |dohneda, ale nie| suod
prepadol vypecena je prepeceny muky
Pocas pecenia bola stlacena
klavesa @ o
Nedostatotné mnozstvo muky [ )
Privelké mnoZstvo miky ([ ] o
Nedostatoné mnozstvo drozdia [
Privelké mnozstvo drozdia o o
Nedostatoné mnoZzstvo vody [ ) o
Privelké mnozstvo vody o o
Nedostatoné mnozstvo cukru [ )
ZI4 kvalita muky @ o
Zlozky nie su v spravnych
proporciach (privelké mnozstvo)
Prili tepla voda [ )
Prili§ studena voda [ ]
Wevhodny program () () /

SPRIEVODCA ODSTRANOVANIM TECHNICKYCH PORUCH

ﬂROBLEM

RIESENIE \

Po stlaceni @ sa ni¢ nedeje

Po stlaceni @ sa motor otaca,
ale hnetenie neprebieha

Zapach po spalenine

\

Mie$acie zariadenie odvislo v nadobe

MieSacie zariadenie odvislo v chlebe

Po odloZenom Starte chlieb dostatoéne

* Pred vybratim nechajte macat.
* MieSacie zariadenie pred pridavanim prisad do nadoby ahko naolejujte

e Pristroj je prili§ zahriaty. Medzi 2 cyklami ¢akajte 1 hodinu.
¢ Bol naprogramovany odlozeny Start.
e |de o program s predhrievanim.

¢ Nadoba na pecenie nebola celkom zasunuta.
e Chyba mieSacie zariadenie alebo je mie$acie zariadenie zle nasadené.

e Zabudli ste po nastaveni programu stlagit klavesu @©.
¢ Drozdie sa nesmie dostat do kontaktu so solou a/alebo s vodou.
e Chyba mieSacie zariadenie.

o Cast prisad spadla vedla nadoby na peéenie:
nechajte pristroj vychladnut a ocistite jeho vnitrajSok vihkou hubkou
bez Cistiaceho prostriedku.
e Pripravovany produkt pretiekol: prili§ velké mnozstvo prisad,
zvlast tekutiny.
Dodrziavajte pomery uvadzané v receptoch. /
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CISTENIE A UDRZBA

¢ Pristroj odpojte od siete a nechajte ho vychladnut.

o Cistite teleso pristroja a vnlitraj$ok nadoby na pe&enie vihkou hubkou. Starostlivo vysuste.

*Nadobu a mieSacie zariadenie umyte teplou vodou.

Ak miesacie zariadenie zostane v nadobe na pecenie, nechajte ho 5 az 10 minut macat.

\/eko odmontuijte a vycistite ho teplou vodou.
e Ziadnu cast nedavajte do umyvacky riadu.

*Nepouzivajte ani kuchynskeé Cistiace prostriedky, ani abrazivnu hubku, ani alkohol.

Pouzivajte mékku a vihku handru.
¢ Nikdy teleso pristroja ani veko neponarajte do vody.

BEZPECNOSTNE POKYNY

Podielajme sa na ochrane zZivotného prostredia!
@ Vas$ pristroj obsahuje mnohé materialy, ktoré mozno zhodnocovat alebo recyklovat.
mmmm < Zverte ho zberni surovin, aby bol zodpovedajicim spdsobom spracovany.

¢ Tento spotrebiC nie je urceny na zapinanie pomocou externych
spinacich hodin, alebo oddeleného externého ovladania.

* Pre vasu bezpecnost je tento spotrebic v stlade s platnymi
normami a pravnymi predpismi (Smernica o nizkom napati, o
elektromagnetickej kompatibilite, predmetoch v kontakte s
potravinami, o Zivotnom prostredi...).

¢ Precitajte si pozorne navod na pouZitie pred tym, nez pristroj
prvykrat pouZijete: jeho pouZivanie v rozpore s navodom by
zbavovalo vyrobcu vSetkej zodpovednosti.

e Tento pristroj nesmu pouzivat osoby (vratane deti), ktoré maju
znizenu fyzicku, senzoricky alebo mentélnu schopnost, alebo
osoby, ktoré nemaju na to skusenosti alebo vedomosti,
okrem pripadov, ked' im pri tom poméha osoba zodpovedna
za ich bezpecénost, dozor alebo za to, Ze ich vopred pouci o
pouzivani tohto pristroja. Dozerajte na deti, aby ste si boli isty,
Ze sa s tymto pristrojom nehraju.

o Prekontrolujte, ¢i privodné napétie vasho pristroja skutocne
zodpoveda napétiu vasej elektrickej instalacie. Akékolvek
chybné zapojenie vyvoléva neplatnost zaruky.

e Pristroj vzdy pripajajte iba k uzemnenej sietovej zasuvke.
NedodrZzanie tejto povinnosti moze zasah elektrickym
pridom a dosledkom mézu byt eventudlne tazké zranenia.
Pre vaSu bezpec¢nost je nevyhnutné, aby uzemnenie
zodpovedalo normam platnym pre instalaciu elektrickych
zariadeni vo vasej krajine. Ked' stcastou vasej inStalacie nie
je uzemnena sietova zasuvka, nemozno robit inaksie, ako
pred prvym zapojenim zaistit zasah opravnenej organizacie,
ktora vaSu elektroinStalaciu uvedie do stladu s normou.

/a3 pristroj je uréeny vyhradne na domace pouzitie vo
vnutornych priestoroch domu.

* Akonahle prestanete pristroj pouzivat, alebo pocas jeho
Cistenia, vzdy pristroj odpojte od siete.

e Pristroj nepouzivajte, pokial
- mé& porusend privodnd $ndru;

- Ak spadol pristroj na zem a su na fiom viditelné
poskodenia, alebo nefunguje normalnym spésobom.

V tychto pripadoch musi byt pristroj zaslany do najblizSieho

autorizovaného servisného strediska, aby sa zamedzilo

akémukolvek nebezpecenstvu.

PreStuduijte si zaruéné podmienky.

 Akykolvek zasah do pristroja iny nez Cistenie a bezna tdrzba,
ktoré robi zakaznik, musi vykonat zmluvné servisné stredisko.

¢ Nevkladajte pristroj, privodny kabel alebo zastréku do vody
alebo inej kvapaliny.

*Nenechavajte privodny kabel visiet v dosahu detskych ruk.
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* Privodny ké&bel sa nesmie nikdy nachadzat v blizkosti teplych
Casti vasho pristroja alebo v kontakte s nimi ani blizko zdroja
tepla a nesmie byt ohybany v ostrom uhle.

* Nepouzivajte svoj pristroj v situacii, kedy je poSkodeny
privodny kabel alebo zastr¢ka. Aby ste sa vystrihali vSetkého
nebezpecenstva, zasadne ich davajte na vymenu do
zmluvného servisného strediska (pozri zoznam uvedeny v s
ervisnej knizke).

*Nedotykajte sa okienka pocas prevadzky a tesne po fiom.
Teplota okienka méze byt vysoka.

* Neodpéjajte pristroj od siete tahanim za privodny kébel.

¢ Pouzivajte iba prediZovaciu $niru v dobrom stave s
uzemnenou zasuvkou a s drétom s priemerom rovnajucim
sa aspon priemeru drétu dod@vaného s vyrobkom.

¢ Pristroj nestavte na iné elektrické pristroje.

* NepouZivajte pristroj ako zdroj tepla.

¢ Nikdy do pristroja neumiestriujte papier, karton alebo plast a
nestavte ni¢ nanho.

¢ Keby doslo do vznietenia niektorych ¢asti vyrobku, nikdy sa
ich nesnazte hasit vodou. Pristroj odpojte od siete.

Uhaste plamene kusom vihkej latky.

*\/ zaujme svojej bezpe€nosti pouZivajte iba prislusenstvo a
diely prispdsobené pre vas pristroj.

e \/Setky pristroje s podrobované prisnej kvalitativnej kontrole.
Praktické funkéné skusky sa vykonavaju na pristrojoch
vyberanych nahodne, ¢o vysvetluje eventualine stopy
pouzivania.

* Po ukonceni programu vZdy pouZite na zaobchadzanie
s nadobou alebo hortcimi castami pristroja kuchynské
rukavice.

Pristroj sa po€as pouzivania velmi zahrieva.

¢ Nikdy neblokujte vetracie mriezky.

e Davajte si velky pozor na mozny Unik pary, ked’ budete
otvérat veko po ukonéeni programu.

* Ak pouzivate program €. 9 (zavaranina, kompot) , dajte si pri
otvarani veka pozor na paru a mozné hortce vystreknutie.

* Pozor, cesto, ktoré preteCie mimo priestor na peCenie na
vyhrevny ¢lanok, sa moZze vznietit, teda:

- neprekracujte mnozstva udavané v receptoch.
- neprekracujte celkové mnozstvo cesta 1 000 g.

e Hladina zvukového vykonu namerana pre tento vyrobok je

64 dBa.
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A A legels6 hasznalatkor enyhe szag keletkezhet.
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héjarnyalatot valaszté gomb - b5

a késleltetett beinditast id6zité gombok ><
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BEVEZETES
A kenyérnek jelent8s szerepe van a taplalkozasunkban.
Ki nem almodozott arrél, hogy kenyerét otthon siisse meg?
A haztartasi kenyérsiité géppel ez most véghezviheté.

Fuggetlendl attol, hogy 6n kezdd vagy szakértd, most elég lesz ha hozzdadja az OsszetevOket, és a
kenyérsiité gép a tébbit magatol elvégzi. Ezentul egyaltalan nem kell beavatkoznia, és kdnnyedén készi-
thet kenyereket, bridsokat, tésztakat és lekvarokat. Am vigyazat, mindezek ellenére egy elsajatitasi idére
is sziukség van, hogy kenyérsité gépét a lehetd legjobban kihasznalhassa. Aldozzon egy kis idét a gép
megismerésére, és ne legyen csalddott, ha ugy tinik, hogy az elsd probalkozasok nem jartak tokéletes
sikerrel. Ha mégis tlrelmetlen, a Gyors kezdés elnevezésli fejezetben talalhato recept segiteni fog az elsé
|épések megtételében. Tudnia kell, hogy az ezzel a géppel készitett kenyér bele s(r(ibb, mint a pékség-
ben készllGé.

AZ ELSO LEPESEK

Tanacsok és furfangok kenyereinek a sikeréhez

Figyelmesen olvassa el a hasznélati utmutatét és az abban talalhatd recepteket haszndlja: az ebben a
gépben készilt kenyér nem gy készill, mint a kézzel készl6!

Minden hozzavalé szobahdmérsékletl kell legyen, és a mennyiség pontosan kell legyen lemérve. A folya-
dékokat a mellékelt mérécsészével mérje meg. A kavéskanalnyi és az evékanalnyi mennyiségek
leméréséhez a dupla mérdkanalat hasznalja. A pontatlan mérések rossz eredményekhez vezetnek.

A hozzavaldkat még a szavatossagi id6tartam lejarta el6tt hasznalja fel, és ezeket hiivis és szaraz helyen

Orizze.

A lisztmennyiség mérési pontossaga nagyon fontos. Ezért a lisztet konyhai mérleggel kell lemérni. Zacs-
kds szaritott éleszt6t hasznaljon. Ha a receptek nem kérik ezt, ne hasznaljon vegyi éleszt6t. Amennyiben
egy élesztds zacskot kinyitott, azt 48 6ran bellil fel kell hasznalni.

A készitmények kelesztése megzavarasanak elkeriilése érdekében mi azt javasoljuk, hogy az 6sszes hoz-
zavalét mar a legelején tegye bele a siitéedénybe, és hasznalat kdzben kerilje el a fedél kinyitasat. A
receptekben feltlintetett hozzavalok behelyezési sorrendjét és mennyiségét szigoruan tartsa be. El6szor
a folyadékokat, majd a szilard hozzavalokat helyezze be. Az éleszté nem keveredhet a folyadékokkal
és a soval.

Az altalaban betartandé sorrend:
Folyadékok (vaj, olaj, tojas, viz, tej)
Sé
Cukor
A liszt elsé fele
Tejpor
Sajatos szilard hozzavalok
A liszt masodik fele
Eleszté
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GYORS KEZDES

Kenyérsiité gépének megismeréséhez és elsé kenyerének elkészitéséhez, mi az ALAP KENYER

receptjének kiprobalasat ajanljuk.
ALAP KENYER HEJARNYALAT > KOZEPES

(1. program) TOMEG > 1000g
IDOTARTAM > 3:18
OLAJ > 1,5 ev6kanalnyi
viz > 300 ml

A fll felemelésével és a kenyérs(it6é edény fliggé-
leges felhuzasaval, emelje ki az edényt.
lllessze be a keverblapatot.

— = |\ —
Tegye vissza a kenyérsiitdé edényt. Nyomja meg
az edényt, hogy az racsusszon a meghajtora, és
hogy az edény mindkét oldalan beakadjon a
pecek

Nyomja meg az@ gombot

A ciklus altal elért szakasztél balra megjelenik a
jelzéfény. Az id6zitd 2 pontja villogni kezd.
Felgyullad a mikddésjelzd lampa

SO
CUKOR

1,5 kavéskanyalnyi
1 ev6kanalnyi

LISZT
ELESZTO

550 g
59
vagy 1,5 kavéskanalnyi

>
>

TEJPOR > 2 evBkanalnyi
>
>

A hozzavaldkat az el6irt sorrendben adagolja a
stitéedénybe. Bizonyosodjon meg, hogy a hoz-
zavalokat pontosan lemérte

Dugja be a kenyérsuté gép halozati dugaszat és
kapcsolja be a gépet. A hangjelzés utan, a kijel-
z6n alapértelmezetten az 1-es program jelenik
meg, azaz 1000 g-nyi alapanyag kdzepes héjar-
nyalatra térténd sltése.

| I

A siitési ciklus végén hlzza ki a kenyérsitd gép
halozati csatlakozo dugaszat. A fogantyuk meg-
fogasaval, felfelé huzva,vegye ki a kenyérsitd
edényt. Mindig hasznaljon védékeszty(t, mert az
edény flile és a fedél belseje meleg. Boritsa ki a
meleg kenyeret, és helyezze egy racsra, ahol
hagyja hdini 1 éran at
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KENYERSUTO GEPENEK HASZNALATA

Minden egyes program esetén
egy alapértelmezett beallitas

jelenik meg. Kévetkezésképp, a kivant
beallitasokat kézzel kell kivalasztania.

\

EGY ADOTT PROGRAM KIVALASZTASA

Egy adott program kivalasztasa utén egy sor olyan szakasz aktivalodik, amelyek automatikusan kovetkez-

nek egymas utan.

megfeleld idétartam. Mindannyiszor ahanyszor megnyomja a gombot,
a vezérlépulton megjelend szam a kdvetkez6 programra ugrik, ezek 1és @ 10 kozétt a kovetkezok:

@ A MENU gomb segitségével adott szamu program kozétt valaszthat. Megjelenik aprogramnak

> alap kenyér

> francia kenyér

> korpaskenyér

> cukrozott kenyér

5 > szupergyors kenyér

RO R

1 Az alap kenyér elnevezési programmal a leg-
t0bb, buzalisztet hasznald kenyérrecept elkészithetd.

2 A Francia kenyér elnevezés( program a szok-
vanyos francia fehérkenyér receptjének felel meg.

3 A Korpéaskenyér elnevezésli programot akkor
kell valasztani, amikor korpaskenyérhez val6 lisztet
hasznal.

4 A Cukrozott kenyér elnevezés(i program azo-
khoz a receptekhez talal, amelyek zsiros alapanya-
gokat és cukrot tartalmaznak.

5 A Szupergyors kenyér elnevezésii program a
SZUPERGYORS kenyér receptjének felel meg
(Iasd a(z) 141. oldalt).

6 A Kelt tésztak elnevezésil program nem siit. Ez
a kelesztett tésztak dagasztasanak és 6sszegyura-
sanak felel meg. Pl.: a pizzatészta.

