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INSTRUCTION MANUAL
Read this manual thoroughly before using and save it
for future reference

IMPORTANT SAFEGUARDS

Before using the electrical appliance, the following

basic precautions should always be followed:

1. Read all instructions.

2. Before using check that the voltage of wall outlet
corresponds to that shown on the rating plate.

3. Do not operate any appliance with a damaged
cord or plug or after the appliance malfunctions, or
it is dropped or damaged in any manner. Return
the appliance to manufacturer or the nearest
authorized service agent for examination, repair or
electrical or mechanical adjustment.

4. Do not touch hot surfaces.

5. To protect against electric shock, do not immerse
cord, plugs, or housing in water or other liquid.

6. Unplug from outlet when not in use, before putting
on or taking off parts, and before cleaning.

7. Do not let cord hang over edge of table or hot
surface.

8. The use of accessory attachments not
recommended by the appliance manufacturer may
cause injuries.

9. This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, sensory
or mental capabilities, or lack of experience
and knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning use of the
appliances by a person responsible for their safety.

10.Children should be supervised to ensure that they
do not play with the appliance.

11. Do not place on or near a hot gas or electric
burner, or in a heated oven.

12.Do not touch any moving or spinning parts of the
machine when baking.

13.Never switch on the appliance without properly
placed bread pan filled with ingredients.

14.Never beat the bread pan on the top or edge to
remove the pan as this may damage the bread
pan.

15.Metal foils or other materials must not be inserted
into the bread maker as this can give rise to the
risk of a fire or short circuit.

16.Never cover the bread maker with a towel or any
other material, heat and steam must be able to
escape freely. A fire can be caused if it is covered
by, or comes into contact with combustible
material.

17.Do not operate the appliance for other than its
intended use.

18.Always use the appliance on a secure, dry level
surface.

19.Do not use outdoors.

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

21.This appliance has been incorporated with a
grounded plug. Please ensure the wall outlet in
your house is well earthed.

22.This appliance is intended to be used in
household and similar applications such as:

« staff kitchen areas in shops, offices and other
working environments;

« farm houses;

« by clients in hotels, motels and other residential
type environments;

* bed and breakfast type environments.

23.Do not operate the unit without bread pan placed
in the chamber to avoid damaging the appliance.

24.Save these instructions.

KNOW YOUR BREAD MAKER (see the fig. A)
. Lid Lug

. Viewing Window

Lid

. Bread Pan

Housing

. Kneading Blade

. Control Panel (see below)
. Measuring Cup

. Measuring Spoon
10.Hook

11.Vent Cover

12.Vent

INTRODUCTION OF CONTROL PANEL
(fig. B)

(The silkscreen is subject to change without prior
notice.)

1. This indicates the program you have chosen
2. The operation time for each program

START/STOP

For starting and stopping the selected baking
program.

To start a program, press the “START/STOP” button
once. A short beep will be heard and the two dots in
the time display begin to flash and the program starts.
Any other button is inactivated except the “START/
STOP” button after a program has begun.

To stop the program, press the “START/STOP” button
for approx. 3 seconds until a beep confirms that the
program has been switched off. This feature will

help to prevent any unintentional disruption to the
operation of program.

MENU

It is used to set different programs. Each time it is
pressed (accompanied by a short beep) that the
program will vary. Press the button continuously the
12 menus will be cycled to show on the LCD display.
Select your desired program. The functions of 12
menus will be explained below.

BAKING PROGRAM 1: BASIC

For white and mixed breads mainly consisting of
wheat flour or rye flour. The bread has a compact
consistency. You can adjust the degree of browning of
the bread via the button Color.

BAKING PROGRAM 2: FRENCH

For light breads made from fine flour. Normally the
bread is fluffy and has a crispy crust. This is not
suitable for baking recipes requiring butter, margarine
or milk.
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BAKING PROGRAM 3: WHOLE WHEAT

For breads with heavy varieties of flour that require
a longer phase of kneading and rising (for example,
whole wheat flour and rye flour). The bread will be
more compact and heavy.

BAKING PROGRAM 4: QUICK

(the loaf size and delay time are not applicable)
kneading, rise and baking loaf with baking soda or
baking powder. Bread baked on this setting is usually
smaller with a dense texture.

BAKING PROGRAM 5: SWEET

For breads with additives such as fruit juices, grated
coconut, raisins, dry fruits, chocolate or added sugar.
Due to a longer phase of rising the bread will be light
and airy.

BAKING PROGRAM 6: ULTRA FAST

(the delay time is not applicable) Kneading, rise and
baking in a very fast way. But the baked bread is the
most rough among all bread menus.

PROGRAM 7: GLUTEN FREE

For breads of gluten-free flours and baking mixtures.
Gluten-free flours require longer for the uptake of
liquids and have different rising properties.

BAKING PROGRAM 8: DOUGH

(the colour and loaf size are not applicable) For
preparing the yeast dough for buns, pizza or plaits. In
this program no baking is done.

PROGRAM 9: JAM

(the colour, the loaf size and delay time are not
applicable) For making jams.

BAKING PROGRAM 10: CAKE

(the loaf size is not applicable) Kneading, rise and
baking, but rise with soda or baking powder
BAKING PROGRAM 11: SANDWICH:

kneading, rise and baking sandwich. For baking light
texture bread with a thinner crust.

BAKING PROGRAM 12: BAKE

(the loaf size and delay time are not applicable,

but the operation time can be adjusted by pressing
“TIME+"or “TIME-" button. By pressing the “TIME+”
or “TIME-" button once, the time will increase or
decrease by 1 minute. The adjusted time range is
10-60 minutes)

For additional baking of breads that are too light

or not baked through, in this program there is no
kneading or rising.

COLOR

With the button you can select a LIGHT, MEDIUM or
DARK color for the crust. Press this button to select
your desired color.

LOAF SIZE

Press this button to select the Loaf size of the bread.
Please note the total operation time may vary with the
different loaf size.

DELAY (TIME + OR TIME -)

If you want the appliance do not start working
immediately you can use this button to set the delay
time.

You must decide how long it will be before your
bread is ready by pressing the “TIME + "or “TIME - .
Please note the delay time should include the baking

time of program. That is, at the completion of delay
time, there is hot bread can be serviced. At first the
program and degree of browning must be selected,
then pressing “TIME+” or “TIME-" to increase or
decrease the delay time at the increment of 10
minutes. The maximum delay is 13 hours.

Example: Now it is 8:30p.m, if you would like your
bread to be ready in the next morning at 7 o’clock, i.e.
in 10 hours and 30 minutes. Select your menu, color,
loaf size then press the TIME+ or TIME - to add the
time until 10:30 appears on the LCD. Then press the
STOP/START button to activate this delay program.
You can see the dot flashed and LCD will count down
to show the remaining time. You will get fresh bread
at 7:00 in the morning, If You don’t want to take out
the bread immediately, the keeping warm time of
Thour starts.

Note: For time delayed baking, do not use any easily
perishable ingredients such as eggs, fresh milk, fruits,
onions, etc.

KEEP WARM

Bread can be automatically kept warm for 60 minutes
after baking. If you would like to take the bread out,
switch the program off with the START/STOP button.
NOTE: The programs of DOUGH and JAM do not
have the function of keep warm.

MEMORY

If the power supply has been broken off during the
course of bread making, the process of bread making
will be continued automatically within 10 minutes, even
without pressing Start/stop button. If the break time
exceeds 10 minutes the memory cannot be kept and
the bread maker must be restarted. But if the dough

is no further than the kneading phase when the power
supply breaks off, you can press the —START/STOP”
straight to continue the program from the beginning.

ENVIRONMENT

The machine may work well in a wide range of
temperatures, but there could be a difference in loaf
size between a very warm room and a very cold
room. We suggest the room temperature should be
between 15°C and 34°C.

WARNING DISPLAY:

Do not attempt to start operating the bread maker,
before it has either cooled down or warmed up. If
the display shows “HHH” after the program has been
started, it means that the temperature inside of bread
pan is too high. You should stop the program and
unplugged the power outlet immediately. Then open
the lid and let the machine cool down completely
before using again (except the program of BAKE and
JAM). If the display shows “LLL” after the program
has been started, it means that the temperature
inside of bread pan is too low. You should place

the bread maker on a higher environment for
using(except the program of BAKE and JAM). If

the display shows “EEQ” after you have pressed
Start/Stop button, it means the temperature sensor
open circuit, please check the sensor carefully by
Authorized expert. If the display shows “EE1”, it
means the temperature sensor short circuit.
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FOR THE FIRST USE

The appliance may emit a little smoke and a

characteristic smell when you turn it on for the first

time. This is normal and will soon stop. Make sure the
appliance has sufficient ventilation.

1. Please check if all parts and accessories are
complete and free of damage.

2. Clean all the parts according to the latter section
“Cleaning and Maintenance”

3. Set the bread maker in baking mode and bake
empty for about 10 minutes. After cooling it down
clean once more.

4. Dry all parts thoroughly and assembly them, so
the appliance is ready for using.

HOW TO MAKE BREAD

1. Place the pan in position, then turn it clockwise
until they click in correct position. Fix the
kneading blade onto the drive shafts. Turn the
kneaders clockwise until they click into place. It
is recommended to fill holes with heat-resisting
margarine prior to placing the kneaders, this
avoids the dough to stick below the kneaders and
the kneaders could be removed from bread easily.

2. Place ingredients into the bread pan. Please keep
to the order mentioned in the recipe.

Usually the water or liquid substance should be put
firstly, then add sugar, salt and flour, always add
yeast or baking powder as the last ingredient. In
case of heavy dough with high Rye or wholemeal
portion we advise to reverse the order of
ingredients. i.e. to fill in first the dry yeast and flour,
and finally the liquid to get a better kneading result.

3. With finger make a small indentation on one side
of the flour. Add yeast to indentation,

Make sure it does not come into contact with the
liquid ingredients or salt.

4. Close the lid gently and plug the power cord into a
wall outlet.

5. Press the Menu button until your desired program
is selected.

6. Press the COLOR button to select the desired
crust color. (if applicable).

7. Press the LOAF SIZE button to select the desired
size (if applicable).

8. Set the delay time by pressing Time+ or Time-
button. This step may be skipped if you want the
bread maker to start working immediately.

9. Press the START/STOP button to start working.

10.0nce the process has been completed 10 beeps
sound will be heard. You can press START/STOP
button for approx. 2-4 seconds to stop the process
and tacke out the bread. Open the Lid and while
using oven mitts, firmly grasp the bread pan
handle. Turn the pan anti-clockwise and gently pull
the pan straight up and out of the machine.

11. Use non-stick spatula to gently loosen the sides of
the bread from the pan.

Caution: the Bread pan and bread may be very hot!

Always handle with care and use oven mitts.

12.Turn bread pan upside down onto a clean cooking
surface and gently shake until bread falls out onto
rack.

13.Remove the bread carefully from the pan and cool
for about 20 minutes before slicing.

14.1f you are out of the room or have not pressed the
START/STOP button at the end of operation, the
bread will be kept warm automatically for 1 hour
(if applicable), when keep warm is finished, beeps
will be heard.

15.When do not use or completely operation, turn off
the power switch and unplug the power cord.

Note: Before slicing the loaf, use the hook to remove

out the Kneading blade hidden on the bottom of loaf.

The loaf is hot, never use the hand to remove the

kneading blade.

CLEANING AND MAINTENANCE

Disconnect the machine from the power and let it cool

down prior to cleaning.

1. Bread pan: Rub inside and outside with a damp
cloth. Do not use any sharp or abrasive agents
for the consideration of protecting the non-stick
coating. The pan must be dried completely prior to
installing.

2. Kneading blade: If the kneading bar is difficult
to remove from the axle, in such an event fill the
Container with warm water and allow it to soak
for approx. 30 minutes.The kneader can then
be easily removed for cleaning. Also wipe the
blade carefully with a cotton damp cloth, Please
note both the bread pan and kneading blade are
dishwashing safe components.

3. Lid and window: clean the lid inside and outside
with a slightly damp cloth.

Vent: To maintain ventilation, the vent cover
should be detached for cleaning periodically.

4. Housing: gently wipe the outer surface of housing
with a wet cloth. Do not use any abrasive cleaner
to clean as this would degrade the high polish of
the surface. Never immerse the housing into water
for cleaning.

5. Before the bread maker is packed away for
storage, ensure that it has completely cooled
down, is clean and dry, and put the spoon and the
kneading blade in the drawer, and the lid is closed.

INTRODUCTION OF BREAD INGREDIENTS
1. Bread flour

Bread flour has high content of high gluten (so it can
be also called high-gluten flour which contains high
protein), it has good elastic and can keep the size

of the bread from sunken after rising. As the gluten
content is higher than the common flour so it can be
used for making bread with large size and better inner
fiber. Bread flour is the most important ingredients of
making bread.

2. Plain flour

Plain flour is made by mixing well-chosen soft and
hard wheat and applicable for making express bread
or cakes.

3. Whole wheat flour

Whole wheat flour is made by grinding whole wheat,
it contains wheat skin and gluten whole wheat flour
is heavier and more nutrient than common flour. The
bread made by whole wheat flour is usually small in

size. So many recipes usually combine the whole

wheat flour and bread flour to achieve best results.

4. Black wheat flour

Black wheat flour, also named by “rough flour”, is a

kind of high fiber flour that is similar to whole wheat

flour. To obtain the large size after rising it must be

used in combination with high proportion of bread

flour.

5. Cake powder

Cake powder is made by grinding soft wheat or low

protein wheat, which is specially used for making

cakes. Different flour seems to be alike, Actually

yeast performance or absorbability of various flour

differs largely for growing areas, growth reasons,

grinding process and storage life. You may choose

flour with different trademark to test, taste and

compare in local market, and select the one which

could produce the best result according to your own

experiences and taste.

6. Corn flour and oatmeal flour

Corn flour and oat flour are made by grinding corn

and oatmeal respectively, they both are the additive

ingredients of making rough bread, which are used

for enhancing the flavor and texture.

7. Sugar

Sugar is very important ingredient to add sweet taste

and color of bread. While it helps to yeast bread as

nourishment. white sugar is largely used. Brown

sugar, powder sugar or cotton sugar may be called

by special requirements.

8. Yeast

Yeast passes doughy yeasting process, then

produces carbon dioxide, making bread expand and

inner fibre soft. However, yeast fast breeding needs

carbohydrate in sugar and flour as nourishment.

+ 1tsp. active dry yeast = 3/4 tsp.instant yeast

+ 1.5 tsp. active dry yeast = 1 tsp. instant yeast

» 2tsp. active dry yeast = 1.5 tsp. instant yeast

Yeast must be stored in refrigerator as it will be

killed at high temperature, before using check the

date and storage life of your yeast. Store it back to

the refrigerator as soon as possible after each use.

Usually the failure of bread rising is caused by the

dead yeast.

The ways described below will check whether your

yeast is fresh and active or not.

(1) pour 1/2 cup warm water (45-50°C) into a
measuring cup

(2) Put 1 tsp. white sugar into the cup and stir, then
sprinkle 2tsp. yeast over the water.

(3) Place the measuring cup in a warm place for
about 10min. Do not stir the water.

(4) The froth will be up to 1 cup. Otherwise the yeast
is dead or inactive.

9. Salt

Salt is necessary to improve bread flavor and crust

color. But salt can also restrain yeast from rising.

Never use too much salt in a recipe. if you don‘t

want to use salt, omit it. And bread would be larger

if without salt.

10.Egg

Eggs can improve bread texture, make the bread

more nourish and larger in size, add special egg

flavor to bread. When using it must be peeled and
stirred evenly.

11. Grease, butter and vegetable oil

Grease can make bread be soft and delay storage
life. Butter should be melted or chopped to small
particles prior use, so as to be stir evenly when you
take it out from refrigerator.

12.Baking powder

Baking powder mainly is used to rise the Ultra Fast
bread and cake. As it do not need rise time and
produce gas which will form bubble or soften the
texture of bread utilizing chemical principle.
13.Soda

The same principle as above. It can also used in
combination with baking powder.

14.Water and other liquid

Water is essential ingredient for making bread.
Generally speaking, water temperature between
20°C and 25°C is the most proper. But the water
temperature should be within 45-50°C for achieving
rising speed for make Ultra Fast bread. The water
may be replaced by fresh milk or water mixed with
2% milk powder, which may enhance bread flavor
and improve crust color. Some recipes may call for
juice for the purpose of enhancing bread flavor, eg:
apple juice, orange juice, lemon juice and so on.

INGREDIENT MEASUREMENT

One of important step for making good bread is
utilizing proper amount of ingredients.

It is strongly suggest to use measuring cup,
measuring spoon to obtain accurate amount,
otherwise the bread will be largely influenced.

1. Weighing liquid ingredients

Water, fresh milk or milk powder solution should be
measured with measuring cups.

Observe the level of the measuring cup with your
eyes horizontally.

When you measure cooking oil or other ingredients,
clean the measuring cup thoroughly without any
other ingredients.

2. Measure dry powder

Dry powder should be kept in natural and loose
conditions, level the cup mouth gently by blade to
ensure accurate measure.

3. Ingredient sequence

The sequence of placing ingredients should be
observed, generally speaking, the sequence is: liquid
ingredients, eggs, salt and milk powder etc. When
placing the ingredients, the flour can‘t be wet by
liquid completely. The yeast can only be placed on
the dry flour. Exclusively, yeast can‘t touch with salt.
If the auto adding ingredient function is used, after
the flour has been kneaded, fruit ingredients will be
automatically poured into the mixture. When you use
the delaying function for a long time, never add the
perishable ingredients such as eggs, fruit ingredient.

SPECIFICATION
AC 220-240V ~ 50Hz, 800W
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TROUBLE SHOOTING GUIDE

No. | Problem Course Solution

1 Smoke from ventilation | Some ingredients adhere to the heat element Unplug the bread maker and clean the heat element,
hole when baking or nearby, for the first use, oil remained on the but be careful not to burn you, during the first use, dry

surface of heat element operating and open the lid.

2 Bread bottom crust is Keep bread warm and leave bread in the bread | Take bread out soon without keeping it warm
too thick pan for a long time so that water is losing too

much

3 Itis very difficult to take | Kneader adheres tightly to the shaft in bread After taking bread out, put hot water into bread pan
bread out pan and immerge kneader for 10 minutes, then take it out

and clean.

4 Stir ingredients not 1. selected program menu is improper Select the proper program menu
evenly and bake badly 2. after operating, open cover several times and | Don’t open cover at the last rise

bread is dry, no brown crust color
3. Stir resistance is too large so that kneader Check kneader hole, then take bread pan out and
almost can’t rotate and stir adequately operate without load, if not normal, contact with the
authorized service facility.

5 Display “H:HH" after The temperature in bread maker is too high to Press “start/stop” button and unplug bread maker, then
pressing “start/stop” make bread. take bread pan out and open cover until the bread
button maker cools down

6 Hear the motor noises | Bread pan is fixed improperly or dough is too Check whether bread pan is fixed properly and dough
but dough isn’t stirred large to be stirred is made according to recipe and the ingredients is

weighed accurately

7 Bread size is so large Yeast is too much or flour is excessive or water | Check the above factors, reduce properly the amount
as to push cover is too much or environment temperature is according to the true reasons

too high

8 Bread size is too small | No yeast or the amount of yeast is not enough, Check the amount and performance of yeast, increase
or bread has no rise moreover, yeast may have a poor activity the environment temperature properly.

as water temperature is too high or yeast is
mixed together with salt, or the environment
temperature is lower.

9 Dough is so large to The amount of liquids is so much as to make Reduce the amount of liquids and improve dough
overflow bread pan dough soft and yeast is also excessive. rigidity

10 Bread collapses in 1. used flour is not strong powder and can’t Use bread flour or strong powder.
the middle parts when make dough rise
baking dough 2. yeast rate is too rapid or yeast temperature Yeast is used under room temperature

is too high
3. Excessive water makes dough too wet and According to the ability of absorbing water, adjust water
soft. on recipe

1" Bread weight is very 1. too much flour or short of water Reduce flour or increase water
large and ‘organlzatlon 2. too many fruit ingredients or too much whole | Reduce the amount of corresponding ingredients and
construct is too dense .

wheat flour increase yeast

12 Middle parts are hollow | 1. Excessive water or yeast or no salt Reduce properly water or yeast and check salt
after cutting bread 2. water temperature is too high Check water temperature

13 Bread surface is 1. there is strong glutinosity ingredients in bread | Do not add strong glutinosity ingredients into bread.
adhered to dry powder such as butter and bananas etc.

2. stir not adequately for short of water Check water and mechanical construct of bread maker

14 Crust is too thick and Different recipes or ingredients have great effect | If baking color is too dark for the recipe with excessive
baking color is too dark | on making bread, baking color will become very | sugar, press start/stop to interrupt the program ahead
when making cakes dark because of much sugar 5-10min of intended finishing time. Before removing out
or food with excessive the bread you should keep the bread or cake in bread
sugar pan for about 20 minutes with cover closed

=i

Environment friendly disposal

You can help protect the environment!
Please remember to respect the local regulations: hand in the non-working electrical equipments to an
appropriate waste disposal center.

BEDIENUNGSANLEITUNG

Lesen Sie vor der Inbetriebnahme diese
Anweisungen vollstandig durch und bewahren sie fir
zukinftigen Bezug auf.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beim Gebrauch des Gerats sollten nachstehende

Sicherheitshinweise stets befolgt werden:

1. Bitte lesen Sie alle Bedienungshinweise.

2. SchlieRen Sie den Brotbackautomaten nur an
eine vorschriftsmaRig installierte Steckdose an.
Die Netzspannung muss der auf dem Typenschild
angegebenen Spannung entsprechen.

3. Betreiben Sie das Gerét nicht mit beschadigtem
Netzkabel oder -stecker, wenn es heruntergefallen
oder anderweitig beschadigt ist. Wenden Sie sich
mit Uberpriifung, Einstellung und Reparatur an
einen autorisierten Kundendienst.

4. Berlhren Sie keine heiRen Gerateteile, fassen Sie
das Gerat nur an Griffen und Knopfen an.

5. Tauchen Sie Gerét, Netzkabel oder -stecker nicht
in Wasser oder sonstige Flissigkeiten ein, um
Stromschlag zu vermeiden.

6. Bei Nichtbenutzung, vor dem Ansetzen oder
Abnehmen von Zubehdrteilen und vor dem
Reinigen ziehen Sie bitte den Netzstecker.

7. Lassen Sie das Netzkabel nicht herunterhangen
oder heiRRe Oberflachen berlihren.

8. Die Benutzung von nicht Original Zubehérteilen
kann zu Verletzungen fiihren.

9. Dieses Gerat ist nicht zur Benutzung durch
Personen (einschlieRlich Kinder) mit verminderten
korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder fehlender Erfahrung und
Kenntnis geeignet, es sei denn, sie wurden
zum Gebrauch des Geréts von einer fiir ihre
Sicherheit verantwortlichen Person angeleitet und
beaufsichtigt.

10.Kinder miissen beaufsichtigt werden, um
sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat
spielen.

11. Stellen Sie das Gerat nicht auf oder in der
Nahe von heilen Kochplatten oder in einem
vorgewarmten Ofen auf.

12.Berlihren Sie wéhrend des Betriebs keine
beweglichen Teile.

13.Schalten Sie das Gerat nicht ohne eingesetzte
und mit Teig gefiillte Brotform ein.

14.Schlagen Sie die Brotform nicht auf und schlagen
Sie auch nicht auf die Brotform, das kann zu
Schaden fiihren.

15.Bringen Sie keine metallischen Gegenstande oder
Folie in das Gerat ein, um Feuer und Kurzschluss
zu vermeiden.

16.Decken Sie den Brotbackautomaten nicht ab,
Hitze und Dampf mUssen frei entweichen kénnen.
Nichtbeachtung kann zu Feuer fuhren.

17.Benutzen Sie das Gerat nur fir seinen
Bestimmungszweck.

18.Stellen Sie das Gerat auf einer ebenen und
trockenen Arbeitsflache auf.

19.Nicht im Freien benutzen.

20.Betreiben Sie das Gerét nicht mit einer
externen Zeitschaltuhr oder einer ahnlichen
Fernwirkeinrichtung.

21.Dieses Gerat darf nur an einer geerdeten
Steckdose angeschlossen werden.

22.Dieses Gerat ist zur Benutzung im Haushalt oder
ahnlichen Anwendungen bestimmt, wie:

« Mitarbeiterkiichen in Laden, Biiros oder &hnlichen
Arbeitsumgebungen;

* Bauerhofe;

« Fur Hotel- und Motelgaste oder ahnliche
Wohnumgebungen;

« Ubernachtungsbetriebe

23.Schalten Sie das Gerat nicht ohne eingesetzte
und mit Teig gefiillte Brotform ein.

24.Bewahren Sie diese Gebrauchsanweisung auf.

LERNEN SIE IHREN BROTBACK-
AUTOMATEN KENNEN Siehe Abb. A
Deckelhalterung

. Sichtfenster

Deckel

Brotbackform

Gehéause

Knetschaufel

Bedienfeld (siehe unten)
Messbecher

. Messloffel

10.Aufhénger

11. Abdeckung Belliftungsschlitz
12.Beluftungsschlitz

CENOUA LN

BEDIENFELD UND FUNKTIONEN Abb. B
(Anderung des Aufdrucks vorbehalten.)

1. Anzeige des gewahlten Programms

2. Laufzeit des Programms

START/STOP

Mit dieser Taste wird das gewahlte Backprogramm
gestartet und beendet.

Driicken Sie zum Starten einmal START/STOP.

Es ertdnt ein Signalton und der Doppelpunkt in
der Zeitanzeige blinkt. Alle weiteren Tasten (aufler
START/STOP) sind nun deaktiviert.

Halten Sie START/STOP zum Beenden des
Backprogramms etwa 3 Sekunden gedriickt, bis
die Beendigung mit einem Signalton bestatigt wird.
Hiermit wird die versehentliche Unterbrechung des
Programms vermieden.

MENUTASTE

Hier werden die unterschiedlichen Backprogramme
eingestellt. Mit jedem Tastendruck, der von einem
Signalton begleitet wird, erfolgt eine Umschaltung. Mit
mehrfachem Tastendruck auf MENU durchlaufen Sie
die 12 Menus, welche im Display angezeigt werden.
Wahlen Sie lhr gewlinschtes Programm:
BACKPROGRAMM 1: BASIC

Flr WeiRbrot und Mischbrot hauptsachlich mit
Weizen- oder Roggenmehl. Das Brot ist kompakt. Sie
kénnen die Braunung mit der Taste Color einstellen.
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BACKPROGRAMM 2: FRENCH

Fir leichtes Brot aus feinem Mehl. Das Brot ist locker
und knusprig. Nicht geeignet fiir Rezepte mit Butter,
Margarine oder Milch.

BACKPROGRAMM 3: WHOLE WHEAT

Fir Brot mit schwerem Mehl, das langer geknetet
werden und aufgehen muss (beispielsweise
Vollweizen- oder Roggenmehl). Das Brot ist kompakt
und schwerer.

BACKPROGRAMM 4: QUICK

(GroRe des Brotlaibs und Verzégerungsdauer nicht
verfugbar) knetet, 1asst den Teig aufgehen und backt
Brot mit Trockenhefe. Das Brot ist gewohnlich kleiner
und derber.

BACKPROGRAMM 5: SWEET

Fur Brot mit Zusatzen wie Fruchtsaft, gemahle-

ner Kokosnuss, Rosinen, getrockneten Friichten,
Schokolade oder zuséatzlichem Zucker. Aufgrund der
langeren Aufgehzeit ist das Brot leicht und locker.
BACKPROGRAMM 6: ULTRA FAST
(Verzégerungsdauer nicht verfiigbar) Kneten, aufge-
hen und backen mit Hochgeschwindigkeit. Das Brot
ist recht grob.

PROGRAMM 7: GLUTEN FREE

Fir Brot aus glutenfreiem Mehl und Backmischungen.
Glutenfreies Mehl benétigt langer zur Aufnahme der
Flissigkeiten und geht anders auf.
BACKPROGRAMM 8: DOUGH

(Bréunung und GroRe des Brotlaibs nicht verfligbar)
Zur Vorbereitung des Hefeteigs fiir Brotchen,

Pizza oder Zépfe. In diesem Pprogramm wird nicht
gebacken.

PROGRAMM 9: JAM

(Die Farbe und die GroRe des Brotlaibs, sowie die
Verzdgerungszeit sind nicht anwendbar) GroRe

des Brotlaibs nicht verfligbar) Zubereitung von
Marmelade.

BACKPROGRAMM 10: CAKE

(GréRe des Brotlaibs nicht verfiigbar) Kneten,
aufgehen und backen, jedoch mit Soda oder
Backpulver.

BACKPROGRAMM 11: SANDWICH

knetet, lasst den Teig aufgehen und backt WeiRbrot.
Dieses Brot ist leicht und hat eine dlinne Kruste.
PROGRAMM 12: BAKE

(GroRe des Brotlaibs und Verzégerungsdauer nicht
verfugbar; Betriebsdauer Iasst sich jedoch durch
Dricken der Taste ,TIME+“oder ,TIME-* einstellen.
Mit jedem Driicken der Taste , TIME+* oder ,TIME-*
erhdht bzw. verringert sich die Zeit um 1 Minute.
Einstellungsbereich der Zeitdauer: 10-60 Minuten)
Fur das zusatzliche Backen von Broten, die zu leicht
oder nicht richtig durchgebacken sind; ohne Kneten
oder Gehen des Teigs.

COLOR (BRAUNUNG)
Mit dieser Taste wahlen Sie eine LEICHTE,
MITTLERE oder DUNKLE Kruste.

LOAF SIZE (LAIBGROSSE)
Mit dieser Taste wahlen Sie das Gewicht des Brotes,
was sich direkt auf die Backzeit auswirkt.

VERZOGERUNG (TIME + ODER TIME -)

Diese Tasten erlauben lhnen die Zeiteinstellung, in
welcher der Backvorgang abgeschlossen sein soll
und das Geréat automatisch abschaltet.

Jeder Tastendruck auf TIME+ oder TIME- verlangert
oder verkirzt den Zeitraum um 10 Minuten. Die
Héchstzeit ist 13 Stunden.

Beispiel: Es ist jetzt 20:30 und Sie wollen das Brot
fur 7:00 am kommenden Morgen fertig haben, 10
Stunden und 30 Minuten spater. Wahlen Sie Mend,
Braunung, Gewicht und dann TIME+ oder TIME-,
bis im Display 10:30 angezeigt wird, dann driicken
Sie STOP/START. Der Doppelpunkt blinkt und die
Zeit wird im Display rlickwérts gezahlt. Um 7:00 Uhr
am nachsten Morgen haben Sie frisch gebackenes
Brot. Nehmen Sie das Brot nicht sofort aus dem
Brotbackautomat, so beginnt nun die einstiindige
Warmbhaltezeit.

HINWEIS: Bei Verwendung der Timerfunktion keine
verderblichen Zutaten wie frische Milch, Eier, Friichte
und Gemuseplree einfillen.

WARMHALTEN

Sie kénnen das Brot nach dem Backen fiir 60
Minuten warm halten. Wollen Sie das Brot aus dem
Gerat nehmen, so driicken Sie bitte START/STOP zur
Beendigung des Programms.

HINWEIS: In den Programmen TEIG und
MARMELADE ist die Warmhaltefunktion nicht
verflgbar.

SPEICHER

Bei kurzzeitigem Netzausfall wahrend des Backens
wird der Vorgang innerhalb 10 Minuten automatisch
fortgesetzt, ohne dass START/STOP gedriickt
werden muss. Nach Ablauf von 10 Minuten ist der
Speicher geldscht und der Brotbackautomat muss
neu gestartet werden. Befindet sich das Programm
noch in der Knetphase, so kénnen Sie es mit START/
STOP von vorn starten.

BETRIEBSBEDINGUNGEN

Das Gerat arbeitet in jeder Umgebungstemperatur,
die Brotgréfle kann sich jedoch in sehr heiler

oder kalter Umgebung verandern. Die ideale
Umgebungstemperatur liegt zwischen 15°C und 34°C.

WARNHINWEIS

Nehmen Sie den Brotbackautomaten nicht in
Betrieb, wenn er sich entweder noch nicht abgekiihlt
oder aufgeheizt hat. Wird im Programm nach

dem Start ,HHH” angezeigt, so ist die Temperatur

in der Backform zu hoch. Unterbrechen Sie das
Programm und ziehen Sie den Netzstecker. Offnen
Sie den Deckel und lassen Sie das Gerat vollstandig
abkuhlen, bevor Sie es erneut benutzen (auller
Programm BAKE und JAM). Wird im Display ,LLL”
nach dem Programmstart angezeigt, so ist die
Temperatur in der Backform zu niedrig. Stellen Sie
den Brotbackautomaten héher ein (auler Programm
BAKE und JAM). Wird im Display ,EE0” nach

dem Programmstart angezeigt, so haben Sie eine
Fehlfunktion im Temperatursensor. Wenden Sie sich
bitte an einen autorisierten Kundendienst. Wird im

Display ,EE1” angezeigt, so ist der Temperatursensor
kurzgeschlossen.

ERSTE INBETRIEBNAHME

Beim erstmaligen Einschalten des Gerats kdnnen

Rauch und ein intensiver Geruch entstehen. Das ist

normal und verschwindet nach kurzer Zeit. Sorgen

Sie fiir eine ausreichende Beluftung des Geréts.

1. Vergewissern Sie sich, dass alle Zubehorteile
vollstandig und unbeschadigt sind.

2. Reinigen Sie alle Teile entsprechend der
Anleitungen im Abschnitt ,Reinigung und Pflege”.

3. Stellen Sie den Brotbackautomat auf den
Backmodus ein und backen Sie fiir 10 Minuten
ohne Teig. Reinigen Sie das Geréat nach diesem
Vorgang, nachdem es sich abgekhlt hat.

4. Bitte trocknen Sie alle Teile vor dem
Zusammenbau grindlich ab.

WIE BACKE ICH BROT?

1. Setzen Sie die Backform ein und drehen Sie diese
nach rechts bis sie einrastet. Setzen Sie den
Knethaken auf den Schaft und drehen ihn nach
rechts bis er einrastet. Wir empfehlen, vorher
etwas hitzebesténdige Margarine einzugeben,
um ein Anbacken des Teigs zu vermeiden und
die Knethaken spater leicht herausnehmen zu
kénnen.

2. Geben Sie die Zutaten in die Backform. Alle
Zutaten, einschlieBlich Flussigkeiten, sollten
Zimmertemperatur haben.

Fiillen Sie die Zutaten in dieser Reihenfolge ein:
zunachst die flissigen Zutaten, dann Mehl, Butter,
Margarine oder Ol, andere Zutaten, Zucker und
Salz. Hefe oder Backpulver immer zuletzt. Bei
schwerem Teig mit Roggen- oder Vollkornmehl
empfehlen wir die umgekehrte Reihenfolge,

also Trockenhefe und Mehl zuerst und die
Flussigkeiten am Ende. Damit erhalten Sie ein
besseres Backergebnis.

3. Machen Sie eine kleine Einbuchtung auf einer
Seite des Mehls und geben Sie hier die Hefe
hinzu.

Bitte achten Sie darauf, dass die Hefe nicht mit
Flussigzutaten oder Salz in Beriihrung kommt.

4. SchlieBen Sie den Deckel und stecken Sie dann
den Stecker in die Steckdose.

5. Durchlaufen Sie mit der Menitaste die
Einstellungen, bis Ihr gewiinschtres Programm im
Display angezeigt wird.

6. Drlicken Sie die Braunungstaste COLOR zur
Auswahl des Braunungsgrades. (sofern Funktion
verfugbar).

7. Wahlen Sie die gewiinschte LaibgroRe mit LOAF
SIZE (sofern Funktion verfuigbar).

8. Mit TIME+ oder TIME- stellen Sie die Verzégerung
ein. Diesen Schritt Uberspringen Sie bitte, wenn
Sie sofort backen wollen.

9. Mit START/STOP starten Sie den
Brotbackautomat.

10.Sobald der Backvorgang beendet ist, werden
10 Signalténe abgegeben. Halten Sie START/
STOP fiir 2-4 Sekunden gedriickt und nehmen
Sie dann das Brot heraus. Offnen Sie den Deckel

bitte mit Ofenhandschuhen und fassen Sie die
Backform beim Herausnehmen am Handgriff an.
Drehen Sie die Backform nach links und nehmen
diese dann nach oben aus dem Gerat heraus.

11.Lésen Sie das Brot nur mit Utensilien fur anti-
haftbeschichtete Oberflachen, um es aus der
Backform herauszunehmen.

Vorsicht: Brot und Backform sind sehr heil! Seien

Sie bitte vorsichtig und tragen Sie Ofenhandschuhe.

12.Drehen Sie die Backform um und nehmen das
Brot vorsichtig heraus.

13.Lassen Sie das Brot vor dem Aufschneiden fiir
wenigstens 20 Minuten abkihlen.

14.Falls Sie abwesend sind bzw. nach Abschluss
des Backvorgangs nicht die Taste START/STOP
driicken, wird das Brot 1 Stunde lang automatisch
warmgehalten (sofern Funktion verfigbar). Nach
Ablauf der Warmhaltefunktion erténen einige
Signalténe.

15.Nach dem Backen schalten Sie das Gerat bitte
aus und ziehen den Netzstecker.

Hinweis: Vor dem Aufschneiden nehmen Sie bitte

den Knethaken unten aus dem Laib heraus. Hierzu

benutzen Sie bitte den Haken, das Brot ist sehr heil3.

REINIGUNG UND PFLEGE

Ziehen Sie stets den Netzstecker und warten Sie ab,

bis sich das Gerat vollstandig abgekuhlt hat, bevor

Sie es reinigen.

1. Backform: Innen und auBen mit einem feuchten
Tuch abwischen. Keine Scheuermittel verwenden.
Verwenden Sie keine scharfkantigen oder
scheuernden Mittel, diese kénnen die Anti-
Haftbeschichtung beschadigen. Vor dem Einsetzen
muss die Backform vollkommen trocken sein

2. Knethaken: Sitzt der Knethaken fest, so flillen
Sie die Backform flir 30 Minuten mit lauwarmem
Wasser. In lauwarmem Wasser abseifen und gut
abspiilen, keine Scheuermittel und kein heiles
Wasser verwenden. Vor dem Einsetzen gut
abtrocknen.

3. Deckel und Sichtfenster: Gerat innen und auRen
mit einem feuchten Tuch abwischen.
Belliftungsschlitz: Fiir die Ventilation. Entfernen
Sie die Abdeckung des Belliftungsschlitzes fir die
regelméaBige Reinigung.

4. Gerategehause: Gerat innen und auf’en mit einem
weichen, feuchten Tuch abwischen. Benutzen Sie
keine Scheuermittel. Gerat zum Reinigen nicht in
Wasser eintauchen.

5. Vor dem Aufbewahren achten Sie bitte darauf,
dass Ihr Brotbackautomat vollstandig abgekuhlt,
sauber und trocken ist. Der Deckel sollte
geschlossen sein.

BROTZUTATEN

1. Brotmehl

Brotmehl hat einen hohen Glutenanteil, es ist
elastisch und verhindert das Einfallen nach dem
Aufgehen. Mit dem hohen Glutenanteil ist es besser
zum Brotbacken geeignet, der Laib wird gréRer

und die Struktur wird verbessert. Brotmehl ist der
Hauptbestandteil beim Brotbacken.
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2. Gewohnliches Mehl

Dieses Mehl wird aus weichem und hartem Weizen

gemischt und ist fUr die meisten schnell gebackenen

Brote und Kuchen geeignet..

3. Vollkornmehl

Vollkornmehl wird aus Vollkornweizen gemahlen,

ist schwerer und enthalt mehr Nahrstoffe als

gewohnliches Mehl. Vollkornbrote sind gewdhnlich

kleiner. Daher werden in vielen Rezepten Mischungen
fiir beste Ergebnisse benutzt.

4. Schwarzes Malz

Schwarzes Malz, auch ,grobes Mehl”, ist reich an

Ballaststoffen ahnlich wie Vollkornmehl. Fir ein

groRlaibiges Brot muss es mit einem hohen Anteil

Brotmehl gemischt werden.

5. Kuchenmehl

Kuchenmehl ist weicher oder proteinarmer Weizen.

Die Mehlarten unterscheiden sich nach Anbaugebiet,

Jahreszeit, Mahlung und Alter. Versuchen Sie

unterschiedliche Mehltypen fiir beste Ergebnisse.

6. Maismehl und Hafermehl

Maismehl und Hafermehl sind Zutaten fir derbes

Brot, um Geschmack und Struktur zu verbessern.

7. Zucker

Zucker ist eine wichtige Zutat fur Geschmack und

Farbe des Brotes und dient als Nahrboden fiir die

Hefe. Gewdhnlich wird weiler Zucker benutzt, jedoch

sind brauner Zucker, Puderzucker oder ahnliche

Spezialitaten fur bestimmte Rezepte erforderlich.

8. Hefe

Hefe wird zum Vergaren des Teigs benétigt

und erzeugt Kohlendioxid. Die Hefe bendétigt

die Kohlenhydrate des Zuckers und Mehls als

Néhrboden.

+ 1 Teeldffel Backhefe entspricht 3/4 Teeloffel
Trockenhefe

+ 1.5 Teel6ffel Backhefe entsprechen 1 Teeloffel
Trockenhefe

+ 2 Teeloffel Backhefe entsprechen 1,5 Teeloffel
Trockenhefe

Bitte bewahren Sie Hefe stets im Kiihlschrank auf

und achten Sie auf das Verfalldatum. Probleme beim

Backen sind zumeist auf Probleme mit der Hefe

zurickzufiihren.

Mit nachstehenden Hinweisen kdnnen Sie

herausfinden, ob lhre Hefe frisch und aktiv ist.

(1) Geben Sie eine 1/2 Tasse Wasser (45-50°C) in
einen Messbecher.

(2) Geben Sie einen Teeloffel weillen Zucker hinzu
und rithren Sie um. Dann sprenkeln Sie 2 Teeloffel
Hefe darauf.

(3) Stellen Sie den Messbecher fiir etwa 10 Minuten
warm, nicht mehr umrihren.

(4) Die Tasse ist voll mit Schaum gefiillt, anderenfalls
ist die Hefe Uberaltert.

9. Salz

Salz wird fiir den Geschmack und eine goldene

Kruste benétigt. Salz kann jedoch auch die Hefe am

Aufgehen hindern. Benutzen Sie nicht zu viel Salz

oder gar kein Salz, damit wird Ihr Brot auch groRer.

10.Eier

Eier kdnnen die Struktur verbessern, den Nahrwert

erhéhen und das Brot groRer machen. Rihren Sie

Eier stets gleichmaRig in den Teig ein.

11.Fett, Butter und Pflanzendl

Fett macht das Brot langer haltbar und weicher.
Butter muss geschmolzen und gleichméRig im Teig
eingeruhrt werden.

12.Backpulver

Mit Backpulver lassen Sie superschnelle Brote und
Kuchen schneller aufgehen. Die Blasenbildung im
Brot erfolgt auf chemischem Weg.

13.Backsoda

Arbeitsweise wie Backpulver, kann auch damit
gemischt werden.

14.Wasser und andere Fliissigkeiten

Wasser ist ein bedeutendes Element beim
Brotbacken. Wasser sollte zwischen 20°C und 25°C
warm sein. Eine Wassertemperatur von 45-50°C
wird zum schnellen Aufgehen bendtigt. Wasser kann
ebenfalls durch Milch ersetzt oder mit 2 % Milchpulver
gemischt werden, was Geschmack und Braunung
verbessert. Einige Rezepte benétigen Fruchtsaft zur
Geschmacksverbesserung, beispielsweise Apfelsaft,
Orangensaft oder Zitronensaft.

ABWIEGEN DER ZUTATEN

Da alle Zutaten fir das Gelingen eine ganz
besondere Rolle spielen, ist das Bemessen genau so
wichtig wie die richtige Reihenfolge. Verwenden Sie
stets die richtigen Mengen und Proportionen.

