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DESCRIPTION

A - Couvercle

avec hublot
B - Tableau de bord
E - Gobelet gradué
f1 - Cuillere & soupe
F - Dosette double
f2 - Cuillere a café C-Cuve

D - Mélangeur

G - Accessoire

“crochet”

pour retirer 5009 7509 10009

le mélangeur
b1 - Ecran de visualisation - Touches de réglage

* du départ différé
b6 - Choix des programmes * du réglage du temps
. . pour le programme 13

b3 - Sélection du poids * du réglage des paramétres
b5 - Sélection de la couleur de la crodte pour le programme Expert
b8 - Touche Expert

KRUPS

- Voyant de fonctionnement

- Touche départ/arrét




CONSIGNES DE SECURITE

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

m Pour votre sécurité, cet appareil est conforme aux nor-
mes et réglementations applicables (Directives Basse
Tension, compatibilit¢ Electromagnétique, matériaux en
contact avec des aliments, environnement...).

m Cet appareil n'est pas destiné a étre mis en fonctionne-
ment au moyen d'une minuterie extérieure ou par un sys-
téme de commande a distance séparé.

m 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 connais-
sance, sauf si elles ont pu bénéficier, par 'intermédiaire
d'une personne responsable de leur sécurité, d'une sur-
veillance ou d'instructions préalables concernant [I'utili-
sation de I'appareilll convient de surveiller les enfants
pour s'assurer qu'ils ne jouent pas avec I'appareil.

m Utilisez un plan de travail stable a I'abri des projec-
tions d'eau et en aucun cas dans une niche de cuisine
intégrée.

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

m Branchez impérativement votre appareil sur une prise
de courant reliée & la terre. Le non respect de cette obli-
gation 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 instal-
lation électrique.

m Votre appareil est destiné uniquement a un usage
domestique et a l'intérieur de la maison.

m Débranchez votre appareil des que vous cessez de I'uti-
liser et lorsque vous voulez le nettoyer.

m N'utilisez pas I'appareil si :

- celui-ci a un cordon endommagé ou défectueux.

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

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

centre SAV le plus proche afin d'éviter tout danger.

Consulter la garantie.

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

m Toute intervention autre que le nettoyage et I'entretien
usuel par le client doit étre effectuée par un centre ser-
vice agréé.

m Ne mettez pas I'appareil, le céble d'alimentation ou la
fiche dans I'eau ou tout autre liquide.

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

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

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

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

m 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.

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

m N'utilisez pas I'appareil comme source de chaleur.

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

m S'il arrivait que certaines parties du produit s'enflam-
ment, ne tentez jamais de les éteindre avec de l'eau.
Débranchez l'appareil. Etouffez les flammes avec un
linge humide.

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

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

= En fin de programme, utilisez toujours des gants
de cuisine pour manipuler la cuve ou les parties
chaudes de Pappareil. Lappareil devient tres
chaud pendant Putilisation.

m N'obstruez jamais les grilles d'aération.

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

m Lorsque vous étes en programme n°12 (confiture,
compote) faites attention au jet de vapeur et aux
projections chaudes a Pouverture du couvercle.

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

- ne dépassez pas les quantitées indiquées dans les
recettes.

- ne dépassez pas 1000 g de pate au total.

- ne dépassez pas 620 g de farine et 12 g de levure.

m Le niveau de puissance accoustique relevé sur ce pro-
duit est de 63 dBa.

Participons a la protection de ’environnement !
@ Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.

2 Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.



INTRODUCTION

1. Lisez attentivement le mode d’emploi et utilisez notre Livre de Recettes : on ne fait pas son pain dans cet
appareil comme on le fait & la main !

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

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

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

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

Ordre général des ingrédients a respecter :
Liquides (beurre, huile, ceufs, eau, lait)

Sel

Sucre

Farine premiére moiti¢

Lait en poudre

Ingrédients spécifiques solides

Farine deuxieme moitié

Levure



AVANT LA PREMIERE UTILISATION

m Enlevez tous les emballages, autocollants
ou accessoires divers a l'intérieur
comme & l'extérieur de I'appareil - A.

m Nettoyez tous les éléments et |'appareil
avec un linge humide.

MISE EN SERVICE DE PAPPAREIL

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

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

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

m Débranchez |'appareil.
Nettoyez tous les éléments, I'appareil et 'intérieur de la cuve
avec une éponge humide. Séchez soigneusement - B.

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

m Si besoin, démontez le couvercle pour le nettoyer
a 'eau chaude - C.

= Ne lavez aucune partie au lave vaisselle.
m N'utilisez pas de produit ménager, ni tampon abrasif, ni alcool.
m Utilisez un chiffon doux et humide.

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




DEMARRAGE RAPIDE

Retirez la cuve en soulevant la poignée et en la fai- Ajoutez les ingrédients dans la cuve dans I'ordre
sant tourner dans le sens inverse des aiguilles d'une préconisé.
montre. Adaptez ensuite le mélangeur. Assurez-vous que tous les ingrédients soient pesés

avec exactitude.

~ 500g 750g 1000g

W >
i)
En tenant la cuve par la poignée, insérez-la légére- Branchez la machine a pain et mettez-la sous tension.
ment de coté sur 'entraineur et tournez-la dans le Aprés le signal sonore, le programme 1 s'affiche par
sens des aiguilles d'une montre pour la bloquer. défaut, soit 750 g dorage moyen, puis le temps cor-
respondant.

A
&)

Appuyez sur la touche @ A la fin du cycle de cuisson, débranchez la machine
Les 2 points de la minuterie clignotent. a pain. Retirez la cuve. Utilisez toujours des gants
Le témoin de fonctionnement s'allume. isolants car la poignée de la cuve est chaude ainsi

que lintérieur du couvercle. Démoulez le pain a
chaud et placez-le 1 h sur une grille pour refroidir.

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

PAIN BASIQUE - Programme 1 INGREDIENTS (cac> cuilere & café - ¢ a s> cillére & soupe)
DORAGE = MOYEN -HUILE=15cas -LAIT EN POUDRE=15cas
— -EAU = 250 ml -FARINE T55 =455 g
POIDS =750¢ -SEL=1cac -LEVURE SECHE=1cac

TEMPS = 3:18 -SUCRE=3cac




LES PROGRAMMES

|
5009 750g 1000g

1 pain basique

pain basique rapide
pain complet

pain complet rapide
pain frangais

pain sucré

pain super rapide
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Le programme Pain basique permet d'effectuer la
plupart des recettes de pain utilisant de la farine
de ble.

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

La touche Menu vous permet de choisir 13 programmes différents. Le choix
m d'un programme déclenche une suite d'étapes, qui se déroulent automati-
quement les unes apres les autres. Le temps correspondant au programme
s'affiche. Chaque fois que vous appuyez sur la touche 2, le numéro dans
le panneau d'affichage passe au programme suivant et ainside 1 4 13 :

8 > cake

9 > pain sans gluten

10 > pates levées et pates fraiches
11 > pates levées tradition

12 > confiture

13 > cuisson uniquement

pétrissage avec une spatule en plastique souple.
Le pain sans gluten sera de consistance plus
dense et de couleur plus péle que le pain normal.

Ce programme est équivalent au programme Pain m Ce programme ne cuit pas. Il correspond & la fois

basique, mais en version rapide.

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

Ce programme est équivalent au programme Pain
complet, mais en version rapide.

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

Le programme Pain sucré est adapté aux recettes
qui contiennent plus de matiere grasse et de
sucre. Nous vous suggérons le dorage CLAIR
pour votre premiére recette de brioche.

Ce programme est spécifique a la recette du
PAIN SUPER RAPIDE.

Le programme Cake permet de confectionner des
patisseries et gateaux avec de la levure chimique.

n Le pain sans gluten est & préparer exclusivement
a partir de préparations prétes a I'emploi sans
gluten. Il convient aux personnes intolérantes au
gluten (maladie de coeliaque) présent dans plu-
sieurs céréales (blé, orge, seigle, avoine, kamut,
épeautre, etc...). Reportez-vous aux recommanda-
tions spécifiques indiquées sur le paquet. La cuve
devra étre systématiquement nettoyée afin qu'il
n'y ait pas de risque de contamination avec d'au-
tres farines. Dans le cas d'un régime strict sans
gluten, assurez-vous que la levure utilisée soit
également sans gluten. La consistance des fari-
nes sans gluten ne permet pas un mélange opti-
mal. Il faut donc rabattre la pate des bords lors du

a un programme de pétrissage et de pousse pour
toutes les pates levées (ex : pate a pizza) et a un
programme de pétrissage uniquement pour les
pates non levées (ex : nouilles). Dans ce cas a la
fin du cycle de pétrissage, arrétez manuellement
le programme par un appui long sur start/stop (se
référer au tableau des cycles page 14 ).

Ce programme ne cuit pas. Il permet un pétris-
sage et une levée de plus de 4HOO0. Vous obtien-
drez une pate aux aromes plus développés que
nous vous conseillons de cuire au four.

Le programme Confiture cuit automatiquement la
confiture dans la cuve.

m Le programme Cuisson uniquement permet de

cuire de 10 mn & 1 h 30 réglables par tranches de
10mn. Il peut étre sélectionné seul et étre utilisé :
a) en association avec les programmes Pétes
levées,

b) pour réchauffer ou rendre croustillants des
pains déja cuits et refroidis lorsqu'ils sont toujours
dans la cuve.

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

La machine a pain ne doit pas étre laissée
sans surveillance lors de I'utilisation du pro-
gramme 13.

Lorsque la couleur de la croite souhaitée a
été obtenue, arrétez manuellement le pro-
gramme par un appui long sur la touche@.



Le poids du pain se régle par défaut sur 750 g. Le poids est donné a titre indicatif. Se référer au détail des
recettes pour plus de précisions. Les programmes 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 ne posseédent pas le réglage du
poids. Appuyez sur la touche [[JEEW pour régler le poids choisi 500 g, 750 g ou 1000 g. Le témoin visuel s'al-
lume en face du réglage choisi. Le temps total du programme change en fonction du poids choisi.

La couleur de la crolte se régle par défaut sur MOYEN. Les programmes 7, 8,9, 10, 11, 12, 13 ne possédent
pas le réglage de la couleur. Trois choix sont possibles : CLAIR 10 - MOYEN flIf - FONCE WR. Si vous sou-
haitez modifier le dorage par défaut, appuyez sur la touche [JEEfl jusqu'a ce que le témoin visuel s'allume en
face du réglage choisi.

Appuyez sur la touche @ pour mettre 'appareil en marche. Le voyant de fonctionnement s'allume. Le compte
a rebours commence. Vous pouvez arréter ou annuler la programmation différée par un appui long sur @ Le
voyant de fonctionnement s'éteint.

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

Cette étape intervient aprés avoir sélectionné le programme, le niveau de dorage et le poids. Le temps du pro-
gramme s'affiche.

Calculez I'écart de temps entre le moment ol vous démarrez le programme et I'heure & laquelle vous souhai-
tez que votre préparation soit préte. La machine inclut automatiquement la durée des cycles du programme.
A l'aide des touches & et W, affichez le temps trouvé (A vers le haut et W 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 I'aide des touches A et 7. Appuyez sur la touche @ Un signal sonore est émis et
les 2 points § du minuteur clignotent. Le compte & 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'a ce qu'elle émette un signal sonore. Le temps par défaut s'affiche. Renouvelez |'opération.

Aucun signal sonore ne sera émis pendant le déroulement d'un programme en programmation différée.

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

il peut arriver que le mélangeur reste coincé dans le pain lors du démoulage.
Dans ce cas, utilisez ’accessoire “crochet” de la facon suivante :
m une fois le pain démoulé, couchez-le encore chaud sur le coté
A B et maintenez-le avec la main munie d'un gant isolant,
' l m insérez le crochet dans I'axe du mélangeur (A),
) m tirez délicatement pour retirer le mélangeur (B),
m redressez le pain et laissez-le refroidir sur une grille.

Pour conserver les qualités anti-adhésives de la cuve,
ne pas utiliser d'objets métalliques pour démouler le pain.




=

La touche EXPERT vous permet de créer votre propre programme de pain et de choisir vous-méme les
paramétres suivants :

- le temps de pétrissage - le temps de levée de la pate - la température de cuisson (= niveau de dorage).
Voir tableau de cycle 7 page 15.

500g 750g 1000g 500g 750g 10009 *

Sélectionnez le poids de votre choix en appuyant sur
la touche [EW. Exemple : 1000 g.

*

Appuyez sur la touche [EZ8. Avec les touches A\ et Appuyez & nouveau sur la touche [EZ8. Sélectionnez le
V., sélectionnez le temps de pétrissage de 10430 mn  temps de levée de la pate de 30 & 70 mn par tranche
par tranche de 1 mn. La fléche devant | %) clignotele  de 5 mn. La fléche devant |/ clignote le temps du
temps du réglage. réglage.

500g 750g 1000g

500g 750g 1000g
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Appuyez & nouveau sur la touche [EZ8. Sélectionnez Appuyez & nouveau sur la touche [EZ8, tous les
la température de cuisson souhaitée de 150° C a  dessins sont fixes et au centre de I'écran, vous pouvez
190° C par tranche de 5° C. La fleche devant (£ lire le temps total du programme que vous venez d’en-
clignote le temps du réglage. registrer. Pour lancer la cuisson, appuyez sur @

m Pour programmer un départ différé, modifiez le temps 4 l'aide des touches & et W, puis appuyer sur @
pour démarrer le programme.

Conseils pratiques

En cas de coupure de courant : si en cours de cycle, le programme est interrompu par une coupure de cou-
rant ou une fausse manceuvre, la machine dispose d'une protection de 7 mn pendant lesquelles la programma-
tion 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, afin que le
produit refroidisse completement.



LES CYCLES

Un tableau page 14 vous indique la décomposition des différents cycles suivant le programme choisi.

Préchauffage > Pétrissage > Repos > Levée > Cuisson > Maintien au chaud

Utilisé dans les ~ Permet de Permet a la Temps pendant ~ Transforme Permet de garder

programmes former pate de se lequel la levure  la pate en mie  le pain chaud

3 et 4 pour la structure  détendre agit pour faire et permet apres la cuisson.

améliorer de la pate pour améliorer  lever le pain le dorage et Il est toutefois

la levée et donc la qualité et développer le croustillant ~ recommandé de

de la pate. sa capacité  du pétrissage.  son aréme. de la crolte. démouler le pain des
a bien lever. la fin de la cuisson.

Préchauffage : n'est actif que pour les programmes 3 et 4. Le mélangeur ne fonctionne pas pendant cette
periode. 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 Ter ou 2°™cycle de pétrissage ou en période de brassage entre les cycles
de levées. Au cours de ce cycle, et pour les programmes 1, 2, 3 ,4, 6, 8, 9 et 11, vous avez la possibilité d'ajouter
des ingrédients : fruits secs, olives, lardons etc... Un signal sonore vous indique & quel moment intervenir. Reportez-
vous au tableau récapitulatif des temps de préparation page 14 et a la colonne “extra”. Cette colonne indique le
temps qui sera affiché sur '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.

Levée : la pate se trouve dans le 17, 2°™ ou 3*™ cycle de levée.
Cuisson : le pain se trouve dans le cycle final de cuisson.

Maintien au chaud : pour les programmes 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 12 et 13, 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 et le voyant de fonctionnement clignote. En fin de
cycle I'appareil s'arréte automatiquement apres I'émission de plusieurs bips.

CONSOMMATION D'ENERGIE

La consommation d'énergie pour la réalisation d'un pain basique de 750 g (programme 1) est d'environ
0,35 Kwh. Il suffira de vous référez au colit de I'électricité local dans votre pays pour calculer le codt de la
consommation en électricité.

LES INGREDIENTS

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

(Eufs : les ceufs enrichissent la pate, 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 réguliéres et
donc un bel aspect de la mie.

Eau : I'eau réhydrate et active la levure. Elle hydrate également I'amidon de la farine et permet la formation de la mie.
On peut remplacer I'eau, en partie ou totalement par du lait ou d'autres liquides. Utilisez des liquides & 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 “boulangere” plutét qu'une farine standard. Laddition 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. Dans le cas d'utilisation de mélanges de farines spéciales pour pain ou brioche ou pain au
lait, ne dépassez pas 1000 g de pate au total. Le tamisage de la farine influe aussi sur les résultats : plus la farine
est complete (C'est & dire quelle 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 l'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 cro(ite.

Sel : il donne du go(t 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 léve pas trop vite. Il améliore aussi la structure de la pate.

Levure : la levure de boulangerie existe sous plusieurs formes : fraiche en petits cubes, séche active a réhydrater ou
séche instantanée. La levure est vendue en grandes surfaces (rayons boulangerie ou ultrafrais), mais vous pouvez aussi
acheter la levure fraiche chez votre boulanger. Sous forme fraiche ou séche instantanée, la levure doit étre directement
incorporée dans la cuve de votre machine avec les autres ingrédients. Pensez toutefois a bien émietter la levure frai-
che entre vos doigts pour faciliter sa dispersion. Seule la levure séche active (en petites sphérules) doit &tre mélangée
a un peu d'eau tiéde avant d'étre utilisée. Choisir une température proche de 37 °C, en dega elle sera moins efficace,
au-dela elle risque de perdre son activité. Veillez a bien respecter les doses prescrites et pensez a multiplier les quan-
tités si vous utilisez de la levure fraiche (voir le tableau d'équivalences ci-dessous).

Equivalences quantité/poids entre levure séche et levure fraiche :

Levure séche (en c.c.)

1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Levure fraiche (en g)
12 20 25 30 35 40 50 55 60

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 trés 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 & soupe maxi & la fois) et attendre de constater I'amélioration ou non
avant d'intervenir de nouveau.

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



GUIDE DE DEPANNAGE

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

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

PROBLEMES SOLUTIONS

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

Le mélangeur reste coincé dans le pain | ¢ Huiler légérement les mélangeurs avant d'incorporer
les ingrédientsdans la cuve.

Apres appui sur @ rien ne se passe * La machine est trop chaude. Le message d'erreur suivant s'affiche
EO1 + 5 bips. Attendre 1 heure entre 2 cyles.
Si un message d'erreur autre que celui-ci s'affiche,
amenez votre machine dans un centre service agréé.

* Un départ différé a été programmé.

* |l s’agit d'un programme avec préchauffage.

Aprés appui sur @ le moteur tourne * La cuve n'est pas insérée complétement.

mais le pétrissage ne se fait pas * Absence de mélangeur ou mélangeur mal mis en place.
Aprés un départ différé, le pain * Vous avez oubli¢ d’appuyer sur @ aprés la programmation
n'a pas assez levé du départ différé.

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

* Absence de mélangeurs.

Odeur de bralé * Une partie des ingrédients est tombée a cété de la cuve :
laissez refroidir la machine et nettoyez I'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.




moc. | dorce | wue | tewes | pee | [ Repos | o= [ ¢ [ a= [ 2= [ a= [ = [ocusson| exma | wamen
© CHAUFFAGE [PETRISSAGE|  (mn)  |PETRISSAGE| LEVEE [PETRISSAGE| LEVEE |PETRISSAGE| LEVEE AU CHAUD

(mn) (mn) (mn) (mn) (mn) (mn) (mn) m)

500 3:13 48 2:51 60

1 750 3:18 53 2:56 60

1000 | 3:25 60 3:.08 60

500 | 313 48 | 251 | 60

1] 2 | 70 | a8 5 5 | 20 | 89 |10sec.| 26 |15sec| 50 | 53 | 256 | 60

1000 | 825 60 | 303 | 60

500 313 48 251 60

3 750 3:18 53 2:56 60

1000 3:25 60 3.03 60

500 | 207 43 | 145 | 60

1| 70 | 212 48 | 150 | 60

1000 | 217 53 | 155 | 60

500 2:07 43 1:45 60

2 2 750 2:12 5 5 2 15 10 sec. 9 10 sec. 30 48 1:50 60

1000 217 53 1:55 60

500 | 207 B | 145 | 60

3| 70 | 212 48 | 150 | 60

1000 | 217 53 | 155 | 60

500 3:43 48 2:56 60

1 750 3:45 50 2:58 60

1000 | 348 53 3:.01 60

500 | 343 48 | 256 | 60

3 2 |70 |34 | w0 | 5 5 | 15 | 49 |f0sec.| % |10sec.| 45 | 50 | 258 | 60

1000 | 348 53 | 301 | 60

500 3:43 48 2:56 60

3 750 3:45 50 2:58 60

1000 348 53 3.01 60

500 | 226 46 | 204 | 60

1| 750 | 228 48 | 206 | 60

1000 | 230 50 | 208 | 60

500 2:26 46 2:04 60

4 2 750 2:28 5 5 5 15 24 10 sec. 11 10 sec. 35 48 2:06 60

1000 2:30 50 208 60

500 | 226 46 | 204 | 60

3 | 70 | 208 48 | 206 | 60

1000 | 230 50 | 208 | 60




PROG. | DORAGE | TALE | TEMPS | PRE- | REPOS | 2 fe g 2| g | g | CUISSON | EXTRA | MAINTIEN

0] CHAUFFAGE | PETRISSAGE | (mn) [PETRISSAGE| LEVEE | PETRISSAGE | LEVEE |PETRISSAGE| LEVEE AU CHAUD

(mn) (mn) (mn) (mn) (mn) (mn) (mn) m)

500 | 330 50 . 60

1 | 750 | 332 59 . 60

1000 | 3:35 55 . 60

500 | 330 50 . 60

51 2 |70 | 332 5 5 20 | 39 | 10sec | 31 |10sec | 60 | 92 : 60

1000 | 3:35 55 . 60

500 | 330 50 - 60

3 | 750 | 332 59 - 60

1000 | 3:35 55 . 60

500 | 317 50 | 255 | 60

1| 750 | 322 55 | 300 | 60

1000 | 3:27 60 | 305 | 60

500 | 317 50 | 255 | 60

6 | 2 | 780 | 322 5 5 2 39 | fosec. | 26 | 5sec. | 52 | 85 | 300 | 60

1000 | 327 60 | 305 | 60

500 | 817 50 | 255 | 60

3 | 780 | 322 55 | 300 | 60

1000 | 3:27 60 | 305 | 60

7 2 | 750 | 1:20 5 15 1 48 - 60

8 750 | 1:8 5 8 5 0 2

9 2 | 750 | 210 5 10 60 | 5 | 203 | 60

10| - - 1:30 5 % 60

11 - - 5:07 5 20 250 9 30 450

12 1:25 15 70 20

13 0:10-1:30 0:10-130| - 60
E 433, 08

% 500 [2:433:43 = == | 48 [228308 60

E 750 |2:48348 - 5 5 | 1080 | 39 | 10sec. | 26 | 15sec. | 3070 | 53 [2:333:13| 60

.FI_* 1000 |2:55-3:55 60 |2403:20] 60

Remarque : la durée totale n'inclut pas le temps de maintien au chaud
pour les programmes 1, 2,3, 4,5, 6,7 8,9 12 et 13.
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b2 - Aan/uit-toets

KRUPS




VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

m Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u
het apparaat in gebruik neemt: indien het apparaat niet
overeenkomstig de handleiding gebruikt wordt, kan de
fabrikant geen enkele aansprakelijkheid aanvaarden.

m Voor uw veiligheid voldoet dit apparaat aan de toe-
passelike normen en regelgevingen (Richtlijnen
Laagspanning, Elektromagnetische Compatibiliteit,
Materialen in contact met voedingswaren, Milieu...).

m Dit apparaat is niet geschikt om gebruikt te worden
in combinatie met een tijdschakelaar of afstandsbe-
diening.

m Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp en of toe-
zicht gebruikt te worden door kinderen of andere perso-
nen indien hun fysieke, zintuiglijke of mentale vermogen
hen niet in staat stellen dit apparaat op een veilige wijze
te gebruiken. Er moet toezicht zijn op kinderen zodat zij
niet met het apparaat kunnen spelen.

m Alleen op een stabiele ondergrond gebruiken, en uit
de buurt van opspattend water, en in geen geval in
een inbouwkeuken.

m Controleer of de voedingsspanning van uw apparaat
overeenkomt met die van uw elektrische installatie.
Verkeerde aansluiting maakt de garantie ongeldig.

m Steek de stekker altijd in een geaard stopcontact. Het
niet in acht nemen van deze verplichting kan elektrische
schokken veroorzaken en tot ernstige verwondingen lei-
den. Voor uw eigen veiligheid moet het geaarde stop-
contact beantwoorden aan de in uw land geldende nor-
men voor elektrische installaties. Indien uw installatie
geen geaard stopcontact heeft, dient u, voordat u het
apparaat aansluit, een erkende instantie te laten komen
om uw elektrische installatie zodanig te wijzigen dat
deze aan de normen voldoet.

m Uw apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk
gebruik binnenshuis.

m Haal de stekker uit het stopcontact als u het apparaat
niet meer gebruikt en als u het wil schoonmaken.

m Het apparaat niet gebruiken indien:

- het snoer hiervan beschadigd of defect is.
- het apparaat gevallen is, zichtbaar beschadigd

is of niet goed meer functioneert.
In ieder van deze gevallen moet het apparaat naar de
dichtstbijzijnde servicedienst teruggestuurd worden om
risico's te vermijden. Raadpleeg de garantie.

mIndien het netsnoer beschadigd is, moet dit door de
fabrikant, diens servicedienst of een persoon met een
gelijkwaardige vakbekwaamheid vervangen worden, om
ieder gevaar te voorkomen.

mElke handeling anders dan schoonmaken en het
gewone onderhoud dient door een door erkende servi-
cedienst te gebeuren.

Wees vriendelijk voor het milieu!

m Houd het apparaat, het aansluitsnoer of de stekker niet
in water of enige andere vloeistof.

m Laat het aansluitsnoer niet binnen handbereik van kinde-
ren hangen.

m Het aansluitsnoer mag niet in de buurt van, of in contact
met de warme delen van het apparaat, in de buurt van
een warmtebron of op scherpe randen komen.

m Raak het kijkvenster niet aan tijdens en viak na
het gebruik. De temperatuur van het kijkvenster
kan hoog zijn.

m Trek niet aan het snoer om de stekker uit het stopcon-
tact te halen.

m Gebruik alleen in goede staat verkerende verlengsnoe-
ren met een geaarde stekker waarvan de doorsnede
minstens gelijk is aan die van het apparaat.

m Plaats het apparaat niet op een ander apparaat.

m Gebruik dit apparaat niet als hittebron.

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

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

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

m Alle apparaten worden onderworpen aan een strenge
controle. Met sommige, willekeurig uitgekozen appara-
ten zijn praktische gebruikstests uitgevoerd, waardoor
het kan lijken of het apparaat reeds gebruikt is.

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

m Nooit de luchtroosters dichtmaken of afdekken.

m Wees zeer voorzichtig, er kan stoom ontsnappen wan-
neer u het deksel opent tijdens het programma of aan
het einde hiervan.

= Wanneer u met programma nr.12 bezig bent
(jam, appelmoes), wees dan alert op de
stoomstoot en de warme spatten die tijdens de
opening van het deksel kunnen optreden.

m Let op, deeg dat buiten de bakruimte terecht komt op
het verwarmingselement kan in brand vliegen:

- houdt u dan ook aan de in de recepten aangegeven
hoeveelheden;

- maak niet meer dan 1000 g deeg in totaal;

- 620 g meel en 12 g gist niet overschrijden.

m Het bij dit apparaat gemeten akoestische vermogen
bedraagt 63 dBa

® Uw apparaat bevat talrijke materialen die hergebruikt of gerecycleerd kunnen worden.

2 Breng het naar een verzamelpunt voor verwerking ervan.



INLEIDING

1. Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door en maak gebruik van recepten speciaal voor de broodbakmachine:
het bereiden van brood met dit apparaat is niet hetzelfde als met de hand!

2. Alle gebruikte ingrediénten moeten op kamertemperatuur zijn en nauwkeurig gewogen worden. Meet de
vloeistoffen af met de meegeleverde maatbeker. Gebruik het meegeleverde dubbele maatschepje
voor het meten van theelepels aan de ene kant en eetlepels aan de andere kant. Een verkeerde
meting zal een slecht resultaat tot gevolg hebben.

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

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

5. Om te zorgen dat het deeg goed kan rijzen, raden wij u aan alle ingrediénten direct (m.u.v. harde ingrediénten
die de uitneembare binnenpan kunnen beschadigen) in de uitneembare binnenpan te doen en te vermijden tij-
dens de gebruik het deksel te openen. Houdt u aan de volgorde van de ingrediénten en de in het recept aan-
gegeven hoeveelheden. Eerst de vloeibare ingrediénten, vervolgens de vaste. De gist mag niet in
contact komen met de vloeistoffen en het zout.

De algemene volgorde van de ingrediénten respecteren :
Vloeistoffen (boter, olie, eieren, water, melk)

Zout

Suiker

Meel eerste helft

Melkpoeder

Speciale vaste ingrediénten

Meel tweede helft

Gist



VOOR HET EERSTE GEBRUIK

m Verwijder de volledige verpakking, de stickers
en diverse accessoires, zowel aan de binnenkant
als aan de buitenkant van het apparaat - A.

m Maak alle onderdelen en het apparaat zelf
met een vochtige doek schoon.

INBEDRIJFSTELLING VAN HET APPARAAT

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

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

REINIGING EN ONDERHOUD

m Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.
Reinig alle onderdelen van de uitneembare binnenpan
met een vochtige spons. Goed afdrogen - B.

m Was de kom en de kneder af met warm sopje water.
Indien de kneder in de uitneembare binnenpan vast zit,
laat deze dan 5 tot 10 min weken.

m Indien nodig het deksel wegnemen om het met warm water
te reinigen - C.

m Geen onderdelen in de vaatwasser wassen.

m Gebruik geen agressief schoonmaakmiddel,
geen schuursponsje en geen alcohol.

m Gebruik een zachte, vochtige doek.

m Dompel het apparaat of het deksel niet onder.




SNEL STARTEN

Neem de uitneembare binnenpan uit door dit aan de
handgreep en deze tegen de klok in te draaien.
Zet vervolgens de kneder op zijn plaats.

Doe de ingrediénten in de aanbevolen volgorde in de
uitneembare binnenpan. Zorg dat u alle ingrediénten
nauwkeurig gewogen heeft.

Houd de uitneembare binnenpan vast aan de hand-
greep en plaats hem enigszins opzij op de aandrijfas
en draai hem met de klok mee om hem te blokkeren.

Druk op de toets @om het programma te starten.
De 2 punten van de timer knipperen.
Het controlelampje gaat branden.

Om kennis te maken met uw broodbakmachine,

500g 750g 1000g

Doe de stekker van de broodbakmachine in het
stopcontact en zet hem aan. Na het geluidssignaal
wordt programma 1 automatisch aangegeven, ofwel
750 g met een gemiddeld goudbruin korstje en ver-
volgens de bijbehorende tijd.

Haal aan het einde van de bakcyclus de stekker van
de broodbakmachine uit het stopcontact. Verwijder
de uitneembare binnenpan. Gebruik altijd oven-
wanten, want de handgreep van de uitneembare
binnenpan en de binnenzijde van het deksel zijn
heet. Haal het brood uit de uitneembare binnenpan
terwijl het nog warm is en zet het gedurende 1 uur
op een rooster om af te koelen.

stellen wij u voor om voor uw eerste brood het recept van het BASISBROOD te proberen.

BASISBROOD - Programma 1

DE INGREDIENTEN  (th > theelepel - el > eetlepel)

GOUDBRUIN KORSTIE — GEMIDDELD |-OLIE=15 el “MELKPOEDER = 1,5 el
— “WATER= 250 ml - MEELSOORT T55 = 455 g

GEWICHT =750 g .ZOUT =1 th -DROGE GIST = 1 th

TD = 3:18 - SUIKER = 3 th




DE PROGRAMMA’S

e e e basisbrood

snel basisbrood
volkorenbrood
snel volkorenbrood
Frans brood

zoet brood
supersnel brood

QU RN =
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Met het programma Basisbrood kunnen de
meeste broodrecepten met behulp van tarwemeel
gemaakt worden.

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

Keuze van een programma

Met de toets MENU kunt u een aantal verschillende 13 programma’s kiezen.
m De bij het programma horende tijd wordt weergegeven. Door het kiezen van
een programma wordt een reeks stappen ingeschakeld, die automatisch na
elkaar ingezet worden. ledere keer dat u op de toets 2, drukt, gaat het
nummer op de display over op het volgende programma, van 1 tot 13:

8 > cake

9 > brood zonder gluten

10 > gerezen deeg en verse pasta
11 > traditioneel gerezen deeg

12 > jam

13 > uitsluitend bakken

het deeg van de randen te halen met een soepele
kunststof spatel. Brood zonder gluten is compacter
en de kleur is bleker dan van normaal brood.

Dit programma is gelijk aan het programma voor m Dit programma bakt niet. Dit komt overeen met

Basisbrood, maar is een snelle versie.

Het programma Volkorenbrood moet geselec-
teerd worden wanneer u meel voor volkorenbrood
gebruikt.

Dit programma is gelijk aan het programma voor
Volkorenbrood, maar is een snelle versie.

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

Het programma Zoet brood is geschikt voor
recepten die meer vet en suiker bevatten.

Wij adviseren u de stand LICHT voor uw eerste
brioche-recept.

Dit programma is speciaal voor het recept van
SUPERSNELBROOD.

Met het programma Cake kunt u taarten en gebak
met bakpoeder maken.

n Brood zonder gluten dient uitsluitend bereid te
worden met kant-en-klaar mix zonder gluten. Dit
brood is geschikt voor mensen die allergisch zijn
voor gluten (Coeliakie) die in diverse graanpro-
ducten (tarwe, gerst, rogge, haver, kamut, spelt,
enz....) voorkomen. Zie de speciale instructies op
het pak. De uitneembare binnenpan moet steeds
gereinigd worden, om verontreiniging door
andere meelsoorten te voorkomen. Bij een streng
glutenvrij dieet moet u er voor zorgen dat de
gebruikte gist ook glutenvrij is. Door de consisten-
tie van meel zonder gluten is optimaal mengen
niet mogelijk. U dient dan ook tijdens het kneden

zowel een kneed- als een rijsprogramma voor alle
soorten gerezen deeg (voorbeeld: pizzadeeg) en
uitsluitend een kneedprogramma voor niet gerezen
deeg (voorbeeld: noedels). In dit geval schakelt u
aan het einde van de kneedcyclus het programma
handmatig uit door start/stop lang ingedrukt te
houden (zie de tabel met cycli van pagina 27).

Dit programma bakt niet. Hiermee is kneden en
meer dan 4 uur rijzen mogelijk. U krijgt zo deeg
met een krachtiger aroma, dat wij aanraden in de
oven te bakken.

Het programma Jam kookt automatisch jam in de
uitneembare binnenpan.

m Met het programma Uitsluitend bakken kunt u

tussen 10 min. en 1.30u bakken, in te stellen in
schijven van 10 min. Dit kan alleen geselecteerd
worden en gebruikt worden:

a) in combinatie met de programma’s Gerezen
deeg,

b) voor het opwarmen of knapperig maken van
reeds gebakken en afgekoeld brood dat nog
steeds in de uitneembare binnenpan zit.

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

De broodbakmachine dient tijdens het
gebruik van programma 13 onder toezicht
te blijven. Wanneer de korst de gewenste
kleur verkregen heeft, kunt u het pro-
gramma met de hand uitschakelen door

lang op de toets @) te drukken.



Selectie van het gewicht van het brood

Het gewicht van het brood wordt automatisch ingesteld op 750 g. Het gewicht wordt slechts ter indicatie
gegeven. Zie de details van de recepten voor meer informatie. Bij de programma’s 7,8, 9, 10, 11, 12, 13 is er
geen instelling van het gewicht. Druk op de toets ¥l om het gekozen product van 500 g, 750 g of 1000 g
in te stellen. Het controlelampje gaat branden tegenover de gekozen instelling. De totale tijd van het pro-
gramma is afhankelijk van het gekozen gewicht.

Selectie van de kleur van de korst (goudbruin)

De kleur van de korst wordt automatisch ingesteld op GEMIDDELD. Bij de programma’s 7, 8, 9, 10, 11,12, 13
is er geen instelling van de kleur. Er zijn drie keuzes mogelijk: LICHT 0 - GEMIDDELD IIf - DONKER M. Als
u de kleur van de korst wilt wijzigen, drukt u op de toets [l totdat de aanduiding tegenover de gewenste
instelling gaat branden.

Inschakeling/Uitschakeling

Druk op de toets @ om het apparaat in te schakelen. Het lampje gaat branden. Het aftellen begint. U stopt of
annuleert de programmering met timer door @ lang ingedrukt te houden. Het lampje gaat uit.

Programma met timer

U kunt het apparaat zodanig programmeren dat uw bereiding klaar is op een door u gekozen tijds-
tip, tot maximaal 15 u van tevoren.

Deze stap geschiedt na het selecteren van het programma, de bakkleur en het gewicht. De programmatijd
wordt weergegeven.

Bereken het tijdsverschil tussen het moment waarop u het programma start en het uur waarop u wilt dat de
bereiding klaar is. Het apparaat telt hier automatisch de tijdsduur van de cycli van het programma bij op.

Met behulp van de toetsen A en 7, geeft u de gevonden tijd weer (A naar boven en ¥ naar beneden). Door
kort te drukken, verspringt de tijd in schijven van 10 min + korte pieptoon. Door lang te drukken verspringt de
tijd continu in schijven van 10 min.

Bijv.: Het is 20 uur ‘s avonds en u wilt dat uw brood de volgende morgen om 7 uur klaar is. Programmeer 11.00
u met behulp van de toetsen A en 7. Druk op de toets @ Er klinkt een geluidssignaal en de 2 punten §
van de timer knipperen. Het aftellen begint. Het lampje gaat branden.

Indien u een fout gemaakt heeft of de instelling van de tijd wilt wijzigen, houdt u de toets @ ingedrukt tot dat
u het geluidssignaal hoort. De automatisch ingestelde tijd wordt weergegeven. Herhaal de handeling. Sommige
ingrediénten zijn bederfelijk.

Er wordt geen geluidssignaal uitgezonden tijdens het verloop van een programma met timer.

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

Om uw brood uit de bakvorm te halen:

het kan gebeuren dat tijdens het uit de bakvorm halen de kneder in het brood bekneld blijven

zitten. Gebruik in dat geval het accessoire “haak” als volgt:

m wanneer het brood eenmaal uit de bakvorm is, legt u het nog warme brood op een zijde en houdt u het vast
met één hand met ovenhandschoen,

A B m steek de haak in de as van de kneder (A),

m rek voorzichtig om de kneder te verwijderen (B),

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

Om de anti-aanbaklaag van de uitneembare binnenpan in

goede staat te houden, geen metalen voorwerpen gebruiken

voor het uit de vorm halen van het brood.




=

Met de EXPERT toets u uw eigen programma voor broodbereiding maken en zelf de volgende instellingen
kiezen:

- de kneedtijd - de tijd voor het rijzen van het deeg - de baktijd (= kleur van de korst).

Zie tabel cyclus 7= bladzijde 15.

500g 750g 1000g 500g 750g 10009 *

Selecteer het gewicht van uw keuze door op de
toets W te drukken. Bijvoorbeeld : 1000 g.

*

Druk op toets [EZ8. Met de toetsen & en W, stelt u  Druk weer op toets [EZB. Stel de tijd in voor het rijzen
de kneedtid in tussen 10 en 30 min (tijdsindeling per ~ van het deeg tussen 30 en 70 min, tijdsindeling per
minuut) De pijl die knippert voor L% teken geeft de 5 min. De pijl die knippert voor (&) teken geeft de
ingestelde tijd aan. ingestelde tijd aan.