7 A 7 programmal csak dagasztani lehet. Ez a
kelesztés nélkiili gyurttésztaknak felel meg.
Pl.: metéltek.
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> > kelt tészta (pl. pizza)
> > rétestésztak

8 > joghurtos kenyér

9 > lekvar

10 > kizardlag siités

8. A joghurtos kenyér savas iz, kdzepes héjar-
nyalatu, kizarélag 1000 g-os kenyér.

9 A Lekvar elnevezésli program automatikusan
megfézi a lekvart az edényben.

10 A Siités elnevezési programmal kizarolag sttni

lehet, a siités idétartama 60 perc. Ez egymagaban

is kivalaszthatd és a kovetkezbkkel dsszekapc-

solva hasznalhato:

a) a Kelt tésztak elnevezésli programmal,

b) felmelegiteni és ropogdssa tenni a mar
el6z6leg megsutott és kihllt kenyereket,

c) a kenyérsutési ciklus kdzben bekovetkezett
hosszas aramszlinet esetén, a siités
befejezéséhez.

A 10-es program hasznalata kozben a gépet nem
szabad felugyelet nélkul hagyni.

Ha létrejott a kivant héjarnyalat, az gomb hosszas
megnyomasaval, allitsa meg kézzel a programot.



A KENYERTOMEGENEK KIVALASZTASA

A kenyér tdmege alapértelmezetten 1000 g-ra all be. A tdmegek csak tajékoztatasként vannak megadva.
A pontositas érdekében, tanulmanyozza a receptekben leirtakat. A 6, 7, 8 és 9-es programok nem ren-
delkeznek a tdmeg beallitdsanak az opcidjaval. A 750 g-os vagy az 1000 g-os témeg beadllitasahoz,
nyomja meg az @ gombot. A valasztott bedllitastdl balra, felgyullad a vizualis jelz6fény.

A HEJARNYALAT KIVALASZTASA (PIRULASI FOK)

Alapértelmezetten, a héj arnyalata KOZEPESRE 4llitodik. A 6, 7, 8 és 9-es programok nem rendelkeznek
a héjarnyalat bedllitasanak az opciojaval. L

Harom opci6 all rendelkezésre: VILAGOS/KOZEPES/SOTET. Amennyiben médositani szeretné az alapér-
telmezett bedllitast, addig tartsa lenyomva az gombot, amig a valasztott bedllitastél balra felgyullad
a vizualis jelz6fény.

A GYORS UZEMMOD KIVALASZTASA

Az 1, 2, 3 és 4-es recepteket a GYORS lzemmaodban is el lehet késziteni, és igy a sitési id6tartam lero-
vidilhet. A Gyors lizemmaod kivalasztashoz, nyomja meg 4-szer az gombot. A GYORS lizemmadd nem
teszi lehetévé a héjarnyalat beallitasat.

BEKAPCSOLAS/LEALLITAS
A készllék bekapcsolasahoz, nyomja meg az gombot. Elkezdddik az idétartam visszaszamlalasa.
A program ledllitasdhoz vagy a késleltetett id6zités érvénytelenitéséhez, nyomja 5 masodpercen at

az () gombot
A CIKLUSOK

A kenyérsiit6é gép ciklusa altal elért szakasztol balra felgyullad a vizudlis jelz6fény.

Egy tablazatban (144-145. oldal) megtaldlja a kildnféle ciklusok programvalasztastél fliggd Osszetételét.
— 1 %

999 @ @ @ ] 5
Elémelegités > Dagasztas > Pihenés > Kelesztés > Siités > Melegen tartas
Ezt a 3-as Hozzajarul Hozzgjarul Sités utan Ez a mivelet a Siités utan lehetévé
és a 8-as atészta a tészta lehetévé teszia  tésztat kenyérbéllé  teszi a kenyér
programokban  strukturajanak térfogatnéve-  kenyér melegen  alakitja, és melegen tartasat.
hasznéljak atformalasdhoz, kedéséhez, tartasat. Ennek lehetové teszi Ennek ellenére,
atészta vagyis hogy javuljon  ellenére, a slités  a kenyér a sités végén
kelesztésének  a konnyebb a dagasztas végén a kenyér megpirulasat, a kenyér kiboritasa
fokozasahoz. kelesztéshez. mindsége. kiboritasa valamint a héj ajanlott.

ajanlott. ropogossa valasat.

% Elémelegités: csak a 3-as és a 8-as programoknal aktiv. Ebben az idészakban a keverdlapat nem
mUkodik. Ez a szakasz lehet6vé teszi, hogy az élesztdk kifejtsék a hatasukat, ezaltal el6segitse azoknak
a kenyereknek a ndvekedését, amelyek olyan lisztfélekbdl késziltek, amelyek nemigen kelnek meg.

@ Dagasztas: a tészta az 1. vagy a 2. dagasztasi ciklusban, illetve az 6sszekeverési periddus
kelesztési ciklusai kozott talalhatd. Az 1, 3, 4 és 8-as programok esetén, ebben a ciklusban adhatja hozza
a kdvetkezd hozzavalokat: szaritott gyimolcsok, olajbogyok, szalonnadarabok, stb....

Egy hangjelzés fogja jelezni dnnek, hogy mikor kell beavatkoznia. Lapozzon az elkészitési id6tartamok
Osszefoglalé tablazatahoz (144-145. oldal) és az ,extra” oszlophoz.

Ez az oszlop mutatja azt az id6tartamot, mely a hangjelzés felhangzasanak pillanatadban megjelenik majd
az 6n gépének a kijelzéjén. A hangjelzés felhangzasi pillanatanak pontosabb megtudakolésa érdekében,
elég ha az ,extra” oszlopban feltiintetett id6tartamot levonja a teljes siitési idétartambdl.

Pl: ,extra” = 2:51 és ,teljes id6tartam” = 3:13. A hozzavaldkat 22 percen belil be lehet onteni.

@ Kelesztés: a tészta az 1., a 2. vagy a 3. kelesztési ciklusban talalhato.
95§
{7y Siités: a kenyér a végso6 sutési ciklusban talalhato.

{5 Melegen tartas: az 1, 2, 3, 4, 5, 8 és 10-es programok esetén a készitmény a gépben hagyhaté.
A sités befejezése utan az egy o6ras idétartami melegen tartasi ciklus automatikusan bekapcsolodik.

A melegen tartas érajaban a kijelz6 a 0:00-an marad. Rendszeres id6kézokben egy csipogd hang hallats-
zik. A ciklus végeén, 3 csipog6 hang kibocsatasa utan, a gép automatikusan leall.
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AZ IDOZITETT PROGRAM

A gép ugy is beprogramozhaté, hogy a készitmény az 6n altal valasztott id6pontban legyen kész.
Ezt 15 6raval eldre lehet beprogramozni.

Az idézitett program nem alkalmazhaté az 5/6/7/9/10 programok esetén.

Ez a szakasz csak azutan all rendelkezésre, miutan kivalasztotta a programot, a héjarnyalat fokat és a
tdmeget. Megjelenik a program idétartama. Szamitsa ki a program elinditasanak pillanata és a készit-
mény On altal dhajtott elkészitési idépontja kdzotti id6tartamot.

A gép automatikusan megjegyzi a program ciklusainak az id6tartamat.

Az@g ést @gombok segitségével, jelenitse meg a kiszamolt id6tartamot (® felfelé és © lefelé).

A gombok révid megnyomaésai 10 perces lépésekkel torténd gorgetést tesznek lehetévé + révid csipogd hang.
Hosszas megnyomas esetén a gorgetés folyamatos, 10 perces lépésekkel torténik.

Pl.: most 20 h van és 6n az szeretné, ha kenyere masnap reggel 7 h 00-kor legyen kész.@Az@ és
gombok segitségével programozza be a 11 h 00 -at.

Nyomja meg azgombot. A gép egy hangjelzést bocsat ki. Megjelenik a vizualis <jelzéfény<,, és az
id6zit6 2 pontja 1 villogni kezd. Megkezdddik a visszaszamlalas. Felgyullad a mikddésjelzd lampa.

Ha valahol hibazott vagy moédositani szeretné az idépont bedllitasat, hosszasan nyomja azgombot,
egészen addig, amig az egy hangjelzést bocsat ki. Megjelenik az alapértelmezett idépont. Ismételie meg
a miveletet.

Egyes 6sszetevok romlanddk. Ne haszndlja az idézitett programot olyan receptekhez, amelyek a kdvet-
kezOket tartalmazzak: friss tej, tojas, joghurt, sajt, friss gyimalcsok.

GYAKORLATITANACSOK

Aramsziinet esetén: ha ciklus kdzben

egy aramszinet vagy egy hibas man6ver megszakitja a programot, a gép egy 7 percig tarté véde-
lemmel rendelkezik, ami ennyi ideig megérzi a programozast. A ciklus ott folytatédik, ahol abbama-
radt. Ezen idGintervallum tullépése utan a programozas elvesztddik.

Ha 6sszekapcsol két programot, miel6tt elinditana a masodikat, varjon 1 éran.

A HOZZAVALOK

A zsiros alapanyagok és az olaj: a zsiros alapanyagok a kenyeret puhabba és izletesebbé teszik.
Ugyanakkor a kenyér jobban és hosszabb ideig eltarthatd. A tulzott zsirossag lassitja a kelesztést. Ha
vajat hasznal, vagja apro darabokra, hogy egyenletesen eloszthassa a készitményben, vagy olvassza
meg. A meleg vajat ne keverje a készitménybe. Kerlilje el, hogy a zsir kapcsolatba kerlljon az éleszt6-
vel, mivel a zsir megakadalyozhatja az éleszt6 rehidratalédasat.

Tojasok: a tojasok dusitjak a tésztat, javitjak a kenyér szinét, és elémozditjak a kenyérbél megfeleld kia-
lakulasat. Ha tojasokat hasznal, azzal ardnyosan csokkentse a folyadék mennyiségét. Torje fel a tojast és
annyi folyadékot adjon hozza, amig eléri a receptben el6irt folyadékmennyiséget. A receptek kdzepes
nagysagu, 50 g-os tojassal szamolnak. Ha a tojasok nagyobbak, még adjon hozza egy kis lisztet, ha
kisebbek, akkor az eredetinél kissé kevesebb lisztet kell adagolni.

Tej: friss tejet vagy tejport hasznalhat. Ha tejport hasznal, adja hozza az eredetileg el6irt vizmennyiséget.
Még ha friss tejet is haszndl, vizet akkor is hozzaadhat: a Iényeg az, hogy az dssztérfogat megegyezzen
a receptben eldirt térfogattal. A tejnek emulgaléd hatasa is van, ami hozzasegit a szabalyosabb Uregek
kialakulasahoz, kovetkezésképp a bélnek kellemes kinézése lesz.

Viz: a viz rehidratalja és aktivalja az éleszt6t. Ez a lisztben levé keményit6t is rehidratalja, és lehetévé teszi a
bél kialakulasat. Tejjel vagy mas folyadékokkal a vizet teljesen vagy részlegesen helyettesiteni lehet. Szoba-
hémérseklet(i folyadékokat hasznéljon.

Lisztek: a hasznalt liszt tipusatol fliggben, a liszt tdmege érezhetd eltéréseket mutat. A liszt mindsége
ugyanakkor a kenyérsiités eredményeit is befolyasolhatja. A lisztet hermetikus edényben 6rizze, mert a
liszt érzékenyen reagal a Iégkori feltételekre: nedvességet szivhat magaba, vagy épp ellenkezbleg, kisza-
radhat. A szabvanyos liszt helyett inkabb ,.erés”, ,kenyérsiitésre alkalmas” vagy ,pék”-lisztet hasznaljon.
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Ha a kenyértésztahoz zabot, korpat, blzacsirat, rozst vagy egész gabonaszemeket ad hozza, kenyere
sulyosabb és laposabb lesz.

Ha a recept nem rendelkezik masként, mi aT55-6s liszt hasznalatat ajanljuk.

A liszt megszitalasa is befolyasolja az eredményeket: minél teljesebb kidrlésu a liszt (vagyis a buzaszem
héjanak egy részét is tartalmazza), annal kevésbé kel meg a tészta és a kenyér annal sirlibb lesz. A
kereskedelemben hasznalatra kész, kenyérsiitéshez vald siitékeverékeket is talal. E sttékeverékek fel-
hasznéalasa érdekében, tanulmanyozza a gyartok javaslatait. A programok kivalasztasa altalaban a fel-
hasznalt stt6keveréktdl fligg. Pl.: Korpaskenyés - 3-as program.

Cukor: a kristalycukrot, a nadcukrot vagy a mézet részesitse elényben. Ne hasznaljon porcukrot vagy
kockacukrot. A cukor taplalja az élesztét, j6 izt ad a kenyérnek és javitja a héj pirulasat.

S0: ez adja az élelmiszer izét és hozzajarul az élesztd hatasanak szabalyozasahoz. Nem szabad dssze-
keverni az éleszt6vel. A sdnak kdszénhetben, a tészta kemény, kompakt €s nem kel meg tul gyorsan. Ez
a tészta struktargjat is feljavitja.

Eleszt6: az élesztd lehetdvé teszi a tészta megkelesztését. Zacskds, aktiv, szaritott pékélesztét hasznal-
jon. Az éleszté minésége valtozhat, nem mindig egyforman dagad meg. Kovetkezésképp, a kenyerek a
hasznalt éleszt6 allapotatol fliggden is eltérhetnek egymastdl.

A régi vagy a rosszul tarolt éleszté nem fog annyira jol viselkedni, mint a frisssen kinyitott, szaritott
éleszté.

A megadott aranyok szaritott élesztére értenddk. Friss éleszté hasznélata esetén a mennyiséget (téme-
get) 3-al be kell szorozni, az élesztét pedig langyos, kissé cukrozott vizben fel kell oldani, hogy hatasat
hatékonyabban fejtse ki.

Golyocskak formajaban arult szaritott élesztd is létezik. Ezeket egy kis langyos, enyhén megcukrozott
vizben rehidratalni kell. Ezeket ugyanabban az aranyban kell hasznalni, mint a csomagolt szaritott élesz-
t6t, de a kénnyebb hasznalat miatt mi ez utdbbit ajanljuk.

Az adalékanyagok (olajbogydk, szalonnadarabok, stb.): az 6n altal éhajtott kiegészité hozzavaldkkal

akar személyre is szabhatja receptjeit, de tigyelnie kell a kdvetkezOkre:

> ahozzavalok hozzaadasat iranyitd hangjelzés szigoru betartasara, féleg a zUz6dd hozzavaldk esetén,

> a keményebb magokat (mint példaul a len- és a szézammag) mar a dagasztas elején hozza lehet adni
a tésztahoz, hogy a gép hasznalata kdnnyebbé valjon (példaul késleltetett inditas esetén),

> a nagyon nedves 0sszetevok jo lecsepegtetésére (olajbogydk),

> a zsiros OsszetevOk enyhe belisztezésére, hogy azok kénnyebben beépllhessenek,

> a tulzott adalékanyag-mennyiség bekeverésének elkeriilésére, nehogy megzavarodjon a tészta
megfeleld kialakulasa.

GYAKORLATITANACSOK
A kenyérkészitést érzékenyen befolyasoljak a hdmérsékleti és nedvességi feltételek. Nagy meleg
esetén a szokasosnal frissebb folyadékok hasznalatat tanacsoljuk. Ugyanigy, hideg esetén megtdrtén-
het, hogy a vizet vagy a tejet kissé fel kell melegiteni (de a 35°C soha nem Iéphet6 at).

Dagasztas kdzben idonként hasznosnak bizonyul a tészta allapotanak az ellendrzése: ez egy olyan
homogén golyot kell képezzen, amely kdnnyen levalik a slitéedény falairdl.

> ha még marad beépiiletlen liszt, egy kissé tobb vizet kell tenni,

> ha nem, akkor esetleg még egy kis lisztet kell hozzaadni.

A korrigalast korultekintéen kell végrehajtani (egyszerre maximum 1 evékanalnyit téve), és mielbtt egy
Ujabb beavatkozasra keriilne sor, meg kell varni e beavatkozas eredményét.