1. Abwiegen fliissiger Zutaten

Wasser, Milch oder Milchpulver miissen genau
abgemessen werden.

Achten Sie bitte sehr genau auf die Anzeigen im
Messléffel.

Nach dem Abmessen reinigen Sie bitte jeweils den
Messloffel oder Messbecher.

2. Abwiegen trockener Zutaten

Achten Sie bitte sehr genau auf die Anzeigen im
Messloffel oder Messbecher.

3. Reihenfolge der Zutaten

Die wichtigsten Zutaten wie Flissigkeiten, Eier, Mehl,
Salz, Zucker und Hefe beeinflussen den Erfolg der
Vorbereitung des Teigs und des Brotes. Verwenden
Sie stets die richtigen Mengen und Proportionen.
Das Mehl darf niemals nass sein, Hefe kann nur auf
trockenes Mehl gegeben werden und darf nicht mit
Salz in Beriihrung kommen. Nach dem Kneten des
Teigs ertont ein Signalton, nun kdnnen Sie Friichte
hinzufligen. Werden die Friichte zu friih hinzugefigt,
so beeintrachtigt das den Geschmack. Bei Nutzung
der Verzégerungsfunktion geben Sie bitte keine
verderblichen Zutaten wie Eier oder Friichte hinzu.

SPEZIFIKATIONEN
AC 220-240V ~ 50Hz, 800W

Entsorgung
E Helfen Sie mit beim Umweltschutz!
Entsorgen Sie Elektroaltgerate nicht mit dem
W= Hausmlill. Geben Sie dieses Gerét an einer

Sammelstelle fiir Elektroaltgerate ab.

STORUNGSERKENNUNG

Nr. | Problem Ursache Losungsvorschlag

1 Rauch kommt aus Die Zutaten kleben am Backraum oder auRen an Ziehen Sie den Netzstecker und reinigen die Backform
dem Backraum oder | der Backform. aulen oder den Backraum.
den Ventilationsoff-
nungen.

2 Kruste am Boden Brot zu lange warm gehalten oder in der Backform, | Nehmen Sie das Brot friihzeitiger aus der Backform,
zu dick. zu hoher Feuchtigkeitsverlust. nicht warm halten.

3 Es ist schwierig, Die Unterseite des Laibs klebt am Knethaken. Reinigen Sie Knethaken und Antriebswellen nach
das Brot aus dem Backen. Fiillen Sie die Backform fiir 30 Minuten
der Backform zu mit warmem Wasser, falls notwendig, danach kénnen
entnehmen. die Knethaken leicht herausgenommen und gereinigt

werden.

4 Die Zutaten sind 1. Falsche Programmwahl. Uberpriifen Sie Menii und Einstellungen.
nicht gemischt oder " = N P A -

s 2. Die Abdeckung wurde wéhrend des Betriebs Offnen Sie die Abdeckung nicht nach dem letzten

das Brot ist nicht -

o geoffnet. Aufgehen.

richtig gebacken.

3. Die Rotation der Knethaken war unterbrochen. Vergewissern Sie sich, dass die Knethaken nicht

von Kérnern o. . blockiert werden. Ziehen Sie die
Backform heraus und vergewissern sich, dass die
Antriebswellen arbeiten. Falls nicht, wenden Sie sich
bitte an den Kundendienst.

5 Das Gerét startet Das Gerat ist nach dem letzten Backvorgang noch | Driicken Sie START/STOP, bis die Normaleinstellung im
nicht, im Display zu heil3. Display erscheint. Entnehmen Sie die Backform und las-
erscheint H:HH. sen das Gerat abkiihlen. Setzen Sie die Backform zuriick,

stellen das Programm neu ein und starten erneut.

6 Der Motor lauft, der | Backform ist nicht richtig eingesetzt oder zu viel Vergewissern Sie sich, dass die Backform korrekt
Teig ist jedoch nicht | Teig in der Backform. eingesetzt ist, (iberpriifen Sie lhr Rezept.
geknetet.

7 Der Teig driickt Zu viel Hefe, Mehl oder Wasser oder Verringern Sie lhr Rezept.
gegen den Deckel. | Betriebstemperatur zu hoch.

8 Brot zu klein Keine oder zu wenig Hefe, Hefe iberaltert, Was- Uberpriifen Sie Ihre Hefe, erhdhen Sie die
oder Teig nicht sertemperatur zu hoch, Hefe mit Salz in Beriihrung | Umgebungstemperatur.
aufgegangen. gekommen, Betriebstemperatur zu gering.

9 Teig flieRt tber die Zu viel Flussigkeit macht die Hefe zu aktiv. Verringern Sie die Fliissigkeitsmenge.

Backform.

10 Das Brot falltin der | 1. Das Teigvolumen Ubersteigt die Backform und Benutzen Sie Brotmehl.
Mitte zusammen das Brot fallt danach in sich zusammen.
?enudc:t' am Boden 2. Die Fermentierungszeit ist zu kurz, gefolgt von Benutzen Sie die Hefe bei Raumtemperatur.
. heilem Wasser im Backraum oder zu hoher
Feuchtigkeit.
3. Zu viel Flissigkeit. Andere Fliissigkeit benutzen oder auf Raumtemperatur
abkiihlen lassen.

11 Schwere, 1. Zu viel Mehl oder zu wenig Fliissigkeit. Weniger Mehl und mehr Wasser benutzen.
aufgeschwollene N " N N

2. Zu viel Frucht, Vollkorn oder eine der anderen Die Mengen anpassen und sicherstellen, dass alle
Struktur. -
Zutaten. Zutaten zugefiigt werden.

12 | Offene oder grobe 1. Zu viel Feuchtigkeit, Wasser oder Hefe, kein Salz. | Weniger Wasser oder Hefe, mehr Salz benutzen.
S.““k‘“..r oder zu 2. Wasser zu heil3. Wassertemperatur priifen.
viele Locher.

13 Auf der Kruste sind | 1. Das Mehl wurde beim Kneten aufen nicht Fligen Sie keine klebrigen Zutaten (Bananen usw.)
Mehlriickstande. genug durchgemischt. hinzu.

2. Teig nicht richtig geknetet, zu wenig Wasser. Priifen Sie den Feuchtigkeitsgehalt.

14 | Zu dicke Kruste, Zu viel Zucker, der Zuckeranteil hat starke Mit START/STOP brechen Sie den Backvorgang

Brot zu dunkel. Auswirkungen auf die Kruste. 5-10 Minuten vor Ablauf des Programms ab. Vor dem
Herausnehmen des Brots aus der Backform decken
Sie diese bitte fiir 20 Minuten mit einem Tuch ab.
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POLSKI

INSTRUKCJA OBSLUGI
Prosze uwaznie przeczytaé niniejszg instrukcje i
zachowac do p6zniejszego uzytku.

WAZNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA
Uzywajgc urzadzen elektrycznych nalezy zawsze
przestrzega¢ nastepujacych podstawowych zalecen
bezpieczenstwa:

1. Prosze przeczyta¢ wszystkie wskazowki.

2. Przed uzyciem sprawdzi¢, ze napiecie zasilania
w gniazdku jest zgodne z podanym w tabliczce
znamionowej urzgdzenia.

3. Nie uzywac¢ urzgdzenia z uszkodzonym
sznurem lub wtyczka; jesli urzadzenie dziata
wadliwie; albo jesli upadto lub jest uszkodzone
w jakikolwiek sposob. Przekazaé urzgdzenie
do najblizszego autoryzowanego serwisu do
sprawdzenia, naprawy lub regulacji elektrycznej
lub mechaniczne;j.

4. Nie dotyka¢ gorgcych powierzchni.

5. Aby zabezpieczy¢ si¢ przed porazeniem
elektrycznym, nie zanurza¢ sznura, wtyczki lub
obudowy, w wodzie lub innej cieczy.

6. Wyjac wtyczke z gniazdka, gdy urzgdzenie nie jest
uzywane, przed wyjmowaniem lub wktadaniem
czesci oraz czyszczeniem.

7. Nie pozostawia¢ sznura zwisajgcego poza krawedz
stotu i nie pozwoli¢ by dotykat goragcej powierzchni.

8. Uzycie wyposazenia nie zalecanego przez
producenta moze spowodowac urazy.

9. Urzadzenie nie moze byé uzywane przez
osoby niepetnosprawne fizycznie, zmystowo
lub umystowo (wlaczajac w to dzieci), albo nie
posiadajgce doswiadczenia i wiedzy, o ile nie
majg nadzoru lub przeszkolenia dotyczacego
uzytkowania urzgdzenia przez osobe
odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo.

10.Dzieciom powinien by¢ zapewniony nadzér
wykluczajgcy zabawe urzgdzeniem.

11. Nie umieszcza¢ na powierzchni goracej albo w
poblizu kuchenki gazowej lub elektrycznej lub w
nagrzanym piecu.

12.Nie dotyka¢ do zadnych ruchomych lub wirujgcych
czesci w trakcie pieczenia.

13.Nigdy nie wigcza¢ urzadzenia bez wtasciwie
wiozonej brytfanny z chlebem, wypetnionej
sktadnikami.

14.Nie uderza¢ brytfanny w na gérze lub krawedz w
celu jej wyjecia, bo moze jg to uszkodzi¢.

15.Nie wolno wktada¢ do pieca chlebowego
metalowe;j folii lub innych materiatéw, bo moze to
spowodowac ryzyko pozaru lub zwarcia.

16.Nie przykrywa¢ pieca chlebowego recznikiem lub
zadnym innym materiatem, ciepto i para muszg
mie¢ swobodny wyptyw. Przykrycie lub styk z
materiatem palnym moze spowodowac pozar.

17.Urzadzenie uzywac tylko zgodnie z
przeznaczeniem.

18.Urzadzenie uzywa¢ zawsze na bezpiecznej,
suchej powierzchni.

19.Nie uzywac w obszarach otwartych.

20.Urzadzenie nie jest przewidziane do wspdtpracy
z zewnetrznym timerem lub odrebnym systemem
zdalnego sterowania.

21.Urzadzenie posiada wtyczke z uziemieniem.
Prosze upewnic sie, ze gniazdko instalacji
zasilania jest prawidtowo uziemione.

22.Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku w
gospodarstwie domowym i do zastosowan
podobnych takich jak:

« kuchenki dla personelu sklepéw, urzeddéw i innych
$rodowisk pracy

« gospodarstwach wiejskich;

« gosci hotelu, motelu i innych rezydencji tego typu;

« pensjonatéw typu bed and breakfast.

23. Nie uzywac urzgdzenia bez wtozonej do komory
brytfanny, bo moze to je uszkodzi¢.

24.Zachowac niniejsze wskazowki.

POZNAJ SWOJ PIEC CHLEBOWY (rys. A)
. Uchwyt pokrywki

. Szybka

Pokrywka

Pojemnik na chleb

Obudowa

topatka ugniatajaca

Panel sterowania (patrz nizej)
Miarka

. Lyzka do odmierzania
10.Hak

11. Pokrywa wentylacji
12.Wentylacja

PRZEDSTAWIENIE PANELU
STERUJACEGO (rys. A)

(Opis ptyty moze ulec zmianie bez ostrzezenia).
1. Wskazuje wybrany program

2. Czas dziatania kazdego programu

ROZPOCZECIE/ZATRZYMANIE
Rozpoczynanie i zatrzymywanie wybranego
programu pieczenia.

Aby rozpoczaé program, naci$nij raz przycisk
,START/STOP*. Rozlegnie cie krotkie piknigcie,
dwukropek na wyswietlaczu godziny zacznie migaé
i program sie wiaczy. Po rozpoczeciu programu
wszelkie inne przyciski sg nieaktywne, poza
przyciskiem ,START/STOP*.

Aby zatrzyma¢ program, naci$nij przycisk ,START/

CENOOALN

STOP* na okoto 3 sekundy, az rozlegnie sie piknigcie,

potwierdzajgce wytgczenie programu. Funkcja ta
pomoze w zapobiegnigciu jakiemukolwiek zaktéceniu
podczas pracy programu.

MENU

Stuzy do ustawiania réznych programéw. Za kazdym
nacisnieciem (ktéremu bedzie towarzyszy¢ krotkie
piknigcie) bedzie zmienia¢ si¢ program. Naciskaj
przycisk nieprzerwanie, a na wys$wietlaczu LCD
bedzie sie cyklicznie zmieniac 12 kolejnych menu.
Wybierz zgdany program. Funkcje 12 menu sg
wyjasnione ponize;.

PROGRAM PIECZENIA 1: PODSTAWOWY

Do chlebéw biatych oraz mieszanych, sktadajgcych
sie gtéwnie z maki pszenicznej lub zytniej. Chleb ma
zwartg konsystencje. Mozesz dostosowac stopien

zbrgzowienia poprzez przycisk stopnia przypieczenia.

PROGRAM PIECZENIA 2: FRANCUSKI

Do chlebdw lekkich, upieczonych z drobnej maki.
Normalnie taki chleb jest puszysty i ma chrupigca
skorke. Nie jest odpowiedni do przepisow,
wymagajgcych masta, margaryny lub mieka.
PROGRAM PIECZENIA 3: RAZOWY

Do chlebéw, zrobionych z réznych rodzajéw maki,
wymagajgcych dtuzszego ugniatania i wzrastania
(na przyktad z maki razowej i zytniej). Chleb bedzie
bardziej zwarty i cigzszy.

PROGRAM PIECZENIA 4: QUICK (SZYBKO)

(nie dotyczy rozmiaru bochenka ani czasu
opoznienia) ugniatanie, wyrastanie i pieczenie
bochenka z sodg spozywczg oraz proszkiem do
pieczenia. Chleb upieczony w tym programie jest
zazwyczaj mniejszy i ma gestsza konsystencje.
PROGRAM PIECZENIA 5 SLODKI

Do chleba z dodatkami, np. sokami owocowymi,
widrkami kokosowymi, rodzynkami, suszonymi
owocami, czekoladg lub z dodatkiem cukru. Z
powodu dtuzszego czasu wzrastania, chleb bedzie
lekki i puszysty.

PROGRAM PIECZENIA 6: ULTRA FAST

(nie dotyczy czasu opdznienia) Szybki proces
ugniatania, ro$niecia i pieczenia. Upieczony chleb
jest najtwardszy sposréd wszystkich dostepnych
programow pieczenia.

PROGRAM 7: BEZGLUTENOWY

Do chlebéw zrobionych z maki bezglutenowej

lub mieszanek do pieczenia. Maka bezglutenowa
wymaga dtuzszego nabierania ptynéw lub ma rézne
wiasciwosci rosniecia.

PROGRAM PIECZENIA 8: CIASTO

(nie dotyczy koloru i rozmiaru bochenka) Do
przygotowania ciasta drozdzowego na buteczki, pizze
lub precle. Ten program nie obejmuje pieczenia.
PROGRAM 9: DZEM

(Kolor wielko$¢ bochenka i czas op6znienia nie maja
tu zastosowania) Do robienia dzemu.

PROGRAM PIECZENIA 10: CIASTO

(nie dotyczy rozmiaru bochenka) Ugniatanie,
rosniecie i pieczenie, ro$niecie na sodzie spozywczej
lub proszku do pieczenia.

PROGRAM PIECZENIA 11: SANDWICH
(KANAPKA)

ugniatanie, wyrastanie i pieczenie pieczywa na
kanapki. Do pieczenia lekkiego chleba z ciensza
skorka.

PROGRAM 12: PIECZENIE

(nie dotyczy rozmiaru bochenka ani czasu
opoznienia, ale czas dziatania mozna regulowac
przez naci$nigcie przycisku ,TIME+” lub ,TIME-". Po
nacisnieciu przycisku ,TIME+” lub ,TIME-" jeden raz,
czas zwigkszy sie lub zmniejszy o 1 minute. Zakres
regulacji czasu wynosi 10-60 minut)

W tym programie nie ma ugniatania ani rosnigcia dla
dodatkowego pieczenia chlebdw, ktére sa za lekkie
lub nie dopieczone.

13

KOLOR

Mozesz wybrac¢ przyciskiem LIGHT (JASNY),
MEDIUM (SREDNI) lub DARK (CIEMNY) kolor
skorki. Nacisnij ten przycisk, by wybra¢ zadany kolor.

WIELKOSC BOCHENKA

Nacisnij ten przycisk, by wybra¢ wielko$é bochenka
chleba. Prosze pamieta¢, ze catkowity czas pracy
moze by¢ rézny dla bochenkéw réznych rozmiaréw.

OPOZNIENIE (TIME + [CZAS +]

LUB TIME - [CZAS -])

Jesli nie chcesz, by urzadzenie rozpoczgto prace
natychmiast, moze uzy¢ tego przycisku, by ustawic¢
opoznienie.

Musisz zdecydowac, ile czasu ma mingé, az Twoj
chleb bedzie gotowy, naciskajac , TIME +“ (CZAS +)
lub , TIME -* (CZAS -). Prosze pamieta¢, ze czas
opOznienia powinien zawiera¢ czas pieczenia
programu. Oznacza to, ze po zakonczeniu czasu
op6znienia mozna podawac gorgcy chleb. Najpierw
nalezy wybra¢ program i stopien zbrazowienia,
nastepnie nacisng¢ ,TIME +“ lub ,TIME -“, by
wydtuzy¢ lub skrdci¢ opéznienie czasu w odstepach
10-minutowych. Maksymalne opdznienie wynosi 13
godzin.

Przyktad: Jest teraz godzina 20:30. Chcesz, by
Twoj chleb byt gotowy nastepnego dnia rano o
godzinie 7:00, tj. za 10 godzin i 30 minut. Wybierz
program menu, kolor, wielko$¢ bochenka, a nastepnie
nacisnij TIME + lub TIME -, by zwigkszy¢ czas,

az 10:30 pojawi sie na LCD. Nastepnie nacisnij
przycisk STOP/START, by uruchomi¢ op6znienie
programu. Zobaczysz migajaca kropke, a LCD
bedzie odlicza¢ pozostaty czas. O 7:00 rano bedziesz
mie¢ $wiezy chleb. Jesli nie chcesz natychmiast
wyjmowac chleba, rozpocznie sig 1-godzinny czas
podgrzewania.

Uwaga: Podczas pieczenia z opdznieniem, nie
nalezy uzywac fatwo psujacych sie sktadnikéw, jak
jaja, swieze mleko, owoce, cebula, itp.

PODGRZEWANIE

Chleb moze by¢ automatycznie podgrzewany po
pieczeniu przez 60 minut. Jesli chce sig chleb wyja¢, to
nalezy wytgczy¢ program przyciskiem START/STOP.
UWAGA: Programy CIASTO i DZEM nie majg funkcji
utrzymywania ciepfa.

PAMIEC

Jesli nastapita przerwa w zasilaniu w trakcie produkcji
chleba, proces bedzie wznowiony automatycznie w
ciggu 10-ciu minut, nawet bez naciskania przycisku
Start/stop. Jesli przerwa w zasilaniu przekracza 10, to
pamig¢ sie nie zachowuje i pieczenie chleba trzeba
uruchomi¢ ponownie. Ale jesli ciasto jest zaledwie

w fazie ugniatania, gdy nastapi przerwa zasilania,

to mozna nacisng¢ po prostu “START/STOP” by
program kontynuowac¢ od poczatku.

SRODOWISKO

Maszyna pracuje dobrze w szerokim zakresie
temperatur, moze by¢ jednak réznica w wielko$ci
bochenka w bardzo gorgcym i bardzo zimnym
pomieszczeniu. Zalecamy, by temperatura
pomieszczenia zawierata si¢ pomiedzy 15°C a 34°C.

POLSKI



POLSKI

WYSWIETLANIE OSTRZEZENIA:

Nie prébuj uruchamia¢ piekarnika do chleba,

zanim ostygnie, lub zanim sie nagrzeje. Jesli na
wyswietlaczu pokazane jest “HHH” po rozpoczeciu
programu, to znaczy, ze temperatura wewnatrz

formy na chleb jest zbyt wysoka. Nalezy natychmiast
zatrzymac program i odtgczy¢ od zasilania.

Nastepnie otworz pokrywke i pozwdl urzadzeniu
catkowicie ostygna¢ przez kolejnym go uzyciem
(poza programem PIECZENIE i DZEM). Jesli

po uruchomieniu programu na wyswietlaczu

jest pokazane “LLL”, to znaczy, ze temperatura
wewnatrz formy do chleba jest zbyt niska. Nalezy
ustawi¢ wyzsza temperature pracy piekarnika (poza
programami PIECZENIE i DZEM). Jesli po naci$nigciu
start/stop na wyswietlaczu pojawi sie “EE0”, to
znaczy, ze czujnik temperatury jest odtgczony; nalezy
sprawdzi¢ go w autoryzowanym punkcie napraw. Jesli
na wyswietlaczu pokazane jest ,EE1", oznacza to, ze
czujnik temperatury miat krétkie spiecie.

PRZY PIERWSZYM UZYCIU

Po wigczeniu urzadzenia po raz pierwszy moze

sie z niego wydobywac sie niewielki dym oraz

charakterystyczny zapach. Jest to zjawisko normalne

i wkrétce ustanie. Upewnic sig, ze urzadzenie jest

odpowiednio wentylowane.

1. Sprawdzi¢, czy wszystkie czesci i wyposazenie sg
kompletne i nieuszkodzone.

2. Oczysci¢ wszystkie czesci zgodnie z dalszym
rozdziatem ,Czyszczenie i konserwacja”

3. Ustawi¢ piec chlebowy w tryb pieczenia i wigczy¢
pieczenie bez wktadu, na okoto 10min. Po
schtodzeniu ponownie oczysci¢.

4. Osuszy¢ starannie czgsci i zmontowac je przed
uzyciem urzadzenia.

JAK UPIEC CHLEB

1. Umies¢ forme w miejscu, nastgpnie przekre¢
zgodnie ze wskazéwkami zegara, az zaskoczy w
prawidtowej pozycji. Zamocuj ostrze ugniatajgce
na watach napgdowych. Przekre¢ ugniatacze
zgodnie ze wskazéwkami zegara, az zaskoczg w
miejscu. Przed umieszczeniem ugniataczy zaleca
sie wypetnienie otworéw odporng na gorgco
margaryng, pomoze to zapobiec przyklejaniu sie
ciasta ponizej ugniataczy, a ugniatacze beda tatwe
do wyjecia z chleba.

2. Umiesc¢ sktadniki w formie do chleba. Prosze
stosowac sig do kolejnosci ukazanej w przepisie.
Zazwyczaj woda lub sktadnik ptynny powinny
by¢ wktadane na poczatku, nastepnie powinno
dodac sie cukier, sol i magke, jako ostatni sktadnik
nalezy zawsze dodawac¢ drozdze lub proszek
do pieczenia. W przypadku cigzkiego ciasta
zytniego lub razowego zalecamy odwrotng
kolejnos¢ sktadnikow. np. wypetnienie najpierw
suchymi drozdzami i maka, a na koncu ptynem, by
osiagna¢ lepszy rezultat ugniatania.

3. Zjednej strony maki zrob mate wgniecenie
palcem. Do wgniecenia wsyp drozdze,

Upewnij sig, ze nie wchodzg one w kontakt ze
sktadnikami ptynnymi, czy sola.

4. Zamknij delikatnie pokrywe i podtgcz kabel
zasilania do gniazdka $ciennego.

5. Naciskaj przycisk Menu, az zostanie wybrany
zgdany program.

6. Nacisnij przycisk COLOR (KOLOR), by wybra¢
zadany kolor skorki. (jesli dotyczy)

7. Naci$nij LOAF SIZE (WIELKOSC BOCHENKA),
by wybra¢ zgdang wielko$¢. (jesli dotyczy)

8. Ustaw opdznienie czasu, naciskajgc przycisk
Time+ lub Time-. Ten krok mozna pominag,
jesli chcesz, by wypiekacz rozpoczat prace
natychmiast.

9. Naciénij przycisk START/STOP, by rozpoczaé
prace.

10.Gdy proces zostanie zakonczony, rozlegnie sig

10 piknie¢. Mozesz nacisnag¢ przycisk START/

STOP na okoto 2-4 sekund, by zatrzymac proces

i wyja¢ chleb. Otwdrz pokrywe i majac na rekach

rekawice kuchenne chwy¢ za raczke formy na

chleb. Przekreé forme w strone przeciwng do

wskazoéwek zegara i delikatnie pociggnij jg do

gory, by wyjac z urzadzenia.

.Uzyj nieprzywierajgcej szpatutki, by delikatnie

oddzieli¢ boki chleba od formy.

Ostroznie: Forma na chleb i sam chleb mogg by¢

bardzo gorgce! Zawsze pracuj ostroznie i korzystaj z

rekawic kuchennych.

12.0dwré¢ forme na chleb do géry dnem nad czystg
powierzchnig i delikatnie potrzg$nij, az chleb
wypadnie na kratke.

13.Wyjmij ostroznie chleb z formy i poczekaj okoto
20 minut na ostygniecie przed jego pokrojeniem.

14.W przypadku wyjécia z pomieszczenia lub jesli
nie zostanie nacisniety przycisk START/STOP po
zakonczeniu dziatania, chleb bedzie utrzymywany
ciepty automatycznie przez 1 godzine(jesli
dotyczy), po zakonczeniu utrzymywania ciepta
rozlegna si¢ sygnaty dzwiekowe.

15.Jesli nie korzystasz z urzadzenia, lub pieczenie
sie zakonczyto, wytgcz wytgcznikiem i odtgcz
kabel zasilania.

Uwaga: Przed pokrojeniem bochenka uzyj haczyka,

by wyja¢ ostrza ugniatajgce ze spodu. Bochenek jest

goracy, nigdy nie wyjmuj ostrzy ugniatajgcych gotymi

rekami.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Odtaczy¢ maszyne od zasilania i pozwoli¢ jej

ostygnag¢, przed przystgpieniem do czyszczenia.

1. Brytfanna chleba: Wytrze¢ wewnatrz i zewnatrz
wilgotng $cierka. Ze wzgledu na nie przylegajgce
pokrycie, nie uzywac ostrych i szorujacych
$rodkéw czyszczenia. Przed wiozeniem brytfanna
musi by¢ catkowicie wysuszona.

2. N6z do wyrabiania ciasta: Jesli pret ugniatania
jest trudny do wyjecia z osi, to nalezy napetni¢
pojemnik cieptg wodg i pozwoli¢ na odmigknigcie
przez ca 30 minut. Ugniatacz moze byé nastepnie
fatwo do oczyszczenia wyjety. Prosze takze
starannie wytrze¢ ostrze bawetniang wilgotng
Sciereczka.

3. Pokrywa i okienko: oczysci¢ lekko zwilzong
Sciereczka z zewnatrz i od wewnatrz.
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Wentylacja: aby zachowa¢ sprawng wentylacje,
pokrywe wentylacyjng nalezy regularnie odczepiaé
i czyscié.

4. Obudowa: delikatnie wytrze¢ zewnetrzng
powierzchnie obudowy mokrg Sciereczka. Nie
uzywac szorujgcych srodkéw czyszczenia, bo to
uszkodzi wypolerowana powierzchnig. Nigdy nie
zanurzac, w celu czyszczenia, obudowy w wodzie.

5. Przed zapakowaniem pieca chlebowego
do przechowywania, upewni¢ sie, ze zostat
catkowicie schtodzony, jest czysty i suchy, tyzke i
ostrze ugniatajace wiozy¢ do szuflady a pokrywke
zamkna¢.

WPROWADZENIE DO

SKELADNIKOW CHLEBA

1. Maka na chleb

Maka na chleb ma wysoka zawarto$¢ glutenu
(zwana jest tez magka wysokoglutenowa, zawierajgca
duzo protein), jest elastyczna i zachowuje ksztait
ugniecionej formy po wyrosnieciu. Jako, ze
zawarto$¢ glutenu jest wyzsza niz w mace zwyklej,
to moze by¢ uzyta do wyrobu chleba wiekszych
rozmiardw z lepszg wewnetrzna strukturg. Mgka jest
najwazniejszym sktadnikiem chleba.

2. Maka zwykta

Maka zwykta jest produkowana ze zmieszanie
dobrze dobranej miekkiej i twardej pszenicy i jest
odpowiednia dla robienia chleba szybkiego lub ciasta.
3. Maka petnoziarnista

Maka petnoziarnista jest robiona z mielenia catej
pszenicy, zawiera takze tupiny pszenicy i gluten,
maka petnoziarnista jest cigzsza i bardziej odzywcza
niz zwykfa. Chleb robiony z maki petnoziarnistej jest
zwykle mniejszy. Wiele przepisow, dla osiggnigcia
najlepszych rezultatéw, taczy make petnoziarnistg z
maka chlebowa.

4. Pszenna maka ciemna

Pszenna maka ciemna, zwana takze ,maka razowg”.
jest rodzajem maki z duzg zawartoscia btonnika i
jest podobna do maki petnoziarnistej. Dla otrzymania
duzego rozmiaru po rosnigciu nalezy jej uzywac¢ w
pofaczeniu ze znaczna proporcjg maki chlebowe;j.

5. Maka ciastowa

Maka ciastowa jest tworzona z mielenia migkkiej
pszenicy lub pszenicy niskoproteinowej specjalnie
stosowanej do wyrobu ciast. R6zne rodzaje maki
majg podobny wyglad. W rzeczywistosci, wydajnos¢
drozdzy lub nasigkliwo$¢ réznej maki rézni sie w
znacznym stopniu zaleznie od obszaréw uprawnych,
warunkéw wzrostu, procesu mielenia i okresu
przechowywania. Mozna wybiera¢ make réznej marki,
dla sprawdzenia smaku i poréwnania produktow
lokalnego rynku i wybrania takiej, ktéra daje najlepsze
rezultaty wg wtasnego doswiadczenia i smaku.

6. Maka kukurydziana i owsiankowa

Maka kukurydziana i owsiankowa sg produkowane
ze zmielenia kukurydzy i owsa, obydwie stanowig
dodatek do produkcji chleba razowego i sg uzywane
dla wzbogacenia smaku i konsystenc;ji.

7. Cukier

Cukier jest bardzo waznym sktadnikiem dodajagcym
chlebowi stodyczy i koloru. Wzmacnia wartosci
odzywcze chleba drozdzowego. Uzywany jest

przewaznie cukier biaty. Cukier brazowy lub cukier

puder albo bawetniany stosowany jest wg wymagan

specjalnych.

8. Drozdze

Drozdze powoduja rosnigcie ciasta, i produkujg

dwutlenek wegla powodujacy rozszerzanie sie chleba

i mieknigcie struktury wewnetrznej, Szybki wzrost

drozdzowy wymaga jako pozywki weglowodanéw

zawartych w cukrze i maki.

* 1 tyzeczka herbaciana aktywnych drozdzy
suchych = 3/4 tyzeczki herbacianej drozdzy
szybkich

« 1,5 tyzeczki herbacianej aktywnych drozdzy
suchych = 1 tyzeczka herbaciana drozdzy
szybkich

* 2lyzeczki herbaciane aktywnych drozdzy suchych
= 1,5 tyzeczki herbacianej drozdzy szybkich

Drozdze musza by¢ przechowywane w lodéwce,

bo w wyzszej temperaturze zging przed uzyciem,

nalezy sprawdzi¢ ich termin przydatnosci. Po kazdym

uzyciu nalezy je natychmiast chowa¢ do lodéwki.

Niepowodzenie w pieczeniu chleba jest zwykle

spowodowane uzyciem martwych drozdzy.

Ponizsze sposoby pozwalajg okresli¢ czy drozdze sg

Swieze i aktywne.

(1) Nala¢ 1/2 filizanki cieptej wody (45-50°C) do
miarki kubkowe;j

(2) Dodac1 tyzeczke herbaciang i rozmieszac,
nastepnie zasypa¢ wode 2-ma tyzeczkami
herbacianymi drozdzy.

(3) Umiesci¢ miarke w cieptym miejscu na ca 10min.
Nie miesza¢ wody.

(4) powstata piana powinna wypeti¢ catg filizanke.
W przeciwnym razie drozdze sg martwe lub
nieaktywne.

9. Sol

Sl jest niezbedna dla poprawy smaku i koloru

skorki. Jednakze sél moze hamowaé wzrost drozdzy.

Receptura nie powinna zawiera¢ nadmiernej ilosci soli.

Mozna soli nie uzywac¢. Chleb bez soli urosnie lepiej.

10.Jajko

Jajko moze polepszy¢ konsystencje chleba, poprawié

wiasnos$ci odzywcze i wzrost, doda¢ chlebowi

specyficzny smak. Przed uzyciem musi by¢ obrane
ze skorupy i réwno zbettane.

11.Tluszcz, masto i olej roslinny

Tiuszcz moze zmigkczy¢ chleb i wydtuzy¢ czas

przechowywania. Masto przed uzyciem powinno by¢

roztopione lub posiekane na mate kawateczki, by
mogto by¢ rozmieszane po wyjeciu z lodowki.
12.Proszek do pieczenia

Proszek do pieczenia jest gtéwnie uzywany do

wzrostu ultra szybkiego chleba i ciasta. Nie wymaga

czasu na wzrost i tworzenie gazu w formie bagbelkow
lub zmigkczanie konsystenciji chleba na drodze
chemicznej.

13.Soda

Ta sama zasada jak wyzej. Moze by¢ tez uzywana w

pofaczeniu z proszkiem do pieczenia.

14.Woda i inna ciecz

Woda jest zasadniczym sktadnikiem produkcji

chleba. Ogolnie biorgc najwtasciwsza jest woda

o temperaturze pomigdzy 20°C a 25°C. Ale
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temperatura powinna by¢ w granicach 45-50°C dla
osiagniecia szybkiego wzrostu i wykonania chleba
ultra szybkiego. Woda moze by¢ zastgpiona $wiezym
mlekiem, lub wodg zmieszang z 2% mleka w proszku,
moga one wzbogaci¢ smak chleba i ulepszy¢ kolor
skorki. Niektére receptury moga wymagac soku

dla wzbogacenia smaku, np. soku jabtkowego,
pomaranczowego, cytrynowego, itd.

ODMIERZANIE SKLADNIKOW

Waznym krokiem w wytworzeniu dobrego chleba jest
uzycie wtasciwej ilosci sktadnikow.

Zdecydowanie zaleca sie stosowanie miarki
kubkowej, tyzeczki odmierzajgcej dla uzyskania
doktadnych ilosci, w przeciwnym razie chleb bedzie
przypadkowy.

1. Odmierzanie sktadnikéw ciektych

Woda, $wieze mleko lub mleko w proszku, powinny
by¢ odmierzane miarkami

Poziom kubka pomiarowego nalezy obserwowaé¢
wzrokiem skierowanym poziomo do miarki.

Przy odmierzaniu oleju jadalnego lub innych
sktadnikéw, nalezy kubek pomiarowy starannie
oczysci¢ bez innych sktadnikow.

2. Odmierzanie suchego proszku

Suchy proszek powinien byé przechowywany w
stanie naturalnym i luznym, poziom w kubku przy
mierzeniu nalezy delikatnie wyréwnac¢ ostrzem.

3. Kolejnos¢ sktadnikow

Nalezy przestrzegac¢ kolejnosci umieszczania
sktadnikéw; generalnie powinna by¢ nastepujaca:
Sktadniki ciekte, jajka, sél i mleko w proszku itd.
Przy umieszczaniu sktadnikéw maka nie moze

by¢ catkowicie zamoczona cieczg. Drozdze mogg
by¢ umieszczane tylko w mace suchej. Drozdze
nie powinny styka¢ sie z solg. Jesli jest uzywana
funkcja automatycznego dodawania sktadnikéw,
po ugnieceniu maki, sktadniki owocowe bedg
automatycznie wlewane do mieszaniny. Przy
stosowaniu funkcji opéznienia przez dtugi czas, nie
stosowac sktadnikéw rozktadajgcych sie, takich jak
jajka i sktadniki owocowe.

SPECYFIKACJA
AC 220-240V ~ 50Hz, 800W

Utylizacja przyjazna srodowisku

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Mozesz wspoméc ochrone srodowiskal
Prosze pamigtaé o przestrzeganiu lokalnych

m— przepiséw: przekaz uszkodzony sprzet
elektryczny do odpowiedniego osrodka utylizacji.

a kolor zbyt ciemny
podczas pieczenia
ciasta lub innego
pieczywa z nadmierng
iloscig cukru

na pieczenie chleba, kolor skérki bedzie
ciemniejszy z powodu duzej ilo$ci cukru

Nr | Bledy Czynnos¢ Rozwiazanie

1 Dym z otworu Niektore sktadniki przylegajg do nagrzanych Podczas pierwszego uzycia wypiekacza wigcz go bez
wentylacyjnego elementéw lub w ich poblizu, przed pierwszym dodawania zadnych sktadnikow i z otwartg pokrywa.
podczas pieczenia uzyciem naoliw pozostajgce na powierzchni Odtacz wypiekacz od zasilania i wyczy$¢ nagrzewajgce

nagrzane elementy sie¢ elementy, uwazajac, by sig nie poparzyc¢.

2 Skérka na spodzie Podgrzewanie chleba i pozostawienie go w Wyjmuj chleb wkrétce po upieczeniu bez podgrzewania
chleba jest zbyt twarda | formie na chleb na dtugi czas, tak, ze woda go

zbytnio paruje

3 Bardzo trudno jest Ugniatacz przywiera mocno do watka w formie Po wyjeciu chleba, wlej do formy na chleb goracg wode

wyjaé chleb do chleba i zanurz ugniatacz na 10 minut, nastepnie wyjmij go
i wyczyse.
4 Sktadniki sg mieszane | 1. wybrano nieprawidtowy program menu Wybierz prawidtowy program menu
nieréwno i Zle si¢ pieka 2. po zakoniczeniu pracy, pokrywa jest otwierana | Nie otwieraj pokrywy podczas wyrastania ciasta
kilka razy, a chleb sig¢ wysusza, jest bez
brazowej skorki
3. Opor podczas mieszania jest zbyt wielki, tak Sprawdz otwdr ugniatacza, nastepnie wyjmij forme do
Ze ugniatacz prawie nie moze si¢ obracac i chleba i pozwdl, by urzadzenie dziatato bez tadunku,
odpowiednio miesza¢ jesli dziatanie jest nieprawidiowe, skontaktuj sig¢ z
autoryzowanym serwisem naprawczym.

5 Na wyswietlaczu Temperatura wypiekacza do chleba jest zbyt Naci$nij przycisk ,start/stop* i odtgcz wypiekacz do
pojawia si¢ ,H:HH“ po | wysoka, by piec chleb. chleba od zasilania, nastgpnie wyjmij forme do chleba i
nacisnigciu przyciski otworz pokrywe i poczekaj, az wypiekacz ostygnie
,start/stop”

6 Stycha¢ dzwigk pracy Forma na chleb jest nieprawidtowo wiozona lub | Sprawdz, czy forma do chleba jest prawidiowo
silnika, ale ciasto nie ciasto jest zbyt duze, by je miesza¢ wlozona, oraz czy ciasto jest zrobione zgodnie z
jest mieszane przepisem, a sktadniki prawidtowo odmierzone

7 Chleb jest tak duzy, ze | Dodano zbyt duzo drozdzy, maki lub wody, albo | Sprawdz powyzsze czynniki, odpowiednio zmniejsz
az wypycha pokrywe temperatura pieczenia jest zbyt wysoka ilo$¢ sktadnikow do wartosci prawidtowych

8 Chleb jest zbyt maty, Brak drozdzy lub ilo$¢ drozdzy Sprawdz ilos¢ i aktywno$¢ drozdzy, odpowiednio
lub nie wyrést niewystarczajgca, co wigcej drozdze mogty by¢ | zwigksz temperature otoczenia.

stabej aktywnosci, spowodowanej zbyt wysokg
temperaturg lub zostaty zmieszane w solg, lub
temperatura otoczenia jest nizsza.

9 Ciasto jest tak duze, llo$¢ ptynéw byta zbyt duza, sprawiajac ze Zmniejsz ilo$¢ ptynow i popraw sztywno$¢ ciasta
Ze wylewa sie z formy | ciasto stato sie migkkie oraz dodano zbyt wiele
do chleba drozdzy.

10 Podczas pieczenia 1. uzyta maka nie jest stabilnym proszkiem i nie | Uzyj maki chlebowej lub silnego proszku.
ciasta chleb sie zapada umozliwia wyrastania ciasta
W czesci $rodkowej 2. Dziatanie drozdzy jest zbyt szybkie lub Drozdze sg uzywane w temperaturze ponizej pokojowej

temperatura drozdzy jest zbyt wysoka
3. Zbytnia ilo$¢ wody sprawia, ze ciasto jest zbyt | Dostosuj ilo$¢ wody do recepty, zgodnie z
mokre i migkkie. mozliwosciami absorbcyjnymi wody

" Waga chleba jest 1. zbyt wiele maki lub zbyt mato wody Zmniejsz ilo$¢ maki lub zwigksz ilos¢ wody
bardzo duzla, .a 2. zbyt wiele sktadnikéw owocowych lub zbyt Zmniejsz ilo$¢ odpowiednich sktadnikow i zwigksz
konsystencja jest zbyt . . . e o 15

wiele maki razowej ilo$¢ drozdzy
gesta

12 Srodek chleba po 1. Zbyt duza ilo$¢ wody lub drozdzy, lub brak Zmniejsz odpowiednio ilo$¢ wody lub drozdzy i
przekrojeniu jest pusty soli sprawdz sol

2. temperatura wody jest zbyt wysoka Sprawdz temperature wody

13 Powierzchnia chleba 1. chleb zawiera mocno kleiste sktadniki, jak Nie dodawaj mocno kleistych sktadnikéw do chleba.
jest przyklejona do masto i banany, itp.
suchego proszku 2. mieszanie nie jest odpowiednie z powodu Sprawdz wode i konstrukcje mechaniczng wypiekacza

niedostatecznej ilosci wody do chleba

14 | Skdrka jest zbyt gruba, | Rézne przepisy lub sktadniki majg duzy wptyw Jesli kolor skorki jest zbyt ciemny z powodu zbytniej

ilodci cukru w przepisie, naciénij start/stop, by
zatrzymaé program na 5-10 minut przed oczekiwanym
zakonczeniem pieczenia. Przed wyjgciem chleba
nalezy potrzymac chleb lub ciasto w formie na chleb
jeszcze przez 20 minut przy zamknietej pokrywie.

17
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PYCCKUA

PYKOBOACTBO MO 3KCMIYATALUUN
BHUMaTENBHO 03HAKOMBTECH C AAHHBLIM
PYKOBOZCTBOM Nepes 3KcnyaTtalmen v CoxpaHute
€ro AN1s UCTonb30BaHUs B farnbHenLlem B kayecTse
CMPaBOYHOTO PYKOBOACTBA.

BAXHbIE NMPABUINA TEXHUKU

BE30OMNACHOCTH

Mepen Tem, Kak NPUCTYNWUTL K SKCTNyaTauum

anekTponpubopa obpaTtnTe BHUMaHWE Ha crnegdytoLme

OCHOBHble MpaBuna TEXHUKN 6e3onacHoCTu:

1. BHUMaTeNbHO NpoumMTaiiTe BCE MHCTPYKLMK.

2. lNepen ncnonb3oBaHNeEM NpoBEpLTE COOTBETCTBUE
HanpshXeHVe CEeTU HanpsPKEHUIO, YkasaHHOMY Ha
Tabnuuke ¢ TEXHNYECKUMM AaHHbIMU.

3. He nonb3yitteck Npubopom, ecrnv NoBpexaeH
ceTeBoOW kabenb Unu Bunka, ecnv npubop
HeuncrnpaeeH 1nu Bbin NoBpexaeH Kakum-nmbo
o6pasom. OTBe3uTE NpmMbop NPon3BOANUTENIO
U Gnmxaniuemy aBTopu3oBaHHOMY areHTy no
obcnyxvBaHUM Ha AWarHOCTMKa N HaCTPOMKY.