500g 750g 1000g

500g 750g 1000g

-_—

= |4 =
24 L

K| u‘ij

7 P

Druk weer op toets [EZ8. Stel de gewenste baktem-  Druk weer op toets [E28, alle tekens/symbolen zijn onbe-
peratuur in tussen 160° C & 190° (tijdsindeling per  weeglijk en verschijnen midden op het scherm; u kunt de
5° C). De pijl die knippert voor |4 geeft de ingestelde totale tijd van het programma die u net heeft vastgelegd
tijd aan. aflezen. Om met bakken te beginnen, druk op @

m Voor een programma met timer wijzigt u de tijd met de toetsen & en W, en druk dan op @ om het pro-
gramma te starten.

Praktische adviezen

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

Indien u twee programma’s na elkaar afwerkt, moet u 1 uur wachten voordat u met de tweede bereiding
begint, zodat het product volledig kan afkoelen.



DE CYCLI

Een tabel op pagina 26 geeft de verschillende cycli aan de hand van het gekozen programma aan.

Voorverwarming > Kneden > Rust > Rijzen > Bakken > Warmhouden
Gebruikt door Om het deeg  Hiermee kan De tijd waarin Hierbij Hiermee kan het brood
de programma’s  structuur het deeg tot het gist actief verandert het  na het bakken warm
3en4om te geven rust komen, is om het brood  deeg in gehouden worden.
het deeg nog en het zo zodat te laten rijzen brood en Het wordt van harte
beter te laten beter te de kwaliteit en zijn krijgt dit een  aanbevolen om het
rijzen. laten rijzen. van het kneden  aroma te goudbruin, brood meteen na het
verbeterd wordt.  ontwikkelen. knapperig bakken uit de
korstje. uitneembare binnenpan
te halen.

Voorverwarmen: werkt uitsluitend bij de programma’s 3 en 4. Op dat moment werkt de kneder niet. Tijdens deze
stap wordt de gist actiever, wat het rijzen bevordert van brood met meel dat de neiging heeft niet goed te rijzen.

Kneden: het deeg bevindt zich in de 1e of 2e kneedcyclus of in de mengperiode tussen de rijscycli. Tiidens deze
cyclus en voor de programma’s 1, 2, 3, 4, 6, 8, 9 en 11 kunt u ingrediénten toevoegen: droge vruchten, olijven,
spekblokjes, enz... Een geluidssignaal geeft aan op welk moment u dit kunt doen. Raadpleeg de overzichtstabel
van de bereidingstijden op pagina 26 en de kolom “extra”. Deze kolom geeft de tijd aan die op de display van uw
apparaat zal verschijnen terwijl het geluidssignaal te horen is. Om precies te weten na hoeveel tijd het geluids-
signaal te horen is, trekt u de tijd uit de kolom “extra” af van de totale baktijd.

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

Rijzen: het deeg bevindt zich in de 1e, 2e of 3e rijscyclus.
Bakken: het deeg bevindt zich in de eindcyclus van het bakken.

Warmhouden: voor de programma’s 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 12 en 13 kunt u de bereiding in het apparaat laten.
Na het bakken wordt het brood automatisch gedurende een uur warm gehouden. Tijdens het warm houden
gedurende een uur blijft de display op 0:00 staan terwijl het controlelampje knippert. Aan het einde van de cyclus
schakelt het apparaat automatisch uit na diverse pieptonen.

ENERGIEVERBRUIK

Het energieverbruik voor het maken van een basisbrood van 750 g (programma 1) is ongeveer 0,35 Kwh. Om
de prijs van het elektriciteitsverbruik te berekenen kijkt u gewoon naar de prijs voor elektriciteit van uw land.

DE INGREDIENTEN

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

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

Melk: u kunt verse melk of melkpoeder gebruiken. Indien u melkpoeder gebruikt, voeg hier dan de bedoelde hoeveel-
heid water aan toe. Indien u verse melk gebruikt, kunt u ook water toevoegen: het totale volume moet gelijk zijn aan het
volume dat nodig is voor het recept. Melk heeft een schuimend effect waarmee regelmatigere holtes verkregen wor-
den en waardoor het kruim er mooier uit komt te zien.

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

Meel: het gewicht van het meel kan aanzienlijk variéren aan de hand van het gebruikte type meel. Afhankelijk van
de kwaliteit van het meel kunnen ook de bakresultaten van het brood variéren. Bewaar het meel in een hermetisch
gesloten uitneembare binnenpan, want meel reageert op veranderingen in de weersomstandigheden en absorbeert zo



vocht of verliest dit juist. Gebruik bij voorkeur zogenaamd “krachtig” meel, meel van “bakkwaliteit” of “bakkersmeel”
in plaats van gewoon meel. Door haver, zemelen, tarwekiemen, rogge of hele granen toe te voegen aan het brood-
deeg, krijgt u een zwaarder en minder groot brood. Indien u speciale bakmixen gebruikt voor brood of zoete
broodjes of melkbrood, gebruik dan niet meer dan 1000 g deeg in het totaal. Het zeven van het meel heeft
ook invioed op het resultaat: hoe bruiner het meel is (dat wil zeggen, hoe meer graanvliesjes aanwezig zijn), hoe
minder het deeg zal rijzen en hoe compacter het brood zal zijn. U vindt in de winkel ook kant-en-klaar mixen
voor broodbereiding. Raadpleeg de aanbevelingen van de fabrikant voor het gebruik van deze mixen. Over het
algemeen kiest u het programma aan de hand van de gebruikte bereiding. Bijv.: Volkorenbrood - Programma 3.

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

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

Gist: bakkersgist bestaat in meerdere vormen: vers in kleine blokjes, actief droog om aan te lengen met water,
en gedroogde instantgist. Gist is verkrijgbaar in supermarkten (afdeling vers of bakkerij), maar u kunt ook verse
gist kopen bij uw bakker. Gist in verse vorm en gedroogde instantgist worden rechtstreeks toegevoegd, samen
met de andere ingrediénten. Denk er wel aan de verse gist goed te versnipperen met uw vingers om het beter
te verdelen. Alleen actieve gedroogde gist (in kleine bolletjes) moet voor gebruik aangelengd worden met een
beetje lauw water. Kies een temperatuur die dicht bij 37 °C ligt, daaronder is het minder efficiént, daarboven
werkt de gist niet meer. Gebruik de voorgeschreven doses en vermenigvuldig de hoeveelheden als u verse gist
gebruikt (zie de equivalentietabel hieronder).

Hoeveelheid/gewicht equivalenten tussen droge gist en verse gist:

Droge gist (in tl)

1 15 2 2,5 3 3,5 4 45 5
Verse gist (in g)
12 20 25 30 35 40 50 55 60

De toe te voegen ingrediénten (olijven, spekblokjes, enz.): u kunt uw recepten aanpassen met alle extra ingre-
diénten die u maar wilt gebruiken, maar zorg:
- dat u goed naar het geluidssignaal luistert voor het toevoegen van de ingrediénten, met name de meest kwetsbare,
- dat de hardste granen (zoals lijn- en sesamzaad) vanaf het begin van het kneden kunnen worden toegevoegd
om het apparaat gemakkelijker te kunnen gebruiken (bijvoorbeeld bij programmering van de timer),
- dat de zeer vochtige ingrediénten (olijven) goed moeten uitlekken,
- dat de vette ingrediénten met een beetje meel moeten worden bestrooid om beter opgenomen te kunnen worden,
- dat u niet een te grote hoeveelheid moet gebruiken, om de goede ontwikkeling van het deeg niet te verstoren
- als u harde ingrediénten toevoegt die scherp zijn, deze uitsluitend toevoegen na het laatste kneedproces om te
voorkomen dat de anti-aanbaklaag beschadigt (denk aan bv. kandijsuiker).

Praktische adviezen

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

Het is soms ook nuttig het deeg tijdens het kneden te controleren: het moet een gelijkmatige bal vor-
men die niet aan de wanden blijft plakken.

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

- 2o niet, dan moet u eventueel wat meel toevoegt.

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

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



BEREIDINGSTIIDEN

PROG. | BAKKLEUR |  MAAT TiD LVOOR TKEER | RUST | 2KEER | 1KEER | 3KEER | 2KEER | 4KEER | JKEER | BAKKEN | EXTRA | WARM
© ERWARMEN) KNEDEN | (min) | KNEDEN | RUZEN | KNEDEN | RUZEN | KNEDEN | RUZEN HOUDEN

(min) (min) (min) (min) (min) (min) (min) (nin)

500 3:13 48 2:51 60

1 750 3:18 53 2:56 60

1000 | 3:25 60 3:.08 60

500 | 313 48 | 251 | 60

1] 2 | 70 | a8 5 5 | 20 | 89 |10sec.| 26 |15sec| 50 | 53 | 256 | 60
1000 | 825 60 | 303 | 60

500 313 48 251 60

3 750 3:18 53 2:56 60

1000 3:25 60 3.03 60

500 | 207 43 | 145 | 60

1| 70 | 212 48 | 150 | 60

1000 | 217 53 | 155 | 60

500 2:07 43 1:45 60

2 2 750 2:12 5 5 2 15 10 sec. 9 10 sec. 30 48 1:50 60
1000 217 53 1:55 60

500 | 207 B | 145 | 60

3| 70 | 212 48 | 150 | 60

1000 | 217 53 | 155 | 60

500 3:43 48 2:56 60

1 750 3:45 50 2:58 60

1000 | 348 53 3:.01 60

500 | 343 48 | 256 | 60

3 2 |70 |34 | w0 | 5 5 | 15 | 49 |f0sec.| % |10sec.| 45 | 50 | 258 | 60
1000 | 348 53 | 301 | 60

500 3:43 48 2:56 60

3 750 3:45 50 2:58 60

1000 348 53 3.01 60

500 | 226 46 | 204 | 60

1| 750 | 228 48 | 206 | 60

1000 | 230 50 | 208 | 60

500 2:26 46 2:04 60

4 2 750 2:28 5 5 5 15 24 10 sec. 11 10 sec. 35 48 2:06 60
1000 2:30 50 208 60

500 | 226 46 | 204 | 60

3 | 70 | 208 48 | 206 | 60

1000 | 230 50 | 208 | 60




PROG. |BAKKLEUR | MAAT | TUD | VOOR | TKEER | RUST | 2KEER | TKEER | OKEER | 2KEER | 4KEER | SKEER | BAKKEN | EXTRA | WARM
(] VERWARMEN| KNEDEN | (nin) | KNEDEN | RUZEN | KNEDEN | RUZEN | KNEDEN | RUZEN HOUDEN
(min) (min) (min) (min) (min) | (min) (min) (min)
500 | 3:30 50 - 60
1 750 | 3:32 59 - 60
1000 | 3:35 55 - 60
500 | 3:30 50 - 60
51 2 |70 | 332 5 5 20 | 39 | 10sec | 31 |10sec | 60 | 92 : 60
1000 | 3:35 55 - 60
500 | 3:30 50 - 60
3 | 750 | 332 59 - 60
1000 | 3:35 55 - 60
500 | 3:17 50 | 255 | 60
1 750 | 8:22 55 | 300 | 60
1000 | 327 60 | 305 | 60
500 | 3:17 50 | 255 | 60
6 | 2 | 780 | 322 5 5 2 39 | fosec. | 26 | Ssec. | 52 | 85 | 300 | 60
1000 | 327 60 | 305 | 60
500 | 3:17 50 | 255 | 60
3 | 750 | 322 5 | 300 | 60
1000 | 8:27 60 | 305 | 60
7 2 750 | 1:20 5 15 1 48 60
8 750 | 1:28 5 8 5 0 2
9 2 | 750 | 210 5 10 60 | 8 | 2038 | 60
10| - - 1:30 5 % 60
11 - - 5:07 5 20 250 9 30 450
12 1:25 15 70 20
0:10-
13 0:101:30 - 60
130
E
% 500 |2:43-3:43 - = | 48 |228308| 60
E 750 |2:48348| - 5 5 | 1030 | 39 | 10sec. | 26 | 15sec. | 3070 | 53 |2:333:13| 60
¥ 1000 |2:55-3:55 60 |2408:20| 60

Opmerking: bij de totale tijdsduur zit niet de tijd van het warmhouden
van de programma's 1, 2, 3,4,5, 6,7, 8,9, 12 en 13.



HANDLEIDING VOOR BETERE BAKRESULTATEN

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

Te hoog Ingezakt Onvoldoende| Te lichte | Bruine zijden Meel aan
gerezen brood na te gerezen korst maar het brood | de zijkanten
brood hoog gerezen brood is niet en bovenop
te zijn voldoende gaar
Tijdens het bakken is P
de toets @ ingedrukt
Niet genoeg meel ()
Te veel meel ([ ) @
Niet genoeg gist [ )

Te veel gist () [ )

Niet genoeg water

Te veel water o

Niet genoeg suiker

Meel van slechte kwaliteit

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

Het water is te warm ()

Het water is te koud

Onjuist geprogrammeerd [ ) [ )

TECHNISCHE STORINGSGIDS

PROBLEMEN OPLOSSINGEN

De kneder blijft in de kom bekneld zitten | » Laten weken voordat u hem verwijdert.

De kneder blijft in het brood bekneld zitten| « De kneder met een beetje olie insmeren voordat u de ingrediénten
in de kom doet.

Na een druk op @ gebeurt er niets * Het apparaat is te warm. Het volgende foutbericht wordt
weergegeven EO1 + 5 pieptonen. Wacht 1 uur tussen 2 cycli.
Als er een ander bericht verschijnt dan deze, dient u uw
broodmachine naar een erkend service center te brengen.

* U heeft de timer geprogrammeerd.

* Het betreft een programma met voorverwarmen.

Na op @ gedrukt te hebben draait * De uitneembare binnenpan zit niet goed op zijn plaats.

de motor maar er wordt niet gekneed * De kneder is afwezig of zit niet goed op zijn plaats.

Na een programmering met de timer * U heeft vergeten na de programmering op @ te drukken.

is het brood niet voldoende gerezen * De gist is in contact gekomen met het zout en/of het water.

of er is niets gebeurd * Kneder afwezig.

Brandgeur * Een deel van de ingrediénten is naast de uitheembare binnenpan

gevallen: laat het apparaat afkoelen en maak de binnenzijde van het
apparaat schoon met een vochtige spons en zonder reinigingsmiddel.
* De bereiding is overgelopen: te grote hoeveelheid ingrediénten, met
name vloeistof. Neem de juiste verhoudingen van het recept in acht.




BESCHREIBUNG

- Einstelltasten

* fiir den zeitversetzten Start
« fiir die Zeiteinstellung

von Programm 13
* fiir die Einstellung

der Parameter

des Programms “Expert”

- Betriebskontrollleuchte

A - Abnehmbarer Deckel
mit Sichtfenster
B - Bedienfeld
E - Messbecher
f1 - Essloffel
F - Messloffel
f2 - Teeldffel C - Back-und Knet- Form
D - Knethaken
G - Zubehorteil
“Haken"
zum Entfernen s00g 750 1000
der Knethaken
b1 - Anzeigedisplay
b6 - Programmwahl
b3 - BrotgréBe
b5 - Einstellung des Brdaunungsgrades
der Kruste
b8 - “Expert” Taste

- Start/Stopp-Taste

KRUPS




SICHERHEITSHINWEISE

m Die Gebrauchsanleitung vor der ersten Benutzung auf-
merksam lesen. Ein unsachgeméaBer Gebrauch entbindet
den Hersteller von seiner Haftung und die Garantie
erlischt. Entfernen Sie vor der ersten Inbetriebnahme alle
Verpackungen und Aufkleber innerhalb und auBerhalb
des Gerates und entnehmen Sie das Zubehdr.

m Fiir lhre Sicherheit entspricht dieses Produkt allen gén-
gigen Standards (Niederspannungsrichtlinie, elektroma-
gnetische Vertrdglichkeit, Lebensmittelverordnung,
Umweltschutz,...).

m Dieses Gerat ist nicht dazu ausgelegt, mit einem Timer
oder einer gesonderten Fernbedienung in Betrieb
gesetzt zu werden.

m Uberlassen Sie niemals unbeaufsichtigt Kindern oder
Personen das Gerat, wenn deren physische oder sen-
sorische Féhigkeiten oder Mangel an Erfahrung und
Wissen sie am sicheren Gebrauch hindern. Sie miissen
stets liberwacht werden und zuvor unterwiesen sein.
Kinder mussen beaufsichtigt werden, um sicher zu
gehen, dass sie nicht mit dem Gerét spielen.

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

m Uberpriifen Sie, dass die Geratespannung mit der
Netzspannung Ubereinstimmt. Durch einen falschen
Anschluss geht die Garantie verloren.

mDas Gerdt nur an eine geerdete Schukosteckdose
anschlieBen. Zuwiderhandlungen kénnen Stromschlége
zur Folge haben und unter Umsténden schwere
Verletzungen verursachen. Fir lhre Sicherheit ist es
wichtig, dass die Schukosteckdose den geltenden
Elektrovorschriften lhres Landes entspricht. Wenn Sie
keine geerdete Schukosteckdose haben, missen Sie
vor Gerdtegebrauch unbedingt lhr Stromnetz von einer
zugelassenen Stelle anpassen lassen.

mDas Gerét ist ausschlieBlich fiir einen h&uslichen
Gebrauch bestimmt. Nicht im Freien verwenden.

m Ziehen Sie nach jeder Benutzung und vor jeder
Reinigung des Geréts den Netzstecker.

m Benutzen Sie das Gerét nicht, wenn :
- dessen Stromkabel beschédigt oder fehlerhaft ist,
- das Gerat auf den Boden gefallen ist und sichtbare
Schéden aufweist oder Funktionsstérungen auftreten.
In diesen Féllen muss das Gerdt zur nichsten
Kundendienstwerkstatt gebracht werden, um jedwede
Gefahr zu vermeiden. Bitte sehen Sie sich die
Garantie an.

m Wenn die Anschlussleitung dieses Gerates beschadigt
wird, muss sie durch den Hersteller oder seinen
Kundendienst oder eine dhnlich qualifizierte Person
ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

Denken Sie an den Umweltschutz
® Das Gerit enthalt wertvolle Rohstoffe, die w

mDas Netzkabel nicht herabhéngen lassen, Kinder
kénnten daran ziehen.

m Das Netzkabel nicht in die Ndhe oder in Kontakt mit
heiBen Gerateflachen, Hitzequellen oder scharfen
Kanten bringen.

m Das Sichtfenster wahrend und direkt nach dem
Betrieb nicht beriihren. Das Sichtfenster kann
sehr heif3 werden.

m Das Gerit nicht durch Ziehen am Stromkabel ausstecken.
m Bewegen Sie das Gerat nicht solange es heil ist.

m Nur geerdete Verldngerungskabel in gutem Zustand
benutzen, deren Durchmesser mindestens so groB ist
wie der des mitgelieferten Stromkabels. Das Kabel muss
so verlegt werden, das niemand dartiber stolpern kann.

m Das Gerat darf nicht auf andere Geréte gestellt werden.
m Das Gerét darf nicht als Warmequelle benutzt werden.

m Das Gerét nicht unter leicht entflammbare Gegenstande
(z. B. Gardienen, Vorhinge, Regale ) stellen.

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

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

m Verwenden Sie fiir lhre Sicherheit nur Zubehér und
Ersatzteile, die fiir dieses Gerét bestimmt sind.

m Jedes Gerét unterliegt einer strengen Qualitatskontrolle.
Mit in Stichproben entnommenen Geréten werden prak-
tische Gebrauchsversuche angestellt. Deshalb kénnen
einzelne Gerate Gebrauchsspuren aufweisen.

= Am Ende des Programms zur Herausnahme der
Form oder zum Beriihren heiBer Flachen immer
Ofenhandschuhe tragen. Das Gerat wird wahrend
des Gebrauchs sehr heiB.

m Die Beltiftungsschlitze nie verstopfen.

m Vorsicht. Am Ende oder wahrend des Programms
kann beim Offnen des Deckels Dampf austreten.

mAchten Sie im Programm_ 12 (Marmelade,
Kompott) darauf, dass beim Offnen des Deckels
Dampf oder heiBBe Spritzer entstehen kénnen.

m Achtung, Uberlaufender Teig, der das Heizelement
berlihrt, kann sich entflammen. Daher:

- die Mengenangaben in den Rezepten nicht tiberschreiten.

- das Gesamtgewicht von 1000 g Teig nicht tiberschreiten.

- 620 g Mehl und 12 g Hefe nicht tiberschreiten.

m Der an diesem Gerét gemessene Gerduschpegel liegt
bei 63 dBa.

ieder verwertet werden kénnen.

2 Geben Sie |hr Gerat deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.



VORWORT

1. Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung aufmerksam durch und befolgen Sie die Anweisungen in unserer
Gebrauchsanweisung genau. Das Brotbacken mit dem Backautomaten ist anders als die rein "manuelle"
Methode!

2. Alle zu verwendenden Zutaten miissen Raumtemperatur haben und prézise abgewogen sein. Die
Fliissigkeiten mit dem mitgelieferten Messbecher abmessen. Der doppelseitige Messloffel
besitzt auf einer Seite das Essloffel- und auf der anderen Seite das Teel6ffel- MaB. Falsche
Messmengen beeintréchtigen das Backergebnis.

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

4. Die Mehlmenge muss genau abgewogen sein, das ist wichtig. Am besten verwenden Sie dazu eine
Kiichenwaage. Nehmen Sie Trockenhefe (in der Tiite) oder frische Hefe. Wenn nicht anders im Rezept
beschrieben, verwenden Sie kein Backpulver. Eine gedffnete Tiite Trockenhefe muss binnen 48 Stunden
aufgebraucht werden.

5. Um den Gehprozess des Teigs nicht zu beeintrachtigen, raten wir, alle Zutaten in die Backform zu geben
und den Deckel wéhrend des Gebrauchs nicht zu oft zu 6ffnen. Halten Sie die Reihenfolge der
Zutatenzugabe genau ein, sowie die in den Rezepten genannten Mengenangaben. Als erstes die flissigen
und danach die festen Zutaten einfiillen. Die Hefe darf weder mit den Fliissigkeiten noch mit dem
Salz in Beriihrung kommen.

Allgemeine Reihenfolge, in der die Zutaten einzufiillen sind :
Flussigkeiten (Butter, Ol, Eier, Wasser, Milch)

Salz

Zucker

Mehl, erste halbe Menge

Milchpulver

Zusétzliche feste Zutaten

Mehl, zweite halbe Menge

Trockenhefe



VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

m Verpackungen, Aufkleber und gesamtes Zubehor
innerhalb und auBerhalb des Gerétes entfernen- A.

m Reinigen Sie alle mitgelieferten Bestandteile
sowie das Gerét selbst mit einem feuchten Schwamm.

INBETRIEBNAHME DES GERATES

m Rollen Sie das Stromkabel ab und schlieBen Sie es an eine geerdete Steckdose an.

m Wihrend des ersten Gebrauchs kann sich ein leichter Geruch entwickeln.

REINIGUNG UND PFLEGE

m Ziehen Sie den Netzstecker des Gerits.
Reinigen Sie alle Elemente, das Gerét und das Innere
der Form mit einem feuchten Schwamm.
Sorgfiltig trocknen - B.

m Reinigen Sie die Back- und Knet- Form sowie den Knethaken
mit heiBem Wasser und Geschirrspiilmittel.
Wenn der Knethaken sich nicht l6sen |4sst,
weichen Sie ihn 5 bis 10 Minuten in Wasser ein.

m Demontieren Sie bei Bedarf den Deckel, um ihn
mit heiBem Wasser zu reinigen - C.

= Die Bestandteile nicht in der Spiilmaschine reinigen.

m Weder haushaltstibliche Reinigungsmittel,
Topfkratzer noch Brennspiritus verwenden.

m Nur mit einem weichen und feuchten Tuch reinigen.

m Das Gerétegehéduse oder den Deckel niemals
in Wasser tauchen.



SCHNELLANLEITUNG

Form am Griff nehmen und herausziehen und dre-
hen Sie sie dabei entgegen der Uhrzeigerrichtung.
Den Knethaken einsetzen.

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

Halten Sie den Backbehalter am Griff und setzen
Sie ihn leicht seitlich auf die Spindel auf; drehen Sie
ihn anschlieBend in Uhrzeigerrichtung, um sie zu ver-
riegeln.

Driicken Sie auf @
Der Doppelpunkt blinkt.
Die Betriebskontrollleuchte leuchtet auf.

500g 750g 1000g

SchlieBen Sie den Brotbackautomaten an und
schalten Sie ihn ein. Es ertont ein Signalton und das
Programm 1 wird standardm&Big angezeigt. Es
entspricht einem Brotgewicht von 750 g und dem
mittleren Braunungsgrad. AnschlieBend erscheint
die entsprechende Backzeit.

Ziehen Sie am Ende des Backzyklus den
Netzstecker. Nehmen Sie den Backbehlter heraus.
Achtung! Griff und Deckelinnenseite sind heiB.
Verwenden Sie stets Ofenhandschuhe. Brot aus der
Form nehmen und 1 Stunde auf einem Kuchengitter
abkiihlen lassen.

Damit Sie sich mit Ihrem Brotbackautomaten vertraut machen,
empfehlen wir lhnen dieses Brot-Grundrezept nachzubacken.

BROT-GRUNDREZEPT - Programm 1| ZUTATEN (1L > Teelsffel - EL > Esslsffel)
BRAUNUNGSGRAD = MITTEL -OL=15EL -MILCHPULVER = 1,5 EL

— -WASSER =250 ml - MEHL VOM TYP T550 = 455 g
GEWICHT =750 g -SALZ=1TL -TROCKENHEFE =1 TL
BACKZEIT = 3:18 -ZUCKER=3TL




DIE PROGRAMME

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

Mit der MENU Taste haben Sie die Wahl unter 13 verschiedenen
m Programmen. Mit der Programmwahl werden verschiedene Stufen ausgeldst,
die Schritt fur Schritt automatisch ablaufen. Die jeweilige Programmzeit wird
angezeigt. Mit jedem Driicken der Taste [JIZ, erscheint im Anzeigefeld die

500g 750g 1000g

1 > Grundrezept

3 > Vollkornbrot

6 > SiiBes Brot
7 > Brot super schnell

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

Dieses Programm ist eine schnellere Variante des
Grundrezept-Programms.

Das Vollkornbrot-Programm sollte bei der
Verwendung von Vollkornmehl gewahlt werden.

Dieses Programm ist eine schnellere Variante des
Vollkornbrot-Programms.

Das Programm “Franzésisches Brot" entspricht
einem Rezept flr traditionelles franzésisches
WeiBbrot.

Das Programm "siiBes Brot" backt Brot mit héhe-
rem Fett- und Zuckergehalt (Brioche).

Fir die Zubereitung lhres ersten Brioche-Rezepts
empfehlen wir lhnen den Braunungsgrad HELL.

Dieses Programm béckt Brot super schnell.

Das Programm erlaubt die Zubereitung von
Kuchen mit Backpulver.

Fir Glutenfreies Brot durfen nur glutenfreie
Fertigbackmischungen  verwendet werden.
Dieses Brot ist fur Personen mit
Glutenunvertraglichkeit (Zsliaki) geeignet. Gluten
ist in zahlreichen Getreidesorten (Weizen, Gerste,
Roggen, Hafer, Kamut, Dinkel...) enthalten.
Beachten Sie die Anweisungen auf der
Verpackung der Backmischung. Die Back- und
Knet-Form muss stets gereinigt werden, damit sie
nicht mit anderen Mehlarten in Bertihrung kommt.
Bei strenger glutenfreier Didt muss darauf geachtet
werden, dass auch die verwendete Hefe kein
Gluten enthélt. Die Konsistenz von glutenfreien
Mehlen erméglicht keine optimale Durchmischung.
Deshalb muss der Teig beim Kneten mit einem
biegsamen Plastikspatel von den Réndern geldst

2 > Grundrezept schnell

4 > Vollkornbrot schnell
5 > Franzosisches WeiBbrot

nachste Ziffer im Meni von 1 bis 13:

8 > Kuchen mit Backpulver
9 > Glutenfreies Brot
10 > Hefeteig fiir Pizza und Teig fur frische Nudeln
11 > Hefeteig zum Weiterverarbeiten
(kneten, ruhen, aufgehen)
12 > Konfitiire/Marmelade
13 > Nur Backen

werden. Glutenfreies Brot hat eine dichtere
Konsistenz und eine hellere Férbung als her-
kémmliches Brot.

Dieses Programm béckt nicht. Diese Einstellung
knetet Hefeteige und ldsst sie ruhen, damit sie
aufgehen kénnen (z.B. Pizzateig) oder ist ein reines
Knetprogramm fiir Teige, die nicht aufgehen (z. B.
Nudelteig). In diesem Fall muss das Programm am
Ende des Knetzyklus manuell durch einen langeren
Druck auf den Start/Stop-Taste angehalten werden
(siehe Schema Seite 41).

Dieses Programm béckt nicht. Es knetet den Teig
und lasst ihn langer als 4 Std. aufgehen. Auf diese
Weise entsteht ein Teig mit stérkeren Aromen, der
im Ofen gebacken werden sollte.

Das Konfitiiren-Programm  bereitet automatisch
Konfitiiren und Marmeladen in der Knet- und
Backform zu.

Das Programm ,nur Backen" erméglicht das
Backen von Broten in 10 Minuten bis 1H30. Die
Backzeiten kénnen im 10-Minuten-Takt eingestellt
werden. Es kann allein eingestellt werden, oder:
a) in Verbindung mit dem Programm fiir Hefeteig,
b) zum Aufbacken oder Nachbacken von bereits
gebackenen und abgekiihlten Broten, die sich
noch im Backraum befinden.
c) zum Fertigbacken eines unterbrochenen
Backzyklus, z.B. bei langerem Stromausfall.
Lassen Sie den Brotbackautomaten bei
laufendem Programm 13 nicht unbeaufsichtigt.
Sobald die gewiinschte Krustenfarbe
erreicht ist, schalten Sie das Programm
mit einem lingeren Druck auf die (@) Taste
manuell ab.



Einstellung der BrotgrodBe

Die BrotgroBe betragt standardmaBig 750 g. Es handelt sich um eine Grundeinstellung. Einzelheiten entnehmen
Sie den jeweiligen Rezepten. Fiir die Programme 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 ist kein Gewicht voreingestellt.
Driicken Sie die Taste 2 zum Einstellen des gewiinschten Gewichts : 500 g, 750 g und 1000 g. Das
Hinweislicht leuchtet neben der ausgewahlten GréBe auf. Die Gesamtdauer des Programms &ndert sich je
nach eingestelltem Gewicht.

Einstellung der Krustenfarbe (Braunungsgrad)

Grundeinstellung der Kruste ist standardm&Big MITTELBRAUN. Die Programme 7, 8, 9,10, 11, 12, 13 haben
keine Einstellung des Braunungsgrads. Drei Braunungsgrade stehen zur Auswahl: HELL T - MITTEL I -
DUNKEL WR. Zum Andern der Standardkrustenfarbe driicken Sie auf die Taste [l bis das Hinweislicht
neben der gewiinschten Einstellung aufleuchtet.

Start / Stopp

Driicken Sie die Taste @ um das Gerit in Betrieb zu setzen. Die Betriebskontrollleuchte leuchtet auf. Der
Countdown beginnt. Der Timer kann mit einem langeren Druck auf @ gestoppt oder geléscht werden. Die
Betriebskontrollleuchte leuchtet auf.

Zeitversetzte Programmierung (Timer-Funktion)

Das Gerét kann bis zu 15 Stunden vorprogrammiert werden, damit lhr Brot zur gewiinschten Zeit
fertig ist.

Die Timerfunktion wird nach der Auswahl des Programms, der Einstellung der Krustenfarbe und der BrotgréBe
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 fiigt die Dauer der
Programmzyklen automatisch ein). Stellen Sie die errechnete Zeit anhand von A und ¥ ein (A zum Wert
heraufsetzen, ¥ zum Wert herabsetzen). Durch kurzes Driicken stellt sich der Timer in 10 Minuten-Schritten
weiter und es ertdnt ein kurzer Signalton. Durch langes Driicken stellt sich der Timer kontinuierlich in 10
Minuten-Schritten weiter. Beispiel: Es ist 20h00 und Sie méchten ein frisches Brot fiir den nachsten Morgen
7h00. Programmieren Sie 11h00 mit & und . Driicken Sie die Taste @ Es ertdnt ein Signalton und der
Doppelpunkt ; des Timers blinkt. Der Countdown beginnt. Die Betriebskontrollleuchte leuchtet auf.

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.

Wahrend des Ablaufs eines zeitversetzten Programms ertdnt kein Signalton.

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

Stiirzen des Brotes

Es kann vorkommen, dass der Knethaken beim Stiirzen des Brotes in demselben stecken bleiben.

Benutzen Sie in diesem Fall das Zubehorteil ,,Haken* wie folgt:

m legen Sie das gestiirzte, noch warme Brot auf die Seite und halten Sie es mit der durch einen Ofenhandschuh

geschutzten Hand fest,

m fiihren Sie den Haken in die Achse des Knethakens ein (A),

m ziehen Sie vorsichtig daran, um den Knethaken herauszuziehen (B),

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

Verwenden Sie zum Ausformen des Brots

keine Metallutensilien, um die Anti-Haft-Beschichtung

der Form nicht zu beschédigen.

A B




=

Mit dem Programm EXPERT konnen Sie |hr eigenes Programm zusammenstellen und selbst die folgenden
Parameter wahlen:

- Knetdauer - Gehzeit des Teigs - Backtemperatur (= Braunungsgrad).

Siehe Zyklustabelle ~7 Seite 15.

500g 750g 1000g 500g 750g 1000g *

Wahlen Sie das gewiinschte Gewicht durch Driicken
der Taste [EM. Beispiel : 1000 g.

| &

500g 750g 1000g *

Driicken Sie die Taste [EZB. Mit den Tasten & und  Driicken Sie ereut die Taste [EZ8. Wahlen Sie die
W wihlen Sie die Knetdauer von 10 bis 30 Minuten Zeit, in der der Teig gehen soll, von 30 bis 70 Min. in
in 1-Minuten-Schritten. Der Pfeil vor = blinkt wéh- 5-Minuten-Schritten. Der Pfeil vor (] blinkt wihrend
rend der Einstellung der Dauer. der Einstellung der Dauer.

500g 750g 1000g 500g 750g 1000g

=
)
5

[y

v

Driicken Sie erneut die Taste [EZ8. Wahlen Sie die  Driicken Sie erneut die Taste [EZ8. Alle Pfeile leuch-
gewiinschte Backtemperatur von 1560°C bis 190°C  ten konstant auf und in der Mitte der Anzeige kénnen
in 5°C-Schritten. Der Pfeil vor (&) blinkt wihrend der  Sie die Gesamtdauer des soeben eingespeicherten
Dauer der Einstellung. Programms ablesen. Driicken Sie auf @, um das

Programm zu starten.

m Um einen zeitversetzten Start zu programmieren, &ndern Sie die Zeit mit Hilfe der Tasten £\ und &. Driicken
Sie dann auf @, um das Programm zu starten.

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 nacheinander ablaufen lassen, sollten Sie vor dem Start des zweiten
Programms eine Stunde verstreichen lassen, damit das Gerét géanzlich abkiihlen kann.

(36



PROGRAMM-ZYKLEN

Im Schema auf Seite 40 ist der Ablauf der verschiedenen Zyklen je nach eingestelltem Programm abzulesen.

Vorheizen > Kneten > Ruhen > Gehen > Backen > Warmhalten

Wird in den Verleiht Der Teig In dieser Zeit Der Teig Zum Warmhalten
Programmen 3 dem Teig  entspannt sich  wirkt die Hefe,  bekommt nach dem Backzyklus.
und 4 benutzt, ~ Struktur,  und verbessert  der Teig geht  seine Krume, Es ist jedoch ratsam,
damit der Teig ~ damit damit auf und die Kruste das Brot gleich
besser gehen er gut die Giite des entwickelt wird knusprig nach dem Backen
kann. aufgeht. Knetvorgangs.  sein Aroma. und goldbraun.  zu entfernen.

Vorheizen : Das Vorheizen wird nur in den Programmen 3 und 4 aktiv. Diese Etappe beschleunigt die Wirkung
der Hefe und beglinstigt 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 durchgek-
netet. Wahrend dieses Zyklus kénnen Sie fur die Programme 1, 2, 3, 4, 6, 8, 9 und 11 weitere Zutaten, z.B.
Trockenfriichte, Oliven, Speck, usw. zufiigen. Wenn Sie etwas hinzufiigen kdnnen, ertént ein Signalton. Siehe
Schema Seite 40 sowie die Spalte ,Extra”. Diese Spalte nennt die Zeit, die im Anzeigefenster steht, wenn der
Signalton zu héren ist. Um genauer zu wissen, nach welcher Zeit dieser Alarm ertnt, missen Sie die Zeitangabe
in der Spalte "Extra" von der Gesamtbackzeit abziehen.

Beispiel: “extra” = 2:561 und “Gesamtzeit” = 3:13, die Zutaten kénnen nach 22 Minuten zugeftigt werden.

Gehen : Der Teig geht im ersten, zweiten oder dritten Zyklus.

Backen : Das Brot befindet sich im letzten Backzyklus. Wenn das Kontrollldmpchen gegentiber von ,END*
aufleuchtet, ist der Backzyklus beendet.

Warmhaltefunktion : fir die Programme 1, 2, 3, 4,5, 6, 7, 8, 9, 12 und 13 kdnnen Sie die Zubereitung im Gerat
belassen. Nach dem Backen lauft automatisch ein einstiindiger Warmhaltezyklus an. Die Anzeige zeigt wahrend der
einsttindigen Warmhaltezeit 0:00 an und die Betriebskontrollleuchte blinkt. Am Ende des Zyklus gibt das Gerét
mehrere Signalténe von sich und schaltet sich dann automatisch ab.

ENERGIEVERBRAUCH

Der Energieverbrauch fiir die Zubereitung eines 750 g-Brotes nach Grundrezept (Programm 1) betrégt ca.
0,35 Kwh. Legen Sie den in Ihrem Land giiltigen Strompreis zugrunde, um die Kosten des Stromverbrauchs zu
berechnen.

DIE ZUTATEN

Fett und Ole: Fette machen den Teig weicher und geschmacksintensiver. Die Brote halten sich besser und tiber l4n-
gere Zeit. Zuviel Fett verzogert allerdings den Gehprozess. Wenn Sie Butter verwenden, schneiden Sie sie in kleine
Stiickchen und verteilen diese gleichm&Big auf der Teigmischung, oder Sie verwenden weiche Butter. Keine warme
Butter hinzuftigen. Das Fett soll die Hefe nicht bertihren, denn Fett verhindert, dass die Hefe Feuchtigkeit aufnimmt.

Eier: Eier machen den Teig gehaltvoller und verbessern die Farbe der Kruste. 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 Ei-Angaben in den
Rezepten gelten fiir mittelgroBe Eier von 50 g Stiickgewicht. Bei gréBeren Eiern vergréBern Sie etwas
die Mehlmenge, und bei kleinen Eiern reduzieren Sie sie dementsprechend.

Milch: Sie kénnen Frischmilch oder Milchpulver verwenden. Bei Milchpulver nehmen Sie die urspriinglich angegebene
Wassermenge. Sie kdnnen Frischmilch zusammen mit Wasser verwenden: die Gesamtfliissigkeitsmenge muss der
Angabe im Rezept entsprechen. Milch wirkt emulgierend und gibt der Brotkrume eine gleichmaBigere und damit scho-
nere Struktur.