Gyakori hiba az a téveszme, hogy éleszté hozzaadasaval a tészta jobban megkel. A tul sok élesztd
azonban meggyengiti a tészta strukturajat, az tulsdgosan megkel és siités kdzben pedig behorpad. Ujj-
hegyeivel kdnnyedén végigtapogatva, sutés elétt on is megallapithatja a tészta allapotat: a tészta enyhén
ellent kell &lljon, és az ujjhegyek helye lassacskan el kell tinjon.
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A RECEPTEK

Minden egyes recept esetén tartsa be a hozzavalok betéltésének megadott sorrendjét.
A kivalasztott recept és az annak megfelel6 program fliggvényében az elkészitési id6tartamokat
feltiintetd, 6sszefoglal6 tablazatot is attanulmanyozhatja (144-145 oldal), és ott megtekintheti
a kiilénb6z6 ciklusok részletes ismertetését.

kk. > Kavéskanal - ek. > evékanal 1. PROGRAM
ALAP KENYER TEJES KENYER

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Olaj 1 ek. 1,5 ek. El6zetesen
Viz 245 ml 300 ml megpuhitott vaj 509 60g
S6 1 kk. 1,5 kk. S6 1,5 kk. 2 kk.
Cukor 3 ek. 1 ek. Cukor 2 ek. 2,5 ek.
Tejpor 1 ek. 2 ek. Tej 260 ml 310 ml
Liszt 455 g 550 g Liszt 400¢ 470 g
Eleszto 1 kk. 5g Eleszto 1 kk. 5g

vagy 1,5 kk. vagy 1,5 kk.
2. PROGRAM

FRANCIA KENYER FALUSI KENYER

750 g 1000 ¢ 750 g 1000 ¢
Viz 270 ml 360 ml Viz 270 ml 360 ml
S6 1,5 kk. 2 kk. S6 1,5 kk. 2 kk.
Liszt 460 g 620 g Liszt 3709 5009
Elesztd 5g 2 kk. Rozsliszt N9 1209

ou 1,5 kk. Eleszté 5¢ 2 kk.

vagy 1,5 kk.
3. PROGRAM

KORPASKENYER PARASZTKENYER

750 g 1000 ¢ 750 g 1000 ¢
Olaj 2 kk. 1 kk. Olaj 2 kk. 1 ek.
Viz 270 ml 360 gml Viz 270 ml 360 ml
S6 1,5 kk. 2 kk. S6 1, 5 kk. 2 kk.
Cukor 2 kk. 1 ek. Cukor 2 kk. 1 ek.
Liszt 225¢g 3009 Liszt 230 g 3009
Teljes kiérlés( liszt 225¢ 300¢ Rozsliszt 110¢ 150 ¢
Eleszto 1 kk. 5¢g Telies kiérlés( liszt 10¢g 150 g

vagy 1,5 kk. Eleszt6 1Kk 59

vagy 1,5 kk.
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kk. > kavéskanal - ek. > evikanal

4. PROGRAM

BRIOS KUGLOF
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Tojasok 2 3 Tojasok 2 3
Vaj 150 g 175¢ Vaj 140 g 160 g
Tej 60 ml 70 ml Tej 80 ml 100 ml
Sé 1 kk 1,5 kk Sé 1/2 kk 1 kk
Cukor 3 ek. 4 ek. Cukor 4 ek. 5 ek.
55-0s liszt 360 g 440 g Liszt 350 g 420 g
Eleszt6 2 kk 2,5 kk Eleszt6 2 kk 2,5 kk
Mazsola 100 g 150 g
opcionalis: 1 kavéskanalnyi narancsolajat. opciondlis: itassa 4t a mazsolat egy konny( sziruppal (50% cukor 50%
viz), vagy schnaps tipust alkohollal, illetve trkdlypalinkaval.
opcionalis: a legutolsé dagasztési ciklus utan, tegyen egész mandula-
kat a tészta tetejére.
5. PROGRAM 8. PROGRAM
SZUPERGYORS KENYER JOGHURTOS KENYER
750 g 1000 ¢ 1000 ¢
Olaj 1 ek. 1,5 ek. Viz 200 ml
Viz 35 - 40°C maximum) 270 ml 360 ml Natur joghurt 1(125g)
Sé 1 kk 1,5 kk Sé 2 kk
Cukor 1 ek. 1 ek. Cukor 1 ek.
Tejpor 1 ek. 2 ek. Liszt 480 g
Liszt 430 g 570 g Rozsliszt 709
Elesztd 3 kk 3,5 kk Elesztd 2,5 kk
6. PROGRAM 9. PROGRAM
PIZZATESZTA KOMPOTOK ES LEKVAROK
750 g 1000 g A, kgnyersuto gépbe yalo helygzeg elqtt, izlés szerint
végja fel vagy szeletelje fel a gyimdlcsoket.
Olajbogyé olaj 1 ek. 1,5 ek.
Viz 240 ml 320 m Eper, 6szibarack, rebarbara vagy sargabarack lekvar:
S6 1,5 kk 2 kk 580 g gyiimélcs, 360 g cukor, 1 citromlé.
Liszt 430 g 640 g
Eleszté 1 kk 59 Narancslekvar:
vagy 1,5 kk 500 g gyumdlcs, 400 g cukor.
Alma/rebarbara kompét:
7. PROGRAM 750 g gylimélcs, 4,5 ek. cukor
RETESTESZTAK
Rebarbara kompét:
1000 g 750 g gylimélcs, 4,5 ek. cukor.
Tojasok 5
Viz 60 ml
Liszt 600 g
So 1 kk
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A SUTESI PROBLEMAK UTMUTATOJA

A vart eredmény elmaradt? Ez a tablazat eligazitja ont.

/ Tulzottan Behorpadt | Elégtelenll | Elégtelenl [Barna szélek, de|A kenyér olcﬁ‘
megkelt  |kenyér, atilzott| megkelt megkelt | akenyér nem és teteje
kenyér megkelés utan kenyér kenyér  [slilt meg eléggé| lisztesek
Siités kdzben megnyomtak Y
az @ gombot
Nem elég a liszt ()
Tul sok a liszt o [ ]
Nem elég az élesztd o
Tul sok az éleszt6 [ ([
Kevés a viz o [ ]
Tul sok a viz o [ )
Kevés a cukor o
A liszt rossz minéség( o o
A hozzavaldk helytelen
aranyokban vannak (tul nagy o
mennyiségben)
Tal meleg viz [
Tal hideg viz o
wkalmatlan program () [ ) /

A MUSZAKI PROBLEMAK UTMUTATOJA

/PROBLEMAK

\

MEGOLDASOK

A keverblapat elakadt az edényben

A kever6lapat elakadt a kenyérben

Az@ gomb megnyomasa utan

semmi sem torténik

Az@© gomb megnyomasa utan

a motor forgasba lend(il,

de a dagasztas nem megy végbe

Késleltetett inditas utan, a kenyér

nem kelt meg eléggé
vagy semmi sem tortént.

Egett szag

-

o« Hagyja azni, miel6tt kivenné.

o Kissé olajozza meg a kever6lapatot, miel6tt az edénybe 6ntené a
hozzavalokat.

o A gép tulmelegedett. Két ciklus kdzott varjon 1 érat.
o Késleltetett inditas volt beprogramozva.
o Elémelegitéses programrol van szo6.

o Az edényt nem helyezte be teljesen.
o A kever6lapat hianya vagy rosszul behelyezett keverélapat.

o A programozas utan elfelejtette megnyomni az © gombot.
o Az éleszt6 Osszekeveredett a sdval és/vagy a vizzel.
o Hianyzik a keverdlapat.

o A hozzavaldk egy része az edény mellé esett:
hagyja leh(ilni a gépet, majd ezt kdvetden tisztitsa meg a gép belsejét egy
nedves szivaccsal, tisztitoszer nélkul.

o Kifutott a készitmény: a hozzavalok mennyisége, elsésorban a
folyadéke, tulzott volt. Tartsa tiszteletben a receptekben eléirt arényoky
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

e Huzza ki a gép halozati csatlakozd dugaszat és hagyja lehdilni.
¢ Egy nedves szivaccsal tisztitsa meg a gép burkolatat és az edény belsejét. Gondosan széritsa meg.
¢ Mossa meg meleg vizzel az edényt és a keverblapatot. Ha a keverSlapat az edényben marad, 5-10 percig hagyja azni.

¢ A meleg vizes tisztitas érdekében, szerelje le a fedelet.
¢ A gép egyetlen részét se mossa mosogatogépben.

*Ne hasznaljon haztartasi tisztitdszert, se karchatasu korongot, se alkoholt. Egy puha, megnedvesitett rongyot hasznéljon.

¢ A gép burkolatat vagy a fedelet soha ne meritse folyadékba.

BIZTONSAGITANACSOK

Vegyiink részt a kdrnyezetvédelemben!

® Az 6n gépe szamos értékesithetd vagy Ujrahasznosithaté anyagot tartalmaz.
mmm < Adja at egy begylijtdé kdzpontnak, hogy a feldolgozasa végrehajthato legyen.

o A késziilék nem alkalmas kdilsé id6zitével vagy kilonalld
tavvezérld rendszerrel valé mikodtetésre.

¢ Az On biztonsaga érdekében ez a termék megfelel a hatalyban
szabalyozésoknak (Kisfesziiltségre, Elektromagneses
Kompatibilitasra, Elelmiszerrel érintkezé anyagokra,
Kornyezetvédelemre stb. vonatkozé iranyelvek).

¢ A gép els6 hasznalata elétt figyelmesen olvassa el a
hasznalati utmutatot: a hasznalati utmutatétdl eltérd
hasznalat a gyartét mindennnemi felelésség alol mentesiti.

o A készliléket nem hasznalhatjak korlatozott fizikai, érzékelési
vagy szellemi képességekkel rendelkez6 személyek (beleértve
a gyerekeket is), valamint olyan személyek, akik nem
rendelkeznek a készlilék hasznalataval kapcsolatos gyakorlattal
vagy ismeretekkel. Ez nem érvényes az olyan személyekre,
akik a biztonsagukeért felelés személy felligyelete mellett
dolgoznak, vagy akikkel a felelés személy el6zetesen
ismertette a késziilék hasznlatéra vonatkozo utasitasokat.
Ugyelien arra, hogy a készlilékkel gyerekek ne jatszanak.

¢ A gyerekeket szemmel kell tartani.

e Ellendrizze, hogy gépének tapfesziiltsége tokéletesen
megegyezzen a haldzati feszltséggel.

Barmilyen csatlakoztatési hiba érvényteleniti a garanciat.

* Gépét kotelezd modon foldeléses csatlakoz6 aljzathoz kell
csatlakoztatnia. E kotelezettség figyelmen kivil hagyasa
sulyos sértilésekkel jaré aramutest okozhat. Az 6n biztonsaga
érdekében a foldeléses csatlakozo aljzat feltétlentil meg kell
felelien az 6n orszagaban érvényes, az elektromos
berendezésekre vonatkozd szabalyozasoknak. Ha az 6n
elektromos héldzatanak nincs foldeléses csatlakozé aljzata,
barminem csatlakoztatas elétt feltétlentl lehetévé kell
tennie egy felhatalmazott cég beavatkozasat, amely
elektromos halézatat szabalyossa alakitja.

* Az 6n gépe kizarolag lakason bellili, haztartasi hasznalatra
kész(ilt.

¢ A hasznalat végén vagy a tisztitas el6tt, mindig hizza ki a
gép haldzati csatlakozo dugaszat.

*Ne haszndlja a készliléket :

- ha megrongalédott a kébel,

- ha a készlilék leesett, és szemmel lathatéan megsériilt
vagy rendellenesen mikodik.

Ezekben az esetekben a készUiléket el kel juttatni a legkdzelebbi

markaszervizbe a veszély elkeriilése érdekében.

Olvassa el a jotallasi jegyet.

* A vevé altal végzendd szokvanyos tisztitdson és karbantartason
kiviil, az 6sszes t6bbi beavatkozast hivatalos szervizkézpontnak
kell végrehajtania.

° A gépet, a tpkabelt vagy a dugaszt ne meritse vizbe, vagy
barmilyen mas folyadékba.

*Ne hagyja lelégni a tapkabelt, hogy az nehogy a gyerekek
kezeligyébe kertiljon.

¢ A tapkabel soha nem érintkezhet vagy nem lehet kozel a
gép meleg részeihez, nem lehet kdzel egy héforrrashoz
vagy nem allhat éles szégben.

*Ha a tapkabel vagy a dugasz megsériilt, ne haszndlja a
gépet. Barminem( veszély elkeriilése végett, ezeket
kotelezé modon egy hivatalos szervizkdzponttal cseréltesse
ki (ezek listajat lasd a szervizkdnyvben).

*Ne érjen hozza a kémleléablakhoz miikddés kdzben és
kézvetlendl uténa. A kémleléablak hémérséklete magas lehet.

* Ne a vezetéknél fogva hlizza ki a gépet a halozati csatlakozobol.

* Csak jo allapotban 1évé, foldeléses aljzattal és minimum a
termékhez mellékelt vezetékkel megegyezd atmérdjl
vezetékkel rendelkez6 hosszabbitdt hasznaljon.

*Ne helyezze a gépet més gépekre.

*Ne hasznalja a gépet héforrasként.

e Soha ne helyezzen papirt, kartont vagy mianyagot
a gépbe, és ne helyezzen ra semmit.

*Ha a gépnek valamelyik része meggyullad, soha ne prébélja
vizzel eloltani. HUzza ki a gép halézati csatlakozédugaszat.
Egy nedves ruhaval fojtsa el a langokat.

¢ Az 6n biztonsaga érdekében, csak az 6n gépéhez talald
tartozékokat és cserealkatrészeket hasznaljon.

* Az Osszes gépet szigort mindségellendrzésnek vetik ala.
A véletlenszer(ien kivalasztott gépeket gyakorlati probaknak
vetik ala, és ez magyarazza az esetleges hasznalati nyomokat.

* A program befejezése utan mindig véddkeszty(ivel fogja
meg az edényt vagy a gép meleg alkotoelemeit.

Hasznélat kdzben a gép nagyon felmelegszik.

¢ Soha ne tomije el a szelldz6nyilasokat.

*Nagyon vigyazzon, mert amikor a programozas befejezése
utan vagy kézben kinyitja a fedelet, g6z szokkenhet ki.

*Ha a 9. programot hasznalja (lekvar, kompot), a fedél
kinyitasakor tigyeljen a kiszokkend gézsugarra és forrd
cseppekre.

e Vigyazzon, mert az a tészta, mely a slitéedénybdl a
fltoelemre folyik, meggyulladhat, tovabba:

- ne lépje tul a receptekben megadott mennyiségeket.
- ne lépje tul az 1000 g-os tészta Gsszmennyiséget.
¢ A terméken mért hangteljesitmény 64 dB.
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A Tpu nanonssaHe 3a NPbB MbT MOXE A4 CE YCETU NEK MUPHC.

3ANO3HAWTE CE C MALLMHATA 3A XNAB

B - naHen 3a ynpaeneHve

D - 6bpkanka

b1 - aucnnen

.
‘ ~ l rpagyvpada vawa - E

O cyrneHa nvxuua - f1
po3vipawa nxuua - F
YaeHa NbXnyKa - f2

7509 10009

|
TIMER =

[ MENU - - 5
- 6yTOH 3 = | ‘=: :H &
aBKioyBaHe/ - el ="
WN3KNIOUBAHE { ] @ @~
°

- 1300p Ha rpamMax

- 6yTOH 32 HACTPOVIBaHE \ /° o ﬁ

nporpamarop - b6

1300p Ha cTeneH Ha - b5
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BbBEOEHUE
XnA6GbT 3aemMa BaXKHO MACTO B XpPaHEHETO HW.
Koi He e meuTan pa npurotsa xnaba cu y noma?
ToBa Beue e Bb3MOXHO GnarogapeHue Ha MalumHaTa 3a xnso.

HesaBvcyMoO ganu CcTe exkcrnepT UK HAMaTe rofAM OMWUT, JOCTATBYHO € Aa MOCTaBWUTE MPOAYKTUTE U
MalumHaTa 3a xnAb LWe ce Morpwxu 3a ocTaHanoto. CbBCEM NECHO MOXETE fa NPUrOTBATE PasfUUHM
BMAOBE X/AOG, KO3yHaK, TECTO U KOHGUTIOP. Ho BCe nak e HeoOXo[MMO fa pasyuuTe MalwuHaTa, 3a aa
MOXeTe fia Al u3nonssate Hal-nbnHoueHHo. OTaeneTe BpeMme, 3a fa Ce 3aro3HaeTe C HeA W He ce
OTYaiBainTe, ako MbpPBUTE PE3YNTaTV He BW Ce CTPyBaT CHBCEM MAeanHu. AKO HAMATe TbpreHue, B
paspena 3a 6bp3 CTapT LWe HaMepuTe edHa PeLenTa, KOATO e yNecHU MbpeuTe BU CTHIKW. MmaiiTe
npenBua, Ye KyneHuAT xnAd e no-6yxHan oT TO3w, KOWTO Ce MPUrOTBA B MalLMHaTA.