4. He kacantecb ropsymx NoBEPXHOCTEN.

5. Bo nsbexaHune NopaxeHnss ANeKTpU4EeCKUM
TOKOM crieguTe 3a Tem, YTobbl LUHYP, BUIMKW Unn
Kopnyc npubopa He nonaaanu B By UNu Apyryto
KUAKOCTb.

6. Ecnu npubop He ncnonb3yetcs, nepen TeM kak
YCTaHOBWTb, UNW CHSATb OTAEMNbHbIE AeTanu u
nepep nNpoBedeHNEeM O4YUCTKM, OTCOEANHUTE ero
OT pO3eTKM.

7. He ponyckaiiTe cBelIMBaHWA LHYpa C Kpas cTona
VI CTOMKM M CrieguTe 3a Tem, Y4Tobbl OH He
nonapgan Ha ropsiime NoBEPXHOCTY.

8. Wcnonb3oBaHue npuHagnexHocTen, He
peKkoMeHAoBaHHbIX NpousBoanTenem npudopa,
MOXeT 6bITb onacHo.

9. [aHHbln Nnpubop He NpefHasHaveH Ans
MCMNOMb30BaHWS NIOABMU C OrPaHNYEHHbIMU
HU3NYECKUMUN 1 MCUXMYECKMN BO3MOXHOCTAMU
(Bkntovasn aeTewt), n NOABMU Y KOTOPbIX HET
HaBbIKOB W OMbITa, HEOOXOANMBIX AN PaboThbI
¢ nogo6HbIMU NpuGopamu 6e3 npucMoTpa nnu,
OTBeYaloLLMX 3a 1x 6e3onacHoCTb.

10.CneguTe 3a Tem, 4Tobbl AETU HE Urpanu ¢
npu6opom.

11.He cTaBbTe NpnGOP OKOMO ropsiumx Unu
3MEKTPUYECKUX MIUT UMW B HArpeTblii JyX0BOi
wkad.

12.He kacantecb HUKaK1X OABWDKYLLMXCA UNn
BpaLLatoLLmxcs AeTanei npubopa Bo BpeMs ero
paboTbl.

13.Hukorga He Bkntovante npubop, He ycTaHOBMB
B HEro KOHTeNHepa € 3anoXeHHbIMN
VHrpeaneHTamu.

14.Hukorga He BbibuBanTe xneb us koHTenHepa,
yAapsis ero o NOBEPXHOCTb UMK Kpaw cTona, 3To
MOXeT NPUBECTU K NOBPEXAEHUNIO KOHTEHepa.

15.Henb3s knacTtb B xneboneyky MeTannmyeckyo
donbry 1 Apyrme matepuanbl, MOCKOMNbKY 3TO
MOXeT NPUBECTU K BO3rOpaHuio N KOPOTKOMY
3aMblKaHUIO.

16.Hukorga He HakpbiBanTe xneboneyky NonoTeHUem
unu niobeIM ApyrM MaTepuanom, Tenno v nap

[OMKHBI CNOKOMHO BBIXOAWTb 13 X11e6oneyku.
Ecnu nepekpbiTb cBOGOAHBIX BbIXOA TENMA 1 napa
ot pabortatoLei xneboneykn unm Npu ee KOHTakTe
C nlerkoBocnnaMeHsIlLLMMUCS MaTepuanamu,
BO3MOXHO BO3ropaHue.

17.VicnonbayiiTe Npnbop TONbKO MO Ha3HAYeHWIO.

18.Bcerga craBbTe xneboneyky Ha HadexHyH, Cyxyto
1 POBHYIO NMOBEPXHOCTb.

19.He ncnonb3oBaTb Ha OTKPLITOM BO3AYyXE.

20.371a xneboneyka He NpegHasHaveHa Ans paboTbl
C BHELLUHUM TaliMepPOM WM aBTOHOMHOW CUCTEMbI
[MCTaHLIMOHHOTO yNpaBrieHNs.

21.Ha xneGoneyke ycTaHOBINeHa BUNKa ¢
3a3emMrneHnemM. Ybeautecb B TOM, Y4TO
ceTeBasi po3eTka y Bac fjoMa 3a3emMrieHa
COOTBETCTBYHOLLMM 06pa3om.

22.Xneboneyka npegHa3HavyeHa ans ucnonb3oBaHus
B GbITY 1 Takux MecTax Kak:

* KOMHaTax OTAbIXa U MUTaHWUs NepcoHana B
MarasuHax, oucax 1 Apyrvx npeanpustusx;

* 3aropogHble AOMa;

*  KNWEeHTamu oTenen, MoTenen n apyrux obbekToB
BPEMEHHOTO NPOXUBAHWS;

*  FOCTUHULAX TWUMa «MNOCTENb U 3aBTPaK».

23.Bo n3bexaHue nospexaeHus npubopa He
BKIKOYaliTe ero B ceTb 6e3 yCTaHOBMNEHHOMN
opMbl Ans Bbineyku xneba.

24.CoxpaHunTe faHHble UHCTPYKLMN CM.

NO3HAKOMbLTECb CO CBOEU
XIMEBOMNEYKOMU (Puc. A)

Pyuka KpblILLKM

CMOTpPOBOE OKHO

Kpbiwka

Xneb6onekapHasi hopma

Kopnyc

MecunbHas nonactb

Manenb ynpasnexus (cM. Hwxe)
MepHbIi cTakaH

. MepHas noxka

10.Kptouok

11. KpbiLLKa BEHTUNSALMOHHOIO OTBEPCTUSA
12.BeHTUNSUMOHHOE OTBEpCTME

3HAKOMCTBO C NAHEJbIO
YMNPABNEHUA (Puc. B)

(TpacbapeTHasi neyaTb MOXeT GbITb U3MeHeHa 6e3
npeABapuTEnbHOO NpeaynpexneHus)

1. YkasblBaeT, kakas nporpamma BblbpaHa

2. Bpems paboTbl kaxaou nporpammbl

START/STOP

3anyck 1 0cTaHOB BbIGpaHHOW NPOrpaMMbl BbIMeYKM.
[nsa 3anycka nporpamMmbl HaXXMUTE OAWH pa3 Ha
kHonky “START/STOP” (CTAPT/CTOIN). Pasgactcs
3BYKOBOW CUrHan v ABe TOYKM Ha Aucrnnee HayHyT
muratb. MNporpamma 3anyLieHa. MNocne Havyana
nporpaMmbl BCe ocTasbHble KHOMKK, kpome “START/
STOP” He paboratoT.

[Ins ocTaHOBa NporpaMmbl HAXXMUTE Ha 3 CeK. Ha
kHonky “START/STOP” fo 3BykoBoro curHana,
NoATBEPXAAOLLEro 3aBepLUeHne NporpaMmbi.

©CRINOIOHWN =

3T1a xapakTepucTuka no3sonsieT npeaoTBpaTuTh
cryyaiiHoe npepbiBaHue paboTsbl NporpaMmbl.

MEHIO

Mcnonb3yetca Ans ycTaHOBKW PasnuyHbIX Nporpamm.
Mpwn kaXxgoM HaxaTuu (CoONPOBOXAAEMOM KOPOTKUM
3BYKOBbIM CUTHaNoM) NporpaMmma U3MeHsieTcs.

[Mpu HenpepbIBHOM HaxaTtun Ha kHonky Ha XK
LIMKINWUYHO nosiBnsieTcs 12 MeHto. Beibepute HyxHyo
nporpammy. ®yHkUMK 12 MeHto 6yaeT pacCMOTPEHbI
HUXe.

MPOrPAMMA BbIMEYKU 1: OCHOBHOM

[ins 6enoro 1 cmeluaHHoro xneba B OCHOBHOM
COCTOSILLEr0 U3 MLUEHNYHOI UI PUCOBOIN MyKM. Xneb
MMeeT NMOTHYI CTPYKTYpy. Bbl MoxeTe BbiGpaTh LiBeT
KOPOYKM npu nomoLuy kHonku Color.

MPOrPAMMA BbIMEYKU 2: ®PAHLY3CKUMA

[nsa nerkoro xne6a U3 Myku TOHKOro nomorna.

Xneb6 0bbI4HO nonyyaeTcs BO3AYLUHLIM U UMeeT
XPYCTSILLYO KOPOUKY. OTa NporpamMma He NoaxoauT
[iNs PEeLienToB BbINEYKM C UCMONb3oBaHNEM Macna,
MaprapuHa unu moroka.

NPOMPAMMA BbIMNEYKHU 3: MYKA TPYBOIO
NOMONA

[nsa xneba ¢ TsHKeNbIMU copTamu Myku, TpebytoLwmmm
AnuTenbHon asbl 3ameca 1 nogbema (Hanpumep,
nweHnyHas n pxaHas Myka rpy6oro nomona). Xne6
nonyyaertcs 6ornee NMoTHLIM 1 TSHXKENbIM.
MPOrPAMMA BbIMEYKU 4: BbICTPbIN (QUICK)
(napametp Beca ByxaHku 1 DYHKLMS 3a8epXKKu

Mo BPEMEHU HE NPUMEHSIIOTCS) 3aMeC, NOABEM U
Bbineyka xneba ¢ cogomn Unm NekapckuM NOPOLLIKOM.
BbineyeHHbIN Ha aTon nporpamme xneb obbivYHO
MeHblLe No pa3mepy 1 UMeeT Gonee NNoTHY0
TEKCTYpY.

MPOrPAMMA BbIMEYKU 5: CNAOKUNA

[nsa xneba ¢ Takummn gobaBkamu, kak ppyKToBbIe
COKW, KOKOCOBas CTPY>KKa, U3toM, CyXODPYKTbl,
LLoKonag unv JononHUTENbHbI caxap. bnarogaps
6onee gnutensHoi ase nogbema xned nonyyaercs
TNEerkuM 1 BO3aYyLUHbIM.

NPOMPAMMA BbIMNEYKHU 6: ULTRA FAST
(dbyHKUMS 3a4epXKN N0 BPEMEHW He NPUMEHSeTCS)
OueHb BbICTpLIV 3amec, NogbeM U Bbinedka. OgHako
B 3TOV nporpamme xneb nonyyaetcs Haubonee
rpyobiM.

MPOrPAMMA BbIMEYKU 7: BE3IMMIOTEHOBbLIN
[ns xneba n3 6e3rnTeHOBON MyKV 1 CMeceit Anst
Bbineyku. besrnioteHoBasi Myka TpebyeT 6onee
LNUTENbHOTO BPEMEHU NS BMUTbIBAHWS XWUOKOCTEN
1 OTNWYAKTCS XapaKTepucTukamv nogbema.
NPOMPAMMA BbIMNEYKHU 8: TECTO

(napameTpbl cTeneHun NoapyMsiHUBaHWS U Beca
ByxaHku He npuMeHsitoTcs) [Ans NpUrotToBneHns
[POXCKEBOro TeCTa Ans Bynoyek, nuuLbl v
6apaHok. B aToi nporpamme oTcyTcTBYeT hasa
BbINEYKU.

NMPOMPAMMA BbIMNEYKHU 9: KEM

(MapameTpbl cTeneHy NoApyMsHUBaHUS U Beca
ByxaHku, a Takke MYHKUMUS 3a4epXKKKU MO BpEMEHUN He
nNpUMeHsIOTCA) NS NPUroToBNEeHUs [HKEMOB.

MNPOrPAMMA BbINEYKHU 10: MUPOI

(napameTp Beca bGyxaHku He npuMeHsieTcs) 3amec,
NOABEM U Bbineyka, oaHaKko drasa nogbema NpoxoauT
C NpUMEHEHNeM Cofbl UK COAbI ANS BbIMNEYKN.
MNPOrPAMMA BbINEYKU 11: COHABUY
(SANDWHICH)

3amMec, NogbeM 1 Bbineyka CaHABWYA. NS Bbineyku
xneba ¢ Nerkon TeKCTypolt 1 Gonee TOHKOM KOPOUKOWA.
MNPOrPAMMA BbIMEYKU 12: BbINEYKA
(napameTp Beca ByxaHKn 1 OyHKLMS 3a4epXKn No
BPEMEHW He MPUMEHSIIOTCS, HO Bpemst paboTbl MOXeT
6bITb M3MeHeHO kHonkamu «TIME+» n « TIME=-».
OpHokpaTHoe Haxatve kHonku « TIME+» nnmn
«TIME-» yBenuuvBaet unu ymeHbluaeT Bpems Ha 1
MUHYTY. [inana3oH yctaHoBku BpeMeHn: 10-60 MUHYT)
B pononHutensHoi nporpamme BbinekaHus xneba
HebonbLLOro Beca Unu JonekaHust HenponeYeHHOro
xneba HeT yHKUMI 3ameLLrBaHNA U nogbema TecTa.

COLOR

C nomoLLbio 3TOM KHOMKWU Bbl MOXeTe BblOpaTh LBeT
kopouku LIGHT, MEDIUM nnu DARK. HaxmuTte Ha
3Ty KHOMKY Ansi BeIGopa HyXHOro LBeTa.

LOAF SIZE

HaxmuTe Ha aTy KHOMKy Anst BeiGopa maccel xneba.
OBpaTuTe BHUMaHWE Ha TO, YTO BPEMSI BbIMOMHEHUS
nporpamMmbl MOXET OTNNYaTLCS B 3aBUCUMOCTM OT
macchl Bbinekaemoro xneba.

DELAY (TIME + WA TIME -)

Ecnu Bbl He x0TUTE, UTOGbI NporpaMma
npurotoBneHus xneba Havana pabortatb
HeMeAneHHo, Bbl MOXeTe UCMOSb30BaTh 3TY KHOMKY
[nsi BbIGopa BPEMEHM 3a0epXKKu.

HaxaB Ha kHonky “TIME + "unu “TIME - ” Bbl MOXeTe
onpeaenuTb BpeMsi 3aepXKi B NPUTrOTOBNEHUN
xneba. Obpatnte BHUMaHUe Ha TO, YTO 3afepxKa
N0 BPEMEHM BKIIOYAET U BPEMSI BbINOMHEHNS
nporpaMmbl. T.e. N0 3aBEPLLUEHUV BPEMEHW 3a[EPXKKN
ropsiymii xneb MoxHo nogasathb k ctony. CHavana
HY>KHO BbIGpaTh MporpaMmy v LBET KOPOYKY, 3aTem
HaxmuTte “TIME+” unu “TIME-" ons ysenuyeHus
UMW YMEHBLLEHUSI BPEMEHW 3a4ePKKM C LIarom

B 10 MMHYT. MakcumanbHoe BpeMsi 3aaepKu
cocraenseT 13 yacos.

Hanpumep: Ceitvac 20:30, ecnu Bbl XoTUTe, 4TOGHI
xneb Bbin roToB Kk cregytoLLemy yTpy, K 7 yacam,
T.e. yepes 10 yacoB 1 30 MUHYT. BeibepuTe MeHto,
uBeT, Maccy xneba u Haxmute TIME+ unu TIME

— po Tex nop, noka Ha XXK[ He nosisutcst 10:30.
3aTtem HaxxmuTe kHonky STOP/START ans 3anycka
nporpaMmbl C 3aepXKov Bbinevkn. Bel yBnante
MUraioLLyto TOuKy, U Ha XKK[] HayHeTcst o6paTHbIn
oTcyeT ocTtasLuerocst Bpemeru. K 7:00 yTpa Bbl
NOMNy4MTE CBEXEBLINEYEHHBIN X116, ECNK Bbl HE
XOTUTe BbITackneaTb xneb cpasy xe, B TedeHne

1 Yaca oH ByaeT COXpaHsTLCS TENMbIM.
Mpumeyanue: [Ins BbINeYku C 3aAepXKOn No
BPEMEHM He NCMOMb3yiTe CKOPONOpTALLMECS
NPOAYKTbI, Takue Kak siiLa, CBexee MONoKo, PpyKThl,
TyK v np.

—
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KEEP WARM (MOAOOIPEB)

Xneb aBTOMaTU4ECKN MOXET NOAOrpeBaThCs B
TeveHne 60 MMHYT nocne Bbineykn. Ecnu Bbl XoTuTe
BbITALWMTb Xneb oTknouMTe NporpaMmy, Haxas Ha
kHonky START/STOP.

MPUMEYAHWE: B nporpammax TECTO n BAPEHBE
HeT PyHKLMM nogorpesa.

MEMORY (MAMATb)

Ecnu Bo Bpems npurotoBnexus xneba npoucxoast
nepeGov ¢ NMTaH1eM, NPOLIECC NPUTOTOBIIEHUS
xneba aBTOMaTM4eCK/ BO30OHOBUTCS B TeYeHNe

10 muHyT faxe 6e3 HaxaTus kHonkw Start/stop.
Ecnu Bpemsi npepbiBaHus nuTaHus npesbiwaet 10
MUWHYT, HAaCTPOWiKV Nporpammbl He ByayT coxpaHeHb!
B NaMSTU 1 Nporpammy BbIMEYKUN HyXxHO Byaet
nepesanycTuTb, HO eCnv TecTo He Bbino 3amelleHo
[0 KOHLa 0 TOrO, Kak NPOW30LLO OTKOYeHNe
nuTaHua, Bbl Moxete HaxaTtb “START/STOP” ana
TOro, 4ToBbl Ha4YaTb NPOrpaMMy € Camoro Havana.

OKPYXEHUE

Xneboneuka MOXeT X0OpoLLo paboTaTb B LUMPOKOM
[vanasoHe TeMnepartyp, HO B 3aBUCUMOCTU OT
TemnepaTypbl B KOMHaTe ByaeT MEHATLCS pa3mep
6yxaHku xneba. Mbl pekomeHayem nopaepxunsaTb
Temneparypy B KomHaTe B AnanasoHe ot 15°C go
34°C.

NPEAYNPEOUTENBbHbIE

COOBLUEHUA HA OUCIIEE:

He HauuHanTe paboty ¢ xneboneykon, noka oHa He
ocTbina nmbo He nporpenack. Ecnn nocne Havana
nporpamMmbl Ha avcnnee otobpaxaetcs «HHH»,
3HAYMT TemnepaTypa BHYTPU YCTPONCTBA CINLLKOM
BblCcOKasi. HemegneHHO ocTaHOBUTE NporpamMmy 1
OTKIOYMTE YCTPOWCTBO OT CeTW. 3aTeM OTKpoiTe
KPbILLKY YCTPOWCTBA W flanTe xnemobneyke

OCTbITb Nepea NOBTOPHbLIM UCMONb30BaHMEM (3a
MCKMtoYeHeM nporpamm «Bbineuka» n «xem»).
Ecnu nocne 3anycka nporpaMmbl Ha gvcnnee
otobpaxaetcs «LLL», aTo 3HauwnT, YTO TEMnepaTypa
BHYTPMW YCTPONCTBA CNWLLKOM Hu3kas. MNepeseanTe
YCTPOWCTBO B 60ONee UHTEHCKBHBIV PEXUM paboTbl
NS UICNOMb30BaHNA (3a UCKMIOYEHeM NporpaMm

«Bbineyka» n «xem»). Ecnv nocne Haxatusi KHOMKu

Start/Stop Ha gucnnee otobpaxaetcsi «kEEO»,
3TO 03HAYaET, YTO NOBPEXAEHa Lienb JaTyuka
Temnepartypbl, 06paTUTECh K aBTOPU30BAHHOMY
cneuvanucTy Ans NpoBepku Aatymka. Ecnu Ha
avcnnee otobpaxaetcst «kEE1», 310 03HavaeT,
4YTO NPOU3OLLIIO KOPOTKOE 3aMblkaHWe AaTunka
Temneparypsbl.

NEPEA NEPBbIM UCMNONMb30OBAHUEM

[Mpv nepBOM MCMONb30BaHWUN YCTPOWCTBA MOXET

NOSIBUTLCS Nerkun AbIMOK xapaKTepru?l 3anax. 310

HOpManbHO 1 CKOpO NpekpaTtuTcs. YoeanTech, YTo

yCTpoOWCTBY 06GecneyeHa JOCTaTOuHas BEHTUNALMS.

1. MoxanyncTa, NpoBepsTe KOMMMEKTHOCTb BCEX
aetanev U NpUHaanNexHoCcTen n OTCyTCTBME
NnoBpeXAeHNI.

2. TpomoliiTe Bce AeTanu B COOTBETCTBUN C
yKasaHusimu pasgena «4uctka n obenyxmBaHue»

. YcTaHOBWTE pexuMm BbiNeyku Ha xneboneyku n B

TeyeHue 10 MUHYT daiiTe e nopaboTtatb B 3TOM
pexwume. MNocne oxnaxaeHns NOBTOPUTE OUYNCTKY
elye pas.

. TwarenbHo BbITPUTE BCe AeTanu v

NpUHaOnNexHoCTu, Tenepb xneboneyka rotosa k
aKcnnyataumnn.

KAK NPUTOTOBUTb XJEB

1.

9.

YcTaHoBWTe (hOpMYy Ha MECTO, NOBEPHUTE ee

N0 4YacoBOW CTperke A0 LWenyka B HYXXHOM
nonoxeHun. 3aduKCupyTe MECUIIbHYIO NIonacTb
Ha Banax npueoaa. lNoeepHUTe TecToMeLLanku
Mo 4YacoBOW CTperke A0 Tex Nop, Noka oHa

He 3alUenkHeTCs Ha MecTe. PekomeHayeTtcs
3anonHUTbL OTBEPCTUSI MaprapyvHOM AJ1s KapKu
npexae, YeM ycTaHaBnu1BaTb TECTOMELLANKY,
4TOObI TECTO NOA HAMM He Npununano u xneb
NErKo BbITACKUBanNcs U3 hopMmbl.

MonoxwuTe BCce UHrpeaneHTbI B hopMy Anst
Bbineykn xrneba. Cobnogante Nopsiaok 3aknaaku,
yKasaHHbIN B peLienTe.

O6bIYHO CHayana HanmBaeTcst BOAA WU XXuakue
MHrpeaueHThl, 3aTeM fobasnsertca caxap, conb
1 MyKa, B NocnefHiolo ovepeab Aobasnsiite
OPOXCOKW UMW NeKapcKuin NopoLUok. Ans Tshxenoro
TecTa U3 PXKaHOM UM HENPOCEAHHOW MyKW, Ans
nonyyeHusi NyydLlero peaynbsrata 3aMeca, Mbl
pekoMeHayeM 3aknaabiBaTb MHIPEANEHTDI B
obpaTHOM nopsike, T.€. CHavyana knagem cyxue
OPOXCOKM U MYKY, U B KOHLIE KMAKOCTb.

Cpenainte nanbuem HebonbLuoe yrnybnexve B
Mmyke c6oky. [lobasbTte apoxokun. Cneagute 3a Tem,
4TOGbI APOXOKM HE COMpUKacanuch C XUAKUMU
VHIpeaUeHTaMum NN Conblo.

. AKKypaTHO 3aKpOWTe KPbILLIKY 1 NOAKIOYUTE LLUHYP

K CETEBOW PO3eTKe.

HaxmuTe kHonky Menu ans Bbi6opa Hy>HOW
nporpammsi.

HaxwmuTte kHonky COLOR ans BbiGopa LseTa
KOPOYKU. (€CNN 3TO NPUMEHUMO)

HaxwmuTte kHonky LOAF SIZE aonsa Bbi6opa macchbl
xneba (ecnm 3To NPUMEHUMO).

. YcTaHOBWTE BpPeMs 3aAepXKun, Haxas KHOMKY

Time+ unu Time-. Ecnn Bbl XOTUTE rOTOBUTbL XNeb
cpaay, 3TOT 3Tan MOXHO NPONyCTUTb.

HaxmuTe kHonky START/STOP ansi 3anycka
nporpammsi.

10.Mo 3aBepLUEHMM NPOrPaMMbl NPO3BYYNT

-
vy

10 3BYKOBbIX CUrHanoB. Bbl MOXeTe HaxaTb
kHonky START/STOP B TeueHue 2-4 cekyHa ons
npekpaLLeHnsi NporpamMbl 1 BbiTawmTte xneob.
OTKpOWTE KPbILLKY, 1, UICMONb3Ysi NPUXBATKK,
BO3bMWTECH 3a pPy4yKy opmbl. [oBepHUTE hopmy
NPOTUB YaCOBOWN CTPENKN 1 aKKypaTHO BbiTalluTe
ee 13 xneboneyku.

.CneumnanbHoW NonaToykon akkypaTHO npoBeanTe

no 6okam opmbl, ocBo6OXAASA XNed.

OcTopoxHO: hopma 1 xneb oveHb ropsiume! Byaste
OCTOPOXHbI U UCTIONb3YNATE MPUXBATKM.

12.MepeBepHnTe hopmy ANA BeINeYkn xneda Ha

YUCTYI0 NMOBEPXHOCTb U akKypaTHO noTpsicuTe ee,
YTO6b! BbITALLMTL XNE6.

13.AkKkypaTHo BbITawmTe xneb n3 hopmbl U oCTyanUTE
ero B TedeHve 20 MUHYT npexae, YeM pesaTtb.
14.Ecnuv Bbl OTOLWNK, He HaxaB kHonky START/STOP
B KOHLe npouecca, xneb 6yaeT nogorpeBaTbCcst
aBTOMaTuyecku B TedeHue 1 vaca(ecnum aTo
npvmeHnmo). Koraa 3akoHuMTCS npoLiecc
noforpeBaHusi, NPO3BYYMT 3BYKOBOW CUrHa.
15.Ecnu Bbl He ucnonbayete xneboneyky unm
3aBepLUMMK NpUroToBrieHne xneba, oTknounTe
NUTaHue 1 BbiTalMTe LLHYP U3 CETEBON PO3ETKM.
Mpumeuanue: Mpexae yem pesatb xned ¢ NOMOLLbIO
KPHoYKa BbITaLLMTE MECUITbHYIO NMONACTb U3 HIDKHE
YacTu ByxaHku. Xneb odeHb ropsumii. Hukoraa He
NbITAaATECh BbITALLMTL TECTOMELLASIKY PyKaMu.

OYUCTKA U OBCINY>XXUBAHUE

OtkniounTe xneboneyky oT ceTu 1 aaliTe et oCTbiTh

nepegn TeM, Kak NPUCTYNUTb K OUUCTKE.
®opma ans Beineykn xneba: Mpotpute dopmy
W3HYTPU 1 CHapYXW BNaXHOW TKaHbto. He
ncnonbaynTe Ans O4UCTKN CUNbHOAEWCTBYOLWLME
1 abpasvBHble BellecTBa, YTobbl He NoBpeanTb
aHTMNpurapHoe nokpeliTue. MNepea Tem, kak
yCTaHOBWUTb (POPMY Ha MECTO NpocrneauTe 3a Tem,
YTOObI OHa MOMHOCTLIO BHICOXMA.

2. MecunbHblii HOX: ECnn MecUnbHBIN HOX NNoXo
CHMMaeTCs C 0Cu, HanewnTe B hOpMy TENIYIO BOAY
1 OCTaBbTE ee OTMOKaTb B TeveHne 30 MUHYT.
Mocne 3Toro MecusbHbIN HOX JOIKEH Nerko
CHATbCA € OCU. TaTenbHO NPOTPUTE MECUNbHBIN
HOX BNaXKHOMW TKaHblo. O6paTute BHMMaHue Ha To,
4YTO 1 POPMY, N MECUITBHBIN HOX MOXHO MbITb B
NOCyJOMOEYHON MaLLUHE.

3. Kpbllwka 1 CMOTPOBOE OKOLLKO: MpOTUpanTe
KPbILLIKY M3HYTPY 1 CHapyXW BMaXHOW TKaHb!0.
BeHTUNSLMOHHOE OTBEPCTME: B LIENSIX
obecneveHns paboTocnoco6HOCTN BEHTUNALMUA
HeobXxoAMMO NeproanYeckn CHUMaTb AN YACTKU
KPbILLKY BEHTUNSLMOHHOMO OTBEPCTUS.

4. Kopnyc: akkypaTHO NpOTPUTE BHELLHIOW
NOBEPXHOCTb KOPNyca BMaXHOW TKaHb!0.

He ncnonb3ayiite abpasuBHble YnCTSLLME
CpencTBa A4St OYUCTKU, 3TO MOXKET NOBPeaUTh
NonnpoBaHHyto NoBEPXHOCTb. Hukoraa He
norpyavTte kopnyc xneboneyku B Boay.

5. lMepeq Tem, kak ynakosaTtb xneboneyky Ha
XpaHeHue ybeamtech B TOM, 4TOGbI xnetooneyka
MOMHOCTBIO OCTbINA, NPOMOWUTE U BbITPUTE ee
Hacyxo, NOMOXMTE JNIOXKY N MECUIbHbIN HOX B
AWK W 3aKPOWTE KPbILLIKY.

BBEOEHUE K UHTPEOUEHTAM

OnsA BbINEYKU XNEBA

1. Xne6GonekapHasa myka

XnebonekapHasi Myka UMeeT BbICOKOe CoAepxaHune
rMioTeHa (ee TakKe Ha3blBalT MYKOW C BbICOKUM
cofepxaH1eM rnoTeHa, T.e. BbICOKUM CopepKaHnemM
npoTenHa), TecTo, caenaHHoe 13 3ToN Myku
anacTuyHo, a xneb nocne nogbema He onaaaer.
W3-3a 6onee BbICOKOrO cofepXxaHus roTeHa no
CpaBHEHMIO C 0BbIYHO MYKOIA, 3Ty MYKY Takke
MOXHO MCMOSb30BaTh AJ1S NPUrOTOBNEHUS xneba
60nbLLOro pa3mepa v Nnyylluet BHyTPEHHe

TekcTypoii. XnebonekapHasi Myka cambilii BaXHbIN
VHrpeaueHT Ans Bbineyku xneba.
2. OO6blyHasA Myka
O6bl4Has Myka JenaeTcsi U3 CMecu MSrkux n
TBEpAbIX COPTOB MLUEHMLbI U NPUTOAHS ANs
M3roToBneHus GbICTporo xneba n KeKkcos.
3. MuweHn4Han uenbLHO3epHOBaA MyKa
MweHn4Has LenbHo3epHOBas MyKy MosyyatoT nyTem
nepemarnbiBaH1s LeNbHOroO 3epHa, OHa COAepXuT
3epHOBY0 060II0YKY U MMIOTEH LeNbHO3ePHOBON
MLUEHNYHOW MYk Gonee TsKerbli U ero nuiiesas
LIeHHOCTb ropasao 6onblue, 4eM y 06bI4YHON
Myku. Xneb, M3rotoBneHHbIN 13 LieNbHO3epHOBON
MLUEHNYHOW MyKN OBbIYHO MeHbLLE MO pasmepy.
[ns Toro, 4To6bl 4OBUTLCA NYyYLIMX Pe3ynLTaToB
B 6ONMbLIMHCTBE peLenToB NCMoMnb3yeTcs
LienbHO3epHOBas MLUeHWYHas Myka 1 xnebonekapHas
MyKa.
4. HeouulieHHas nweHNYHas Myka
HeoumLeHHas niieHnyYHas Myka, KoTopyro YacTo
HasblBaloT 06AMPHON MYKOW — 3TO MyKa C BbICOKUM
cofepxaHnem KnetyaTku, TO4HO Takke, Kak n
LienbHO3epHOBas Myka. YUTobbl Nony4nTs BbICOKUIA
xneb, He onapatoLWiA Mocne nogbema, Takyl MyKy
HY>HO WCMONb30BaTb BMECTE C JOCTAaTOYHO GoMnbLUNM
KonmyecTBOM XxnebenekapHoit Myku.
5. Myppa pnsa kekcoB
Myapy 13 kekcoB AenatoT nepemansiBas mMsarkve
copTa MLWEHULbI UM HU3KOMPOTEUHOBYHO MLUEHULY
1 TaKyto MyKy UCTONb3YHOT A1 BbIMEYKN KEKCOB.
KaxeTcsi, 4To HeT 60MbLUIOI pas3HULbl Mexay
pasHbIMK copTamn Myku. B aencTButTenbHoOCTH
POXOKN AECTBYIOT B Hell No-pasHomy, U
nornoLarLas cnocobHOCTb Y HUX pasHas 1 3aBUCUT
3TO OH MecTa, e BblpallieHa NiieHuLa, ycrnosui
BbIpaLLMBaHKSA, MOMONA W YCIOBWI XpaHeHWs. Bbl
MoXeTe BblbpaTb AN TECTUPOBAHWUS MYKY Pa3HbIX
6peHIOoB 13 UMEIOLLMXCS HA MECTHOM pPbIHKE,
nonpo6oBaTk M CPaBHWUTL pe3ynbTaThl, NOCHe Yero
BbIGpaTh Ty, YTO AacT Hauny4lume pesynsratbl 1
NOHpaBUTCS BaM Gonblue BCEro Mo BKYCY.
6. Kykypy3Hasi u oBCcsiHasi Myka
KyKypy3Hyio 1 OBCSIHYIO MyKy AenatoT nepemansisas
KYKypy3y 1 OBEC, COOTBETCTBEHHO; 06€e 3T MyKMn
MOXHO A06aBNATL AN YNy4LleHns BKyca U TEKCTypbl
npu NpuroToBneHnn rpy6oro xneba.
7. Caxap
Caxap-o4eHb BaXHbI UHIPEANEHT, KOTOPbI
nobaenseTcs B TeCTo Ans npuaanus xneby cnaakoro
BKyca v LiBeTa. Takke OH NoMoraeT NoaxoanTb
apoxokam. Yale Bcero ucnonb3ayetcst 6enbiii caxap.
B HekoTOpbIX peLientax 1cnonb3yeTcs KOPUYHEBbI
caxap, caxapHasi nyapa unu caxapHyto Barty.
8. Opoxoku
[lpo}okn yyacTBytOT B NpoLiecce noaxoaa TecTa, B
npouecce BpoXeHUs BblAENAETCs YINekUCnblii ras,
KOTOpBbI NPUBOANT K Nogbemy xneba, pasmsryas ero
BHYTPEHHIOI0 TekcTypy. Ho ansi yckopeHus npolecca
BpOXEHUS HYXHbI YIMEBOAbI Caxapa U Myka Kak
nuTatenbHas cpefa.
*  14.n. aKTUBHBbI CyXux Apoxoken = 3/44.1.
6bICTPOPACTBOPUMBIX APONOKEN

21
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*1,54.n. aKTMBHBIN CyXux Apoxokeit = 14.11.
6bICTPOPACTBOPUMBIX APOXKEN

*  24.n1. aKTUBHBIV Cyxmx Apoxoken = 1,54.1.
6bICTPOPACTBOPUMBIX APOXOKEN

[IpOXOKN HYXHO XPaHWUTb B XOMOAWIIbHUKE, MOCKOMbBKY

npu BbICOKWX TeMnepaTypax oHu nornbatot. MNepen

MCNonb3oBaHWEM NpoBepLTe AaTy Y CPOK FOAHOCTH

apoxokent. Mocne Kaxaoro NCnonb3oBaHWs Kak MOXHO

bbicTpee yb6epuTe ux B xonogunbHuk. OBbI4HO, ecnn

xneb6 He noaHsncsl, NpuynHa GbiBaeT B TOM, YTO

[POXOKW OKa3annchb HeNpUrogHbIMMU.

Hwxe npeanoxeHbl cnocobbl, kak y3HaTb, CBEXWE N

LIPOXOKMW, @KTUBHBI OHW UMW HET.

(1) Haneiite 1/2 vawkw Tennoi Bogbl (45-50°C) B
MEpHbIN CTakaH

(2) Do6aBbTe 14.n. 6enoro caxapa u pasMeLuaiTe,
3aTeM fo6aBbTe 24.11. APOXOKEN B BOAY.

(3) MocTaBbTe MepHLIN CTakaH B Tennoe mecto Ha 10
MVH. He nepemelumnBaiite Bogy.

(4) NeHka HanonHWT cTakaH . Ecnu neHkw Her,
[POXOKW HEMPUTOAHBI UMK HEAKTUBHBI.

9. Conb

Conb HyxXHa Ans ynyydleHns Bkyca xneba u

LBeTa kopouku. Ho corb npensTtcTByeT nogbemy

[pOXOKeBOro TecTa. Hukoraa He knaguTte CRvLLKOM

MHoro conu. Ecnu Bbl He XoTUTe fo6aBnsATL

corb B TECTO, NPOCTO He knaguTe ee. Xneob,

NpUroToBneHHbIN 6e3 conu byaet Gonblue.

10.49nua

Alua ynyywatoT TekcTypy xneba, genatot xrneb

6onee nuTaTenbHbIM 1 Bonee MbllWHbIM, a TaKkke

npuaatot xneby Bkyc. Mpu Ucnonb3oBaHUK AWL, NX

HY>XHO pa3buTb 1 pa3mMellaTb.

11.Macno

Macno nossonsiet caenatb xneb 6onee MArkum n

YBENUYMBAET €ro CPOK XpaHeHwsi. CnnBoYHoe Macno

HY>XHO pacTonuTb UM Nope3aTb Ha MemnK1e KyCouKu

nepea Tem, kak knacTb B 0opMy Ansi BbINEYKM, 3T0

NO3BOSIT €My XOPOLLO NepemeLLaTbcs B TecTe.

12.Mekapckuit NOPOLLOK

Mekapckuii NOPOLLIOK UCMONb3YeTCst IMaBHbIM

obpasom Ans nogbema ceepx6eicTporo xneba u

kekcoB. OH He TpebyeT Bpemsi Ans nogbema u

06pa3oBaHus rasa, KoTopbii (POPMUPYET My3blpbKn

UNW pasMsiryaeT CTPYKTYpy xneba, Nockorbky B 3ToM

cny4ae MCNonb3ylOTCS XMMUYECKME NPOLIECChI.

13.Copa

TOT e NpUHUMN OEeNCTBUSA, YTO Uy NeKapcKoro

nopotuka. OHa Takke MOXeT 6bITb MCMONb30BaHa

BMECTE C NeKapCK1M MOPOLLKOM.

14.Boga v gpyrue Xuakoctu

Boga - Heo6XxoanMbI UHrpeaVEHT AN NPUrOTOBNEHUS!

xneba. Kak npasuno, Temneparypa BoAbl AOMKHA

6bITb B Npeaenax ot 20°C go 25°C . Ho ans

YCKOpPEHUS BpeMeHu nogbema ynesrpabbicTporo xneba

TemnepaTypa BoAbl AormkHa 6biTb 45-50°C. Boay

MOXHO 3aMEHUTb CBEXWUM MOJIOKOM W CMECHIO

BOAbI 1 2% CyXOro MOMoKa, YTO YIyyLnT BKyC Xneba

1 LiBET KOpPOYKM. B HekoTopbIX peLienTax B kavecTse

JKMIKOCTM UCTIONb3YeTCs COK, HanpumMep Si6roYHbIN,

anenbC1HOBbINA, JIMMOHHBIN U T.N. JTO yny4LUaeT BKyC

xneba.

KONMUYECTBO MHITPEOUEHTOB

OfHUM 13 BaXHbIX MOMEHTOB NPY NPUTOTOBIIEHN
xneba SIBMSIeTCs UCNONb30BaHNE HYXHOMO
KOMU4eCTBa UHIPEANEHTOB.

HactostenbHo pekomeHAyeM MCNONb30BaTh MEPHbIN
CTaKaH, MEpHYH NOXKY AMs TOro, YToObl OTMEPUTH
HY>KHOE KONWYeCTBO NHIPeaMNEHTOB, B MPOTUBHOM
crnyyae 310 MOXET He Ny4llem o6pa3oM oTpasnUTLCS
Ha pesynbsTaTe BbINEYKU.

1. B3BeluMBaHWe XNAKUX MHTPeAUEHTOB

Bogy, cBexee MOMNOKO MM pacTBOp W3 Cyxoro Monoka
HY>KHO OTMEpsiTb C MOMOLLbI0 MEPHOTO CTakaHa.
YpoBeHb XUAKOCTU B MEPHOM CTakaHe AOIKeH ObiTb
CTPOro ropu3oHTanbHbIM.

Mpexae Yem oTMepMBaTL MAcno Unu apyrue
VHIPEANEHTLI NPOMOWTE MEpPHbI CTakaH OT OCTaTKOB
OPYIVX UHIPEANEHTOB.

2. OTMepuBaHUE CYyXUX MHTPEAVNEHTOB

Cyxvie UHrpeameHTbl HY>XHO OTMEpSATh B
ecTecTBEHHOM ¥ cBOBOAHOM COCTOSIHWM, ANns Gonee
TOYHOTO M3MEPEHWSI KONIMYECTBa MHIPEANEHTOB
ybepuTe M3NULLKM NpoAyKTa Nne3sueM Hoxa, NpoBeas
MM MO Kpak MepHOro cTakaHa.

3. MocnepoBaTenbHOCTb 3aKnagku
MHrpeaAueHTOB

HyxHo cobntogaTb nocnefoBaTenbHOCTb 3aKNaaku
VHIPEANEHTOB, a8 UMEHHO: XK1aKVe UHIPeaMEHTbI,
ArLa, conb U Cyxoi nopoLwok v T.n. Mpu 3aknagke
NPOAYKTOB MyKa He JOMKHA NOMHOCTbI0 HAMOKHYTb.
Lpoxckn MOXHO 3aknafblBaThb TOMBKO Ha CyXyH
MyKy. He gonyckaeTcst COnpUKOCHOBEHUS

apoxoken u conu. Mpy ncnonb3oBaHUn yHKLUK
aBTOMaTUYECKON 3aKnajKku NpoayKToB, Mocre Toro,
Kak byaeT 3ameLLeHO TeCTO, B HEro aBTOMaTU4ECKM
3aknagblBaloTcs PPyKTOBbIE UHrPEANEHTbI. Mpu
MCMNONb30BaHWUK (OYHKLMU 3a[EPXKN HUKOTAA He
no6aBnsanTe B TECTO CKOPOMNOPTALLMUECS MPOAYKTHI,
Takue Kak anua, pykTbl.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
AC 220-240B ~ 50I"u, 800BT

CPOK rOQHOCTU HE OrPAHMNYEH.

XpaHeHue.
PekomeHayeTcst XpaHUTb B 3aKPbITOM CyXOM
NOMELLEHUM NPU TEMMEPaType OKpYXKatoLLero Bosayxa
He Bbiwe nntoc 40°C ¢ OTHOCUTENBHOWM BNAXHOCTbIO
He Bbilwe 70% 1 OTCYTCTBUM B OKpYXXatoLLe cpeae
MbIX, KUCINOTHBIX U APYrUX NapoB.
TpaHcnopTupoBKa.
K aaHHomy npubopy cneuvanbsHble npasuna
nepeBo3ku He NpuMeHsiioTest. MNpu nepeBoske
npnbopa UCMonb3ynTe OPUTMHATIbHYHO 3aBOACKYHO
ynakoBky. MNpv nepeBo3ke cnenyet nsberatb
nageHui, yaapoB U UHbIX MeXaHUYeCKuX BO3OenCTBui
Ha npubop, a Takke NPSIMOro BO3LENCTBUS
aTMocepHbIX 0CaZKOB U arpeccuBHbIX Cpeq.
Okonoruyeckas yTunusaums
E Bbl MOXETE MOMOYb 3aLLMTUTL OKPYXKAKOLLYHO
cpeay! MomHWTe 0 cobnioaeHUN MEeCTHbIX
== npasun: OTnpaBbTe HepaboTatoLlee
3neKkTpoo6opyaoBaHME B COOTBETCTBYHOLUMNE LIEHTPbI
yTUIM3aLmu.