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



Mehl: Die Mehimengen schwanken je nach verwendetem Mehltyp. Das Backergebnis ist ebenfalls stark von
der Mehlqualitdt abhéngig. 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 Mehl vom Typ T550, backstarkes Mehl, Backmehl oder Backermehl statt
Standardmehl. Die Zugabe von Haferflocken, Kleie, Weizenkeimen, Roggen oder sonstigen Kérnern ergibt
schwerere und kleinere Brote. Bei der Benutzung von speziellen Mehlmischungen fiir Brot, Brioche
oder Milchbrot: Bereiten Sie nicht mehr als insgesamt 1000 g Teig zu. Die Feinheit des Mehls beein-
flusst ebenfalls die Backergebnisse: je vollstindiger das Mehl ist (d.h. es enthélt noch Bestandteile der
Kornhiille, die Kleie), umso weniger wird der Teig aufgehen 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: SiiBen Sie am besten mit weiBem Zucker, braunem Zucker oder Honig. Verwenden Sie keine
Zuckerraffinade oder Wiirfelzucker. 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 Aktivitét der Hefe. Es darf nicht mit der Hefe in Beriihrung kommen.
Durch Salz wird der Teig fest, kompakt und geht nicht zu stark auf. Salz verbessert ebenfalls die Teigstruktur.

Hefe: Die Backhefe existiert in mehreren Formen: als Frischhefe in Wiirfelform oder als Trockenhefe zur sofortigen
Verwendung. Die Hefe wird in allen géngigen Supermérkten (Abteilung Backwaren oder Frischwaren) verkauft,
oder aber Sie kaufen die Hefe direkt und frisch bei lhrem Bécker. Als Frischhefe oder sofort verwendbare
Trockenform wird die Hefe direkt mit den tibrigen Zutaten in die Form Ihrer Maschine gegeben und eingearbeitet.
Vergessen Sie jedoch nicht, die frische Hefe vor dem Beigeben zwischen lhren Fingern zu zerbréseln, um sie
gleichméBig auf den gesamten Teig zu verteilen. Die iibrigen Zutaten miissen eine Temperatur um die 37 °C
haben, da die Hefe bei niedrigeren Temperaturen an Wirksamkeit verliert, und bei hoheren Temperaturen ihre
Aktivitét verliert. Beachten Sie auch die vorgeschriebenen Mengen und denken Sie daran, die Hefemengen zu
erhdhen, wenn Sie mit frischer Hefe arbeiten (siehe die nachstehende Aquivalenztabelle).
Umrechnungstabelle Menge/Gewicht zwischen Trockenhefe und frischer Hefe:

Trockenhefe (in TL.)

1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4.5 5
Frische Hefe (in g)
12 20 25 30 35 40 50 55 60

Weitere Zutaten (Oliven, Speck, usw.): Sie kénnen die Rezepte abwandeln und Zutaten lhrer Wahl hinzugeben.
Bitte beachten Sie dabei:
den Signalton, der Sie auf den richtigen Zeitpunkt der Zugabe hinweist, vor allem bei empfindlichen Zutaten,
- festere Kérner (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 groBen Mengen hinzugeben, die gute Teigentwicklung kénnte dadurch gestort werden.

Praktische Tipps

Die Brotzubereitung ist sehr empfindlich gegeniiber bestimmten Temperatur- und Feuchtigkeits-
bedingungen. An heiBen Tagen wird geraten, kéltere Fliissigkeiten als gewdhnlich zu verwenden. An kalten
Tagen sollte das Wasser oder die Milch dagegen angewérmt werden (aber nie tiber 35°C).

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

bei Mehlrlickstéanden noch etwas Wasser nachgieBen,

bei klebrigem Teig noch etwas Mehl hinzuftigen.
Nehmen Sie diese Korrekturen sehr behutsam vor (max. 1 Essléffel auf einmal) und warten Sie erst das
Ergebnis ab, bevor Sie noch weitere Korrekturen vornehmen.

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



FEHLERSUCHANLEITUNG FUR DIE ZUBEREITUNG VON BROT

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

Brot Brot zu stark Brot nicht | Kruste Brot auBen Oberseite
zu stark aufgegangen, genug nicht braun, aber und Seiten
aufgegangen dann aufgegangen | braun [innen nicht genug|  bemehlt
zusammengefallen genug gebacken
Wahrend des Backzyklus Y
wurde die @ bedient
Zu wenig Mehl [ )
Zu viel Mehl () [ )
Zu wenig Hefe [ )
Zu viel Hefe [ ) [ )
Zu wenig Wasser () [ )
Zu viel Wasser [ ) o
Zu wenig Zucker [ )
Schlechte Mehlqualitat [ ) [ )
Falsche Proportionen
der Zutaten [ )
(zu groBe Mengen)
Wasser zu warm [ )
Wasser zu kalt [ ]
Falsches Programm [ ) [ )

SUCHANLEITUNG FUR TECHNISCHE STORUNGEN

FEHLER

ABHILFE

Knethaken bleibt in der Form stecken

* In Wasser einweichen und dann herausziehen.

Knethaken bleibt im Brot stecken

* Knethaken leicht 6len, bevor die Zutaten eingefiillt werden.

Nichts passiert nach Druck
auf

* Das Gerit ist zu heiB. Die Fehlermeldung EO1 wird angezeigt
und es erténen 5 Signalténe. 1 Stunde warten.
Wenn eine andere Fehlermeldung als diese angezeigt wird,
bringen Sie das Gerit in eine zugelassene Kundendienstwerkstatt.
* Es wurde ein zeitversetzter Start (Timer) programmiert.
* Das gewahlte Programm hat einen Vorheizzyklus.

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

* Die Form ist nicht richtig eingesetzt.
* Der Knethaken fehlt oder sitzt nicht richtig.

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

oder nichts ist passiert

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

Es riecht verbrannt

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

* Der Teig ist tibergelaufen: die Zutatenmenge ist zu groB, vor allem
der Flissigkeitsanteil. Die Mengenangaben der Rezepte einhalten.




BACKZEITEN

PROG. | KRUSTE | GEWICHT | ZE  |VORHEIZEN| 1 RUHEN 2 1 3 2 4 3| BACKEN | EXTRA | WARM.
® KNETEN | (Min) | KNETEN | GEHEN | KNETEN | GEHEN | KNETEN | GEHEN | (Min) HALTEN

(Min) (Min) (Min) | (Sek) | (Min) | (Sek) | (Min) (Min)

500 3:18 48 2:51 60

1 750 3:18 53 2:56 60

1000 | 3:25 60 3:.08 60

500 3:13 48 2:51 60

1 2 750 3:18 5 5 20 39 10 Sek. 26 15 Sek. | 50 53 2:56 60
1000 | 3:25 60 3:.08 60

500 3:13 48 2:51 60

3 750 3:18 53 2:56 60

1000 3:25 60 3:03 60

500 2:07 43 1:45 60

1 750 2:12 48 1:50 60

1000 2:17 53 1:55 60

500 2:07 43 1:45 60

2 2 750 2:12 5 5 20 15 10 Sek. 9 10 Sek. 30 48 1:50 60
1000 2:17 53 1:65 60

500 2:07 43 1:45 60

3 750 2:12 48 1:50 60

1000 | 2:17 53 1:55 60

500 3:43 48 2:56 60

1 750 3:45 50 2:58 60

1000 | 348 53 3:.01 60

500 3:43 48 2:56 60

3 2 750 3:45 30 5 5 15 49 10 Sek. 26 10 Sek. 45 50 2:58 60
1000 | 348 53 3:.01 60

500 3:43 48 2:56 60

3 750 3:45 50 2:58 60

1000 3:48 53 3:01 60

500 2:26 46 2:04 60

1 750 2:28 48 2:06 60

1000 2:30 50 2:08 60

500 2:26 46 2:04 60

4 2 750 2:28 5 5 5 15 2% 10 Sek. 11 10 Sek. 35 48 2:06 60
1000 2:30 50 2:08 60

500 2:26 46 2:04 60

3 750 2:28 48 2:06 60

1000 | 2:30 50 2:08 60




PROG. | KRUSTE |GEWICHT| ZET [VORHEIZEN| 1 | RUWEN | 2 1 3 2 4 3 | BACKEN | EXTRA | WARM:

® KNETEN | (Min) | KNETEN | GEHEN | KNETEN | GEHEN | KNETEN | GEHEN | (Min) HALTEN

(Min) (Min) (Min) (Sek) (Min) | (Sek) (Min) (Min)

500 | 330 50 . 60

1 750 | 332 59 . 60

1000 | 3:35 55 . 60

500 | 3:30 50 . 60

5 2 | 750 | 332 5 5 20 39 | 10Sek | 31 [10Sek | 60 | 92 - 60

1000 | 3:35 55 . 60

500 | 330 50 - 60

3 | 750 | 832 59 - 60

1000 | 3:35 55 . 60

500 | 317 50 | 255 | 60

1 750 | 8:22 55 | 300 | 60

1000 | 3:27 60 | 305 | 60

500 | 317 50 | 255 | 60

6| 2 | 70| 32 5 5 2 39 | 10Sek | 2 | 5Sek | 52 | 85 | 300 | 60

1000 | 327 60 | 305 | 60

500 | 817 50 | 255 | 60

3 | 780 | 322 55 | 300 | 60

1000 | 3:27 60 | 305 | 60

7 2 | 750 | 1:20 5 15 1 48 - 60

8 750 | 1:8 5 8 5 0 2

9 2 | 750 | 210 5 10 60 | 8 | 203 | 60

10| - - 1:30 5 % 60

11 - - 5:07 5 20 250 9 30 450

12 1:25 15 70 20

0:10-
13 0:10-1:30 . 60
130

)E( 500 [2:433:43 = = | 48 (228308) 60

E 750 |2:48348| - 5 5 | 1030 | 39 | 10Sek | 26 | 15Sek | 3070 | 53 |2:333:13| 60

!I? 1000 | 2:56-3:55 60 [2:40320| 60

Hinweis: Fur die Programme 1,2,3,4,5,6,7,8,9,12 und 13
ist die Warmhaltezeit nicht in der Gesamtzeit enthalten.



DESCRIPTION

A - Lid
with window
B - Control panel

- Graduated beaker

f1

- Tablespoon measure

f2

- Teaspoon measure

3

- "Hook" accessory

- Double doser %ﬂi}

b1 -

for lifting out
the kneading
paddle

o
—

C- Pan

D - Kneading paddle

Display screen

b6 -

Choice of programmes

b3 -

Weight selection

b5 -

Browning selection key

b8 -

“Expert” key

5009 7509 10009

KRUPS

bé -

Setting key

b7 -

« for programming
in advance

* time setting
for programme 13

* parameter setting
for Expert programme

Operating indicator light

b2 -

On/off key




SAFETY RECOMMENDATIONS

m 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.

m For your safety, this product conforms to all applica-
ble standards and regulations (Low Voltage Directive,
Electromagnetic Compatibility, Food Compliant
Materials, Environment, ...).

m This appliance is not intended to be operated by
means of an external timer or separate remote-control
system.

m This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of experience and know-
ledge, unless they have been given supervision or ins-
truction concerning use of the appliance by an adult
responsible for their safety. Children should be super-
vised to ensure that they do not play with the
appliance.

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

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

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

m 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.

m Unplug the appliance when you have finished using it
and when you want to clean it.

m 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 nea-
rest approved service centre to eliminate any risk. See
the guarantee documents.

m If the power supply cord is damaged, it must be repla-
ced by the manufacturer or its service agent or a simi-
larly qualified person in order to avoid a hazard.

m All interventions other than cleaning and everyday
maintenance by the customer must be performed by
an authorised service centre.

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

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

m 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.

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

mDo not pull on the supply cord to unplug the
appliance.

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

m Do not place the appliance on other appliances.

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

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

m 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.

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

m All appliances undergo strict quality control. Practical
usage tests are performed on randomly selected
appliances, which would explain any slight traces of
use.

m 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.

m Never obstruct the air vents.

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

= When using programme No. 12 (jam, compotes)
watch out for steam and hot spattering when
opening the lid.

m Caution, if the dough overflows the baking cavity and
touches the heating element, it can catch fire, there-
fore:

- do not exceed the quantities indicated in the recipes,

- do not exceed a total of 1000 g of dough,

- do not exceed a total of 620 g of flour and 12 g of
yeast.

m The measured noise level of this product is 63 dBA.

Let’s help to protect the environment!
@ Your appliance contains many materials that can be reused or recycled.

2 Take it to a collection point so it can be processed.



INTRODUCTION

1. Read the instructions carefully and use our recipe book: breadmaking using this appliance is not the same
as breadmaking by hand!

2. 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 mea-
surements give bad results.

3. For successful bread making using the correct ingredients is critical. Use ingredients before their use-by
date and keep them in a cool, dry place.

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

5. To avoid 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 salit.

General order of ingredients to be followed:
Liquids

(butter, oil, eggs, water, milk)

Salt

Sugar

Flour, first half

Powdered milk

Specific solid ingredients

Flour, second half

Yeast

Note for the UK consumers only:

These instructions and recipe book are not suitable for the UK market. The recipes have been devised using
flour, yeast and food ingredients available in France. Recipes made using flour and yeast available in the UK
may give significantly different results and be unsuccessful.



BEFORE YOU USE YOUR APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

m Remove the accessories and any stickers
. . : A
either inside or on the outsid
of the appliance - A. —

m Clean all of the parts and the appliance
itself using a damp cloth.

USING YOUR APPLIANCE

m Fully unwind the power cord and plug it into an earthed socket.

m A slight odour may be given off when used for the first time.

CLEANING AND MAINTENANCE

m Unplug the appliance.
Clean all the parts, the appliance itself and the inside
of the pan with a damp cloth.
Dry thoroughly - B.

m Wash the pan and kneading paddle in hot soapy water.
If the kneading paddle remains stuck in the pan,
let it soak for 5 to 10 min.

m If necessary, remove the cover to clean it in hot water - C.

m Do not wash any part in a dishwasher.

m Do not use household cleaning products,
scouring pads or alcohol.

m Use a soft, damp cloth.

m Never immerse the body of the appliance or the lid.



QUICK-START

Remove the pan by lifting the handle and by turning Put the ingredients in the pan in exactly the order
it anticlockwise. Then insert the kneading paddle. recommended. Make sure that all ingredients
are weighed with precision.

500g 750g 1000g

Holding the bowl by the handle, insert it gently side- Close the lid. Plug in the bread maker and switch it

ways onto the driver and turn it clockwise to lock it. on. After the audible signal, programme 1 will appear
on the display as the default setting (750 g, medium
browning), followed by the corresponding time.

Press the key @ Unplug the breadmaker at the end of the cooking or

The colon of the timer will blink. warming cycle. Remove the pan. Always use oven

The operating indicator lights up. 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.

To get to know your breadmaker, we suggest trying the BASIC BREAD recipe
for your first loaf.

BASIC WHITE BREAD - Prog ramme 1 INGREDIENTS (tsp. > teaspoon - thsp. > tablespoon)

BROWNING = MEDIUM -OIL=15tbsp. - MILK POWDER = 1,5 tbsp.

— -WATER =250 ml - T55 FLOUR = 455 g
WEIGHT =750 g -SALT =1 tsp. - DRIED YEAST =1 tsp.
TIME = 3:18 -SUGAR = 3 tsp.




PROGRAMMES

I
750g 10009

A default setting is displayed for each programme.
You will therefore have to select the desired settings manually.

TheMENU key enables you to choose a number of 13 different programmes.
m The time corresponding to the programme is displayed. Choosing a pro-
gramme triggers a series of steps which are carried out automatically one after
another. Le temps correspondant au programme s'affiche. Every time you
press the 2, key, the number on the display panel advances to the next

programme, the number on the display panel advances to the next pro-
1 gramme, from 1 to 13:
1 > basic white bread 8 > cake
2 > fast basic white bread 9 > (luten-free bread
3 > wholemeal bread 10 > leavened dough
4 > fast wholemeal bread and fresh pasta dough
5 > French bread 11 > traditional dough
6 > sweet bread 12 > jam and compotes
7 > super-fast bread 13 > cooking only

The basic bread programme can be used for most
bread recipes using white wheat flour.

during kneading. Gluten-free bread will be of a
denser consistency and paler than normal bread.

This programme is equivalent to the basic bread m This programme does not cook. It is a programme

programme but is a faster version.

The wholemeal bread programme should be
selected when using wholemeal flour.

This programme is equivalent to the wholemeal
bread programme but is a faster version.

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

The sweet bread programme is appropriate for
recipes containing more fat and sugar.

We suggest LIGHT browning for your first brioche
recipe.

This programme is specifically for the SUPER-
FAST BREAD recipe for white bread only.

The cake programme can be used to make pas-
tries and cakes with baking powder.

n Gluten-free bread is to be made exclusively from
gluten-free ready-made mixes. It is suitable for
persons with coeliac disease, making them intole-
rant of the gluten present in many cereals (wheat,
rye, barley, oats, Kamut, spelt wheat etc.). Refer to
the specific recommendations on the packet.
The pan must always be thoroughly cleaned to
avoid any risk of contamination with other flours.
In the case of a strictly gluten-free diet, take care
that the yeast used is also gluten-free. The consis-
tency of gluten-free flours does not yield an ideal
dough. The dough sticks to the sides and must be
scraped down with a flexible plastic spatula

for kneading and proving any leavened dough,
e.g. pizza dough, and for kneading unleaven
doughs, e.g. pasta. In this case, stop the pro-
gramme manually at the end of kneading by hol-
ding down the start/stop key (see table page 53
).

This programme does not cook. It provides for
kneading and proving for more than 4 hours. This
yields a dough with more highly developed aro-
mas and we recommend that you cook it in the
oven.

The jam programme automatically cooks the jam
in the pan.

The cooking programme is limited to 10 min. to
1H30 only, adjustable in steps of 10 min. It can
be selected alone and used:

a) in conjunction with the leavened dough
programmes,

b) to reheat or crisp up bread that has already
been cooked and cooled while still in the pan,

c) to finish the cooking in the event of a prolonged
power cut during a bread-making cycle.

The bread maker must not be left unatten-
ded when using programme 13.

When the desired crust colour has been
obtained, stop the programme manually by

holding down @) key.



Selecting the weight of the bread

The bread weight is set by default at 750 g. This weight is shown for informational purposes. See the reci-
pes for more details. Programmes 7, 8, 9, 10, 11, 12 and 13 do not include a weight setting. Press the
) key to set the chosen weight - 500 g, 750 g or 1000 g. The indicator light against the selected set-
ting comes on.

Selecting the colour of the crust (browning)

The crust colour is set by default to MEDIUM. The colour of the crust cannot be set on programmes 7, 8, 9,
10, 11, 12, 13. Three choices are possible: LIGHT 17 - MEDIUM IIf - DARK M. If you want to change the
default browning, press the [l key until the indicator light facing the desired setting comes on.

Start / Stop

Press the @ key to start the appliance. The indicator light will come on. The count-down will start. You can
stop or cancel the programme by holding down @ key for 3 secs. The indicator light will go out.

Delayed start programme

You can programme the appliance up to 15 h hours in advance to have your preparation ready at
the time you want.

This step comes after selecting the programme, browning level and weight. The programme time is displayed.
Calculate the time difference between the moment when you start the 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 A and ¢ key, display the calculated time (A up and ¥ down). Short presses change the time by
intervals of 10 min + a short beep. Holding the key 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 7 key.

Press the@ key. An audible signal will be given and the colon of the timer display will blink. The countdown
will start. The indicator light will come on.

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

No audible signal will be issued during running of a programming in advance programme.

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.

it may happen that the kneading paddle remains stuck in the loaf when it is turned out.
In this case, use the “hook” accessory as follows:

m once the loaf is turned out, lay it on its side while still hot
B and hold it down with one hand, wearing an oven glove,
m insert the hook in the axis of the kneading paddle (A),

m pull gently to release the kneading paddle (B),

m turn the loaf upright and leave it on a grid to cool.

A

To preserve the pan’s non-stick qualities,
do not use metallic utensils to turn out the bread.
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Press the EXPERT key to create your own bread-making programme and choose the following parameters
yourself:

- Kneading time - dough rising time - baking temperature (= to select browning).

See cycle table "7 page 15.
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500g 750g 1000g *

500g 750g 10009

Select the weight of your choice by pressing the [IEW
key. E.g.: 1000 g.

*

500g 750g 1000g

Press the [0 key. Use the £ and W key to select
the kneading time from 10 to 30 minutes by 1 minute
intervals. The arrow opposite L= will flash while the
setting is being made.

Again press the [EZ8 key. Select the dough rising
time of between 30 and 70 minutes by 5 minute
intervals. The arrow opposite (&) will flash while the
setting is being made.

500g 750g 1000g

500g 750g 1000g
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Again press the [EZ3 key. Select the cooking tempe-
rature from 150°C to 190°C by 5°C intervals. The

385

arrow in front of (&) will flash while the setting is

being made.

Again press the [EZ3 key, all the diagrams are fixed
and you can read the total time of the program that
you have selected at the centre of the screen. Press

@ to start cooking.

m To programme in advance, change the time using £\ and W key, then press @ to start the programme.

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 stop-
ped. Beyond that time, the settings are lost.

If you run two programmes, one after the other, wait for 1 h before starting the second to allow the
appliance to cool down completely.



CYCLES

The table on page 54 shows the steps in the various cycles according to the chosen programme.

Preheating > Kneading > Rest > Rising > Baking > Warming

Used for For forming Allows the Time during Transforms Keeps the bread

programmes the dough's dough to rest which the yeast the dough warm after baking.

3 and 4 to structure so to improve works to let into bread It is recommended

let the dough  that it can kneading the bread rise and gives it that the bread should

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

Preheating: only activated for programmes 3 and 4. 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, 2, 3, 4, 6, 8, 9 and 11, you can add ingredients: dried fruit or nuts, olives, bacon pie-
ces, etc.

An audible signal indicates when your intervention is required. Refer to the table summarising the preparation times
on page 54 and to the column “extra”. 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.

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

Keeping warm: for programmes 1, 2, 3,4, 5, 6, 7, 8, 9, 12 and 13, you can leave the preparation in the appliance.
A keep warm cycle of one hour automatically follows after cooking. The display remains at 0:00 during the hour of
keeping warm and the indicator light flashes. At the end of the cycle, the appliance beeps several times and turns
off automatically.

ENERGY CONSUMPTION

The energy consumption to bake a basic 750 gram loaf (programme 1) is about 0.35 Kwh. Just refer to the
local cost of electricity in your country to calculate your electricity consumption.

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 15 g 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 big-
ger, 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 substi-
tute 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 quality of the
flour, baking results may also vary. Keep flour in a hermetically sealed container, as flour reacts to fluctuations in atmos-



pheric 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. Do not exceed a total of 1000 g of dough
when using mixed and special flours for bread, brioche or milk-bread. 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 mar-
ket. Follow the manufacturer’s instructions when using these preparations. Usually, the choice of the programme 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 cannot be substituted for sugar
as the yeast will not react with them.

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

Yeast: baker's yeast exists in several forms: fresh in small cubes, dried and active to be rehydrated or dried and ins-
tant. Fresh yeast is sold in supermarkets (bakery or fresh produce departments), but you can also buy fresh yeast from
your local baker's. In its fresh or instant dried form, yeast should be added directly to the baking pan of your breadma-
ker with the other ingredients. Remember to crumble the fresh yeast with your fingers to make it dissolve more easily.
Only active dried yeast (in small granules) must be mixed with a little tepid water before use. Choose a

temperature close to 37°C, less and it will not rise as well, more will make it lose its rising power. Keep to the stated
amounts and remember to multiply the quantities if you use fresh yeast (see equivalents chart below).

Equivalents in quantity/weight between dried yeast and fresh yeast:

Dried yeast (in tsp.)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Fresh yeast (in g)
12 20 25 30 35 40 50 55 60

Additives (olives, bacon pieces, etc.): you can add a personal touch to your recipes by adding whatever ingre-

dients you want, taking care:

- to add following the beep for additional ingredients, especially those that are fragile such as dried fruit,

- To fold in the most solid seeds (such as flax or sesame) right at the start of the kneading process, in order to make
using the machine easier (delayed start 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 45°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 determine

the state of the dough just before baking by touching it lightly with your fingertips: the dough should be slightly
resistant and the fingerprint should disappear little by little. @




COOKING TIMES

PROG. (BROWNING| WEIGHT | TIME | PREHEATING | ¢ REST by 1 ki I g 3 | COOKING | EXTRA | KEEP
0] KNEADING | (mn) | KNEADING | RISING |KNEADING| RISING |KNEADING | RISING WARM

(mn) (mn) (mn) (mn) (mn) (mn) (mn) (mn)

500 | 3:13 48 2:51 60

1 750 | 3:18 53 2:56 60

1000 | 3:25 60 3:.08 60

500 | 3:13 48 2:51 60

1 2 750 | 3:18 5 5 20 39 10 sec. 26 15sec. | 50 53 2:56 60

1000 | 3:25 60 3:.08 60

500 | 3:13 48 2:51 60

3 750 | 3:18 53 2:56 60

1000 | 3:25 60 3:03 60

500 | 2:07 43 1:45 60

1 750 | 2:12 48 1:50 60

1000 | 2:17 53 1:55 60

500 | 2:07 43 1:45 60

2 2 750 | 2:12 5 5 20 15 10 sec. 9 10 sec. 30 48 1:50 60

1000 | 2:17 53 1:65 60

500 | 2:07 43 1:45 60

3 750 | 2:12 48 1:50 60

1000 | 2:17 53 1:55 60

500 | 3:43 48 2:56 60

1 750 | 3:45 50 2:58 60

1000 | 3:48 53 3:.01 60

500 | 3:43 48 2:56 60

3 2 750 | 345 30 5 5 15 49 10 sec. 26 10 sec. 45 50 2:58 60

1000 | 3:48 53 3:.01 60

500 | 3:43 48 2:56 60

3 750 | 345 50 2:58 60

1000 | 3:48 53 3:01 60

500 | 2:26 46 2:04 60

1 750 | 2:28 48 2:06 60

1000 | 2:30 50 2:08 60

500 | 2:26 46 2:04 60

4 2 750 | 2:28 5 5 5 15 2% 10 sec. 11 10 sec. 35 48 2:06 60

1000 | 2:30 50 2:08 60

500 | 2:26 46 2:04 60

3 750 | 2:28 48 2:06 60

1000 | 2:30 50 2:08 60




PROG. |BROWNING| WEIGHT | TIME  |PREHEATING| 1 REST r s ¥ r e 3 | COOKING | EXTRA KEEP

© KNEADING | (mn) | KNEADING | RISING | KNEADING | RISING | KNEADING | RISING WARM

(mn) (mn) (mn) (mn) (mn) (mn) (mn) (mn)

500 | 330 50 - 60

1 750 | 332 52 - 60

1000 | 3:35 55 - 60

500 | 330 50 - 60

51 2 |70 | 332 5 5 20 | 39 | 10sec | 31 |10sec | 60 | 52 : 60

1000 | 3:35 55 - 60

500 | 330 50 - 60

3 | 750 | 332 52 - 60

1000 | 3:35 55 - 60

500 | 317 50 | 285 | 60

1 750 | 8:22 55 | 300 | 60

1000 | 3:27 60 | 305 | 60

500 | 317 50 | 285 | 60

6 | 2 | 780 | 322 5 5 2 39 | fosec. | 26 | 5sec. | 5 | 56 | 300 | 60

1000 | 327 60 | 305 | 60

500 | 817 50 | 285 | 60

3 | 750 | 3:22 55 | 300 | 60

1000 | 3:27 60 | 305 | 60

7 2 | 750 | 1:20 5 15 1 48 60

8 750 | 1:8 5 8 5 70 2

9 2 | 750 | 210 5 10 60 | 55 | 203 | 60

10| - - 1:30 5 % 60

11 - - 5:07 5 20 250 9 30 450

12 1:25 15 70 20

13 0:10-1:30 0:10-130| - 60
E 42 .

% 500 [2:433:43 = == | 48 |228308 60

E 750 |2:48348| - 5 5 [ 1080 | 39 | 10sec. | 26 | 15sec. | 3070 | 53 |2:333:13| 60

.FI_* 1000 |2:55-3:55 60 |2403:20| 60

Comment: the total duration does not include warming time
for programmes 1, 2, 3, 4,5, 6,7 8,9, 12 and 13.



TROUBLESHOOTING GUIDE FOR BREAD

Not getting the expected results? This table will help you.

Bread Bread falls | Bread does | Crust not | Sides brown Top
rises too | after rising not rise golden but bread not | and sides

much too much enough enough fully cooked floury
By m B ==

The (0] key was pressed ®

during baking

Not enough flour [ )

Too much flour () [ )

Not enough yeast [ )

Too much yeast [ ) [ )

Not enough water [ ) [ )

Too much water () )

Not enough sugar ()

Poor quality flour () ()

Wrong proportions

of ingredients (too much) L

Wiater too hot o

Water too cold o

Wrong programme [ ) [ )

TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

PROBLEMS SOLUTIONS

The kneading paddle is stuck in the pan | ¢ Let it soak before removing it.

The kneading paddle is stuck » Lightly oil the kneading paddle before adding the ingredients
in the bread to the pan.

After pressing on @ nothing happens * The appliance is too hot. The following error message
will be shown: EO1 + 5 beeps. Wait 1 hour between 2 cycles.
If a different error message is being displayed, please take
your equipment to an approved service centre.

* A delayed start has been programmed.

* The programme includes preheating.

After pressing on @ but no kneading * The pan has not been correctly inserted.

takes place * Kneading paddle missing or not installed properly.
After a delayed start, the bread * You forgot to press on @ after programming

has not risen enough delayed start programme.

or nothing happens * The yeast has come into contact with salt and/or water.

* Kneading paddle missing.

Burnt smell » Some of the ingredients have fallen outside the pan: 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.




DESCRIZIONE

- Tasti di regolazione

* awio differito
* regolazione del tempo
per il programma 13

* configurazione dei parametri
per il programma Expert

- Spia di funzionamento

A - Coperchio
con oblo
B - Pannello comandi
E - Dosatore graduato
f1 - Cucchiaio da minestra
F - Dosatore doppio
f2 - Cucchiaino da caffe C - Cestello
D - Miscelatore
G - Accessorio
"a gancio"
per estrarre o ) 00
i miscelatori
b1 - Display
b6 - Scelta dei programmi
b3 - Selezione del peso
b5 - Selezione della doratura
della crosta
b8 - Tasto “Expert”

KRUPS

- Tasto on/off




CONSIGLI DI SICUREZZA

m La sicurezza del presente apparecchio & conforme alle
specifiche tecniche e alle norme vigenti in materia.

m Prima di utilizzare I'apparecchio, leggete attentamente le
istruzioni d'uso: un utilizzo non conforme alle norme
d'uso prescritte escludera il fabbricante da ogni respon-
sabilita.

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

m Questo apparecchio non dovrebbe essere utilizzato da
persone (compresi i bambini) le cui capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali sono ridotte, o da persone prive di
esperienza o di conoscenza, tranne se hanno potuto
beneficiare, tramite una persona responsabile della loro
sicurezza, di una supervisione o di istruzioni preliminari
relative all' utilizzo dell'apparecchio. E opportuno sorve-
gliare i bambini per assicurarsi che non giochino con
I'apparecchio.

m Collocate I'apparecchio su un piano da lavoro stabile,
al riparo dagli spruzzi d’acqua e in nessun caso in una
nicchia di una cucina a incasso.

m 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.

m Collegate sempre |'apparecchio ad una presa provvista
di messa a terra. Onde evitare rischi di folgorazione € le
lesioni gravi che ne conseguono & obbligatorio rispet-
tare la suddetta prescrizione. Per la vostra sicurezza uti-
lizzate solo prese prowviste di messa a terra conformi
alle norme d'impianto elettrico in vigore nel vostro
paese. Se il vostro impianto non & dotato di prese prov-
viste di messa a terra, dovete assolutamente, prima di
qualunque collegamento, fare mettere a norma il vostro
impianto da personale specializzato.

m L'apparecchio & destinato al solo uso domestico, all'in-
terno della vostra abitazione.

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

m Non utilizzate un apparecchio che:

- presenti un cavo difettoso o danneggiato,

- sia caduto e presenti danni visibili o anomalie di
funzionamento.

In ciascuno dei casi elencati, I'apparecchio dovra essere

portato presso il centro assistenza autorizzato piti vicino,

alfine di evitare eventuali rischi. Consultate la garanzia.

m Se il cavo di alimentazione & danneggiato, deve essere
sostituito dal fabbricante, dal suo servizio assistenza o
da persone con qualifica simile per evitare pericoli.

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

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

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

m |l cavo non deve mai trovarsi in prossimita o a contatto
delle parti calde dell'apparecchio, vicino ad una fonte
dicalore o premuto contro uno spigolo vivo.

m Non toccate I'oblo durante e immediatamente
dopo il funzionamento. L'oblo puo raggiungere
temperature molto elevate.

m Evitate di scollegare I'apparecchio tirando il cavo.

m 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 |'apparecchio su altri apparecchi.
m Non utilizzate |'apparecchio come fonte di riscaldamento.

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

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

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

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

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

m Non ostruite le griglie d'aerazione.

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

m Quando é in funzione il programma n°12 (mar-
mellata, composta) fate attenzione al getto di
vapore e agli schizzi caldi durante I'apertura del
coperchio.

m Attenzione, la fuoriuscita dell'impasto dalla cavita di
cottura sulla resistenza pud provocare delle fiamme,
inoltre:

- non superate le quantita indicate sulle ricette,

- il volume totale dell'impasto non deve superare i 1000g,

- non superate 620 g di farina e 12 g di lievito.

u |l livello di potenza acustica rilevato su questo prodotto
& pari a 63 dBa.

Partecipiamo alla tutela dell'ambiente!
@ Il vostro apparecchio contiene numerosi materiali valorizzabili o riciclabili.

2 Portate il vostro apparecchio in un centro per la raccolta differenziata.



INTRODUZIONE

1. Leggere attentamente le istruzioni per I'uso e utilizzare il nostro ricettario: con questo apparecchio non si fa
pane come quello fatto a mano!

2. 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 caffé e dall'altro i cucchiai da minestra. Se non si rispettano scrupolosa-
mente le dosi si possono ottenere cattivi risultati.

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

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

5. Per non ostacolare la lievitazione delle preparazioni, si consiglia di mettere tutti gli ingredienti nel cestello fin
dall'inizio e di non aprire il coperchio durante il funzionamento. Rispettate precisamente I'ordine degli ingre-
dienti 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 degli ingredienti 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



PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

m Togliere tutti gli imballi, adesivi o vari accessori
sia all'interno che all’esterno dell’apparecchio - A.

m Pulite tutti gli elementi e I'apparecchio
con un panno umido

MESSA IN FUNZIONE DELLAPPARECCHIO

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

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

PULIZIA E MANUTENZIONE

m Scollegare |'apparecchio.
Pulire tutti i componenti, I'apparecchio e l'interno del cestello
con una spugna umida.
Asciugate con cura. - B.

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

m Se necessario, smontate il coperchio per lavarlo con acqua
calda - C.

= Non lavate nessun accessorio in lavastoviglie.
m Non utilizzate prodotti di pulizia, spugne abrasive o alcool.
m Utilizzate un panno morbido e umido.

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




AVVIO RAPIDO

Estraete il cestello per pane sollevando l'impugna- Aggiungete gli ingredienti nel cestello nell'ordine
tura e facendolo ruotare in senso antiorario. consigliato. Assicuratevi che tutti gli ingredienti
Adattate in seguito il miscelatore. siano pesati con precisione.

~ 500g 750g 1000g

Tenendo il recipiente dall'impugnatura, inserirlo deli- Collegate I'apparecchio alla presa elettrica e accen-

catamente di lato sulla guida e ruotarlo in senso ora- detelo. Dopo il bip sonoro, sul display compare il pro-

rio per bloccarlo. gramma 1, owvero 750 g doratura media e il tempo
corrispondente.

Premete il tasto @ Alla fine del ciclo di cottura, levate la spina elettrica
| 2 led del timer lampeggiano. dalla presa di corrente. Rimuovere il recipiente.
La spia di avvio si accende. Utilizzate sempre dei guanti isolanti poiché I'impu-

gnatura e l'interno del coperchio sono caldi.
Sfornate il pane ancora caldo e lasciatelo raffred-
dare su una griglia per 1 ora.

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

PANE CLASSICO - Programma 1| INGREDIENTI (c> cucchiaino da caffé - € > cucchiaio da minestra)
DORATURA = MEDIA -0LI0=15C -LATTE IN POLVERE = 15 C

— -ACQUA = 250 ml -FARINA DI TIPO T55 =455 g
PESO=7509 “SALE=1c -LIEVITO SECCO =1 ¢
TEMPO = 3:18 -ZUCCHERO =3¢




| PROGRAMMI

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

Selezione di un programma

m Il tasto MENU permette di scegliere 13 programmi diversi. La scelta di un

5009 755 1000 g
pane classico

pane classico rapido
pane integrale

pane integrale rapido
pane francese

pane dolce

pane super rapido

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

Questo programma corrisponde al programma
Pane classico ma in versione rapida. m

Il programma Pane integrale deve essere selezio-
nato quando si utilizza la farina integrale.

Questo programma corrisponde al programma
Pane integrale ma in versione rapida.

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

Il programma Pane dolce ¢é adatto alle ricette che
contengono piu grassi e zucchero. Vi consigliamo
di impostare la doratura su CHIARO se realizzate
per la prima volta la ricetta della brioche.

Ouesto programma €& specifico per la ricetta
PANE SUPERRAPIDO.

Il programma Torte si presta alla preparazione di m
dolci e torte con I'aggiunta di lievito chimico.

n Il pane senza glutine deve essere preparato esclu-
sivamente a partire da preparati pronti all'uso privi
di glutine. E particolarmente indicato per le per-
sone intolleranti al glutine (affette da celiachia),
sostanza presente in molti cereali (grano, orzo,
segale, avena, kamut, spelta, ecc.). Seguite le indi-
cazioni specifiche riportate sulla confezione. Il ces-
tello deve essere pulito sistematicamente onde
evitare qualsiasi rischio di contaminazione con
altre farine. In caso di regime alimentare che vieti
rigorosamente il glutine, assicuratevi che anche il
lievito utilizzato ne sia privo. La consistenza delle
farine senza glutine non consente di ottenere un
impasto ottimale. E pertanto necessario ripiegare i

programma avvia una serie di fasi che si susseguono automaticamente le une
dopo le altre. Il tempo corrispondente a ogni programma € visualizzato sul
display. Ogni volta che premete il tasto 2, il numero visualizzato sul dis-
play passa al programma successivo da 1 a 13:

8 > torte

9 > pane senza glutine

10 > pasta lievitata e pasta fresca
11 > impasti con lievito (pizza)

12 > marmellata

13 > solo cottura

bordi dell'impasto durante la lavorazione serven-
dosi di una spatola di plastica flessibile. Il pane
senza glutine sara di consistenza piu densa e di
colore pili chiaro rispetto al pane normale.

Questo programma non cuoce. Si tratta di un pro-
gramma di impasto e di lievitazione per tutti i tipi
di pasta lievitata (es: pasta per pizza) e di un pro-
gramma di impasto per paste non lievitate(es:
tagliatelle). In questo caso, al termine del ciclo di
impasto, interrompete manualmente il programma
con una pressione lunga sul tasto on/off (consul-
tare la tabella dei cicli a pagina 67).

Questo programma non cuoce. Consente di
impastare e far lievitare per una durata di oltre 4
ore. Otterrete una pasta dagli aromi piu intensi
che consigliamo di cuocere nel forno tradizionale.