MbPBU CTHIKU

CbBeTu 3a ycnewHo npuroTeaAHe Ha xnab

I'IpoqueTe BHUMATENHO YKa3aHWATa 3a yn0Tpe6a N U3NbNHABANTE AafeHuTe peuenTtn: B MallmnHaTa
XNAGBT He ce npuroTeA Nno CbLMA HAYMH KaKTO p'bHHVIFIT!

Benukn npopykTv TpAGBa Aa ca CbC CTalMHa TemnepaTtypa U pa ce OTMepAT TouHo. OTmepete
TEYHOCTUTE C MNpepocTaBeHaTa rpagyvpaHa vawa. OT eQuHMA Kpail Ha go3upaliarta nbXxuua
n3mMepBaTe YaeHUTe NbXUYKK, a OT Apyrara - cyneHute. [pu 3ne npemepeHn CbCTaskM LLE NoyunTe
nown pesyntartu.

M3non3saiite rogHM NPOAYKTU U M CbXPaHABANTE Ha XNagHO M CyX0 MACTO.

MHOr0 e BaXXHO ja OTMEpPUTE TOUHO KONIMYECTBOTO OpaluHo. 3aToBa 6pallHOTO TpAGBA Aa ce npeTeriu
Ha KyXHEHCKM Be3HW. M3nonseaiTte cyxa xnebHa maa Ha npax. He usnonasavite xumuyecka mad, OCBEH
aKo B peLenTuTe He e ykasaHo fpyro. OTBOPEHOTO nakeTue Maa TpAOBA Aa Ce M3Mon3ea B PaMKuUTe Ha
48 yaca.

3a ja He ce NpekbCHe BTacBAHETO Ha TECTOTO, MPENopbYBaMe BW OT CaMOTO Hauano Aa MnocTaBnTe
BCWUYKM MPOJYKTY B MOABMXKHUA CbA U @ HE OTBAapATE Karaka no speme Ha padoTa Ha MaluvHara.
CnasBailiTe TOYHO MOCNEAOBATENHOCTTA HA MOCTABAHE HA CLCTABKWUTE W YKA3aHWTE B peLenTuTe
KonmuecTBa. MbpBO Ce cunBaT TEYHOCTUTE, CNed TOBa CyxuTe NpoaykTu. MasTa He TpsAGBa Aa Bnu3a
B KOHTaKT C TEYHUTE CbCTaBKU U CbC CONTa.

Cna3sBaiiTe cnefHUA OCHOBEH pep;:
TeuHu cbCTaBKK (Macno, 0Ano, ANLA, BOAA, MIAKO)
Con
3axap
MonosmHaTa GpalHo
Mnako Ha npax
Opyru cyxu npopyKTy
[pyrarta nonosuHa ot 6paLlHoOTO

Man
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BbP3 CTAPT

3a pa ce 3ano3HaeTe ¢ MalMHaTta 3a xna6, npegnarame v ga Hanpasute OCHOBHATA PELLEMTA

3A XJ1b kaTo 3a Hauano.

OCHOBHA PELLENTA 3A XNfib
(nporpama 1) W3MUYAHE
HA KOPUYKATA > CPEOHO

con > 1,5 YaeHN NbXXUYKN
3AXAP > 1 cyneHa nbxuua

TEMNO > 1000 r MJTAKO HA TTIPAX > 2 cyneHn nbxXuum
BPEME > 3:18 BPALLHO >550r
onno > 1,5 cynenn nbxmum  MAA > 51 umm

> 300 mn 1,5 yaeHn NBXNYKK

M3sagete BBTPELWHMA CbA, KATO BJUrHETE
AapbXkkata u magbprate Harope. Cnep ToBa

Harnacete 6bpkankara.
=
T )

N )

MocTaBeTe MNOABWMXHMA CbL B MawuHaTa.
HaTucHeTe cbaa KbM 3afBVKBALLMA AUCK, 33 Aa
ce 3axsaHe fobpe OT ABETE CTPaHM.

7509 10y

MENU =
41 3%

g @ @j
HatncHeTe GyToH .

Mpen cvoTBeTHWA etan OT PaboTHUA LMKBA
CBeTBa MHAUKATOP.

[lBeTe Touku Ha TarMepa 3anoysaT fa Murar.
CseTBa MHAMKATOPBT 3a 3aAeiicTBaHe.

N\a
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MocTaBeTe CLCTABKUTE B MOABMXKHUA Cbf B
onpepeneHuna ped. YBepeTe Ce, 4Ye BCUYKM
CbCTaBKM Ca OTMEPEHMU TOUHO.

Bkniouete mawwuHata 3a xnAb6 B Mpexara u A
nycHeTe. Yyea ce 3BYKOB curHan, abpuuHo
3afafeHo e fa nanusa nporpama 1 - 1000 r npm
CPeAHO M3neYeHa Kopuuka.

A Fd
N

Cnep npukniouBaHe Ha nporpamara usknoveTe
mMawuHata OT 3axpaHBaHeTo. M3BageTe
NMOABWMXHUA CbJ 3a Apbxkata. Bunarm
13M0n3BanTe KyXHEHCKW PbKaBuLM, Tb KaTo
gpbXKKata e ropelwa, Kakto U BbTpelHaTa
CTpaHa Ha kanaka. M3sagete xnaba, fokaTo e
TOMBA, W O OCTaBeTe Aa W3CTWUHE BbBPXY
CKapuyka 3a okosno 1 vac.

| I




HAYMH HA PABOTA C MALLIMHATA 3A XNAb

Bcnaka nporpama e ¢ cpabpuyHo

3apjajeHa HacTpomka.

Tpabea pbuHO pga nsbepete
\)KenaHme onuuu.

M3B0P HA MPOrPAMA

M360p'bT Ha nporpamara ctasa rnoetanHo - onuunTe n3nn3at aBToMaTnU4YHO, CTbMNKAa MO CTbMKa.

ByToHbT MENU (MeHIo) B/ no3sonaAsa fia n3bepeTe pasnnyHu npalvu/l. Wann3a spemeTo,

0TroeapAWo Ha nporpamara. I'Ipvl BCAKO HATUCKaHE Ha GYTOHa

undpaTa Ha gucnnen

ykasea cnefpaiiata nporpama (uav ot 1 go 10):

> OCHOBHa peLienTa 3a xnab
> dpeHckn xnAd

> MbHO3BLPHECT XN1AO

> cnaabk xnao

> ekcrpeceH xnAad

g~ w NN =

1 [llporpamara 3a OCHOBHa peLenTta 3a xnAd Bu
No3BOMABA fa NPUroTBUTE MOBEYETO peLenTu 3a
XN1AG C MWeHNYHO BpaLlHo.

2 C nporpamara 3a ¢peHckmn xnab ce NpuroTeA
TPag1LMOHEH ppeHckm 6an xnAod.

3 TMporpamata 3a NbAHO3bPHECT XxNAO €
NOAXOfALLA, KOraTo M3ron3sate MbiHO3bPHECTO
6paLLHo.

4 TporpamaTta 3a cnagbk xn1A0 e npeaHasHaveHa
3a peLenTu, N3KCKBALLY NOBEYE Ma3HMHA 1 3axap.

5 Tlporpamata 3a ekcripeceH xnad ce m3non3sa
3a peuentara 3a EKCINPECEH xnfab (suxTe cTp.
154).

6 [porpamata 3a TecTo C BTaceBaHe He
npeasMXxga LUWKbA  Ha  uanuuaHe. Ta e
npefHasHaueHa 3a MeceHe U BTacBaHe Ha
pasnuuHK BKUOOBe TecTo. Hanp.: TecTo 3a nuua.

7 Tpv nporpama 7 TecToTo camo ce Mecu. Ta e
npegempeHa 3a Tecto 6e3 BraceaHe. Hamp.: 3a
lopKa.

TECTO C BTacBaHe (Hanp. 3a nuua)
TecTo 6e3 BTacBaHe

xnAb ¢ KNCEeNo MnAKO

KOHGUTIOP

0 > camo neveHe

vV V Vv

\%

6
7
8
9
1

8 XnAGBT C KMUCENO MAAKO € C KWUCEN BKYC, CPeHO
n3neyeHa kopuyka v ¢ onuua camo 3a 1000 r.

9 [llporpamara 3a KOH(WTIOP asTOMAaTUYHO
npuroTeA KOHd’.)I/IT}Op B MOABWMXHWA CbA.

10 Mporpamara 3a neyeHe BM AaBa BL3MOXHOCT
Aa neyeTe B MPOAbIKEHVE HA 60 MuHyTW. Moxe
pa A wusbepeTe CaMOCTOATENHO WM fAa A
u3nonaeare:
a B KombuHauwA ¢ Nporpamara 3a TecTo
C BTacBaHe,
6) fa saTonnuTe UK Aa npeneverte
BEYe NPUroTBEH W M3CTUHAN XA,
C) [a [OoBbPLWMTE MEYEHETO cnep no
MPOLBIKUTENHO CrMpaHe Ha ToKa Mo Bpeme
Ha npuroTeAHe Ha xnAo.

KoraTto 3apapeTe nporpama 10, MmawwvHaTa 3a xnab
He TpAbBa Aa ce octaeA 6e3 Hag3op Mo Bpeme Ha
paborTa.

KoraTo ce nonyuy xenaHaTa Kopuuka,cripeTe peyHo
nporpamata, kato HaTUCHETE MPOABIKUTENHO
6yToH (D).
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N3B0P HA FTPAMAXK HA XINABA

Ternoto Ha xnaba e dabpuuHo 3agageHo Ha 1000 r. MpamaxxbT e camo 3a MHpopMauma. 3a noseve
ACHOTa BWXTE peuenTuTe. Mporpamu 6, 7, 8 n 9 HAMAT ONuMA 3a NPOMAHA Ha rpamaxa. HatucHeTe
6yTOH , 3a pa ykaxete 750 r mnm 1000 r. MNpea nsbpaHaTa onuuA CBETBA NHANKATOP.

N3B0P HA KOPUMYKA (U3MUYAHE)

®abpuuro 3apapfeHata onuma e CPEOHO n3neyeHa kopuuka. Mporpamu 6, 7, 8 n 9 HAMAT onumA 3a
n360p Ha kopuuka. Mmate Tpu onuum: JIEKO/CPEAHO/CUITHO n3nevena kopuuka. Ako xenaete aa
npomeHute abpuuHata HacTpoVvika, HaTucHeTe OyTOH , [BOKaTO CBETHE MHAMKATOPBT Npea
»KenaHaTa onuuA.

M3B0P HA EKCMPECEH PEXXUM

Peuentn 1, 2, 3 n 4 morat pa ce u3nbnHAT U B EKCIMPECEH pexum, npu KOWTO Ce ChbKpaliasa
BPEMETO 3a neveHe. HatucHeTe 4 nbTy OyTOHA @ 3a fa n3bepeTe eKCrpPecHUA PEXUM.

Mpn EKCMPECHUA pexkim He MOXeTe Aa MPOMEHATE M3MNYaHETO Ha KOpUYKaTa.

BKINIOYBAHE/U3KJTIOUYBAHE
Hatucrete 6yTona (D), 3a Aa BKmoUMTE MawwHaTa. 3arousa o6paTHo OTOpPoABaHe. 3a Aa cripete
nporpamara Unm 3a Aa aHynvpare 3afafeHu HacTpoiki, safpbxTe 6yToHa (D)3a 5 cexyHam.

PABOTEH LLUKBJI

I'Ipen BCEKM OOCTUIHAT OT MallnHaTa pa60TeH LMKbN CBETBA MHAMKATOP.

Ha tabnuuara (Ha cTp. 156-157) moxeTe aa BuanTe pasnuyHUTE LMKAYM HA CbOTBETHATAa nporpama
- 1 5%

999 @ @ @ ] &
Mpensaputendo > MeceHe > MMoumBka > BracsaHe > MMeuexe > MopnobpxaHe Ha
3aronnaHe Cnomara [asa BpewmerTo, 3a TecToTo Cce TonnuHara
M3nonssace npy  0POPMAHETO ~ BB3MOXKHOCT KOeTo maATa 13nuya, 3anassa xnaba
nporpamu 3-8 32 HA TECTOTO M HAa TECTOTO Aa 3anoysa aa oTrope ce TOMBA cneg
no-go6po RO6POTO My ce OTnycHe 3a fencTea, 3a Aa odpopma n3nuyaxe.
BTacBaHe Ha BTacBaHe. No-KayeCcTBeHO MOXe XNAOBT KOpUYKa, Bbl’lpeKVI TOBa €
TECTOTO. MeceHe. na 6yxHe v fa KOATO CbLUO NPEenopBLUNUTENHO
npupobue Taka MOXe Aa  fja ussaguTe xnAba
apomar. cTaHe u BegHara cneg
Xpynkasa. N3NUYAHETO MY.

% TpenBapuTenHo 3aTonnAHe: Bkousa ce npu nporpamun 3 u 8. MNpe3 ToBa Bpeme Gbpkankara He ce
BbPTW. [loMara ga ce yckopu BerCTBMeTO Ha MaATa 1 Aa YNecHW BTaCBAHETO Ha xnAb OT OpaluHa, KouTo
BTaCBaT Mo-TPyAHO.

@ MeceHe: TECTOTO € B MbPBUA MM BTOPUA LIMKBA HA MECEHE 1IN € B MPOLIEC Ha pasbbpKBaHe Mexay
OBa LyKbna Ha BTacsaHe. 1o Bpeme Ha TO3W LMKbA v npy nporpamn 1,3,4 1 8 umate BL3IMOXHOCT fAa
po6aBATe NPOAYKTU: CyLUEHW NOJOBe, MACWHM, MapyeHL,a 6eKOH 1 T.H. 3BYKOBUAT CUrHan BM yKkasea kora
TOYHO Aa rn pobasute. Bwxte Tabmuuata (Ha cTp. 156-157), KbOeTO ca AajeHw BpemeHata 3a
npuUroTBAHe, U KONoHaTa OcTasallo Bpeme”. B Taan KonoHa e ykasaHo BpeMeTO, KOETO Lie Ce U3nuLLe Ha
QUCMNeA Ha mMallvMHaTa npu Npo3ByYaBaHe Ha 3BYKOBWA curHan. 3a ga pasdepeTe Kora TOUHO Lie YyeTe
cvrHana, AoCTaTb4HO e 0T 06LL0TO BpEME 3a NeYeHe Aa M3BaauTe BPEMETO, AafAeHO B KONoHaTa 0CTaBallo
Bpeme”. Mpumep: octasallo Bpeme” = 2:51 1 060 Bpeme” = 3:13, KOEeTO 3HaUK, Ue CbCTaBKMTe MOraT fa
ce fobaBAT cnep 22 MUHYTK.

1
@ BracBaHe: TECTOTO € B MbpBUA, BTOPUA UM TPETUA LYKBI Ha BTAacBaHe.
999

{4 MeyeHe: xNAGHLT € B NOCNEAHMA LIMKBIT Ha NMEeYeHe.

% MopobpkaHe Ha TomnuHaTa: npu nporpamu 1, 2, 3, 4, 5, 8 n 10 MoxeTe Aa octasuTe xnAba B
MawmHaTa. Crnep npukniouBaHe Ha NEYEHETO aBTOMATUYHO Ce 3afeficTBa LMKbI Ha MOAAbpKaHe Ha
TONAMHaTa B NPOLb/PKEHWE HA eduH uyac. TanvepbT ocTasa Ha 0:00 3a nepvofa Ha nopobpkaHe Ha
TonnuHaTa. MawwmHarta neproanyHo e n3gasa curHan. B kpaa Ha To3u nepyop mMaluvHaTa aBToMaTuyHO
Crvpa cnep TPUKPAaTEH 3BYKOB CUMHa.
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OTNOXXEH CTAPT

MoxeTe pa nporpamupate mMalumMHaTa Aa npuroTem xnaba 3a onpepeneH oT Bac vac, Ao 15 vaca
npepsapuTenHo. Nporpamara ¢ OTNOXEH CTapT He MOXe fAa Cce u3rnon3sa 3a nporpamuTe 5/6/7/9/10.

Tasn HacTpovika ce 3apaBa cnef u3bopa Ha nporpamara, CTENeHTa Ha U3nuuaHe Ha kopuykara u
rpavaxa. Manusa npoabmkMTeNnHocTTa Ha nporpamara. lNpecMeTHeTe BPEMeTO MEXAY BKNOYBAHETO
Ha nporpamara v 4aca, B KOMTO »enaeTe xnAOBLT fa e rotos. MawwuHaTa aBTOMaTUYHO BKIIOYBA
NPOABMKUTENHOCTTA HA PAOOTHUTE LIMKAW.