HEUCNPABHOCTU 1 CNOCOBbLI X YCTPAHEHUA

Ne. | Mpo6nema MpuunHa Cnoco6 ycTpaHeHus
1 Obim 13 Ha HarpeBartenbHbIii anemMeHT nonanw Mpwn nepBom “cnonb3oBaHUK Ucnonb3ayiite ee 6e3
BEHTUMSILIMOHHOTO HEKOTOpbIE MHTPeANeHTbI, Xneboneuka 3aKNafikv NHIPEAUEHTOB U C OTKPLITOM KPbILLKON
OTBEPCTUS BO BPEMS! UCMONb3yETCs B NEPBbIN a3, Ha NOBEPXHOCTU OTkntounTe Xneboneuky oT ceTu, NpoTpuTe
BbINEYKM HarpeBaTernibHOro dNieMeHTa 0CTanoch Macno HarpeBaTenbHbIi 3NeMeHT, Gy/IbTe OCTOPOXHbI, HE
06oXrUTECh.
2 HwxHsas kopouka xneba | Moporpesas xneb, Bbl OCTaBUAW €ro HAAOMNMo B BbiTackusaiite xneb cpasy xe, He OCTaBnss ero B
CNNLLKOM ToncTas hopme, NO3TOMY BBILLNIO MHOTO BOAbI pexuMe noforpesa Haaonro
3 Xne6 nnoxo TecTomelLanku NOTHO CUASAT Ha Bany hopMbl Mocne Toro, kak Bbl BbITaWKTe XNe6, Haneiite B popmy
BbITACKMUBAETCS U3 ans xneba ropsidyto Boay. Tak YToGbl OHa MOKpbINa TecToMeLLarnky,
opmbl 3aTem CHUMUTE WX 1 NPOTpUTE
4 WHrpeaveHTsl Nnoxo 1. HenpaBuneHo BeiGpaHa nporpamMma BbiGepuTe HyXHyto nporpammy
nepemeLuanucs, 1 =
xngﬁ 1110XO MGHEKCS 2. MNocne Hayana paboTbl NPOrpamMmMbl KPbILLKY He oTkpbIBaiTe KpbILLKY BO BPEMS NOCNEAHETO
HECKOIbKO pa3 OTKpbIBanM, v xneb nonyuuncs | noabema
Cyxoi, 6e3 KOPUYHEBO KOPOUKU
3. Cn1LLKOM rycToe TecTo, NpensiTcTaytoLLee MpoBepbTe OTBEPCTUE TECTOMELLAMKY, NOCHE TOTO, KaK
HOpPMarbHOMY NepemeLLBaHuIo, Tak, YTo BbITalMTE XNeb nonpobyiTe 3anycTuTb NporpamMmy
TecToMeLUanku Mo4TU He BpaLLalTes 1 B XONOCTYI0, €CNK BCe HOPMarbHO, obpaTuTech B
repemelunBaHne NHrPeANeHTOB NPOUCXOANT | aBTOPU3OBAHHYH CEPBUCHYIO MAacTepCKyo
HepaBHOMEPHO
5 Mocne HaxaTns Ha Temnepartypa B xneboneyke CrvLIKOM Bbicokas | HaxmuTe kHonky “start/stop”, oTkniounte xne6oneuky
KHOMKy “start/stop”, [Ans npurotoBnexus xneba OT ceTu, BbiTaluuTe opMy 1 OTKPOTE KpbiLLKy. [laiiTe
Ha K[ nosiensieTcst xne6oneyke ocTbITb.
“H:HH
6 CriblleH 3ByK HenpaBunbHo ycTaHoBneHa opma Anst MpoBepbTe NPaBUNBLHOCTL YCTAHOBKW (hOPMbI U
pa6ortatoLLero BbiNeYky xneba, Unn TecTa CANULLKOM MHOTO 1 NPaBUNBHOCTL 3aKMNa/Jk1 MHIPEANEHTOB ANs TecTa B
[iBUraTens, HO TECTO He | OHO He MOXeT ObITb NepemellaHo COOTBETCTBUM C PELIENTYPOi
nepemeLunBaeTcs
7 Xneb cunbHo CRnuLLKOM MHOTO [JPOXOKEN UM MYKU UIK MpoBepeTe BCe ykasaHHble haKkTopbl, CoKpaTuTe
NOAHANCS 1 NOAHUMAET | Bofbl, NMGO CIULLKOM BbICOKast TeMnepatypa KOMUYECTBO MHrPEANEHTOB
KPbILLKY oKpyxatoLLei cpeabl
8 Xne6 nonyuuncs Het unu HegoCTaTouHO APOXOKEN, APONOKM MpoBepLTe KONMYECTBO M KAYECTBO POXKEN,
CNWLLKOM MarneHskM | NoXoro kayecTsa unm Bofja 6bina crnmwkom NoBbICLTE TEMMepaTypy okpyxaloLen cpeabl
VNN NOXO NOAHSANCS ropsiyeit, U ApOXOKN CMELanich ¢ Conblo, UNn
HW3Kas TemnepaTypa okpyxaloLlen cpeabl
9 TecTa ClNLLKOM MHOTO | CIIMLLKOM MHOTO JXVWAKOCTY UMM [APOXOKEN CokpaTnTe KONMYECTBO KUAKOCTU UK [APOXOKEN 1NN
1 OHO NepenuBaeTcst CIULLKOM BbICOKasi TeMnepaTypa BbINeyku.
yepes kpait
10 Xne6 onan B LeHTpe 1. Myka He nyyLuero ka4ecTBa, 4To He Jano Wcnonb3yiTte xopoLuyio Myky unu gobasste
npu Bbineyke TECTy NOAHATLCS YRyywmnTenb MyKu
2. [IPOXOKM MOZIHANMCH CIIMLLKOM GbICTPO Unu McnonbayiTe ApoXoKkM Npu KOMHATHOW Temnepatype
Temnepartypa ux 6bina CrnLWKOM BbICOKON
3. U3NULIHEe KONMYEeCTBO BOAbI CAeNnano TecTo | HaiiauTte HyxHOe KonM4ecTBO BOAbI ANs pelenTa
BNAXHBIM U MATKUM
1 Bec xneba cniikom 1. CnLLIKOM MHOTO MYKM N HEL0CTATOYHO YMEHbLUMTE KONNYECTBO MKW UMK yBEnuubTe
GonbLuoi 1 ero BObI KONMYECTBO BOfbI
TEKCTypa CIMLLKOM
nRoTHaS 2. CIULLKOM MHOTO (PpyKTOBbIX MHTPEAUEHTOB CokpaTuTe KOM-BO COOTBETCTBYIOLLMX MHTPEAVNEHTOB 1
VNN LENbHOMLIEHUYHOM MyKW yBENNUYLTE KOM-BO APOXOKE
12 Mpu Hape3ke xneba 1. CIULLKOM MHOTO BOAbI UNU APOXOKEN Unin YMeHbLUMTE KONWUYECTBO BOAbI UMW APOXOKEN U He
B LeHTpe xneba HeT conn 3abyasTe Npo conb
obHapyxuBatoTCa
2. CNULLKOM ropsiyasi Boga MpoBepbTe TemMnepaTtypy Boabl
nycTOTbI
13 Ha noepxHocTu xneba | 1. B xnebe nHrpeaneHTsl ¢ 6onbumm He po6aensite B xneb MHrpeaneHTbl C BbICOKAM
OCTaTKM CyXOii MyKn KOMMYECTBOM rIHOTEHa, Takie kak Macno u cofiepKaH1eM [MIoTEHOB
6aHaHbl 1 T.N.
2. He[JOCTaTOYHO XOPOLLIO NepemelLeHbl MpoBepbTe KONMYECTBO BOAbI U MEXaHKY XneGoneykn
VHIPEAMEHTbI UMK HEOCTATOMHO BOAbI
14 | Cnuwkom ToncTas Ha aTo cunbHo BNKsieT peuenTypa 1 Ecnu kopouka nomny4aeTcs CIINLLKOM TEMHOMN, HaxmuTe
1 TeMHas kopoyka VHIPEAMEHTBI, KOPOUKa CTaHOBUTCS CIIULLIKOM Ha KHOrKy start/stop, 4ToBbl 3aKOHYNTL NporpamMmy
Y NPUrOTOBMEHHbIX TeMHol n3-3a 6onbLUoro konuyecTsa caxapa 3a 5-10MWHYT [0 NpeanonaraemMoro BpeMeHu
KEKCOB MNW NPOAYKTOB 3aBeplLUeHus nporpammbl. Mpexe. Yem BbiTawmTs
c 6onbLuMm Kekc unm xneb 13 hopmel, ocTaBbTe UX B hopme Ha
KONMUYecTBOM caxapa 20MUH C 3aKpbITOW KPbILLKOW
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MANUAL DE UTILIZARE
Cititi acest manual in totalitate Tnainte de utilizare si
pastrati-l pentru consultarea ulterioara.

INDICATII IMPORTANTE DE SIGURANTA

inainte de a utiliza aparatul electric, trebuie s&

respectati intotdeauna urmatoarele masuri de

precautie:

1. Cititi toate instructjunile.

2. Tnainte de utilizare verificati dac4 tensiunea de la
priza corespunde cu cea inscrisa pe placuta cu
caracteristici.

3. Nu utilizati aparatul daca are un cablu sau o figa
deteriorata sau dupa ce a prezentat defectiuni,
sau a fost scapat sau deteriorat in orice fel.
Returnati aparatul la producator sau la cel mai
apropiat service autorizat pentru verificare,
reparatii sau reglari electrice sau mecanice.

4. Nu atingeti suprafetele fierbinti.

5. Pentru a evita pericolul de electrocutare, nu
introduceti cablul, fisele sau carcasa in apa sau in
alte lichide.

6. Scoateti aparatul din priza atunci cand nu-I
utilizatj, inainte de a pune si a lua piese pe/de pe
el si inainte de curatare.

7. Nu lasati cablul sa atarne peste marginea mesei
sau suprafete fierbinti.

8. Utilizarea accesoriilor nerecomandate de
producatorul aparatului poate duce la raniri.

9. Acest aparat nu poate fi utilizat de persoane
(inclusiv copii) cu capacitati fizice, senzoriale si
mentale reduse, sau care nu detin experienta
si cunostintele necesare decat daca sunt
supravegheate sau au fost instruite cu privire
la utilizarea aparatului de catre o persoana
responsabila pentru siguranta lor.

10.Copiii trebuie supravegheati pentru a va asigura
ca nu se joaca cu aparatul.

11. Nu asezati aparatul pe sau in apropierea unei plite
pe gaz sau electrice, sau a unui cuptor incalzit

12.Nu atingeti piesele mobile sau rotative ale
aparatului in timpul coacerii.

13.Nu porniti niciodata aparatul fara ca recipientul
pentru paine sa fie amplasat corect si umplut cu
ingrediente.

14.Nu aplicati lovituri deasupra recipientului sau
lateral pentru a-l scoate, deoarece acest lucru
poate duce la deteriorarea acestuia.

15.Nu introduceti folii sau alte materiale de metal in
masina de facut paine, deoarece acest lucru poate
duce la un incendiu sau scurt-circuit.

16.Nu acoperiti niciodata masina de facut paine cu
prosop sau orice alt material, deoarece caldura
si aburii trebuie sa poata fi eliminati. Se poate
declansa un incendiu daca aparatul este acoperit
sau intra in contact cu material combustibil.

17.Nu utilizati aparatul in alte scopuri decat in cel
destinat.

18.Utilizati aparatul pe o suprafata sigura, dreapta si
uscata.

19.A nu se folosi in exterior!

20.Aparatul nu este conceput pentru a fi controlat prin
intermediul unui temporizator extern sau al unui
sistem separat de reglare de la distanta.

21.Acest aparat a fost dotat cu o fisad cu
impamantare. Asigurati-va ca prizele din casa
dumneavoastra au impamantare.

22.Acest aparat este conceput pentru uz casnic si
aplicatii similare, precum:

* bucatariile pentru personal din magazine, birouri si
alte medii de lucru;

« ferme;

« pentru clientii din hoteluri, moteluri si alte unitati de
cazare;

< unitati de cazare ce asigura micul dejun.

23.Nu utilizati aparatul fara ca recipientul pentru
paine sa fie amplasat la locul lui, pentru a evita
deteriorarea acestuia.

24.Pastrati aceste instructiuni.

AFLATI MAI MULTE DESPRE
MASINA DVS. DE FACUT PAINE (vezi fig. A)
. Ureche capac

. Vizor

Capac

Tava de copt

Carcasa

Brat de frdmantare

Panou de comanda (vezi mai jos)
. Cana de dozare

. Lingura de dozare

10.Carlig

11. Capac grila

12.Grila de ventilatie

PREZENTAREA PANOULUI DE COMANDA
(fig. B)

(Tnscrierile se pot modifica f4ra instiintare prealabila.)
1. Aici este indicat programul pe care I-atj ales

2. Timpul de lucru pentru fiecare program

LANSARE/INCHEIERE PROGRAM
(START/STOP)

Pentru a initia si finaliza programul de coacere
selectat.

Pentru a lansa un program, apasati o data butonul
“START/STOP”. Se va auzi un semnal sonor scurt,
iar cele doua puncte de pe afisajul temporal incep
sa lumineze intermitent si programul incepe. Dupa
inceperea unui program, toate celelalte butoane sunt
dezactivate cu exceptia lui “START/STOP”.

Pentru a incheia programul, apasati butonul START/
STOP timp de aprox. 3 secunde pana ce un semnal
sonor confirma oprirea programului. Aceasta
functionalitate va contribui la impiedicarea oricaror
intreruperi accidentale ale programului.

MENIUL

Are ca scop fixarea pe diverse programe. La fiecare
apasare pe acesta (urmata de un semnal sonor scurt),
programul se va schimba. Prin apasarea continua

pe buton, cele 12 meniuri se vor derula ciclic si vor

fi afisate pe LCD. Selectati programul dorit. Functiile
celor 12 meniuri vor fi prezentate in continuare.
PROGRAM DE COACERE 1: BAZA

Pentru paini albe si mixte cu aluat in special din faina
de grau sau faind de secara. Painea este compacta.

cCHoNOOAWN

Puteti modifica gradul de rumenire al painii cu butonul
Culoare.

PROGRAM DE COACERE 2: FRANTUZEASCA
Pentru paini usoare, din faina superioara. De regula,
aceasta paine este pufoasa si are o crusta crocanta.
Nu este adecvat retetelor cu unt, margarina sau lapte.
PROGRAM DE COACERE 3: CU GRAU INTEGRAL
Pentru paini cu faina grosiera ce necesitd mai multa
framantare si sunt Iasate mai mult timp la crescut (de
exemplu, faina din grau integral si faina de secara).
Painea va fi mai compacta si grea.

PROGRAM DE COACERE 4: QUICK (RAPIDA)
(marimea franzelei si durata nu se aplica) framantare,
dospire si coacere franzela cu bicarbonat de sodiu
sau praf de copt. Painea coapta cu aceasta setare
este de reguld mai mica, avand si o consistenta mai
mare.

PROGRAM DE COACERE 5: DULCE

Pentru paini cu aditivi precum zeama de fructe, miez
de cocos maruntit, stafide, fructe uscate, ciocolata
sau zahar. Din cauza dospirii prelungite, painea va fi
usoara si mai aerata.

PROGRAM DE COACERE 6: ULTRA FAST

(durata nu se aplica) Framantare, dospire si coacere
foarte rapida. Ins painea coapté va fi si cea mai dura
dintre toate.

PROGRAMUL 7: FARA GLUTEN

Pentru paini cu faina si mixuri de copt fara gluten.
Faina fara gluten necesita un interval mai mare
pentru absorbirea lichidelor si dospeste diferit.
PROGRAM DE COACERE 8: ALUAT

(marimea si dimensiunea franzelei nu se aplica)
Pentru prepararea aluatului dospit pentru chifle, pizza
sau paine impletita. In cadrul acestui program, aluatul
nu este copt.

PROGRAMUL 9: GEM

(Culoarea, dimensiunea franzelei si durata nu sunt
aplicabile) Pentru prepararea de gemuri.

PROGRAM DE COACERE 10: PRAJITURA
(dimensiunea franzelei nu se aplica) Framantare,
dospire si coacere, insa dospire cu bicarbonat de
sodiu sau praf de copt

PROGRAM DE COACERE 11: SANDWICH
(SENDVIS)

framantare, dospire si coacere sendvis. Pentru o
paine pufoasad, coapta cu o crusta subtire.
PROGRAMUL 12: COACERE

(marimea franzelei si durata nu se aplica, insa

timpul de functionare poate fi ajustat daca apasati

pe butonul , TIME+"sau ,TIME-". Daca apasati pe
butonul ,TIME+” sau ,TIME-" o dat3, se va creste
sau reduce durata cu 1 minut, respectiv. Intervalul de
timp reglat este de 10-60 minute)

Pentru o coacere suplimentara a painilor care sunt
prea nerumenite sau nu au fost patrunse, la acest
program nu se framanta si nu se dospeste painea.

COLOR (CULOARE)

Cu ajutorul acestui buton, puteti selecta o culoare
LIGHT (deschisa), MEDIUM (medie) sau DARK
(intunecatd) pentru crusta. Apasati acest buton pentru
a selecta culoarea dorita.

LOAF SIZE (DIMENSIUNI FRANZELA)

Apasati acest buton pentru a selecta dimensiunea
franzelei aferenta painii dorite. A se retine ca durata
totala de functionare poate varia in functie de
dimensiunile franzelei.

DELAY (TIME + SAU TIME -) (TEMPORIZARE —
PRELUNGIRE + SAU REDUCERE DURATA -)

Daca doriti ca aparatul sa nu intre imediat in
functiune, puteti folosi acest buton pentru a fixa
temporizarea.

Puteti hotari cand va fi gata painea prin apasarea pe
“TIME +” (PRELUNGIRE) sau “TIME - ” (SCADERE).
Retineti ca temporizarea trebuie sa includa si durata
de coacere a programului. Astfel, la finalizarea duratei
de temporizare, este gata painea fierbinte. Initial,

se vor selecta programul si gradul de rumenire, iar
prin apasarea pe “TIME+” sau “TIME-" se va creste
sau diminua durata de temporizare in pasi de cate

10 minute. Durata maxima de temporizare este de

13 ore.

Exemplu: Acum, este ora 8:30 seara si doriti sa

aveti painea gata in urmatoarea dimineata la ora

7, mai exact, in 10 ore si 30 de minute. Selectati
meniul, culoarea, dimensiunea franzelei iar apoi
apasati TIME+ sau TIME- pentru a creste ora pana
ce apare 10:30 pe LCD. Apoi, apasati butonul STOP/
START pentru a activa programul de temporizare.
Puteti vedea punctele luminand intermitent pe LCD,
iar afisajul va indica durata ramasa in numaratoare
inversa. Painea proaspata va fi gata la ora 7:00
dimineata. Daca nu doriti sa o scoateti imediat, se
initiaza durata de mentinere la cald de 1 ora.
Retineti: Nu utilizati ingrediente rapid perisabile
precum oudle, laptele proaspat, fructele, ceapa etc. la
coacerea temporizata.

MENTINERE LA CALD

Painea poate fi automat mentinuta la cald timp de
60 de minute dupa coacere. Daca doriti sa scoateti
painea, opriti programul de la butonul START/STOP.
NOTA: Programele ALUAT si GEM nu au functia de
mentinere la cald.

MEMORARE

in cazul in care are loc 0 pana de curent in timpul
coacerii, procesul de coacere va fi continuat automat
timp de 10 minute, chiar si fara a fi apasat butonul
Start/Stop. Daca pana de curent depaseste 10
minute, functia de memorare nu mai este valabila
si masina de facut paine trebuie repornita. Cu
toate acestea, daca aluatul se afla doar in faza de
framantare la momentul producerii penei de curent,
puteti apasa butonul “START/STOP” pentru a
continua programul de la inceput.

MEDIU

Masina functioneaza bine intr-un interval mare de
temperaturi, insa poate exista o diferenta in ceea ce
priveste dimensiunea painii intre o incapere foarte
calda si una foarte rece. Temperatura recomandata a
camerei ar trebui sa se incadreze intre 15°C si 34°C.

ROMANESTE
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AFISAJ DE AVERTIZARE:

Nu Tncercati sa initiati operarea cuptorului de paine
Tnainte ca acesta sa se fi racit sau incalzit. Daca
afisajul indica “HHH” dupa ce programul a fost initiat,
aceasta Inseamna ca temperatura din tava de paine
este prea ridicata. Intrerupeti programul si scoateti
din priza imediat. Apoi, desfaceti capacul si lasati
aparatul sa se raceasca complet inainte de reutilizare
(cu exceptia programului de COACERE si GEM).
Daca afisajul indica “LLL” dupa ce programul a fost
initiat, aceasta inseamna ca temperatura din tava

de paine este prea scazuta. Aduceti cuptorul de
paine la un nivel mai ridicat de utilizare (cu exceptia
programului de COACERE si GEM). Daca afigajul
indica “EEOQ” dupa ce atj apasat pe butonul de
Pornire/Oprire,senzorul de temperatura are un circuit
deschis; supuneti senzorul unei verificari atente la un
specialist avizat. Daca afisajul indica mesajul “EE1”,
aceasta Inseamna ca senzorul de temperatura s-a
scurtcircuitat.

LA PRIMA UTILIZARE

Aparatul poate degaja putin fum si un miros

caracteristic atunci cand il porniti pentru prima data.

Acest fenomen este normal si va disparea in curand.

Asigurati-va ca aparatul beneficiaza de ventilatie

suficienta.

1. Verificati daca toate piesele si accesoriile sunt
intacte si nu prezinta semne de deteriorare.

2. Curatati toate piesele conform sectiunii ulterioare,
,Curatare si intretinere”.

3. Aduceti cuptorul automat de paine in mod coacere
si lasati-l sa coaca gol timp de 10 minute. Dupa
racire, curatati-l inca o data.

4. Uscati in intregime toate piesele si asamblati-le
pentru ca aparatul sa fie gata de utilizare.

PREPARARE PAINII

1. Asezati tava la locul sdu, apoi rotiti-o in sens orar
pana la angrenarea sonor in locas. Fixati bratul de
framantare pe axurile de actionare. Rotiti bratele
de framantare in sens orar, pana se angreneaza
sonor. Se recomanda umplerea gaurilor cu
margarina rezistenta la caldura inainte de a fixa
bratele de framantare; astfel, se evita infiltrarea de
aluat pe sub bratele de frdmantare, iar acestea ar
putea fi scoase din paine usor.

2. Asezatj ingredientele in tava de copt. Respectati
ordinea precizata in reteta.
De regula, se vor introduce mai intai apa sau
lichidul, apoi zaharul, sarea si faina; adaugati
intotdeauna drojdia sau praful de copt ca
ultimul ingredient. Tn cazul unui aluat greu cu o
cantitate ridicata de secara sau faina integrala,
recomandam inversarea ordinii de adaugare a
ingredientelor, mai exact, adaugarea drojdiei
uscate si a fainii ca ingredient initial si apoi a
lichidului, pentru o framéantare optima.

3. Apasati cu degetul faina in lateral. Adaugati
drojdie in adancitura creata.
Asigurati-va ca nu intra in contact cu ingredientele
lichide sau cu sarea.

4. Inchideti usor capacul si cuplati fisa de alimentare
la o priza murala.

5. Apasati butonul Meniu pana la selectarea
programului dorit.

6. Apasati butonul COLOR pentru a selecta culoarea
dorita a crustei. (daca este cazul)

7. Apasati butonul LOAF SIZE pentru a selecta
marimea dorita (daca este cazul).

8. Fixati durata de temporizare prin intermediul
butonului Time+ sau Time-. Aceasta etapa poate fi
omisa daca doriti ca aparatul sa inceapa imediat
functionarea.

9. Apasati butonul START/STOP pentru a initia
functionarea.

10.Dupa finalizarea procesului, se vor auzi 10

semnale sonore. Puteti apasa butonul START/
STOP timp de aprox. 2-4 secunde pentru a opri
procesul si pentru a scoate painea. Deschideti
capacul si, cu ajutorul unor manusi termorezistente
de bucatarie, strangeti ferm manerul tavii de copt.
Rotiti tava in sens anti-orar si trageti usor tava
direct in sus si afara din aparat.

.Folositi o paleta teflonata pentru a desolidariza

usor marginile painii din tava.

Avertisment: Tava de paine si painea pot fi extrem

de fierbinti! Manevrati-le cu atentie si folositi

intotdeauna manusi de bucatarie.

12.Rasturnatj tava pe un suport de bucatarie curat si
scuturati usor pana la caderea painii pe suport.

13.Scoateti painea cu grija din tava si l1asati sa se
raceasca cam 20 de minute inainte de a o felia.

14.Daca nu va aflati in incapere sau daca nu ati
apasat butonul START/STOP la finalul functionarii,
painea va ramane la calm automat timp de 1 ora
(daca este cazul), cand operatia de mentinere la
cald ia sfarsit, se vor auzi semnale sonore.

15.1n cazul neutilizérii, aduceti comutatorul in pozitia
de inchidere si scoateti fisa din priza.

Observatie: inainte de a taia franzela in felii, folositi

carligul pentru a extrage bratul de framantare ascuns

n partea inferioara a franzelei. Franzela este fierbinte

- nu scoateti niciodata bratul de framantare cu mana.

CURi\]'ARE Si iNTRE'[INERE

Deconectati masina de la sursa de alimentare si

|asati-o sa se raceasca inainte de curatare.

1. Recipientul pentru paine: Stergeti pe dinduntru si
pe dinafara cu o carpa umeda. Nu utilizati agenti
abrazivi sau obiecte ascutite pentru a proteja
stratul non-adeziv. Recipientul trebuie sa fie
complet uscat inainte de utilizare.

2. Lama de framéantare: Daca lamele de framantare
sunt dificil de scos de pe ax, umpleti recipientul cu
apa calduta si lasati-l in apa timp de aprox. 30 de
minute. Dupa aceea, malaxorul poate fi scos usor
pentru a fi curatat. De asemenea, stergeti lama cu
atentie cu o carpa umeda din bumbac. Nu uitati ca
recipientul pentru paine si lama de framantare sunt
componente ce pot fi introduse in masina de spalat
vase.

3. Capacul si fereastra: curatati capacul pe dinduntru
si pe dinafara cu o carpa usor umeda.

Grila de ventilatie: Pentru a asigura ventilatia,
capacul grilei de ventilatie trebuie sa fie detasat si
curatat periodic.
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4. Carcasa: stergeti usor suprafata exterioara a
carcasei cu o carpa umeda. Nu utilizati agenti de
curatare abrazivi, deoarece acest lucru ar putea
deteriora luciul suprafetei. Nu introduceti niciodata
carcasa in apa pentru curatare.

5. Tnainte ca masina de spalat sa fie ambalaté
pentru depozitare, asigurati-va ca este complet
racita, curata si uscata, puneti lingura si lama de
framantare in sertar, iar capacul trebuie sa fie
nchis.

INTRODUCEREA INGREDIENTELOR
PENTRU PAINE

1. Faina de panificatie

Faina de panificatie are un continut ridicat de gluten
(astfel, poate fi denumita si faina cu continut ridicat
de gluten ce are si cantitati insemnate de proteine),
are o elasticitate buna si pastreaza dimensiunea
painii, astfel incat aceasta nu se lasa dupa crestere.
Deoarece continutul de gluten este mai ridicat decat
la faina normald, aceasta poate fi folosita la paini de
dimensiuni mari si cu o textura interioara mai buna.
Faina de panificatie reprezinta cel mai important
ingredient pentru coacerea painii.

2. Faina simpla

Faina simpla este obtinuta prin amestecarea graului
tare cu cel slab atent selectionat, putand fi utilizata la
coacerea painii normale sau a prajiturilor.

3. Faina de grau integral

Faina de grau integral este produsa prin macinarea
graului integral, contine coaja de grau si gluten.
Aceasta este mai grea si mai nutritiva decat faina
normald. Painea facuta din faind de grau integral are
de obicei dimensiuni mici. Multe retete combina de
obicei faina de grau integral cu faina de panificatie
pentru a obtine rezultate optime.

4. Faina neagra de grau

Faina neagra de grau, denumita si “faina bruta”,
este un tip de faina cu continut ridicat de fibre,
asemanatoare cu faina de grau integral. Pentru a
obtine paini mari dupa crestere, aceasta faina trebuie
utilizata in combinatie cu un procentaj ridicat de fdina
de panificatie.

5. Faina pentru prajituri

Faina pentru prajituri este obtinuta prin macinarea
unui grau cu continut redus de proteine, folosita

n special la prajituri. Diferite tipuri de faina par sa
semene. De fapt, ceea ce diferad este randamentul
drojdiei sau capacitatea de absorbtie a diferitelor
tipuri de faina, in functie de zonele de crestere,
conditiile de crestere, procesul de macinare si
perioada de depozitare. Puteti alege faina de la
diferiti producatori pentru a testa, gusta si compara
pe piata locala si sa o alegeti pe cea care ar produce
celea mai bune rezultate pe baza experientei si a
gustului dumneavoastra.

6. Faina de porumb si faina de ovaz

Faina de porumb si cea de ovaz sunt obtinute prin
macinarea porumbului, respectiv a ovazului; ambele
cereale reprezinta ingredientele aditionale folosite
pentru a imbunatati aroma si textura.

7. Zahar

Zaharul este un ingredient foarte important pentru a

adauga un gust dulce si culoare painii. Pentru painea

crescuta cu drojdie reprezinta un ingredient ajutator.

Zaharul alb este foarte utilizat. Zaharul brun sau

zaharul pudra poate fi utilizat in conditji speciale.

8. Drojdia

Drojdia asigura procesul de fermentare a aluatului,

dupa care produce dioxid de carbon, pentru ca

painea sa creasca, iar fibra interioara sa fie moale.

Cu toate acestea, cresterea rapida cu drojdie are

nevoie de carbohidratii din zahar si faina.

« 1linguritd de drojdie uscata activa = 3/4 lingurite
de drojdie instant

* 1,5 lingurite de drojdie uscata activa = 1 lingurita
de drojdie instant

« 2lingurite de drojdie uscata activa = 1,5 lingurite
de drojdie instant

Drojdia trebuie pastrata la frigider, deoarece la

temperaturi ridicate isi pierde din proprietati. Inainte

de utilizare, verificati data expirarii si durata de
depozitare a drojdiei. Dupa fiecare utilizare, puneti-o
napoi la frigider, cat mai repede posibil. De obicei,

atunci cand painea nu creste, inseamna ca drojdia a

fost inactiva.

Mai jos sunt prezentate metode de verificare daca

drojdia este proaspata si activa sau nu.

(1) Turnati 1/2 cana de apa calda (45-50°C) intr-o
cana gradata.

(2) Puneti o lingurita de zahar alb in cana si
amestecati, apoi presarati 2 lingurite de drojdie in
apa.

(3) Puneti cana gradata intr-un loc cald timp de 10
minute. Nu agitati apa.

(4) Spuma trebuie s fie de marimea unei céni. In caz
contrar, drojdia este inactiva.

9. Sarea

Sarea este necesara pentru a imbunatati aroma painii

si culoarea cojii. Cu toate acestea, trebuie avut grija

ca sarea sa nu afecteze calitatile drojdiei. Nu utilizati
niciodata prea multa sare intr-o reteta. Daca nu doriti
sa utilizati sare, omiteti-o. Fara sare, painea va iesi
mai mare.

10.0ua

Ouale pot imbunatati textura painii, facand-o mai

hranitoare si mai mare, adaugand si o aroma

deosebita. Acestea trebuie decojite si amestecate
uniform.

11.Unturd, unt si ulei vegetal

Untura poate face painea usoara si poate mari

perioada de depozitare. Untul trebuie topit sau taiat

n bucatele inainte de utilizare, astfel incat sa fie

amestecat uniform atunci cand este scos din frigider.

12.Praf de copt

Praful de copt este utilizat mai ales pentru painea

Ultra Fast si pentru prajituri. Acesta nu necesita timp

de crestere si produce gaze care vor forma bule sau

vor usura textura painii pe baza unui principiu chimic.
13.Bicarbonatul de sodiu

Acelasi principiu ca mai sus. Poate fi utilizat de

asemenea in combinatie cu praful de copt.
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14.Apa si alte lichide

Apa este un ingredient esential pentru coacerea
painii. in general, temperatura apei intre 20°C si 25°C
este cea mai potrivitd. Cu toate acestea, temperatura
apei trebuie sa ajunga la 45-50°C pentru a accelera
timpul de crestere in cazul programului Ultra Fast.
Apa poate fi inlocuita cu laptele proaspat sau apa
amestecata cu 2% lapte praf, care poate spori aroma
painii si imbunatati culoarea cojii. Unele retete pot
necesita suc pentru a spori aroma painii, ca de ex.
suc de mere, suc de portocale, suc de lamaie etc.

MASURAREA INGREDIENTELOR

Un pas important in prepararea unei paini bune este
utilizarea unei cantitati potrivite de ingrediente.

Se recomanda utilizarea unei cani gradate si a unei
linguri de masurare pentru a obtine cantitati precise,
deoarece calitatea painii depinde de acest lucru.

1. Cantarirea ingredientelor lichide

Apa, laptele proaspat sau solutia de lapte praf trebuie
masurate cu ajutorul canilor gradate.

Observati nivelul canii gradate cu ochii pe orizontala.
Cand masurati ulei de gatit sau alte ingrediente,
curatati cana foarte bine fara alte ingrediente.

2. Masurarea prafurilor uscate

Praful uscat trebuie pastrat in conditji normale;
uniformizati gura canii usor, cu o lama, pentru a
permite 0 masurare precisa.

3. Ordinea introducerii ingredientelor

in general, ordinea introducerii ingredientelor trebuie
respectata, aceasta fiind: ingrediente lichide, oua,
sare si lapte praf etc. La introducerea ingredientelor,
faina nu trebuie udata complet de lichide. Drojdia
poate fi agezata pe faina uscata. Drojdia nu trebuie
sub nicio forma sa se atinga cu sarea. Atunci

cand se utilizeaza functia de addugare automata

a ingredientelor, dupa ce faina a fost framantata,
fructele vor fi automat turnate in amestec. Cand
utilizati functia de amanare pentru un timp indelungat,
nu adaugati niciodata ingrediente care se strica
repede, precum oua sau fructe.

DATE TEHNICE

CA 220-240V ~ 50Hz, 800W

Eliminare ecologica

E Puteti ajuta la protejarea mediului!

Respectati reglementarile locale: predati
— echipamentele electronice scoase din uz la

un centru specializat de eliminare a deseurilor.

DETECTAREA PROBLEMELOR

Nr.

Problema

Evolutie

Solutie

1

Fum din orificiile de
aerisire in timpul
coacerii

Unele ingrediente se lipesc de elementul termic
sau alaturi de el; la prima utilizare, uleiul ramane
pe suprafata elementului termic

La prima utilizare a cuptorului, utilizatj-l fara niciun
ingredient in interior si cu capacul deschis. Scoateti
fisa cuptorului automat de paine din priza si curatati
elementul termic, avand grija sa nu suferiti arsuri.

Crusta inferioara a
painii este prea groasa

Tineti painea calda si lasati-o in tava o durata
mai lunga de timp, pentru a nu pierde prea
multd apa

Scoateti painea imediat, fard mentinere la cald

Painea este foarte greu
de scos

Framantatorul s-a lipit puternic de axul din tava
de paine

Dupa scoaterea painii, puneti apa fierbinte in tava de
copt si lasati framantatorul in apa timp de 10 minute,
apoi scoateti-l si curatati-l.

Ingredientele se
amesteca neuniform,
iar coacerea este
nesatisfacatoare

1. meniul de program selectat este inadecvat

Selectati meniul de program adecvat

2. dupa functionare, capacul este deschis
de cateva ori iar painea este uscata si
nerumenita

Nu deschideti capacul la ultima dospire

3. Rezistenta la amestecare este prea mare, iar
framantatorul nu se poate deplasa si nu poate
amesteca adecvat

Verificati orificiul de framantare, apoi scoateti tava
de copt si actionati fara sarcina. In cazul unui
comportament anormal, luati legatura cu centrul de
depanare avizat.

Se afiseaza “H:HH”
dupé apasarea
butonului “start/stop”

Temperatura in cuptorul automat de paine este
prea ridicatd pentru prepararea painii.

Apasati butonul “start/stop” si scoateti cuptorul din
priza, apoi scoatetj tava si lasati capacul deschis pana
ce cuptorul se raceste

Se aude motorul
nsa aluatul nu este
frdmantat

Tava este fixata inadecvat sau aluatul este prea
mare pentru a fi framantat

Verificati daca tava de copt este fixata corespunzator
si daca aluatul este facut in conformitate cu reteta iar
ingredientele sunt cantarite corespunzator

Péinea este atat de
mare, incat impinge
capacul

Drojdia, faina sau apa au fost folosite in cantitati
excesive ori temperatura de coacere este prea
ridicata

Verificati posibilitatile anterioare, reduceti adecvat
cantitatea in functie de problemele observate

Painea este prea mica
sau nu dospeste

Lipseste drojdia sau este insuficienta; mai mult,
drojdia poate s& creascéa greu din cauza unei
temperaturi prea ridicate sau este amestecata
cu sare ori temperatura inconjuratoare este
scazuta.

Verificati cantitatea si cresterea drojdiei, cresteti
temperatura din camera corespunzator.

Aluatul este atat de
mare incat da pe
dinafaré din tava
de copt

Cantitatea de lichide este atat de mare, incat
aluatul este moale iar drojdia este de asemenea
n exces.

Reduceti cantitatea de lichide si imbunatatiti rigiditatea
drojdiei

Péinea se adanceste in
mijloc in timpul coacerii
aluatului

1. féina utilizatd nu este puternica si nu poate
face aluatul s& creasca

Folositi faina de panificatie sau pudra puternica.

N

. Drojdia creste prea repede sau temperatura
drojdiei este prea ridicata

Drojdia este folosita la o temperatura mai scazuta
decat cea a camerei

w

Excesul de apa face aluatul prea umed si
moale.

in functie de gradul de absorbtie al apei, adiugati apa
in compozitie

Greutatea painii
este foarte mare, iar
compozitia este prea
densa

. prea multa faina si prea putind apa

Reduceti faina sau adaugati apa

N

prea multe ingrediente din fructe sau prea
multé faina integrala

Reduceti cantitatea ingredientelor corespunzétoare si
cresteti cantitatea de drojdie

Portiunea din mijloc
este goald dupa taiere

Prea multa apa sau drojdie ori absenta sarii

Reduceti adecvat apa sau drojdia si verificati cantitatea
de sare

N

. temperatura apei este prea ridicata

Verificati temperatura apei

Suprafata painii se
lipeste

. painea are ingrediente cu un continut ridicat
de gluten, cum ar fi unt si banane etc.

Nu adaugati ingrediente cu un continut ridicat de gluten
n paine.

N

. amestecare inadecvata, lipsa apa

Verificati apa si starea mecanica a cuptorului automat
de paine

Crusta este prea
groasd, iar culoarea
este prea intunecata
cand se prepara
préjituri sau alimente
cu un continut prea
ridicat de zahar

Diferite retete sau ingrediente influenteaza
substantial prepararea painii, culoarea se va
ntuneca foarte mult din cauza unei cantitati
mari de zahar

Daca culoarea este prea intunecaté in cazul unei retete
cu o cantitate prea mare de zahar, apasati pe start/stop
pentru a intrerupe programul cu 5-10 minute inainte

de ora de incheiere vizata. Inainte de a scoate painea,
tineti painea sau prajitura in tava timp de aproximativ
20 de minute cu capacul inchis.

28
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LIETUVIU K.

INSTRUKCIJU VADOVAS
Prie$ naudodamiesi prietaisu, atidZiai perskaitykite §j
vadova ir i§saugokite jj ateiciai.

SVARBUS |SPEJIMAI

Prie§ naudodamiesi Siuo prietaisu, batinai

susipazinkite su Siomis atsargumo priemonémis ir jy

laikykités:

1. Perskaitykite visg instrukcijg.

2. Prie$ naudodamiesi prietaisu, patikrinkite ar
sieninio maitinimo lizdo parametrai atitinka
prietaiso parametrus, nurodytus ploksteléje.

3. Nedirbkite prietaisu jei apgadintas jo maitinimo
laidas, kistukas, jei prietaisas sugedegs, nesaugus,
buvo nukrites ar sutrenktas. Grazinkite prietaisg
gamintojui arba artimiausiam jgaliotam remonto
specialistui patikrinti, remontuoti, reguliuoti
prietaiso elektros ar mechaninius blokus.

4. Nelieskite jkaitusiy pavirsiy.

5. Tam, kad apsisaugotuméte nuo elektros Soko,
nemerkite laido, kiStuko ar korpuso j vandenj ar
kitokj skyst;.

6. Nenaudojamg prietaisg iSjunkite i§ maitinimo lizdo,
taip pat iSjunkite prie$ ardant ar prie$ valant.

7. Saugokite, kad laidas nebdaty ties astriais ar
jkaitusiais pavirSiais.

8. Nenaudokite gamintojo nerekomenduojamy
priedy, nes dél to galite susizaloti.

9. Sis prietaisas néra skirtas naudotis asmenims
(jskaitant vaikus) su fizine, sensorine ar protine
negalia, arba jei tokie asmenys neturi reikiamy
Ziniy apie naudojimasi prietaisu, iSskyrus atvejus,
kada tokius asmenis prizidri ir tinkamai moko Kkiti
asmenys, atsakinti uz jy sauga.

10.Batina uztikrinti, kad vaikai nezaisty $iuo prietaisu,
nes tai pavojinga.

11. Nedékite prietaiso ant ar netoli jkaitusios dujinés
ar elektrinés viryklés ar jkaitusios orkaités.

12.Nesilieskite prie bet kokiy judanciy ar
besisukanciy daliy masinai veikiant.

13.Niekada nejjunginékite prietaiso jei duonos skarda
neuzpildyta ingredientais.

14.Niekada netrankykite duonkepés skardos,
duonkepés virSaus ar kity daliy, nes apgadinsite
prietaisg.

15.] duonkepe nedékite metalinés folijos ar kitokiy
medziagy, nes dél to atsiranda trumpo jungimo ir
gaisro pavojus.

16.Niekada neuzdenkite duonkepés ranksluosciu
ar kitokia medziaga, nes karstis ir garai i$ jos turi
iSeiti laisvai. Esant Salia arba prisilietus duonkepei
prie degiy medziagy, gali kilti gaisras.

17.Nenaudokite Sio prietaiso ne pagal jo paskirt].

18.Visada naudokite prietaisg ant tvirto, sauso ir
lygaus pagrindo.

19.Nevartokite prietaiso lauke.

20.Prietaisas néra skirtas naudojimui su iSoriniu
laikmadiu ar atskira nuotolinio valdymo sistema.

21.Sis prietaisas turi maitinimo kistukg su jZeminimu.
Patikrinkite, ar sieninis maitinimo lizdas gerai
jZemintas.

22.Prietaisas skirtas naudojimui buityje ir tokiai
paskirciai, kaip:

< virtuvés personalui parduotuvése, biuruose ir
kitoje darbinéje aplinkoje;

* Okininky namuose;

« skirtas vieSbuciy, moteliy ir kitokiy vieSojo
apgyvendinimo jstaigy aplinkai;

* nakvyng ir pusrycius teikian€iy jstaigy aplinkai.

23.Nenaudokite Sio prietaiso nejdéje j jo vidy duonos
skardos, nes apgadinsite prietaisa.

24.18saugokite Sias instrukcijas.

DUONKEPES APRASYMAS (Zr. A pav.)
. Danggcio rankenélé

. Apzvalgos langas

Dangtis

Duonos kepimo skarda

. Korpusas

Minkymo menté

. Valdymo skydas (Zr. toliau)
. Matavimo puodelis

. Matavimo $aukstas

10. Laikiklis

11. Ventiliacijos gaubtas
12.Ventiliacijos anga

VALDYMO SKYDELIO APRASYMAS (B pav.)
(Valdymo skydelio konstrukcija gali bati pakeista be
iSankstinio jspéjimo.)

1. Cia rodoma pasirinkta programa

2. Kiekvienos programos veikimo laikas

|[JUNGIMAS/ISJUNGIMAS

Dél pasirinktos kepimo programos jjungimo ir
iSjungimo.

Jei norite jjungti programg, vieng kartg nuspauskite
“START/STOP” mygtuka. Pasigirs trumpas
pypteléjimas ir du taskeliai displéjuje ims mirkseéti, o
programa jsijungs. Prasidéjus programai bus atjungti
mygtukai iSskyrus “START/STOP” mygtuka.