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

Il programma Cottura consente di cuocere per un
minimo di 10 minuti fino a un massimo di 1 ora e
30, regolabili a intervalli di 10 minuti. Puo essere
selezionato da solo ed essere utilizzato:

a) in associazione ai programmi Pasta lievitata;
b) per riscaldare o rendere croccante del pane
gia cotto e raffreddato nel cestello per pane;

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
sorveglianza quando é in funzione il pro-
gramma 13.

Una volta ottenuta la crosta desiderata, spe-
gnete manualmente il programma mediante
una pressione prolungata sul tasto @



Selezione del peso del pane

Il peso del pane si regola su un valore preimpostato di 750 g. Il peso ¢ dato a titolo indicativo. Per maggiore
precisione consultate la lista delle ricette. | programmi 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 non sono provvisti di regolazione
del peso. Premete il tasto B per impostare il peso desiderato (500 g, 750 g o 1.000 g). La spia luminosa
si accende in corrispondenza della regolazione scelta. Il tempo totale del programma cambia in funzione del
peso impostato.

Selezione del colore della crosta (doratura)

Il colore della crosta & preimpostato su MEDIO. | programmi 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 non sono provvisti di rego-
lazione della doratura. Tre sono le scelte possibili: CHIARO 1 - MEDIO IIf - SCURO M. Se desiderate
modificare la doratura preimpostata, premete il tasto m fino all'accensione della spia luminosa in corrispon-
denza della vostra scelta.

Avvio/Spegnimento

Premete il tasto @ per accendere I'apparecchio. La spia di avvio si accende. Il conto alla rovescia inizia. Potete
interrompere o annullare I'avvio programmato mediante una pressione prolungata su @ La spia di funziona-
mento si spegne.

Funzione avvio programmato

Potete impostare I'avvio programmato dell'apparecchio fino a 15 ore, ottenendo una preparazione
all'ora preferita.

Questa fase ha inizio dopo aver selezionato il programmea, il livello di doratura e il peso. Il tempo del programma
compare sul display. Calcolate il tempo tra I'avvio del programma e I'ora in cui desiderate trovare la prepara-
zione pronta. La macchina prende automaticamente in considerazione la durata dei cicli del programma.
Tramite i tasti A e v, visualizzate il tempo trovato (A verso l'alto e ¥ verso il basso). Pressioni brevi consen-
tono 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 A e §. Premete il tasto @ Viene emesso un bip sonoro e i 2 punti ; del timer lampeggiano. Il conto
alla rovescia inizia. La spia di avvio si accende e i led del timer lampeggiano. Il conto alla rovescia inizia. La spia
di awvio 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.

In caso di programmazione differita, I'apparecchio non emette alcun segnale acustico durante lo svolgimento
di un programma.

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

Per sformare il pane:

€ possibile che i miscelatori rimangano incastrati nel pane.

In tal caso, utilizzate I'accessorio "a gancio" osservando le seguenti raccomandazioni:

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

m inserite il gancio all'interno del perno del miscelatore (A),

m tirate delicatamente per estrarre il miscelatore (B),

m riportate il pane in posizione orizzontale e lasciatelo raffreddare

su una griglia.

Per conservare le qualita antiaderenti del cestello,

non utilizzate oggetti metallici per sformare il pane.

A B
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Il tasto EXPERT vi permette di personalizzare il programma di panificazione e di scegliere i seguenti
parametri:

- il tempo di impasto - il tempo di lievitazione della pasta - la temperatura di cottura (= livello di doratura).
Vedi tabella dei cicli 7 a pag. 15.

*

500g 750g 1000g *

500g 750g 1000g

o I w

Selezionate il peso premendo il tasto [EW.
Esempio : 1000 g.

*

Premete il tasto [EZ8. Con l'ausilio dei tasti & e  Premete di nuovo il tasto [EZS. Impostate il tempo di

V. scegliete il tempo di impasto da 10 a 30 min. per  lievitazione della pasta da 30 a 70 min. per incre-
incrementi di 1 min. La freccia davanti |2 lampeggia ~ menti di 5 min. La freccia davanti (& lampeggia
durante la regolazione. durante la regolazione.

500g 750g 1000g

500g 750g 1000g
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Premete di nuovo il tasto [E28. Impostate la tempe-  Premete di nuovo il tasto [E28. Tutti i disegni sono
ratura di cottura da 1560°C a 190°C per incrementi  fissi e al centro del display ¢ possibile leggere il
di 5°C. La freccia davanti |4 lampeggia durante la  tempo totale del programma appena impostato. Per
regolazione. lanciare la cottura, premete @

m Per programmare I'awvio differito, modificate il tempo impostato con I'ausilio dei tasti £ e W, poi premete
per avviare il programma.

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 programma-
zione memorizzata per 7 minuti. Il ciclo riprendera da dove si era fermato. Trascorso questo tempo, la program-
mazione & cancellata.

Se volete avviare due programmi uno di seguito all'altro, aspettate 1 ora prima di iniziare la prepara-
zione successiva, affinché la macchina si raffreddi completamente.



Una tabella a pagina 66 vi indica le fasi dei differenti cicli in base al programma scelto.

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

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

3 e 4 per pasta garan-  migliorare la sviluppare alla crosta di la cottura. Tuttavia si
migliorare la  tendo quindi qualita al pane diventare dorata  consiglia di sfornare
lievitazione una buona dell'impasto. il suo aroma. e croccante. subito il pane

della pasta. lievitazione. a fine cottura.

Preriscaldamento : ¢ attivo solo per i programmi 3 e 4. Il miscelatore non funziona durante questo periodo.
Questa fase consente di accelerare |'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, 2, 3, 4, 6, 8, 9 e 11, avete la possibilita di aggiungere gli ingredienti:
frutta secca, olive, pancetta, ecc...Un bip sonoro vi indica il momento in cui intervenire. Consultare la tabella dei
tempi di preparazione a pagina 66, 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 sottrarre il tempo della
colonna "extra" dal tempo totale di cottura.

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

Lievitazione : la pasta si trova nel 1° 2° o 3° ciclo di lievitazione.
Cottura : il pane si trova nel ciclo finale di cottura.

Mantenimento al caldo : per i programmi 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 12 e 13 potete lasciare il preparato nell'apparec-
chio. A fine cottura, il preparato viene mantenuto al caldo automaticamente per un'ora.

Il display resta su 0:00 durante I'ora di mantenimento al caldo e la spia di funzionamento lampeggia. Alla fine del
ciclo I'apparecchio si ferma automaticamente dopo I'emissione di numerosi bip.

CONSUMI ENERGETICI

Il consumo energetico per la preparazione di 750 gr. di pane classico (programma 1) & di circa 0,35 Kwh.
Bastera riferirsi al costo locale dell’elettricita nel proprio paese per calcolare il costo del consumo d'elettricita.

GLI INGREDIENTI

I grassi e l'olio : i grassi rendono il pane piti morbido e piu saporito. Inoltre si manterra meglio e piu a lungo. Troppi
grassi rallentano la lievitazione. Se utilizzate il burro, tagliatelo a cubetti per distribuirlo in modo omogeneo nel prepa-
rato 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 : lle uova arricchiscono la pasta, migliorano il colore del pane e favoriscono un buon livello di sviluppo della mol-
lica. Se utilizzate le uova, riducete di conseguenza la quantita di liquido. Rompete ['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 pit grandi, aggiungete un po' di farina, se le uova sono pit piccole, utilizzate meno farina.

Latte: potete utilizzare latte fresco o latte in polvere. Se utilizzate latte in polvere, aggiungete la quantita d'acqua inizial-
mente 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 piti regolari e
quindi un aspetto gradevole della mollica.

Acqua : 'acqua reidrata e attiva il lievito. Idrata anche I'amido della farina e consente la formazione della mollica.
L'acqua puo 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. L'aggiunta all'im-
pasto di avena, di crusca, di germi di grano, di segale o ancora di semi interi, renderanno pili pesante e meno volumi-
noso il pane. Qualora utilizziate miscele di farina speciali per pane o brioche o pane al latte, non super-
ate in alcun caso 1000 gr. di pasta in totale. La setacciatura della farina influisce anche sui risultati: pit la farina &
integrale (ciog 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
I'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 zuc-
chero nutre il lievito, da un buon sapore al pane e migliora la doratura della crosta.

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

Lievito : il lievito di birra & disponibile in diverse forme: fresco a cubetti, secco attivo da reidratare o secco istantaneo.
II' lievito & venduto presso i supermercati (reparti di panetteria o fresco), ma & anche possibile acquistarlo presso il
panettiere. Sotto forma fresca o secca istantanea, il lievito deve essere direttamente incorporato nel recipiente della
macchina con gli altri ingredienti. Ricordatevi comunque di sbriciolare bene il lievito fresco per facilitarne I'emulsione.
Solo il lievito secco attivo (sotto forma di piccole sfere) deve essere mescolato con un po’ d'acqua tiepida prima di
essere utilizzato. La temperatura dell'acqua deve essere di circa 37°C, altrimenti il lievito sara meno efficace oppure,
qualora la temperatura sia eccessiva, perdera le sue proprieta attive. Rispettate le dosi raccomandate e moltiplicate le
quantita se utilizzate lievito fresco (vedi la tabella delle equivalenze di seguito).

Equivalenze quantita/peso tra lievito secco e lievito fresco :

Lievito secco (in c.c.)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Lievito fresco (in g)
12 20 25 30 35 40 50 55 60

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 piu 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 omo-
genea 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 gonfiera di piu. Al
contrario, troppo lievito rende fragile la struttura dell'impasto che si gonfiera troppo e si affloscera durante la
cottura. Potete giudicare lo stato dell'impasto subito prima della cottura assaggiandolo con la punta delle dita:
l'impasto deve offrire una leggera resistenza e I'impronta delle dita deve scomparire lentamente.



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

Pane  |Pane afflosciato| Pane non | Crostanon | Bordiscurima | Superficie
troppo dopo aver | abbastanza | abbastanza pane non infarinata
lievitato | lievitato troppo |  lievitato dorata abbastanza cotto
By m B ==

Il tasto @ & stato premuto Y

durante la cottura

Quantita di farina insufficiente [ )

Eccessiva quantita di farina () [ )
Quantita di lievito insufficiente [ )

Eccessiva quantita di lievito [ ) [ )

Quantita d'acqua insufficiente [ ) [ )
Eccessiva quantita d'acqua [ ) [ )

Quantita di zucchero insufficiente ()

Farina di scarsa qualita () ()

Gli ingredienti non sono nelle

dovute proporzioni (quantita [ )

eccessiva)

Acqua troppo calda [ ]

Acqua troppo fredda o

Programma non adatto [ ) [ )

PROBLEMI SOLUZIONE

Il miscelatore rimane incastrato nel contenitore | ¢ Lasciatelo in ammollo prima di estrarlo.

Il miscelatore rimane incastrato nel pane * Oliate leggermente il miscelatore prima di introdurre gli
ingredienti nel contenitore

Dopo aver premuto su @ * La macchina ¢ troppo calda. Compare il messaggio di errore

non succede niente EO1 + 5 bip sonori. Aspettate 1 ora tra 2 cicli.

Se appare un messaggio d'errore diverso da questo,
portate la macchina presso un centro assistenza autorizzato.
* E stato impostato un avvio programmato.
« Si tratta di un programma con preriscaldamento.

Dopo aver premuto su @ il motore gira « |l cestello non & completamente inserito

ma la lavorazione non ha inizio * Assenza di miscelatore o miscelatore mal posizionato.
Dopo un avvio programmato, il pane * Vi siete dimenticati di premere @ dopo la programmazione
non ¢ lievitato abbastanza « |l lievito & entrato in contatto con il sale e/o l'acqua.

0 non & successo niente * Assenza del miscelatore.

Odore di bruciato * Una parte degli ingredienti & caduta di fianco al cestello:

lasciate raffreddare la macchina e pulite I'interno con una
spugnetta umida e senza prodotto detergente.

* La preparazione ¢ fuoriuscita: quantita eccessiva di ingredienti,
soprattutto di liquidi. Rispettate le quantita delle ricette.




TEMPI DI COTTURA

PROG. | DORATURA | QUANTITA | TEMPO | PRERISCAL: 1 RIPOSO l 1LIEVI- 3 2LIEVI- 4 JLIEVI- | COTTURA | EXTRA | MANTENI
(0] DAMENTO | IMPASTO | (mn) | IMPASTO | TAZIONE | IMPASTO | TAZIONE | IMPASTO | TAZIONE AL CALDO

() (mn) (mn) (mn) (mn) (mn) (mn) (mn)

500 | 3:13 48 | 251 60

1 750 | 318 53 | 256 | 60

1000 | 3:25 60 | 303 | 60

500 | 3:13 48 | 251 60

1 2 750 | 3:18 5 5 20 39 |10sec.| 26 |[15sec.| 50 53 | 2:56 | 60
1000 | 3:25 60 | 303 | 60

500 | 3:13 48 | 251 60

3 750 | 3:18 53 | 256 | 60

1000 | 3:25 60 | 303 | 60

500 | 2:07 43 | 145 | 60

1 750 | 2:12 48 | 150 | 60

1000 | 2:17 53 | 155 | 60

500 | 2:07 43 | 145 | 60

2 2 750 | 2:12 5 5 2 15 10 sec. 9 10 sec. 30 48 1:50 60
1000 | 2:17 53 | 155 | 60

500 | 2:07 43 | 145 | 60

3 750 | 2:12 48 | 150 | 60

1000 | 2:17 53 | 155 | 60

500 | 3:43 48 | 256 | 60

1 750 | 345 50 | 258 | 60

1000 | 3:48 53 | 301 60

500 | 3:43 48 | 256 | 60

3 2 750 | 345 | 30 5 5 15 49 | 10sec. | 26 | 10sec. | 45 50 | 258 | 60
1000 | 3:48 53 | 301 60

500 | 3:43 48 | 256 | 60

3 750 | 345 50 | 258 | 60

1000 | 3:48 53 | 301 60

500 | 2:26 46 | 204 | 60

1 750 | 2:28 48 | 206 | 60

1000 | 2:30 50 | 208 | 60

500 | 2:26 46 | 204 | 60

4 2 750 | 2:28 5 5 5 15 2% [ 10sec. | 11 | 10sec.| 35 48 | 206 | 60
1000 | 2:30 50 | 208 | 60

500 | 2:26 46 | 204 | 60

3 750 | 2:28 48 | 206 | 60

1000 | 2:30 50 | 208 | 60




PROG. |DORATURA |QUANTTA| TEMPO (PRERISCAL-| 1 [RIPOSO | 2 | fLIEW 3 | QUEVL| 4 | SLIEVI | COTTURA | EXTRA | MANTEN

(] DAMENTO | IMPASTO | (mo) | IMPASTO | TAZIONE | IMPASTO |TAZIONE | IMPASTO | TAZIONE AL CALDO

(mn) (mn) (mn) (mn) (mn) (m) | (mn) (mn)

500 | 330 50 60

1 750 | 332 59 60

1000 | 3:35 55 60

500 | 330 50 60

51 2 |70 | 332 5 5 20 | 39 | 10sec | 31 |10sec | 60 | 92 60

1000 | 3:35 55 60

500 | 330 50 60

3 | 750 | 332 59 60

1000 | 3:35 55 60

500 | 317 50 | 255 | 60

1 750 | 8:22 55 | 300 | 60

1000 | 3:27 60 | 305 | 60

500 | 317 50 | 255 | 60

6 | 2 | 780 | 322 5 5 2 39 | fosec. | 26 | 5sec. | 52 | 85 | 300 | 60

1000 | 327 60 | 305 | 60

500 | 817 50 | 255 | 60

3 | 780 | 322 55 | 300 | 60

1000 | 3:27 60 | 305 | 60

7 2 | 750 | 1:20 5 15 1 48 60

8 750 | 1:8 5 8 5 0 2

9 2 | 750 | 210 5 10 60 | 5 | 203 | 60

10 1:30 5 % 60

11 5:07 5 20 250 9 30 450

12 1:25 15 70 20

13 0:10-1:30 0:10-130 60

)E( 500 [2:433:43 = == | 48 [228308 60

E 750 |2:48-3:48 5 5 | 1080 | 39 | 10sec. | 26 | 15sec. | 3070 | 53 [2:333:13| 60

¥ 1000 |2:55-3:55 60 |2403:20] 60

Attenzione : la durata totale non include il tempo di mantenimento al caldo per programmi
1,2,3,4,5,6,78,9,12 ¢ 13



DESCRIPCION

A

- Tapa

B

- Cuadro de mandos

con ventanita

. E- Vaso graduado

f1

- Cucharada sopera

F

- Dosificador doble

f2

- Accesorio

b1 -

- Cucharada de café \%

“gancho”
para retirar
los mezcladores

C - Cuba

D - Mezclador

Pantalla de visualizacion

b6 -

Seleccioén de programas

b3 -

Seleccion del peso

b5 -

Seleccion del color de la corteza

b8 -

Tecla “Expert”

5009 7509 10009

KRUPS

b4 - Teclas de ajuste

* del inicio diferido
* del ajuste del tiempo
para el programa 13

* del ajuste del tiempo
para el programa Expert

b7 - Indicador luminoso

de funcionamiento

b2 - Tecla inicio/parada



CONSEJOS DE SEGURIDAD

m 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.

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

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

m Este aparato no esta previsto para ser utilizado por
personas (incluso nifios) cuyas capacidades fisicas,
sensoriales o mentales estén reducidas, o personas
provistas de experiencia o de conocimiento, excepto
sin han podido beneficiarse a través de una persona
responsable de su seguridad, de una vigilancia o ins-
trucciones previas referentes al uso del aparato. Hay
que vigilar a los nifios para asegurarse de que no jue-
gan con el aparato.

m Utilice una superficie de trabajo estable protegida de
proyecciones de agua y, en ninguin caso, en un nicho
de cocina integrada.

m Compruebe que la tension de alimentacion del apa-
rato corresponde a la de la instalacion eléctrica.
Cualquier error de conexion anularia la garantia.

m Conecte el aparato a un enchufe con toma de tierra.
Si no respeta esta obligacion podria provocar un cor-
tocircuito y producirse ocasionalmente lesiones gra-
ves. Es imprescindible para su seguridad que la toma
de tierra corresponda a las normas de instalacion
eléctrica envigor de su pais. Si la instalacion no dis-
pone de un enchufe con toma de tierra, antes de uti-
lizarlo es obligatorio que contacte con personal téc-
nico autorizado para que adapte correctamente su
instalacion eléctrica.

m El aparato estd destinado Unicamente a uso dentro
del hogar.

m Desconecte el aparato cuando lo deje de utilizar y si
desea limpiarlo.

m No utilice el aparato si:
- éste tiene un cable danado o defectuoso.
- el aparato se ha caido y presenta darios visibles
o anomalias de funcionamiento.
En cada uno de estos casos, debera enviar el aparato
al Servicio Técnico Autorizado mas préximo para evi-
tar cualquier peligro. Consultar la garantia.

m Si el cable de alimentacion esta dafiado, éste tiene
que ser sustituido por el fabricante, o en un Servicio
Técnico autorizado, o una persona cualificada, para
evitar cualquier peligro.

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

m No introduzca el aparato, el cable de alimentacion o
el enchufe en agua o cualquier otro liquido.

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

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

= No toque la ventanita durante ni justo después
del funcionamiento. La temperatura de la ven-
tanita puede ser elevada.

m No desconecte el aparato tirando del cable.

m Sdlo 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 pro-
ducto.

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

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

m Si ocurriera que algunas partes del aparato se infla-
man, nunca intente apagarlas con agua. Desconecte
el aparato. Apague las llamas con un pafio humedo.

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

m Todos los aparatos estan sometidos a un riguroso
control de calidad. Se han realizado pruebas de utili-
zacion 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.

m Nunca obstruya las rejillas de ventilacion.

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

= Cuando esté en el programa n° 12 (mermelada,
compota) preste atencion al chorro de vapory a
las salpicaduras calientes al abrir la tapa.

m Atencidn, 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.
- no exceda 620 g de harinay 12 g de levadura.

m El nivel de potencia acustica anotado en este pro-

ducto es de 63 dBa.

ii Participe en la conservacion del medio ambiente !!
® Su electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o reciclables.

2 Entréguelo al final de su vida util, en un Centro de Recogida Especifico o en uno

de nuestros Servicios Oficiales Post Venta donde sera tratado de forma adecuada.
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INTRODUCCION

1. Lea atentamente el modo de empleo y utilice nuestro Libro de Recetas: ien ésta maquina no se hace pan
como se hace a mano!

2. 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 incor-
rectas se traduciran en resultados inadecuados.

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

4, 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.

5. 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 continuacion los
solidos. La levadura no debe entrar en contacto con los liquidos y la sal.

Orden general de los ingredientes a respetar:
Liquidos (mantequilla, aceite, huevos, agua, leche)
Sal

Aztcar

Harina (primera mitad)

Leche en polvo

Ingredientes especificos sélidos

Harina (segunda mitad)

Levadura



ANTES DE LA PRIMERA UTILIZACION

m Retire todos los embalajes, pegatinas
0 accesorios tanto de dentro como de fuera
del aparato - A.

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

PUESTA EN SERVICIO DEL APARATO

m Desenrosque completamente el cable. Sélo conecte el aparato a un enchufe con toma de tierra.

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

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

m Desconecte el aparato.
Limpie todos los elementos, el aparato y el interior
de la cuba con una esponja humeda.
Seque cuidadosamente. - B.

m Lave la cuba y el mezclador con agua caliente y jabonosa.
Si el mezclador se queda en la cuba, péngalo en remojo
de 5a 10 min.

m Si procede, desmonte la tapa para limpiar el aparato
con agua caliente - C.

= No introduzca ninguna parte en el lavavajillas.

m No utilice ningun producto de limpieza, estropajos abrasivos,
ni alcohol.

m Utilice un pafio suave y humedo.

m Nunca sumerja el cuerpo del aparato o la tapa.



PUESTA MARCHA RAPIDA

Retire la cuba quitando el asa al tiempo que la hace Anada los ingredientes en la cuba en el orden acon-
girar en el sentido contrario a las agujas del reloj. sejado. Asegurese de que todos los ingredientes se
Adapte luego el mezclador. pesen con exactitud.

500g 750g 1000g
=
L3
i)
fay

Sujetando la cuba por el asa, introduzcala ligera- Conecte la maquina y enchufela. Después de la senal
mente de lado en el accionador y girela en el sen- sonora, el programa 1 aparecera por defecto, es
tido de las agujas del reloj para bloquearla. decir 750 g dorado medio, y a conti-nuacién el

tiempo correspondiente.

Presione el tecla @ Al final del ciclo de coccion, desconecte la maquina
Los 2 puntos del reloj parpadearan. panificadora. Retire la cuba. Utilice siempre guantes
El indicador de funcionamiento se encendera. 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.

Para conocer la maquina panificadora le sugerimos que intente la receta del PAN BASICO
para su primer pan.

PAN BAS'CO - Programa 1 INGREDIENTES  (cc> cucharadade café - ¢s > cucharada sopera)
DORADO = MEDIO -ACEITE=15cs -LECHE EN POLVO =15 cs
— -AGUA = 250 ml -HARINA T55 = 455 g
PESO=750g -SAL=1cc -LEVADURA SECA =1 cc

TIEMPO = 3:18 -AZUCAR =3 cc




LOS PROGRAMAS

Para cada programa, se visualizara un ajuste por defecto. Debera seleccionar
manualmente los ajustes deseados.

Seleccién de un programa

m El tecla MENU le permitira elegir un determinado nimero de programas dife-

5009 755 1000 g
pan basico

pan basico rapido
pan integral

pan integral rapido
pan francés

pan dulce

pan super rapido
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VVVVYVYVYV

7

El programa Pan basico permite realizar la mayo-
ria de las recetas de pan que emplean harina de
trigo.

Este programa es equivalente al programa Pan

rentes. La seleccion de un programa activa una sucesion de etapas, que se des-
arrollaran automaticamente una tras otra. El tiempo correspondiente al programa
se visualizara. Cada vez que presione el tecla [[EZ, el nimero en el panel de
visualizaciéon pasara al programa siguiente y de este modo de 1 a 13:

8 > cake
9 > pan sin gluten
10 > masas con levadura
y masas frescas
11 > masas con levadura tradicion
12 > mermelada
13 > coccion Unicamente

desprender la masa de los bordes durante el
amasado con una espatula de plastico flexible. El
pan sin gluten tendra una consistencia mas densa
y un color mas palido que el pan normal.

basico, pero en version rapida. m Este programa no cuece. Corresponde a la vez a

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

Este programa es equivalente al programa Pan
integral, pero en version rapida.

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

El programa Pan dulce estd indicado para las
recetas que contienen mas materia grasa y azucar.
Le sugerimos el dorado CLARO para su primera
receta de bollo.

Este programa es especifico para la receta de
PAN SUPER RAPIDO.

El programa Cake permite elaborar pasteles y dul-
ces con levadura quimica.

ﬂ El pan sin gluten se debe preparar exclusiva-
mente a partir de preparaciones listas para usar
sin gluten. Indicado para las personas que no
toleran el gluten (enfermedad de celiaco), esta
presente en varios cereales (trigo, cebada,cen-
teno, avena, kamut, escanda, etc...). Dirijase a las
recomendaciones especificas indicadas en el
paquete.

Debera limpiar sistematicamente la cuba para
que no exista riesgo de contaminacion de otros
tipos de harina. En el caso de un régimen estricto
sin gluten, asegurese de que la levadura utilizada
no contenga gluten. La consistencia de la harina
sin gluten no permite una mezcla optima. Debera

un programa de amasado y de subida para cual-
quier tipo de masa con levadura (ej: masa de
pizza) y a un programa de amasado unicamente
para las masas sin levadura (ej: tallarines). En
este caso al final del ciclo de amasado, detenga
manualmente el programa mediante una presion
larga en start/stop (dirigirse a la tabla de los
ciclos pagina 79).

Este programa no cuece. Permite un amasado y
una subida de mas 4H00. Obtendra una masa
con aromas mas desarrollados, los cuales acon-
sejamos que cueza en el horno.

El programa Mermelada cuece automaticamente
la mermelada en la cuba.

El programa Coccién Unicamente permite cocer
de 10 min a 1H30 ajustables por franjas de 10 min.
Puede seleccionarse solo y utilizarse:

a) en asociacion con el programa Masas con
levadura,

b) para calentar pan o hacerlo crujiente una vez
cocido y frio, siempre y cuando esté en la cuba.
c) para terminar una coccion en caso de averia pro-
longada de la corriente durante un ciclo de pan.
La maquina de pan no debe permanecer sin
vigilancia cuando se esta utilizando el pro-
grama 13. Cuando se ha obtenido el color
de la corteza deseado, pare automatica-
mente el programa mediante una presién
larga en el tecla



Seleccion del peso del pan

El peso del pan se ajusta por defecto en 750 g. El peso se proporciona a titulo indicativo. Consulte el detalle
de las recetas para mas informacion. Los programas 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 no pueden ajustar el peso. Presione
el tecla [[IEW para ajustar el peso elegido 500 g,750 g o 1000 g. El indicador visual se encendera en frente
del ajuste seleccionado. El tiempo total del programa cambia en funcion del peso seleccionado.

Seleccion del color de la corteza (dorado)

El color de la corteza se ajusta por defecto en MEDIO. Los programas 7, 8, 9, 10, 11, 12 y 13 no poseen el
ajuste del color. Se pueden elegir tres opciones: CLARO 17 - MEDIO TIIf - OSCURO M. Si desea modifi-
car el dorado por defecto, presione el tecla m hasta que el indicador visual se encienda en frente del ajuste
seleccionado.

Puesta en marcha/parada

Presione el tecla @ para poner el aparato en marcha. El indicador luminoso de funcionamiento se encen-
dera. Comenzard la cuenta atras. Puede parar o anular la programacién diferida mediante una presion larga
en @ El indicador luminoso de funcionamiento se apagara.

Programa diferido

Puede programar el aparato para tener lista su preparacion a la hora que haya elegido, hasta 15h
antes.

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
teclas A y W, visualizara el tiempo encontrado (A hacia arriba y ¥ hacia abajo). Las presiones cortas per-
miten que el tiempo desfile por periodos de 10 min + bip corto. Con una presion larga, el tiempo desfila de
manera continua por periodos de 10 min.

Ej: si son las 20:00 h y quiere el pan listo para las 7:00 h del dia siguiente. Programe 11 horas con los teclas
A y V. Presione el tecla @ Se emitird una sefial sonora y los 2 puntos ¢ del minutero parpadeara. La
cuenta atras comenzara. El indicador luminoso de funcionamiento se encendera.

Si se equivoca o desea modificar el ajuste de la hora, presione de manera prolongada el tecla @ hasta que
emita una sefial sonora. El tiempo por defecto se visualizara. Repita la operacion.

No se emitira ninguna sefial sonora durante el desarrollo de un programa en programacion diferida.

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

Para desmoldar el pan:

puede suceder que los mezcladores queden atrapados en el pan cuando lo desmolde.

En ese caso utilice el accesorio “gancho” de la siguiente manera:

m una vez haya desmoldado el pan, coléquelo todavia caliente sobre
uno de sus lados y sujételo con la mano protegida por un guante
aislante,

m introduzca el gancho en el eje del mezclador (A),

m tire con cuidado para extraer el mezclador (B),

m enderece el pan y déjelo enfriar sobre una rejilla.

Para conservar las cualidades antiadhesivas de la cuba,

no utilizar objetos metalicos para desmoldar el pan.

A B
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La tecla EXPERT le permite crear su propio programa de pan y seleccionar usted mismo los siguientes
parametros:

- el tiempo de amasado - el tiempo de subida de la pasta - la temperatura de coccién (= nivel de dorado).
Ver tabla de ciclo 7= pagina 15.

*

500g 750g 1000g *

500g 750g 10009

Seleccione el peso de su eleccion pulsando la tecla
9. Ejemplo : 1000 g.

*

Pulse la tecla [EZ3. Con las teclas A y ¥, selec-
cione el tiempo de amasado de 10 a 30 min por
segmento de 1 min. La flecha delante |2 centellea

mientras dura el ajuste.

Pulse de nuevo la tecla [EZ8. Seleccione el tiempo
de subida de la pasta de 30 a 70 min por segmento
de 5 min. La flecha delante (&) centellea mientras

dura el ajuste.

500g 750g 1000g

500g 750g 1000g
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Pulse nuevamente la tecla [EZ8, todos los dibujos
estan fijos y en el centro de la pantalla puede leer
el tiempo total del programa que acaba de registrar.
Para lanzar la coccion, pulse @

Pulse nuevamente la tecla [EZ8. Seleccione la tem-
peratura de coccién deseada de 150° C a 190° C
por segmento de 5° C. La flecha delante | centel-

lea el tiempo del ajuste.

m Para programar un inicio diferido, modifique el tiempo con las teclas & y ¥, y pulse @ para iniciar el
programa.

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 guar-
dada. 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 comenzar la segunda preparacion, para que el producto
se haya enfriado por completo.



LOS CICLOS

Una tabla pagina 78 le indicara la composicion de los diferentes ciclos segun el programa elegido.

Precalentado > Amasado > Reposo > Subida > Coccion > Mantenimiento
Utilizado en Permite formar ~ Permite que ~ Tiempo Transforma en caliente
losprogramas la estructura la masa durante el la masa en Permite guardar el
3y 4 para de la masa y repose para  cual la levadura miga y pancaliente después de
mejorar la porlo tanto mejorar la actua para permite la coccion. No obstante,
subida de su capacidad calidad del que el pan suba el dorado recomendamos retirar
la masa. para subir amasado. y desarrolle su ylacorteza el panal final
correctamente. aroma. crujiente. de la coccion.

Precalentado: solo se activa para los programas 3 y 4. 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 for-mado por harina con
tendencia a no subir demasiado.

Amasado: la masa se encuentra en el 1er o 2° ciclo de amasado o en periodo de mezcla entre los ciclos de subi-
das. Durante este ciclo, y para los programas 1, 2, 3, 4, 6, 8, 9y 11, tiene la posibilidad deafadir ingredientes: fru-
tos secos, aceitunas, chicharrones, tiras de bacon, etc...Un sefal sonora le indicara en qué momento intervenir.
Dirijase a la tabla recapitulativa de los tiemposde preparacion pagina 78 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 coccién.
Ej.: “extra” = 2:51 y “tiempo total” = 3:13, los ingredientes pueden afadirse al cabo de 22 min.

Subida: la masa se encuentra en el 1er 2° o 3er ciclo de subida.
Coccion: el pan se encuentra en el ciclo final de coccion.

Mantenimiento en caliente: para los programas 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 12 y 13, puede dejar la preparacién en
el aparato. Un ciclo de mantenimiento en caliente de una hora se encadenara automaticamente tras la coccion. La
pantalla permanecera a 0:00 durante la hora de mantenimiento en caliente y el indicador luminoso de funciona-
miento parpadeard. Al final del ciclo, el aparato se parara automaticamente tras la emision de varios bips.

CONSUMO DE ENERGIA

La consumo de energia para la realizacion de un pan basico de 750 g (programa 1) es de aproximadamente
0,35 Kwh. Bastara con remitirse al costo de la electricidad local en su pais para calcular el costo del consumo
en electricidad.

LOS INGREDIENTES

Las materias grasas y el aceite: las materias grasas hacen que el pan sea mas esponjoso y sabroso. Se conser-
vara también mejor y por mas tiempo. Demasiada grasa ralentiza la subida de la masa. Si utiliza mantequilla, des-
miguela en pequefios trozos para distribuirla de manera homogénea en la preparacion 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 uti-
liza 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, afadir un poco de harina; si los huevos son mas pequefios, poner un poco menos
de harina.

Leche: puede utilizar leche fresca o leche en polvo. Si utiliza leche en polvo, afada la cantidad de agua inicialmente
prevista. Si utiliza leche fresca, puede afiadir 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: e lagua 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 reaccion a a las fluctuaciones de las condiciones climaticas, absorbiendo la humedad o por el contrario
perdiéndola. Utilice preferentemente una harina llamada “de fuerza”, “panificable” o “de panaderia” mejor que una
harina estandar. Si afade avena, salvado, germen de trigo, centeno o incluso semillas enteras a la masa, conse-
guird un pan mas consistente y menos graso. En caso de utilizacién de mezclas de harinas especiales para
pan o bollo o pan de leche, no exceda 1000 g de pasta en total. El refinado de la harina influye también en
los resultados: cuanto mas integral sea la harina (es decir, que contenga una parte de la envoltura del grano de
trigo), menos subira la masa y mas denso sera el pan. Encontrara también, en la tienda, preparaciones para pan lis-
tas para usar. Dirfjase a las recomendaciones del fabricante para utilizar estas preparaciones. En términos genera-
les, la seleccién del programa se hara en funcion de la preparacion utilizada. Ej: Pan integral - Programa 3.

Azucar: utilice preferentemente aztcar blanco, moreno o miel. No utilice azucar refinado o en trozos. El aziicar
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 de panaderia existe en varias formas: fresca en pequefos cubos, seca activa a rehidratar o
seca instantanea. La levadura se vende en las grandes superficies (departamentos de panaderia o ultrafrescos),
pero también puede comprar la levadura fresca con su panadero. En forma fresca o seca instantanea, la levadura
debe incorporarse directamente dentro de la cuba de su maquina con los otros ingredientes. Sin embargo, piense
siempre en desmenuzar la levadura fresca con sus dedos para facilitar su dispersion. Sélo la levadura seca activa
(en pequerias esferas) debe mezclarse con un poco de agua tibia antes de ser utilizada. Escoger una temperatura
proxima a 37 °C, por debajo de esta temperatura sera menos eficaz y, por encima de ella, corre el riesgo de per-
der su actividad. Respete las dosis prescritas y piense en multiplicar las cantidades si utiliza la levadura fresca (ver
la tabla de equivalencias a continuacion).

Equivalencias cantidad/peso entre levadura seca y levadura fresca :

Levadura seca (en c.c.)

1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 45 5
Levadura fresca (en g)
12 20 25 30 35 40 50 55 60

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 afadir 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 afadir ocasionalmente un poco de harina.

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

Un error corriente es pensar que afadiendo levadura, el pan subira antes. Sin embargo, demasiada
levadura fragiliza la estructura de la masa que subird mucho y se hundira durante la coccién. 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. @



EL TIEMPO DE COCCION

PROG. | DORADO | PESO | TIEMPO | PRE- 1 REPOSO 2 1 3 2 4 3 [COCCION | EXTRA | MANTENIMIENTO
© CALENTADO| AMASADO | (mn) | AMASADO | SUBIDA | AMASADO | SUBIDA | AMASADO | SUBIDA EN CALIENTE

() (mn) (mn) (mn) (mn) ()| (mm) (mn)

500 | 3:13 48 | 251 60

1 750 | 318 53 | 2:56 60

1000 | 3:25 60 | 3:08 60

500 | 3:13 48 | 251 60

1 2 750 | 318 5 5 20 39 |10sec.| 26 |[15sec.| 50 | 53 | 2:56 60

1000 | 3:25 60 | 3:08 60

500 | 3:13 48 | 251 60

3 750 | 318 53 | 256 60

1000 | 3:25 60 | 3:08 60

500 | 207 43 | 145 60

1 750 | 212 48 | 1:50 60

1000 | 2:17 53 | 1:55 60

500 | 207 43 | 145 60

2 2 750 | 212 5 5 2 15 |10sec.| 9 | 10sec.| 30 | 48 | 1:50 60

1000 | 2:17 53 | 1:55 60

500 | 207 43 | 145 60

3 750 | 212 48 | 1:50 60

1000 | 2:17 53 | 1:55 60

500 | 3:43 48 | 256 60

1 750 | 345 50 | 2:58 60

1000 | 3:48 53 | 3:01 60

500 | 3:43 48 | 256 60

3 2 750 | 345 | 30 5 5 15 49 | 10sec. | 26 | 10sec.| 45 | 50 | 2:58 60

1000 | 3:48 53 | 3:01 60

500 | 3:43 48 | 256 60

3 750 | 345 50 | 2:58 60

1000 | 348 53 | 3:01 60

500 | 2:26 46 | 204 60

1 750 | 228 48 | 2:06 60

1000 | 230 50 | 2:08 60

500 | 2:26 46 | 204 60

4 2 750 2:28 5 5 5 15 24 10 sec. 11 10sec. | 35 48 | 2:.06 60

1000 | 230 50 | 2:08 60

500 | 2:26 46 | 204 60

3 750 | 2:28 48 | 206 60

1000 | 230 50 | 2:08 60




PROG. [DORADO | PESO | TIEMPO | PRE: 1 [REPOSO | 2 1 3 2 4 3| COCCION | EXTRA | MANTENIMIENTO
© CALENTADO|AMASADO| (mr) | AMASADO | SUBIDA [AMASADO| SUBIDA | AMASADO | SUBIDA EN CALIENTE
(mn) ()| @) | ) ) | () (mn) (mn)
500 | 330 50 . 60
1| 750 | 332 52 . 60
1000 | 3:35 55 . 60
500 | 3:30 50 . 60
51 2 | 70| 332 5 5 | 20 | 39 [10sec.| 31 |10sec.| 60 52 : 60
1000 | 3:35 55 . 60
500 | 3:30 50 - 60
3 | 750 | 332 52 . 60
1000 | 3:35 55 . 60
500 | 317 50 2:55 60
1 | 750 | 322 55 3:00 60
1000 | 3:27 60 3:05 60
500 | 317 50 2:55 60
6 | 2 | 70| 322 5 5 20 | 39 [10sec.| 2 | Bsec. | 52 5 3:00 60
1000 | 3:27 60 3:05 60
500 | 317 50 2:55 60
3 | 750 | 322 55 3:00 60
1000 | 3:27 60 3:05 60
7| 2 |70 | 120 5 15 1 48 . 60
8 750 | 1:28 5 8 5 70 2
9 | 2 |70 | 210 5 10 60 55 2:03 60
10 | - - 1:30 5 % | 60
11| - - 5:07 5 20 | 250 | 2 30 450
12 1:25 15 70 20
13 0:10-1:30 0:10-130 - 60
E 433, .
% 500 | 2:43-3:43 2= == | 48 |228308 60
E 750 |2:48348| - 5 5 [1080 | 39 [10sec.| 26 | 15sec.| 3070 | 53 |2333:13 60
¥ 1000 | 2:55-3:55 60 | 2:403:20 60

Nota : La duracion total no incluye el tiempo de mantenimiento de calor
para los programas 1, 2, 3, 4,5, 6,7, 8,9,12 e 13.