C nomowiTa Ha 6yTOHM (+) 1 (=) 3aaliTe BpeMeTo ((® - Harope, a (= - Hafony).

BcAko KpaTko HaTuCKaHe HacTporBsa Taimepa npe3 10 MUHYTU + KpaTbk CUrHarn.

lMNpy gbAro HaTuckaHe HacTpoikata npogbmkasa npe3 10 MUHYTL.

Mpumep: cera e 20:00 yacwbT M uckate xnAOBLT Aa e rotos 3a 7:00 vyaca Ha cnefsawiara CyTPuH.
3apaiite 11 uaca ¢ nomowTa Ha 6yToHn (+)n(=).

HatucHeTe GyToHa . Yysare 3ByKkoB curHan. Manusa nHgukatopst A m ,ﬂBeTeGTOHKM = Ha TanmMepa
3anousat fa murat. 3anousa o6paTHO 0TOpoABaHe. CBeTBA MHAMKATOPBLT 3a 3a[efiCTBaHE.

Ako cTe cOBbpKanu HeLo unu nckate fga NPOMEeHUTE yaca, 3aapbxre OyToHa @ BOKAaTO YyeTe 3BYKOB
curnan. Manusa abpuuno 3agapeHoTo Bpeme. [oBTopeTe npoueaypara.

HAkon cbCcTaBkm ca manotpanHu. He usnondsavite mporpamara C OTNOXKEH CTapT Mpu peuenty,
BK/IOYBALLM CNEAHNTE CbCTaBKW: NPACHO MIIAKO, ANLLA, KUCENO MIAKO, CUPEHE, MPECHU M0J0BE.

MPAKTUYHN CBBETHU

Mpu cnupaHe Ha 3axpaHBaHeTO: akO0 MawwuHaTa € B paboTeH LMKBbA W nporpamara ce npekbecHe
ropagn CnvpaHe Ha TOKa WM MO MOrpeLlka, MawmHaTa “va 3awmra U HaCTPOMKuTe ce 3anassaTt B
npoab/KeHne Ha 7 MuHYTU. LykbnbT npogbmkasa oTTam, kbaeto e cnpan. Cnep To3n nepuog
HacTpomkuTe ce ryoar.

AKo uckaTe fa mycHeTe fiBe Mporpamu efHa cnep Apyra, 13uakaiTe 1 uac, Nnpean fa BKMOUMTe
BTOpaTa.

MPOOYKTUTE

Ma3HuHa 1 onno: OT MasHMHaTa xnAGBLT cTasa Mo-Mek U apomMaTeH. LLie 3anasn BKyCa Cu no-gbnro
Bpeme. anI noBeYe MasHWHa BTAcBaHeTO ce 3abaeA. AKO 13mona3earte Macno, HapeXxeTe ro Ha Masnku
napueHua, 3a fa ce pasnpepenn paBHOMEepHO B CMeCTa, UK ro pa3sMekHeTe. He cnarainte ropeuwo
macno. MasHuHaTa He Tpﬂf)Ba 0a BNn3a B KOHTAKT C MafTa, 3all0TO MOXEe [a nonpeyn Ha MafATa Aa
noeme sopara.

flnua: ariuata oboraTABaT TeCTOTO, NpuaasaTt ouwe no-xybas LBAT Ha xnaba u nogodpasat
KOHCMCTEHLMATA Ha MeKaTa yacT Ha xnabda. KoraTo cnaraTte Anua, CbOTBETHO HAMAaNETe KONMYECTBOTO
Ha TeuHocTTa. CuyneTte AALLETO M AOMBIHETE C TEYHOCTTA [0 YKa3aHOTO B peLenTara KonmyecTso.
PeuenTuTe ce npeasuaeHu 3a arua noa 50 r v ako AnLaTta ca no-ronemu, fodasete manko GpallHo;
aKo ca no-masku, TpAbBa Aa CnoXxmTe No-mManko patHo.

Mnsako: moxeTte da 13nonseare npACHO MNAKO UM MNAKO Ha npax. AKO n3nonssate MNAKO Ha npax,
CNOXETE YKa3aHOTO B peLienTara KonmuecTBo. AKO U3Mon3eaTe NPACHO MNAKO, MOXeTe fia aobasnTe
Bofia: OOWOTO KOnMuecTBO TpAOBA Aa Ce paBHABA HA NpefBMAeHOTO B peuenTata. MnakoTo
crnoco6CTBa rNagkoTo pasMecBaHe, Npu KOeTo Ce MonyyaBaT Mo-paBHOMEPHU "anBeonn” 1 CbOTBETHO
yygecHa cpepa Ha xnaba.

Bopa: Bogata oBnakHaABa W akTuemavpa maaTta. OBnaxHABA M HULLIECTETO B OPaWHOTO M MO3BOMABA
obpa3yBaHeTo Ha MekaTa YacT Ha xnaba. Bogata Moxe YaCTUYHO MM M3LANO fa Ce 3aMeHU C MIIAKO
Unmn ¢ Jpyru TeuyHocTun. Te TpAGBA fa ca CbC CTarHa TemnepaTypa.

BpalwHo: TernoTo Ha 6palHOTO [O ronAMa CTEneH 3aBncK OT Tuna My. B 3aBMCMMOCT OT Ka4ecTBOTO
Ha 6palUHOTO cnep M3NMUYaHeTo MOXKETe Aa NonyuuTe pasnuuHu pesyntatu. CbxpaHasariTe GpawHOTO
B MNBTHO 3aTBOPEH Cbf, Tbil KATO TO pearupa Ha NpPoMeHWTe B yCnosuATa u abcopbupa nnu ryom
Bnara. MianonasanTte ctaHgapTHO 6paluHo 3a xnAb.
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Ako B TecToTO 3a xN1A6 [o6aBmTe OBECEHO OpallHO, TPWLM, MWEHNYEH 3apOAULL, PBXKEHO MK OLLe
MbAHO3bPHECTO OPALLHO, e MOAYYUTE MO-TEXKO U NO-Manko xnebue. Mpenopbysame ga usnonssarte
cTaHpapTHO 6Ano GpallHO, OCBEH aKo B PeL,enTuTe He e ykasaHo Apyro. [pecABaHeTo Ha 6paLIHOTO
ChLLO Ce 0TPasfABa Ha Pe3ynTaTuTe: KONKOTO MO-MbAHO3bPHECTO € BPalHOTO (T.e. Aa ChAbPKA YacT
0T 00BMBKaTa M 3apofuLla Ha 3bPHOTO), TOMNKOBA MO-Cnabo Byxsa TECTOTO M XxNAOBLT Ce Nonyyasa no-
nnbTeH. B TbProeckaTa Mpexxa CbLL0 Taka MOXXETe a HaMmepuTe rotoBo TeCTO. BumxTte yKa3aHuATa Ha
NPOU3BOAMTENA 3@ HaUMHa Ha ynoTpeba. Mo NpuHLMN 3bopBLT Ha Nporpama 3aBucK OT U3MON3BaHUTe
npoaykTu. Mpumep: MbnHo3bpHECT xnAb - Mporpama 3.

3axap: m3nonseaiiTe 6aAna unn kadAsa 3axap UM mMed. He msnonssaiiTe nyppa 3axap v 3axap Ha
Oyukn. 3axapTa MopxpaHBa MaATa, MpuAaBa MPUATEH BKyC Ha XnAGA M ynecHABa W3NWYaHeTo Ha
KopuuKara.

Con: npupasa BKyca Ha xpaHaTa v perynvpa JeidcTBMeTo Ha MaATa. He TpAGBa fa BNM3a B KOHTAKT C
maATa. brarogapeHune Ha conTa TECTOTO e CTErHaTO, KOMMAKTHO U He BTacBa npekaneHo 6bp3o. Conta
nofo6pABa 1 KOHCUCTEHLMATA HA TECTOTO.

Man: Ttectoto ce Hagura 6naropfapeHve Ha Manata. Msnonssarite cyxa xnebHa mMaAa Ha npax.
KauecTBOTO Ha MaATa MoXe 0a € pasnu4yHo, He BuHarun 6yxaa no eAnH N CbLLN HAYNH. B 3aBucumocT
OT M3MoN3BaHaTa Maf MOXe fia Ce Moayymn pasnuyeH xnqo.

Crapara vnv nowo cbxpaHABaHaTa Maa He feiCTBa Taka A00pe, KaKTO TOKY-LLLO OTBOpPeHaTa Cyxa Mas.
JaneHuTe no3m ca 3a cyxa man. Ako n3nonsearte MpPACHa Man, TPABBA fa YMHOXUTE KONMMYECTBOTO MO
3 (kaTo rpamax) 1 Aa pasTBopuTE MaATa B Manko KONMMYECTBO NEKO MOACNAafeHa xnaaka Bofa 3a no-
pobpo fencTaue.

Hamupa ce u cyxa maa nop dpopmata Ha Manku TonyeTta, KOUTO TpAGBA Aa Pa3TBOPUTE B Manko
KONMYECTBO NEKO noAcnafeHa xnaaka soga. Ot HeA cnarare ChLLOTO KONMYECTBO KATO CyxaTa Mas Ha
npax, Ho BM MpernopbyBame BToparta 3a no-ronAmo yaobeTso.

Jo6aBku (MacnuHu, napueHLa 6eKOH 1 Ap.): MOXeTe a pasHoobpasnTe PeLenTuTe ¢ LOMbIHUTENHN
CbCTaBKW MO XenaHue, KaTo BHMMasaTe 3a CnefHOTO:

> Un3yakanTte 3BYKOBUA CUIrHan, npean na pobasuTe CbCTaBKMTE, Hall-Beye no-TpownnsenTe,

> MOXeTe Aa MocTaBuTe MO-TBbPAUTE CEMEHA (KAaTO NIEHEHO CEME 1 CycaM) B HAUaNoOTO HA MECEHETO
3a Mo-roNAMO yNecHeHUe (HanpyUMep Npu OTNIOKEH CTapT),

> oTuefeTe nobpe MOKpUTE NPOAYKTY (MaciuHu),
> Nieko oBanAnTe B 6paLlHO Ma3HUTe CbCTaBKM 3a N0-A06PO CMecBaHe,
> He cnarawre TBBPAE roNIAMO KONMUYECTBO, MHAYEe TECTOTO MOXE Aa HE Ce NOoNyyn KakTo TpHGBa.

MPAKTUYHU CBBETHU

MpuroteAaHeTOo Ha xnAba CUMNHO ce BNUAe OT TemnepaTtypata W BnaXHocTTa. [lpy no-ropeLum
YCNOBWA € NPENOPBUNTENHO Aa M3NON3BATE MO-CTYAEHN TEUHOCTU OT 0O6MYaNHOTO. 10 ChLLMA HAYMH,
aKo € CTy[eHO, MOXe [la Ce HanoXM Aa 3aTonauTe BogaTa unm MaakoTo (Ho go 35aC).

Crou,o Taka e pobpe aa npoeepuTe TECTOTO MO Bpeme Ha MeceHe: TpAbGBa aa o6pasyBa eaHOpoaHa
TOmKa, KOATO ce 0TAenA fobpe 0T CTEHWTE Ha Cbfa.

> aKO OCTaHe HesameceHo BpaluHo, TpAbBa fa ce JobaBM Manko BOAa,

> B 0OpaTHuA cnyyaii TpABBa fa ce focune mManko GpailHo.

Tpabea fa nobaBATe CHBCEM Marku KONMYecTBa (He moBeye OT 1 CymeHa NbXuua HaBefHbX) M Aa
nposepvTe Aanv uMa nofobpeHvie, Npeay OTHOBO fa JocunBeare.

YecTo cpeluaHa rpellka e fa ce CMATa, Ye KaTo Ce CNoXK MHOro Mad, XnaobT we 6yxHe noseuve.
BC'bLLI,HOCT aKO Ce CNOXN npeKaneHo MHOro Maf, CTPyKTyparta Ha TeCTOTO CTaBa HeyCTOVILWIBa, TO We
6yxHe MHOro, HO MpuW NeyeHe e ce cnerHe. MoxeTe Aa NpoBepuTe TECTOTO TOUHO MPEAV Ha4anoTo
Ha ne4yeHeTo, Kato ro HaTuCHeTe JNIEKO C Bbpxa Ha MPbCTUTE CU. TECTOTO TpFIGBa Oa OKaXke JieKka
CbMPOTMBA, a OTNEYATHKBLT OT MPBLCTUTE NOCTENEHHO Aa U3YE3HE.
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PELLENTW

Mpwu BcAKa peuenTa cnaseanTe nocnefoBaTeNnHOCTTa Ha YKasaHUTe CbCTaBKW.
Cnopep n3bpaHaTa peL,enTa u CboTBETHaTa Nporpama mMmoxete fa npoeepute B Tabnuuata
(Ha cTp. 156-157) BpemeTO 3a NPUroTBAHE U Aa BUAMTE BKNIOYEHUTE Pa3nuyHu paboTHU LK.

.. > YaeHa MbXKIUKa - €1, > CyneHa MbXuLa NPOrPAMA 1
OCHOBHA PELLENTA 3A XA XNAB C MNAKO

750 1000 1 750 1000 1
Onno 1ch. 1,5¢.0. PasmekHaTo mMacno
Boga 245 mn 300 mn Ha manku kybueta 501 60r
Con 1un. 1,5u.n. Con 1,5 u.n. 24.n.
3axap 3u.n. 1y, 3axap 2. 2,5c.0.
Mnako Ha npax 1 c.n. 2c.n. [TPACHO MAAKO (TEUHO) 260 mn
BpawHo 455t 550 310 mn
Mas 1y 5r BpatwHo 4001 4701

un 1,5 u.n. Masn 1y 5r
un 1,5 u.n.
NPOrPAMA 2

OPEHCKW X11AB PBXXEH CEJICKW XNAB

750 1000 1 750 1000 1
Boga 270 mn 360 mn Boga 270 mn 360 mn
Con 1,5 u.n. 2 4. Con 1,5 u.n. 2 Y.
BpatwHo 4601 620 r BpatwHo 370r 500r
Man 5r 24.n. PbxeHo 6pawHo 90 T 20r

mn 1,5 u.n. Mas 5r 2 4.

i 1,5 v.n.
NPOrPAMA 3

MbJIHO3IBPHECT XNAB CEJICKW XNnAb

750 1000 1 750 1000 1
Onvno 24.n. 1c.n. Onvno 24.n. 1c.n.
Bopa 270 mn 360 mn Bopa 270 mn 360 mn
Con 1,54.0. 2 4.0. Con 1y 2 4.0.
3axap 24.n. 1cn 3axap 24.n. 1cn
Bpaturo 225t 300r Bpaturo 230r 300r
[MbNHO3BPHECTO PoxeHo 6pawrHo 110 150
OpaLHo 2251 300r [TbNHO3BbPHECTO
Mas 1un. 5r OpawHo 110 50r

nam 1,5 4. Man 1 u.n. 5r
i 1,5 v.n.
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Y.J. > YaeHa NbXMYKa - C.J1. > CyneHa nbxuua