Jei norite i§jungti programa, spauskite “START/STOP
” mygtuka ir palaikykite nuspaude apie 3 sekundes —
tol, kol pypteléjimas patvirtins, kad programa ijungta.
Si funkcija skirta tam, kad apsaugoty nuo netyginio
programos iSjungimo.

MENIU

Meniu naudojamas jvairioms programoms nustatyti.
Kiekvieng karta spaudziant meniu (pasigirsta trumpas
pypteléjimas), programa pasikeicia. Nuolatos
spauskite mygtuka ir LCD displéjuje bus parodytos
visos 12 programy. Pasirinkite norimg programg. 12-
os meniu funkcijos bus aprasytos Zemiau.

1 KEPIMO PROGRAMA: , BASIC“ (PAGRINDINE)
Baltai ir maiSytai duonai i$ kvietiniy arba kvietiniy ir
ruginiy milty. Duona yra kompakti$kos konsistencijos.
Tokios duonos paskrudinimo laipsnj galésite nustatyti
pagal pageidavimus.

2 KEPIMO PROGRAMA: ,FRENCH*
(PRANCUZISKA DUONA)

Lengvai duonai, kuri kepama i$ smulkiy milty. Tokia
duona paprastai blina minksta su traskia pluta.

Si programa netinka receptams, kur naudojamas
sviestas, margarinas ar pienas.

©CONDT A WN

3 KEPIMO PROGRAMA: ,,WHOLE WHEAT*
(RUPUS KVIETINIAI MILTAI)

Sunkesnés konsistencijos duonai kepti reikia ilgesnio
maiSymo ir kildinimo (pavyzdziui, jei ketinate kepti
rupig kvietine ar rupia rugine duong). Tokia duona
kompaktiskesné ir sunkesné.

4 KEPIMO PROGRAMA: “QUICK”(GREITAS
KEPIMAS)

(kepalo dydis ir delsos laikas netaikomi) duonos

su kepimo soda arba kepimo milteliais minkymas,
kildinimas ir kepimas. Siuo nustatymu kepama duona
paprastai yra mazesné ir tankesné.

5 KEPIMO PROGRAMA: ,,SWEET“ (SALDI
DUONA)

Si programa skirta duonai su priedais, tokiais, kaip
vaisiy sultys, kokoso drozlés, razinos, dzZiovinti
vaisiai, Sokoladas ar cukrus. Dél ilgesnio kildinimo
duona bus lengvesné, joje bus daugiau oro skyluéiy.
6 KEPIMO PROGRAMA: ,,ULTRA FAST* (ITIN
GREITA)

(delsos laikas netaikomas) Minkymas, kildinimas ir
kepimas vyksta labai greitai. Tadiau Sia programa
iSkepta duona bus prastesnés kokybés.

7 PROGRAMA: ,,GLUTEN FREE“ (BE GLIUTENO)
Duonai i§ milty be gfliuteno ir kepimo miSiniams.
Miltai be gliuteno ilgiau pasisavina skyscius ir
pasizymi ilgesnémis kilimo savybémis.

8 KEPIMO PROGRAMA: ,,DOUGH* (TESLA)
(spalva ir kepalo dydis netaikomi) Skirta mieliniy
spurgy, picos ar pynugiy telai paruosti. Sios
programos metu kepimas neatliekamas.

9 PROGRAMA: ,,JAM“ (DZEMAS)

(Spalva, kepalo dydis ir delsos laikas netaikomi)
DzZemy gamybai.

10 KEPIMO PROGRAMA: ,,CAKE“ (PYRAGAS)
(kepalo dydis netaikomas) Pyrago su kepimo soda
arba kepimo milteliais minkymas, kildinimas ir
kepimas.

11 KEPIMO PROGRAMA: “SANDWICH”
(SUMUSTINIS)

sumustinio minkymas, kildinimas ir kepimas. Lengvos
tekstdros duonos kepimui su storesne plutele.

12 PROGRAMA: ,,BAKE*“ (KEPIMAS)

(Kepalo dydis ir delsos laikas netaikomi, bet veikimo
laikg galima reguliuoti paspaudziant mygtukus , TIME+
arba ,TIME-*. Vieng kartg paspaudus mygtukg
,TIME+“ (Pridéti laiko) arba , TIME-" (Atimti laiko),
laikas pailginamas arba sutrumpinamas 1 minute.
Reguliuojamo laiko intervalas yra 10-60 minuciy.)
Papildomai kepant duona, kuri yra per Sviesi ar
neiskepusi, Sioje programoje néra minkymo arba
kildinimo.

SPALVA

Siuo mygtuku galite pasirinkti“ LIGHT” ($viesig),
“MEDIUM” (viduting) ar “DARK” (tamsig) plutos
spalva. Spauskite §j mygtuka ir pasirinkite norimag
spalva.

KEPALO DYDIS

Spauskite §j mygtuka ir pasirinkite duonos kepalo
dydj. Atminkite, kad veikimo laikas priklauso ir nuo
kepamos duonos kepalo dydzio.
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DELSA (“TIME +” ARBA “TIME -

Jei norite, kad prietaisas jsijungty ne iSkart, Sia
funkcija galite nustatyti jsijungimo delsos laika.

Prie$ nuspaudziant “TIME +” arba “TIME =" mygtuka
nuspreskite kokia turi bati pageidaujamos delsos
trukmé. Atminkite, kad delsos laikas apima ir kepimo
programos laikg. Tai yra, pasibaigus delsos laikui,
galésite pateikti karSta duong. Pirmiausia reikia
uzprogramuoti rudumo laipsnj, o tada, spaudziant
“TIME+” arba “TIME-" atitinkamai padidinti arba
sumazinti delsos trukme 10 minuciy padalomis.
Maksimali delsa yra 13 valandy.

Pavyzdys: Dabar yra 8:30 val. vakaro, o norite, kad
Sviezia duona bty iSkepta ryto 7 valandai, t.y. po

10 valandy ir 30 minuciy. Pasirinkite kepimo meniu,
duonos apskrudinimo spalva, kepalo dydj ir spauskite
“TIME+” arba “TIME-" to, kol LCD displéjuje bus
uzra$as ,10:30". Tada spauskite “STOP/START”
mygtuka, kad jjungtuméte delsos programa. LCD
ekrane turite matyti mirksinti taskelj, kuris reiSkia, kad
jjungta atgaliné laiko atskaita. Duona bus iSkepta 7:00
val. ryto. Jei duonos i$kart iSimti nenorésite, galite
nustatyti 1 valandos pasildymo laika.

Pastaba: Jei kepate su delsa, nenaudokite greitai
gendanciy produkty, tokiy, kaip kiauSiniai, Sviezias
pienas, vaisiai, svoganai ir pan.

+KEEP WARM* (PASILDYMAS)

Duona po iSkepimo dar gali bati Sildoma 60 minuéiy.
Jei norite iSimti duona, i$junkite programg naudodami
,START/STOP" mygtuka.

PASTABA: Programose TESLA ir DZEMAS néra
laikymo Siltai funkcijos.

»MEMORY* (ATMINTIS)

Jei duonos gamybos metu nutrakty elektros
maitinimas, atsiradus elektrai duonos gamybos
procesas bus tesiamas automatiskai po 10 minuciy
net nepaspaudus ,Start/Stop“ mygtuko. Jei elektra
dingty ilgesniam nei 10 minuciy laikui, duonkepe
reikés jjungti i$ naujo. Taciau jei teSla dingus elektrai
bus tik minkymo stadijoje, tiesiog paspauskite
LSTART/STOP* mygtuka, kad paleistuméte programg
nuo pradziy.

APLINKA

Sis jrenginys veikia gerai plagiame temperatiry
diapazone, tagiau kepalo dydis kepant labai Siltoje ar
labai Saltoje patalpoje gali skirtis. Rekomenduojame,
kad kambario temperatdra baty tarp 15°C ir 34°C.

|ISPEJIMY RODYMAS:

Nebandykite naudoti duonos kepimo jrangos

kol ji nepakankamai atvéso arba nepakankamai
iSilo. Displéjus rodys ,HHH" po to, kai bus jjungta
programa, o tai reiSkia, kad temperatdra duonos
formoje yra per didelé. Jus turétuméte sustabdyti
programg ir kuo skubiau i$jungi jrangos maitinimo
laidg i§ maitinimo lizdo. Tada atidarykite dangtj ir
leiskite masinai visiSkai atvésti pries ja naudojantis
vél (i8skyrus BAKE ir JAM programg). Displéjus
rodys ,LLL* po to, kai bus jjungta programa, o

tai reiSkia, kad temperatira duonos formoje yra
per zema. Tokiu atveju reikés pasildyti duonos
kepimo jranga (i$skyrus BAKE ir JAM programa).

LIETUVIU K.
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Jei displéjuje atsiranda uzrasas ,EEQ" po to, kai
paspaudziate jjungimo/i§jungimo mygtuka, reiskia,
kad atsijungé temperatiros sensorius - nugabenkite
masing j atstovybe apzidrai. Jei rodomas uzrasas
LEE1", reiSkia, kad jvyko temperatdros sensoriaus
uztrumpinimas.

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

IS jrenginio gali sklisti Siek tiek dumy ir specifinis

kvapas, kai jj jjungiate pirma kartg. Tai yra normalu

ir netrukus baigsis. Uztikrinkite, kad jrenginys baty
tinkamai védinamas.

1. Patikrinkite ar yra visos detalés ir visi reikmenys,
ar detalés ir reikmenys neapgadinti.

2. Nuvalykite visas masinos dalis taip, kaip aprasyta
skyrelyje “Valymas ir techniné priezidra”.

3. |junkite jrenginj j kepimo rezimga ir kepkite juo
tus€iu apie 10 minuéiy. Kai jrenginys atves,
iSvalykite jj dar karta.

4. |SdzZiovinkite ir vél sumontuokite visas dalus tam,
kad prietaisas bity paruoStas naudojimui.

KAIP KEPTI DUONA

1. ]dékite skardg j vieta, tada pasukite jg pagal
laikrodZio rodykle kol ji jsispaus j reikiama padét;.
UzZfiksuokite minkymo mente ant pavaros veleny.
Pasukite minkytuvus pagal laikrodZio rodykle
kol jie jsispaus j vietg. Prie§ jstatant minkytuvus
rekomenduojame uzpildyti skylutes karsciui
atspariu margarinu, nes taip tesla neprilips prie
minkytuvy apacios ir jg bus lengva nuimti nuo
duonos.

2. ] duonos kepimo skardg sudékite ingredientus.
Atlikite visas recepte aprasytas proceddras.
Pirmiausia reikia supilti vandenj ar kitg skyst;,
tada sudéti cukry, druskg ir prieskonius, o kepimo
mieles ar kepimo miltelius sudékite pabaigoje. Jei
naudojama sunki tesla, tokia, kaip rupiy ruginiy
ar kvietiniy milty, rekomenduojame ingredientus
sudéti atvirkstine tvarka, t.y. pirmiausia sudéti
mieles ir teSlg, o pabaigoje supilti vandenj ar kitg
skystj - taip tesla geriau iSsiminkys.

3. PirStu padarykite nedidele duobute milty Sone. |
duobute sudékite mieles.

Patikrinkite ar mielés nekontaktuoja su skysciu ar
druska.

4. Atsargiai uzdarykite dangtj ir jjunkite maitinimo
laidg | maitinimo lizda.

5. Spauskite meniu mygtuka tol, kol pasirinksite
norima programa.

6. Spauskite COLOR mygtuka ir pasirinkite norimag
apskrudinima. (jei taikoma)

7. Spauskite LOAF SIZE mygtuka ir pasirinkite
norimg kepalo dydj (1,0 svaro/~450 gramy arba
(jei taikoma).

8. Nustatykite delsos laikg spausdami Time+ arba
Time- mygtuka. Sj Zingsnj galite praleisti jei duong
ketinate kepti iSkart.

9. Spauskite START/STOP mygtuka tam, kad
jjuntuméte kepima.

10.Uzbaigus aprasytas kepimo procediras, pasigirs
10 pypteléjimy. Galite spausti START/STOP
mygtukg ir palaikyti apie 2-4 sekundes, kad
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iSjungtuméte kepimo procesg ir iSimtuméte duona.

Uzsimaukite kulinarines pirstines, atidarykite

dangtj ir tvirtai suimkite duonos skardos rankena.

Pasukite skardg prie$ laikrodzio rodykle, tada

Svelniai pakelkite skardg ir iSimkite jg i$ masinos.

.Nebraizancia mentele atsargiai atskirkite prie

skardos prikibusius duonos krastus.

Atsargiai: Duonos kepimo skarda ir duona gali bati

labai karsta! Elkités atsargiai, dévékite kulinarines

pirtines.

12.Apverskite skardg su duona ant Svaraus
pavirSiaus ir atsargiai kratydami skardg i$ jos
iSimkite duona.

13.18 skardos iSimtg duong palikite apie 20 minuciy
atveésti ir tik tada raikykite.

14.Jei iSéjote i$ patalpos ir procesui pasibaigus
nepaspaudéte mygtuko START/STOP, duona
automatiskai bus laikoma Siltai 1 valanda(jei
taikoma), baigus laikyti Siltai pasigirs pypteléjimai.

15.Jei aparato nebeketinate naudoti kepimui,
iSjunkite maitinima ir iStraukite jo maitinimo laidg i$
maitinimo lizdo.

Pastaba: Prie$ raikydami duong specialiu kabliu i$

duonos kepalo vir§aus iSimkite minkymo mente. Kg

tik iSkepusios duonos kepalas gali biti labai karstas,

tad mentés neiSiminékite plikomis rankomis.

VALYMAS IR TECHNINE PRIEZIURA

Prie$ atlikdami valymo darbus, i§junkite prietaisg i$

maitinimo lizdo ir palaukite, kol jis visiSkai atvés.

1. Duonos skarda: Vidy ir iSore valykite
drégnu skuduréliu. Nenaudokite jokiy stipriy
ar Svei€iamyjy valymo priemoniy, kad
neapgadintuméte nuo prilipimo apsaugoto
pavirSiaus. Prie§ naudojima batina visiskai
iSdzZiovinti duonkepe.

2. Minkymo mentelé: Jei minkymo mentelé sunkiai
nusiima nuo asies, uzpildykite talpa $iltu vandeniu
ir palikite jsigerti apie 30 minuciy. Tada mentelé
turi lengvai nusiimti nuo asies ir lengvai nusivalyti.
Mentele gerai nuvalykite medvilniniu drégnu
skuduréliu. Minkymo mentele ir kepimo skardg
taip pat galite plauti indaplovéje.

3. Dangtis ir langelis: danggio ir langelio iSore ir vidy
valykite drégnu skuduréliu.

Ventiliacijos anga: Kad bty palaikoma ventiliacija,
ventiliacijos gaubtas turi bati periodiSkai
nuimamas valyti.

4. Korpusas: iSorine korpuso dalj valykite drégnu
skuduréliu. Nenaudokite jokiy Sveiciamyjy
priemoniy, nes jomis valydami galite apgadinti
korpuso pavirsiy. Jokiais bldais nemerkite
korpuso j vanden.

5. Prie$ padedant duonkepe laikymui, batinai
patikrinkite, ar ji visiSkai atvésusi, Svari ir sausa,
Saukstelj ir minkymo mentele jdékite j stalCiy,
uzdarykite dangtj.
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INFORMACIJA APIE DUONOS
INGREDIENTUS
1. Miltai duonai kepti
Duonai kepti skirtuose miltuose yra didelis gliuteno
kiekis (todél duonai kepti skirti miltai dar vadinami
didelio gliuteno kiekio miltais), teSla bdna elastinga
ir tai apsaugo duong nuo sukritimo teslos kildinimo
metu. Kadangi gliuteno kiekis yra didesnis nei
iprastuose miltuose, i$ duonai kepti skirty milty galima
suformuoti didesnius kepalus, jy vidiné struktira
bina kokybiska. Kokybiski miltai duonai kepti yra
svarbiausias dalykas norint iSkepti kokybiSkg duona.
2. Paprasti miltai
Paprasti miltai gaunami mai$ant gerai atrinktus
minkstujy ir kietyjy kvie€iy miltus, kurie skirti mazo
dydzio duonos ir pyragaiciy kepimui.
3. Neskaldyty (riipas) kvieciy miltai
Neskaldyty kvie€iy miltai gaminami malant
neskaldytus kvie€iy gridus, juose yra kvie€iy
sélenéliy ir daugiau gliuteno, Sie miltai sunkesni ir
maistingesni uz jprastus. IS neskaldyty kvieciy milty
pagaminta duona blna mazesnio dydzio. Daugeliui
recepty dazniausiai naudojami neskaldyty kvieciy
miltai ir paprasti duonos miltai.
4. Tamsieji kvie€iy miltai
Tamsieji kvie¢iy miltai, dar vadinami ,rupiaisiais
miltais®, yra pana$us j neskaldyty kvieciy miltus ir turi
didelj lastelienos kiekj. Tam, kad kepalas po kildinimo
bty didesnis, Sie miltai naudojami atitinkamomis
proporcijomis su kitais duonai skirtais miltais.
5. Miltai pyragai¢iams
Miltai pyragai¢iams dazniausiai gaminami malant
minkstuosius kviecius, kurie itin tinka Siam
tikslui. JvairGs miltai gali atrodyti labai panas$as.
Didelés reikS§més kepant duong turi mielés, nes
jy absorbavimasis j jvairiy rasiy miltus turi didelés
itakos kildinimui, milty kokybei didelg jtakg turi gridy
auginimo regionas, malimo procesas ir laikymas.
Galite pabandyti rinktis jvairiy gamintojy miltus,
juos iSbandyti, pasirinkti norimg skonj ir taip pasiekti
geriausig rezultatg tiek dél duonos kokybés, tiek dél
asmeninio skonio.
6. Kukuriizy miltai ir avizy miltai
Kukurdizy miltai ir avizy miltai gaminami atitinkamai
malant kukurGzus ir avizas; Sie miltai dazniausiai
naudojami kaip papildomi ingredientai duonos
gamyboje siekiant pagerinti skonj ir tekstara.
7. Cukrus
Cukrus yra labai svarbi duonos sudétiné dalis, kuri
lemia ne tik duonos salduma, bet ir spalva. Be to,
cukraus déka fermentuojasi mielés. DazZniausiai
naudojamas baltasis cukrus. Rudasis cukrus, cukraus
pudra arba medvilnés cukrus naudojamas reciau ir
papildomiems tikslams.
8. Mielés
Mielés naudojamos teslos kildinimui, nes jos gamina
anglies dvideginj, dél ko teSla puciasi ir tampa
minkstesne. Tagiau mielés nekildins teslos greitai, jei
nebus naudojami angliavandeniai — cukrus ir miltai.
» 1 arbatinis Saukstelis sausy aktyviy mieliy =

3/4 arbatinio Saukstelio greiciai kylanéiy mieliy
+ 1,5 arbatinio Saukstelis sausy aktyviy mieliy =

1 arbatinis $aukstelis greiciai kylan¢iy mieliy

« 2 arbatinis Sauksteliai sausy aktyviy mieliy =
1,5 arbatinio Saukstelio greiciai kylanciy mieliy

Mielés turi bati laikomos Saldytuve, nes auksta

temperatira jas sugadina, pries naudojant mieles

batina patikrinti, ar jos nepasenusios. Nepanaudotas
mieles jdékite atgal j Saldytuvg. Duonai dazniausiai
neiSkyla dél nekokybisky mieliy.

Pateikiame kelis badus, pagal kuriuos galima

patikrinti, ar mielés dar aktyvios.

(1) | matavimo puodelj jpilkite 1/2 puodelio Silto
vandens (45-50°C)

(2) ] puodelj jdékite 1 arbatinj Saukstelj baltojo
cukraus ir pamaisykite, jdékite j vandenj du
arbatinius Saukstelius mieliy.

(3) Matavimo puodelj padékite j Siltg vietg apie 10
minuéiy. Nemaisykite vandens.

(4) Misinys turi pakilti iki 1 puodelio tdrio. PrieSingu
atveju — mielés neaktyvios arba pasenusios.

9. Druska

Druska batina norint pagerinti duonos skonj ir plutos

spalva. Taciau druska stabdo mieliy kilimg. Niekada

nenaudokite per daug druskos. Jei visai nenaudojate
druskos, duonai ji nebdtina. Duona be druskos bus
didesné.

10.Kiausiniai

Kiausiniai gerina duonos tekstirg, didina duonos

maistinguma, jos dydj, praturtina duonos skonj.

Kiausinius batina nulupt ir tolygiai iSplakti.

11.Riebalai, sviestas ir darzoviy aliejus

Riebalai minkstina duong ir ilgina jos tinkamumo

vartoti laikg. Sviestg reikia istirpinti arba susmulkinti

mazas gabaléliais prie§ naudojima tam, kad jis gerai
ir tolygiai iSsimaisyty.

12.Kepimo milteliai

Kepimo milteliai daZniausiai naudojami kepant duong

ir pyragaicius ,Ultra Fast” funkcija. Kadangi $iuo

atveju kildinti teSlos nereikia, naudoti galima kepimo
miltelius, kurie suformuoja burbuliukus ir minkstina
tekstdra cheminiu principu.

13.Soda

Tas pats principas, kaip aprasyta auk$c¢iau. Galima

naudoti kartu su kepimo milteliais.

14.Vanduo ir kiti skysciai

Vanduo svarbus ingredientas gaminant duonag.

Vandens temperatara tarp 20°C ir 25°C yra

tinkamiausia. Taiau vandens temperatdra turi bati

tarp 45-50°C norint pasiekti kildinimo greiti kepant
duong su ,Ultra Fast” funkcija. Vandenj galima keisti

Svieziu pienu arba vandeniu, sumaidytu su 2%

pieno milteliais, kas pagerins duonos skonj ir plutos

apskrudima. Tam tikruose receptuose naudojamos
sultys tam, kad baty pagerintas duonos skonis,
pavyzdziui obuoliy, apelsiny, citriny sultys ir pan.

INGRIDIENTY MATAVIMAS

Kepant duong svarbu déti tikslius ingridienty kiekius.
Todél rekomenduojame naudoti matavimo puodelj,
matavimo Saukta, kad baty nustatytas tikslus kiekis,
nes kitaip duonai tai turés didelés jtakos.

1. Skysty ingridienty svérimas

Vanduo, $viezias pienas ir pieno milteliy tirpalas turi
bati matuojamas matavimo puodeliais.

LIETUVIU K.
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Stebékite matavimo puodelio lygj savo akimis
horizontaliai.

Matuojant kepimo aliejaus ar kity ingridienty kiekj,
gerai iSvalykite puodelj, kad jame nebaty kity
ingridienty.

2. Sausy milteliy matavimas

Sausi milteliai turi bati laikomi natdraliose ir biriose
sglygose, matuojant nuo puodelio batina nubraukti
peiliu virSy, kad matavimas baty tikslus.

3. Ingridienty seka

Batina laikytis ingridienty sudéjimo sekos, bendrai
Snekant — seka yra tokia: Skysti ingredientai,
kiausiniai, druska, pieno milteliai ir t.t. Dedant
ingredientus, miltai negali bati sudrékinti skysciu
pilnai. Mieles galima déti tik ant sausy milty. Mielés
neturi liestis su druska. Jei naudojama automatine
ingridienty sudéjimo funkcijg, po to, kai suminkomi
miltai, vaisiy ingredientai bus automatiSkai suberti
i miSinj. Jei naudojate delsos funkcijg ilga laika,
niekada nedékite gendangiy ingridienty, tokiy, kaip
kiauSiniai, vaisiy ingredientai.

SPECIFIKACIJOS
AC 220-240V ~ 50Hz, 800W

Aplinkai saugus iSmetimas
E Jus galite padéti saugoti aplinka!
Nepamirskite laikytis vietos reikalavimy:

atitarnavusius elektros prietaisus atiduokite
atitinkama atlieky utilizavimo centrg.

GEDIMUY DIAGNOSTIKOS INSTRUKCIJA

Nr.

Problema

Priezastis

Sprendimas

1

Damai i$ ventiliacijos
ertmés kepimo metu

Kai kurie ingredientai pirma kartg kepant gali
prilipti prie kaitinimo elemento, ant kaitinimo
elemento gali likti aliejaus.

I18junkite duonos keptuva ir nuvalykite kaitinimo
elementa, taiau saugokités, kad neapsidegintuméte.
Pirma kartg naudojantis aparatu jjunkite jj be
ingredienty ir pakaitinkite atidare dangtj.

Apatiné duonos pluta
per stora

Laikykite duong Siltai ir palikite duong kepimo
skardoje ilgg laikg tam, kad per dag nei$garuoty
vanduo.

Greitai i$imkite duona, kad ji nebaty laikoma Siltai.

Duona labai sunkiai
iSsiima

Minkytuvas labai stipriai prilimpa prie kepimo
skardos veleno

Po to, kai iSimsite duong, jpilkite kar$to vandens
j duonos kepimo skardg ir panardinkite j vandenj
minkytuva, tada iSimite ir nuvalykite.

Ingredientai netolygiai
susimai$o ir netinkamai
iSkepa

1. Pasirinktas programos meniu netinkamas

Pasirinkite tinkamg programos meniu

2. Po prietaiso jjungimo dangtis buvo kelis

duonos pluta neapkepé.

Neatidarinékite dangcio po paskutinio nuplovimo.

3. Mai$ant pasiprieSinimas per didelis ir
minkytuvas negali suktis ar labai sunkiai
sukasi

Patikrinkite minkytuvo skyle, tada i§imkite duonos
skarda ir jjunkite jrangg be apkrovos. Jei minkytuvas
sukasi taip pat sunkiai, susisiekite su atstovybés
specialistais.

Rodomas ,H:HH*
uzrasas nuspaudus
,Start/Stop* mygtukg

Duonos keptuvas per smarkiai jkaitgs — duonos
kepti negalima.

keptuva, tada iSimkite duonos kepimo skardg ir
atidarykite dangtj tol, kol keptuvas atvés

Girdisi variklio
triuk§mas, taciau tesla
nemai$oma

Duonos skarda netinkamai pritvirtinta arba jdéta
per daug te$los

Patikrinkite ar duonos skarda tinkamai uZfiksuota ir
ar te$la pagaminta tiksliai pagal recepta, ar teisingai
pasverti ingredientai

Duonos kepalas toks
didelis, kad jis kelia
dangtj

|déta per daug mieliy arba jdéta per daug milty
ar supilta per daug vandens, arba per didelé
kepimo temperatira

Patikrinkite Siuos parametrus. Sumazinkite ingredienty
kiekj iki reikiamo

Duonos dydis per
mazas arba duona
neiskyla

Nejdéta mieliy arba mieliy kiekis
nepakankamas. Be to, mielés gali bati prastos
kokybés ir dél to nekildina teslos, gali bati per
didelé vandens temperatira, mielés galéjo
susimai$yti su druska, gali bati per Zema kepimo
temperatira.

Patikrinkite mieliy kiekj ir mieliy kokybe, padidinkite
kepimo temperattira.

Teslos kiekis toks
didelis, kad tesla
drimba i$ skardos

Per daug jpilta skys¢iy, gali biti jdétas per
didelis mieliy kiekis dél ko tesla per daug iskilo.

Sumazinkite skysciy kiekj ir padidinkite teslos tankj

Duona sublidksta ties
viduriu kepimo metu

1. Netinkami naudojami miltai, kuriy glitumas
nepakankamas ir dél kuriy tesla neiskyla

Naudokite duonos miltus ar stiprius miltelius.

N

Mielés per greitai kyla arba per didelé mieliy
temperatira

Mielés naudojamos kambario temperatiroje

w

Dél per didelio vandens kiekio tesla per
drégna ir per minksta.

Per didelis vavndens kiekis, todél ne visas vanduo
sugeriamas. Zilrékite recepta.

Duonos kepalas labai
sunkus, o duona per
tanki

. per daug milty arba per mazai vandens

Sumazinkite milty arba vandens kiekj

N

Per daug vaisiniy ingredienty arba per daug
rupiy kvietiniy milty

Sumazinkite atitinkamy ingredienty kiekj ir padidinkite
mieliy kiekj

Skylés duonos kepalo
viduje pjaustant duong

Per daug vandens ar mieliy, néra druskos

Sureguliuokite vandens ar mieliy kiekj, patikrinkite
druska

N

Per didelé vandens temperatira

Patikrinkite vandens temperattirg

Duonos pavir§ius
prilimpa prie sausy
milteliy

. Duonoje yra didelio glitumo ingredienty, tokiy,
kaip sviestas, bananai ir pan.

| duong nedékite didelio glitumo ingredienty.

N

. Te$la nepakankamai i§simai$é, nes per mazai
vandens

Patikrinkite vandens kiekj ir mechaning duonos keptuvo
konstrukcijg

Pluta per stora, kepiniy
spalva per tamsi,

ypac¢ tada, kai kepami
pyragai ar kiti kepiniai
su dideliu cukraus
kiekiu

|vairls receptai ir jvairGs ingredientai turi didelés
itakos duonos kepimui, duonos spalvai ir duona
gali daZnai perkepti dél per didelio cukraus
kiekio

Jei duonos ar kepinio su dideliu cukraus kiekiu spalva
per tamsi ar per greit tamséja kepant, nuspauskite
,Start/Stop*“ mygtuka ir i§junkite jrangg 5-10 minutémis
anksciau numatyto laiko. Prie$ iS$imant iSkepusig duong
ar kepinj i$ skardos reikia duong ar kepinj palaikyti
skardoje apie 20 minuciy su uzdarytu dangciu

34
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UPUTSTVO ZA UPOTREBU
Detaljno procitajte ovo upustvo pre upotrebe i
sacuvajte ga za kasnije potrebe.

VAZNA BEZBEDNOSNA UPUSTVA

Pre upotrebe elektricnog uredaja uvek morate

postovati slede¢e osnovne mere predostroznosti:

1. Proeitajte sva uputstva

2. Pre upotrebe proverite da li naponska mreza u
vasem domu odgovara naponskoj mreZi koja je
oznacena na plocici uredaja.

3. Ne rukujte uredajem ako je osteéen kabl ili utikac
ili ako je uredaj pokazivao neispravan rad ili ako
je ispusten ili oste¢en na bilo koji nacin. Vratite
uredaj proizvodacu ili ga odnesite u najblizi
autorizovani servis na ispitivanje, popravku ili
elektricno ili mehani¢ko podesavanje.

4. Ne dodirajte zagrejane povrSine.

5. Da bi se zastitili od strujnog udara ne potapajte
kabl, utika¢ ili uredaj u vodu ili bilo koju drugu
te€nost.

6. lzvucite kabl iz uti€nice kada ne koristite uredaj,
pre nego $to stavljate ili skidate bilo koji njegov
deo i pre CiS¢enja.

7. Ne dozvolite da kabli visi sa ivice stola ili preko
zagrejane povrsine.

8. Upotreba dodataka koje nije preporucio proizvodac
uredaja, moze dovesti do zadobijanja povreda.

9. Ovaj uredaj nije namenjen za upotrebu lica
sa smanjenim fizickim, osetnim ili mentalnim
sposobnostima, ili sa osobama koje nemaju
iskustva i znanja u radu sa njim (uklju¢ujuci
decu), osim ako nisu pod nadzorom ili upuceni
u upotrebu uredaja od strane osobe koja je
odgovorna za njihovu bezbednost.

10.Decu bi trebalo drzati pod nadzorom da bi se
obezbedilo da se ne igraju ovim uredajem.

11. Ne stavljajte ga blizu izvora gasa ili elektrionog
Sporeta, niti u zagrejanu rernu.

12.Ne dodirujte nijedan od pokretnih ili rotirajucih
delova dok uredaj radi.

13.Nikada ne uklju€ujte uredaj pre nego Sto ste u
njega stavili posudu za hleb, ispunjenu potrebnim
sastojcima.

14.Nikada ne udarajte posudu za hleb odozgo ili
po ivici da bi je uklonili, jer tako mozZete oStetiti
posudu.

15.Ne smeju se stavljati metalne folije ili sli¢ni
materijali u aparat za pravljenje hleba, jer to moze
dovesti do rizika od izbijanja pozara ili kratkog
spoja.

16.Nikad ne prekrivajte aparat za pravljenje hleba
peskirom ili drugim materijalom, da bi se toplota i
para slobodno otpustali. MozZe do¢i do pozara ako
je aparat prekriven zapaljivim materijalom ili dode
s njim u kontakt.

17. Ne korisitte ovaj uredaj ni za Sta drugo osim za
ono za $ta je namenjen.

18.Uvek koristite uredaj na bezbednoj, suvoj i ravnoj
povrsinii.

19.Ne koristite na otvorenom.

20.Uredaj nije namenjen za rukovanje pomocéu
spoljnog tajmera ili posebnog sistema za daljinsko
upravljanje.

21.0vaj uredaj je opremljen kablom sa uzemljenjem.
Molimo da obezbedite da uti¢nica u zidu u vaSem
domu ima propisno uzemljenje.

22.0vaj uredaj je namenjen za kuénu upotrebu i
sliéne primene, kao $to su:

 cajne kuhinje u kancelarijama i drugim radnim
oblastima,

* seoske kuce,

« klijenti u hotelima, motelima i drugim okruzenjima
u kojima se Zivi,

« okruzZenjima tipa ,no¢enje s doruékom®.

23.Ne rukujte ovim uredajem ako posuda za hleb nije
postavljena na mesto da bi ste izbegli oStecenje
uredaja

24.Sacduvajte ova uputstva.

UPOZNAJTE VAS APARAT ZA
PRAVLJENJE HLEBA (Slika A)
. Zub poklopca

. Kontrolni prozor¢i¢

. Poklopac

. Posuda za hleb

Kuéiste

. Mesalica

. Kontrolna tabla (videti ispod)
Merica

. Merna kasika

10.Kuka

11. Poklopac ventilacionog otvora
12.Ventilacioni otvor

©CONDUTAWN =

PREDSTAVLJANJE KONTROLNE TABLE
(Slika B)

(Slika moze biti promenjena bez prethodnog
obavestenja)

1. Ovo pokazuje program koji ste odabrali

2. Radno vreme za svaki program

START/STOP

Za pokretanje i zaustavljanje odabranog programa
pecenja.

Za pokretanje programa pritisnite jednom dugme
“START/STOP”. Oglasi¢e se kratak zvu¢ni signal,

a dve tacke na prikazu vremena pocinju da trepcu

i program pocinje. Kada program zapoéne, sva
dugmad osim dugmeta “START/STOP” su neaktivna.
Da zaustavite program pritisnite dugme “START/
STOP” na oko 3 sekunde, dok zvuéni signal ne potvrdi
da je program isklju¢en. Na taj nacin se spre¢ava bilo
kakvo nenamerno prekidanje rada programa.

MENU

Koristi se za podesavanje razli¢itih programa. Svaki
put kada ga pritisnete (praceno kratkim zvuénim
signalom), program ¢e se promeniti. Uzastopnim
pritiskanjem proci ¢ete kroz 12 stavki menija, koje ¢e
se prikazati na LCD ekranu. Odaberite Zeljeni program.
Funkcije 12 stavki menija objasnjene su ispod.
PROGRAM ZA PECENJE 1: OSNOVNI

Za hleb od belog i meSovitog brasna koje je
uglavnom pseni¢no ili razeno. Hleb je kompaktne
¢vrstoce. MoZete prilagoditi stepen zapecenosti
pritiskom na dugme Color.

PROGRAM ZA PECENJE 2: FRANCUSKI

Za lake hlebove pravljene od finog brasna. Normalno
je hleb mekan i ima hrskavu koru. Ovaj program nije
pogodan za pecenje po receptima koji zahtevaju
puter, margarin ili mleko.

PROGRAM ZA PECENJE 3: INTEGRALNI

Za hlebove od razli¢itih vrsti teSkog brasna koje
zahtevaju duZe meSenje i duZe vreme stasavanja
testa (na primer integralno i razeno brasno). Hleb ¢e
biti kompaktniji i tezi.

PROGRAM ZA PECENJE 4: QUICK

(velicina vekne i vreme odlaganja ne mogu se
menjati) meSenje, rast testa i peenje vekni sa sodom
bikarbonom ili praskom za pecivo. Hleb ispe¢en

pod ovom stavkom obi¢no je maniji, sa Evrs¢om
teksturom.

PROGRAM ZA PECENJE 5: SLATKI

Za hlebove sa aditivima kao $to su sokovi, rendani
kokosov orah, suvo grozde, suvo voce, ¢okolada ili
Secer. Zbog duZeg vremena stasavanja testa hleb ¢e
biti lagan i vazduSast.

PROGRAM ZA PECENJE 6: ULTRA FAST

(vreme odlaganja se ne moze menjati) MeSenje,
stasavanje i pe€enje na brzi nacin. Ovaj peceni hleb
je najgrublji od svih hlebova u meniju.

PROGRAM ZA PECENJE 7: BEZGLUTENSKI HLEB
Za hlebove od bezglutenskog brasna i smeSa za
pecenje.Bezglutensko brasno zahteva duze vremena
za upijanje te¢nosti i ima razli¢ite odlike stasavanja.
PROGRAM ZA PECENJE 8: TESTO

(boja i veli¢ina vekne ne mogu se menjati) Za
pripremu testa za zemicke, pice ili pletenice. U ovom
programu nema pecenja.

PROGRAM ZA PECENJE 9: DZEM

(Boja, veli¢ina i vreme odlaganja ne mogu se menjati)
Za spravljanje dZzemova.

PROGRAM ZA PECENJE 10: KOLAC

(velicina vekne se ne moze menjati) MeSenje,
stasavanje i pe€enje, ali stasavanje uz pomo¢ sode
bikarbone ili praka za pecivo.

PROGRAM ZA PECENJE 11: SANDWICH

mesenje, rast i pecenje sendvita. Za pecenje laganog
hleba sa tanjom korom.

PROGRAM ZA PECENJE 12: PECENJE

(velicina vekne i vreme odlaganja ne mogu se
menjati, ali se vreme rada moze promeniti pritiskom
na dugmad “TIME+” i “TIME-". Kada jednom
pritisnete dugme “TIME+”, odnosno “TIME-", vreme
se povecava, odnosno smanjuje za 1 minut. Opseg
vremena koje se moze izabrati je 10-60 minuta.)
Ovaj program ne predvida ni mesenje ni narastanje,
Sto je korisno kada treba dope¢i hleb koji ima
presvetlu koricu ili koji nije dovoljno peéen.

COLOR

Ovim dugmetom birate izmedu svetle (LIGHT),
srednje (MEDIUM) i tamne (DARK) boje kore.
Pritisnite dugme da odaberete Zeljenu boju.

LOAF SIZE

Pritisnite ovo dugme da odaberete veli¢inu vekne.
Imajte na umu da ukupno vreme rada varira u
zavisnosti od veli¢ine vekne.

DELAY (TIME + ILI TIME -)

Ako Zelite da uredaj ne po¢ne sa radom odmah,
mozete upotrebiti ovo dugme da podesite vreme
odlaganja.

Morate odlugiti koliko vremena ¢e biti potrebno da
vas$ hleb bude spreman, pritiskom na dugme “TIME
+”ili “TIME - ”. Imajte na umu da vreme odlaganja

treba da ukljuci i vreme pecenja za odabrani program.

To jest, po isteku vremena odlaganja, dobicete vreli
hleb koji treba servirati. Najpre morate da odaberete
program i stepen ispre€enosti, a zatim pritiskajte
dugme “TIME+” ili “TIME-" dapo vecate ili smanijite
vreme odlaganja za po 10 minuta. Maksimalno vreme
odlaganja je 13 sati.

Primer: Sada je 8:30 popodne. Ako biste Zeleli da
va$ hleb bude gotov sledeceg jutra u 7 sati, tj. za 10
sati i 30 minuta: Odaberite stavku menija, boju korice,
veli€inu vekne, a zatim pritisnite TIME+ ili TIME — da
dodate vreme dok se na LCD ekranu ne pojavi 10:30.
Zatim pritisnite dugme STOP/START da aktivirate
ovaj program odlaganja. Mozete da vidite kako tacke
trep¢u, a na LCD ekranu se odbrojava preostalo
vreme. U 7 jutru, imacete svez hleb. Ako ne Zelite

da odmah izvadite hleb, po€inje vreme odrzavanja
toplote koje traje 1 sat.

Napomena: Za pecenje sa odlaganjem ne koristite
lako kvarljive sastojke kao $to su jaja, sveze mleko,
voce, crni luk itd.

ODRZAVANJE TOPLIM

Hleb se moze automatski odrzavati toplim 60 minuta
nakon zavrSetka pecenja. Ako Zelite da izvucete hleb,
prekinite program pritiskom na taster STOP/START
NAPOMENA: Programi TESTO i DZEM nemaju
funkciju odrzavanja temperature.

MEMORIJA

Ako je doslo do prekida dovoda struje tokom
pravljenja hlelba, proces ¢e se automatski nastaviti

u roku od 10 minuta, bez pritiskanja tastera STOP/
START. Ako prekid struje traje duze od 10 minuta,
memorija se ne mozZe sacuati i aparat se mora
restartovati. Ipak, ako je testo bilo jo$ u fazi meSenja,
onda je dovoljno da pritisnete taster STOP/START da
pokrenete program ispodetka.

OKRUZENJE

Uredaj moze raditi pri razli¢itim spoljnim
temperaturama, ali postoji mogucnost razlike u
veli€ini vekne ako radi u veoma topoloj i veoma
hladnoj prostoriji. Preporu¢ujemo da temperatura
prostorije bude izmedu 15°C i 34°C.

EKRAN UPOZORENJA:

Ne pokuSavajte da aktivirate rad aparata za pecenje
hleba pre nego $to se ohladi ili zagreje. Ako se na
displeju pojavi “HHH” nakon $to je program pokrenut,
to znaci da je temperatura unutar posude za pecenje
previsoka. Odmah treba zaustaviti program i iskljuciti
aparat iz struje. Zatim otvorite poklopac i pustite da se
aparat potpuno ohladi pre nego $to ga opet koristite
(osim za programe PECENJE i DZEM). Ako se na
displeju pojavi “LLL" nakon Sto je program pokrenut,
to znaci da je temperatura unutar posude za pecenje
previSe niska. Treba dopustiti aparatu da se dovoljno
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zagreje pre kori$éenja (osim za programe PECENJE
i DZEM). Ako se na displeju pojavi “EEQ” nakon §to
ste pritisnuli dugme Start/Stop, to znaci da je kolo u
senzoru prekinuto i da ga treba pogledati ovlaséeni
serviser. Ako se na displeju pojavi “EE1”, to znaci da
je u senzoru temperature dos$lo do kratkog spoja.

ZA PRVU UPOTREBU

1z ovog aparata moze da izlazi malo dima i da se

oseca specifi¢an miris pri prvom ukljuéivanju. Ta

pojava je uobi€ajena i brzo nestaje. Vodite ratuna da
aparat ima dovoljnu ventilaciju.

1. Molimo proverite da li su svi delovi i dodatna
oprema kompletni i nisu osteceni.

2. Ocistite sve delove u skladu sa daljim odeljkom
“Cigéenje i odrzavanje".

3. Postavite aparat za hleb u rezim za pecenje i
pecite bez testa oko 10 minuta. Kada se aparat
ohladi ogistite ga jo$ jednom.

4. Temeljno osusite sve delove i sastavite ih, tako da
uredaj bude spreman za upotrebu.

KAKO PRAVITI HLEB

1. Postavite posudu na mesto, a zatim je okrenite u
desno tako da klikne na mesto. Montirajte secivo zta
mesenje na pogonsku osovinu. Okrenite mesilice
u desno, tako da kliknu na mesto. Preporucuje se
da popunite rupe margarinom otpornim na toplotu
pre nego $to postavite mesilice - time se sprecava
leplienje testa ispod mesilica i mesilice ¢e se lako
uklanjati iz testa.

2. Stavite sastojke u posudu za hleb. Molimo vas da
se drzite redosleda pomenutog u receptu.
Obicéno se najpre sipaju voda ili te€ni sastojci, a
zatim dodaju Secer, so i brasno. Kvasac ili sodu
bikarbonu uvek dodajte kao poslednji sastojak.
U sluéaju teSkog testa sa visokim sadrzajem razi
ili prekrupe, savetujemo da obrnete redosled
sastojaka, tj. da najpre dodate suvi kvasac i
brasno, a na kraju te¢nost, kako biste dobili bolje
rezultate mesenja.