GUIA DE AVERIAS PARA EL PAN

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

Pan Pan hundido Panqueno | Cortezaqueno | Lados quemados | Lados y parte
demasiado | después de haber | ha subido sehadorado | peroelpannoesta | superior con
subido | subido demasiado |  bastante bastante bastante cocido harina
B v B w =
La tecla @ se ha accionado °
durante la coccion
Falta harina [ )
Demasiada harina () [ )
Falta levadura [ )
Demasiada levadura [ ) [ )
Falta agua [ ) [ )
Demasiada agua [ ) (]
Falta azucar [
Harina de mala calidad () ()
Los ingredientes no estan en
las proporciones adecuadas [ )
(demasiada cantidad)
Agua demasiado caliente [ ]
Agua demasiado fria ()
Programa no adecuado [ ) [ )
PROBLEMAS SOLUCIONES

El mezclador se queda atascado en la cuba | * Dejarlo en remojo antes de retirarlo.

El mezclador se queda atascado en el pan | * Untar ligeramente el mezclador con aceite antes de introducirlos
ingredientes en la cuba.

Después de presionar en @ * La maquina esta demasiado caliente. Aparecera el siguient

no pasa nada mensaje de error EO1 + 5 bips. Espere 1 hora entre los 2 ciclos.
Si se muestra un mensaje de error diferente a éste,
lleve su maquina en un centro de servicio autorizado.

* Se ha programado una puesta en marcha diferida.

* Se trata de un programa con precalentado.

Después de presionar en @ el motor * La cuba no esta completamente encajada.

gira pero no amasa » No hay mezclador o el mezclador esta mal colocado.

Después de una puesta en marcha * Ha olvidado presionar en @ después de la programacion.
diferida, el pan no ha subido bastante * La levadura ha entrado en contacto con la sal y/o el agua.

o no ha pasado nada * No hay mezclador.

Olor a quemado * 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.




Portugués

DESCRICAO

A

- Tampa com

janela de observagao

Botdes de regulagéo

B - Painel de comandos
E - Copo graduado
f1 - Colher de sopa
F - Doseadora dupla
f2 - Colher de café C - Cuba
D - P4 misturadora

G - Acessorio

“gancho” para

retirar as S e e

pas misturadoras
b1 - Ecré de visualizagdo b4 -
b6 - Selecgao dos programas
b3 - Selecgédo do peso
b5 - Selecgdo do nivel de tostagem
b8 - Botao “Expert”

KRUPS
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* de arranque diferido

* de regulagédo do tempo
para o programa 13

* de regulagéo
dos parametros
para o programa Expert

Indicador luminoso

b2 -

de funcionamento

Botao ligar/desligar




CONSELHOS DE SEGURANCA

m Leia atentamente o manual de instrugdes antes da pri-
meira utilizag&o do aparelho: uma utilizagdo ndo conforme
ao manual de instrugdes liberta o fabricante de qualquer
responsabilidade.

m Para sua seguranga, este aparelho esta em conformidade
com as normas e regulamentagdes aplicaveis (Directivas
de Baixa Tensdo, Compatibilidade Electromagnética,
Materiais em contacto com os alimentos, Ambiente...).

m Este aparelho ndo se destina a ser colocado em funcio-
namento por meio de um temporizador exterior ou de um
sistema de controlo & distancia separado.

m Este aparelho néo foi concebido para ser utilizado por
pessoas (incluindo criangas) cujas capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais se encontram reduzidas, ou por
pessoas com falta de experiéncia ou conhecimento, a ndo
ser que tenham sido devidamente acompanhadas e ins-
truidas sobre a correcta utilizagéo do aparelho, pela pes-
soa responsavel pela sua seguranga. E importante vigiar
as criancas por forma a garantir que as mesmas néo brin-
quem com o aparelho.

m Utilize uma superficie de trabalho estavel ao abrigo de sal-
picos de agua e em nenhum caso um nicho de cozinha
integrada.

m Certifique-se que a tensdo de alimentagao do aparelho
corresponde & da sua instalagéo eléctrica. Qualquer erro
de ligagdo anula a garantia.

m E necessario ligar o aparelho a uma tomada de corrente
com ligagdo & terra. O ndo cumprimento desta obrigagao
pode causar choque eléctrico e provocar, eventualmente,
lesdes graves. Para a sua seguranga, € indispensavel que a
tomada de terra respeite as normas de instalagéo eléctrica
em vigor no seu pais. Se a sua instalagdo néo incluir uma
tomada de corrente com ligagéo a terra, € necessario que,
antes de qualquer ligagdo, um organismo autorizado renove
e adapte a sua instalagéo eléctrica em conformidade.

m O seu aparelho destina-se apenas a um uso doméstico e
dentro de casa.

m Desligar o aparelho apos cada utilizagéo e antes de pro-
ceder a sua limpeza.

m Néo utilize o aparelho se :

- 0 cabo de alimentagdo se encontrar de alguma forma
danificado ou defeituoso,

- 0 aparelho caiu e apresenta danos visiveis ou
anomalias de funcionamento.

Em cada um destes casos, o aparelho tem de ser enviado

para o Servigo de Assisténcia Técnica autorizado

KRUPS por forma a evitar qualquer situagéo de perigo.

Consulte a garantia.

m Se o cabo de alimentagéo se encontrar de alguma forma
danificado, devera ser substituido pelo fabricante, Servigo
de Assisténcia Técnica autorizado KRUPS ou por uma
pessoa qualificada por forma a evitar qualquer situagéo
de perigo para o utilizador.

m Qualquer intervengdo no aparelho, para além da limpeza
e manutengdo habituais asseguradas pelo cliente, deve
ser efectuada por um Servigo de Assisténcia Técnica
autorizado KRUPS.

m Nao coloque o aparelho, o cabo de alimentagdo ou a
ficha num recipiente com agua ou outro tipo de liquido.
m Nao deixe o cabo de alimentagao pendurado, ao alcance

das criangas.

m O cabo de alimentagéo nunca deve ficar na proximidade
ou em contacto com as partes quentes do aparelho, junto
de uma fonte de calor ou numa aresta cortante.

= Nao toque na janela de observacao durante e ime-
diatamente apds o funcionamento. A temperatura
da janela de observacao pode estar alta.

m Néo desligue o aparelho puxando pelo cabo.

m Utilize apenas uma extensdo em bom estado, com uma
tomada com ligagao & terra e com um fio condutor cujo
diametro seja pelo menos igual ao do fio fornecido com o
produto.

m N&o coloque o aparelho por cima de outros aparelhos.

m Néo utilize o aparelho como fonte de calor.

m Nunca insira papel, cartdo ou plastico no interior do apa-
relho e ndo coloque nada por cima.

m No caso de determinadas partes do aparelho se incendia-
rem, nunca tente apagar as chamas com agua. Desligue
o aparelho. Abafe as chamas com um pano humido.

m Para sua seguranga, utilize apenas acessorios e pegas de
origem adaptadas ao seu aparelho.

m Todos os aparelhos séo sujeitos a controlos de qualidade
meticulosos. Procede-se & realizagdo de testes de utiliza-
¢éo praticos com aparelhos escolhidos aleatoriamente, o
que explica eventuais vestigios de utilizag&o.

m No final do programa, utilize sempre luvas de
cozinha para manusear a cuba ou as partes quen-
tes do aparelho. Este torna-se muito quente no
decorrer da sua utilizacéo.

m Nunca tape as grelhas de ventilagéo.

m Tome muito cuidado dado que pode soltar-se vapor
quando abrir a tampa no final ou no decorrer do pro-
grama.

= Quando estiver no programa n°12 (doce, compota),
preste atencdo a emanacao de vapor e aos salpi-
cos quentes quando abrir a tampa.

m Atengdo: a massa que transborda para fora da cavidade
de cozedura e cai sobre a resisténcia eléctrica pode
incendiar-se. Do mesmo modo, também :

- ndo exceda as quantidades indicadas nas receitas.
- ndo exceda 1000 g de massa no total
- ndo exceda 620 g de farinha e 12 g de fermento.

m O nivel de poténcia acustica emitido neste produto cor-

responde a 63 dBa.

Proteccdo do meio ambiente em primeiro lugar!
® O seu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.

2 Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.



INTRODUCAO

1. Leia atentamente o manual de instrugdes e guie-se pelo Livro de Receitas : ndo se faz pdo nesta maquina
como se faz o pdo a mao!

2. Todos os ingredientes utilizados tém de estar a temperatura ambiente, tendo de ser pesados com preciséo.
Meca os liquidos com o copo graduado fornecido. Utilize a colher doseadora dupla fornecida
para medir, de um lado, as colheres de café e, do outro, as colheres de sopa. Medigdes incor-
rectas traduzem-se em maus resultados.

3. Utilize os ingredientes antes do prazo de validade expirar e guarde-os num local fresco e seco.

4. A precisdo da medigdo da quantidade de farinha é importante. Por este motivo é que a farinha tem de ser
pesada com a ajuda de uma balanga de cozinha. Utilize fermento de padeiro activo desidratado em
saqueta ou fermento fresco. Salvo indicagdo em contrario nas receitas, ndo utilize fermento quimico.
Depois de abrir uma saqueta de fermento, € necessario utiliza-lo no espago de 48 horas.

5. Para evitar perturbar a levedura das preparagdes, aconselhamo-lo a colocar todos os ingredientes na
cuba desde o inicio e evitar abrir a tampa no decorrer da utilizagao. Respeite com exactidao a ordem dos
ingredientes bem como as quantidades indicadas nas receitas. Primeiro os liquidos, depois os sélidos.
O fermento ndo pode entrar em contacto com os liquidos nem com o sal.

Ordem geral dos ingredientes a respeitar:
Liquidos (manteiga, dleo, ovos, agua, leite)

Sal

Acgucar

Farinha primeira metade

Leite em po

Ingredientes especificos sdlidos

Farinha segunda metade

Fermento



ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

m Retire todas as embalagens, autocolantes
ou acessorios tanto no interior como
no exterior do aparelho - A.

m Limpe todos os elementos e o aparelho
com um pano humido.

UTILIZACAO DO APARELHO
m Desenrole o cabo por completo. O aparelho apenas deve ser ligado a uma tomada com terra incorporada.

m E possivel que se liberte um ligeiro odor aquando da primeira utilizagao.

LIMPEZA E MANUTENCAO

m Desligar o aparelho.
Limpar todos os elementos, o aparelho e o interior da cuba,
com uma esponja humida.
Seque com cuidado. - B.

m Lave a taca e a pa misturadora com agua quente
e um pouco de detergente para a loiga.
Se deixar a pa misturadora na cuba, deixe-a mergulhada
em agua entre 5 a 10 minutos.

m Se for necessario, desmonte a tampa para proceder a sua
limpeza com agua quente - C.

m Nao lave qualquer peca na maquina da loica.

m N&o utilize detergente, esfregdes abrasivos nem alcool.

m Use um pano suave e humido.

m Nunca coloque o corpo do aparelho nem a tampa
dentro de agua.



ARRANQUE RAPIDO

Retire a cuba levantando a pega e fazendo-a rodar Adicione os ingredientes na cuba pela ordem pre-
no sentido inverso ao dos ponteiros do relégio. De conizada. Certifique-se que todos os ingredientes
seguida, coloque a pa misturadora. sdo pesados com exactidéo.

500g 750g 1000g

Segurando a cuba pela pega, insira-a ligeiramente Ligue a ficha do aparelho & tomada. Apds o sinal
de lado no eixo central e rode-a no sentido dos pon- sonoro, o programa 1 aparece no ecra por defeito, ou
teiros do reldgio para bloquea-la. seja 750 g tom dourado médio, e em seguida o

tempo correspondente.

Prima o botao @ No final do ciclo de cozedura, desligue a maquina
Os 2 pontos do temporizador piscam. do péo. Retire a cuba. Utilize sempre luvas isolantes
A luz piloto de funcionamento acende-se. porque tanto a pega da cuba como o interior da

tampa estdo quentes. Retire o pdo da cuba e colo-
que-o durante 1 h sobre uma grelha para arrefecer.

Para se familigrizar'com a maquina do pao, sugerimos-lhe que experimente
a receita do PAO BASICO para confeccionar o seu primeiro pao.

PAO BASICO - Programa 1 INGREDIENTES (c.. > colher de café - c.s. > colher de sopa)
TOM DOURADO = MEDIO -OLEO=1,5cs. -LEITEEMPO=15cs.

- - AGUA = 250 ml - FARINHA T55 = 455 g
PESO=750g “SAL=1 cc. - FERMENTO SECO =1 c.c.
TEMPO = 3:18 -AGUCAR =3 c.c.




OS PROGRAMAS

O programa Pao basico permite efectuar a maior
parte das receitas de pao utilizando farinha de trigo.

Este programa ¢é equivalente ao programa Pao
basico mas em versao rapida.

O programa P3o integral destina-se a ser seleccio-
nado quando se usa farinha para pao integral.

Este programa ¢ equivalente ao programa P&o inte-
gral mas em vers&o rapida.

O programa Pao francés corresponde a uma receita
de p&o branco tradicional francés.

O programa P3o doce adapta-se as receitas que
contém maior quantidade de matérias gordas e agu-
car. Sugerimos-lhe a tostagem CLARA para a sua
primeira receita de brioche.

Este programa ¢ especifico & receita do PAO
SUPER RAPIDO.

O programa Cake permite confeccionar artigos de
pastelaria e bolos com fermento quimico.

ﬂ O péo sem gluten destina-se a ser preparado exclu-
sivamente a partir de preparagdes prontas a usar
sem gluten. E aconselhavel para os individuos com
intolerancia ao gliten (doenga celiaca) presente em
varios cereais (trigo, cevada, centeio, aveia, kamut,
trigo miudo, etc. ..). Consulte as recomendagdes
especificas apresentadas na embalagem. A cuba
tem de ser sistematicamente limpa de forma a elimi-
nar o risco de contaminagéo com outras farinhas. No
caso de um regime totalmente sem gluten, certifi-
que-se que o fermento utilizado também nao contém
gluten. A consisténcia das farinhas sem gluten ndo
permite uma mistura ideal. E, pois, necessario fazer
assentar a massa dos bordos no decorrer da amas-
sadura com uma espatula de plastico mole. O pao

Para cada programa, aparece no visor uma regulacao por defeito.
Tera, pois, de seleccionar manualmente as regulacées pretendidas.

Seleccdao de um programa

0 botdo MENU permite-lhe escolher entre 13 programas diferentes. A selecgo
de um programa desencadeia todo um conjunto de etapas, que se desenrolam
automaticamente umas a seguir as outras. Aparece no visor o tempo correspon-
dente ao programa. Sempre que premir o botdo 2, o nimero no painel de
visualizagdo passa para o programa seguinte e, deste modo, de 1 a 13 :

5009 755 1000 g

1 > péao basico 8 > cake (bolos)
2 > pao basico rapido 9 > péo sem gluten

3 > pao integral 10 > massas levedadas
4 > pao integral rapido e massas frescas
5 > pao francés 11 > massas levedadas tradicionais
6 > péo doce 12 > doce
7 > pao super rapido 13 > apenas cozedura

sem gluten apresenta uma consisténcia mais densa
e uma cor mais clara do que o pao normal.

m Este programa nao coze. Corresponde simultanea-
mente a um programa de amassadura e de cresci-
mento para todas as massas levedadas (p. ex.:
massa para pizza) e a um programa de amassadura
apenas para as massas nido levedadas (p.ex.: mas-
sas). Neste caso, no final do ciclo de amassadura,
interrompa manualmente o programa exercendo
uma presséo longa no botéo start/stop (consulte o
quadro dos ciclos na pagina 93).

Este programa nao coze. Permite uma amassadura
e uma levedura superiores a 4H00. Obtera uma
massa mais aromatizada, que aconselhamos que
coza no forno.

O programa Doce coze automaticamente o doce de
fruta na cuba.

O programa Cozedura apenas permite cozer
durante 10 minutos a 1H30, regulaveis por interva-
los de 10 minutos. Pode ser seleccionado isolada-
mente e ser utilizado:

a) em associagdo com os programas Massas leve-
dadas,

b) para reaquecer ou tornar estaladigos paes ja cozi-
dos e arrefecidos quando se mantém sempre na
cuba.

c) para terminar a cozedura no caso de uma falha de
corrente prolongada durante um ciclo de péo.

A maquina de fazer pao nao pode ser deixada
sem vigilancia no decorrer da utilizacdo do
programa 13.

Depois de obtida a cor pretendida para a
codea, interrompa manualmente o programa
premindo longamente o botédo @



Seleccdao do peso do pao

O peso do péo regula-se por defeito para 750 g. O peso ¢ fornecido a titulo indicativo. Para uma maior pre-
cisdo, consulte as receitas de forma mais pormenorizada. Os programas 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 n&o possuem
aregulagao do peso. Prima o botao 2 para regular o peso escolhido para 500 g, 750 g ou 1000g. O indi-
cador luminoso acende-se a frente da regulagédo escolhida.

Seleccdo do nivel de tostagem (tom dourado)

O nivel de tostagem regula-se por defeito para MEDIA. Os programas 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 nio possuem a
regulagéo do nivel de tostagem. Sao possiveis trés escolhas: CLARA 17 - MEDIA I - ESCURA WR. Caso
pretenda modificar o nivel de tostagem por defeito, prima o botao [fEl até que o indicador luminoso se
acenda a frente da regulagéo escolhida.

Ligar/Desligar

Prima o botao @ para colocar o aparelho a funcionar. Acende-se a luz piloto de funcionamento. Inicia-se a
contagem decrescente. Pode interromper ou anular a programagao diferida exercendo uma presséo longa no
botao @ Apaga-se a luz piloto de funcionamento.

Programa diferido

Pode programar o aparelho de forma a ter a sua preparacao pronta a hora por si escolhida, com
um maximo de 15 horas de antecedéncia.

Esta etapa ocorre depois de ter seleccionado o programa, o nivel de tostagem e o peso. O tempo do pro-
grama aparece no Visor.

Calcule o periodo de tempo entre o momento de arranque do programa e a hora em que pretende que a pre-
paragado esteja pronta. A maquina inclui automaticamente a duragéo dos ciclos do programa.

Com a ajuda dos botées A e W, visualize o tempo encontrado (A para cima e ¥ para baixo). As pressoes
curtas permitem um desfile por incrementos de 10 minutos + sinal sonoro. Com uma pressao longa, o desfile
¢ continuo em incrementos de 10 minutos.

Por exemplo: séo 20 h e pretende que o péo esteja pronto as 7 h 00 da manha seguinte.

Programe 11 h00 com a ajuda dos botées A e . Prima o botao @ E emitido um sinal sonoro e os 2 pon-
tos ¢ do temporizador piscam. Inicia-se a contagem decrescente. A luz piloto de funcionamento acende-se.
Caso cometa um erro ou deseje modificar a regulagdo da hora, exerga uma presséo longa no botdo @ até
que a maquina emita um sinal sonoro. O tempo por defeito aparece no ecra. Repita a operagéo.

Nenhum sinal sonoro sera emitido durante o desenrolar de um programa em programagao diferida.

Alguns ingredientes s&o pereciveis. N&o utilize o programa diferido para as receitas com: leite fresco, ovos,
iogurtes, queijo, frutos frescos.

Para desenformar o pao:

Pode acontecer que a pa misturadora fique presa no pao quando se tenta desenforma-lo.

Neste caso, utilize o acessorio “gancho” da seguinte forma:

m uma vez desenformado o péo, coloque-o ainda quente de lado e mantenha-o nesta posigdo com a méo equi-
pada com uma luva de cozinha,

B m insira o gancho no eixo da pa misturadora (A),

m puxe com cuidado de modo a retirar a pa misturadora (B),

m levante o pdo e deixe-o arrefecer sobre uma grelha.

Para conservar as qualidades antiaderentes da cuba,

nao utilize objectos metalicos para desenformar o pao.

A
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O botao EXPERT permite-lhe criar o seu proprio programa de pdo e escolher os parametros seguintes:
- 0 tempo de amassadura - o tempo de levedura da massa - a temperatura de cozedura (= tom dourado).
Ver o quadro de ciclo “5= pagina 15.

| &

500g 750g 1000g 500g 750g 1000g *

Seleccione o peso que pretender premindo o botdo
9. Exemplo : 1000 g.

500g 750g 1000g | “ 500g 750g 1000g |

Prima o botao [EZ8. Com os botses A e W,  Prima de novo o botso [EZ8. Seleccione o tempo de

seleccione o tempo de amassadura entre 10 e 30 min. levedura da massa entre 30 e 70 min por incrementos
por incrementos de 1 min. A seta em frente |2 pisca de 5 min. A seta em frente [&] pisca indicando o
indicando o tempo de regulagao. tempo de regulagao.

500g 750g 1000g
-_—

5009 750g 1000g

} : 0 s
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Prima de novo o botdo [EZ8. Seleccione a tempera-  Prima de novo o botdo [EZ¥, todos os desenhos
tura de cozedura desejada entre 150° e 190° C por  estéo fixos e no centro do ecrd, pode ler o tempo
incrementos de 5°C. A seta em frente | pisca  total do programa que acabou de registar. Para
indicando o tempo de regulagéo. iniciar a cozedura, prima o botao (@).

= M w

m Para programar um arranque diferido, modifique o tempo com a ajuda dos botées A e W, em seguida
prima @ para iniciar o programa.

Conselhos praticos

No caso de corte de corrente: se, no decorrer do ciclo, o programa for interrompido devido a um corte de
corrente ou a um erro de manipulagdo, a maquina esta equipada com uma protecgéo de 7 minutos, durante
o0s quais a programagao é guardada. O ciclo retoma no ponto onde parou. Fica perdida a programagao que
exceda este periodo de tempo.

Caso accione dois programas, aguarde 1 h antes de iniciar uma segunda preparagdo, de modo a que o
aparelho fique totalmente frio.



OS CICLOS

Um quadro na pagina 93 indica-lhe a decomposicao dos diferentes ciclos de acordo com o programa seleccionado.

Pré- > Amassadura > Repouso > Levedura > Cozedura > Manutencéo do calor
aquecimento  Permite formar Permite Periodo de tempo  Transforma Permite manter o pao
Utilizado nos a estrutura da a massa no decorrer do a massa quente depois da
programas massa e, logo,a  distender-se qual o fermento em miolo cozedura. E, no entanto,
3e4 sua capacidade  de modo actua de forma a e permite que  aconselhavel tirar o pao
para melhorar  para levedar a melhorar que o pdo cresga  acddea fique  da cuba logo que a

a levedura de forma aqualidade da e desenvolva o dourada e cozedura chegue ao fim.
da massa. adequada. amassadura. seu aroma. estaladica.

Pré-aquecimento: apenas activo para os programas 3 e 4. A pa misturadora nao funciona durante este espago
de tempo. Esta etapa permite acelerar a actividade dos fermentos e, deste modo, favorecer a levedura dos paes
compostos por farinhas com tendéncia a crescerem pouco.

Amassadura: a massa encontra-se no 1.° ou 2.° ciclo do processo de amassadura ou no periodo de mistura entre
os ciclos de levedura. No decorrer deste ciclo, e para os programas 1, 2, 3, 4, 6, 8, 9 e 11, tem sempre a possi-
bilidade de adicionar ingredientes: frutos secos, azeitonas, bacon, etc....Um sinal sonoro indica-he em que
momento deve intervir. Consulte o quadro recapitulativo dos tempos de preparagéo na pagina 92 e a coluna “extra”.
Esta coluna indica o tempo a ser exibido no ecré do aparelho quando o sinal sonoro soar. Para saber com maior
precisdo ao fim de quanto tempo é que o sinal sonoro é emitido, basta subtrair o tempo da coluna “extra” ao tempo
total da cozedura.

Por exemplo:“extra” = 2:51 e “tempo total” = 3:13, os ingredientes podem ser adicionados ao fim de 22 minutos.

Levedura: a massa encontra-se no 1.°, 2.° ou 3.° ciclo da levedura.
Cozedura: o p&o encontra-se no ciclo final da cozedura.

Manutencéo do calor: para os programas 1, 2, 3,4, 5, 6, 7,8, 9, 12 e 13, pode deixar a preparagéo no aparelho.
Um ciclo de manutengao do calor com a duragdo de uma hora desencadeia-se automaticamente depois da coze-
dura. O visor continua a exibir 0:00 no decorrer da hora de manutencdo do calor e o indicador de funcionamento
pisca. No final do ciclo, o aparelho para automaticamente apds a emissao de varios bips.

CONSUMO DE ENERGIA

O consumo de energia para a realizagdo de um p&o basico de 750 g (programa 1) é de cerca de 0,35 Kwh.
Para calcular o custo do consumo em electricidade basta referir-se ao prego da electricidade local no seu pais.

OS INGREDIENTES

As matérias gordas e o 6leo: as matérias gordas tornam o p&o mais mole e mais saboroso.Também se conserva
melhor e por mais tempo. Gordura a mais atrasa a levedura. Se utilizar manteiga, corte-a aos pedagos de modo a
reparti-la de forma homogénea na preparagéo ou derreta-a. Nao incorpore manteiga quente. Evite que a gordura entre
em contacto com o fermento dado que esta pode evitar a rehidratagédo do fermento.

Ovos: os ovos enriquecem a massa, melhoram a cor do pao e favorecem um bom desenvolvimento do miolo. Caso
use ovos, reduza por conseguinte a quantidade de liquidos. Parta os ovos e encha com liquido até obter a quantidade
de liquido indicada na receita. As receitas foram previstas para um ovo médio de 50 g. Se forem maiores, junte um
pouco de farinha; se forem mais pequenos, é necessario colocar um pouco menos de farinha.

Leite: pode usar leite fresco ou leite em po. Se usar leite em po, adicione a quantidade de agua inicialmente prevista.
Se usar leite fresco, pode também adicionar agua: o volume total tem de ser igual ao volume previsto na receita. O
leite possui igualmente um efeito emulsionante, que permite obter alvéolos mais regulares e, logo, um miolo com um
excelente aspecto.

Agua: a agua rehidrata e activa o fermento. Hidrata também o amido da farinha e permite a formago do miolo. A agua
pode ser substituida, em parte ou totalmente, por leite ou outros liquidos. Utilize liquidos a temperatura ambiente.

Farinhas: o peso da farinha varia consideravelmente em fungéo do tipo de farinha utilizado. Consoante a qualidade
da farinha, os resultados da cozedura do pao podem também variar. Conserve a farinha num recipiente hermético



dado que ela reage as flutuagdes das condigdes climatéricas absorvendo humidade ou, pelo contrario, perdendo-a.
Utilize preferencialmente uma farinha “forte”, “panificavel” ou “de padeiro”em vez de uma farinha normal. A adigéo de
aveia, farelo, gérmen de trigo, centeio ou, até mesmo, gréos inteiros & massa do pao assegura-lhe um péo mais pesado
e menos grosso. Em caso de utilizacdo de misturas de farinhas especiais para pao, brioche ou pao de
leite, ndo exceda 1000 g de massa no total. Peneirar a farinha influencia igualmente os resultados: quanto mais
completa for a farinha (ou seja, contendo uma parte do invélucro do gréo de trigo), menos a massa crescera e mais
denso sera o pao. Encontrara, também, & venda no mercado preparagdes para pao prontas a usar. Consulte as reco-
mendagdes do fabricante para a utilizagéo destas preparagdes. Regra geral, a escolha do programa € feita em fungéo
da preparagao utilizada. Por exemplo: p&o integral - Programa 3.

Actcar: privilegie o agucar branco, mascavado ou mel. Nao utilize agtcar refinado nem em cubos. O agucar alimenta
o fermento, confere um sabor agradavel ao pdo e melhora o tom dourado da codea.

Sal: confere gosto ao alimento e permite regular a actividade do fermento. N&o deve entrar em contacto com o fer-
mento. Gragas ao sal, a massa fica firme e compacta e ndo cresce demasiadamente depressa. Melhora, também, a
estrutura da massa.

Fermento: o fermento de padeiro existe sob diferentes formas: fresco em cubinhos, seco activo a rehidratar ou seco
instantaneo. O fermento é vendido em grandes superficies (secgdes padaria ou produtos ultra-frescos), mas pode
igualmente comprar o fermento fresco na padaria. Sob forma fresca ou seca instantanea, o fermento deve ser direc-
tamente incorporado na cuba da maquina com os outros ingredientes. Contudo n&o se esquega de bem esmigalhar
o fermento fresco com os dedos para facilitar a sua dispersdo. Apenas o fermento seco activo (em pequenas esferin-
has) deve ser misturado com um pouco de agua morna antes de ser utilizado. Seleccionar uma temperatura préxima
de 37 °C, uma temperatura inferior tornaria a amassadura menos eficaz, superior faria perder a sua actividade. Deve
respeitar as doses prescritas e ndo se esquega de multiplicar as quantidades caso utilize fermento fresco (ver o qua-
dro das equivaléncias em baixo).

Equivaléncias quantidade/peso entre fermento seco e fermento fresco:

Fermento seco (em c.c.)

1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Fermento fresco (em g)
12 20 25 30 35 40 50 55 60

Os aditivos (azeitonas, bacon, etc.): pode personalizar as suas receitas com todos os ingredientes adicionais que
deseja, tomando as seguintes precaugoes :
- respeite devidamente o sinal sonoro para a adigédo de ingredientes, nomeadamente os mais frageis,
- 0s graos mais solidos (como o linho ou o sésamo) podem ser incorporados desde o inicio da amassadura
para facilitar a utilizagdo da maquina (inicio diferido, por exemplo),
- escorra devidamente os ingredientes extremamente himidos (azeitonas),
- polvilhe os ingredientes gordos para uma melhor incorporagéo,
- ndo os incorpore em grande quantidade pois corre o risco de perturbar o bom desenvolvimento da massa.

Conselhos praticos

A preparacao do pao é extremamente sensivel as condicées de temperatura e de humidade. No
caso de muito calor, é aconselhavel utilizar liquidos mais frescos do que o costume. Da mesma forma, no caso
de frio, é possivel que seja necessario aquecer a agua ou o leite (sem nunca exceder 35°C).

Por vezes, mostra-se também titil verificar a consisténcia da massa a meio do processo de amassadura:
ela tem de formar uma bola homogénea que se descole bem das paredes.

- se sobrar farinha ndo incorporada, isso significa que é necessario deitar um pouco mais de agua,

- caso contrario, talvez tenha de ser necessario adicionar um pouco de farinha.

E necessario corrigir com extremo cuidado (1 colher de sopa no maximo de cada vez) e aguardar até verificar
se a massa melhorou ou néo antes de intervir de novo.

Um erro corrente consiste em pensar que a adicao do fermento fara o pao crescer ainda mais. A
verdade é que fermento a mais fragiliza a estrutura da massa, levando-a a crescer demasiado e a abater-se no
momento da cozedura. Para conferir o estado da massa imediatamente antes da cozedura, tacteie ao de leve
a massa com a ponta dos dedos: a massa tem de oferecer uma ligeira resisténcia e a marca dos dedos tem
de se esbater pouco a pouco.



GUIA DE RESOLUCAO DE PROBLEMAS COM O PAO

Nao consegue obter o resultado esperado? Este quadro ajuda-o a orientar-se.

Pao O pao Pao nao Codea nao Lados Lados
demasiado | abateu |suficientemente | suficientemente | acastanhados | e parte de
levedado | depois de levedado dourada mas p&o nao baixo
ter levedado suficientemente | enfarinhados
em demasia cozido
O botao @ foi accionado P
durante a cozedura
Falta farinha [ )
Demasiada farinha [ ) [ )
Falta fermento [ )
Demasiado fermento (] [ )
Falta agua [ ) [ )
Demasiada agua [ ) [ )
Falta agucar o
Farinha de ma qualidade () [ ]
Os ingredientes nao estdo
nas boas proporgées °®
(quantidade demasiado
grande)
Agua demasiado quente )
Agua demasiado fria )
Programa inadaptado [ ) [ )

GUIA DE RESOLUCAO DE AVARIAS TECNICAS

PROBLEMAS

SOLUCOES

A pa misturadora fica presa na taga

* Deixe-a embeber em agua antes de a retirar.

A pa misturadora continua presa no pao
e nataca

* Unte regularmente a pa misturadora antes de incorporar
os ingredientes.

Depois de premir @ nao acontece nada

* O aparelho esta demasiado quente. Aparece a seguinte mensagem
de erro: EO1 + 5 bips. Aguarde 1 hora entre 2 ciclos.
Se uma mensagem de erro ou qualquer outra for exibida,
leve a sua maquina a um Servigo de Assisténcia Técnica autorizado.
* Foi programado um arranque diferido.
* Trata-se de um programa com pré-aquecimento.

Depois de premir @ o motor roda
mas 0 pao nao € amassado

* A cuba nao ficou totalmente inserida.
* Auséncia da pa misturadora ou pa misturadora mal colocada.

Depois de um inicio diferido,
0 péo nao cresceu o suficiente
ou nada aconteceu

* Esqueceu-se de premir @ depois da programagao um inicio diferido.
* O fermento entrou em contacto com o sal e/ou a agua.
* Auséncia da pa misturadora.

Cheira a queimado

* Uma parte dos ingredientes caiu para o lado da cuba :
deixe o aparelho arrefecer e limpe o seu interior com um pano
humido e sem produto de limpeza.

* A preparagao transbordou : demasiada quantidade de ingredientes,
nomeadamente liquido. Respeite as proporgdes das receitas.




O TEMPO DE COZEDURA

PROG. | DOURAR (TAMANHO|TEMPO|  PRE- 1 REPOUSO 2 1 3 1 4 3| COZEDURA | EXTRA | MANUTENCHO
0] AQUECIMENTO AMASSADURA|  (mn) | AMASSADURA| LEVEDURA [AMASSADURAI LEVEDURA | AMASSADURA | LEVEDURA D0 CALOR

(mn) (mn) (mn) () (mn) (mn) (mn) ()

500 [3:13 48 [251| 60

1 | 750 (318 53 |256| 60
1000 | 3:25 60 |3.03| 60

500 [3:13 48 [251| 60

1| 2 | 750 |38 5 5 20 39 | 10seg. | 26 15 seg. 50 53 |256| 60
1000 | 3:25 60 |3.03| 60

500 [3:13 48 [251| 60

3 | 750 |3:18 53 |256| 60
1000 | 3:25 60 |3:03| 60

500 |2:07 43 [145| 60

1 | 750 [2:12 48 [150| 60
1000 | 2:17 53 |155| 60

500 |2:07 43 [145| 60

2| 2 750 | 2:12 5 5 2 15 10 seg. 9 10 seg. 30 48 [1:50| 60
1000 | 2:17 53 |155| 60

500 |2:07 43 [145| 60

3 | 750 |2:12 48 [1:50| 60
1000 | 2:17 53 |155| 60

500 |3:43 48 |2:56| 60

1 | 750 (345 50 [2:58| 60
1000 | 3:48 53 |301| 60

500 |3:43 48 |2:56| 60

3| 2 | 70 [345] 30 5 5 15 49 | 10seg. | 26 10 seg. 4 50 [2:58| 60
1000 | 3:48 53 |301| 60

500 |3:43 48 |2:56| 60

3 | 750 |345 50 [2:58| 60
1000 | 3:48 53 |301| 60

500 |2:26 46 [2:04| 60

1 | 750 [2:28 48 [2:06| 60
1000 | 2:30 50 [2:08] 60

500 |2:26 46 [2:04| 60

4| 2 | 70 |28 5 5 5 15 % | 10seg. | 11 10 seg. % 48 [2:06| 60
1000 | 2:30 50 [2:08] 60

500 |2:26 46 [2:04| 60

3 | 750 |2:28 48 [2:06| 60
1000 | 2:30 50 [2:08] 60




PROG. [ DOURAR [IAMANHO| TEMPO |  PRE: 1 [REPOUSO| 2 1 3 2 4 3 [COZEDURA| EXTRA [HANUTENGIO

© AQUE- | AMASSADURA|  (mn) | AMASSADURA| LEVEDURA AMASSADURA| LEVEDURA {AMASSADURA) LEVEDURA 00 CALOR

CIMENTO | (mn) (mn) (mn) (mn) (mn) (mn) (mn) (mn)

500 | 3:30 50 - 60

1 | 750 | 332 52 - 60

1000 | 3:35 55 - 60

500 | 3:30 50 - 60

51 2 | 70| 332 5 5 20 30 | 10seg. | 31 | 10seg | 60 | 52 : 60

1000 | 3:35 55 - 60

500 | 3:30 50 - 60

3 | 750 | 332 52 - 60

1000 | 3:35 55 - 60

500 | 3:17 50 | 255 | 60

1 | 750 | 322 55 | 300 | 60

1000 | 3:27 60 | 305 | 60

500 | 3:17 50 | 255 | 60

6| 2 | 70| 322 5 5 2 39 | 10seg. | 2 | Bseg | 52 5 | 300 | 60

1000 | 3:27 60 | 305 | 60

500 | 3:17 50 | 255 | 60

3 | 750 | 322 5 | 300 | 60

1000 | 8:27 60 | 305 | 60

71 2 | 70| 120 5 15 12 48 - 60

8 750 | 1:28 5 8 5 70 2

91| 2 | 70| 210 5 10 60 55 | 2:03 | 60

10| - - | 180 5 % 60

11 - - 5:07 5 20 250 9 30 450

12 1:25 15 70 20

13 0:101:30 0:101:30 - 60
E 42 o8

% 500 |2:43-3:43 2= == | 48 |228808 60

E 750 [2:483:48| - 5 5 | 1030 | 39 | 10sec. | 26 | 15sec. | 3070 | 53 [2333:13| 60

$ 1000 |2:55-3:55 60 [2:40-3:20| 60

Nota : a duragéo total ndo inclui o tempo de manutengédo do calor
para os programas 1, 2, 3,4, 5,6,7 8,9,12 e 13.
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PEKOMEHAALUN NO BE3OMNMACHOCT

B BH/MATENbHO NPOoYUTalTe MHCTPYKLMM MO MCMONb30BAHMIO
nepez, nepsbiM 1CMob30BaHMEM xiieboneyku: Hecobnoae-
HUE 3TUX WHCTPYKLMIA OCBOOOXZAET M3rOTOBWUTENS OT
N060I OTBETCTBEHHOCTY.

mB uenax Bawei 6e30MacHOCTM  [aHHbIA  npubop
COOTBETCTBYET CYLLECTBYIOLIMM HOPMam W npasunam
(HopmMaTuBHbIE aKTbl, KaCaOLLMECS HU3KOTO HaMPsKEHUS,
9NeKTPOMArHUTHOM  COBMECTUMOCTW,  MaTepuasnos,
conpuKacaloLwmxca ¢ NpoaykTamMu, OXpaHbl OKpyXKaloLen
cpenbl....).

m 3T0T npubop He npegHasHayeH A4S WUCMOJSb30BaHUS C
BHELLHMM TaliMepOM U1 He YNpaBnseTcs OTAENbHON CUCTEMON
[WCTaHLWIOHHOTO YNPaBeHys.

m YCTPOWCTBO He npegHa3HayeHo OJ19 MCMNOosb30BaHUS
JI0ABMY C OrPaHNYEHHBIMU GU3UYECKMMMN Y YMCTBEHHBIMU
CrnocoBHOCTAMI (BK/IOYaa OeTeit), a Takke JloabMu, He
MMEIOLLMMUN COOTBETCTBYIOLLETO OMbITa U HEOOXOAMbIX
3HaHWA. YkasaHHble SMua MOryT MCMoJSib30BaTb AaHHOE
YCTPOCTBO TONMbKO nof HabnogeHuem wam nocne
NONIYYEHNS MHCTPYKUMIA NO €ero akcnayatauum oT nu,
oTBevaroLLyx 3a 1x 6e3onacHocTb. Cneamte 3a Tem, YToObI
[EeTV He Urpanu ¢ yCTPOCTBOM.

m He nonb3yiteck NpréopomM B6AM3M NCTOUHVKA BOALI U HA B
KOEM CJly4ae He CTaBbTE Ero BO BCTPOEHHYIO HULLY Ha KyXHE.
CraBbTe NprbOp TOMLKO Ha MPOYHYIO MOBEPXHOCTb.

m [lpoBepbTE COOTBETCTBME HanpshkeHus B Bawen cetn
ANEeKTPONUTaHUa  HanpsXeHuto, BbICTABIEHHOMY Ha
xneboneyke. HecobniofigHre 3TOro COOTBETCTBUS BEAET K
OCBOGO)K,EI,GHVIIO N3roToBUTENA OT rapaHTUn.

m Briovaiite xneboneyky TONMbKO B 3a3EMJIEHHYIO PO3ETKY.
HecobniofeHne 9TOro ycrnoBus MOXET MpUBECTU K
MOPAXEHMIO 3NEKTPUYECKMM TOKOM U TSXKENBIM TpaBMam.
[nsa Bawei 6e30nacHOCT He06X0aMMO, HTOObI 3a3eMiieHne
COOTBETCTBOBAJIO AEMNCTBYIOLLMM B Baluieii cTpaHe npasuiam
aKCryaTaLmm aneKTpoycTaHoBOK. Eciny Bac HeT poseTku ¢
3a3emieHneM, 00paTUTeCh B YNOJHOMOYEHHYIO OpraHu3a-
Lm0, 1151 MPVBEAEHUS CETY SNIEKTPONMTAaHWS B COOTBETCTBME
C npeabaBnseMbIMy TPEGOBAHVAMM.

m Bawa xneboneuka npeaHasHayeHa Ans akcrniyartaumm uc-
KIIOYNTENBHO B IOMALLIHNX YCOBUSIX U BHYTPY MOMELLEHWI.

m OTKIt04MTE NPUBOP OT ANEKTPUYECKOI CETU CPa3y Xe nocne
€ro VCMob30BaHUs!, @ TakKe Ha BPEMSI OYUCTKM.

m He nonb3yiiteck NnpbOpoOM ecnu:

- LUHYP NWUTaHNs HEUCTIPABEH WV MOBPEXIEH.