NPOIrPAMA 4

KO3YHAK KEMK
750 1000 r 750 1000 r
Aina 2 3 Aiua 2 3
Macno 150 1751 Macno 140 1 160 1
MpACHO MNAKO lMpACHO MNAKO
(TeuHo) 60 mn 70 mn (TeuHo) 80 mn 100 mn
Con 1y 1,5 4.0 Con 12 4.0, 1y
3axap 3¢ 4cn. 3axap 4c.n. 5c..
Bano 6pauHo 360 4401 BpatwHo 3501 4201
Man 2 4. 2,5 u.n. Man 2 4. 2,5 u.n.
Cracuam 100 150
no »xenaue: 1 4.n. NOPTOKanos cupon. 10 XXenaHue: HakicHeTe cTadmauTe B nek cupon (50% 3axap B 50%
aona) WK B CUNIEH ankoxon Kato rpo3foBsa pakuA.
no )KenaHue: noctaBeTe LUenun Gapemn BbpxXy TECTOTO Cnej
NPUKOYBaHe Ha NOCNEAHNA LUVKbN Ha MECEHE.
MPOrPAMA 5 MPOrPAMA 8
EKCIMPECEH XNflb XNAB C KUCENO MNAKO
750 1000 r 1000 r
Onno 1cn. 1,5¢.0. Bopa 200 mn
Bopa (vaxc. 35-406C) 270 mn 360 mn Knceno mnako 1251
Con 1y, 1,5u.n. Con 24..
3axap 1cn 1cn. 3axap 1cn.
Mnsko Ha npax 1ca. 2c.. BpavwHo 4801
Bpatuxo 430r 570t PbxeHo 6pawwHo 0r
Man 3u.n. 3,5u.n. Masn 2,54.n.
MPOrPAMA 6 MPOIrPAMA 9
TECTO 3A NULLA KOMMOTKU U KOHOUTIOPU
750 1000 1 HapexeTe nnofoBeTe cropep BalmTe NpeanoumMTanma,
Mpeau da rvi nocTasuTe B MallmHaTa 3a xnap.
3exTuH 1cn. 1,5¢.n.
Bopa 240 mn 320 mn KoHdhuTIop OT Aroau, Npackosu, PeseH Ui Kaicum:
Con 1,540, 24.n. 580 r nnogose, 360 r 3axap, COKbT OT 1 IUMOH.
Bpaturo 4801 6401
Masa 1un. 5r lMopTokanos koHUTIOP:
un 1,5 u.n. 500 r nnopose, 400 r 3axap.
KomnoTt ot a6bnku/peseH:
MPOrPAMA 7 750 r nnopose, 4,5 c.n. 3axap.
TECTO BE3 BTACBAHE KomnoT oT peBeH:
1000 T 750 r peseH, 4,5 c.n. 3axap.
Arua 5
Bopa 60 mn
Bpauuro 600 r
Con 1u.n.
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YKA3AHWUA MNPU NPOBJIEMU

He nonyyaearte ovYakBaHUA pesyn'raT? Ta3u Tabnuua e B/ NOMOrHe fa ce opueHTUpaTe

/ XnAbbT € | XnAGBLT e XnAbbT | Kopuukata XnAOBT e OTCTpam
MpeKaneHo| mpekaneHo He e He e rnpeneyeH v oTrope
OyxHan | ByxHan, cnep | AOCTaTbYHO | JOCTATBUYHO OTBBH, eB
KoeTo ce e GyxHan u3neveHa | HO HepmoreyeH | OpalHO
cnerHan OTBBLTPE

[No Bpeme Ha neyeHe e Y

HaTucHaT By ToH

BpaluHoTo e HegocTaTbYHO @

BpatuHoTo e B no-ronAMo

KOMNYECTBO ® ®

Hama gocTaTsuHo Mas [ )

MasTa e B noseye o [ )

HAma nocTaTsuHo Boja ( ] [ )

Bopara e B noseue [ ) [ ]

3axapTa He e gocTaThuHa ()

BpallHOTO e HUCKoKayYecTBeHo [ ) [ )

CuCTaBkuTe He ca B MpaBunH1Te

MPOMOpLN (MPEKANEHO FONAMO ([ ]

KONMYECTBO)

Bopgara e MHoro ropetia ([ )

Bopara e MHoro cTypeHa ([ ]

@anonxonﬁu.la nporpama ) ) /

YKA3AHUA NMPU TEXHUYECKUW NPOBJIEMU

/I'IPOBHEMM

~

PELLIEHMA

Bbpkankara He ce Bagu OT CbAa
Bbpkankara ocTasa B xnAba

Huwo He cTaBa,
Crief] KaTo HaTuCHETe

Hatuckare @, geviratenat sapaboTsa,
HO MalLMHaTa He 3arouBa fa Mecu

IMpwv 3apafeH OTNOXEH CTapT XNAOBLT He
e BTacan AoCTaTbYHO UM HULLO He CTaea

Mwvprama Ha U3ropAno

\

«+ HakucHeTe A 1 cneq ToBa A U3BafeTe.
+ HamaxxeTe neko Gbpkankara ¢ MasHuHa, npeav NocTaBuTe MPOAYKTUTE B ChbAa.

+ MawwHara e npexkaneHo ropetua. Mayakante 1 yac mexay 2 paboTHW LnkbAa.
+ 3apafeH e OTNOXEH CTapT.
+ 3apaneHa e nporpava ¢ npeABapuTenHO 3aTorAHe.

+ [opBVKHWAT Cb He € NOCTaBeH [OKpai.
+ He cte noctasunm 6bpkankara uav cTe A NOCTaBuM OLLO.

« 3abpasunu cTe fa HaTvcHeTe @) crief 3aaBaHETO Ha Mporpamara.
+ ManrTa e BniA3na B KOHTaKT CbC CONTa WM ¢ BoAaTa.
+ He cte noctasunm 6Gbpkankara.

+ YacT oT npoayKTUTE Ca Ce M3cUnany OT Cbpa:
0CTaBeTe MalliHaTa Ja U3CTUHE 1 MOUMCTETE OTBBTPE C BNakHA Kbpra 663
MoYMCTBALL, Npenapar.

« TecTOTO Ce € pa3cunano: NPEKaneHo ronAmMo KONMUECTBO MPOAYKTM, Haii-Beue
TeuHocT. CnassaiiTe fO3MpOBKaTa B peLienTuTe. /
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NMOYUCTBAHE U NOAAPBXXKA

« M3knioyeTe MalLmMHaTa OT 3axpaHBaHETO U s OCTaBETE Aa U3CTUHE.
+ BbHLUHaTa 1 BbTPELLHATA CTpaHa ce NoYMCTBaT C BAaxHa kbpna. MoacyweTe MHoro nobpe.
+ CbabT 1 Obpkankarta ce MuaT ¢ Tonna Boaa. Ako OGbpkasnkaTa e ocTaHana B Cbfia, HakMCHeTe g 3a 0kono 5-10 MuH.

+ KanaksT ce cBans 1 ce no4McTea ¢ Tonna BoAa.
+ HuKos 4act He MOXe Aja ce Mue B MUSIIHA MaLLIHa.

+ He n3nonaeaiite foMakmMHCkM npenapatu, abpa3veHu rsou 1 cnvpT. M3non3saiite Meka 1 BliaxHa Kbpra.

+ Hukora He notansivte MalumHaTta unm kanaka BbB BoAa.

NPABWJIA 3A BESOMNACHOCT

[a na3um okonHara cpeaa!

® MawwwHaTa e n3paboTeHa OT pasnMyH1 MaTepyanm, KOUTO MoraT Aa ce NpefafaT Ha BTOPUYH CYPOBUHU I

[1a Ce PeuvKIvpar.

BN 5 Mpepaiite rv B NyHK T 33 CbBUPaHE Ha BTOPWYHM CYPOBUHA.

« Tosu ypen He e npeaBraeH Aa Obae 3a4e/CTBaH YPes BbHLUEH
TaliMep U Ype3 OTAEMHA CHCTEMA 3a AVICTAHLVOHHO YPaBIEHMe.

+ 3a Bawwara 6e30MacHOCT TO3W ypes, CbOTBETCTBA Ha CTaHAAPTUTE
1 Ha [ieiicTBaLLaTa HopMaTueHa ypenba (HyckosonTosa
[LvpekTnBa, [IMpeKTBa 3a eneKTPOMarHTHa CbBMECTVMOCT,
Matepwanm B KOHTAKT C XPaHUTENHN MPOAYKTY, OKOMHA Cpeaa
nap.).

+ MNpeav aa nycHeTe MalLmMHaTa 3a MbPBU MbT, NPoYeTeTe
BHVMATESTHO PbKOBOACTBOTO 3a ynoTpeda: NPOU3BOAUTENST He
HOCW HUKaKBa OTrOBOPHOCT Npy ynoTpeba He Mo npeaHasHayeHwe.

* YpenbT He e NpenBraeH Aa Gbae 13Mon3BaH oT LA (BKIKOHMTENHO
0T ieua), YnmTo GU3NHECK, CETUBHM M YMCTBEHM
CrOCOBHOCTM Ca OrpaHyeHw, U nua 6e3 onuT 1 3HaHUS OCBEH
aKo OTrOBOPHO 3a TaxHaTa 6e30MacHOCT e HabnoaaBa 1 aasa
NPEeLBAPUTENHM yKadaHys OTHOCHO MON3BAHETO Ha ypesa.
Harnexpaiite aeliata, 3a ia He UrpasT ¢ ypeaa.

MpoBepeTe fanu 3axpaHBaHeTo Ha MalLMHaTa OTroBOps Ha
erleKTprdeckara B Mpexa. Ipy HeNPaBuMIHO 3axpaHBaHe
rapaHuusTa ce 06e3cuBa.

MawuvHaTa TpsibBa [ia ce BKII04YBa €VHCTBEHO B 3a3eMeEH
KOHTaKT. Mpy HeCrassaHe Ha TOBa U3MCKBaHe MOXeE Aa Ce
npeav3BMKa TOKOB yaap U TEXKM TENECHW NoBpeau. 3apam
BalllaTa 6e30MacHOCT € He06X0AMMO 3a3eMABaHETO A € B
CbLOTBETCTBUE C AEVCTBALLMTE BbB BalllaTa CTPaHa HOPMATMBM 33
€NEKTPUYECKI MHCTanaumMm. AKO HCTanaLysTa By HaMa
3a3eMeHY KOHTaKTW, Npeam Aa BKIIIOYUTE MallvHaTa, e
3aIb/KUTESHO 12 U3BIKATE OTrOBOpHaTa Ciyx6a, KosTo fia
MPUBE/E VHCTaNALWATA BU B CHOTBETCTBME.

Tasy MaLLVHa € NpeaHasHa4eHa evMHCTBEHO 3a AoMALLHA
ynotpe6a Ha 3aKprTO.

13kntoyBaiiTe MalLmMHaTa OT 3axXpaHBaHETO, KOraTo NpUKoYmMTe
paboTa C Hest V1 NPy No4YMCTBaHE.

He n3nonagaiite ypepa:

- aKo 3axXpaHBaLLYST kaben e AedeKTeH UK NMOBPEAEH,

- @Ko ype/ibT e Nafias Uam Mo Hero Uma BUAVIMM NOBPEa,

VN HEN3NPaBHOCTU B IEVICTBUETO.

BbB BCEkY €uH OT Te3w Cyyaii 3aHeceTe ypeaa B Hanbnmakns

000peH cepsy3 3a rapaHLMOHHO 06CNYXBaHe, 3a a 3berHeTe

BCsikakay puckose. [poBepeTe rapaHLysTa.

+ Besikakey nonpaeku/MoapbXKa C U3KIIOHEHNE HA NOYMCTBAHE U
obyvyaiiHa noAfpbXKa OT CTPaHa Ha KieHTa, Tpsibea aa ce
13BbPLLBAT B OA0OPEH CEpBH3.

+ He nocragsiiTe MalLvHaTa, 3axpaHBaLLms kaben v LUENcena BbB
BO/Ia MM B Apyra TeYHOCT.

+ He 3akayBaiiTe 3axpaHBaLLys kaben Ha MACTO, KhAETO MOXE fia
6bae [OCTUrHAT OT AeLia.

« 3axpaHBaLLyaT kaben HuKora He Tpsibea Aa e B 6imM30CT Unn oa

[I0KOCBA FOPELLMTE YacTV Ha MalUvHaTa, Aa € 0 U3TOYHUK Ha

TOMAWHA UM [ € NOL, NPaB brb.
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+ He u3nonagaiite Malu1HaTa npu HemanpaseH 3axpaHBall, kaben
UM Lwencen. 3a a ce n3berHat BCkakBy PUCKOBE, Te TpsioBa
3a[Ib/IKMTENHO A3 ObAAT NOAMEHeH B 0000pEH Cepar3
(BMXXTE CNMCBKA B CEPBU3HATA KHKKA).

He mokocBaiite Mpo3opyeTo ro Bpeme Ha v HerocpeacTBeHo
cneq excrnoaraumst. [po3opYeTO MOXE 13 CE & HAropeLyAo.

He mbpnaiite 3axpaHeaLums kaber, 3a Aa ro U3KiyuTe ot
mpexara.

VanonasaifTe eauHCTBEHO M3NPaBEH YABIKITEN CbC 3a3EMEH
Lencen v kaben, YNETO CeYEHME € Hall-ManKo ChLLOTO KaTo Ha
kabena Ha ypesa.

He nocrassiite ypeaa BbPXy Apyrvt ypeau.
He u3nonssaiite ypena 3a oTonnexve.

Hvikora He nocTaBsnTe XapTus, KapToH WK NacTMaca B ypeaa u
He NMoCTaBanTe HULLIO BLPXY HETO.

+ AKO Ce CIy4M HFKOM YaCTV Ha ype[a [ia ce 3anansT, Hkora He
raceTe OrbHsi ¢ BoAa. 3kito4eTe ypeaa ot Mpexara.
3anylueTe NnaMbLNTE C BiaxHa Kbpna.

He u3nonagaiite MalL1HaTa npu HemanpaseH 3axpaHBalll kabes
unu wencen. 3a aa ce n30erHaT BCskakey PYCKOBE, Te TpsioBa
3a[Ib/IXMTENHO Aa ObaaT NogMeHeH B 0000peH Cepai3

(BUXTE CMIMCBbKA B CEPBM3HATA KHIXKKA).

3apapy Batata 6e30MacHOCT U3MON3BAATE AYHCTBEHO
MOABVKHW NPUHAZNEXHOCTM 11 YacTW, NpefHa3Ha4YeHu 3a Ballata
MaLlHa.

Beuyky MaLwmHy ce nognarar Ha CTpor NpoBEPKM Ha
ka4ecTBOTO. Ha Mpou3BONHO 136paHn MaLLnHYI Ce NpaBsT
MPaKTUHECKM U3NUTBAHMS, KOETO 0BSCHSABA EBEHTYaIHUTE Crieam
oT ynoTpeba.

Cnep npuknio4BaHe Ha NporpamMara BuHary u3nonasaiite
KyXHEHCKY PbKaByLM, KOraTo [0KOCBaTe Ch/ia N ropeLvTe
4acTV Ha MaLLMHaTa. MatumHaTa CTaBa MHOrO ropeLLa no Bpeme
Ha pa6orTa.

Hvikora He 3anyLuBaiiTe BEHTUNALMOHHUTE PELLETKN.

MaseTe ce OT Napara, KOSTO MOXe fia 3/1e3e, KoraTo oTeapsTe
Karnaka Hakpas 11 AoKaTo BbPBY nporpamara.

Korarto cTe 3aganv nporpama 9 (KoHbMTIOp, KOMNOT), Na3eTe ce
OT CTPyATa Napa 1 0T ropeLLmTe NPLCKK NpY 0TBaPSAHE Ha Kanaka.
BHMaHMe - aKo TECTOTO M3/1e3e OT Cba 1 NoMafHe BbpXy
HarpesaTen, MOXe [ia Ce 3arnanu, 3aTosa:

- HE HaﬂXBbpﬂﬂﬁTe YKa3aHata B peLentuTe 403MpoBKa.

- He HaxebprgiiTe 1000 r o6y rpamax Ha TeCToTO.

+ Cvnata Ha Lwyma Ha To3u ypep e 26 dBa.



A |a prima utilizare se poate degaja un miros usor.

FACETI CUNOSTINTA CU MASINA DVS. DE FACUT PAINE

A - capac cu geam C - cuvd pentru pdine

~

B - panou de comandd

pahar dozare - E

bl - ecran
de vizualizare

7509 1000g

TIMER =
MENU == ™

selectarea programelor - bé

selectarea culorii cojii - b5

b4 - butoane de reglare
a pornirii decalate
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INTRODUCERE

Pdinea joacd un rol important in alimentatia noastrd.
Cine n-a visat vreodatd sd-si facd painea in casd ?
latd un lucru realizabil, datoritd magnii de pdine.

Fie c& sunteti novice sau expert, nu trebuie decdt sd addugati ingredientele si magsina de pdine va face
restul. Puteti realiza usor pdine, briose, aluaturi, dulceturi fard nici o interventie. Dar, atentie! Este necesar
totusi un timp de nvdtare pentru a putea utiliza in cel mai bun mod masina dvs. de pdine. Alocati un timp
pentru a face cunostintd cu aceasta si sd nu fiti dezamdgiti dacd primele ncercdri nu vor fi perfecte. Dacd
sunteti nerdbddtori, gdsiti la paragraful pornire rapidd o retetd care va va ajuta sd faceti primii pasi.
Retineti ca structura pdinii obtinute este mai compactd decdt cea a pdinii cumpdrat.