3. Na jednoj strani braSna prstom napravite manje
udubljenje. U udubljenje dodajte kvasac.
Osigurajte da kvasac ne dode u kontakt sa te¢nim
sastojcima ili solju.

4. Pazljivo zatvorite poklopac i ukljugite kabl za
napajanje u zidnu uti¢nicu.

5. Pritiskajte dugme Menu dok ne odaberete Zeljeni
program.

6. Pritisnite dugme COLOR da odaberete Zeljenu
boju korice. (ako je ta opcija dostupna)

7. Pritisnite dugme LOAF SIZE da odaberete Zeljenu
veli¢inu vekne (ako je ta opcija dostupna).

8. Podesite vreme odlaganja pritiskom na dugme
Time+ ili Time-. Ako Zelite da aparat za hleb
odmah poc¢ne sa radom, ovaj korak moZete da
preskodite.

9. Pritisnite dugme START/STOP da pocnete sa
radom.

10.Kada je proces zavrSen, oglasava se 10
uzastopnih zvuénih signala. MoZzete pritisnuti
dugme START/STOP na oko 2-4 sekundi kako
biste zaustavili proces i izvadili hleb. Otvorite
poklopac i, koriste¢i kuhinjske rukavice, ¢vrsto

uhvatite ru¢icu posude za hleb. Okrenite posudu u
levo i lagano je povucite naviSe i iz maSine.

11. Upotrebite teflonsku lopaticu da pazljivo odlepite
ivice hleba od posude.

Oprez: posuda za hel i hleb mogu biti vreli! Uvek

pazljivo rukujte njima i koristite kuhinjske rukavice.

12.Okrenite posudu za hleb naopako na Cistu
kuhinjsku povrsinu i lagano protresite, tako da
hleb ispadne na postolje.

13.Pazljivo izvadite hleb iz posude i hladite ga oko
20 minuta pre secenja.

14.Ako niste u sobi ili niste pritisnuli dugme START/
STOP po zavrSetku operacije, hleb ¢e se
automatski odrzavati toplim 1 sat. Nakon toga,
odrzavanje temperature prestaje.

15.Kada aparat nije u upotrebi ili po zavrSetku
operacije, iskljucite prekida¢ za napajanje i
izvucite kabl iz uti¢nice.

Napomena: Pre nego $to iseCete veknu pomocu

kuke izvucite sec€ivo za meSenje koje je ostalo u dnu

vekne. Ako je vekna vrela, ne pokuSavajte da secivo

izvucete rukama.

CISCENJE | ODRZAVANJE

Iskljucite uredaj iz naponske mreze i pustite ga da se

ohladi pre ¢is¢enja.

1. Posuda za hleb: PrebriSite unutrasnjost i
spoljasnjost vlaznom krpom. Ne koristite ostre niti
abrazivne predmete da bi ste zaétitili omotac koji
spreCava zagorevanje. Posuda se mora potpuno
osusiti pre nego $to je vratite na mesto.

2. Osrica za meSenje: Ako se precka za meSenje ne
moze skinuti sa osovine, u tom slu¢aju napunite
kontejner toplom vodom i ostavite da se natapa
30-ak minuta. Posle toga ¢e se lako ukloniti
radi ¢is¢enja. Ostricu takode pazljivo prebrisite
vlaznom pamuénom krpom. Molimo da obratite
paznju da su i posuda za hleb i ostrica za meSenje
bezbedne komponente za pranje.

3. Poklopac i prozorgié: Poklopac ocistite spolja i
iznutra blago navlazenom krpom.

Ventilacioni otvor: Da bi se o¢uvala sposobnost
ventilacije, poklopac ventilacionog otvora treba
povremeno Cistiti.

4. Kuciste: Blago prebriSite spoljasnjost kucista
vlaznom krpom. Ne koristie abrazive za ¢iS¢enje
jer ¢e to ostetiti polituru na povrsini. Nikada ne
potapajte kuaeiSte motora u vodu da bi ga oéistili.

5. Pre nego $to spakujete aparat za pravljenje
hleba, proverite da li je potpuno ohladen, Cist i
suv. Stavite kaSiku i otricu za meSenje u fioku i
zatvorite poklopac.

UPUTSTVO ZA SASTOJKE ZA HLEB

1. Brasno za hleb

Brasno za hleb ima visok nivo glutena (moze se zato
zvati i visoko-glutensko brasno sa visokom koli¢éinom
proteina), veoma je elasti¢no i moze zadrzati veli¢inu
hleba od spadanja nakon narastanja. Buduéi da je
nivo glutena visi nego kod obi€nog brasna, moze se
koristiti za pravljenje hleba vecih dimenzija i sa boljim
unutrasnjim vlaknima. Brasno za hleb je najvazniji
sastojak za pravljenje hleba.

2. Obiéno brasno
Obi¢no brasno se pravi meSoanje dobro odabranih
mekih i tvrdih zrna pSenice i primenljivo je za
pravljanje ekspresnog hleba ili kola¢a.
3. Integralno brasno
Integralno brasno pravi se mlevenjem &itavog zrna,
te zato sadrzi i koZicu zrna, kao i gluten Citavog zrna.
Integralno brasno je teZe i ima viSe nutritienata od
obi¢nog brasna. Hleb koji se pravi od integralnog
brasna je obi¢no maniji. Veliki broj recepata obi¢no
kombinuje integralno brasno i brasno za hleb za
postizanje najboljih rezultata.
4. Crno brasno
Crno brasno se obi¢no naziva ,08tro brasno“ i ono
predstavlja vrstu visoko vlaknastog brasna, sliénog
integralnom brasnu. Da bi se dobila Zeljena veli¢ina
nakon narastanja mora se koristiti u kombinaciji sa
bradnom za hleb.
5. Brasno za kolace
Brasno za kola¢e dobija se mlevenjem meke pSenice
ili niskoproteinske pSenice i namenski se koristi za
pravljenje kola¢a. Razli¢ite vrste braSna naoko lice
jedno na drugo. U stvari, rad kvasca i apsorbovanje
razli¢itog braSna u mnogome zavisi od geografskog
porekla brasna, uslova uzgajanja, procesa mlevenja
i roka trajanja. Mozete isprobati razli€ite proizvodace
bradna sa lokalnog trziSta, testirati ih, probati i
uporediti, i onda odabrati ono brasno koje vam daje
najbolje rezultate, u skladu sa vasim iskustvom i
ukusom.
6. Kukuruzno brasno i ovseno brasno
Kukuruzno brasno i ovseno brasno prave se
mlevenjem kukuruza, odnosno ovsa. | jedno i drugo
se dodaje prilikom pravljenja oStrog hleba, ¢ime se
popravlja njegov ukus i tekstura.
7. Secer
Secer je veoma vazan sastojak kojim se dodaje
slatko¢a hleba i njegova boja. Istovremeno on
pomaze narastanju hleba. Najée$ce se koristi beli
Secer. Smedi Secer, Secer u prahu ili viaknasti $ec¢er
moze se dodavati po posebnoj Zelji.
8. Kvasac
Kvasac pomaze narastanju testa. On pravi vrenje koje
proizvodi ugljendioksid od Eega hleb narasta i €ini
unutradnja vlakna mekim. Ipak, za vrenje, kvascu su
potrebni ugljeni hidrati iz Secera i bradno kao osnova.
» 1 supena kaSika aktivnog suvog kvasca =
% supene kasSike instant kvasca
+ 1,5 supena kasSika aktivhog suvog kvasca =
1 supena kasika instant kvasca
» 2 supene kaSike aktivnog suvog kvasca =
1,5 supena kasika instant kvasca
Kvasac se mora Cuvati u frizideru, jer ¢e ga visoka
temperatura pokvaritio. Pre upotrebe proverite rok
trajanja kvasca. Vratite ga u frizider ¢im zavrsite s
upotrebom. Hleb obi¢no ne naraste zbog neaktivnog
kvasca.
Dole naveden je nacin kako se moze proveriti da li je
kvasac jos uvek svez i aktivan ili ne.
(1) Sipajte 2 Solje tople vode (45-50°C) u menzuru.
(2) Sipajte 1 supenu kasiku Secera i promeSajte,
zatim sipajte 2 supene kasike kvasca preko vode.
(3) Ostavite menzuru na toplom mestu 10-ak minuta.
Nemojte meSati vodu.

(4) Pena ¢e biti visoka do jedne Solje. U suprotnom
znaci da kvasac ne radi.

9. So

So je neophodna da bi se popravio ukus hleba i da bi

se dobila lepSa boja korice. Ali so mozZe da spreci rad

kvasca. Nikad ne stavljajte previse soli. Ako ne Zelite

da stavljate so, nemojte. Hleb ¢e viSe narasti bez soli.

10.Jaja

Jaja mogu pobolj$ati teksturu hleba, hleb ¢e

biti glatkiji i ve¢i i da¢e mu poseban ukus. Kada

se koriste, jaja se moraju razbiti i ravnomerno

rasporediti.

11.Mast, buter i biljno ulje

Mast moze uginiti hleb mekim i produziti mu trajanje.

upotrebe, da bi se lak§e ravhomerno umesao kada

ga izvucete iz frizidera.

12.Prasak za pecivo

PraSak za pecivo se uglavnom koristl za pravljanje

Ultra brzog hleba i za kolace. Buduéi da njemu nije

potrebno vreme da bi proizveo gas od kojeg ¢e

hleb narasti ili biti meksi, ve¢ se koristi hemijskim

principima.

13.Soda bikarbona

Sliéno kao kod praska za pecivo. Moze se koristiti u

kombinaciji sa praskom za pecivo.

14.Voda i druge tecnosti

Voda je neizostavni sastojak za pravljenje hleba.

Uopste uzev, voda temperature izmedu 20°C i 25°C

je najbolja za pravljenje hleba. Ali temperatura vode

treba biti izmedu 45°C i 50°C stepeni za postizanje

dobre brzine narastanja za pravljenje Ultra brzog

hleba. Voda se moze zameniti svezim mlekom ili

vodom sa umesanih 2% mileka u prahu, ¢ime se

moze poboljSati ukus hleba i ulep$ati boja korice. U

nekim receptima, ukus hleba se moze pobolj$ati i

dodavanjem vo¢nog soka — sok od jabuke, narandze,

limuna i tako dalje.

ODMERAVANJE SASTOJAKA

Vazan korak u pravljenju dobrog hleba je kori§¢enje
odgovarajuce koli¢ine sastojaka.

Preporuduje se kori§éenje menzure i kasike za
merenje da bi se dobile potrebne koli¢ine sastojaka,
inace to moze mnogo uticati na sam hleb.

1. Merenje tecnih sastojaka

Voda, sveze mleko ili rastvoreno mleko u prahu treba
se meriti menzurom.

Posmatrajte nivo te€nosti u menzuri u horizontalnom
poloZaju.

Kada merite ulje za kuvanje ili druge sastojke, dobro
odistite menzuru da u njoj ne bude drugih sastojaka.
2. Merenje suvog praha

Suvi prah se mora drzZati u prirodnim uslovima;
ispravite blago povrSinu praha koji merite da bi dobili
pravilnuo meru.

3. Redosled dodavanja sastojaka

Redosled dodavanja sastojaka se mora pratiti; uopste
uzev, redosled je slededi: te¢nosti, jaja, so i mleko u
prahu, itd. Kada stavljate sastojke, braSno se moze
potpuno natopiti. Kvasac se treba staviti samo na
suvo brasno. Mora se voditi ratuna da se kvasac i
so ne dodiruju. Ako se koristi funkcija automatskog
dodavanja, posle mesenja brasna, vo¢ni sastojci

T
0
o
2
L\)
O
O
(/2]




T
o
@)
[1'4
=
)
O
7

¢e se automatski sipati u smesu. Ako koristite ve¢e
odlaganje vremena, nikada ne stavljajte lako kvarljive
sastojke kao $to su to jaja, voce i sli¢no.

SPECIFIKACIJE
AC 220-240V ~ 50Hz, 800W

MozZete pomoci zastiti okoline!

Molimo ne zaboravite da postujete lokalnu

regulativu. Odnesite pokvarenu elektriénu
opremu u odgovarajuci centar za odlaganje otpada.

E Ekolosko odlaganje otpada

TRAZENJE GRESAKA

Br. | Problem Uzrok Resenje

1 Dim iz otvora za Neki sastojci su se zalepili za grejac ili u Prilikom prve upotrebe aparata za hleb, ukljucite ga bez
ventilaciju tokom njegovoj blizini. Nakon prve upotrebe ulje se sastojaka i sa otvorenim poklopcem. Iskljucite aparat i
pecenja zadrzalo na povrsini grejaca. ocistite grejac, vodeci ratuna da se ne opecete.

2 Donja korica hleba je Odrzavli ste hleb toplim i ostavili ga u posudi Izvadite gleb $to pre, bez odrZzavanja toplote.
predebela. duze vreme, tako da je izgubio previse vode.

3 Hleb se tesko vadi Mesilica se ¢vrsto zalepila za osovinu u posudi Kada izvadite hleb, simapjte toplu vodu u posudu za

za hleb. hleb i uronite mesilicu na 10 minuta. Zatim je izvadite
i oCistite.

4 Ne mes$a sastojke 1. odabrani program ne odgovara vrsti hleba Odaberite odgovarajuci program

;\géomemo ilose 2. nakon rada otvorili ste poklopac vise puta i Ne otvarajte poklopac tokom poslednjeg narastanja

hleb je suv, a korica nije potamnela testa

3. Otpor mesanju je prevelik, pa mesilisa skoro | Proverite otvor mesilice, zatim izvadite hleb i ukljucite
da se ne okrece i nedovoljno mesa

prazno. Ako ne radi normalno, kontaktirajte oviasceni
servis.

5 Nakon pritiskanja
dugmeta ,start/stop” hleba
ispisuje se “H:HH"

Temperatura u uredaju je previsoka za pecenje | Pritisnite dugme ,start/stop” i iskljucite uredaj, a zatim

izvadite posudu za hleb i otvorite poklopac tako da se
uredaj ohladi.

ali se testo ne mesi testo preveliko za meSanje

6 Cuje se da motor radi, | Posuda za hleb nije ispravno namestena ili je

Proverite da li je posuda za hled ispravno namestena,
a testo napravljeno po receptu i sastojci ispravno
izmereni.

7 Hleb je prevelik i

podize poklopac temperatura pecenja previsoka.

PreviSe kvasca, brasna ili vode, ili je

Proverite gore navedene faktore i smanjite koli¢inu
sastojaka.

8 Hleb je premali ili nije

Nema kvasca ili ga ima nedovoljno. Osim toga, Proverite koli¢inu i u¢inak kvasca ili povecajte okolnu
narastao kvasac moZe biti neaktivan ako je temperatura temperaturu.

vode previsoka ili je pomeSan sa solju. Takode,
temperatura okolike moZze biti niska.

izlazi iz posude je testo mekano

9 Testo je tako veliko da | Koli¢ina te€nosti i kvasca je prevelika, tako da

Smanjite koli¢inu te€nosti i pobolj$aijte Evrstinu testa

10 Kod pecenja, srednji

deo hleba se uleze ne moZe da naraste

. upotrebili ste loSe brasno i kvasac, pa testo

Upotrebite hlebno brasno ili jak prasak.

N

kvasca previsoka

. vrenje kvasca je prebrzo ili je temperatura

Kvasac se koristi na sobnoj temperaturi

w

. Previ$e vode ¢ini testo vlaznim i mekanim.

Prema sposobnosti apsorbovanja, podesite koli€inu
vode iz recepta

1" Hleb je pretezak i

. previSe brasna ili premalo voder

Smanjite bradno ili povecajte vodu

pretvrd

N

. previ$e voca ili bradna od prekrupe

Smanijite koli¢inu odgovarajuceg sastojka i povecajte
koli¢inu kvasca

12 Sredniji delovi su Suplji

Previ$e vode ili brasna, ili nema soli

Smanjite vodu ili brasno i proverite so

kada ise¢em hleb

N

. temperatura vode previsoka.

Proverite temperaturu vode

13 Na povrsini hleba ima

suvog praha Sto su puter, banane, itd.

. u hlebu ima sastojaka sa dosta glutena, kao

Ne stavljajte u hleb sastojke sa visokim sadrzajem
glutena

2. me$anje nije adekvatno zbog premalo vode

Proverite vodu i mehanicke prepreke u aparatu

14 Korica je predebela,
pripremate kolace dodate dosta Secera.
ili hranu sa previse
Secdera

Razli¢iti recepti ili sastojci imaju velikog uticaja
a boja pretamna kada na pravljenje hleba. Hleb ¢e potamneti ako

Ako je boja pretamna za recept sa dosta Secera,
pritisnite digme ,start/stop” da prekinete program
5-10 minuta pre isteka nameravanog vremena
zavr$etka. Pre nego $to izvadite hleb iz posude,
ostavite ga u posudi oko 20 minuta sa zatvorenim
poklopcem.
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INSTRUKCIJU ROKASGRAMATA
Pirms lietoSanas uzmanigi izlasiet $o rokasgramatu
un saglabajiet to turpmakai uzzinai.

SVARIGI DROSIBAS NORADIJUMI

Pirms elektriskas ierices lietoSanas, jaievéro Sadi

pamata piesardzibas noradijumi:

1. lIzlasiet visus noradijumus.

2. Pirms lietoSanas parbaudiet vai sienas rozetes
spriegums atbilst spriegumam, kas noradits uz
ierices tehnisko datu plaksnites.

3. Nelietojiet ierices, kuram ir bojats stravas vads,
kontaktdaksSina vai ierices bojajumu gadijuma, ja
tas ir nokritusas, vai ka citadi sabojatas. Atgrieziet
ierici razotajam vai tuvakajam autorizéta servisa
darbiniekam, kas veiks apskati, labo$anu,
elektrisko vai mehanisko regulésanu.

4. Nepieskarieties karstam virsmam.

5. Laiizsargatos no elektriskas stravas trieciena,
nemérciet stravas vadu, kontaktdaksinas vai
korpusu tdent vai kada cita Skidruma.

6. Ja ierici nelietojat, pirms detalu montazas vai
nonems$anas un pirms tiriSanas, atvienojiet to no
baroSanas avota kontaktligzdas.

7. Nepielaujiet, lai stravas vads parkaras galda malai
vai virs karstas virsmas.

8. Ja tiek lietoti piederumi, ko neiesaka ierices
razotajs, tie var izraisit ievainojumus.

9. Siierice nav paredzéta tadiem cilvékiem (tai sk.
bérniem), kam ir pazeminatas fiziskas, sensoras
vai prata spéjas, ka ari pieredzes vai zinaSanu
trakums, iznemot gadijumus, kad vinus pieskata
vai par ierices lietoSanu instrué cilvéks, kas atbild
par vinu droSibu.

10.Bérnus jauzrauga, lai vini nespélétos ar ierici.

11.Nenovietojiet uz vai lldzas gazes plitij,
elektriskajam silditajam vai uzkarsusa
cepeskrasnl.

12.Gatavojot édienu, nepieskarieties nevienai ierices
detalai, ko var pagriezt vai pabidit.

13.Nekad neieslédziet ierici, ja maizes panna nav
kartigi ievietotas édiena sastavdalas.

14.Nekad nesitiet pa virspusi vai saniem, lai iznemtu
maizes pannu, $adi rikojoties, to var sabojat.

15.Maizes cep$anas iericé nedrikst lietot metala
folijas vai citus materialus, jo tie var palielinat
ugunsgréka vai Tssavienojuma risku.

16.Nekad neapsedziet maizes cep$anas ierici ar
dvieli vai kadu citu materialu, iericei ir janodroSina
briva siltuma un tvaiku izplide. Apsedzot ierici
vai saskaroties tai ar uzliesmojoSu materialu, var
izraisit ugunsgréku.

17.lerici lietojiet tikai tai paredzétajiem mérkiem.

18.Lietojot ierici, vienmér novietojiet to uz stabilas,
sausas un gludas virsmas.

19.Nelietojiet ierici arpus telpam.

20.lerice nav paredzeéta lietoSanai ar aréju taimeri vai
atsevi$ku talvadibas sistému.

21.STierice ir aprikota ar kontaktdaksinu, kurai ir
iezeméjuma kontakts. Ladzu, parliecinieties, vai
sienas rozetes ir kartigi iezemétas.

22.STierice ir paredzéta lietosanai majsaimnieciba un
lidzigam pielietojumam, pieméram:
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« darbiniekiem virtuves zonas veikalos, birojos un
citas darba vidés;

* lauksaimniecibas ékas;

« klientiem viesnicas, motelos un dzivoSanai
paredzétas vidés;

« gulésanai un brokasto$anai paredzétas vidés.
23. Lai izvairitos no ierices bojajumiem, nelietojiet ierici
cepSanas nodalijuma neievietojot maizes pannu.

24.Saglabajiet Ts instrukcijas.

IEPAZISTIET SAVU MAIZES
CEPSANAS IERICI (skatit A. att.)
1. ,Krona” tipa vaks

Logs

Vaks

Maizes forma

Korpuss

Lapstina samaisiSanai

. Vadibas panelis (sk. zemak)
Meérglaze

. Meérkarote

10.Akis

11. Ventilacijas vaks
12.Ventilacija

IEVADINFORMACIJA PAR VADIBAS
PANELI (skatit B. att.)

(Ekrana Sablona informacija var tikt maintta bez
iepriek$€ja pazinojuma.)

1. Indikators norada, kddu programmu jaizvélas.
2. Katras programmas darbibas laiks.

IESLEGSANA/IZSLEGSANA

Lai ieslégtu un izslégtu izvéléto cepSanas
programmu.

Lai ieslégtu programmu, nospiediet vienreiz ,START/
STOP” (IESL./IZSL.) pogu. Bus dzirdams Tss skanas
signals un displeja sak mirgot divpunkts, ka arT sak
darboties programma. Péc tam, kad programma sak
darbu, visas pogas paliek neaktivas, iznemot pogu
“START/STOP” (IESL./IZSL.).

Lai izslégtu programmu, nospiediet un paturiet

apm. 3 sekundes pogu “START/STOP” (IESL./
1ZSL.) Iidz izdzirdat skanas signalu, kas apstiprina,
ka programma ir izslégta. ST iespéja palidz novérst
nevérigu programmas darba partrauk$anas iespéju.

MENU (IZVELNE)

Tiek lietota, lai iestatitu dazadas programmas.

Ikreiz to nospiezot (bls dzirdams skanas signals),
mainisies programma. Nepartraukti spiediet pogu, lai
parslégtu kadu no 12 izvélném, kas tiks atspogulotas
LCD displeja. Atlasiet sev vélamo programmu. Zemak
izskaidrota $o 12 izvélnu nozime.

1. CEPSANAS PROGRAMMA: BASIC
(STANDARTA)

Baltai un jauktai maizei, kas sastav galvenokart

no kvie$u vai rudzu miltiem. Maizei ir kompakta
konsistence. Briinganuma pakapi varat pielagot ar
pogas ,Color” (Krasa) palidzibu.
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2. CEPSANAS PROGRAMMA: FRENCH (FRANCU)
GaiSai maizei, kas gatavota no smalkiem miltiem.
Parasti maize ir miksta un tai ir viegli Iisto$a garoza.
Ta nav piemérota cepSanai ar sviestu, margarinu vai
pienu.

3. CEPSANAS PROGRAMMA: WHOLE WHEAT
(PILNGRAUDU BALTMAIZE):

Maizei no rupjiem miltiem, kam nepiecieSams ilgaks
maisiSanas un brieSanas process (pieméram,
pilngraudu kvieSu miltiem un rudzu miltiem). Maize
bas blivaka un smagaka.

4. CEPSANAS PROGRAMMA: QUICK (ATRA)
(nav iespéjams iestatit klaipa izméru un aiztures
laiku) mici$ana, raudzé$ana un klaipa cep$ana ar
partikas sodu un cepampulveri. $ada reZima cepta
maize parasti ir mazaka un ar blivaku struktdru.

5. CEPSANAS PROGRAMMA: SWEET (SALDA)
Maizei ar piedevam, tadam ka aug]u sulam,
smalcinatiem kokosriekstiem, roziném, kaltétiem
augliem, Sokoladi vai cukuru. Pateicoties ilgajam
brieSanas procesam, maize bas viegla un gaisiga.

6. CEPSANAS PROGRAMMA: ULTRA FAST (IPASI
ATRA)

(nav iespéjams iestatit aiztures laiku) Maisa,

raudzé un cep loti lield atruma. Izcepta maize

ir visvienkar§aka no visam maizes cep$anas
programmu izvélném.

7. PROGRAMMA: GLUTEN FREE (BEZ
GLUTENINA)

Maizém, kas gatavotas no cepSanas maisijumiem
un miltiem bez glutenina. Miltiem bez glutenina,
nepiecieSams ilgaks skidruma uzsuk$anas laiks un
tiem ir savadakas rigsanas 1pasibas.

8. CEPSANAS PROGRAMMA: DOUGH (MIKLA)
(nav iespéjams iestatt krasu un klaipa izméru) Rauga
miklas gatavo$anai smalkmaizitém, picai vai pitai
maizei. Saja programma netiek veikta cep$ana.

9. PROGRAMMA: JAM (IEVARIJUMS)

(Krasa, klaipa izmérs un laika nobide nav
piemérojami) levarijuma pagatavosanai.

10. CEPSANAS PROGRAMMA: CAKE (KEKSS)
(nav iesp&jams iestatit klaipa izméru) MaisiSana,
raudzéSana un cep$ana, bet raudzéSana notiek ar
partikas sodu vai cepampulveri.

11. CEPSANAS PROGRAMMA: SANDWICH
(SENDVICS)

miciSana, raudzéSana un sendvic¢u cep$ana.
Gaisigas struktlras maizes ar planu garozinu
cepSana.

12. PROGRAMMA: BAKE (CEPSANA)

(nav iespéjams iestatit klaipa izméru un aiztures
laiku, tacu darbibas laiku iesp&jams regulét,
nospiezot , TIME+” vai ,TIME-" pogu. Vienu reizi
nospiezot pogu ,TIME+” vai ,TIME-", darbibas laiks
pieaugs vai samazinasies par 1 minadti. Reguléjamais
laika diapazons: 10-60 mindtes)

ST programma neparedz maisi$anu vai iejava
pacel$anas laiku, ja nepiecieSams papildu laiks —
maizes garozina ir parak bala vai klaips nav izcepies
pilniba.
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COLOR (KRASA)

Ar 80 pogu jus varat izvéléties maizes garozai
sasniedzamo krasu LIGHT (GAISA), MEDIUM
(VIDEJA) vai DARK (TUMSA). Spiediet 80 pogu, lai
izvéletos sev vélamo garozas krasu.

LOAF SIZE (KLAIPA IZMERS)

Nospiediet o pogu, lai izvélétos maizes klaipa
izméru. Ladzu, ievérojiet, ka kopéjais darbibas laiks
atSkirigam klaipa izméram var bt dazads.

DELAY (TIME + VAI TIME -) (AIZTURE (LAIKS +
VAI LAIKS -))

Ja vélaties, lai ierice nesak darboties uzreiz, jus varat
lietot $0 pogu, lai iestatitu aiztures laiku.

Lai maize batu gatava, Jums ir jaizvélas, cik ilgai ir
jabat aizturei, tas ir izdarams, spiezot “TIME +”
(LAIKS +) vai “TIME - ” (LAIKS -). Ladzu,

ieverojiet, ka aiztures laika jaiek|auj arT programmai
nepiecieSamais ceps$anas laiks. Sada veida ir
iespéjams, ka péc aiztures laika var pasniegt karstu
maizi. Vispirms jaizvélas programma un brininaSanas
pakape, tad nospiediet “TIME + ” (LAIKS +) vai “TIME
- " (LAIKS -), lai palielinatu vai samazinatu aiztures
laiku ar laika intervalu 10 mindtes. Maksimalais
aiztures laiks ir 13 stundas.

Piemérs: Sobrid ir plkst. 20.30, jas vélaties, lai

maize bltu gatava nakosaja rita plkst. 7.00, t.i. péc
10 stundam un 30 minGtém. Atlasiet vélamo izvélni,
krasu, klaipa izméru, tad nospiediet “TIME + " (LAIKS
+) vai “TIME - ” (LAIKS -) un noreguléjiet laiku ltdz
LCD displeja paradas 10:30. Tad nospiediet STOP/
START (IZSL./IESL.) pogu, lai aktivizétu aiztures
programmu. LCD displeja jus redzésiet mirgojosu
divpunktu un atliku$o laiku. Jisu maize bis gatava
plkst. 7:00 no rita, ja jds nevélaties maizi iznemt
uzreiz, sak darboties siltuma saglabasanas rezims,
kas darbojas 1 stundu.

Piezime: Cep$anai ar laika aizturi nelietojiet
sastavdalas, kas atri bojajas, piem., olas, svaigu
pienu, auglus, sipolus u.c.

KEEP WARM (SILTUMA SAGLABASANA)

Maizi péc cepSanas automatiski iespéjams uzglabat
siltu 60 mindtes. Ja vélaties maizi iznemt, izslédziet
programmu ar pogu START/STOP (Sakt/apturét).
PIEZIME: Programmas MIKLA un DZEMS neparedz
temperatdras saglabasanu.

MEMORY (ATMINA)

Ja maizes cep$anas laika tiek partraukta stravas
padeve, maizes cepSanas process 10 minasu laika
automatiski tiks turpinats, pat tad, ja nenospiedisiet
START/STOP (IESL./IZSL.) pogu. Ja partraukuma
periods parsniedz 10 mindtes, atmina informacija
netiek saglabata un maizes cepSanas ierice jaieslédz
atkartoti. Tacu, ja stravas padeve tiek partraukta,
kad mikla atrodas miciSanas stadija, jis varat uzreiz
nospiest pogu ,START/STOP* (Sakt/apturét), lai
turpinatu programmu no sakuma.

APKARTEJA VIDE

lerice var labi darboties plasa temperatiras
diapazona, tacu bus atSkiribas klaipa izméra zina |oti
karstas telpas un |oti aukstas telpas. Més iesakam
telpas temperatidru no 15°C lidz 34°C.

BRIDINAJUMU ATSPOGULOSANA:

1. Jadispleja péc tam, kad ir startéta programma,
tiek atspogulots ,H:HH”, temperatira iekSpusé
joprojam ir parak augsta. $Sada gadijuma
programma uzreiz japartrauc. Atveriet vacinu un
laujiet masinai 10 lidz 20 mindtes atdzist.

2. Jadispleja tiek atspogulots ,E:EE”, kad esat
nospiedis START/STOP (IESL./IZSL.), ir atvienots
temperatiras sensors, lGdzu, uzmanigi parbaudiet
sensoru pie autorizéta specialista.

LIETOJOT IERICI PIRMO REIZI

Pirmas lietoSanas laika iekarta var izdalit nelielus

ddmus un raksturigu smaku. Ta ir normala paradiba,

kas driz izzudTs. lekartai nepiecieS$ama pietiekami
laba ventilacija.

1. Lddzu, parbaudiet vai visas detalas un piederumi
ir nokomplektéti un bez bojajumiem.

2. Visu detalu tiriSanu veiciet atbilstosi talakai
nodalai , TTri§ana un apkope”

3. lestatiet maizes cepamo ierici cepSanas rezZima
un tuksu sildiet apméram 10 mindtes. Péc
atdzeséSanas veiciet atkartotu tirianu.

4. Visas detalas kartigi nozavéjiet un uzstadiet vieta,
ta, lai ierice btu gatava lietoSanai.

MAIZES CEPSANA

1. lelieciet pannu vajadzigaja vieta, pagrieziet to
pulkstena raditaja virziena, Iidz ta noklikSk un
novietojas pareiza vieta. Nofiksgjiet jaucéjasmeni
uz dzin&ja varpstas. Grieziet jaucéjus pulkstena
raditaja virziena, Iidz tie nokliksk. leteicams
pirms jauc&ju montazas aizziest caurumus ar
siltumnoturigu margarinu, tas novérs miklas
pielip§anu zem jaucéjiem un tie ir viegli iznpemami
no miklas.

2. lelieciet sastavdalas maizes cepSanas panna.
Lddzu, ievérojiet secibu, kas minéta recepté.
Parasti vispirms tiek ieliets Gdens vai cita Skidra
viela, tad pievieno cukuru, sali un miltus, raugu
vai cepampulveri vienmér pievienojiet ka pédéjas
sastavdalas. Gadijuma ar smagu miklu - lielu
rudzu vai pilngraudu saturu, més iesakam lietot
sastavdalu secibu pretéja kartiba, piem., vispirms
ieberiet sauso raugu un miltus, tad beigas
Skidrumu, lai panaktu labaku miciSanas rezultatu.

3. Ar pirkstu izveidojiet nelielu atdalijumu, viena
pusé miltiem. Atdalijuma pievienojiet raugu,
parliecinieties, ka tas nenok|Ust saskaré ar
Skidrajam sastavdalam vai sali.

4. Aizveriet uzmanigi vaku un pieslédziet barosanas
avota vadu sienas kontaktligzdai.

5. Spiediet pogu Menu (lzvélne), lidz tiek atlasita
jasu vélama programma.

6. Laiizvélétos garozinas krasu, nospiediet pogu
COLOR (KRASA). (ja attiecinams)

7. Nospiediet LOAF SIZE (KLAIPA IZMERS), lai
atlasitu vélamo izméru (ja attiecinams).

8. lestatiet aiztures laiku, spiezot pogas Time+
(Laiks +) vai Time- (Laiks -). So darbibu var izlaist,
ja jus velaties, lai maizes cepama ierice sak
darboties uzreiz.

9. Nospiediet pogu START/STOP (IESL./IZSL.), lai
saktu darboties.
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10.Tikl'dz process bis noslédzies jus sadzirdésiet

10 skanas signalus. Jas varat nospiest START/

STOP (IESL./IZSL.) pogu apméram 2-4 sekundes,

lai partrauktu procesu un iznemtu maizi. Atveriet

vacinu un kamér lietojiet grila cimdus, cieSi

satveriet maizes pannas rokturi. Pagrieziet pannu

pretéji pulkstena raditaja virzienam un uzmanigi

paceliet to taisni uz augSu un iznemiet no ierices.

.Lietojiet piedegumdrosu lapstinu, lai uzmanigi

atbrivotu no pannas maizes sanu dalu.

Piesardzibai: Maizes panna un maize var bt [oti

karstas! Vienmér rikojieties uzmanigi un lietojiet grila

cimdus.

12.Apgaziet maizes pannu otradi uz tiras
gatavo$anas virsmas un uzmanigi pakratiet, lidz
maizes paliekas izbirst uz plaukta.

13.1znemiet maizi no pannas uzmanigi un atdzeseéjiet
apm. 20min., pirms sadaliSanas Skélés.

14.Ja iekartas darbibas nosléguma jis nenospiezat
START/STOP pogu, maize tiks saglabata silta
automatiski 1 stundu(ja funkcija ir pieejama). Kad
uzsildiSanas laiks ir noslédzies, atskanés skanas
signali.

15.Kad nelietojiet vai visparéjai darbibai, izslédziet
baro$anas avota slédzi un atvienojiet stravas
vadu.

Piezime: Pirms maizes kukula sagrieSanas Skélités,

lietojiet aki, lai nonemtu jaucéjasmeni, kas slépjas

zem klaipa apaksdala. Klaips ir karsts, nekad

nelietojiet rokas, lai nonemtu jaucéjasmeni.

TIRISANA UN APKOPE

Atslédziet ierici no baro$anas avota un pirms

tiriSanas |aujiet tai atdzist.

1. Maizes panna: Izberziet iek§pusi un arpusi
ar mitru dranu. Nelietojiet asus vai abrazivus
lidzek|us, lai nesabojatu piedegumdro$o
parklajumu. Panna pirms ievieto$anas pilniba
janozave.

2. Jaucéjasmens: Ja jaucéja stienis ir grati
nonemams no varpstas, $ada situacija piepildiet
tvertni ar siltu Gdeni un |aujiet tam uzsikties apm.
30 mindtes. P&c tam jaucéju var viegli nonemt, lai
notiritu. Tapat asmeni rdpigi noslaukiet ar mikstu
kokvilnas dranu. Ladzu, ievérojiet, ka maizes
panna un jaucéjasmens ir detalas, ko var droSi
mazgat trauku mazgajama masina.

3. Vaks un lodzins: tiriet vaku no iekSpuses un
arpuses ar nedaudz samitrinatu dranu.
Ventilacija: Periodiski nepiecieSsama ventilacijas
apkope — jums ir janonem un janotira ventilacijas
atveres vaks.

4. Korpuss: ripigi noslaukiet korpusa aréjo virsmu
ar mitru dranu. Nelietojiet nekadus abrazivos
tirsanas Ilidzek|us, jo tie sabojas spodrpuléjuma
virsmu. Nekada gadijuma nemeérciet tirisanai
korpusu tdenr.

5. Pirms maizes cepSanas ierices iepakoSanas
uzglabasanai, parliecinieties, vai ta ir pilniba
atdzisusi, tira un sausa, ievietojiet karoti un
jaucéjasmeni glabasanas nodalijuma, ka art
parliecinieties, vai aizverts tas vaks.

1
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IEVADS PAR MAIZES PAGATAVOSANAS

SASTAVDALAM

1. Maizes milti

Maizes miltiem ir augsts lipekla saturs (tos sauc art

par augsta lipekla satura miltiem augstu olbaltumvielu

saturu), tam ir laba elastiba un tas spé&j noturét

maizes struktdru no sakri§anas péc uzrigsanas.

Ta ka lipekla saturs ir augstaks neka citiem miltiem,

tos var lietot, lai ceptu maizi, kas ir liela izméra un

ar labaku iek$éjo Skiedru. Maizes milti ir viena no

svarigakajam sastavdalam.

2. Skiras milti

Skiras milti tiek gatavoti jaucot mikstos un cietos

kvieSus un tie ir pieméroti, lai pagatavotu atri

pagatavojamu maizi vai kéksu.

3. Pilngraudu milti

Pilngraudu milti tiek izgatavoti, malot veselus

kvieSu graudus, tie satur graudu apvalku un lipekli,

pilngraudu milti ir bagataki ar baribas vielam un

daudz dabiskaki neka parastie milti. Parasti maize no

pilngraudu miltiem ir mazaka izméra. Tadé| daudzas

receptés, lai sasniegtu labakus rezultatus, tiek

kombinéti pilngraudu un parastie maizes milti.

4. Melno kvieSu milti

Melno kvieSu milti, tiek saukti arT par “rupjajiem

miltiem”, ir vértigas Skiedras milti, kas ir lidzigi

pilngraudu miltiem. Lai rigSanas procesa panaktu

lielu apjomu, Siem miltiem japieber lielu daudzumu

maizes miltu.

5. Augstaka labuma milti

Augstaka labuma milti tiek izgatavoti, majot mikstos

kvieSus vai kvieSus ar mazu olbaltumvielu saturu,

tos parasti izmanto kiuku cepSanai. Dazadi miltu

veidi liekas I"dzigi. Faktiski rigSanas kvalitate vai

absorbésanas spéja dazadiem miltiem galvenokart

atSkiras ar augSanas vietu, apstakliem, mal$anas

procesu un uzglabasanas laiku. Jus variet izvéléties

miltus ar dazadiem zimoliem, lai izméginatu garsu

un salidzinatu, to, kas ir pieejams vietéja tirgd, ka

ari izvélétos, kadi milti nodroSinas labako rezultatu

atbilsto$i josu pieredzei un garsai.

6. Kukurizas un auzu milti

Kukuriizas un auzu milti tiek izgatavoti, malot

kukurdizu un auzas, Sie abi veidi, tiek lietoti ka

piedevas gatavojot rupjmaizi, lai uzlabotu maizes

garsu un struktaru.

7. Cukurs

Cukurs ir |oti batiska sastavdala, lai pieSkirtu maizei

krasu un saldu garsu. Vienlaikus tas nodroSina

raugam baribas vielas. Parasti tiek izmantots baltais

cukurs. Briinais cukurs, puadercukurs vai cukurvate

var tikt lietoti paSam vajadzibam.

8. Raugs

Raugs nodrosina miklas rigSanas procesu, vienlaikus

izdala oglekla dioksidu, kas palielina miklas izmérus

un padara mikstu maizes $kiedru. TaCu atrai rauga

ragSanai nepiecieSami cukura oglhidrati un miltus ka

baribas vielu.

+ 11tejk. aktiva sausa rauga = 3/4 tejk. parastais
raugs

+ 1,5 tgjk. aktiva sausa rauga = 1 téjk. parastais
raugs

+ 2 tjk. aktivs sausais raugs = 1,5 téjk. parastais
raugs

Raugs jaglaba ledusskapli, jo siltuma tas sabojasies,

pirms lietoSanas parbaudiet rauga deriguma terminu

un glabasanas ilgumu. Péc katras lietoSanas reizes,

péc iespéjas atrak ielieciet to atpakal ledusskapr.

Parasti miklas nerigSanas iemesls ir sabojajies

raugs.

Zemak aprakstiti panémieni, ka parbaudtt vai raugs ir

svaigs un aktivs vai neaktivs.

(1) ielejiet mértrauka 1/2 tasites silta ddens (45-50°C).

(2) ieberiet tasTté 1 tejk. baltad cukura un samaisiet,
tad uzkaisiet 2 téjk. rauga virs Gdens.

(3) novietojiet mértrauku silta vieta uz apm. 10 min.
Nemaisiet Gdeni.

(4) putas pacelsies 1dz tasite bas pilna. Vai art
pretéja gadijuma raugs ir sabojajies.

9. Sals

Sals ir nepiecieSama, lai uzlabotu maizes garSu

un garozas krasu. Ta€u sals var samazinat rauga

ragSanu. Neizmantojiet recepté parak daudz sals.

Ja nevélaties, varat sali nepievienot. Maize bez sals

izdosies lielaka.

10.0las

Olas var uzlabot maizes struktiru, padarot maizi

daudz bagataku ar baribas vielam un lielaku izméros,

papildina maizi ar Tpasu olu garsu. Lietojot tas

jaatdala un vienmérigi jaiemaisa.

11. Tauki, sviests un augu ella

Tauki tiek lietoti, lai padarttu maizi mikstaku un

pagarinatu uzglabasanas laiku. Iznemot sviestu

no ledusskapja, pirms lieto$anas tas jaizkausé vai

jasakapa smalkas dalinas ta, lai to varétu vienmerigi

samaisit.

12.Cepampulveris

Cepampulveris, galvenokart, tiek lietots programmai

Ultra Fast (Loti atra) maizes un kiku raudzésanai.

Ta ka tam nav nepiecieSams rag$anas laiks un rodas

gazes, kas veido burbuliSus vai mikstina maizes

struktdru péc Kimiskas reakcijas principa.

13.Soda

Tads pats pielietojums, ka minéts ieprieks&jai

sastavdalai. To var izmantot art kopa ar cepampulveri.

14.0dens un citi $kidras sastavdalas

Udens ir nepieciesama sastavdala maizes
pagatavo$ana. Visparigi - visoptimalaka ddens
temperatara ir 20°C un 25°C. Tacu, lai pagatavotu
atrak maizi rezZima Ultra Fast (Loti atra), temperatarai
jabat 45-50°C. Udeni var aizstat ar svaigu pienu vai
2% piena pulveri, kas var uzlabot maizes gar$u un
garozas krasu. Lai uzlabotu maizes garSu atseviskam
receptém, var bit nepiecieSama sula, pieméram,
abolu, apelsinu, citronu vai kada cita sula.

SASTAVDAI.U MERISANA

Viens no svarigakajiem soliem, lai pagatavotu labu
maizi ir pareiza daudzuma sastavdalu lietoSana.
Loti ieteicams preciza daudzuma noteik§anai
izmantot mértrauku, mérkaroti, pretéja gadijuma
batiski mainisies maizes Tpasibas.