- NpuBOop ynan v UMeeT 3aMETHbIE NMOBPEXAEHNS U cOom
B paborte.

B Takmx cnydasx Bo n3bexaHue nioboro poga onacHoCcTu

npubop cnenyeT HanpaBuTb B GAMXaWLIUIA CEPBUCHBINA

ueHTp. OBpaTnTech K rapaHTUM BaLLero N3aenus.

m Bo n3bexaHvie onacHocTy, 3aMeHa NoBPEXAEHHOr0 kabens
[OMKHA  OCYLLECTBASTbCS — MPOW3BOAMTENEM,  ero
rapaHTuWitHon cnyx6oii  uaM  MacTepoM, UMEIOLMM
COOTBETCTBYIOLLYIO KBaNMbUKaLMIO.

b5

YyacTByiiTe B OXpaHe oKpyxatoLiei cpeapi!

MCNONb30BaHHbLIX MOBTOPHO MaTepuanos.

m Jlloboe o6cnyxmBaHne, KPOME MOKU 1 eXEeAHEBHOMO yXoaa
K/VEHTOM, [O/KHO OCYLLECTBASTLCS YNOAHOMOYEHHBIM
CEPBVICHBIM LIEHTPOM.

m He ocTaBnaiite xneboneyky, LWHYP Uiy pa3beéM NuTaHns B
BOZE UM N0BOI APYrow KUAKOCTU.

m LLUHyp nuTaHus gomkeH ObiTb HEAOCTYNEH ANs [ETEN.

m LLUHyp nuTaHns HY B KOEM Cly4ae He [OMKEeH Compuka-
caTbCs C ropsYMMM YacTaMu xneborneyku, HaxoauTbes
BOMM3W VICTOYHUKOB TEMJIA MW OCTPbIX YI/IOB.

m He kacaitecb CMOTPOBOro OTBEpCTUA BO BpeMms
paboTbl npuGopa M cpa3y nocne ee OKOHYaHWS.
CMOTpPOBOE OTBEPCTUE MOXET ObITb FOPSYUM.

m He oTkntoyalite npubop oT CETM 3a LUHYP NUTAHWS.

m [1oNb3yNTECH TONBKO UCMPaBHBIM  YAIMHUTENEM C
3a3eMJIEHVEM W MPOBOAOM CEYEHUEM HEe MEHee CeyeHus
npunaraeMoro WHypa NUTaHNs.

m He cTaBbTe npubop Ha Apyrvie aneKTponproops.

m He ucnonb3yiite xneboneyky B ka4eCTBe HarpeBaTenbHoro
npubopa.

m Hukorga He nomeluaiite B npubop Gymary, KapToH wnu
naacTMaccy U HYEro He KNaauTe CBEPXY.

m[lpn BOCMNaMeHeHun petanein npubopa 3anpeliaeTcs
TyWUTb UX Bofoit. OTkntounTe npubop ot cetw. MNoracute
nnams MOKPOW TPSMKOW.

m B uensx 6e3onacHoCTM MCNONb3YIATE TOLKO Te NPUcnocob-
NIEHUst N 3anacHble 4acTW, KOTOPble MpeaHa3HayeHbl Ans
Bavueii xneboneyku.

m Bce npubopbl NPOXOAST XECTKWIA KOHTPOMb Ha 3aBoAe-
narotoButene. MpakTuyeckme VCnbITaHWsS NPOBOASTCA Ha
Cy4aiiHO BbIOMPaEMbIX SK3eMMISpax — 3TUM 0BbSICHIETCS
BO3MOXHOE Ha/M4Me CNEeL0B NCMOMb30BaHMS.

mlo okoH4YaHMM nporpammbl BCeraa nosb3yinTechb
KYXOHHbIMU MepyaTkaMu Ang MaHUNynsuuii ¢ 4aHoMm
WAK ropsyYMMK YacTamm xneGoneyku. XneGoneuka Bo
BpeMs paboTbl CUNbHO HarpeBaeTcs.

m HuKoraa He 3aKpbiBaiiTe BEHTUNSLWIOHHBIE OTBEPCTUS.

m byabTe BHUMATENbHbl — MPU OTKPBITUM KPbILWKK MO
OKOHYaHWM PaboTbl MPOrpamMMbl v BO BpeMs € paboTsl 13
xNneborneykn MOXET BbIpbIBATLCS CTPYS napa.

m Mpu paGote nporpammbl N2 12 (koHduTIOP, KOMNOT)
Geperntechb CTPyii Napa U rops4yero Bo3ayxa, KOTopble
MOTYT BbIPbIBaTLCS MPYU OTKPbITUM KPbILLIKW.

m BHumaHve! TecTo, BbiBanMBatoLLEECS NPU NepenonHEHNN
YaHa Ha HarpeBaTesbHbI 3NEMEHT, MOXET
BOCMNAMEHUTLCS, NO3TOMY:

— HUKOT 2 He NMPEeBbILLAINTE KONMYECTB MHIPEANEHTOB,
yka3aHHbIX B peLienTax;

- He npesbilaiTe obLero Beca Tecta s 1000 r.

- He npeBbiwaiiTe 620 r Mykn 1 12 T APOXOKEIA.

m AKYCTUYECKMIA ypOBeHb Wyma npubopa cocTaBnseTt
63 nba.

@ Baw r|p|/|60p COOEPXUT MHOIOYNCIEHHbIE KOMMIEKTYIOLLWE, N3TOTOBJIEHHbIE N3 LIEHHbLIX UT MOTYLLINX ObITb

EEEE 2 [o okOHYaHUM cpoka cnyxObl NprMbopa caaliTe ero B MyHKT NpUemMa Unu, B cily4ae OTCYTCTBUS TakOBOTO,
B YMOJIHOMOYEHHbIV CEPBUCHBIN LIEHTP 15 €ro nocneaytoLleri 06paboTku.
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BHMMaTenbHO NpounTaiiTe MHCTPYKLUMIO 1 MONb3yNTeCh peuentamu: xieb B xn1eboneyke BbinekaeTcs He
Tak, Kak Bpy4Hyto!

Bce vHrpeaveHTsl cnefyeT 0TMEPSTb NPU KOMHATHOM TemnepaType v To4HO. OTMepsiiTe XUAKOCTHU C
NMOMOLLbIO NPUIaraeMoro MepHoOro crakaHa. Monb3ynrecb ABOMHOM A03MPOBOYHOM JIOXKOM, CO
CTOJI0BOW JIOXXKOW C OAHOr0 KOHLa U C YaiiHOM NOXKOM ¢ apyroro. 1py HenpaswnbHOW [03VMPOBKE
pes3ynbTaTbl OyayT MAOXUMU.

Mcnonb3yiTe MHrpeameHTbl 4O NCTEYEHUS UX CPOKa FOAHOCTU. XpaHWTE KX B CYXOM MPOXafHOM MeCTe.

BaxHo OTMEpPATb TOYHOE KONNYEeCTBO MYKWU. |-|03TOMy B3BELUNBANTE MYKY Ha KYXOHHbIX BeCax.
Vicnonbayiite cyxve ApOXCKM 13 MakeTuka Ui CBexme Apoxoku. ECnn B pelenTax He ykasaHo MHOe, He
I/ICI'IOﬂb3yI7ITe NneKapHblie OPOXXN. Mocne OTKPbITUA NMakeTuka C ApOoX>XamMun, UCNOJIb30BaTb UX B Te4eHne
He 6onee AByx CyTOK.

Bo n3bexaHve nomexu Nogbemy Tecta, COBETYEM Cpasy Xe NOMECTUTb BCE MHIPEANEHTbI B YaH U He
OTKPbIBATb KPbILLKY BO BPEMS M0JSIb30BaHMs x1eboneykoit. TwaTtensHo cobnoaanTe Nnopsaok 3aknaaku n
KOJIMYECTBO WHIPeaMeHTOB, ykasaHHble B peuentax. CHavana 3anuBaiTe XWOKOCTW, 3aTeM
3aKnagpiBanTe TBEpAblE MPOAYKThl. JPOXOKM He [OJDKHbI COMPUKAcaTbCA HU C XUAKOCTbIO, HU C
COnbIO.

CoGniopaiiTe NnopsipoK BHECEHUA UHTPEAUEeHTOB:
Knpkoctn

(cnBOYHOE Macno, pacTUTeNbLHOE Macno, AiLa, BOAA, MOIOKO)
Conb

Caxap

epBas NonoBMHA MyKK

lMopoLukoBOE MOOKO

Ocobble TBepAble MHIPeANEHTbI

Lpoxokn



NEPEA NEPBbIM UCNOJIb3BOBAHUEM

m Pacnakyite npubop, CHUMUTE HaKNenku
1 ybepute O0MNoNHUTENbHbIE aKCecCyapbl Kak CHapyXu,
Tak 1 BHYTpY npubopa - A.

m OuuncTrTe NprbOP ¥ BCErO Ero YacTu C MOMOLLLIO
BIAXHOMN ry6Ku.

NCMOJIb3OBAHUE NMPUBOPA

m [10/IHOCTbIO PA3MOTaNTe LWHYP NUTAHKS.
PaapeluaeTtcs BK/o4aTh MPUMOOP TObKO B PO3ETKY C 3a3EMJIEHNEM.

u I'Ip|/| NnepBOM MNCMNOJIb30BAHNN MOXET NOABUTLCA Nerkuii 3anax.

HYUNCTKA N OBCNTY>KUBAHUE

m OTKNIIOYMTE LLIHYP NUTAHUS OT CETU.
Bce getanu, npnbop 1 BHYTPEHHIO YacTb YaHa
NpPOTPUTE BNAXHON ryOKOA.
TwaTtensHo BbicyLLUTE - B.

m [ToMOiTe YaH 1 MeLuanku Tenon
MbISIbHO BOAOMN.
Ecnu melwuanka octaeTcs B 4aHe, OCTaBbTe OTMOKHYTb
Ha 5-10 MUHYT.

u [1py HEOOXOAMMOCTY CHUMMUTE KPbILLKY 1
NoMoiiTe ee Tensow Boaoii. - C.

m He nomeluaiite kakue-nn60o yacTv B NOCYA,0MOEYHYIO
MaLUnHy.

m Hukoraa He ncnonb3yiite ObITOBbIE YNCTALLME
cpencTea, abpasvBHbIe ryoKu uam cnupT.

m /Icnonb3yinte Markyto BnaxHyo ryoky.

m Hykora He norpyxaniTe Kopnyc x1e60neyku Uam KpbILLKy
B KMIKOCTb.



KPATKOE PYKOBO/ZCTBO

MpunoaHsB PyyKy, BbHbTE YaH, MOBOPA4YMBas €ro MonoxuTe MHrPeaneHTbl B 4Y4aH B YKa3aHHOM
MPOTUB 4YaCOBOI CTpenku. 3aTem YCTaHOBUTE nopsake. YooCcTOBEPbTECH B TOM, YTO BCe
MeLLarky. WHrPeayeHTbI OTMEPEHBI TOYHO.

500g 750g 1000g

Llepxa 4aH 3a py4Ky, BCTaBbTe €ro Ha NpuvBoaHOM BcTaBbTe LWHYP nuTaHus xnebonedykn B CeTb W
31EMEHT M0/, HeOObLLINM YIIOM 1 NMOBEPHUTE MO BK/IIOYMTE MalLvHy. [locne 3ByKOBOro curHana Ha
4acoBOWi CTpeske, 4ToObl 3a610KMPOBATL ErO. OVCMNfiee cHayana no yMOi4YaHUiO BbICBETUTCS

nporpamma 1, 1.e. xneb6 Becom 750 r co cpeaHeit
30/10TUCTOI KOPOUKOWA, @ 3aTEM COOTBETCTBYIOLLLEE

Bpems.
HaxmuTe Ha kHorky @). Mocne OKOHYAHUSI LMKNa BbINEYKM OTKIIOYMTE
MwratoT gBa ykasartens Tanmepa. xneboneyky OT 3NeKkTponuTaHus. BblHbTE uaH.
3aropaeTca nHaykaTop paboTsl. Bcerpa nonb3yiitech pykaBuuamu, noTomy 41O

pydka U BHYTPEHHSIS MOBEPXHOCTb  KPbILLIKN
HarpesatoTcs. BbiHbTe ropsunii xned n nomectute
€ro Ha Yac Ha peLueTKy A8 OXNaXAEHMS.

Y106bI 03HaKOMUTBLCS C Baweii xne6oneykoii, coetyem Bam cHayana ucneyb nepeblii
xne6 no peuenty MPOCTOrO XJIEBA.

MPOCTOW XNEB - Mporpamma 1 WHIPEOUEHTDI (4. n. > vaiivas noxka - €T. n.> CTONOBasi noXka)
30JI0TUCTAA KOPOYKA= CPEOHAA | - PACTUTEJIBHOE MACJ/IO = 1,5¢cT. . - CYXOE MOJIOKO = 1,5 cT. 1.

— -BOOA =250 mn -MYKAT55=455r1
BEC =750 -COJIb=14.n. - CYXVIE IPOXCOKU = 1 4. n.
BPEMA =3:18 - CAXAP =3u. n.




NMPOrPAMMDBI

Ons kaxpoi U3 nporpamMm BbICBEYMBAETCH MHAWMKALMS YCTAHOBKUA MO YMOJYAHUIO.
MoaTomy To4HbIe YCTAHOBKMN BbIGUPAIOTCS BPYUHYIO.

BbiOOp nporpaMmbl

m C nomouubio kHonku MENU Bbl MoxeTe BbIOpaTh 0gHY U3 13 pasHbix nporpamm. Ha
oucnnee nosBaseTcs BPeMsi, COOTBETCTBYloLLee BbiOpaHHoW nporpamme. Mocne
BbiGOpa MporpaMmbl Ha4YHETCS aBTOMATUYECKOE BhLIMOSHEHVE 3TanoB, KOTOPbIE
GyayT cnenosaTh oauH 3a apyrum. Kaxawiii pas npu Haxatun kHorki (2 sbi
OyneTe nepexoauTb K CreayioLeii no cyeTy nporpaMme. Ha aucnnee BbiCBETUTCS

500 g BTSSR Homep nporpammel ¢ 1o 13.

1 > npocToii xneb

GbICTPOI BbINEYKM

6 > cnapkuin xned

Mporpamma “MpocToii xne6” No3BonseT BbinekaTb Xned
113 MLUEHNYHOIN MyKM MO BONBLUMHCTBY PELIEMNTOB.

OTa nporpamma aHanoruyHa nporpamme “lMpoctoi
x1e6”, HO B pexuvmMe ObICTPON BbIMEYKY.

Mporpammy  “LlenbHo3epHoBoi  xned”  cnepyet
BbIOMPATH NP MCMOJL30BaHWM MYKV L1151 TaKOrO CopTa
xneba.

9ta nporpamma aHanormyHa nporpamme
«LlenbHo3epHOBON XxNeb», HO B pexume ObICTPOIA
BbIMNEYKM.

Mporpamma “@paHuy3ckuii xne6” CoOTBETCTBYET
peuenTy BbINEYKN TPAOAMLMOHHOMO GbpPaHLYy3CKOro
6enoro xneba.

Mporpamma “Cnagkuii xne6” npepHasHadeHa ans
PeLLenToB, BKIIOHAIOLLX X1P 1 caxap. PekomeHaoyem Ha
Bal nepBblii peuent Oynku BblGpaTb CTEMEHb
nponeyerus - CBET/IbIN.

A Ota nporpamma noaxoamT Tosbko Ans peuentoB XJTEBA

BbICTPOW BBIMEYKN.

Mporpamma “Kekc” npepHa3HayeHa [Ons BbiNeykn
cAobbl 1 NUPOroB C WCMOMb30BaHMEM Pa3PbIXUTENS
L1 MYKW.

n Xneb 6e3 KNenKoBYHbI MOXHO MPUrOTOBUTL TOSLKO 13

cneuvanbHbIX MPoayKToB. ATOT X1ed npeaHasHaueH ans
Tex, KTO He yCBaviBaeT KIEMKOBUHY (NP Xenyno4Ho-
KMLLIEYHbIX 3aD0NeBaHMsX), KOTOpasi COAEPXUTCS B
6OMbLMHCTBE 3M1aKOB (MLLEHNLA, SYMEHb, POXb, OBEC,
kamyT, nonda v ap). CobtopaiiTe ykazaHus Ha yrnakoBke
npoaykTta. CnenyeT perynsipHo O4MLLATh Yallly, 4ToObl B
Hee He rmonasia Myka apyroro Buaa. B cnyqae ctporon
LMETbI, UCKIIOHAIOLWEl KIEeViKoBUHY, yOeamuTech, 4To
OPO)OKW TakKe He COAEepXar KNEenKoBuHbI. MNoTHOCTb
MYKW, HE COAEpPXallei KIEKOBWHbI, He MO3BONSET
nony4uTb YAOBHOE B MPUrOTOBNEHMM TECTO. [103TOMY BO

2 > npocToit xne6 GbICTPOIA BbINEYKM
3 > uenbHo3epHoBoOl xN1ed
4 > 1enbHO3epHOBOI Xe6

5 > ¢paHLysckuii xnebd

m Mporpamma

8 > kekc

9 > xneb 6e3 KNelikoBMHbI

10 > gpoxokeBoe TECTO M TECTO A
MaKapOHHbIX N38ennin

11 > TpagMLMOHHOE TECTO

12 > BapeHbe

13 > TONbKO BhINEKaHNE

7 > cnapkuii xneb GbICTPOIA BbINEYKM

BPEMS 3aMeLLVBaHNs TecTa ero cnefyet OTaensTb ot
KpaeB yawm rvbkoi niacTmMaccoBoi nonatkon. Xned
6e3 KIeKOBUHbI MOJTY4AETCs MIOTHEE U CBETNEE, YeM
00bI4HbIN X1E6.

maTa nporpammMa BbiNeuky He npom3soauT. OHa

COOTBETCTBYET MporpaMme 3aMeca W nofgbema BCex
BWLIOB [IPONCOKEBOrO TECTa (Hanpumep, s nuuubl) v
nporpamMme 3ameca MpPecHoro Tecta (Hanpumep, Ans
BepmuLLenu). B nocnegHem cnydae mo OKOHYaHMM
3aMeLLMBaHUS TecTa CrneayeT OTKIOYNTb MPOrpamMmy
BPYYHYIO MyTEM [UTENbHOrO HaxaTusi Ha KHOTKY
nyck/cTon (cM. Tabnuuy paboumx Lknos Ha cTp. 105).

OTa nporpamma BbINeyKy He Npoun3BoauT. OHa CyxuT
019 3aMELUMBAHMS 1 NogbemMa TecTa (CBblle 4 4acos).
TecTo npyv 3TOM NPYOOPETAET FPKO BbIPAKEHHBI BKYC,
1 Mbl PEKOMEHYEM MeYb ero B TPALULMOHHON Neyw.

Mporpamma “BapeHbe” aBTOMaTUYeCKM BapuT BapeHbe
B YaHe.

“Tonbko BbinekaHue” CNYXUT
NCKIIOYUTENBHO /151 BbINEKaHWS NPOAYKTOB B TEYEHME
ot 10 MuHyT fo 1,5 yaca, Npu 3TOM BPEMS MOXHO
perynupoBatb gobaeneHusmu no 10 MuHyT. Ee MoXHO
BbIOMPATH OTAEMBHO U MCMONb30BaTh:

a) B KOMOMHaLMK ¢ nporpammMami “LpoxokeBoe TecTo”,
b) ons nopmorpeBaHus 1 00pa30oBaHUsS XPYCTALLEl
KOPOYKM Ha Y>e rOTOBOM U OCTbIBLUEM X/1e6e, Noka OH He
BbIHYT 3 YaHa.

C) A5 3aBepLUEHVIS BbINeYKW Npy AauTensHom cOoe B
nofaye SNeKTPONUTSHIA B MPOLIECCE BbinekaHus xneba.
He octaensiite xneGoneuyky 6e3 npucMmoTpa npu
1cnonb3oBaHUM nporpammbl 13.

Kak Tonbko kopoyka nomkapurcsi [0 HYXHOro
LBeTa, BLIKNIOYMTE NPOrpamMMy BPYYHYIO NyTeM
DJIMTENbHOIO HaXkaTus Ha kHonky (@),



Bbi6op Beca xnebda

Mo ymonyanuio yctaHaBnuneaetcs Bec xyieba B 750 r. STOT BEC — OPUEHTMPOBOYHBIN. 151 nonyveHns xneba
OpYroro Beca nosb3yiTech NoapobHbIMK peuentami. B nporpammvax 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 Bec xneba He
perynupyetcs. Haxatuem a kHonky [JIEW ycranosute ec 500 r, 750 r unm 1000 r. Hapsgy ¢ BeiGpaHHoi
HACTPOIKOW 3aropuTcst KOHTPObHAs nammnoyka. ObLlee BpeMs NPOAOIKMTENBHOCTI NPOrPaMMbl MEHSIETCS
B 3aBMCMMOCTU OT BbIOPAHHOO Beca.

BbiOOp uBeTa 30/10TUCTOI KOPOUYKM (NnoppyMaAHUBaHUE)

VIHTEHCMBHOCTb NOAPYMSIHMBAHWKS MO YyMONYaHMIo ycTaHaBnmeaeTca Ha CPEAHIONO . B nporpammax 7, 8, 9,
10, 11, 12, 13 perynmpoBka noapyMsHBaHNs He OCYLLECTBNSETCS. Bo3amoxeH BbIOOP 13 Tpex cTeneHei
noapymsaHueanns - CBET/IAS KOPOYKA 7 - CPEAHAA KOPOYKA TIP - TEMHASA KOPOYKA . Ecnv Bbl
XOTUTE [OMNOSIHUTENIbHO U3MEHUTb CTEMEHb NPOMEYEHNs, HaXMManTe KHOMKY m [0 Tex rnop, noka He
3aropuTCst KOHTPOJIbHAS lamnoyka BbIOPaHHOW HACTPOVIKM.

Crapt/CTton

Haxmute Ha KHOMKy @ 4TO6bl BKNIOYMTL MprBOp. 3aropaeTcs CBETOBOI MHAMKaTop. HaumHaeTcs
obpaTtHbIl 0TCYeT BPEMEHW. Bbl MoOXeTe BbIK/IIOYUTb MPUMOOP WM OTMEHWTbL NpeABapuTesibHOe
nporpaMMy1poBaH1e NyTeM AUTENIbHOrO HaxaTHs Ha KHOMKY @ [Mpvi 3TOM CBETOBOW UHAMKATOP NOracHeT.

YcTaHOBKa OTCPOYKM CTapTa

Y10o6bI NpoLEcC MPUroTOBJIEHUS 3aBEepLWICA K OnpeaesieHHOMY BpPEMEHW, Bbl MoOXeTe
3anporpaMmupoBath Npubop 3apaHee, HO He Gonee, Yem 3a 15 4acos.

JT0T aTan BBOAMTCA B OENCTBME mocne Bblbopa NporpaMMbl, CTEMEHW NOApPyMsSHMBaHWS U Beca. Ha
WHOVKATOPE YKa3blBAETCH BPEMS UCMOSHEHWs nmporpaMMbl. Paccuutarite BpeMs Mexay 3amnyCckom
nporpamMmbl 1 CPOKOM, K KOTOPOMY Bbl XOTWTE NONY4MTb CBOIO BbIMEUKY.

B xneGoreyky yxe BKO4EHb aBTOMATMHECKIe Lukibl nporpammel. KHornkamu A 1 7, Bbibepute Bpemst
(A yBenuyenne n ¥ ymeHblueHne BpemeHun). KopoTKuMK HaxaTusamy yBeNMYMBANTE UAW YMEHbLUANTe
BpPeMSi Ha npomexyTku no 10 MUHYT, Npu 3TOM NOAAETCH KOPOTKMA 3BYKOBOW CuUrHan. [JMHHbIMU
HaxaTusIMN Bpems U3MeHsieTcs npoMexyTkamu no 10 MUHYT HenpepbIBHO.

Hanpuwmep, celivac 20:00, a Bbl xoTuTe, 4T06b! Baw xne6 6bin rotos B 7:00 3aBTpaLUHEro aHs. YCTaHoBUTE
11 yacos kHornkamu £ n ', Haxmute Ha kHomky @ PaspaeTtcs 3ByKOBOV curHan u 06e To4Ku Ta|7||v|epa:
HauMHalOT MUraTb. HaunHaeTca oOpaTHbI 0TCHET BpemeHu. CBETOBOW MHAMKATOP 3aropaeTcs.

Ecnu Bbl owMBAMCH 1 XOTUTE M3MEHWTb YCTAHOBKY BPEMEHU, HAXMUTE U YOEPXMBAWTE KHOMKY @ o
3BYKOBOr0 CUrHana. Ha nHaykaTop BbIBOAMTCS BPEMS MO YMOMYAHMIO. YCTAHOBUTE HYXHOE BPEMS 3aHOBO.

Mpw Havane paboThl B pexrmMe “0Tcpoyke ctapTa” 3BYKOBOW CUrHaM OTCYTCTBYET.

Y6enutech, 4TO OTAENbHbIE UHTPEAVEHTbI HE SBASIOTCS CKOPOMOPTALLMMMCS NpoaykTamu. He nonbayiitech
OTCPOYEHHBIM PEXMMOM MPU NPUrOTOBAEHNW OMioA4, COomepXalumx Cbipble fiiua, MOrypT, Cbip, CBEXwue
PYKTHI.

YT100bI BbIHYTb XN1€0 M3 YaHa:

MOXEeT C/yYUTbCH TakK, YTO MeLUanku 3acTpsHyT B xsiebe Npu ero BbIHUMaHMM U3 YaHa. B atom
cny4yae nonb3yiTech NnpucnocodneHnem "Kpoyok” cnepyowmm oopasom:

m BbIHYB X/1€0, NONOXMTE Ero ropsunM Ha 60K 1 NpuaepPXmnBanTe
B PYKOI1 B Npuxeartke,

m BCTaBbTE KPIOYOK B OCb MeLuanku (A),

m OCTOPOXHO NOTSHWTE, 4TOObI BbIHYTL MeLLanky (B),

m epeBepHuTe xN1eb 1 fanTe emy OxNaamuTbCa Ha peLueTke.

Mpwm BbIHUMaHUK xN1e6a u3 xneboneykun He Nonb3yiTeCh
MeTannMyeckuMm npegmetTamu, 4ToObl He nNOBpeAuUTb
aHTUNPUrapHylo NOBEPXHOCTb.

A
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KHonka EXPERT no3BoivT BaM MPOBECTU COOCTBEHHYIO HACTPOWMKY M BbIOOP M3 CREedyloLmx
napamMmeTpoB:

- Bpems 3amelLnBaHms — BpEMS OPOXEHUS TECTA — TEMMNEPATypa BbINEYKM (= CTENEHb MPOMNEYEHS).
CM. TabnuLy LMKna »— Ha cTpaHuue 15.

)| )|

500g 750g 1000g 500g 750g 1000g

Haxatunem kHonku BeibepeTe BEC N0 COOCTBEHHOMY
yemotpenuio [ES. Mpymep: 1000 T.

* " 500g 750g 1000g *

Haxmute kHonky ([EZ8. Haxatuem kHomok A u
W yctaHoBwuTe Bpems 3ameca TecTa ot 10 4o 30
MUHYT (N0 1 muHyTe). Bo Bpems ycTaHOBKM
OyOeT Muratb CTpeska HanpoTuB [&.

500g 750g 1000g

=
HA)
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7 P

kHonky ([EZ¥. Buibepute
Tpebyemyto Temnepatypy Bbinedku (no 5 °C) ot
150 °C po 190 °C. Bo Bpems ycTaHOBKM OyneT

Onatb Haxmute

Onatb HaxmuTe kHorky [E28. BuiGepeTte Bpems
nogbema Tecta ot 30 o 70 MUHYT (MO 5 MUHYT).
Bo Bpemsi ycTtaHOBkM OyneT muratb cTpeska
HaNpPoOTUB [<.

500g 750g 1000g
=
)
=
§89
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Ondatb Haxmute kHonky [EEN. CTpenku yxe He
muraioT. B LieHTpe aucnies ykasaHo Bpems 4is
BbIOPaHHON nporpammbl. Haxmute @ ans

MUraTh CTpeska HanpoTua (Y. 3anycka Nporpammei.

m C nomolisio kHornok A n & oTperynupyiite Bpems ons HACTPOIKM NporpaMMbl “oTcpouyka ctapTa”,
HaxaTvem kHonku (@) BkniounTe nporpammy.

MpakTuyeckne coeeTbl

CGoli B mogaye 3MeKTPO3HEPruun: ecny Bo Bpems paboTbl npubopa npousoiaer cboit B nojaye
9NIEeKTPO3HEPTMM, @ B Cllydae HemnpaBWIbHOrO cpabaTbiBaHus, y x1ebomneykn ectb 7 MUHYTHbI pe3eps
nUTaHns, B TeYeHWe OENCTBMS KOTOPOro HacTpoika mporpaMMbl coxpaHseTcs. Llvkn Bo3o6HoBnsieTca ¢
MOMEHTa OCTaHOBKM. 10 UCTEYEHUN 7 MUHYT HACTPOVKa NPOrpaMmMbl OTMEHSIETCS.

Ecnu ponxHbl paﬁOTaTb nocnepnoBartesibHO ABe nporpamMmebl, noooxaute 1 vyac npexnae, 4emM HavyaTb

BTOPYIO OMnepauuio. @



LUUKJ1bl PABOTbI

B tabnuue Ha cTpaHuLe 104 NpuBOaMTCS NepeyeHb LIMKIOB, BXOASALLMX B COCTAB BbIGPAHHOM BaMu NPOrpamMmbI.

Mporpes > 3amewmuBanue > Ycnokaueauue > Mogbem > Bbineuka > MoppepxaHue B Tenne
Mpumensietca  ObecneymBaeT Mo3sonset Bpems TecTo Mossonset
B nporpaMmax  GopMMpPOBaHVE Tecty [eincTBIS npeBpaLLaeTcs nofnepxmeatb xneb B
3un4 png CTPYKTYpbl TECTA  YCMOKOUTLCS LIpOXOKeN, 3a B MSIKOTb, TENOM COCTOSHM
YAYHLLEHNS 1, CNeAoBaTenbHO,  ANS yNyylleHns  KoTopoe xneb  obecrieyrBaeTcs rocne Bbineyku. Tem He
nogbema CMoCOBHOCTM K KayecTBa NOJHWMAETCS  MOLAPYMSHUBAHVE MeHee, PeKOMEHLyeTcs
TecTa. ObiCTPOMY nogbema. 1 nprobpeTtaeT  XpycTalein BblHAMATb X71e0 13
NOABEMY. CBOI apomMaTt.  30/10TUCTON KOPOUKM.  DOPMbI MOCNE BbIMEYKM.

Mporpes.: paGotaeT Tonbko B nporpavMmax 3 1 4. Melwanka B 310 Bpemst He paboTaeT. Mporpes no3sosseT
MOBLICKTb aKTUBHOCTb APOXOKEN 1 COCOBCTBOBATL NMOALEMY X11e0a 13 MyKI, KOTOPas 00bIYHO MOAHMMAETCS Cado.

3ameLumnBaHue: TecTo Npoxoaut 1 1 v 2 I LMK/bl 3aMELLMBAHNS MeXay LyknaMu nogbema. B xone atux
LMKN0B 1 B nporpammax 1, 2, 3, 4, 6, 8,91 11, eCTb BO3MOXHOCTb 062BASTb MHIPEANEHTBl — CyXODPYKTI,
ONIMBKM, OMTUKM cana u T.A. 3BYKOBOW CUrHaN yKaxeT BaM, B KaKO/i MOMEHT Bbl MOXETE [e/CTBOBaTb.
O6paTnTech k CBOAHOM TabnuLe BpEMEHN NPUIrOTOBAEHUS Ha CTpaHuLe 81, K KONOHKe “[JonofHUTENLHO”.
B 3T0l1 KONOHKE yka3aHO BPemsl, KOTOPOEe BbIBOAUTCS Ha AMCMER npy 3ByKOBOM curHane. Ytobbl TouHee
3HaTb, YEPE3 KaKoe BPeMs MOLAETCS 3BYKOBOW CUrHas, HYXHO Bbl4ECTb BPEMS, yKa3aHHOE B KOJIOHKE
“0ONONHNTENbHO” M3 06LEero BpeMeHH Bbineyky. Hanprmep, B KOIOHKe “A0NOSHUTENBHO” yKa3aHo 2 Yaca
51 muHyTa, a “obuwee Bpems” cocTaBnseT 3 4yaca 13 MUHYT, cnenoBaTesibHO, WHIPeAUEeHTbl MOXHO
106aBnsTh 4epes 22 MUHYTHI.

Moawvem: Tecto B 1 M, 2 M 1nn 3 M LMKNax nogbema.
Bbineuka: xneb B KOHEYHOW CTaaMM BbINEYKU.

MoppepxaHue TemnepaTypbl: NPy BbIMNOSHEHUW nporpamm 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 12 n 13 roTossblit
NPOAYKT MOXHO OCTaBUTb BHYTPW npubopa. Mo okoHYaHuy paboTbl UMK MOAAEPXaHWs TemnepaTypbl
aBTOMATMYECKM BKIOYUTCS Ha yac. B TeueHue aToro yaca amcnneit 6yaeT nokaswisath 0:00, a cBETOBOIA
NHOMKATOP - MUraTb. B koHUe umkna npubop aBTOMATUYECKMN BLIKIIOYUTCS, U3[aB HECKOJbKO 3BYKOBbIX
CWrHanoB noapsis.

PACXOA4 SHEPIUu

Pacxopn, aHeprum Ha Npon3BOACTBO CTaHAAPTHOro xneba maccol 750 r (nporpamma 1) cocTtaBnseT
okono 0,35 kBT/4. [locTaTo4HO OnpeaennTb MeCTHbIN Tapud Ha 3NeKTPO3HEPruo, YTOObI Bbl CMOMIN
paccymTaTh pacxofbl Ha NOTpebaeHne 3NEKTPOIHEPTUN.

MHIPEOUEHTDI

Xupbl M pacTUTENbHOE MACNO: XUPbI NPUAAIOT X1€0Y MbILLHOCTL U BKYC. Takoi x1e6 Takoke AOoMbLLE XPaHUTCS.
Ma3nuwkn Xunpos 3amennsaiT nogbeémM Tecta. Ecnmu Bbl Mcnonb3yeTe CnvBOYHOE Macso, MOPEXbTE ero
ManeHbKUMU Kycouykamm i 6onee paBHOMEPHOrO pacnpeaesneHys B TECTE UM NPeABapUTENbHO pasmsrynTe
ero. He 3anugaiite B xieboneuky xuakoe Macno. M3beraiite ConpuKoCHOBEHNS XMPOB C APOXOKaMU, MOCKOSbKY
XUP MOXET NOMELLIATb HACHILLEHUIO APOXOKEN BIArom.

HAitua: aiua oborallatoT TeCTo, yydLLatoT LBeT xneba 1 cnocobcTBYIOT 06pa3oBaHmio BKYCHOMO Mskuwa. Ecnv Bol
1cronb3yeTe siiua, CoKpaTuTe KOMMYECTBO XUAKMX MHIpeaveHToB. Pa3beiite siuo 1 fobaBbTe XWAKOCTY 4O
00bemMa, yka3aHHOro [/151 XUAKOCTU B peLienTe. PeLenTbl NpeaycMaTprBatoT MCMoNb30BaHne cpeaHero aiua B 50
rpamMmoB; st 6onee KpyrHbIX v, L06aBL5TE HEMHOTO MyKU, 151 601EE MENKUX WL, YMEHBLUNTE KOSIMYECTBO MYKU.

Monoko: MOXHO MCMOJb30BaTb CBEXEE WM MOPOLLUKOBOE MOSoKO. Ecnv Bbl Mcnonb3yeTe MopoLLKOBOE
MOJI0KO, 106aBbTE BOAbI A0 NMEPBOHAYANLHO ykasdaHHOro o6bema. Ecnm Bbl Ucnonb3yete cBexee MOJOKO,
MOXHO Takxe A006aBUTb BOAbl — 06LLIMIA 06bEM XNOKOCTU AOSIKEH ObiTh paBeH 00bEMY, yka3zaHHOMY B peLienTe.
Monoko Takxe obnapaetr addekTom 00pa3oBaHUs 3MYAbCUMM, YTO MO3BONSET obecneymBaTb Gonee
paBHOMEpHbIE Mopbl 1 6oiee KPaCuBbIN BUL, MAKULLIA.