PRIMII PASI

Sfaturi si subtilitdti pentru a vad reusi pdinea

Cititi cu atentie modul de utilizare si folositi retetele furnizate: cu acest aparat se face pdine altfel decat
in cazul frdmantdrii manuale !

Toate ingredientele utilizate trebuie s fie la temperatura ambiantd si trebuie céntdrite exact.

Mdsurati lichidele cu paharul gradat furnizat. Utilizati mdsura dubldde dozare furnizatd pentru a
mdsura linguritele si lingurile.

Mdsurdtorile incorecte vor duce la rezultate necorespunzdtoare.

Utilizati ingrediente cu termen de valabilitate nedepdsit si pdstrati-le n locuri rdcoroase si uscate.

Precizia cu care mdsurati cantitatea de fdind este importantd. De aceeq, fdina trebuie cantdritd cu un can-
tar de bucdtdrie. Utilizati drojdie activd deshidratatd, la pliculete. Dacd nu se specificd altfel in retete, nu
utilizati drojdie chimicd. Un pliculet de drojdie desfdcut trebuie utilizat in 48 ore.

Pentru a evita perturbarea cresterii aluatului, va sfdtuim s& puneti de la inceput toate ingredientele in cuva
si sG evitati s& deschideti capacul n timpul functiondrii. Respectati strict ordinea ingredientelor si cantitdtile
indicate in retete. Mai intdi lichidele si apoi ingredientele solide. Drojdia nu trebuie sd intre in contact
cu lichidele si nici cu sarea.

Ordinea generald care trebuie respectatd:

Lichide (unt, ulei, oud, apd, lapte)
Sare
Zahdr

O jumdtate din cantitatea de fdind

Lapte praf
Ingrediente specifice solide
Cealaltd jumdtate din cantitatea de fdind

Drojdie
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PORNIRE RAPIDA

Pentru a face cunostinté cu masina dvs. de péine, vé sugerdm sé incercati reteta PAINE DE BAZA

pentru prima dvs. pdine.

PAINE DE BAZA COACERE > MEDIE
(program 1) GREUTATE > 1000 g
DURATA > 3:18
ULEI > 1,5 linguri
APA > 300 ml

Scoateti cuva ridicand manerul si trégdnd vertical.
Fixati apoi dispozitivul de amestecare.

)

S

2
Scomecc==

Introduceti cuva h masind. Apdsati pe cuvd pentru
a o cupla pe dispozitivul de antrenare si astfel
incat sa fie bine prinsd in clipsuri pe cele 2 laturi.

7509 10y
¢ TIMER

<MEN'U - "
] -L’:"

& @

Apdsati butonul .

Se dfiseazd indicatorul vizual din dreptul etapei
de ciclu atinse.

Cele 2 puncte ale minutarului se afiseazd intermi-
tent. Se aprinde indicatorul de functionare.

A
? @_

SARE > 1,5 lingurite
ZAHAR > 1 lingurd
LAPTE PRAF > 2 linguri
FANA > 550 ¢
DROJDIE > 5¢

sau 1,5 lingurite

Addugati ingredientele in cuvd, T ordinea preco-
nizatd. Asigurati-va cd toate ingredientele sunt
cantdrite cu exactitate.

Introduceti masina in prizd si puneti-o sub ten-
siune. Dupd semnalul sonor, se afiseazd implicit
programul 1, adicd 1000 g coacere medie.

& ,

La sfarsitul ciclului de coacere, scoateti masina din
prizd. Scoateti cuva trdgdnd de maner. Utilizati
intotdeauna mdnusi de izolare pentru c& ménerul
cuvei si interiorul capacului sunt fierbinti. Scoateti
pdinea cat e caldd si puneti-o pe un grilgj, timp
de 1 h, pentru a se rdci.
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UTILIZAREA MASINII DE PAINE

Pentru fiecare program se

afiseazd un reglaj implicit.

Ca urmare, trebuie sd selectati
\manual reglajele dorite.

SELECTAREA UNUI PROGRAM

Alegerea unui program declanseazd o serie de etape care se deruleazd automat unele dupd altele.

Butonul MENU (MENIU) va permite sd alegeti un anumit numdr de programe diferite.
Se afiseazd durata corespunzdtoare programului. De fiecare datd cdnd apdsati pe buton@ ,
numdrul ofisat pe ecran trece la programul urmdtor, s.am.d. de la 1 la 10:

> pdine de bazd

> pdine frantuzeascd
> pdine integrald

> pdine dulce

> pdine super-rapidd

O~ WON —

1 Programul Pain basique (Péine de bazd) permite
efectuarea majoritdtii retetelor de pdine care utili-
zeaza fdind de grdu.

2 Programul Pain francais (Péine frantuzeascd)
corespunde unei retete de pdine frantuzeascd,
albd, traditionald.

3 Programul Pain complet (Paine integrald) trebuie
ales atunci cand se utilizeazd fdind integrald.

4 Programul Pain sucré (Péine dulce) este adaptat
retetelor care contin mai multd grésime si zahdr.

5 Programul Pain Super Rapide (Pdine super-
rapidd) este specific retetei de pdine SUPER-RAPIDA
(vezi pag. 167).

6 Programul Pates levées (Aluat cu drojdie) nu
coace. Acesta corespunde unui program de frédmén-
tare si de crestere pentru toate aluaturile cu droj-
die. Ex: aluat pentru pizza.

7 Programul 7 redlizeazd numai frdmdntarea. Este
destinat aluaturilor f&rd drojdie. Ex: tditei.
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6 > aluat cu drojdie (de ex. pizza)
7 > dluat proaspdt

8 > pdine cu iaurt

9 > dulceatd

10 > numai coacere

8 Pdinea cu iaurt este o specidlitate cu gust
acrisor, numai cu coacere medie si 1000 g.

9 Programul Confiture (Dulceatd) fierbe automat
dulceata n cuva.

10 Programul Cuisson uniquement (Numai coacere)
permite coacerea timp de 60 min. Poate fi selectat
singur si poate fi utilizat:

a) in asociere cu programul Aluat cu drojdie,

b) pentru a reincdlzi sau a face crocante
pdinile deja coapte si rdcite,

¢) pentru a termina coacerea dupd o pand de
curent prelungitd, apdrutd in timpul unui ciclu
de preparat pdine.

Masina de pdine nu trebuie Idsatd fard suprave-
ghere n timpul programului 10.

Cand -a obtinut culoarea de coaqjd doritd, opriti
manual programul tindind apdsat at butonul (@) -



SELECTAREA GREUTATII PAINII

Greutatea pdinii se regleazd implicit la 1000 g. Greutatea este datd cu titlu indicativ. Pentru mai multe
precizri vezi detaliile retetelor. Programele 6, 7, 8 si 9 nu au posibilitatea regldrii greutdtii. Apdsati pe
butonul pentru a regla greutatea aleasd, 750 g sau 1000 g. Indicatorul vizual se aprinde in dreptul
reglajului ales.

SELECTAREA CULORII COJII (COACERII

Culoarea cojii este reglatd implicit la MOYEN (MEDIE). Programele 6, 7, 8 si 9 nu au posibilitatea regldrii
culorii cojii. ) ; ) }

Sunt posibile 3 optiuni: CLAIR/MOYEN/FONCE (DESCHISA/MEDIE/INCHISA). Dacd doriti s& modificati regla-
rea implicitd, apdsati butonul péné cdnd indicatorul vizual se aprinde n dreptul reglajului dorit.
SELECTAREA MODULUI RAPIDE (RAPID)

Retetele 1, 2, 3 si 4 pot fi utilizate in modul RAPIDE, reducéndu-se astfel timpul de coacere.

Pentru a selecta modul rapid apdsati de 4 ori pe butonul @ .

Modul RAPIDE nu permite reglarea culorii cojii.

PORNIRE/OPRIRE .
Apdsati butonul pentru a porni aparatul. Incepe numdrdtoarea inversd.
Pentru a opri programul sau a anula programarea decalatd, apdsati 5 secunde butonul.

CICLURILE

Indicatorul vizual se aprinde in dreptul etapei din cadrul ciclului la care a ajuns masina de pdine. Un tabel

(pagina 170-171) va prezint& desfdsurarea pe etape a diferitelor cicluri, T functie de programul ales.
- 1 9%

1) @ @& @ ] &
Preincdlzire » Frémdntare » Repaus y Crestere » Coacere » Mentinerea la cald
Utilizatd Tn Permite Permite Durata in Transformd Permite pdstrarea
programele formarea aluatului care drojdia aluatul la cald a péinii dupd
3 si 8 pentru  structurii sd se actioneazd n miez si coacere. Totusi,
a Tmbundtdti aluatului si deci destindd pentru pentru a face face codja este recomandat sd
cresterea a capacitdtii a imbundtdti pdinea sd aurie si scoateti pdinea
aluatului. sale de a calitatea creascd si crocantd. imediat dupd

creste bine. frémantd rii. a-i conferi terminarea coacerii.

aroma sa.

999

Preincdlzire: este activd numai pentru programele 3 si 8. Dispozitivul de amestecare nu functioneazd
in aceastd perioadd. Aceastd etapd permite accelerarea actiunii drojdiei si astfel, favorizeazd cresterea
pdinii fdcute din fdind care tinde sd nu creascd prea bine.

@ Framantare: aluatul se afld in primul sau al 2-lea ciclu de frdméntare sau in perioada de brasaj intre
ciclurile de crestere. Pe parcursul acestui ciclu, si pentru programele 1, 3, 4 si 8, aveti posibilitatea de a
adduga ingrediente: fructe uscate, mdsline, sldning etc.

Un semnal sonor vd indicd in ce moment sd interveniti. Consultati tabelul recapitulativ al duratelor de pre-
parare (pag. 170-171) si coloana ,suplimentar”.

Aceastd coloand indicd durata care se va afisa pe ecranul aparatului dvs., atunci cand va suna semnalul
sonor. Pentru a sti mai exact dupd cat timp se va produce semnalul sonor, este suficient s scddeti tim-
pul din coloana ,suplimentar” din timpul total de coacere.

Ex: ,suplimentar” = 2:51, iar ,timpul total” = 3:13, ingredientele pot fi addugat la capdtul a 22 min.

1
@ Crestere: aluatul se afld in primul, al 2-lea sau al 3-lea ciclu de crestere.
9%
v Coacere: pdinea se aflé in ciclul final de coacere.

% Mentinerea la cald: pentru programele 1, 2, 3, 4, 5, 8 si 10 puteti I8sa preparatul in aparat. Dupd
coacere se deruleazd automat un ciclu de mentinere la cald, de o ord.
Pe durata orei de mentinere la cald afisajul rdméne la 0:00. Se emite un bip, la intervale regulate. La
finalul ciclului, aparatul se opreste automat, dupd emiterea a 3 bipuri.
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PROGRAM DECALAT

Puteti programa aparatul pentru a avea produsul gata la ora pe care o alegeti, cu pdnd la 15 h
avans.
Programul temporizat nu poate fi utilizat pentru programele 5/6/7/9/10.

Aceastd etapd intervine dupd ce ati selectat programul, nivelul de coacere si greutatea. Se afiseazd durata
programului. Calculati diferenta de timp dintre momentul in care porniti programul si ora la care doriti ca
produsul dvs. sd fie gata. Masina include automat durata ciclurilor programului.

Cu ajutorul butoanelor (+) si (=) afisati durata gdsitd (®n sus si Sin jos).

Apdsdrile scurte permit o defilare in transe de 10 min + bip scurt.

Cu o apdsare lungd, defilarea este continud in transe de 10 min.

Ex: este ora 20 si doriti ca pdinea dvs. sd fie gata la ora 7:00 a doua zi dimineatd.

Programati 11:00 cu ajutorul butoonelor@ si

Apdsati butonul . Se emite un semnal sonor. Se dfiseazd indicatorul « vizual G si cele 2 puncte =
ale minutarului se afiseaztd intermitent. Incepe numdrdtoarea inversd. Se aprinde indicatorul luminos al
functiondirii.

Dacd gresiti sau doriti s& modificati reglarea orei, apdsati lung pe butonul pdnd cdnd acesta emite un
semnal sonor. Se afiseazd ora implicitd. Refaceti operatia.

Anumite ingrediente sunt perisabile. Nu utilizati programul temporizat pentru retete care contin: lapte
proaspdt, oud, iaurt, branzd, fructe proaspete.

SFATURI PRACTICE

In cazul unei pene de curent: dacd in timpul unui ciclu programul este intrerupt de o pand de curent sau
de o manevrd gresitd, maina dispune de o protectie de 7 min, in timpul cdrora programarea va fi salvatd.
Ciclul va fi reluat de unde a fost intrerupt. Peste aceastd perioadd, programarea se pierde.

Daca doriti sd efectuati doud programe unul dupd celdlalt, asteptati 1 h inainte de a porni cea de a
doua preparare.

INGREDIENTELE

Grdsimi si ulei: grdsimile fac pdinea mai pufoasd si mai savuroasd. De asemenea, pdinea se va pdstra
mai bine si mai mult timp. Prea multd grdsime va incetini cresterea. Dacd folositi unt, tdiati-I in bucdti mici
pentru a-| repartiza omogen in preparat, sau topiti-l. Nu incorporati unt cald. Evitati intrarea in contact a
grdsimilor cu drojdia, pentru c¢d acest lucru ar putea impiedica rehidratarea drojdiei.

Oud: oudle imbogdtesc aluatul, imbundtdtesc culoarea pdinii si favorizeazd o dezvoltare bund a miezului.
Dacd folositi oud, reduceti corespunzdtor cantitatea de lichide. Spargeti oul si completati cu lichid pdand
cand obtineti cantitatea de lichid specificatd in retetd. Retetele au fost prevdzute pentru un ou mediu de
50 g; dacd oudle sunt mai mari addugati un pic de fding; dacd oudle sunt mai mici trebuie sd puneti un pic
mai putind fdind.

Lapte: puteti folosi lapte proaspdt sau lapte praf. Dacd folositi lapte praf, addugati cantitatea de apd
prevdzutd initial. Dacd folositi lapte proaspdt, puteti adduga si apd: cantitatea totald trebuie sa fie egald
cu cea prevdzutd in retetd. Laptele are si un efect emulgator care permite obtinerea de alveole mai egale
si deci un aspect frumos al miezului.

Apd: apa rehidrateazd si activeazd drojdia. Aceasta hidrateazd si amidonul din fding si permite formarea
miezului. Apa se poate Tnlocui, partial sau total, cu lapte sau alte lichide. Folositi lichide aflate la tempera-
tura ambiantd.

Féiind: cantitatea de f&ing variazé sensibil in functie de tipul utilizat. In functie de calitatea féinii pot varia
si rezultatele coacerii pdinii. Pdstrati fdina intr-un recipient ermetic, pentru cd fdina va reactiona la
fluctuatiile conditiilor climaterice absorbind sau dimpotrivd, pierzand umiditate. Folositi de preferintd o fdind
asa-zis ,de fortd”, ,de panificatie” sau ,de brutdrie” decat o fdind standard.
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Addugarea n aluat a ovdzului, tdrdtelor, germenilor de gréu, secarei sau cerealelor integrale va duce la
obtinerea unei pdini mai grele si mai subtiri.

Se recomandd folosirea unei fdini T55, dacd nu se specificd altfel in retete.

Cernerea féinii influenteazd si ea rezultatele: cu cét fdina este mai integrald (adicd aceasta contine o parte
din nvelisul bobului de gréu), cu atét aluatul va creste mai putin si painea va fi mai densd. De asemenea,
gésiti in comert preparate pentru péine gata de utilizare. Pentru utilizarea acestor preparate, consultati
recomanddrile producdtorului acestora. In general, alegerea programului se va face in functie de prepara-
tul folosit. Ex: Pdine integrald - Programul 3.

Zahdr: este preferat zahdrul alb, rosu sau mierea. Nu folositi zahdr rafinat sau cubic. Zahdrul hréneste droj-
dia, d& o savoare bund pdinii si imbundtdtete coacerea cajii.

Sare: dd gust alimentului si permite reglarea actiunii drojdiei. Nu trebuie s& intre in contact cu drojdia.
Datoritd sdrii, aluatul este ferm, compact si nu creste prea repede. De asemenea, amelioreazd structura
aluatului.