1. Skidro sastavdalu mérisana

Udens, svaiga piena vai piena pulvera gadijuma
mériSana javeic ar mértrauku.

Noveértgjiet mértrauka iedalas, skatoties ar acim uz
trauku horizontala liment.

Meérot gatavosanai paredzéto ellu vai citas
sastavdalas, kartigi iztiriet mértrauku, lai taja nebadtu
citu sastavdalu.

2. Pulverveida sastavdalu mérisana

Pulverveida sastavdalas jauzglaba brivos un viegli
pieejamos traukos, nolidziniet mértrauka virsmu ar
asmeni, lai parliecinatos, ka mérijums ir precizs.

3. Sastavdalu seciba

levietojot sastavdalas jaievéro pareiza seciba,

ta ir $ada: Skidras sastavdalas, olas, sals, piena
pulveris u.c. Lietojot sastavdalas, miltus nedrikst
pilniba samércét ar Skidrumu. Raugu var pievienot
tikai sausiem miltiem. Jo Tpasi jaievéro tas, ka

raugs nedrikst savienoties ar sali. Ja tiek izmantota
automatiska sastavdalu ievieto$anas funkcija,

péc tam, kad milti ir izmicrtti, mikla automatiski tiek
sabértas aug|u sastavdalas. Ja lietojat aiztures
funkciju ilgaku laiku, nekada gadijuma nepievienojiet
tadas sastavdalas, kas atri bojajas, piem., olas, auglu
sastavdalas.

TEHNISKIE DATI
AC 220-240V ~ 50Hz, 800W

Jus varat palidzét saudzét vidi!

Lddzu, ievérojiet vietéjo valsts likumdo$anu,

nogadajiet nedarbojosos elektrisko
aprikojumu piemérota atkritumu savak$anas centra.

E Videi draudziga atbrivoSanas no ierices
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19.He usnonasaite HaBbH.
20.YpenbT He e npegHasHadeH 3a paboTta € BbHLUEH

TRAUCEJUMU NOVERSANAS CELVEDIS PBKOBOACTBO C MHCTPYKLIMU

MMpoueTeTe N3LUANO PLKOBOACTBOTO Npeau Aa

LATVIAN
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Bb3nflaMeHnMun matepuanu.

17./3nonsBaiiTe ypeaa camo no npeaHasHaydeHne.
18.BuHaru nanonssante ypeaa Ha 3almTeHo, Cyxo 1

paBHO MSICTO.
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Nr. | Probléema lemesls Risinajums 13rnonsearte ypeaa U CbxpaHeTte 3a 6baeLuy crpasku. TaiMep Uy OTAENHO AMCTAHLIMOHHO YrpaBreHue.

1 Smaka no ventilacijas | AtseviSkas édiena sastavdalas nokluvusas uz Cepsanas ierices pirmaja lietodanas reizé, lietojiet 21.Toau ypen ce AOCTaBA C BrpajeH wiencen.
atverém cep$anas sildelementa vai [1dzas tam, pirmaja lietoSanas to bez édiena gatavos$anas un ar atvértu vacinu. BAXHU nPEHOXPAHMTEnHM MEPKU YBepeTe €€, 4e CTeHHNAT KOHTakT B OMa BU €
laika reizé uz sildelementa virsmas palikusi ella. Atvienojiet maizes cep$anas ierici no baro$anas avota lMpeaun fa nanonssate enekTpu4eckus ypea, e nobpe 3asemeH.

un piesardzigi notiriet sildelementu, lai izvairitos no HEOBXONMO Aa NMPOYETETE 1 Cra3BaTe CenHUTE 22.YpenbT e npefHa3HaveH aa ce usnonasa
apdegumiem.
pdeg OCHOBHU NPeAOXPaHNTENTHN MEPKM: 3@ [IOMaKMHCKV HyXXau 1 ApYv NoAoGHM

2 Maizes lapzak%éjél Maize uzgl_abf';ta ilgu Igilfu silga un at_st_éta ilgu Iznemiet maizi atrak, ilgi neuzglabajot siltu. 1. TlpoyeTeTte BCUUKM MHCTPYKLMN. MPUINOXeHUs, KaTo:
garoza ir parak bieza Il_ja!;l;unsanna, lidz ar to ir iztvaikojis parak daudz 2. TMpeay Aa U3non3sare ypeaa NpoBepeTe 4anu *  KyXHW 3a nepcoHana B Maras3uHu, oucy n apyru

3 g py— gy Tf P—— P— - P—— - P— p—— 3axpaHBaHETO Ha CTEHHWS1 KOHTaKT CbOTBETCTBA paboTHu cpeau;

r loti grati iznemt maizi icitajs stingri aizkeras pie varpstas maizes &c maizes iznemsanas, ielejiet maizes panna adeni . epMmu;
panna. un iemérciet micitaju uz 10 minatém, tad iznemiet un Ha I'lOKa3aHOT0 Ha Tabenara ¢ HoMMHaHu . (b p
notiriet. CTOMHOCTW. OT KIIMEHTUN B XOTENU, MOTENW W APYTU XUIULLHN
cpegu;

4 Cietas sastavdalas, 1. atlasita programma ir nepareiza. Izvélieties pareizu programmas izvélni. 3. He paGorere c ypeaa, ako kabensT i . pen
kas nevienmaigi un 2 oo oo P——— RS —— pp— LencenbT ca NOBPEAEHW N Cried HenpaBuHoO MecTa, Ha KouTo ce npearara nerno u 3akycka.
slikti izcepusas o e B i dojas eatveriet vacinu tiklidz ir pieaugusi mikla. (yHKLMOHMPAHE WM ManyckaHe Ha ypena, Ui 23.He pa6oteTe ¢ ypesa, ako CbAbT 3a x11si6 He e

brana garozina. npv Kakeu Aa e nospean. BupHete ypeaa Ha nocTaBeH B kameparta, 3a f1a usberHete nospeau.
——— - P I ———— — NPOM3BOANTENSA NN OTHECETE B Han-6rnakms 24.3anaseTe UHCTPYKLUUTE.
3. Parak liela miciS8anas masa, lidz ar to micitdjs | Parbaudiet micitaja atveri, tad iznemiet maizes pannu YTBIHOMOLLEH CEPBI3 33 NPOBEPKA, PEMOHT M
nevar rotét un pienacigi micit. un darbiniet bez slodzes, ja darbojas nekorekti, v
sazinieties ar autorizéta servisa pakalpojumu. €eIeKTpU4eCcKn 1 MexaHM4YHN HaCTPOUKN. 3AMO3HABAHE C MALUMHATA 3A

5 Péc pogas “start/ Temperatira maizes cep$anas iericé ir parak Nospiediet “start/stop” (sdkums/beigas) pogu un 4. He pokocsaitte ropewjute HOBprHOCTM'V NPUrOTBAHE HA XNAB (BM)KTe (bl/lr. A)
stop” (sakums/beigas) | augsta, lai uzsaktu cepsanu. atvienojiet maizes cep$anas ierici, tad iznemiet maizes 5. 3a pa unsberHete TOKOB yaap, He notanauTte 1. Yxo0 Ha kanaka
nospiesanas paradas pannu un atveriet vacinu, tik ilgi, lai atdzistu maizes kabena, Liencena nnu kopnyca sbB Boga nnu 2. I'Iposopeu, 3a Ha6nroneHme
“H:HH". ceps$anas ierice. [pYrv TEYHOCTH. 3. Kanak

6 Dzirdams motora Maizes cep$anas panna ir nepareizi nofikséta Parbaudiet vai maizes cep$anas panna ir pareizi 6. W3knwo4BanTe oT 3axpaHBaHeTo, KoraTo He 4. Cbp 3a xnsb6
troksnis, tatu mikla vai mikla ir parak liela, lai to micitu. nostiprinata un mikla ir pagatavota atbilstosi receptei u3nonseare ypeaa, Npean Aa NocTasuTe unm 5. THe3no
netiek maistta. un sastavdalas ir rlipigi nosvértas. ! 6. M

cBanuTe 4acTu OT Hero 1 npeau NoYncTBaHe. . Mecunka

7 Miklas izmérs ir tik Lietots parak daudz rauga, miltu vai Gdens, vai ir | Parbaudiet iepriekSminétos faktorus, samaziniet 7. He ocrassiiTe kabena aa Bucu o1 p'bﬁa Ha nnoT 7. KOHTpOJ'IeH naven (BI/I)KTe no.ﬂony)
liels, ka tas atspiez parlieku augsta temperatra. atbilstosi resursu daudzumu Iidz tas atbilst prasibam. WNK Maca Unu BbpXy FopeLLy MOBbPXHOCTH 8 MepMTenHa yawa
vacinu. : :

PR FY S ———— ——— E——— - PTE——— 8. Ynotpebarta Ha akcecoapu, KOUTO He ce 9. MepuTenta nbxuua

aizes izmérs ir paral av rauga vai nepietiekams ta daudzums, arbaudiet rauga daudzumu un kvalitati, palielinie 10.Kyka
mazs vai maizes mikla | turklat, raugam var bt slikta aktivitate, ja ir atbilstosi apkartéjas telpas temperattru. NpenopwHBaT oT NPOUIBOANTENS MOXeE fia oBene 1 By
netiek micita. péarlieku augsta Gdens temperatira vai raugs ir [0 HapaHsaBaHuA. . BeHTMNaunoHeH Kanak
sajaukts kopa ar sali, vai ir zemaka apkartéjas 9. YpenobT He e npegHasHayeH 3a ynotpeba ot nuua 12.BeHTunaums
vides temperatira. (BKINIOUMTENHO AieLa) C HaManeHu husnyecku,

9 | Mikia ir tik liela, ka Skidruma daudzums ir nepieciesams tik liels, lai | Samaziniet skidruma daudzumu un uzlabojiet miklas CEH30PHM UMM YMCTBEHI Bb3MOXHOCT MK NPpK NPEACTABAHE HA TABNTIOTO
tas plist pari ierices panaktu miklu mikstu un bdtisks ir arT ieraugs. saturigumu. Nnnca Ha OnuT M NO3HAHKSA, OCBEH aKO HE 51:,an 3A ynPABHEHME (BVI)KTe (er. B)
malam. HabrogasaHy Unu He norny4aeat MHCTPYKLMN (Moanexw Ha npomsiHa 6e3 npeamnssecTue.)

10 | Maize miklas cep$anas | 1. Lietotie milti nav kvalitativi un nevar Lietojiet maizei paredzétus miltus vai aktivo vielu. OTHOCHO ynoTpebaTa OT OTTOBOPHO 3a TsXHaTa 1. Moka3sa usbpaHa nporpama
laika vidusdala iekritas | nodrosinat miklas rigsanu. 6esonacHoCT nuue. 2. BpeMeTo 3a paboTa Ha BCsika OT NporpamMuTe

2. Rauga intensitate ir parak liela vai Raugs tiek lietots istabas temperatiira. 10.HabntopaBaiTe geuara, 3a 4a CTe CUrypHU, Ye
temperatiira ir pérék augsta. HAMa Aa urpasT ¢ ypeaa. START/STOP (MYCKAHE/CMUPAHE)

3. Pa_irl_ieku_liels Udens_daudzums padara miklu /_\tbils_to?i Gdens uzstk$anas daudzumam, pievienojiet 11. He noctassiite ypeaa Bbpxy unu B 6nmsoct Ao 3a nyckaHe 1 cnupaHe Ha n3bpaHaTa nporpama 3a
parak mikstu un maigu. Gdeni péc receptes. TOPELLM ra30By UMW ENEKTPUYECKU PYPHN. neveHe.

11 Maizes svars ir parlieku | 1. parak daudz miltu vai par maz ddens. Samaziniet miltu daudzumu vai palieliniet Gdens 12.He pokocBainTe ABWXELLMTE UMN BbPTALUTE ce 3a ga nycHete nporpama, HatucHeTe 6yToHa “START/
tﬁﬂs ‘tm E‘[Uk!ufa,s,k daudzumu. 4acTV Ha MaluMHaTa Mo Bpeme Ha neveHe. STOP” BeagHbX. YyBa ce KpaTbk 6un, ABETE TOUKM Ha
bﬁcz fukelja ir para 2. Parak daudz aug|u sastavdalu vai parak Samaziniet atbilstoso sastavdalu apjomus un palieliniet 13.Hukora He BkntoYBaiiTe ypeaa 6e3 npaBuHo Avcnnes 3a Bpeme 3arnoysar 4a Murat 1 nporpamara

daudz pilngraudu miltu. rauga daudzumu. pa3nonoxeH cbf 3a X116, MbMNeH CbC CbCTaBKM. Tpbrea. Bceku apyr 6yToH oceeH “START/STOP” e

12 NogrieZot maizi, tas 1. Parlieku daudz Gdens vai rauga, vai nav sals. | Samaziniet pienacigi idens vai rauga daudzumu un 14.Hukora Ha y,qpﬂl?lTe cbaa 3a xnsa6 ot ropHua Kpal7|, HEaKTUBEH, CNeA KaTo € 3anovHana nporpamara.

vidusdala ir dobja. parbaudiet sali. 3a [1a ro OTCTpaHuTe, TbIl KaTo TOBa MOXe Aa 3a pa cnpeTe nporpamara, HatucHete “START/
2. Udens temperatra ir parlieku karsta. Parbaudiet idens temperatru. [noBeae A0 nNoBpeau. STOP” 6yToHa 3a okono 3 cekyHau, aokato 6un

13 | Maizes virsmai ir 1. Maizei tiek lietotas Tpasi lipigas sastavdalas, | Nepievienojiet maizei ipasi lipigas vielas. 15.He nocrassiiTe B MalumHaTa 3a NpUroTesiHe Ha . NOTBLPAY U3KITIOYBAHETO Ha nporpamara. Tasu
pielipis sausais piem., sviests, banani u.c. xna6 meTanHu conua unu Apyru Matepuanu, Tbit YHKUMS LLie MOMOrHe Aia ce NpeaoTBpaTh BCAKO
pulveris. 2. MaisT$ana nav atbilsto3a nepietiekamajam Parbaudiet Gdeni un maizes cep3anas ierices KaTo ToBa yBenu4asa p1cka Ot noxap Wiu Keco HenpeaHaMepeHo npekbcBaHe Ha nporpamara.

Gdens daudzumam. mehanisko konstrukciju. CbefuHeHne.

14 | Garoza ir parak bieza | Dazadas receptes vai sastavdalas [oti ietekmé& | Ja cepSanas krasa ir parak tumsa receptei, kura ir 16.Hukora He NokpuBanTe MaluMHaTa 3a I'IpVIFO]'BﬂHe MENU (MEHI'O)
un garozas krasa maizes cep$anu, tacu cep$anas krasa klst parak daudz cukura, nospiediet start/stop (iesl./izsl.), Ha xns6 ¢ Kbpnu unu Apyru matepuanu, Tbn Kato M3non3Ba ce 3a HacTpoiika Ha pasnuyHuTe
ir parak tumsa, ja tumsi brana, ja tiek lietots parak daudz cukura. lai partrauktu programmu 5-10 min. pirms paredzama TonnuHaTa v naparta Tpﬂ6Ba face paaceﬁBaT nporpamu. ﬂpm BCSKO HaTUCKaHe (npmﬂpy)KeHo Cc
pagatavojat kéksu vai nosléguma laika. Pirms maizes iznems$anas, jums ta NecHO. Bb3MOXHO € Bb3HMKBAHe Ha noxa
&dienu ar parak daudz jaatstaj uz pannas ar aizvértu vaku apméram uz 20 y P. KpaTbk GMH) nporpamara e ce CMeHsi. Hatucrere
cukura. minGtam. aKo ypeabT € NOKPUT 1 BIie3e B KOHTaKT C 6yToHa NpoABLMKMTENHO, 12-Te MeHIoTa Lie ce

n3peaaT Ha LCD ancnnes. N3bepete xenaHata

nporpama. ®yHkumnTe Ha 12-Te MeHioTa ca 06sICHeHN

no gony.

BbAIAPCKU



BbAIFAPCKH

NPOrPAMU 3A MEYEHE 1: OCHOBHO MEYEHE
3a 6env n cMeceHn Tunose xNns6, CbCTOALLM ce
NPeaUMHO OT MLUEHUYHO NN PBXKEHO BpaLLHo.
XnsbbT MMa koMnakTHa KoHeucTeHums. MoxeTe ga
HacTpouTe CTeneHTa Ha u3nuyaHe Ha xnsiba ypes
6yToHa 3a LBAT.

NPOrPAMU 3A MNEYEHE 2: ®PEHCKU

3a neku xnsi6ose ot puHo BpaluHo. O6MKHOBEHO
Xns6bT e MyxkaB M MMa Xpyrnkasa kopuyka. Toea e
NOAXOAALLO MPY U3NUYaHE Ha PeLienTy, N3NCKBaLLM
Macno, MaprapuH U Misiko.

NPOIMPAMM 3A NMEYEHE 3: MbNIHO3BbPHECT
3a xns6 ¢ ronsamo pasHoobpasue oT HpaluHa,
M3KCKBALL, NPOABITKUTENHO MECEHE W BTacBaHe
(HanpuMep MbIIHO3bPHECTO GPALLHO U PBXEHO
6pallHo). XnA6bT e No-KOMNAaKTEH U MO-TEXbK.
NPOIMPAMM 3A NMEYEHE 4: QUICK (BbP3A)
(HsAma cpyHKUMKM 3a pa3mep Ha xnsiba 1 Bpeme 3a
otnaraHe) 3amecBaHe, 6yxBaHe 1 neyeHe Ha hunum
¢ Baknynsep nnu 6paluHo. Xna6bT, oneveH Ha Tasu
HacTpoiika, 06MKHOBEHO € Mo-Manbk 1 no-aeben.
NPOMPAMMU 3A MEYEHE 5: CNAOBK

3a xna6 ¢ gobasku, KaTo NroaoBU COKOBE,
rpaHynmpaHu KOKOCOBM TPULM, Cyxu Nnogo.e,
wokonaa unu gobaseHa 3axap. MNopaau no-gunrata
(ha3a Ha BTacBaHe, XN1s10bT e Nek U Bb3AyLUEH.
NPOMPAMM 3A MNEYEHE 6: ULTRA FAST

(He e npunoxvma yHKUMATa 3a BpeMe 3a oTnaraHe)
MeceHe, BTacBaHe 1 usnu4aHe no Ha-6Lp3ns
HauuH. M3neyennsT xna6 uma Han-rpy6 Bug, B
CpaBHEHMWE C OCTaHaNMTe MEHIOTA.

MNPOrPAMMU 3A MNEYEHE 7: BE3 MYTEH:

3a xn6 ot 6paluHa 1 cMecu 3a neveHe 6e3 rnyTeH.
BesrnyteHoBuUTe GpallHa U3WCKBaT NO-4bNro BpEMeE
3a rnoeMaHe Ha TeYHOCTUTE U UMaT PasrnyHu
CBOWCTBa Npwu BTacsaHe.

NPOIrPAMM 3A MEYEHE 8: TECTO

(He ca NPUNOXUMKM PyHKLMUTE 3a LIBAT U paamep
Ha xns6a) 3a npuroTBsiHe Ha TECTO C Mast 3a
Kucpnun, nuum n kosyHauw. MNpu Tas3m nporpama Hsma
n3nmyaHe.

NPOrPAMU 3A NEYEHE 9: KOHOUTIOP

(He ca npunoxumu yHKUMMTE 3a LBST 1 pasmep
Ha xnsba, n oTnaraHe BbB BpeMeTo) 3a npaBeHe Ha
KOHPUTIOP

NPOMPAMM 3A NMEYEHE 10: KEKC

(He e npunoxwvma yHKUMATa 3a pa3mep Ha xnsiba)
MeceHe, BTacBaHe ¥ U3nu4aHe, HO Npu U3Morn3eaHe
Ha copa.

NPOIMPAMM 3A NMEYEHE 11: SANDWICH
(CAHOBWY)

3amecBaHe, byxBaHe 1 neyeHe Ha caHaBWYM. 3a
neYyeHe Ha nek X116 ¢ No-TbHKa Kopuyka.
NPOMPAMM 3A MNEYEHE 12: U3NUYAHE
(dbyHKUMWTE 3a pa3mep Ha xnsiba 1 BpeMeTo 3a
oTraraHe He ca NpUNoXuMu, Ho BpeMeTo 3a paboTa
MOXe [a Cce perynupa 4Ypes HaTuckaHe Ha ByToHuTe
STIME+* unu , TIME-". Ypes egHoKpaTHO HaTUCKaHe
Ha 6yToHa , TIME+" unmn , TIME-" BpemeTo ce
yBenuyaBa unu Hamansiea ¢ 1 MuHyTa. [inanasoHsTt
3a perynvpaHe Ha BpemeTo e 10—-60 MuHyTK)

[Mpy AOMBAHUTENHO U3NUYaHe Ha xnsib, KowTo e
TBbpAe CBETHJ1 U HeagousneyeH, Ta3u nporpaMa He
npegnara etanu Ha MeceHe U BTacBaHe.

COLOR (LIBAT)

C 1031 6yTOH MOXe Aa n3bepete LIGHT (cBeTbn),
MEDIUM (cpeaeH) unm DARK (TbmeH) UBST Ha
Kopuukata. HatucHete To3u 6yToH, 3a Aa usbepete
XenaHus UBsT.

LOAF SIZE (PASMEP HA ®UINUATA)
HatucHete 1031 6yTOH, 3a Aa u3bepeTe pasmepa
Ha unusTta xns6. Mons otbenexere, Ye o6LOTO
paboTHO BpeMe Moxe Aa Bapupa 3a pasnuyHuTe
pa3mepw Ha punumte.

DELAY (TIME + WU TIME -) (3ABABSIHE)

AKko 1ckaTe ypeabT Aa He 3anoyHe Aa paboTu
BeAHara, MOXeTe [a u3nonasarte To3u GyTOH, 3a Aa
HacTpouTe BpeMmeTo 3a 3abaBsiHe.

TpsibBa Aa pelumTe KONKO BpeMe Ja MUHe npeaun
xns6a Bu aa e rotos kato HaTucHete “TIME + "unu
“TIME - ". Mons otbenexerte, Yye 3abaBsiHeTo TpsibBa
[la BKMioYBa BpeMeTo 3a NeyeHe Ha nporpaMara.
ToecT, npv 3aBbpLUBaHe Ha 3abGaBsiHETO, MOXe Aa
6bae cepBupaH ropely xns6. Mbpeo TpsioBa aa ce
n3bepat nporpamara u CTeneHTa Ha NpenpeYeHocT,
cnep Toea aa ce HatucHe “TIME+” unu “TIME-", 3a oa
ce yBenuyu Unu Hamanm BpemeTo Ha 3abaBsiHe CbC
10 muHyT. MakcumanHoTo 3abaBsiHe e 13 yaca.
Npumep: Cera e 20:30, ako uckate xns6wT B fa e
roToB Ha AgpyraTa cyTpuH B 7, T.e. cneg 10 4 1 30 MuH.
MN3bepeTe cv MeHI0TO, LiBETA, pasmMepa Ha unusaTta n
nocne HatucHete TIME+ unu TIME-, 3a ga gobasste
Bpeme, gokato 10:30 He ce nosiBu Ha LCD gucnnes.
Cnep ToBa HatcHeTe STOP/START 6yToHa, 3a Aa
akTuBMpaTe Tasu nporpama cbe 3abaBsHe. Moxete
[Oa BuauTe ToukmTe Aa npemurat u LCD gucnnedt we
oTbposiBa ocTaBaLLoTo BpeMe. LLle nonyyute cBex
xns6 B 7:00 cyTpuHTa. AKO HE UckaTe fja u3Baxjarte
xnsba BegHara, 3ano4sa BpeMe 3a nogabpxaHe
Tonbn 1 yac.

3abenexka: 3a 3abaBeHo nevyeHe, He U3nonssanTe
HUKaKBM NMECHO BKUCBALLM CbCTaBKM KaTo siua,
NPSICHO MIISIKO, NMOAOBE, NYK U T.H.

NOArPABAHE

XnsbbT ce nopabpa ToMbS aBTOMaTUYHO 3a 60
MUHYTUW cref u3nuyaHeTo. AKO XernaeTe Aa U3BaauTe
xnsba, nsknioyete nporpamata ot bytoHa START/
STOP.

3ABENEXKA: MNporpamute TECTO 1 MAPMATA
HSIMaT (PyHKLMS 3a noarpsisaHe.

NAMET

AKO 10 Bpeme Ha npaBeHETO Ha X156 npekbecHe
3axpaHBaHeTo, NPOLECHT Ce NpoabIkaBsa
aBTOMaTU4HO B pamkuTe Ha 10 MuHyTH, Jopu Be3
[a HaTuckaTe 6yToHa Start/stop. Ako npekbcBaHeTo
e no-ronsiMo ot 10 MMHYTK, NaMeTTa He MoXe Aa
Ce CbXpaHW 1 MaLLuMHaTa 3a NpUroTesiHe Ha xns6
TpsibBa fa ce pectapTupa. Ho, ako Tectoto He e
npemuHano asata Ha MeceHe npu NpekbCBaHe
Ha 3axpaHBaHeTo, MoxeTe fa HaTucHete “START/
STOP”, 3a ga ctapTuparte nporpamara oT Hayano .

OKOMNHA CPEQA

MawwwuHata pabotu fobpe npu LmMpok obxeat

OT TemnepaTtypw, HO ca Bb3MOXHW Pasfinki B
pa3mepuTe Ha xnsiba B MHOTO TOMMW U MHOTO CTYAEHU
nomelleHus. Hai-gobpara paboTtHa Temnepartypa Ha
nometleHveTo e mexay 15°C n 34°C.

WARNING DISPLAY .
(MPEOYNPEOWTENEH OUCNNEWN):

He npaBeTe onuTu aa ctapTupate mMalivHaTta

3a xns6, npeam Aa ce oxnagm unu 3arpee. Ako
avcnnest nokasea “HHH” cnep ctaptupaHe Ha
nporpamara, 03Ha4yaBa, 4e TeMnepaTtyparta B Hesl €
TBbpAe BUcoka. TpsibBa Ja cnpeTe nporpamara u aa
M3KINYMTEe He3abaBHO OT koHTakTa. OTBOpeTe kanaka
1 OCTaBeTe MallvHaTa Aa ce OXnaau HambIHo,
npeau Aa s u3nonsearte OTHOBO (OCBEH B MporpamunTe
MEYEHE n KOHOUTIOP) Ako aucnnesit nokassa
“LLL" cnen ctapTupaHe Ha nporpamara, 03Havasa,
Ye TemnepartypaTa B Hesl € TBbpAe Hucka. Ykaxerte
no-Brcoka Temnepartypa Ha cpegata (0CBeH B
nporpamute NMEYEHE n KOHOUTIOP) Ako ancnnesat
nokaxe ,EEQ”, cnep kato HaTucHeTe 6yToHa Ctapt/
cTon, 03HaYaBa 3aAelicTBaHe Ha TemnepaTypHUs
CEH30p 3a OTBOpPEHa Bepura. 3aHeceTe MaluMHaTa

3a NpoBepka Ha CeH30pa OT YMbIHOMOLLIEH eKCMepT.
Ako gucnnesaT nokassa ,EE1”, o3HayaBa, 4ye
TemnepaTypHUSIT CEH30p € Aarn Ha KbCo

3A NbPBOHAYAIHA YNOTPEBA

YpenbT MOXe Aa M3faBa neka xapakTepHa MupusMa

npv BKIIIOYBaHe 3a MbpBY NbT. TOBa € HOPMAnHO

1 CKOpO M34e3Ba. YBepeTe ce, Ye ypeabT uma

[ocTaTbyHa BeHTUNaUus.

1. Monsi npoBepeTe Aanu BCUYKWU YacTu 1 akcecoapu
ca Lenu v HenoBpeaeHu.

2. MoumncTete BCUYKM YaCTW, CbIACHO NOCNeaHNs
pasgen ,lMounctBaHe u Mopapbxka”

3. HacTtpoite TocTepa Ha pexxum neveHe v nevete
Ha npasHo 3a okono 10mMuH. Cnep kato ce
oxrnaju, NoYMcTeTe OTHOBO.

4. WN3cylueTte BCUYKW YacTyi BHUMATENHO W v
crnoberte, 3a Ja e roToB ypeabT 3a ynoTtpeba.

KAK OA NMPABUM XNAB

1. TMocTaBeTe TUraHa B NO3unuUMs, cnes Toea ro
3aBbpTETE MO YaCOBHMKA [OKATO LLpakHe B
npasunHata nosvums. MNoctasete MeceLLOTo
ocTpue B ABWKELLMUTE OTBOPU. 3aBbpTeTe
MenaykuTe Nno YacoBHMKa AOKATO LpakKHaT Ha
msicTo. [penopbyBa ce Aa ce NonbnBaT AynkuTe ¢
TONNOYCTONYMB MaprapvH Npeau Aa ce noctaBaT
MenaykuTe, TOBa NpefoTBpaTsBa 3anensaHe Ha
TECTOTO NOA MenaykuTe v Te MoraT NecHo Aa ce
13BagsT ot xnsba.

2. CnoxeTe NnoanpaekvTe B TUraHa 3a xnsib.
Mons npuabpxaite ce KbM pefa, CnoMeHar B
peuenTarta.
O6vkHOBEHa BoAaTa N TEYHOTO BELLECTBO
TpsbBa Aa ce cnoxar Mbpeu, crnep Tosa ce
[nobaBAT 3axap,con u 6pallHo, BUHarK cnaraire
Masi unu 6aknyneep nocnegnu. B cnyvaii Ha
NMBbTHO TECTO C ronsaMa NopuMs PBX UK TPULK,

npenopbyBamMe Aa o6bpHeTe peAa Ha CbCTaBKUTE
T.e. MbPBO [a CroXuTe cyxata Mas U 6paluHoTo, a
Hakpasi TeYHOCTUTE, 3a No-A06po 3amecBaHe.

3. C npbCT HanpaBeTe Manka BanbbHaTWHa OT
efHaTa cTpaHa Ha 6paluHoTo. [lJobaBeTe Masi BbB
BAnbOHaTMHaTa,

YBepeTe ce, Ye He Bnu3a B KOHTAKT C TeYHWUTE
CbCTaBKW UK conTa.

4. BHUMaTenHo 3aTBOpETE Kanaka v BKro4eTe
kabena B KOHTaKTa.

5. HatucHete Menu 6yToHa, fokaTo usbepete
enaHata nporpama.

6. HatucHete 6ytoHa COLOR, 3a aa usbepete
XKenaHusa LBST Ha KopuykaTta. (ako e Npunoxmnmo).

7. HatucHete 6ytoHa LOAF SIZE 3a usbop Ha
XenaHus pasmep (ako e NpunoXxumo).

8. HacTpoiite BpemeTo 3a 3abaBsiHe kaTo HaTUCHETe
Time+ unu Time- 6yToH. Tasn cTbNka Moxe Aa
ce NpeckoYyn ako uckaTte TocTepbT Aa 3apaboTu
BeaHara.

9. HatucHete START/STOP 6yToHa, 3a fa
3anoyHeTe paborta.

10.Mpw npuknioyBaHe Ha npoueca, Le ce YyaT
10 6una. Moxe na HatucHeTe START/STOP
6yToHa 3a oKono 2-4 cekyHau, 3a Aa cripeTe
npoueca v fa ussagute xnsi6a. OTBopeTe kanaka
1 [10KaTo U3ron3BaTte KyXHeHCKW pbKaBuLy,
3[paBo XBaHeTe ApbKKaTa Ha TuraHa 3a xnsb.
3aBbpTeTe TUraHa obpaTHO Ha YacoBHUKA U
BHUMATENHO o U3AbpranTe Harope 1 U3BbH
MalumHaTa.

.M3nonsBaiiTe He 3anenealla Lwnakna 3a
BHUMaTemNHO n3Bax/aaHe Ha CTpaHuTe Ha xnsba ot
TuraHa.

BHUMAHME: TuransT 3a xns6 u xnaba morat Aa ca

MHoOro ropeLum! BuHarn gevicTaite BHUMATENHO U

13nonseaiTe KyXHEHCKN pbKaBuULK.

12.06bpHeTe TUraHa 3a xnsb Hagony BbpXy YMcTa
MOBBPXHOCT 3a rOTBEHE U BHUMATENHO 1o
pasTbpceTe AokaTto xNa6bT NnagHe Ha Lwkada.

13.BHumartenHo nsBagete xnsba or TuraHa u
ro oxnagete 3a okorno 20MvH. Npeau aa ro
Hapexere.

14.AKO He cTe B NMOMELLEHNETO UNN He cTe
HaTtucHanu 6ytoHa START/STOP B kpasi Ha
onepauusaTa, xnNsa6bT ce noaabpXKa Tonbn
aBTOMaTU4YHO 3a 1 yac(ako e npunoxumo) Cnen
3aBbpLUBaHe Ha MOATPSIBAHETO Ce U3AaBa 3BYKOB
curHan.

15.KoraTto He n3nonssare unv npukniounTe
paboTa, U3KnoYBaTe Kova 3a 3axpaHBaHe 1
nsBaxaarite kabena.

3abenexka: Mpeaun aa otpexete punuute,

13nona3BaiiTe KykaTa fja U3BaguTe oCTpUeTo 3a

MeceHe, CKpUTO Ha ABHOTO Ha xnsiba. Pununte

ca ropeLuy, HMKora He U3non3gaiTe pbLETe cv 3a

MaxaHe Ha OCTPUETO 3a MECEHe.

NMOYUCTBAHE M NOOAOPBXKA
Ma3kntoueTe MalumHaTa OT 3axpaHBaHeTo 1 ocTaBeTe
fla ce oxnagm npeav Aa novncTuTe.
1. Cobp 3a xns6: M136bpLueTe 4O YACTO OTBLTPE
1 OTBBH C BNaXHa kbpna. He usnonssaiite

1

ey
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OCTpM Unu abpasuBHY areHTy, 3a Aa 3aluTuTe
HesanensaLyoTo nokputue. CbabT TpsibBa Aa ce
MOACYLUW HAMbHO, Npeaun Aa 6bae MOHTUPaH.

2. Mecunka: Ako e TpydHO fa oTCTpaHuTe
MecuskaTa oT Bana, AonenTe KOHTenHepa ¢ Tonna
BOZa 1 ocTasate 3a npubnuantenHo 30 MUHYTK.
Crnep ToBa MeCUIIKUTE MoraT fa ce oTaensT
M NoYmncTaT necHo. N3bbpluete BHUMATENHO
MECWIIKWTE C HaBMNaXXHeHa NaMyyHa Kbpra.
O6bpHEeTE BHUMaHWe, Ye U CbabT 3a X516 1
MeCWIKUTE MoraT fa ce NoYnCTBaT B CbaoMuanHa
MalluvHa.

3. Kanak n nposopel 3a HabnogeHne: N36bpluete
[0 YMCTO Kanaka OTBbTPE U OTBLH C BNaxHa
Kbpna.

BeHTtunauus: 3a ga nogabpxare fobpa
BEHTUNALMS, BEHTUNALMOHHUAT kanak Tpsabea aa
ce cBarsl NepVMOAMYHO 3a MOYNCTBAHE.

4. Kopnyc: BHMMaTenHo n3bbpLueTe BbHLLHATA
NMOBBPXHOCT Ha Kopryca ¢ BraxHa kbpna. He
n3nonsgalite abpasvBHM NOYMCTBALLM CPEACTBA
3a MoYNCTBaHe, TbI1 KaTo TOBa MOXe Ja AoBede
[0 NoBpeamn Ha noBbpxHocTuTe. Hukora He
noTansiiTe Kopryca BbB BoZa 3a No4YMCTBaHe.

5. lMpenn fa npubepeTte MalumMHaTa 3a NPUrOTBsIHE
Ha xnsb 3a cbxpaHeHue, ce yBeperTe, Ye e
HambIIHO OXnajeHa, cyxa u yucTta. MNoctasete
nbXuuaTa u MecukuTe B YeKMEAXKETO U
3aTBOpETE Kanaka.

NPEACTABAHE HA CbCTABKUTE

3A NMPUIOTBAHE HA XNAB

1. BpalHo 3a xns6

BpaluHoTo 3a xns6 vma BUCOKO CbabpXKaHue Ha
MyTeH (ETO 3aLlo MOXe OLLe [a Ce Hapeye BUCOKO
rMyTeHOBO GpPaLLHO C BUCOKA KOHLEHTpaLWs Ha
npoTeuH). Mima gobpa enacTu4HOCT ¥ NPUrOTBEHUSAT
OT Hero xN1s16 He HamansiBa pa3mepa cu cnep
BTacBaHe. Tbil KaTo CbAbPKAHNETO Ha FyTeH e
No-rofsiMo, OTKOMNKOTO MpW 06MKHOBEHOTO GpalLHo,
MOXe Aa Ce W3Mor3Ba 3a NPUroTBsIHE Ha XNsib ¢
ronemu pasmepm 1 no-fgobpa BbTpellHa CTPYKTypa.
XnebHoTo BpalLlHO e Hali-BaxkHaTa CbCTaBka npu
NPUroTBsHETO Ha Xns6.

2. O6MKHOBEHO OpalLHO

O6VKHOBEHOTO BpaLLHO € HanpaBeHO Ypes CMecBaHe
Ha fnobpe nogbpaHu copToBe Meka v TBbpAaa
nieHnua 3a 6bp3o NpUroTesiHe Ha xnsb UnK kekcose.
3. MbnHo3bpHecTO GpaliHo

MbNHO3bPHECTOTO GPaLLHO Ce MPUrOTBS OT CMUMaHe
Ha Usno 3bpHO. Cbabpxa TPULM, 3apoauLL 1

[MYTEH, U € NO-TEXKO U MHOTO MO-XPaHUTENHO OT
0B6MKHOBEHOTO 6paLLHO. MbNHO3BPHECTUAT X116
06VKHOBEHO MMa Mo-marnku pasmepu. MHoro peuenTtt
06VKHOBEHO KOMOMHMPAT MbIIHO3LPHECTO C XNEBHO
6palLHO 3a nocTuraHe Ha Ha-[obpy pesynTaTy.

4. TbMHo 6paluHo

TbMHOTO 6palLlHO, YeCTO Hapu4yaHo ,4epHoO HGpatuHo”
npeAcTaensiza TMN GpaLlHoO C ronsiMo CbAbpXaHue Ha
unbpu, koeTo e NoaobHO Ha NbNHO3bPHECTOTO. 3a
fla nonyyuTe xnsi6 ¢ ronsiM pasmep crep BTacBaHe e
Heo6Xxo4MMO Aa n3nonaeate KOMGUHaLUWs ¢ ronsma
nponopuust xnebHo GpatuHo.

5. BpallHO 3a Kekc

BpallHoTOo 3a Keke ce MpUroTBs Ypes cMUnaHe Ha

MeKa MLUEeHNLA UM HACKO NPOTEMHOBO BpaLlHo 1 e

crneumanHo npegHasHa4yeHo 3a Hanpasa Ha KeKCoBe.

PasnuyHuTe BpalHa cu npunuyart. BebwHocTt

noBegeHVeTo Ha Masita unu abcopbrupaHeTo

Ha pasnuyHuTe GpaluHa ce pasnuyaBa MHOrO B

3aBUCMMOCT OT MecTaTa Ha oTrmexaaHe, HaumHa

Ha oTrnexaaHe, CMUNaHeTo M NPOABbIKUTENHOCTTa

Ha cbxpaHeHue. MoxeTe Aa n3bupare ot bpaluHa ¢

PasnMyHN TbProBCKM MapKM1, MMALLM pasnuyeH BKYC,

1 [a rv cpaBHsBaTe C Te3n Ha MecTHUsA nasap. Mo

TO31 Ha4mH e nsbeperte 6palLHOTO, KOETO BOAM [0

Haii-0o6pun pesynTaTi ot COGCTBEH ONUT U Cropes,

BaLLMs BKYC.

6. LlapeBM4HO M oBeceHo GpaluHO

LiepeBn4HOTO 1 0OBECEHOTO BpalliHO ca HanpaBeHu

Ypes cMunaHe Ha uapesuua unm osec. M aeete ca

noaxodsLyn kato aobaskv Npu Hanpaearta Ha rpy6

xns6 1 ce n3nonsear 3a NnogobpsiBaHe Ha BKyca U

KOHCUCTEeHLMsITa.

7. 3axap

3axapTa e MHOro Ba)kHa CbCTaBka ¥ npuaasa cnagbk

BKYC U LBSIT Ha xnsi6a. Cnomara 3a xpaHOCMUaHeTo

Ha xnsba. bsinata 3axap e LWMPOKo W3non3eaHa

cbcTaBka. KadsBarta 3axap, nacbyHaTa 3axap unm

naMmyyHaTa 3axap ce 13nonaear npv cneuyuanHm

M3NCKBaHUS.

8. Mas

MasTa e cbcTaBKa, KOSATO Npean3BMKBa NpoLeca

Ha hepMeHTaLmMs Ha TeCTOTO M OTAENs BbrnepoaeH

[IBYOKUC, KOWUTO NPeAN3BIKBa paslunpsiBaHe Ha

TECTOTO M CMeKYaBaHe Ha CbbpXalluTe ce B Hero

¢ubpun. bbp3oTo BTaceaHe, obave, ce Hyxaae ot

3axapHusi kapboxmapar u 6paLlHo , KaTo CbCTaBKU.

* 14.n aKTMBHa cyxa Masi = 3/44.11. MHCTaHTHa Mast

¢ 1.54.n akTMBHa cyxa Mas = 14.11. UHCTaHTHa mMast

¢ 24.1 aKTMBHa cyxa mas = 1,54.11. UHCTaHTHa Mas

Masita MoXe fja ce CbxpaHsiBa B XNafunHuK, Tbit

KaTo Ce YHWLLOXaBa OT BUCOKaTa TemMnepaTypa.

Mpeaw ynotpeba nposepsiBaiTe fartata Ha

NpOV3BOACTBO M rogHOCTTa Ha MasTa. CbxpaHeTe

BeJHara B XxnafuriHuk cnep BCsKO U3rnonssaHe.

OBUKHOBEHO HEBTACBAHETO Ha XxNsba ce AbMmKU Ha

HerogHa masi.

C onuncaHnTe No-osy HauynHU MOXeTe Aa npoBepuTe

fanu MasTa e npsicHa 1 akTUBHa UNu He.

(1) Uscunete 1/2 vawa Tonna Boaa (45-50°C) B
MepuTenHata yaia.

(2) NMocraseTte 14.11. 6sina 3axap B Yawara u
pa3bbpkarite. Crneq ToBa pa3tBopeTe 24.11. Masi
BbB Bofara.

(3) MocTaBeTe MepuTenHaTa YaLla Ha Tonmo MACcTo
3a okono 10 MuHyTU. He pa3bbpkeanTe.

(4) NanaTa TpsiGBa Aa AgocTUrHe Ao pasmepuTe Ha 1
Yalwa. B npoTuBeH cnyyai masita € HeakTUBHa
UV HerogHa.

9. Con

ConTa e Heobxoavma 3a nofobpsiBaHe Ha BKyca v

uBeTa Ha kopaTta Ha xnaba. Conta, obaye moxe aa

oKaXxe OTPULLATENTHO BRKSHWE BbPXY BTacBaHeTo.

Hvikora He nanonseaiTe TBbpAe MHOTO COM B

peuenTuTe cu. AKO He XeraeTe Aa uanonssare cor,

MOXe a He noctaBaTe. XnsobT BUHaru we 6bae
Mo-ronsiM, ako He NOCTaBUTe COfl.