Bopa: Boga HachIWAET U akTMBMPYET APOXOKM. OHa Takke HachILLAeT Kpaxmasl, COAepXalumiics B Myke, v
obecrieynBaeT 06pa3oBaHMe MsKuLia. Bomy MOXHO 3aMEHWTb, YaCTUYHO WM MONIHOCTLIO, MOJSIOKOM WK
LPYrMMI XUAKOCTAMU. XXMIOKOCTYN JOMKHbI ObiTh, NPV X 40OABAEHUM, KOMHATHOW TEMMepaTypbI.

Myka: BeC MyKM CUMBbHO 3aBUCUT OT €€ BuAa. B 3aBMCUMMOCTM OT Ka4eCTBa MyKM MOXET MEHSITLCS 1 MOJly4aemast
Bbineyka. XpaHuTe MyKy B repMETWYHOW YnakoBKe, MOCKOSIbKY OHa MOXET pearvpoBaTtb Ha konebaHus

e



Temneparypbl U BIAXHOCTK, MOFNoLWast, Mav, HA060POT, OTAaBas Bnary. Micnonb3ayite, NPeanoyTUTENbHO, Tak
Ha3bIBAEMYIO «CUJbHYIO», «X1E0HYI0» UM «MeKapHyl» MyKy, a He MyKy cTaHgapTHoro Tuna.JobasneHvie
OBCSIHOW MyKI, OTPYOEew, MPOPOCTKOB MLLEHNYHOrO 3EPHA, PXXaHON MKW, 1, HAKOHELL, LieSIbHbIX 3EPEH, K TECTY,
AT 6onee THKENbIA 1 MeHee MblLHbIV x1e6. Ecnv Bbl ucnonb3yeTe cneuuyanbHyio CMecb MyKu s xieoa,
GpuoLLIM UK CcAOGHBIX OYNIOYHbIX M3AENUiA, He NMpeBbilwaiiTe obuee konuyecTBo Tecta 1000 r. Ha
pesynbTaTthl BAMSIET TAKKe TO, HACKO/LKO NMPocesiHa Myka — 4eM Bosiee OHa LienbHas (TO eCTb, ECNN B Hel
MMEIOTCS YacTyLLbl 060M04KM NWEHNYHbIX 3EPEH), TEM MEHbLLIE MOAHUMAETCS TECTO 1 TEM MIOTHEE NOYYaEeTCs
xneb. B mMarasuHax Takke MOXHO HaiTV roTOBOE TECTO Afs Bbineyku. MMpu 1CMonb30BaHMM Takoro Tecta
cobniopariTe ykasaHus ero npovssoautens. B obwem 1 uenom, npy Belbope nporpaMmbl NpraepxmBanTech
TpeboBaHuii K roToBO BbiNeyke. Hanpumep, ans xneba 13 LenbHOM Mykv UCNONb3YWTe Nporpammy 3.

Caxap: npeanoyTHTeNbHEE MCMOSb30BaHVIE Caxapo3bl, caxapa-ChipLia 1an MEaa. Hukoraa He MCnonbayiiTe caxap-
paduHaz 1M KyckoBoii caxap. Caxap nuTaeT ApoXoku, MPUaaT xnedy BKYC 1 yNyuLLIAeT PyMsHbIA LIBET KOPOUKY.

Conb: COMb NPUOAET BKYC BbIMEYKE W MO3BONSET PEryaMpoBaTb AEATENbHOCTb Apoxoker. OHa He [omkHa
BXOAMTb B COMPVKOCHOBEHWE C ApoXokamu. bnarogapst conm TecTo nony4aeTcs TBephblM, KOMMAKTHbIM, U
NOAHVMAETCS HE 04eHb BbICTPO. Conb TaKKe YNyyLIaeT CTPYKTYPY TecTa.

Apoxoku: Mimeetcs HECKONbKO BMAOB xnebonekapHbiX APOXKEN: cBexue B BUAE KYOMKOB, CYLLEHHble
aKTMBHbIE JPOXCKM WUIN CYLLEHbIE IEFKOPACTBOPUMbIE APOXKM. [IpOXCckM NpoJatoTcs B runepmMapkeTax (B
otaene xne6obynouHbIX U3LENNIA NN CBEXMX NMPOLYKTOB), HO CBEXME APOXOKU MOXETE Takke Nprobpectu
B OynouyHoi. Ceexwvie APOXCKM UMW CyLLEHHbIE JIErkopacTBOPVMbIE APOXM MOOXUTE BMECTE C APYrUMU
WHrpeameHTaMn npamo B YaH npubopa. CeBexue OpOXXKM BCeraa XOpOoLIo U3MeNbyute B nasblax,
Gnarogaps aTomy OyaeT nerye NpoOBOAUTL MEpeMeLUMBaHne. TONIbKO CYLUEHHblE akTUBHbIE OPOXOKM (B
dopme waprkoB) HeOOXOAMMO Mepes, UCMOoNbL30BAHMEM CMeLlaTh C HEOOMbLIMM KONMYECTBOM TEMON
BoAbl. BbibepuTe Temnepatypy okono 37 °C, npu 6Gonee HU3KOIN TeMnepartype APOXKM MEHEE aKTUBHbI, a
npy 6onee BbICOKMX TemrepaTtypax OHW MOryT rnepecTtatb AeicteoBaTb. Cobniofaiite yCTaHOBMEHHYIO
[03VPOBKY. B cnydae vMcnonb30BaHUS CBEXUX OPOXOKENR (CM. HUXE yKa3aHHYl MepeBOHYyl0 Tabnwuuy),
YBENYLTE KOIMYECTBO.

PaBHOLIEHHOE KO/IMYECTBO / BEC MEXAY CYLUEHHBIMU 1 CBEXUMY APOXKAMMU.

CyLLeHble APOXKU (B KOPEIHbIX JTOXKaX)

1 15 2 25 3 35 4 45 5

CBexue apoxoku (B rpaMmmax)

12 20 25 30 35 40 50 55 60

[o6Gaeku (ONIMBKKU, XUP, U T.A.): MOXHO UCMOb30BaTb CBOM COOCTBEHHbIE PeLenTbl, 100aBnsas nobbie

Xenaemble [06aBKM; NPU 3TOM, OAHAKO, CNefyeT:

- CTpOro cobsoaaTh BpemMs, ykasbiBaeMoe 3BYKOBbIM CUMHASIOM, 17151 106aBNEHUs! UHrPeayEHTOB, 0COBEHHO, CamblX
XPYMKUX,

- UMETb BMfy, YTO CaMble TBEPble 3EPHA (HAaNPUMEP, JIbHAHbIE 3EPHA MW 3EPHA KYHXYTa) MOXHO A00aBnsTb
B CaMOM Hayasne 3amelumBaHusi, 4ToObl 061erynTb nonb3oBaHue xiedoneykor (Hanpumep, Npu PyyHoOI
YCTaHOBKE BPEMEHN),

- TLWATENbHO CMBATb BRary ¢ O4eHb BAAXHbLIX UHIPEOVEHTOB (ONMBOK), crerka 06BanvBaTb B MyKe XUPHbIE
WNHIPEAVEHTbI 41191 MOMydeHrst 6oniee 0AHOPOAHOrO TecTa, He A00aBNATb UX B CAMLLKOM GOSbLLIOM KONMYECTBE
- 3TO MOXET NOBPEAUTb TECTY.

MpakTuyeckne coBeTbl

Bbinekaemblit xne6 O4eHb YYBCTBUTEJIEH K TemnepaTtype v BAaXHOCTU. [1pU O4YeHb BbICOKOW
TemnepaType B NOMELLEHN PEKOMEHIYETCS UCMOb30BaTh 60ee X0NoAHY0, YeM 00bIYHO, XMAKOCTb. Mpu
HW3KOV TeEMMNepaType BO3MOXHO, NPUAETCA NOAO0rpeBaTb BOAY UM MOOKO (40 TeMnepaTypsl He Boille 35°C).

WHorpa GbiBaeT Takke None3Ho NpoBepsiTb COCTOSHUE TECTA BO BPeMsl 3aMeLUMBAHUS: OHO [10/XHO
npencTaBnsTb COO0M 0HOPOAHYIO MAaCCy, KOTOpPas JIErko OTCTAET OT CTEHOK YaHa:

- €C/M OCTanach He NpoMeLLaHHas Myka, 06aBUTb HEMHOTO BOAHI,

- B POTVBHOM Cly4ae MOXeT BbITb HE06X0AMMO A06aBUTL MYKH.

Myky nnu Bogy cneflyet 806aBAsTb O4EHb OCTOPOXHO (MO OHON CTONOBOW IOXKE) 1 yOexXaaTbCs B Ka4ecTBe
TecTa, Npexzae Yem f06aBNsTb HOBbLIE MOPLIUM.

PacnpocTtpaHéHHaa owwnbGka COCTOMT B TOM, YTO CYMTaeTcsl, 4To AobGaBneHue Apoxxen
obecneuynBaeT ny4ywmii NOAbLEM TecTa. HampoTue, MpW CAMLIKOM OOMbLIOM KOAWYECTBE LPOXKEN
CTPYKTYpa TecTa CTaHOBUTCS OOnee XPyrnKkoh, OHO BLICOKO MOLHWMMAETCS WM OMyckaeTcs Npu BbiMeuke.
KayectBO TecTa MOXHO OUEHWTb, Cnerka MoCTykMBasg MO Hemy nanblaMum — TEeCcTO [OJIXHO
“CoNpOTMBAATLCA” BOABNBAHMIO, & BMATUHbI HA HEM JO/MKHbI MOHEMHOTY PasriaxvBaTbCs.



BPEMS BbINEYKHA

MIPOT. | KOPOYKA | PASMEP | BPEMA | MPOTPEB |  1-ii ¥eno- 2 14, 3 24, 4 3| BOIMEKARME | AONOMHH- | BLIAEPXKA
U] AMEC | KAVBAHWE | 3AMEC | MOZbEM | 3AMEC | MOSbEM | 3AMEC | MOSBEM TENbHO | BTEMME
(M) (M) () () (M) (M) (M) (M) (]
500 3:13 48 2:51 60
1 750 3:18 53 2:56 60
1000 | 3:25 60 3:03 60
500 3:13 48 2:51 60
1 2 750 3:18 5 5 20 39 [10Cex.| 26 |[15Cek.| 50 53 2:56 60
1000 | 3:25 60 3:03 60
500 3:13 48 2:51 60
3 750 3:18 53 2:56 60
1000 | 3:25 60 3:03 60
500 2:07 43 1:45 60
1 750 2:12 48 1:50 60
1000 | 2:17 53 1:55 60
500 2:07 43 1:45 60
2 2 750 2:12 5 5 20 15 | 10Cex. 9 10Cek. | 30 48 1:50 60
1000 | 2:17 53 1:55 60
500 2:07 43 1:45 60
3 750 2:12 48 1:50 60
1000 | 2:17 53 1:55 60
500 3:43 48 2:56 60
1 750 3:45 50 2:58 60
1000 | 3:48 53 3:01 60
500 3:43 48 2:56 60
3 2 750 3:45 30 5 5 15 49 | 10Cek.| 26 |10Cex.| 45 50 2:58 60
1000 | 3:48 53 3:01 60
500 3:43 48 2:56 60
3 750 3:45 50 2:58 60
1000 | 3:48 53 3:01 60
500 2:26 46 2:04 60
1 750 2:28 48 2:06 60
1000 | 2:30 50 2:08 60
500 2:26 46 2:04 60
4 2 750 2:28 5 5 5 15 % | 10Cek. | 11 10Cek. | 35 48 2:06 60
1000 | 2:30 50 2:08 60
500 2:26 46 2:04 60
3 750 2:28 48 2:06 60
1000 | 2:30 50 2:08 60




TPOT, | KOPOSKA | PASMEP | BPEMA | MPOIPEB | 14 | YOMO- | 24 i | 3 2| b 3, |BOIEKAHHE | JONOHH- | BEIAEPXKA

] SAMEC | KAMBAHAE | GAMEC | MONSEM | SAMEC | MONbEM | 3AMEC | MObM TENHO | BTEME

(0] (] (M) (] (] (M) (M) (] (M)

500 | 3:30 50 - 60

1 750 | 3:32 52 - 60

1000 | 3:35 55 - 60

500 | 3:30 50 - 60

5 2 750 | 332 5 5 2 39 |10Cex.| 31 [10Cex.| 60 52 : 60

1000 | 3:35 55 - 60

500 | 3:30 50 . 60

3 750 | 332 52 - 60

1000 | 3:35 55 - 60

500 | 3:17 50 | 255 | 60

1 750 | 8:22 55 | 300 | 60

1000 | 8:27 60 | 305 | 60

500 | 3:17 50 | 255 | 60

6 | 2 750 | 822 5 5 2 39 [10Cex. | 26 |5Cex. | 52 5 | 300 | 60

1000 | 3:27 60 | 305 | 60

500 | 3:17 50 | 255 | 60

3 750 | 8:22 55 | 300 | 60

1000 | 3:27 60 | 305 | 60

7 2 750 | 1:20 5 15 1 48 - 60

8 750 | 1:28 5 8 5 0 2

9 2 750 | 210 5 10 60 55 | 203 | 60

10| - - 1:30 5 % 60

11 - - 5:07 5 20 250 9 30 450

12 1:25 15 70 20

13 0:101:30 0:104:30] - 60
E 43.3: 084

X 500 [2:43-3:43 “ “- | 48 228308 60

E 750 (248348 - 5 5 | 1080 | 39 |10Cex.| 26 |15Cex.| 3070 | 53 [2:333:13| 60

'er 1000 |2:55-3:55 60 [2:403:20( 60

Mpumeuanue: B obLiee BpeMsi Ha BXOAUT BblAepxka B Tenne
onanporpamm 1,2, 3,4,5,6,7,8,9,12 n13.



MNJIOXOE KAHECTBO BbINEYEHHOIO XJIEBA

Bbl He nonyuunu xxenaemoro pesynbTata? 3Ta Tabnmua MoXxeT oka3aTbcs Ans Bac nonesHoiA.

Caviukom Xneb ocen Xneb Kopouka ne | MoppymanenHas | Cnesbl Mykn
CUbHO rocne CAWW- | HE[OCTATOYHO | Mponeknach KOpoyKka mpu | BHW3Y M NO
NOAHMMAETCS| KOM CUMILHOTO | - MOAHANCS HENponeyeHHoM Bokam
TECTO noabEma Tecta xnebe
Bo Bpems Bbineyky Bbina Haxata Y
kHomnka @
HepnoctaTto4Ho Myku [ )
CmLLIKOM MHOTO MyKiA () [ )
HepmoctatouHo apoxkeit ()
CrnLIKOM MHOFO JpOXOKelt [ ) ()
Hepnoctaro4Ho Bobl () [ )
CAmLKOM MHOTO BOZbI () )
HepnocraroyHo caxapa [ )
Myka nnoxoro kayecTsa [ ) [ )
HenpasunbHble nponopLmn
VNHPEMEHTOB ()
(cnnwwukom BonbLLOE KONMYECTBO)
Cnuwwkom ropsiyasi Boga [ )
CmLKOM X0f10/Hast Boaa ()
HenpasunbHo BbiGpaHa nporpamma [ ) [ )
BO3MOXXHbIE TEXHUYECKUE HEMCMPABHOCTU U CNOCOBbI X YCTPAHEHUSA
NMPOBJIEMbI CNOCOBbl YCTPAHEHUA
Mewwanka 3acTpeBaeT B YaHe + 3amMOu4nTb NEPes CHATUEM.
MeLwuanka 3acTpesaer B xnebe + Cnerka cmMa3aTb MeLLanky pacTUTENbHLIM Maciom Nepes Tem,
KaK noMeLLaTb MHrPeANEHTbI B YaH.
Mpu HaxxaTum Ha kHonky @ xneboneyka + Mpnbop neperpencs. Ha aucnnee nosensetcs coobLueHne 06 ownbke EQ1
He pearupyer. 11 pa3fatoTes 5 3BYKOBbIX CUTHANOB. BbIXAATb Yac MEXAY Lvknamu.

B cnyyae nosienenms apyroro coobiueHnst o6 owwnbke oTHecuTe npnbop
B QBTOPU30BAHHbII CEPBUCHBIN NYHKT.

+ Bblna 3anporpammmpoBaHa nporpamMma “otcpoyka crapta’”.
+ Mporpamma TpebyeT nporpesa.

Mpu HaxaTum Ha kHonky @ fBuratens + YaH BCTABNEH HE NOHOCTBIO.

Ha4MHAET BPALLATLCS, HO 3aMELLMBaHIS + OTCYTCTBME MELIANKM W HEMPaBUIbHAY YCTAHOBKA MELLAKM.
TECTa He NPOMCXOANT

Mocne 3anycka nporpamMMbl “0TCpoyKa cTapTa’ | * nocre Beibopa nporpaMma “oTcpouka ctapTa”. He Gbina Haxata kHomka @.
xne0 HeAOCTATOYHO NOSHUMAETCS, WM HUYETO | + [IpoxoKiA BCTYNMAN B KOHTAKT C COSIbIO /WM BOZOIA.
He nponcxoanT + OTCYTCTBYET Melanka.

3anax ropesnoro + Yactb WHIPEANEHTOB BbiMasia 13 YaHa. OcTaBuTb xneGonquy OXnaguTbCs
11 BBIMbITb BHYTPEHHIOIO 4aCTb MOKPOI ry6Koii 6e3 MOIOLLEr0 CPeaCTBa.

+ BblBanunacs 4acTb cMecy n3-3a nepeno3npoBKN MHIPEANEHTOB,
B 0COBEHHOCTY X1aKocTH. CoBt0aaTh PeLLENTYpHbIE MPOMOPLIAN.
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A - Kpuwka 3

OrNS40BMM BiKHOM

B - MaHenb kepyBaHHS

E - I'pagynoBaHui
cTakaH

f1 - CTonoBa noxka

F - ABoG6iuHwiA
[03atop
f2 - YaiiHa noxka
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[N BUTATYBaHHS!
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b1 - OAucnnen

b6 - Knornka Bnbopy nporpam

b3 - KHonka Bnbopy Baru

b5 - KHonka Brbopy

KOJbOPY LLIKOPUHKM

b8 - Knonka “Expert”
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b4 - KHomkv ynpaeniHHs .

* BiZK/I1agaHHs yacy
BMUKAHHS

* PEryioBaHHs yacy Ta
nporpamun 13

* PEerynoBaHHs napameTpis
B nporpami Expert

b7 - CsiTnoBuit

iHankaTop poboTun

b2 - KHonka Crapt/Cton




NOPALOU 3 BE3NEKU

m [lepeq nepLumMM BUKOPUCTaHHSM Npuiagy YBaxHO NpoynTaiiTe
JHCTPYKLtO 3 BMKOPWUCTAHHS: BUKOPWCTAHHA 3 MOPYLLEHHSM
IHCTPYKUI 3BiNbHSE BMPOOHMKA Bif, Oy/ib-KOi BiNOBIAANLHOCTI.

m 3 TOYKM 30py Ge3nexu, NPUCTPIl BiAMOBIZAE YCIM 3aCTOCOBHIM
HOpMaMm Ta CTaHaapTam (OMPEKTMBW MPO HW3bKy Hampyry,
€M1eKTPOMArHiTHY CYMICHICTb, maTepianu, npu3HayeHi ans
KOHTaKTy 3 Xap4OBVMM MPOLYKTaMM1, OXOPOHY HAaBKOAWLLHBOMO
CepenoBuLLa i T. iH.)

m [IpUCTpiii He MPU3HAYEHUIA AN BUKOPUCTAHHS 30BHILLHBOTO
TaliMepa 41 OKPEMOTO My/bTa AYCTaHLIAHOTO KepyBaHHS.

m He 103BONSINATE KOPUCTYBATUCS MPUCTPOEM [iTAM Ta 0c00aM 3
obmexeHolo  i3nyHOl, HepBOBOK abo  PO3yMOBOID
CMPOMOXHICTIO, 200 TaKuMM, LLIO He MatoTb I0CTATHBLOr0 IOCBIAY
Ta 3HaHb 3 BUKOPUCTaHHS MPUCTPOIO (KpiM BMMAKIB, KoMK 3a
HAMW  3MJCHIOETHCA KOHTPONL abo HajaHo nonepeHi
IHCTPYKWIi 3 BUKOPMCTAHHS 000010, sika BiAMOBIAAE 3a IXHIO
6eaneky). He no3BonsiiTe AiTaM rpatucs 3 NPUCTPOEM.

m KopucTyiiTecs TBepaol poboyod NOBEPXHEND 3a Mexamu
po36pu3KyBaHHs BOAY Ta Hi B IKOMY paai He y BOYA0BaHiiA HilLli
Ha KyXHi.

m [lepeBipTe, W00 Hampyra XMBAEHHs BALOro npuiamy
BiANOBIdAna Hanpysi enekTpoMepexi. byab-gke nopyLieHHs
npaBua  NIAKMNIOYEHHS [0 EeNeKTPOMEPEXi aHynoBaTume
rapaHTito.

m [ligKnioyaiiTe Baw Npunag amile 40 PO3ETKM 3 3a3EMIEHHSIM.
HeBWKOHaHHS LbOro Mpasna MoXe MPU3BECTU 40 YPaKEHHS
€NeKTPOCTPYMOM | OTPUMAHHS TSKKIX TPasM. 3apaau Balwloi
6e3nekn nepe.ipTe, 1WO6 3a3eMEHHS BiANOBIAAN0 YWAHHIM Y
BaLLii kpaiHi cTaHgapTam 6esnekun enekTponpPOBOAKN. FKLLO
BaLLi €NeKTPONPOBOALY HEMAe PO3ETKU 3 3a3eMSEHHAM,
HeoOXioHO nepes  NigKMOYEHHIM [0  eNeKTPOMepexi
3BEPHYTICS [10 YNOBHOBAXEHOI OpraHisalii Ans npuBeAeHHs
BaLLOi €N1eKTPONPOBOAKM Y BIANOBIAHICTb 3 YUHHUMU HOPMaMU.

m NPUNaZ, NPU3HAYEHNIA TiNbkK 415 NOBYTOBOrO BUKOPUCTaHHS B
[l0MaLLHIX yMOBaX.

m Bigxniodite npunag, 3 enekTpuyHOI Mepexi 3pasy X micns
110ro BUKOPUCTaHHS 260 NP M0ro OYMLLIEHHI.

m He KOp1CTYITECH NPUNaAoM, SKLLO:

- BiH Ma€ NOLLKOAXEeHWiA 260 [iedeKTHMIA enekTPOLLHYP.

- BiH NagaB Ha nignory, mMae BUAMMI MOLIKOAXEHHS abo

HECMPaBHO MpaLltoe.
LLl06 yHVKHYTV HeBeaneku, B KOXHOMY 3 LX BUMafKiB npunag
HeoOXioHO  BigHECTW [0  HAWOMMXYOr0  LEHTpy

micAanpoaaxHoro 06¢yroByBaHHS. B, yMOBM rapaHTil.

m FKLLIO eneKTPOLLHYP MOLIKOIKEHWIA, 0r0 HEOBXIAHO 3aMiHUTH,
3BEPHYBLINCL [0 BUPOOHMKA, MO0 Cepsic-LeHTPy abo
cnewjanicta HanexHoi keanioikauji, o6 YHUKHYTU HeBeaneku.v

m byab-aki onepauii BcepeauHi npunagy, OKpiM OYWLLEHHS i
3BMYANHOTO AOrNAAY, 3MIACHIOBAHNX KOPUCTYBAYEM, MOBMHHI
BMKOHYBATMCb CreLjanictamut yoBHOBAXEHOrO CEPBIC-LIEHTPY.

hid

BepexiTb HaBKONMLLHE cepepoBuLe!

[e X 3MOXyTb e(PeKTUBHO yTUIi3yBaT.

e

m He 3aHypioiite npunag, Noro enekTpoLLHyp abo BIAKY B BOLY
abo iHLi pignHN.

m He ponyckaiite 3BUCAHHS ENEKTPOLLHYpa Y AOCTYMHUX NS
LiTei MicUgiX.

m ENexTpoLLHyp He NoBMHEH TopkaTch abo NpoxoanTu nobansy
rapsiumx YacTuH npunagy, kepen Tenna abo 6yt 3irHyTM nig,
FOCTPYM KYTOM.

m He Topkaiitecb ornsifoBoro BikHa nig 4ac po6otu i ogpasy
nicns i 3akiHueHHs1. BikHo Moxe GyTu rapsuum.

m Bigkniovaioum npunag Bif, enekTpoMepexi, He TSrHITL 3a
€/1EKTPOLLHYP.

m B/KOpUCTOBYATE  TifbkM  CMpaBHWA  NOAOBXyBaY 3
3a3eM/IeHHsIM, Nepepi3 NpPoBody SKOro MoBWHEH OyTW He
MEHLLIVM, HIX Y €NeKTPOLLHYPA, L0 NOCTAYaETbCA 3 NPUNaLoM.

m He cTaBTe Lei npunag Ha iHwi npunaau.
m He BYKOPUCTOBYWATE Liei Npunag, ak JKePeno Tenna.

m Hikonn He knapite nanip, kapToH abo NnacTuK BCEPeauHy
npMnagY i HiHOro He KNagiTb 3BEPXY.

B SKWO SKiCb YaCTUHW NPOAYKTY 3alMyThCH, HIKOMM He
HamaraiTecb 3aracuti ix Bogo. Bigkniouitb npunan Big
e/1eKTPOMepexi. 3aracitb NoAYM’s BONIOrOK TKAHWHOIO.

m 3apaay Bawoi 6e3neky BUKOPUCTOBYIATE Tinbkii Npunaaas i
3anacHi YaCTIHM, NPWU3HAYeHi 4/is BALLOTO npunagy.

mYci npunagyM NigaaoTbCS CyBOPOMY KOHTPOMO  SKOCTI.
MpakTnyHi BUNpoGyBaHHS POOOTY NPOBOAATLCS HA NPUiaaaXx,
B3MTUX HABMaHHs, TOMy Ha LesKuX 3 NpunagiB MOXyTb
3a/INLLIATICS CMiAY BUKOPUCTAHHS.

m MNicns 3akiHueHHs poOoYOi Mporpamu 3aBXAuM BAsraiite
KYXOHHi 3aXUCHi pyKaBUYKU Ans nepemileHHs Gpopmu abo
KOJIN BM TOPKAETECh rapsumx yactuH npunagy. Mip vac
poGoTu npunap HarpiBa€TbCsl O BUCOKOT TEMMepaTypy.

m Hikonu He 3aKpuBaiTe BEHTUNALLIAHI OTBOPU.

m BifkprBatoun KpuLLKy mig yac BUKOHaHHS abo no 3akiHYeHHi
nporpamu, GyasTe fyxe 06epexHi, TOMy LLO 3 npunasy MoxXe
BMXOZMTY rapsiya napa.

m Konn Bu kopuctyetecb nporpamoio N 12 (mxemu,
KOMMNOTK), GyAbTe 0GepexHi, TOMy LU0 NMPU BiAKPUBaHHI
KPMLLIKM MOXUTUBI BUXiZ, Napy a6o po30pn3KkyBaHHs rapsayol
piavHN.

m YBara! Mepenusaiounch yepes kpail Gopmu ans BUMiKaHHS,
TICTO MOXE NOTPANUTI Ha HarpiBasbHNN €NEMEHT i 3aNHITUC,
TOMY:

- He KnagiTb IHIPeMIEHTU B KiNbKOCTSX, OiNbLMX HiX Ti,
LLIO BKa3aHi B peLienTax.

- 3aranibHa Bara TiCTa He NoBMHHA nepesuLysat 1000 T.

- He nepesuLLLyiTe 620 r GopoLuHa Ta 12 T ApiKoxXiB.

m PiBeHb aKyCTWYHOI NOTYXHOCTI, BUMIPSHWIA Ha LbOMY npunagj,
CcTaHoBUTb 63 ABA.

® MpucTpii MICTUTL LiHHI MaTepiann, ki MOXyTb OyTV BiHOBNEHI 260 nepepobneHi.
o 3paiite ix 1O NyHKTIB NpuiioMy abo, 3a BiACYTHICTIO TakuX, 40 LEHTPY 00CYroByBaHHS,



BCTYN

1. YBaxHO ymTainTe iHCTPYKLii N0 06CNyroByBaHHIO Ta KOPUCTYTECS HALIMM PeuenTypHUM AO0BIOHVUKOM :
TOMY LLIO BM He 3MOXETe BUMiKaTh MOro 3a AOMOMOroio LibOro npunagy Tak camo, K 3a3suyar BpyyHy!

2. YCi BMKOPWCTOBYBAHI IHIPEAIEHTVM MOBWHHI MaTy KiMHATHy TemnepaTtypy i TOYHO 3BaxXyBaTUChb.
BipmipsinTe pipki iHrpegieHTM 3a [ONOMOrol0 cTakaHa 3 KOMIUIEKTY NMOCTaBku npunagy. Ans
Toro, wo6 BigMipATM cTONOBY abGo YailHy NOXKY iHrpedieHTa, KOPUCTYWTEChb BiAMOBIAHUMMU
JIOXKamMu, po3TalloBaHMMM Ha KiHUAX go3atopa. [obpa Bumiyka MOXIMBA TifbkM MPU TOYHOMY
[03YBaHHI iHFPEaieHTIB.

3. BukopucToByiiTe iHrpedieHT! 00 3akiHYeHHs TepMiHy iX npupaTtHocTi i 36epiraiiTe y npoxonogHomy i
CYXOMY MiCLj.

4. Benuvke 3HaYeHHs Mae [,03yBaHHS 6OpoLLUHA. ToMy GOPOLLHO CNif, BaXMTU 32 ONOMOrOl KyXOHHOI Baru.
BukopucToByinTe Cyxi akTUBHI xnibonekapcbki Apixaxi B naketukax abo cBixi gpixaxi. He
BMKOPWCTOBYMTE XiMiYHI APDKOXI, SKLLO B peuenTax He BKa3aHo iHwe. lMicns BiakputTa nakeTnka ApiKaxi
3 HbOrO MOBVHHI BYTW BUKOPUCTaHI NPOTAroM 48 roauH.

5. o6 He nepelukomxaTy nigjiiMaHHIO TicTa, PEKOMEHIAYEMO KNacTu BCi iHrpedieHT B GopMy 3 camoro
noyaTky i YHUKaTU BIOKPUBAHHS KPWLLKM Mif 4ac NPUroTyBaHHS. TOYHO BMKOHYMTE MNOCNILOBHICTb
3akfiafaHHa iHrpenieHTiB i 6epiTb ix came CTiNbKK, CKinbky Bka3aHo B peienTax. Cnoyatky 3anmBaioTbes
pigKi iHrpeaieHTn, a noTiM 3aknafjaloTbCs TBepAi. ApKAXi He NMOBUHHI TOPKaATUCS aHi pPiaKMx
iHrpeaieHTiB, aHi coni.

JAoTpumyiiTecb NOpPSAKY BKIaAaHHS iHFPEeRIEHTIB :
Pigki iHrpegieHTn (macno, onig, Snus, BOAA, MOMOKO)
Cinb

Llykop

BopoLwHo - nepLua nonosuHa

Cyxe M0O0KO

CneujanbHi TBEPAi  IHrpPedieHTn

BopoLuHo - Apyra nonosuHa

Lpixmxi



NEPLUE SACTOCYBAHHS rPUJItO

m 3BiJIbHITb 30BHILLHIO Ta BHYTPILLHIO MOBEPXHi FPUIIIO Bif,
nakyBasibHOro martepiany, eTuketTok abo A0AaTKOBOrO
npunagas - A.

m [IpOBEAITH OYMCTKY YCIX YaCTMH, BK/OYaKuM npunag,
BOJIOTOK0 FaHYipKOIO.

BBEAEHHYA NPUJIAAY B EKCIMNJIYATALIIO

m [TOBHICTIO pO3MOTaTe LUHYP XMUBAEHHS. [TpUCTPIn cnig nigkaoyYaT 40 PO3ETKN 3 3a3EMIIEHHSIM.

m [1py NepLLIOMy BUKOPUCTaHHI MOXE BUAINATUCS NErkvin 3anax.

OYMLUEHHSA | Aorngaa

m BigKniodiTe NpUCTpIN Bif, eNeKTpOMeEpeXi.
Yci petani, npyunag ta BHYTPILWHIO YaCTVHY NOCYAMHM NPOTPITh
BOJIOrOK0 FaHYipPKOL0.
PeTtenbHo BUCYLWITH - B.

m [loMuiATe YaH Ta 3millyBanbHe 061aaHaHHS TENO
MUJIbHOIO BOAOIO.
FAKLLO MilLanka He BUTAraeTbes 3 GopmMu, 3amouiTh it Ha 5-10 xB.

m 3anexHo Bif, HEOOXiAHOCTI 3HIMITb KPULLKY Ta
nomuiiTe i Tennoto Bogoto - C.

m XKogHy 3 YacTUH X1iGOMNIYKM HE MOXHa MUTHU
Yy NOCYAOMMMAHIN MaLLVHI.

m 115 O4MLLEHHS HE BUKOPWCTOBYTE aHi noByTOBMX 3acobiB,
aHi abpa3unBHMX rydbok, aHi cnvpTy.

m KoprcTyinTech M’SKOI0 | BONOMOI0 raH4ipKoio.

m Hikonwu He 3aHyploiiTe B BOAy KOpnyc npunamgy abo KPULLIKY.



LWWBUAKUA MOYATOK

Buiimite  dopmy, Tpumaloum i 32 pyuky W Moknapite y popmy iHrpesieHTn
NoOBEPTAIOYN NPOTU FOANHHVUKOBOI CTPINKMN. B PEKOMEHO0BAHOMY nopsaky. MNepesipTe,
[icns upbOro BCTaBTE MiLLIASIKY. 1106 yci iHrpemieHTV Oy TOYHO 3BaXKEH.

~ 500g 750g 1000g

) >
)

Tpumatoun Gopmy 3a pyyky, BCTAHOBITb ii Ha MigknioyiTe xNiGOMNiYKy [0 eneKTpoMepexi i BBIMKHITb

NPVBOLHWNIA Ban, 31erka HaxuameLLK, i NOBEPHITL 3a ii nig, Hanpyry. Micns 3ByKOBOro curHany Ha aucrnei

rOAVHHMKOBOIO CTPINKOLO, 11106 3a610KyBaTH. Nno YMOBYaHHIO 3’BUTbCS nporpama 1, To6To Bara

750 r i cepenHs iIHTEHCMBHICTb KOMbOPY LUKOPUHKK, a
nOTiM Bi4NOBIAHA TPUBANICTb BUMIKAHHS.

HatucHiTh KHonKy@. Mo 3akiH4YeHHi UMKy BUMIKAHHS  BiAK/IOYiTb
2 Kpanku Taimepa noyHyTb 6armaTu. xniboniyky Bif enekTpomepexi. Buiimite dopmy.
3acBiTUTLCS CBITNI0BUI iHAMKaTOP Po6OTU. 3aBXan Hagsrainte 3axucCHi pykaBUYKWU, TOMY LLIO

pydKka hopMK, a TaKOX BHYTPILLIHS MOBEPXHS KPULLIKA
rapsui. Butartite xnié 3 popmu, Nokv BiH rapsunii, i
3anMLWTe oro Ha pewwityi Ha 1 rogwHy, wob BiH
OXOJIOB.

LWo6 LIBKUALLE ONAHYBaTU BUKOPUCTaHHS BaLLOT XJ1i0oMNiyku, NPONoHyeEMO BaM cnpoOyBaTy peuent
3BUYAUHOIO XJ1IBA sik nepLuoro xni6a, skuii BU BUnikatumeTe.

3BUYANHWIA XJ1IB IHTEHCUBHICTb KOJIbOPY | IHMPELLIEHTY

- Mporpama 1 (4.01. = YailHa NIOXKA - C.J1. = CTO/I0BA NIOXKA)

LLIKOPUHKW = CEPEOHA -0Nla=1,5c.n. - CYXE MOJIOKO =1,5c.n.
- - BOOA =250 mn - BOPOLLUHO T55 =455

BATA=750T -ClJIb=14.n. - CYXI APDKOXI = 1 4.0,

TPUBANICTb =3:18 - LUYKOP = 3 y.n.




NMPOrPAMMU

Bubip nporpamm

nporpamu Big 1 a0 13:
1 > 3BnyaliHuii xni6

500g 750g 1000g

BUMIKAHHA

5 > dpaHuy3bkuit xni6
6 > cononkuii xni6
Mporpama “3BuyaitHunii xni6” gae MOXIMBICTb
BuUnikat xni6 3a GinbLIICTIO peuenTiB, y AKX
BUKOPUCTOBYETLCA MLIEHNYHE GOPOLLIHO.

s nporpama € ekBiBaNEHTHOIO Mporpami
“3BruanHunii xni6”, ane sabeaneyye GinbLL LBMOKE
BUMIKaHHSI.

Mporpamy “BinkoBo-BuUCiBKOBMIA  xNi6”  cnif,
B1OMPATN TOAI, KON BUKOPUCTOBYETLCS BOPOLLHO
rpyboro nomerny.

Lis nporpama e exBiBaneHTHOO nporpami “binkoso-
BUCIBKOBWI xNiG”, ane 3abe3neyye GinbL LLBMOKE
BUMIKaHHSI.

Mporpama “®paHuysbknii  xni6”  Bianosiaae
TpaayujiiHoMy peuenTy dhpaHLy3bKkoro 6in1oro xnioa.

Mporpama “Conopkuii xni6” npuaHayeHa ons
BUNikaHHS xniba 3a peuenTamu, B AKUX
BUKOPUCTOBYETLCS OiNblle XWUPIB  Ta  LYKPY.
Pekomerayemo Ha BaLl nepLunii peLenT Ha GpioLw
BMOpaTV CTyNiHb NponikanHs - CBITJINN.

Ls nporpama BUKOPUCTOBYETLCS 1 BUMIKAHHA 3a
peugentom XJ1IBA HAALLUBWAKOIO BUMNIKAHHSA.

Mporpama “Kekc” pae MOXIMBICTb BUMIKATK
OOPOLUHSHI KOHONTEPCbKI BMpPOOU 3
BUKOPUCTAHHSAM XiMIHYHOrO PO3prX/toBaYa.

Xni6 3 6GopowHa 6e3 KNEeNKOBMHW MOBUHEH
BUNIKATUCS TiNbkM 3 FOTOBOrO /151 BUKOPUCTAHHS
TicTa 3 GopoluHa 6e3 KnenkoBuHN. BiH nigpxoauTb
[/191 CNOXVIBAHHS TUM, YW OPraHi3M He Crpuivae
KNenKoBMHY (XBOPOOY YEPEBHOI MOPOXHMHM), IO
MICTUTbCS B AESKMX 3f1akax (MWeHWUs, S4MiHb,
XWUTO, OBEC, kamyT, nonba Ta iH.). [detanbHi
peKomeH ALl NoaaTbCa Ha ynakoBLj. Popmy chig,
peTenbHO oYMLLATK, WOO TICTO Ana BUMIKAHHS
Uboro xniba He 3MillyBanoOCh 3 iHWMM TiCTOM. Y
pasi, SKLLIO [03BOSIAETLCSA CMIOXVBAHHS TiNbKK XniGa
3 GopoLuHa 6e3 KNeViKoBVHY, Crif, 3BEPHYTM yBary
Ha Te, 006 APKIK TAaKOX HE MICTVIN KIENKOBUHW.
KoHcucTeHuis 6opoliHa 6e3 KNevikoBYHK He [ae
MOXJIMBOCTI ONTUMaJIbHO 3amiluaTii TicTo. Tomy

T r wr

2 > 3BuyaiiHuiA xnib LBMAKOro

3 > 6inkoBO-BUCIBKOBUIA XN1i0

4 > 6inkOBO-BUCIBKOBNII X1i0
LIBWAKOrO BUMIKAHHS

Mpu BBIMKHEHHiI KOXHOI nporpamMu Ha aucnnei 3’9Bnsi0OTbCA 3HAYEHHS Mo
yMOBYaHHI0. TOMy BU CaMi MOBMHHI BPY4YHY perynioBaTv napameTpy BUMiKaHHS.