Drojdie: drojdia permite cresterea aluatului. Folositi drojdie de brutdrie, activa si deshidratatd, la pliculete.
Calitatea drojdiei poate varia, ea nu se umfld intotdeauna la fel. Ca urmare, pdinile pot fi diferite, in functie
de drojdia folositd.

O drojdie veche sau prost pdstratd nu va actiona la fel de bine ca drojdia deshidratatd proaspdt
desfdcutd. .

Proportiile indicate sunt pentru o drojdie deshidratatd. In cazul in care folositi drojdie proaspdtd, trebuie sa
inmultiti cantitatea cu 3 (in greutate) si s& diluati drojdia T putind apd cdldutd si cu putin zahdr pentru a
o face sd actioneze mai eficient.

Existd drojdie deshidratatd sub formd de mici bile care trebuie rehidratatd in putind apd cdldutd si cu putin
zahdr. Aceasta se foloseste n aceleasi proportii ca drojdia deshidratatd sub formd de fulgi, dar va sfdtuim
sd apelati la cea din urmd pentru cd este mai usor de folosit.

Produse suplimentare (mdsline, sldnind etc.): puteti personaliza retetele, cu toate ingredientele suplimen-

tare pe care le doriti, dar avand grijé:

> sA respectati semnalul sonor pentru addugarea ingredientelor, mai ales n cazul celor mai fragile,

> semintele cele mai solide (precum inul sau susanul) pot fi incorporate ncd de la inceputul frdmantdrii,
pentru a usura utilizarea mainii (de ex., pornirea decalatd),

> s& scurgeti bine ingredientele foarte umede (mdsline),

> sA pudrati cu fdind ingredientele grase pentru o mai bund incorporare,

> s nu incorporati in cantitdti prea mari pentru a nu perturba buna dezvoltare a aluatului.

SFATURI PRACTICE

Prepararea pdinii este foarte sensibild la conditiile de temperaturd si umiditate. Tn cazul in care este
foarte cald, este recomandat sd folositi lichide mai reci decat de obicei. Similar, in cazul in care este frig,
este posibil s fie necesard incdlzirea apei sau laptelui (dar farg a depdsi 35°C).

De asemeneq, este util uneori sd verificati starea aluatului la mijlocul perioadei de frdmantare:
acesta trebuie sd formeze un bulgdre omogen care se dezlipeste bine de pe peretii cuvei.

> dacdrdmadne fdind neincorporatd, inseamnd cd trebuie sd mai puneti apd,

> sau, in cazul opus, va trebui s& mai addugati eventual putind faind.

Trebuie sd corectati foarte usor (maxim 1 lingurd o datd) si s& asteptati rezultatul inainte de a interveni
din nou.

O greseald curentd este aceea de a crede cd addugdnd drojdie pdinea va creste mai mult. Dar,
prea multd drojdie va duce la o structurd fragild a pdinii, care va creste mult si se va surpa in timpul coace-
rii. V@ puteti da seama de starea aluatului chiar inainte de coacere apdsandu-I usor cu varful degetelor:
aluatul trebuie sd opund o usoard rezistentd si amprenta degetelor trebuie sd dispard incet.
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Pentru fiecare retetd, respectati ordinea ingredientelor indicate.

RETETELE

in functie de reteta aleasd si de programul corespunzdtor, puteti sé consultati tabelul
recapitulativ al duratelor de preparare (pag. 170-171)
si sd urmdriti desfdsurarea pe etape a diferitelor cicluri.

Igtdile) > linguritd/lingurite - Ig(uri) > lingurd/linguri PROGRAMUL 1
PAINE DE BAZA PAINE CU LAPTE
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Ulei llg 1,51g Unt topit 50¢g 60 g
Apd 245 ml 300 ml Sare 1,5 Igta 2 Igte
Sare 1 Igta 1,5 Igtd Zahdr 2 lguri 2,5 Iguri
Zahdr 3 lgte llg Lopte lichid 260 ml 310 ml
Lapte praf llg 21g Fdind 400 g 470 g
Fdind 455 ¢ 550 g Drojdie 1 Igta 5g
Drojdie 1 Igta 5¢g sau 1,5 Igtd
sau 1,5 Igta
PROGRAMUL 2
PAINE FRANTUZEASCA PAINE DE TARA
] 750 g 1000 ¢ 750 g 1000 g
Apd 270 mIV 360 ml Apd 270 ml 360 ml
Sare 1,5 lgtd 2 Igte Sare 1,5 Igtd 2 Igte
Fom.o‘ 460 g 620 g Fdind 370 ¢ 500 ¢
Drojdie %9 o 2lge Féind de secard 90 g 120 g
sau 1,5 lgtd Drojdie 59 2 Igte
sau 1,5 Igtd
PROGRAMUL 3
PAINE INTEGRALA PAINE TARANEASCA
750 g 1000 ¢ 750 g 1000 ¢
Ulei 2 lgte llg Ulei 2 Igte llg
Apd 270 ml 360 ml Apd 270 ml 360 ml
Sare 1,5 Igtd 2 Igte Sare 1, 51gta 2 Igte
Zahdr 2 lgte llg Zahdr 2 Igte 1lg
Fdind 2259 300 g Fdind 230¢g 300 g
F@ind integrald 225¢ 300 g F@ind de secard 110 g 150 g
Drojdie 1 Igta 5¢g F@ind integrald 110 g 150 ¢
sau 1,5 Igtd Drojdie 1 Igta 5¢g
sau 1,5 Igtd
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lgtd(e) > linguritd/lingurite - Igluri) > lingurd/linguri

PROGRAMUL 4

BRIOSA KUGELHOPF (Prdjiturd alsaciand cu stafide si migdale)
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Oud 2 3 QOud 2 3
Unt 150 g 175¢g Unt 140 g 160 g
Lapte lichid 60 ml 70 ml Lapte lichid 80 ml 100 ml
Sare 1 lgtd 1,5 lgta Sare 1/2 Igtd 1 lgta
Zahdr 3 lguri 41g Zahdr 4 Iguri 5 Iguri
F@ind tip 55 360 g 440 g Fdind 350 g 420 g
Drojdie 2 lgte 2,5 Igte Drojdie 2 lgte 2,5 Igte
Stafide 100 g 150 g
optional: 1 linguritd cu apd de flori de portocal. optional: inmuiati stafidele intr-un sirop usor (50% zahdr, 50% apd) sau
in alcool tip snaps sau rachiu de drojdie din struguri.
optional: punetitmigdale intregi deasupra aluatului, la sfarsitul ultimului
ciclu de fréméntare.
PROGRAMUL 5 PROGRAMUL 8
PAINE SUPER-RAPIDA PAINE CU IAURT
750 g 1000 g 1000 g
Ulei llg 1,5 Iguri Apd 200 ml
Apé 270 ml 360 ml lourt natural 1 (125 g)
(35°C pan& la maxim 40°C ) Sare 2 Igte
Sorev 1 lgta 1,5 Igte Zahér 1lg
f"hor f 1 :9 é :9 Fing 480 g
F?PtVe pra 43% 57% F@ind de secard 70¢g
ana 9 9 Drojdie 2,5 lgte
Drojdie 3 lgte 3,5 Igte
PROGRAMUL 6 PROGRAMUL 9
ALUAT PENTRU PIZZA COMPOTURI SI DULCETURI
750 g 1000 g Tdiati sau tocati fructele, dupd cum doriti, incinte de a
Ulei de mésline 1l 151g le pune in masina de paine.
/Skpo 5450|m| ngo mi Dulceatd de cdpsuni, piersici, rubarbd sau caise:
are  lgte gte 580 g de fructe, 360 g de zahdr, zeama de la 1 Iémaie.
Fdind 480 g 640 g
Drojdie 1 lgta 5¢g Dulceatd de portocale:
sau 1,5 lgts 500 g de fructe, 400 g de zahdr.
Compot mere/rubarbd:
PROGRAM 7 750 g de fructe, 4,5 linguri de zahdr
ALUAT PROASPAT Compot de rubarbd:
1000 g 750 g de fructe, 4,5 linguri de zahdr.
Quad 5
Apd 60 ml
Fding 600 g
Sare 1 Igta
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GHID DE DEPANARE

Nu obtineti rezultatul asteptat ? Acest tabel vd va ajuta sd gdsiti ce nu este in ordine.

/ Pdine Pdine Pdine Coqjd Laturi Laturile \
prea surpatd care nu nu brune, si partea
crescutd | dupd ce a | a crescut suficient dar pdine | de deasupra
crescut destul de coaptd coaptd acoperite
prea mult insuficient de fdind
Butonul@ a fost actionat o
in timpul coacerii
Faind insuficientd ()
F&ind prea multd () [ )
Drojdie insuficientd ()
Drojdie prea multd @ @
Apd insuficientd () ()
Apd prea multd ) )
Zahdr insuficient [ )
Féing de calitate
necorespunzdtoare ® ®
Ingredientele nu sunt in proportiile
corecte (cantitdti prea mari) o

Apd prea caldd o

Apd prea rece
@grom neadecvat

o /

GHID DE DEPANARE TEHNICA
GQOBLEME SOLUTII \

Dispozitivul de amestecare rdméane blocat in vas o L3sati sd se inmoaie inainte de a-I scoate.

Dispozitivul de amestecare rémane blocat i pdine |+ Thainte de ncorporarea ingredientelor, ungeti putin dispozitivul
de amestecare cu ulei alimentar.

Dupd apdsarea butonului@nu se Tntdmpld nimic » Masina este prea caldd. Asteptati 1 ord intre 2 cicluri.
o A fost programatd o pornire decalatd.
« Este vorba despre un program cu preincdlzire.

Dupd apdsarea butonului@ motorul se roteste, o Cuva nu este introdusd pénd la capdt.

dar frémdntarea nu se foce o Lipsa dispozitivului de omestecare sau acesta nu este bine pus.
Dupd o pornire decalatd, pdinea nu a crescut + Dupd programare ati vitat sd apdsati butonul @ .

destul sau nu s-a intémplat nimic + Drojdia a venit in contact cu sarea §i/sou cu apa.

« Lipseste dispozitivul de omestecare.

Miros de ars + O parte din ingrediente a cdzut pe Iangd cuvd: Idsati masina sd se
rdceascd si stergeti interiorul masinii cu un burete umed si fard nici
un produs de curdtare.

* Preparatul a dat pe dinaford: cantitate prea mare de ingrediente,

\ mai dles lichide. Respectati proportiile din retete.
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CURATARE SI INTRETINERE

o Scoateti aparatul din priza si Idsati-1 s se rdceascd.

o Curdtati corpul aparatului si interiorul cuvei cu un burete umed. Stergeti-le bine.

o Spdlati vasul si dispozitivul de amestecare cu apd calda.

Dacd dispozitivul de amestecare rdmane in cuvd, Idsati-l s& se inmoaie 5 pdnd la 10 min.

o Demontati capacul pentru a-l spdla cu apd caldd.
o Nu spdlati nici o piesd in masina de spdlat vase.

o Nu folositi produse de curdtare, nici burete abraziv, nici alcool. Utilizati o pdnzd moale si umedd.

o Nu introduceti niciodatd in apd& corpul sau capacul aparatului.

SFATURI PRIVIND SECURITATEA

Sd participdm la protectia mediului !

® Aparatul dvs. contine multe materiale care pot fi valorificate sau reciclate.
mmmm < Predati aparatul uzat la un centru de colectare pentru a fi procesat corespunzdtor.

o Acest aparat nu este destinat punerii in functiune prin intermediul
unui releu de timp exterior sau printr-un sistem separat cu teleco
mandd.

Pentru siguranta dumneavoastrd, acest aparat este conform cu
nomele ti reglementérile aplicabile (directivele privind echipamentele
de joasd tensiune, compatibilitatea electromagneticd, materialele
care intrd in contact cu alimentele, mediul inconjurdtor etc.).

Cititi cu atentie modul de utilizare nainte de prima folosire a
aparatului: o folosire neconformd a modului de utilizare
exonereazd fabricantul de orice responsabilitate.

Acest aparat nu a fost conceput pentru a fi folosit de persoane
(inclusiv copii) cu capacitdti fizice, senzoriale sau mentale
diminuate, sau de persoane fard experientd sau cunostinde,
numoai in cazul in care au beneficiat prin intermediul unei persoane
réspunzdtoare pentru siguranta lor, de o supraveghere sau de
instructiuni prealabile i ceea ce priveste utilizarea oparatului.
Este recomandat sd supravegheati copiii pentru a va asigura cd
nu se joacd cu aparatul.

Verificati ca tensiunea de alimentare a oparatului s corespundd
cu cea a instalotiei electrice.
Orice eroare de conectare anuleazd garontia.

Conectati obligatoriu aparatul dvs. la o prizd cu impdmantare.
Nerespectarea acestei obligatii poate provoca electrocutare si
antrena posibile leziuni grave. Este indispensabil pentru siguranta
dvs. ca priza cu impdmantare sA corespundd normelor din tora
dvs. referitoare la instalatiile electrice. Dacd instalatia dvs. nu
include o prizd cu impdmantare, este obligatoriu s& apelati,
nainte de conectarea aparatului, la un organism acreditat care
va modifica instalatia dvs. electricd astfel incét sa fie
corespunzétoare.

Aparatul dvs. este destinat exclusiv utilizérii casnice si in interiorul
cosel.

Scoateti aparatul din prizd imediat ce ati terminat séH folositi si
atunci cand 1 curdtati.

Nu utilizati aparatul dacd:

- acesta are cordonul de alimentare defect sau deteriorat,

- aparatul a cdzut ti prezintd deteriordri vizibile sau anomoalii

_ de functionare.

In oricare dintre aceste cazuri, oparatul trebuie trimis la cel mai
apropiat centru service autorizat, pentru evitarea oricdrui pericol.
Consultati garantia.

o Orice interventie, in afara curGidrii si intretinerii uzudle efectuate
de cdtre dclient, trebuie efectuatd de cdtre un centru de service
autorizat.

o Nu introduceti aparatul, cablul de alimentare sou stecherul in opd
sau in orice alt lichid.

o Nu I&sati cablul de dlimentare la indeména copiilor.

o Cablul de dlimentare nu trebuie sd se afle niciodatd in apropierea
sau n contact cu piesele fierbinti ale aparatului, aproape de o
sursd de cAldurd sau pe o muchie ascutitd.

In cozul in care cablul de alimentare sau stecherul este deteriorat,
nu utilizati aparatul. Pentru a evita orice pericol, inlocuiti-le
obligatoriu la un centru de service autorizat (vez lista in brogura
de service).

Nu atingeti geamul copacului in timpul functionrii sau imediat
dupd aceea. Temperatura acestuia poate fi ridicatd.

Nu deconectati aparatul prin tragere de cablu.

Nu utilizati decdt prelungitoare in stare bund, cu prizd cu
mpdmantare si cu fir conductor de sectiune cel putin egald cu
cea a cablului furnizat impreund cu produsul.

Nu puneti aparatul peste alte aparate.

Nu utilizati aparatul ca sursd de cldurd.

Nu puneti niciodatd hértie, carton sau plastic in aparat si nu
puneti nimic peste acesta.

Dacd unele componente ale aparatului iau foc, nu incercati
niciodatd sa le stingeti cu apd. Scoateti aparatul din prizd.
Stingeti fidcdrile cu o carpd umeda.

Pentru securitatea dvs., utilizati numai accesorii si piese de schimb
adaptate aparatului dvs.

Toate aparatele sunt supuse unui control de cdlitate riguros.

Se fac incercdri practice de utilizare cu aparate dlese la
ntdmplare, ceea ce explicd eventualele urme de folosire.

La sfarsitul programului utilizati intotdeauna ménusi de bucdtcrie
pentru a manipula vasul sau piesele fierbinti ale aparatului.
Apoaratul devine foarte fierbinte in timpul utilizcrii.

Nu obturati niciodatd grilele de cerisire.

Fiti atenti atunci cénd deschideti capacul, la sférsitul sau in timpul
programului, deoarece se poate degaja abur fierbinte.

Cand utilizati programul nr. 9 (dulceatd, compot), fiti atenti cand
deschideti capacul la jetul de abur si la improscérile fierbinti.
Atentie, dluatul care debordeazd din incinta de coacere peste
elementul de incdizire se poate aprinde; asa cd

- nu depdsiti cantitétile indicate in retete.

- nu depdsiti 1000 g de dluat in total.

« Nivelul de presiune acusticd produsd de acest aparat este

de 64 dBlal.
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