3a ponomoroto kHonku MENU moxete Bubpaty 3 13 pisHux nporpam. Mpu
B1OOPI NPOrpaMmn NMOYMHAETLCS 3MiNCHEHHS NEBHOI NMOCNIAOBHOCTI eTanis, ki
BMKOHYIOTbCSI @aBTOMATU4YHO OAMH 3a oaHum. [pu BMbGOpi Ha aucnnel
3’ABNAETLCS 3HAYEHHS YaCy BMKOHAHHS mporpamu. Mpu KOXHOMY HaTUCKaHHI
KHOTKM m HOMeEp Mporpamu Ha aucniei 3MiHIOETLCA Ha HOMEP HAaCTYMHOI

7 > xnib HaaLWBMAKOrO BUMIKaHHS

8 > kekc

9 > xni6 3 6opoluHa 6e3 KNenkoBUHM
10 > ppixmoxoBe i 6e3OpixmKoBe TiCTO
11 > TpagwuinHe opiOXoBe TiCTO

12 > pxem

13 > Tinbku BUNiKaHHS

HeoOXxigHO BiZropTaTy TICTO Bif KpaiB nig 4Yac
3aMmilLyBaHHS 32 AOMOMOrOK LUNATeNst 3 FHYYKOi
nnactMacy. Xni6 3 6opolwHa 6e3 KIenKoBUHM
Matvme OibLU ryCTy KOHCMCTEHL;HO i GinbLu Grianii
KOnip, HiX 3BUYAHNIA XJi6.

Lls nporpama He npusHayeHa aas BunikaHHs. BoHa
OOHOYACHO BIAMOBIAAE NPOrpami 3amilllyBaHHS i
nigiiMaHHsa  OpdKAXOBOro  TicTa  yCiX  BuAiB
(Hanpuknag, TicTa Ang nium) i nporpami Tinbku
3amilLlyBaHHS Ge3aPKAKOBOro TicTa (Hanpuknag,
TiCTa AN NOKWUHW). B OCTaHHbOMY BUMaaky Mo
3aKiHYEHHI LMKy 3amillyBaHHs NOTPIOGHO BPY4HY
3YMUHWUTM  BMKOHAHHS MporpamMu  TpuBaIMm
HaTVCKaHHS KHOMKY BBIMKHEHHSI/BUMKHEHHS (AMB.
Tabnuuo poboymx umknis 119).

Lls nporpama He npusHayeHa aas BunikaHHs. BoHa
npu3HadeHa ona 3amillyBaHH i MigiiMaHHs Ticta
npotarom Oinblie 4 roguH. 3a [0MoMOoro el
nporpamy MoxHa OTpMMaTh TicTO 3 Gifblu
BMPAXEHVIM apoMaToM, X6 3 SKOro My pagumo
BUMIKaT y Meyi.

Mporpama “[xemM” NprsHayeHa ajis aBTOMaTHHOro
NPUrOTyBaHHS [MKeMIB y HGOPMi A/151 BUMIKAHHS.

Mporpama “Tinbky BUMikaHHA” OA€ MOXJIMBICTb
sunikatv npotarom 10 x8 — 1 roa 30 3i cTyneHesnM
perynioBaHHsM TpuBanocTi no 10 xs. i MoxHa
BUOMPATI SIK OKPEMY NPOrpamy i BUKOPUCTOBYBATY:
a) B komOiHaLLii 3 nporpamamu “JpixaxoBse TicTo”,
b) ana HarpiBaHHsa abo MianikaHHs BXe CreYeHOoro i
OXONOAXEHOro xniba, SKUiA e 3HaXoaUTbCS Y
dopmi.

C) ON19 3aBEPLUEHHS BUNikaHHS MNiCAs TPUBaNoro
aBapIHOro BiAKMIOYEHHS CTPYMY, LLIO CTanocs nig,
4ac BUKOHAHHS LWIKITY BUMiKaHHS xniba.
Xniboniuky He MOXHa 3anuwiati 6e3 Harnsgy
nif, Yac BUKOHaHHS nporpamu 13.

Konu wkopuHka xni6a Habyae noTpioHoro
KONIbOPY, 3YNWHiITb BPY4YHY BUKOHAHHS
nporpamMu TPUBaJIMM HaTUCKaHHSIM KHOMKM @



Bubip Baru xniba

Mo ymoBYaHHIO Bara xniba BcTaHOBMOETbCA Ha 750 r. [laHa Bara Mae OpPiEHTOBHE 3Ha4YeHHs. BinbLll TOYHI
3Ha4YeHHsl Barv MoxHa 3HanTu B Tabnuusx. Mpu BMKopucTaHHi nporpam 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 Bara He
perynioetses. Bubip Baru 500 r, 750 r a6o 1000 r aajiichioeTbest HatuckarHam kHonku [JER. Mopyy 3
BMOPaHOI0 HACTPOMKOIO PO3CBITUTLCS KOHTPOJSIbHA namroyka. 3arajibHuii 4ac MpOoBEfEHHs Mporpamu
MIHSETBCA 3a1EXHO Bif, BUOpaHOI Baru.

Bubip KONbOpPY LUKOPUHKU (CTYNiHb NignikaHHS)

Mo YMOBYaHHIO KOMIP LUKOPUHKM BCTAHOBMIOETLC Ha CEPEMHIA. Y nporpamax 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13
peryntoBaHHS KOMbOPY LUKOPWHKN He nepenbadeHe. MoxnvBmii BUGIp 0LHOrO 3 TPbOX BapiaHTiB KOMbOPY:
CBITIMN 0 - CEPEAHIN TIF - TEMHUA R $Ikwwio BY X04eTe 40AaTKOBO 3MIHWUTY CTeniHb MPOmniKaHHs,
HaTUCKYWTE KHOMKY m [0TW, NOKM CBITNOBUIA iIHAMKATOP HE 3aCBITUTLCS HABMNPOTY BUOPAHOIO 3HAYEHHS.

BBiMKHEeHHSi/BUMKHEHHS

LLlo6 yBiMKHYTV npunag, HaTUCHITb KHOMKY @ 3acBiTUTLCS CBITNOBUIA iHAMKATOP. MOYHETHCS 3BOPOTHUIA
Biflik 4acy. Bu MoxeTe 3ynHUTU BUKOHAHHS Nporpamu abo aHyntoBaTu BifknaneHe BBIMKHEHHS TPMBaNNM
HaTUCKaHHSAM KHOMKM @ [Micns upOro CBITNOBWIA IHAMKATOP NOracHe.

Mporpama BigKknapaeHoro BBiMKHEeHHS

Bu moxete makcumym 3a 15 rop. 3anporpamyBatm po6oTy npunagy TakumM YMHOM, LWOO cTpaBa
Gyna rotoea y BUGpaHuii BaMmu 4ac.

Lleit etan noyvHaeTbcs nicns BuOOPY Nporpamu, iHTEHCMBHOCTI KONbOPY LUKOPWHKK i Baru. Ha pucnnei
3’ABNSETLCA 3HAYEHHS TPMBANOCTI nMporpamun. Bupaxyinte NpOMiIXOK Hacy MiX MOMEHTOM, KOAv BU
3anyckaeTte nporpamy, i MOMEHTOM, KOnv Bam NOTPiOHO, Wwob cTpasa Oyna rotosa. Mpunag aBTOMaTU4HO
BK/IOYAE B HHOTO TPMBANICTb LMKNIB Nporpamu. 3a fonomoroto kHorok A i §7, BucTaBTe Bu3HaueHwit Yac
(A BuCTaBTe BM3HaYeHU 4ac ¥ ONS 3MEHLUEeHHS 3HayeHHs). MMpyu KOXHOMY KOPOTKOMY HAaTWMCKaHHi
BifOyBaeTbCA 3MiHa 3Ha4yeHHs vacy Ha 10 xB + fyHae KOpPOTKWA 3BYKOBWIA curHan. Mpu TpuBanomy
HaTWCKaHHi 3MiHa 3HaYeHHs Yacy BinbyBaeTbca 6e3nepepsHo Biapiskamm no 10 xs.

Hanpuknap;: 3apas 20-a roguHa, a Bu xoueTe, Wwob xnib 6ys rotoBuii 0 7 rog 00 xB 3aBTpa BPaHL.

Beenitb 11 roz 00 xB 3a fonomoroto kHorok A i §7 . HatucHiTs kHonky @ MponyHae 3ByKOBUIA CuUrHan, i 2
TOUKM | Talimepa No4HyTb 6arMaTh. MOYHETHC 3BOPOTHNI BiANiK Yacy. 3aCBITUTLCS CBITIOBWIA iHAMKATOP
poboTu.

AKLL0 BM noMunmnunck abo 6axaete 3MiHUTU BBeEHE 3HA4YeHHS Yacy, HAaTUCHITb | YTPUMYINTE HAaTUCHYTOIO
KHOMKY @ [0TI, MOKKN HE MPOYHAE 3BYKOBUIA CUrHan. Ha aucnnei 3’aBUTbCs 3HaYEHHS 4acy N0 YMOBYAHHIO.
[oBTOpPITE NPOLEAYPY NPOrPaMyBaHHS.

B xopni nporpamu, BiaknaaeHol B Yaci He BKIOUYUTLCS OyAb-sKuii 3BYKOBUIA CUrHaT.

[Leski iHrpegieHT MOXyTb NCyBaTUCs. He BUKOPUCTOBYWTE BiAKNaAEeHE BBIMKHEHHS, SKLLO PELENT MiCTUTb:
CBIX€ MOOKO, AiUs, NOrypT, CUp, CBIXI PYKTU.

o6 BuTartu xni6 3 popmu:

Moxe cTaTucs Tak, L0 MilLanku 3aCTParHyTb y Xi0i nig yac ButaraHisa 3 popmu. Y Lbomy BUNagKy
BUKOpPUCTaNTe npunaans “rayok” HaCTYNHUM YNHOM:
m BUTArHYBLWM XNi6 3 popmu, oapasy, NOoKW BiH L rapsyunii, NOKNagiTh Oro Ha Bik, MiATPYMYIOUN PYKOIO,
nonepesHbO HaZsArHYBLUW HA HET 3aXVCHY PYKaBUYKY,

m BCTABTE rayoK Y BiCb MiLLanKu (PUCYHOK 1),
A B m 06EPEXHO BUTAHITb MiLLASKY (PUCYHOK 2),
m 0CTaBTe XNib NPSIMO i AainTe MOMY OXONIOHYTU Ha PELLITL.

Mpwm BuTAryBaHHi Xxni6a 3 xniGoniuku He KOpUCTyiiTeCS
MeTaniyHUMKN npeameTamu, WoO He NOWKOAUTM aparesiiHy

NOBEPXHIO.




=

Knonka EXPERT po3BonnTb Bam NMPOBECTU OCOOMCTE HanagXeHHs mporpamu Ta BUGIp 3 Takmx
napamMeTpiB:

- Yac HarHitaHHs - Yac 6poaiHHA TicTa - TeMnepaTtypa BUMiYKK (= CTeniHb NPOonikKaHHS).

[IVB. TabnULIO LUKIY 5= Ha CTOPIHL 15.

* " 500g 750g 10009 *

500g 750g 1000g

HatuckanHam kHonkv EW BUGepiTb Macy Ha
BnacHui poscya,. Mpuknag : 1000 g.

*

500g 750g 1000g

HatvicHits kHonky [EZ8. HatuckaHHsM KHOMoK A 3HoBY HaTucHiTb kHonky [EZ¥. Hactaste no 5
aV BMOEPITL (MO XBUIMHAX) YaC HarHiTaHHs TicTa XBUIMHaxX Yac OpopjHHa Ticta Big, 30 oo 70 xB.
Big, 10 oo 30 xB. YCTaHOBNEHUIA Yac 300pakeHuiA Crpinka y ] MUrae nig, 4ac HanamKeHHs.

NPV MUFaHHi CTPINKN Y (&,

500g 750g 1000g
-_—

214
oy
K|

7 P

3HoBy HaTucHIT kHonky ([EZ8. BubGeplts  3HOBY HATUCHITH kHOMKY [EZH. ManioHKu yxe He
notpl6Hy Temnepatypy Bunlukm (no 5 °C) Blg, 150 MWUraloTb, MOXETe MNpo4YMTaTU 3arajibHuUA Yac
°C po 190 °C. Crplaka y & murae nlg uac nporpamu, skl BU HacTaBuian. HaTuckaHHAM
HaNnagKEeHHS. KHOMKM @ BKJIIOYITb BUMIYKY.

m 3 gonomoroto kHorok 4 Ta W BloperynioiiTe yac ons HanamKkeHHs nporpamy "BloKnageHuin yac
cTapTy”, HatTuckaHHam kHonku (@) BkniounTe nporpamy.

MpakTnyHi nopaau

Y BUNapKy BiAK/I04EHHS XKUBNEHHS: Ha BUNALOK, SKLLO BOHO BiA0OYBaETLCA MifL YaC BUKOHAHHS LIMKITY, @ BUKOHAHHS
nporpamy NepepuBaeTbCs BHACKIOOK aBapiliHOro BiOKIOHYEHHS XMBNEHHS ab0 NOMWUIKOBYX AjiA, Xnibonivyka Mae
PE3EPBHUIA Yac 7 XB, MPOTArOM SKOro 36epiratoThCs 3anporpamMoBaHi faHi. BykoHaHHs LMKy BIGHOBUTLCS HA TOMY
eTarii, Ha sikomy BOHO 6ys10 nepepsaHe. [icis Toro, sk M1MHeE el Yac, 3anporpamoBaHi AaHi BTpaqatoThbes.

AKkwo Bam NoOTpiOHe BUKOHAHHS ABOX MPOrpam rnocninb, novekaTe 1 rog. nepen, 3anyckoM MpUroTyBaHHS
[pyroi CTpasw, MOKU NPUIag, NOBHICTIO HE OXOJIOHE.



LMNKIN

B Tabnuui Ha cTopiHui 118 nogaHo po36uBKY pi3HMX LMKITIB 3aNeXHO Bif, BUOpaHOI NporpamMu.

MonepenHe > 3amilyBaHHg > May3a > Migimanns > BunikaHHs > MigTpMaHHs

HarpiBaHHs [o3Bonse [lo3gonse Yac, npotarom  [poTarom Us0ro  Temneparypu
BukopucToyeTs  chopmysatn YCYHYTH fKOro erany Ticto MigTpymye BUCOKY
CqBMporpamax  TiCTO Takum HanpyxXeHHs  NigiiMaeTbc  MEepeTBOPIOETLC  Temnepatypy xiba nicns
3i4ona YMHOM, L1106 B TiCTi, 1100 TiCTO i Ha M’SIKYLLIKY, 3aKIHYEHHS! BUMIKaHHSI.
MOKpPaLLEHHS BOHO n06pe NoKpaLLUTL YTBOPIOETbCS @ LUKOPUHKA PekomeHpyeTbes, npote,
MigiiMaHHs! nigiiManocs. AKICTb apomart xniba.  HabyBae konbopy  BuiAiMaT X7i6 3 GopmMm ofpasy
TicTa. 3aMiLLyBaHHSI. i XpYCTKOCTi. MICAS 3aKIHYEHHS BUAMIKaHHS.

MonepeaHe HarpiBaHHS : BUKOPUCTOBYETLCS TiNbkK B nporpamMax 3 i 4. Mig yac uporo etany millanka He
npautoe. Lleit etan [o3BONSIE MPUCKOPUTU Ajt0 APKAXIB i cnpuse 30inblueHHo 06’emy xniba, wo
cknafaeTbesa 3 6opoLLHa, ke came no cobi  He 3aaTHe CMNbHO 36iNbLUyBATUCH B 06’ EMI.

3amiwyBaHHS : TICTO NpoxoauTh 1-i abo 2-i uykn 3amiwyBaHHs abo nepiog 3MillyBaHHS MiX LMKIaMu
nigiiMaxHs. MpoTsromM Lboro UMKy, nig Yac BUKOHaHHS nporpam 1,2, 3,4, 6, 8,91 11, B MaeTe MOXIUBICTb
[10JaBaTu iIHrPediEHTN: CyxOPPYKTU, ONMBKYM, LUIMATOYKM cana Ta iH. Bu 3HaTumeTe, konu Le MoxHa pobutu,
KOMW MpOnyHae 3BYKOBMWIA curHan. BignosigHy iHpopmauilo BM MOXeTe 3HalTh y 3BefeHin Tabnuui
TPVBANOCTI NPUroTyBaHHa Ha cTopiHui 118 i B cToBn4mKy “extra”. Y ubOMy CTOBMYMKY BKa3aHWin Yac, KU
BigoOpaxaTMmeTbCa Ha AUcnei Baworo npunagy, Koy npofyHae 3ByKoBuWiA curHan. LLo6 TouHiwe 3Hatw,
yepes [KWIn Yac NpoJiyHae 3BYKOBMIA CUrHa, OOCTaTHbO BiIHATM 3HA4YEHHS Yacy B CTOBMYMKY “extra” Bif,
3HaYeHH$s 3arafibHOro 4acy BUMIKaHHS.

Hanpwuknag: “extra” = 2:51, 3aranbHuii yac = 3:13, iHrpemieHT MoXHa fonaBati Yepes 22 XB.

Mipiimanus : Ticto npoxoanTb 1-14, 2-11 @60 3-11 UMK NigiiMaHHS.
BunikaHHs : x71i6 NPOX0ANTb KiHLEBUWIA LIMKN BUMIKAHHS.

MipTpUMaHHeA TemnepaTypu : Npu BUKOpUCTaHHi nporpam 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 12 i 13 BM MoxeTe
3anMwuTK cTpay y xaiboniyui. Livkn nigTprmanHs TeMnepatypu TpUBanicTio OfHa rofvHa MoYnMHaeTbCs
0o4pasdy nicng 3aBeplleHHs BUMikaHHA. [poTaroM OAHIEl roguHW, MOKW TPMBAE UMK MiATPUMAHHS
Temnepatypu, Ha aucnnei 3anuwaeTscst inavkauis 0:00, a csitnosuin iHgvkatop poboTtu Gnnmae. o
3aKIHYEHHI LbOro LMKIY Npunaj asToMaTuyHO BUMUKAETLCS, NOAABLUM Kiflbka 3BYKOBWX CUTHANIB.

CMNOXWUBAHHS EHEPTII

CnoxwBaHHs eHeprli Ha BUPOOHMUTBO cTaHaapTHoro xnléa macow 750 r (mporpama 1) cknapae
npubnmato 0,35«BT/roa. JocuTb 3’acyBatu MicLeBmin Tapud enekTpoeHeprli Ta nopaxysaTtu 3aTpaTi Ha
CMNoXuBaHHS enekTpoeHeprli.

IHFPEAIEHTU

XKupm i onisi: x1pw HagatoTb xNiby GinbLue M’SKOCTI | cMaky. 3aBaskmM xvipam xiib Takox 36epiraTMMeTbCS KpaLLe
i moBLUe. Hagnmwwiok Xupy ynoBifbHIOE MigjiiMaHHs TicTa. FKLLIO BM BUKOPUCTOBYETE MaCcno, NOAPIOHITL MOro Ha
LPiOHi LUIMaTOuKK, 06 BOHO KpaLLe PO3noainniocs B TicTi, a60 po3m’sKLLiTk 1ioro. He gofasaiite oo Ticta rapsue
Macno. YHUKamTe KOHTaKTy X1py 3 APDKIDKaMM, TOMY LLO XUP MOXE NEPELLKOKATI 3BONIOXEHHIO APDKIXIB.

Aitua: aiiug 36aradyioTb TICTO, NOKPALLYIOTb KOAIP XiGa i CrpusioTb YTBOPEHHIO M’aKyLLKKW. [pn BUKOPUCTaHHI
SiEUb 3MEHLUITL KiNbKICTb Pikvx iHrpenjeHTiB. Po36wuiite qiiue i popaiTe pioki KOMMOHEHTU IO OTPUMAHHS
KinbKOCTi piinHKM, BKa3aHoI B peLienTi. PeLenTu ckiafeHo 3 po3paxyHKy Ha siiue cepefHboro po3mipy Baroio 50,
a KLIO BM BMKOPUCTOBYETE BinbLUi SiiLg, AodaiTe Tpoxu OOPOLLHA; AKLIO BY BUKOPUCTOBYETE MEHLLI AL,
[l0faBaliTe MeHLLe 6opoLLHa.

Monoko: BN MOXETe BUKOPUCTOBYBATU $K Piake, Tak i Cyxe MOMOKO. [Mpy BUKOPUCTaHHI Cyxoro Mosioka
[0[aBaiTe BkasaHy B PELLENTI KiflbKiCTb BOAW. [py BUKOPUCTaHHI PiAKOro Moioka MOXHa TEX JoAaBaTh Boay, ane
3arabHWiA 06'eM NMOBUHEH [OPIBHIOBATI 00’EMY, BKa3aHOMY B peLienTi. MOoiIoKO Takox Mae emynbryiody Ao, ska
[103BOJIIE OTPUMYBATI M’SKYLLIKY 3 BiflbLLI OAHAKOBMMI KOMIPKamu, LLIO MOKPALLYE ii BUrns.

Bopa: Boza 3B0NOXYE i aKTVBYE APiKIKI. BOHA 3BONOXYE TaKoX KPOXMaslb GOPOLLHA | YMOXIIUBIIIOE YTBOPEHHS!
M’SIKyLUKY. Bogy MOXHa 4aCTKOBO 3aMiHMTV MONOKOM ab0 iHLIMMM pifyHaMun. BUKOPUCTOBYIATE pianHW, WO MaloTb

KiMHaTHY TeMneparypy.



BopowHo: Bara 6opolHa Moxe OyTW AOCUTbL PI3HOIO 3aneXHO Bif, BUAY BUKOPUCTOBYBAHOro GOPOLUHA.
Pesynbtatn BunikaHHs xniba MoxyTb OyTW pisHUMK 3anexHo Bifg copTy 6opoluHa. 36epiraiite 6GOPOLLHO B
repMEeTUYHOMY KOHTEMHEPI, TOMY L0 BOHO pearye Ha 3MiHW KNiMaTW4HKX YMOB, MOrNHA04M Bosory abo,
HaBnaku, BTpayatoun ii. BaxaHo BMKOPWCTOBYBATU He CTaHAapTHe GOPOLUHO, @ HOPOLLUHO 3 BUCOKOSIKICHMX
TBEPAMX COPTIB MILEHWU 3 MiABULLEHMM BMICTOM KerKoBUHW, BOpowHo “ansg xniboneyeHHs” abo “ans
nekapeHb”. AKLLO BV AOAABaTUMETE OBEC, BUCIBKM, MPOPOCHi 3epHa MLLEHNL, XnTa abo X uini 3epHa oo
xniBHoro TicTa, Xni6 MaTmMe MeHWKiA 06’eM i Binblly Bary. Ko BU BUKOpPUCTOBYETE cneulanbHl My4Hl
cymlwl Ha xnl6, Gplowe abo conoake NeYnBo, He nepeBuLLyiiTe 3aranbHy KinbklcTs TlcTa Hag 1000 T.
Ha pesynbTat BunikaHHa BNAMBAE TaKoX NpocitoBaHHg GopoliHa: YuM Binbliue GOPOLIHO € LifibHUM (TOOTO
4aCcTKOBO MICTUTb 0OOMIOHKY 3epHa), TM MeHLUE MiAiiMaTUMETbCS TICTO | TUM LLMbHILLOW Oyae CTPyKTypa
xniba. B ToproeesbHiil Mepexi € Takox roToBi HAOOPW NPOAYKTIB A5 BUNiKaHHS xniba. Mpu BUKOPUCTaHHI X
HabopiB 03HaOMTECH 3 peKOMeHaALSMM BUPOBHMKA. FK NpaBmsio, BMOIP Nporpamm 3LiINCHIOETLCS 3a1EXHO
Bif, BUKOPUCTOBYBAHUX iHrpedieHTiB. Hanpuknaa: "Xni6 3 6opoluHa rpyboro nomeny” - Mporpama 3.

Llykop: Binpasaiite nepesary Ginomy, HepadiHoBaHOMY ab0 MedoBOMY LyKpy. He BMKOpUCTOBYMTE
padiHoBaHWin abo rpyakoBuin Lykop. Llykop xuBuTb Opikmxi, Hagae xniby Aobpuit cmak i nokpatlye
NiAPYyM’SHEHHS LUKOPUHKM.

Cinb: Hajae nNpoaykTam CMak i JO03BOMSE KOHTPOMIOBATU A0 ApiKAXiB. BoHa He noBWMHHA BCTynaTtu B
KOHTaKT i3 gpixmkamu. 3aBasiku COAi TICTO CTAE TBEPAILLNM, KOMMAKTHWM i NiAIMMAETbCS He fyXe LUBUIKO.
BoHa Takox nokpatuye CTpykTypy TicTa.

Apixaxi: IcHye neklnbka Buals xnlbonekapHux apbkaxie: calxl y Burnaal kyoukle, aktuehIl cyleH! aplxaxl
Ta cyweHl nerko po3anycHl apbxmxl. Opbxaxl npopatoteea B rinepmapketax (y xnl6onekapHux Bloalnax abo y
Bloalnl ynbTpa - cBlxux npoaykTis), ane celxl opbkax| moxeTe Takox npuadaTy y Bawworo nekaps. Celxl abo
cyweHl nerko posnycHl apbkoxl yknaalte pasom 3 IHwumun IHrpealeHTamm npsmo B yaH npunagy. Celxl
opbkmxl 3aBxan nobpe poslTplTe B nanbLUsx, TakuM YUHOM BOHM nerwe Oyaytb nepemlwysatucs. Tinbku
cyweHl aktueHl gpbkox! (y surnagl wapukle) HeobXloHO nepes, BUKOPUCTaHHAM 3MIWaT 3 HEBENMKOLO
klnbklcTio Tennoi Bogu. Bubeplts Temnepatypy npnbansto 37 °C, npm Huxylin Temnepatypl apbxoxl mano
aKT1BHI, a Npu BUCOKMX TeMnepaTypax BOHU NepecTatoTb AlaTu. [JoTpumyiiTe BCTaHOBEHY A03Y. FKLLO BU
KOpUCTyeTeCh CBbxmMMuM apbkakxamu (LMB. HUXYe BkasaHy nepeslaHy Tabnuuo), KInbklcTs nepeMHoXTE.
PlsHovIHHa KlnbklcTs / Maca mbx cyiweHumm Ta calxummn aphxaxamm:

CyweH! apbxmxl (B kaBoBux NOXKax)

1

1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5
Cebxl apbxpx! (B rpamax)
12 20 25 30 35 40 50 55 60

[o6aBku (0NIMBKK, LUMATOYKU caa Ta iH.): BU MOXeTe BuMikaTty x1ib 3a BalMMM BNACHUMIU peLenTamm,

BMKOPWUCTOBYOYM YCi NOTPiIOHI BaM A0AATKOBI iHrpemdjeHTI, He 3abyBatoym NPo HaCTYMHe:

- iHrpenieHTn, 30kpema HanbinbLL KPYXKi, MOXHa A0AABATY TiflbKU MiCNsS 3BYKOBOrO CUrHany,

- HanOiNbLL TBEPAi 3epHa (Taki K IbOH ab0 KyHXYT) MOXHA 104aBaTh 3 CamMOro novaTtky 3amillyBaHHS anis
ronerwieHHs poboTu xniboniyky (Hanpyknag, Npu BiaknafgeHoMy BBIMKHEHHI),

- NOTPIOHO 3LiAXyBaTV BOLY 3 iHTPEeAieHTIB, L0 MiCTSTb 6arato Boaoru (0NMBKM),

- XMPHI iHrpeaieHTn cnifg, Tpoxu nocunatii 6opPoLIHOM, L6 BOHM Kpallle PO3MilllyBasuCh Y TiCTi,

- He cnif, 004aBaTtu iX y Aiyxe BeMKMX KibKOCTSX, TOMY LLO Lie MOXe NepeLlkomixaTi HOpMansHOMY
YTBOPEHHIO TiCTa.

MpakTnyHi nopagu

BunikaHHa pyxe BeAMKOIO MIpOI0 3aseXuTb Bif YMOB TemMnepaTtypu i BOJIOroCTi. FKWO OyXe Xapko,
PEKOMEHLYETLCS BYUKOPMUCTOBYBATY PiaKi iHrpeaieHTy 3 BifbLu H3bKOIO TEMMEPaTYPOIO, HixX 3BMYaliHO. BignosigHo,
AKLLIO XO/I0AHO, NPV HEOOXIAHOCTI MOXHa NidirpiT Body abo MOIOKO (ane B xoaHomy pasi He suLe 35 °C).

Yacom OyBae [oUiNbHO NepeBipyuTH CTaH TicTa Mg, Yac 3amillyBaHHS: BOHO NOBUHHO MaTy BUATISiA, OAHOPIAHOT
Kyni, sika 4obpe BiaoiNaeTbCs B, CTIHOK.

- AIKLLIO YacTKHa BOpPOLLHA He 3MmiLlanacst 3 TICTOM, NOTPIOHO [0AAaTY TPOXM BOAM,

- Y NPOTUNEXHOMY BUMAAKY, MOXMBO, MOTPIOHO 40T TPOXM 6OPOLLHA.

[Jonasatyi Tpe6a noTpoxy (He GinbLue 1 CTONOBOI IOXKYM 32 OAMH Pa3) i 4ekaTu, MOKN He BNEBHUTECH, Y1 OCTATHLO
[00AHOI KiNbKOCTI, Mepes TVM K A0AaBaTy LLE.

YacTo NOMUIKOBO BBXKAIOT, LLIO YMM GiNnblLuie A0AAETLCS APDKAXKIB, TUM GinbLue nigiimeTbes Xni6. Mix Tum,
NPV HAZMLLIKY APIKIDKIB CTPYKTYPa APDKAXIB CTag GibLL KPUXKOLO, | X0, AKMIA BUCOKO NiAHSABCS, Mif, Yac BUMiKaHHS
ocigae. B mMoxeTe nepesipuTh CTaH TicTa 6e3nocepenHbo neper, BUMKaHHAM, 31erka HaTUCHYBLUM Ha HbOro
KiHYMKaMK MaUibLyB: TICTO MOBMHHO 3/1Erka OnMpaTucs HATUCKYBAHHIO, a BIBOWTKY NasibLIB NOBVHHI MOCTYNOBO 3HYIKAT.



NOrAHA 9KICTb BUNEYEHOTIO XJ1IBA

Bu He oTpuManu odvikyBaHOro peaynbTtaty? Y uiih Tabnuui HaBegeHo Nopaau 3 YCYHEeHHs npobnem.

Xni6 Xni6 cnoyatky Xni6 He WkopuHka | Boku kopudHesi, | - Boku i
3aHaATo | 3aHaTo BUCOKO |  [OCUTH HeoCTaTHLO ane xnio BEPX_
BUCOKNI nigHsecs, BUCOKNI pym’sHa HeaoCTaTHL0 BKPUTI
anoTim ociB nponikes 6opoLuHoM

Mig yac BunikaHHa ®

Gyna HaTucHyTa kHorka @

HepnocTaths kinbkicTb 6opoLuHa ()

HaamipHa kinbkicTb 6opoLuHa [ ) [ )

HepocTatHs KinbkicTb apixaxis [ )

HapamipHa KinbkicTb ApixaXiB [ ) [ )

HepnocTatHa KinbkicTb BOAY () o

HapamipHa KinbkicTb BOAM () ()

HepocTaTHs KinbKicTb LKpY ()

lMoraHa sikicTb GopoLuHa [ ) [ )

IHrpepjeHTn B35iTO 6e3

[LOTPUMAaHHS MOTPIOHMX MPonopLi [ )

(3aHaaTo Benmka KinbKicTb)

Bopa 3aHanTo rapsya ()

Bopa 3aHaaTo xonogHa [ )

BubpaHa He Ta nporpama () [ ]

TEXHIYHI MPOBJIEMU

NPOBJIEMU

CnoCOBU YCYHEHHSA

Miwanka 3abnokoBaHa B yaLli

« MMepen TUM SK BATAITU MiLLANKy, 3MOMITb ii.

Miwarnka 3a6nokoBaHa B x/ibi

+ 3nerka 3masyiTe Milanky ofieto, nepes T!M sk Knactu
iHrpeaieHT B vaLwy.

JKopHoi peakuii Ha HaTUCKaHHSA
KHOMKn @

+ Xniboniyka 3aHafTo rapsiya. Mpunas BUAAE HACTYMHE NOBIAOMIIEHHS
npo nomunky: EO1 Ha aycnnei + 5 3BykoBmx curHanis. 3pobiTb nayay
TpYBaNicTIoO 1 roanHa Mix 2 Lmknamm.

Y BunNaaKy nosiBneHHs IHworo nosloomnexHs HIX ue, BlaHecITb
npwnag B aBTOPU30BaHUI CEPBICHUIA MYHKT.

+ Byno 3anporpamoBaHo BifKNaAeHe BBIMKHEHHS.

+ BUKOHYETLCA Nporpama 3 nonepesHim HarpiBaHHAM.

Micng HatuckaHHa kHonkn @ oBuryH
npawioe, ane TiCTO He 3aMilLyETbCS

+ (bopma He BCTaBNeHa NOBHICTIO.
+ BincytHs abo HenpaBmibHO BCTAHOBMEHA MilLiasika.

Micns BigknaaeHoro BBIMKHEHHS XJ1i6
He NigHABCSA AOCTaTHLOK Mipoto abo
xniboniyka He BUKOHasa XO4HOI
onepawii

+ Bun 3abynu nicna nporpamyBaHHs HATUCHYTY KHOMKY @
« [pixmaxi BCTynanv B KOHTaKT 3 Cinnto i/abo 3 Boaoto
+ BiocyTHa miwanka.

3anax ropinoro

+ YacTuHa iHrpeieHTiB notpanuna 3a dopmy:
[avite xniboniyui 0Xon0oHyTI, MIiCas YOro OYUCTITh ii BCepeuHi
BOJI0roto rybkoto 63 MuiiHoro 3acooy.

+ CtpaBa Bunmnacs Yepes kpaii: 3aHaZiTo Benvka KiflbKiCTb iHrpeaieHTiB,
30Kkpema piakux. Joaepxytech BkazaHyx y peLentax nponopLLi.




HYAC BUNIYKH

MPOT, | HTEHCH- | BATA | YAC | MOMEPEAHE fe  [MAV3A|  2e 1e 3¢ 2e dg 3 | BUNIKAHKS | EXTRA | NIATPUMAHHS
BHICT> | XMIBA HATPIBAKHS | SAMILIBAHHS | (xg) | SAMILLIYBAHHS | MIAMAKHS | SAMILIYBAHHS | MIBIMMAHHS | SAMILIYBAHHS (MIDIMMAHHS | (va) TEMNEPATYPH
KOMBoPY | (1) (xe) (x8) (xe) (xe) (x8) (x8) (x8) (x8)
LIKOPHKM

500 | 3:13 48 |2:51 60

1 750 | 3:18 53 [256| 60

1000 | 3:25 60 [3:08 60

500 | 3:13 48 |2:51 60

1 2 750 | 3:18 5 5 20 39 10 Cex. 26 15 Cex. 50 53 |2:56| 60
1000 | 3:25 60 [3:08 60

500 | 3:13 48 251 60

3 750 | 3:18 53 [256| 60

1000 | 3:25 60 [3:03 60

500 | 2:07 43 |1:45 60

1 750 | 2:12 48 |1:50| 60

1000 | 2:17 53 [1:55 60

500 | 2:07 43 |1:45 60

2 2 750 | 2:12 5 5 20 15 10 Cex. 9 10 Cex. 30 48 |1:50| 60
1000 | 2:17 53 [1:55 60

500 | 2:07 43 |1:45 60

3 750 | 2:12 48 |1:50| 60

1000 | 2:17 53 [1:65 60

500 | 3:43 48 256 60

1 750 | 3:45 50 |2:58| 60

1000 | 3:48 53 [3:.01 60

500 | 3:43 48 |256| 60

3 2 750 | 3:45 30 5 5 15 49 10 Cex. 26 10 Cex. 45 50 (258 60
1000 | 3:48 53 [3:.01 60

500 | 3:43 48 |256| 60

3 750 | 3:45 50 |2:58| 60

1000 | 3:48 53 (301 60

500 | 2:26 46 |2:04| 60

1 750 | 2:28 48 |2:06| 60

1000 | 2:30 50 |2:08| 60

500 | 2:26 46 |2:04| 60

4 2 750 | 2:28 5 5 5 15 A4 10 Cex. 1 10 Cex. 3 48 |2:06| 60
1000 | 2:30 50 |2:08| 60

500 | 2:26 46 |2:04| 60

3 750 | 2:28 48 2:06| 60

1000 | 2:30 50 |2:08| 60




TPOT, |WTERCH- | BATA | WAC  [MOMEPERHE| 1o |MAVAA|  2e 1e 3o 2 de 3o | BUTIKAHS | EXTRA | MIGTPUMAHKA
BHICTb | XIGA HATPIBAHHS SAMILIVBAHHA| (1) | SAMILLYBAHHS | MULIAMAHHS |SAMILYBAHHS) MULIAMAHHS SAMILIBAHHSUSIAMAHS | e) TEMMEPATYPH
KOMBOPY | (1) (x8) (x8) (x8) (xe) (x8) (xe) (xe) (x8)
LKOPHKH

500 | 3:30 50 - 60

1 [750 | 332 52 - 60

1000| 3:35 55 . 60

500 | 3:30 50 . 60

5| 2 | 70| 332 5 5| 20 39 [ 10Cek. | 81 [10Cex | 60 52 : 60
1000| 3:35 55 - 60

500 | 3:30 50 . 60

3 [ 750 | 332 52 . 60

1000| 3:35 55 - 60

500 | 317 50 2:55 60

1 |750 | 822 55 3:00 60

1000| 3:27 60 3:0 60

500 | 317 50 2:55 60

6| 2 |70 322 5 50 2 39 | 10Ce | 2 | 5Cex. | 52 5% 3:00 60
1000| 3:27 60 3:05 60

500 | 317 50 2:55 60

3 [ 750 | 3:22 55 3:00 60

1000| 3:27 60 3:05 60

71 2 |750]| 120 5 15 1 48 - 60

8 750 | 1:28 5 8 5 0 by)

9| 2 |70 210 5 10 60 55 2:03 60

10 - | - | 130 5 % 60

11| - - | Bo07 5 20 250 9 30 450

12 1:25 15 70 20

13 0:10-1:30 0:104:30 - 60

E 42 .

X 500 |2:43-3:43 “ “= | 48 [228308| 60

E 750 [2:48:3:48 - 5 5| 1030 | 89 | 10sec. | 26 | 15sec. [ 3070 | 53 [2333:13| 60

!I'\! 1000 |2:56-3:55 60 |240320| 60

MpumiTka: 3aranbHa TPUBANICTb HE BKIIKOYAE Yac MiATPUMAaHHS
Temnepatypu gns nporpam 1, 2, 3,4,5,6,7,8,9,12i13.



F 3-15
NL  16-28
») 29-41
GB 4254
| 55-67

E 68-80
P 81-93
RUS 94-106
UA 107-119
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