10.Anua

Aiuata nogobpseaT KOHCUCTEHUMUTA U NPaBsAT xnsiba
No-XpaHUTENEH U ronsimM no pasmep, Jo6aBsikm
cneunduyeH BKyc. MianonasaxuTe sinua Tpsbea oa
6baaT oTAeneHn oT Yepynkute u Jobpe pasbuty.
11.Mac, macno u onuo

MacTa moxe Aa Hanpaem xnsiba no-Mek v fa yabimku
nepvoaa Ha cbxpaHeHue. Macnoto Tpsibea Aa

ce CTOMW UMW HaKbMLa Ha Markv napyeta npeau
ynotpeba, 3a Aa Moxe Aa ce pasbue paBHOMEPHO.
12.BaknynBep

BaknynBepbT ce U3nonaea npeanMHo 3a HabyxsaHe
Ha 6bp3n xnaboBe u kekcoBe. HaAma Bpeme 3a
HabyxBaHe 1 OTAeNs ras, KOUTo hopmmpa Mexypu
UMK CMEeKYaBa KOHCUCTEHLMsATa Ha xnsiba Ha
XUMUYEH NPUHLMM.

13.Copa

[MpMHUMNBT Ha AENCTBUE € ChLUMAT, KaKTO NOCOYEeHUs
no-rope. Moxe Aa ce usnonssa n B KOMBMHaLms ¢
6aknyneep.

14.Bopa v gpyru Te4HOCTH

Bopata e ocobeHo BaxHa cbCTaBKka npu
npuroTBsiHeTO Ha xns6. Hait-o6Lwo kazaHo
TemnepaTypata Ha BofaTa Tpsibsa fa 6bae mMexay
20°C 1 25°C. Ho 151 Tpsibea na goctura 45-50°C,

3a [la ce NOCTUrHe CKOPOCT Npu HabyxBaHeTo Ha
yntpa 6bp3uTe xnsi6ose. Bogata moxe fa ce
3aMeHU OT MPSCHO MMSAKO UMK BoAa € 2% MneyeH
npax, koeTo nogobpsiBa Bkyca Ha xns6a u ueta Ha
KopaTta. Hsikou peLienTu BKMOYBAT COK 3a LENUTe Ha
nopobpsiBaHe Ha BKyca, Hanpumep Si6bIIKOB COK, COK
OT nopToKar, TMMOHOB COK U T.H.

WU3MEPBAHE HA CbCTABKUTE

EfHa oT BaXKHWTE CTBMKM NPW NPUrOTBAHETO Ha Xy6aB
xns6 e Aa ce npunara NpaBUITHOTO KONMWYECTBO
CbCTaBKM.

HacTostenHo npenopbyBame Aa usnonssarte
MepuTenHa Yalla v MepuTenHa nbxuua, 3a ga
NPUIIOXNUTE NPaBUMHOTO KONWYecTBO. ToBa MMa
M3KIOYUTENHO BNWSIHUE BbPXY BKYCa U pasmepute
Ha xnsb6a.

1. TlMpeTernsiHe Ha TeYHUTE CBbCTaBKMN

Boparta, NnpsicHOTO MNAKO Unu pa3TBopuTE C MIeYveH
npax TpsibBa Aa ce U3MepBaT C MePUTENHM YaLuu.
CrefeTe HMBOTO Ha MepuUTenHaTa Yalla Ha HUBOTO
Ha oyuTe.

KoraTo namepBate onvo 3a rotBeHe unm apyru
CbCTaBKM, NOYUCTBaNTE Jo6Bpe MepuTenHaTa yaa,
3a [la HAMa OCTaTbLM OT APYr1 CbCTaBKU.

2. U3amepeTe cyxoTo GpallHO

Wacuneaiite 6palwHoTo 6e3 Aa ro nputuckare.
M3paBHeTe yaluarta ¢ HOX, 3a 4@ OCUTypuUTe TOYHOCT
Ha mMsipkaTa.

3. MocnepoBaTtenHocT Ha aobaBssHe Ha
CcbCTaBKUTe

Heobxoammo e aa cnassate crnegHata
NOCINEeN0BaTENHOCT NPY NMOCTaBSHE Ha CbCTaBKUTE!
TEYHM CLCTaBKW, ANLIA, COM M MIEYEH Mpax U T.H.

Mpu nocTaesiHe Ha cbCTaBkKUTE BPALLHOTO He ce
HaBraxHsIBa HaMbITHO OT TeyHocTUTe. Masita Tpsibsa
[la ce MocTaBs caMo BbpXy Cyxo 6patuHo. MasTa B
HUKaKbB Cryyai He TpsibBa [a BN13a B KOHTAKT CbC
cor. AKko usnonssarte yHKUMSTa 32 aBTOMaTU4HHO
nobaBsHe Ha CbCTaBKUTE, NMOJOBUTE CLCTaBKM Ce
[no6aBAT aBTOMaTUYHO B MecUnkarta crneq omecBaHe
Ha 6paluHoTo. KoraTo usnonasarte NpogbIHKUTENHN
Nepuoam Npu YHKLMSA 3a 3aKbCHEHME, HUKOTa He
nobaBsiiTe 6bP30 pasBansLM Ce CbCTaBKM, KaTo
6paLuHo Unu nnoaose.

CMELUOUKALINM
AC 220-240V ~ 50Hz, 800W

Cbobpa3seHo c okonHaTa cpeaa
E NU3XBbpnsAHe
MoeTe Aa NOMOrHeTe Aa 3almUTUM oKorHaTa
cpena! NMomHeTe, Ye TpsibBa fa cnasgare
MecTHUTe pasnopeabw: MNpeaasaiite HepaboTeLoTo
enekTpu4ecko obopyasaHe B crneumanHo
npeAHasHayeHnTe 3a LienTa LieHTPOBe.
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OTCTPAHABAHE HA NPOBNEMU

Ne. | Mpo6nem MNpoTtuyane PeweHne

1 Mywek ot Hsikon cbcTaBku 3anensar 3a 3aTonnswms Mpyn nbpBoHaYanHa ynotpeba, nsnonaeaiite Toctepa
BEHTUNALMOHHUTE €reMEHT WIM OKOIO Hero, Npyu Mbpea ynotpeba, | Ges noanpasku 1 ¢ OTBOPEH kanak. MakntoueTe kabena
OTBOPY NPy NeveHe € 0CTaHaro OfMo Ha NOBLPXHOCTTA Ha 1 MoumMCTETE 3aTONNSLLMS eNEMEHT KaTo BHUMaBaTe aa

3aTONNSALLMSA ENEMEHT. He ce uropuTe.

2 [onHata Kopuika [ObpxuTe xnsba Tonbn 1 ro OCTaBsiTe B TUraHa | MaBaxaaiite xnsiba no-ckopo 6e3 Aa ro AbPXUTe TOMbI
Ha xnsGa e TBbpae 3a N0-AbMNro BpeMe, Taka ye ce ry6u Tebpae
pebena MHOro BoAa

3 Xna6bT ce Bagu MHoro | Menaykarta 3anenBa 3paBo 3a oTBopa B TuraHa | Cnep naBaxaaHe Ha xnsiba, cnaraiTe ropella Boga B
TPyAHO 3a xnsi6. TWraHa 1 notansitte menaykara 3a 10 MuHyTH, cnen

TOBa 5 U3BAAETE U NOYNCTETE.
4 CbCTaBKUTe He ce 1. M13BpaHOTO NporpamMHO MeHI0 e HeMmoaXoAsLLo | M3GepeTe NoaxoasLo NPorpaMHo MeHio
CMecBaT Mo paBHO 1 =
p 2. Cnep paborta, kanaka ce oTBaps HAKOMKO He otBapsiiTe kanaka npu nocnegHoTo ByxeaHe
neYeHeTo € oL
MbTW U XNA6BLT e cyx, 6e3 kadsea kopuyka
3. CbNPOTUBMEHNETO Npu GbpKaHe e TBbpAe MpoBepeTe AynkaTa Ha Menaykara, cnef Tosa
TONsIMO W Menaykata nouTu He MoxXe Aa ce u3BajeTe TUraHa 3a xnsi6 1 nycHete 6e3 ToBap, ako He
BbPTU 1 a Gbpka aneksaTHoO € HOPMaITHO, CBBPXETE Ce C YMbITHOMOLLEH CEpBU3eH
LEHTBP.

5 Wanucsa ce “H:HH" Temnepatypata B TOCTepa e TBbpfe BuUcoka 3a | HaTucHete “start/stop” 6yToHa 1 nssapete kabena
Criefl HaTUckaHe Ha neyeHe Ha xnsi6, Ha TocTepa, cref ToBa U3BafleTe TUraHa 3a Xnsb u
ByToHa “start/stop” OTBOpETE Karnaka [oKaTo TOCTEPbLT ce oXNaau.

6 Yygar ce 3ByLM OT TuraHbT 3a Xns6 e NocTaBeH HenpaBUNHO Nk | MpoBepeTe Aanu TUraHbT 3a XNs6 e nocTaBeH
MOTOpa,HO TECTOTO HE | TECTOTO € TBbPAE roNsiMO 3a MeceHe NpaBMIHO M TECTOTO Ce NMpaBu cropes peLentara u
ce mecu CbCTaBKUTE Ca NPaBUIHO NPEeTerneHn

7 Pa3mepbT Ha xnaba Tebpae MHOrO Mast N GpallHo UnK Boaa Unn MpoBepeTe ropHuTe hakTopu, HamaneTe CbOTBETHOTO
€ TONKoBa ronsMm, Ye Temnepartypara Ha neyeHe e TBbP/E BUCOKA KOMMYECTBO Cropes NpUynHUTE
n3byTBa Kanaka.

8 Pa3mepbT Ha xnsi6a e | Hama masi unu masita He € 0CTaThuHO, ocBeH | MpoBepeTe KONMYECTBOTO 1 AECTBUETO Ha MasiTa,
TBbPAE MabK UMK He | TOBa, MasiTa MOXe fia Ma NoLLa aKTUBHOCT, yBemnu4eTe CLOTBETHATA TeMMNepaTypa Ha okonHaTa
e ByxHan KOraTo BoaHaTa Temneparypa e Tebpae cpepa.

BUCOKA, UMW MasiTa € CMECEHa CbC COM, UMk
TemnepartypaTa Ha OKomnHaTa cpefia e no-
HuCKa.

9 TecToTo e Tonkosa Konun4ecTsoTo TEYHOCTH € TBbpAe MHOro 1 Hamanete konn4yecTsoTo Te4HoCTU 1 nogobpete
TONAMO, Ye U3NN3a OT | NpaBy TECTOTO MEKO, MasiTa CbLUO e TBbpae TBLPOCTTA Ha TECTOTO.

TuraHa 3a xns6 MHOrO.

10 Xns6bT ce pasnaga B 1. MI3non3BaHoTo TECTO He e CUIHO GpaLlHO 1 Wanonaseaiite GpaluHo 3a xnsi6 unu cunew Gaknynsep.
cpepata npu neveHe He Moxe Aa ByxHe TecToTo
Ha TecTo =

2. TemMnoTo Ha neHeHe e TBbpAE 6bP30 Masita ce usnonasa npw cTaiHa Temneparypa
1NN Temnepatypara Ha MasiTa e TBbpae
BUCOKA

3. TebpAe MHOTO BOAa NpaBy TECTOTO TBbpAe Cnopef Bb3MOXHOCTTa 3a abcopbuusi Ha Bofa,
MOKPO 1 MEKO. HacTpoiTe Bogara B peLentara

" Ternoto Ha xnsita 1. Tebpae MHoro GpaluHo Unu Manko Boaa Hamanerte 6paluHoTo unu yBenuyete Boaata
€ TBbp/iE roMnsMO 1
HOMYUGHATE CMEC & 2. TBbpae MHOTO NNOJOBY CbCTABKM UM TBbpAE | HamaneTe KonmYecTBOTO Ha CbOTBETHUTE CbCTaBKU U

Y MHOTO MbJTHO3LPHECTO GpaLLHO yBenuyete masta
TBbPAE NNbTHA

12 | CpeghuTe Yacti ca 1. TBbpAE MHOTO Bofla UMK Masi Unu HsiMa con Hamanere konkoTo TpsibBa Bogara unu masita u
KyXu creq HapsiaBaHe npoBepeTe conTa
Ha xnsiba

2. BogHara Temneparypa e TBbpAe BUCOKa lMpoBepeTe BoAHaTa TemnepaTypa

13 Mo noBbpXHOCTTa Ha 1. Vima cbCTaBkM CbC MHOTO rMyTeH B xnsba, He poGaesiiTe TaknBa cbCTaBkuy B xnsba
xnsiba nma Gaknynsep KaTo Macno,6aHaHun U T.H.:.

2. He ce Mecv apekBaTHO unu Bogara e manko | MposepeTe BogaTa 1 MeXaHUYHaTa KOHCTPYKUMS Ha
TocTepa

14 Kopuukarta e TBbpae PasnunyHuTe peuenTn unu CbCTaBku UMAT ronsiM | AKo LiBETHT Ha NeyeHe e TBbpAE TbMeH 3a pelenTata
nebena v ueeta Ha eekT BbpXy NeYeHeTo Ha Xnsib, LUBEeTbT Ha C TBbpAE MHOrO 3axap, HaTucHete start/stop, 3a
neyeHe e TBbPAE neyeHe Lie CTaHe MHOTO TbMEH 3apaay MHOro [la npekbCcHeTe nporpamata 5-10muH. Mpeau
TbMEH Npu NpaBeHe 3axap. onpe/eneHoTo BpeMe Ha npukniousare. Mpean aa
Ha TOPTW UMK XpaHu C u3BaauTe xnsba,TpsibBa fa AbpxuTe Xnsba unn
TBbPAE MHOTO 3axap TopTaTa B TUraHa okorno 20 MUHYTW Ha 3aTBOPEH Kanak.
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NOCIBHUK KOPUCTYBAYA

MpouuTaiite yBaXKHO Liel NOCIGHVK nepea noYaTkom
BMKOPUCTaHHS MPUCTPOI0 Ta 36epexiThb oro Ans
[0BIAKN Y ManbyTHbOMY

BAXNUBI 3ACTEPEXEHHA LWLOOO

BE3MNEKA

Mepen BUKOPUCTaHHAM JAHOMO ENEKTPUYHOTO

NPUCTPOLO CIif, 3aBXAW AOTPUMYBATUCH HACTYMHUX

OCHOBHUX 3aCTEPEXEHb:

1. TpounTaiite BCi iIHCTPYKLUii.

2. Tepen BVKOPWCTaHHAM MepeBipTe, Yu Hanpyra
HaCTiHHOI PO3eTKW BiANOBiAa€E BKkasaHiv Ha
Tabnuyui 3 NacCnopTHUMMN JaHUMWU.

3. He BUKOpPUCTOBYiTE XOAEH NPUCTPIN, SKLLO
MOLLIKOIKEHWI LUHYP KMBMNEHHS abo wTencenbHa
BWIIKA, @ TAKOX NPU BUSIBINEHHI Byab-sknx
HecnpaBHocTew, 6yab-sKMX NOLIKOAXEHb abo
nicnsa nagiHHa npucTpoto. BiaHeciTe aaHwn
npucTpin A0 BUPOGHMKa abo y Hanbnmxuni
aBTOPU30BaHWIA CEPBICHUI LEHTP Ha TEXHIYHUIA
ornsa, peMOHT abo enekTpUYHy Ta MexaHiyHy
HaCTPOMKy.

4. He TopKanTecb [0 rapsymx NoBEPXOHb.

5. LLo6 YHUKHYTU ypaXKeHHSI CTPYMOM He 3aHypiolite
LUHYP, LUTENcernbHy BUMNKYy abo Kopnyc NPpUCTPOto y
Boay abo iHLWi piguHw.

6. OBOB'A3KOBO BiAKIHOYITb NPUCTPIN Big
eneKTPUYHOI po3eTku nepes BCTaBMNsHHAM abo
BUAMaHHSIM AeTanei Ta nepes YMLLEeHHsIM.

7. He po3sonsinTte LWHYpY XWUBMEHHS NepermHaTncs
yepes kpali cTona Ta He po3TalloByiiTe AOro Ha
rapsiunx NoBepXHsIX.

8. BukopucTaHHs foaaTKoOBMX akcecyapis, LWO He
pekoMeHAoBaHi BUPOOHMKOM AaHOro NpUCTpoto,
MOXe CMPUYNHATI TPaBMYBaHHS.

9. Uen anapat He npu3HaYeHuWin Ans BUKOPUCTAHHS
ocobamu (BKIoYaoun giteit) 3 obmexeHuMm
Di3NYHUMK, PO3YMOBUMU Ta NCUXIYHUMU JaHUMK,
a Takox ocobamu, Lo He MatTb HEOBXiAHUX
HaBW4oK abo 3HaHb, OKPIM SIK Mif HarNsa4o0M
ocib, BignoeiganbHKX 3a ix 6e3neky Ta nicns
npoBeAeHHs! HEOBXiAHOTO IHCTPYKTaXy.

10.HarnsgaiTe 3a AitbMu, Wo6 BOHW He GaBMNUCh i3
[aH1M anapaTom.

11. He poa3TaLuoByiiTe NpucTpin no6nusy abo Ha
rasoBi MAMTKK, eNeKTPUYHi HarpiBadi abo B HarpiTy
niv.

12.Mig yac BunikaHHs xniba He TopkaliTecb 0
XoAHUX pyxomux abo obepTanbHUX geTanei
[ aHoro NpUCTPOLO.

13.Hikonu He BKkNtovaiiTe AaHun npuctpin 6e3
HanexXHo BCTaBNEHOI B HbOro hopmMu Ans xnida,
3anoBHEHOI CKNagHVKamu.

14.Hikonw He Guiite cbopmy aAns xniba 3Bepxy abo
Kpasmu, Wob BUNHATK XIi6, OCKINbkK Lie Moxe
noLKOAUTH hopMmy.

15.He BcTaBnate metanesy onbry abo iHLwi
mMatepianu y xniboniy, ockinbku Le moxe
NpY3BECTM A0 NoXexi abo KOPOTKOro 3aMUKaHHS.

16.Hikonu He 3akpmBanTe xniboniy pyLuHMkoM abo
iHWKMK MaTepianamu; Tenno Ta napa NOBUHHI
BUXOAWTM BinbHO. [Mpn HakpuBaHHi xnibonevi, a

TakoX Npw ii KOHTaKTi 3 BUOYXoHebe3neyHnMu
Matepianamu, MoXe BUHUKHYTU noxexa

17.He BMKOpUMCTOBYITE AaHWiA NPUCTpIn Ans
iHWWKX Uinen, BiAMIHHMX Big AOro OCHOBHOIO
NPU3HAYEHHS.

18.3aBxan BUKOPUCTOBYTE A@HWA NPUCTPIN Ha
CTilKiiA, CyXxii Ta PiBHIN NOBEPXHI.

19.He BMKOPWUCTOBYWTE JaHUIA NPUCTPIN 3a MeXamu
NPUMILLIEHHS.

20.[JaHuin npucTpin He NpU3Ha4YeHnn Ans
BUKOPUCTaHHS! 3a [OMOMOFOI0 30BHiLLIHBOMO
Tanmepa abo okpemoi cucteMu AUCTaHUIAHOTO
KepyBaHHS.

21.daHvin npucTpint obnagHaHo 3a3eMNeHo0
LuTencenbsHoo BUIIKo. Bawa HacTiHHa
enekTpuYHa poaeTka NnoBUHHa By Ty HanexHo
3asemneHa.

22.[laHuin NpUCTPIN NPU3HAYEHWI AN BUKOPUCTaHHS
y JOMaLLHiX Ta nogdibHUX ymoBax, Hanpuknaa:

* ipanbHAX Ans nepcoHany B MarasuHax, odicax Ta
HLIMX BUPOBHUYMX CepenoBuLLaX;

* bepmMepcbkux rocnogapcTaax;

* KnieHTamu y rotensix, MoTensx Ta iHWuX nogibHux
NPUMILLEHHSIX;
NPUMILLEHHSAX ANA BIANOYMHKY Ta CHiAaHKy.

23.He BUKOPUCTOBYIiTE A@HUIN NpUCTpPi 6e3
BCTaBMneHoi hopmu Ans xniba, OCKinbKkX Lie Moxe
NPU3BECTM [0 NOLUKOAXKEHHS MPUCTPOIO.

24.36epexiTb AaHWiA MOCIGHMK.

BYOOBA XNIBOMEMI (gve. Man. A)
. ®ikcaTop KpuULKu

BikoHuUe ans cnornsaaHHs
Kpuuka

XnibonekapHa dopma

Kopnyc

MicunbHa nonatka

MaHenb KepyBaHHS (AVB. BHU3Y)
MipHa emHicTb

. MipHa noxka

10.Mavok

11. BeHTunsuiiHa kpuwika
12.BeHTunsuis

O3HAWOMIEHHSA 3 MAHENIO
KEPYBAHHA (aus. Man. B)

(Cxema naHeni kepyBaHHsi MOXe 6yTu 3mMiHeHa 6e3
nonepeaxeHHs.)

1. MosHauveHHs BUGpaHoi BaMu nporpamu

2. OnepauinHuii Yac Ans KOXHOi nporpamm

START/STOP (MYCK/CTON)
Myck Ta 3ynuHeHHs 06paHoi nporpamu BUMiKaHHS!.
[ins Toro wo6 3anycTuTh Nporpamy, OAvH pa3
HaTUCHITb kHonky START/STOP (MYCK/CTONN). Bu
noYyeTe KOPOTKMIA 3BYKOBWI CUrHan, ABOKpanka

Ha ekpaHi MoYHe MUroTiTH, | Nporpama NoYHe
BUKOHYBATUCb. [Ticnsa nycky nporpamu, BCi iHLLI KHOMKK,
okpim kHonkn START/STOP (ITYCK/CTOIT), ctatotb
HeaKTVBHUMM.

[insa Toro wo6 3ynnHUTM Nporpamy HaTUCHITb

kHonky START/STOP (IMYCK/CTOIT), Ta Tpumainte
npmBnnsHo 3 cekyHau, MOKN 3BYKOBWIA CUTHaN He

CENOOA LN
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niATBEpPANTD, LLO Nporpama 3ynuHeHa. Lie gonomarae
3an06irTi HEHaBMUCHOMY MOPYLLEHHIO BUKOHAHHS!
nporpamu.

MENU (MEHIO)

List kHOMKa BUKOPUCTOBYETHLCA Af1S OBMPAHHSI Pi3HUX
nporpam. KoxXHOro pasy npu HaTWCKaHHi L€l KHOMKu
(CynpoBOAXKYETLCS KOPOTKMM 3BYKOBUM CUrHaNoMm)
nporpama 3miHIeTbCS. HaTUCHITL Ta He Bignyckante
Lto KHOMKY, i Ha gucnnei ByayTb No Yepsi BiobpaxeHi
yci 12 meHto. O6epiTb NOTPibHY Bam nporpamy.
Hwxue po3rnaHyTi yHKUIT LnX 12 MeHio.
NPOMPAMA BUNIKAHHSA 1: BASIC (OCHOBHA):
[Ins BunikaHHs Ginoro Ta a3miwaxoro xniba 3
MLUEHWNYHOTO YY1 XUTHBOTO GopoluHa. Xni6 mae
LWinbHy CTPYKTYpy. 3a AonoMoroto kHormku «Colory
MOXHa BCTAHOBWTMW HaxaHy CTyniHb NiACMaxyBaHHs
CKOPWHKM.

NPOMPAMA BUNIKAHHSA 2: FRENCH
(®PAHLY3bKWM XNIB):

[ins nerkoro xni6y, Lo rotyeTbes 3 6opoLluHa
OpibHoro MonoTTs. 3asBuyaii Takuin xnid € Nnyxkum 1a
3 XPYCTKOI CKOpUWHKOL0. Lisi nporpama He niaxoaute
NS NPUroTyBaHHS! 3a peLenTamu, Wo MICTATb
BEPLUKOBE Macro, MaprapvH Ta MOoKo.
NPOMPAMA BUNIKAHHS 3: WHOLE WHEAT
(LWINbHO3EPHOBUM XJIB):

[nsa npurotyBaHHsA xniby 3 pisHux TUNiB 6opoLuHa,
SIKUA JOBLUE 3aMilLYETbCA Ta NiAX0AMTb (Hanpvknag,
LiNbHO3ePHOBWIA Ta XUTHIN XNi6). Xni6 BuxoanTb
BinbLL KOMMAKTHAM Ta BaX4WM.

MPOrPAMA BUMIKAHHSA 4: QUICK (LUBUAOKWUIA)
(po3mip ByxaHku Ta Yac 3aTpUMKK He
BCTaHOBMIOKTHLCS) 3aMillyBaHHA, NIGHATTS Ta
BUNikaHHSA xniba npu roTyBaHHi 3 BUKOPUCTaHHAM
coam Ans BunikaHHs abo posnywysaya. Xni6,
BUMEYEHMI 33 JONOMOTOH LIbOrO MEHH0, 3a 3BMYai
MEHLLOro po3Mipy Ta 3 Binblu LLiNbHOK TEKCTYPOIO.
NPOrPAMA BUMIKAHHS 5: SWEET (3[00BA):
[ns npurotyBaHHs BUpOGIB 3 foAABAHHAM
HPYKTOBOTO COKY, TEPTOrO KOKOCY, i3t0MY,
CyxodpyKTiB, LLOKOMaay Ta Lykpy. Xnié gosro
nigxoauTb, TOMY BUPOGUM GyayTb NErkuMm Ta myxXkMmu.
NPOMPAMA BUMIKAHHSA 6: ULTRA FAST (YNbTPA
LLIBUAKE BUMIKAHHA)

(4ac 3aTpyUMKM He BCTaHOBIIETLCS) 3amillyBaHHs,
NiAHATTS Ta BUMiKaHHS 3a Ay>e KOPOTKWIA Yac.
3a3Buyaii xni6, npurotoBaHuii Lm cnocobom, byae
rpyGiLumm.

MPOrPAMA 7: GLUTEN FREE (BE3ITOTEHOBUN
XNnIB)

[ns npurotyBaHHs BUPOGIB Ta CyMilel Ha OCHOBI
6esrntoteHoBoro 6opoluHa. besrnoreHoBe 60poLLHO
[0BLUE PO3YMHSIETLCS B PIAKUX NPOAYyKTax Ta Mae
Pi3Hi BMAcTMBOCTI.

NPOMPAMA BUMIKAHHSA 8: DOUGH (TICTO):
(konip Ta po3mip 6yxaHku He BCTaHOBMOKOTLCS) [ns
NpUroTyBaHHS APiKOXKOBOrO TicTa Ans Bynoyok, nium
UM NneTeHnx BMpo6iB. B Wil nporpami BunikaHHs He
nepenbayaeTbcs.

NPOMPAMA 9: JAM (IXKEM):

(Konip, po3mip 6aToHa Ta Yac 3aTpUMK1 He
BUKOPUCTOBYIOTLCS) [1Nsi NPUrOTYBaHHS [KEMIB.
MPOrPAMA BUMIKAHHS 10: CAKE (KEKC):
(po3mip GyxaHKM He BCTAHOBIIOETLCS) 3aMmilLyBaHHs,
NiOHATTS Ta BUMIKaHHS, NIGHATTS 3 BUKOPUCTAHHAM
coau Ans BunikaHHs abo posnyLysava.

NPOrPAMA BUNMIKAHHA 11: SANDWICH
(BYTEPBPO[)

3amiLlyBaHHS, NiQHATTS Ta BUNikaHHA 6yTepbpoaa.
[ns BunikaHHs xniba 3i CBITNO TEKCTYpoto Ta
TOHKOHO KipKOH.

NPOIMPAMA 12: BAKE (BUMIKAHHS)

(po3mip ByxaHKkK Ta Yac 3aTpUMKu He
BCTaHOBMIOIOTLCS, NPOTE MOXHA PErynoBaTH Yac
po6oTtu, Hatuckaroumn kHonky « TIME+» a6o « TIME-».
OpHokpaTHe HaTUckaHHs kHomku « TIME+» abo
«TIME-» no3sonsie 36inbwmnti abo 3MeHLWnTH Yac Ha
1 xBunuHy. [lianasoH perynioBaHHsa 4Yacy CTaHOBUTb
BiA 10 go 60 XBUNWH)

[Ins ponaTkoBoro BUMikaHHA 3aHAATO CBITMoro xniba,
Ta xniba, Lo HegoCTaTHbO NPOMIKCs AaHa nporpaMa
He MICTUTb BUMiLLYBaHHS abo MigHATTA.

COLOR (KOnipP)

3a gonomoroio Uiei kHonku B MmoxeTe obpatu LIGHT
(CBITNAW), MEDIUM (CEPEQHIN) a6o DARK
(TEMHWW) konip Kipkn. HaTUCHITL Lo KHOMKY, W06
obpatu 6axaHwui konip.

LOAF SIZE (PO3MIP XJIBA)

3a pgonomoroto Liei kHomnkn 06epiTe poamip xniba.
Maiite Ha yBasi, Lo Bif po3mipy xniba 3anexuTb Yac
BMKOHaHHS onepalvlii.

DELAY (3ATPUMKA):

TIME + (4YAC +) ABO TIME - (YAC -)

AKLLIO BU He X04eTe, LWo6 npunag noYvMHaB ogpasy xe
npautoBaT, B MOXETE 3a AONOMOrOH0 Lii€i KHOMKM
BCTAHOBWTM Yac 3aTpUMKM.

Yac 3aTpumku nepea novaTkoM onepawii
BCTAHOBIMIETLCH 3a AonomMoroto kHonok TIME

+ (YAC +) abo TIME - (HAC -). Mam’sATaiiTe

npo Te, L0 A0 Yacy 3aTPUMKU Mae BKMOYaATUCh

Yac MpUroTyBaHHs 3a nporpamoto. To6To, no
3aBEPLLEHHIO Yacy 3aTpUMKN Mae ByTv roToBuiA
rapsumii xni6. Cnovatky Tpeba obpatu nporpamy Ta
Mipy NigcMaXxxyBaHHS, NOTIM 32 AOMOMOTO KHOMOK
TIME + (4AC +) Ta TIME - (MAC -) BcTaHOBUTY Yac
3aTpuMKK, 3 Kpokom y 10 xBunmH. MakcumanbHuin Yac
3aTPUMKM CTaHOBUTL 13 roguH.

Mpuknapa;: 3apa3s 8:30 Bevopa, a BU xo4eTe, LWob
xni6 6yB roTOBUI HACTYMNHOTO PaHKy O 7 roAWHI,
T06T0, Yepes 10 roguH Ta 30 xBunuH. O6epiTb Balle
MEHI0, Konip, po3mip xniba Ta 3a LONOMOro KHOMOK
TIME + (4AC +) Ta TIME - (HAC -) BCTaHOBITb Yac
3aTpPMMKK, MOKM Ha avcnnei He Byae BigobpaxeHo
10:30. MoTimM HaTWUCHITb KHOMKY ) ANs akTMBaLii BaLLOi
nporpamu 3aTpuMku. 3aMUroTUTbL ABOKpanka, Ta Ha
avcnnei NoYHeTbes Bianik Yacy, Wo 3anvwmecs. Bu
oTpumaeTe cBixkui xni6 o 7:00 paHKy. AKLLO BK He
Xo4eTe ofpasy BUAMATK XIi6, NoYHeTbCA BiAnik 1
rOAMHM, MPOTAroM sKoi xNi6 6yae nigTprmyBaTUCh Yy
Tennomy CTaHi.

MpumiTka: Nig yac BUNikaHHS 3 3aTPUMKOIO Yacy

He BUKOPUCTOBYIMTE TaKi iHrpedieHTI, SKi LWBMAKO
NCYIOTbCS, HAaNPWKNaz, LS, CBixXe MONoKo, pyKTH,
YK TOLLO.

KEEP WARM (NIAIrPIB)

Xni6 MOXHa aBTOMaTU4HO MigirpiBaTi ynpogosx 60
XBUINWH Nicnst BUNiKaHHs. KW BY BaxaeTe BURHATH
Xni6, BUKMIOYITL Nporpamy, HaTUCHYBLUM KHOMKY
START/STOP.

MPUMITKA: Mporpamu TICTO 1a J)KEM He micTaTb
hYHKLUIT NiATPMMaHHS TemnepaTypu.

MEMORY (MAM‘ATb)

AKLio y npoueci BunikaHHa xni6a BuHUKkNu nepe6oi 3
€eneKTPoeHeprieto, NPOLIEC BUMIKaHHS NPOAOBXMTLCS
aBTOMaTU4HO ynpoaosx 10 XBUNWH HaBiTb 6e3
HaTuckaHHA kHonku Start/stop. Akwo TpuBanicTb
BMMKHEHHS enekTpoeHeprii nepesumTs 10

XBUINWH, NaM'ATb CTUpPAETbCS | XxniGoniy noTpibHo
6yne nepesanyctutu. OgHak, SKLWO nig vac 360t
enekTpoeHeprii TICTo 3Haxoaunocs Tinbkv y Npoueci
3aMilLyBaHHs, BU MoxeTe HaTucHyTW “START/STOP” ,
Wo6 po3noyaTn nporpamy 3 no4aTky.

CEPEJOBULLE

[laHuiA NpuCTpiii MOXe npawtoBaT B yMOBax
BENWKOTo AianasoHy Temnepatyp, ogHak po3mip xniba
Oyae BiApi3HATUCH 3anexHo Bifg TOro, B Tennomy
NPUMILLIEHHI BiH BUNIKAETLCS, YN B XONOAHOMY.
PekomeHzoBaHa Temnepatypa cTaHoBUTb Big 15°C
0o 34°C.

BIOOBPAXXEHHA NOMNEPEAXEHD:

He HamaraiTeck 3anyckati xni6oniuky, sKLo BOHa
LLe He OXOorlofa Yv He Harpinack. FKLWo nicns 3anycky
nporpamu Ha avcnnei Bigobpaxaerbcst « HHH»,

Lie 03Havae, Lo Temneparypa B nekapHin kamepi
3aHaATo BMCOKA. HeraHO NpUNMHITL BUKOHAHHS
nporpamu Ta BUMKHiTb Npunag 3 po3eTku. MoTim
BiAKPUINTE KPULLKY Ta AanTe npunagy NOBHICTHO
OXOJIOHYTU, NEpLU HiX 3HOBY BUKOPUCTOBYBATH (3a
BUKIO4eHHsM nporpam BAKE ta JAM). Akwwio nicns
3anycky nporpamu Ha aucnnei Binobpaxaerbes
«LLL», ue o3Havae, Lo Temnepatypa B NeKapHir
Kamepi 3aHafTo HM3bka. HeobxiaHO BUKOpMCTOBYBaTH
xniboniyky B TENMILIOMY NPUMILLEHHI (3a
BUKNtoveHHsM nporpam BAKE T1a JAM). Akwo

nicns HaTuckaHHs kHonku Start/Stop Ha gucnnei
Bigo6paxaeTtbcs «EEO», Lie o3Havae, Wwo TepmocTart
PO3iMKHYB ENEKTPUYHY CXeMy, NepeBipka TepMocTata
Mae BUKOHYBaTUCA CEPTUMIKOBaHNUM creLianicTom.
Akwo Ha aucnnei Binobpaxaetbes «EE1», ue
03HaYae, Lo TEPMOCTAT 3aMKHYB EIIeKTPUYHY CXEeMY.

nig YAC NEPLLOIro BUKOPUCTAHHA

IMig Yac nepLioro yBiMKHEHHS Mpunag Moxe BUAINSATH

TPOLLKM AMMY Ta XxapakTepHui 3anax. Lie HopmansHo

i ckopo NpunuHUTLCS. MNepekoHanTecs, WO npunag

Ma€ AOCTaTHIO BEHTUNALLIO.

1. MepesipTe W06 BCi AeTani Ta AOAATKOBI NPUCTPOI
6ynn NOBHUMY Ta HEYLLKOIKEHUMM.

2. TMouwncTiTb BCi AeTani BignoBiaAHO A0 po3ainy
«YuLeHHs Ta gornaay.

3. MepeBeaiTb xNiGonNiyKy B PEXUM roTyBaHHs
Ta [03BonbTe i BUMiKaT NycTol NpubnmaHo
10 xBunuH. icnsa Toro sik BOHa OXOJSIOHE, 3HOBY
NoYMCTITb .

4. PeTenbHo BUCYLWITb BCi AeTani Ta 36epiTb iX, Wob
npunag 6yB roToBUI 1O BUKOPUCTaHHSI.

AK NEKTU XNIB

1. BcTaHoBITb hOpMy Ta NMOBEPHITL 3a
FOAVHHVKOBOO CTPINKOO, MOKN BOHA He
3adikcyeTbes i3 knauaHHAM y HeobXigHOMY
NonoXeHHi. BCTaHOBITb MicunbHY nonaTtky
Ha Bepyui oci. [oBepHITb TicTOMILLanku 3a
rOAVHHWUKOBOIO CTPINKOIO, MOKN BOHU He
3adikcytoTbes i3 knauaHHAM. MNepLu Hix
BCTaHOBMIOBATM TICTOMILLIANKA PEKOMEHAYETLCA
3aMoBHUTU OTBOPU XAPOCTIAKUM MaprapyHoOM.
3aBasiku UbOMYy TicTo He Byae npununaTtv fo
TicToMilwarnok, a Tictomiwarnkv byae nerko
BiaainuTY Big xnida.

2. Toknapitb iHrpedieHTV Ha xnibonekapHy ¢opmy.
[loTpumyiiTeck NOpsAKy, HABEAEHOMY Y peLienTi.
3a 3Buya, nepwoto Tpeba gonasaTtu Boay abo
pidKy pevyoBMHY, NOTIM 4OAal0TLCA LyKOp, Cinb
Ta 6opoLuHO; Apixmki abo po3nyLlyBay 3aBxam
[04aTbCst OCTaHHIMK. Y pasi BaXKoro Ticta
3 BUCOKOHO MICTKICTIO XMTa abo HENpOCIsiHOro
6opoLuHa, M1 pagvMMo AofdaBaTu iHrpegieHTn y
3BOPOTHOMY NOpsAAKY, TOBTO, cnoyaTtky 3acunatu
cyxi Apbxmki Ta GOPOLLHO, a BXe NoTiM AojaBaTtu
piavHY ANs HAMKPALLOro 3aMillyBaHHS.

3. ManbueMm 3pobiTb HeBENUKY BUIMKY Y GOPOLLHI.
[opaiite 80 Ui€T BUIMKM ApKIKIB.

Bynste yBaxHi, LWOO Apikaxi He BCTynunu B
KOHTaKT 3 piaKMMK iHrpegieHTamm abo cinnto.

4. OBepexHO 3aKpUITe KPULLKY Ta MiaKMioYiTe
BuAernky kaberto XMBMEHHS 40 PO3eTKM.

5. Hatuckatite kHonky Menu (MeHto), noku He
obepete BaxaHy nporpamy.

6. 3a ponomoroto kHonku COLOR (KOJIP) o6epitb
GaxxaHW Konip KipKu. (SKLLO MOXIUBO)

7. 3a ponomoroto kHonku LOAF SIZE (PO3MIP
XJNIBA) 06epiTb 6axaHy Bary (KO MOXIUBO).

8. 3a ponomoroto kHonok Time+ (Yac+) abo Time-
(Yac-) obepitb Yac 3aTpumkn. Lieit etan moxHa
NpOMycTUTK, SIKLLO BM Xo4eTe, Lwob xniboniyka
novana ogpasy X npawtoBaTu.

9. HaTtucHiTb KHOMKY ) Ansi novaTky poboTw.

10.Micns 3aBepLUEHHs NpoLiecy BK NovyeTe

10 3BYKOBUX CUrHanis. Bu MoxeTte HaTUCHYTU
KHOMKY ) Ta TpUMaTy ii npoTsirom 2-4 cekyHA, LWob
3YMUHUTY NpoLeC Ta BURHATY xNi6. Bigkpuiite
KPWLLIKY Ta, BUKOPUCTOBYHOYM PyKaBuLli, MiLIHO
Bi3bMITbCS 3@ pyyKy XribonekapHoi hopmu.
MoBepHiTb hopMy NPOTH FOANHHUKOBOI CTPINKK,
noTiM 06epexHo NOTArHITL HaBePX Ta AiCTaHbTe 3
npunagy.

. 3a gonomorot NpoTUnpurapHoi nonaTku

obepexHo Big'enHanTe xni6 3 6okis Bia hopmu.

OGepexHo: xnibonekapHa dopma Ta xnibé MoXyTb

6yTn gyxe rapsunmu! byaste 3aBxam obepexHi Ta

KOPUCTYITECh PyKaBULIAIMUA.

1
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12.MepeBepHiTb (hOpMyY Haf YMCTOK NOBEPXHED ANS
roTyBaHHs i Ta 06epexHO NOTPSCiThb, NOKK XNi6
He BUMaje Ha peLuiTky.

13.006epexHo BUIMITL xNi6 3 dhopmm Ta, nNepLu Hix
po3pi3aTi, 4O3BOMLTE OXOMOHYTW NPUBNN3HO
20 XBUIKH.

14. Ko B1 BUALLINK 3 KiMHaTV abo He HaTUCHYNK
kHonky START/STOP nicns 3aBepLueHHs
onepadii, xni6 6yae aBToMaTUYHO NiATPUMYBaTUCH
y Tennomy cTaHi NpoTsrom 1 rogMHU(SKLLO
MOXNWBO), @ NiCNsi 3aBEPLUEHHS NIATPUMAaHHS
TemnepaTypu NposlyHatloTb 3BYKOBI CUTHaMM.

15.Konu B1 He kopucTyeTech npunagom, abo nicns
3aBepLUEHHSI poBOTH, BUKITIOYITb 10r0 Ta BUNMITbL
BUAENKY 3 PO3ETKY.

MpumiTka: MepLu Hix po3pizaTu xni6, 3a fonoMoroto

rayka BUMITb MiCUMbHY nonatky, sika Mae

3HaxXoAMTUCh B HUXHIM YacTuHi xniba. Xni6 rapsuui,

HiKONW He BUIAMaITe MICUIbHY NIonaTky pykamu.

YULWEHHA TA OBCITYTOBYBAHHA

Mepen yvLEeHHSIM BigKMIOYITL anapar Big,

eneKkTPUYHOI Po3eTkK Ta AanTe oMY OXOMOHYTU.

1. dopma ans xniba: YncTiTb BCepeamHi Ta 330BHi 3a
[0MOMOror0 BOMNOroi TkaHWHW. He BuKkopucToByiiTe
XOAHWX rocTpux npeamMeTie abo abpasnBHUX
3acobis, W06 He nowKoauTU cneuiansHe
Henpununatoye nokpuTTsi. MNepen BCTAHOBNEHHSM
dopmy Tpeba NOBHICTIO BUCYLLUTH.

2. MicunbHa nonatka: AKLWOo MicunbHY nonaTky
BaXKO 3HATK 3 Bana, 3arnoBHiTb (hopMy TEnno
BOZOIO Ta 3anuLuiTb ii BigMokaTh Ha npubn. 30
XBUIUH. icns LbOoro B 3MOXeTe Nerko 3HATU
MiCWIIbHY NonaTky Ans YuiieHHs. [poTpiTh
obepexHo nonatky Bonoroto 6aBoBHSHO0
TKaHWHO. 3BEpPHITb yBary, Wwo dhopmMy Ans
xniba Ta MicunbHy nonaTky MOXHa MUTK B
NOCYAOMUNHIN MaLLWHI.

3. Kpwwwka Ta BiKOHLE: YACTITb KPULLKY BCepeaVHi
Ta 330BHi 3a JOMOMOrO0 311€rka 3BONOXEHOT
TKaHUHW.

BeHTtunsuis: Ans 3abe3neveHHss HanexHol
BEHTUNAUIT HeO6XiAHO perynsipHoO 3HiMaTh Ta
YUCTUTU BEHTUMSALLIAHY KPULLIKY.

4. Kopnyc: 06epexHO BUTPIiTb 30BHILLIHIO MOBEPXHIO
Koprnyca BOJIorolo TKaHWHo. He BuKopucToByiiTe
XOAHWX abpa3nBHMX 3ac06iB AN YNLLEHHS,
OCKiNbKN BOHW MOXYTb MOLUKOAMTM BignonipoBaHy
noBepxHio kopnyca. Hikonu He 3aHyptoinTe kopnyc
NPUCTPOIO Y BOAY ANS YULLEHHS.

5. Mepen ynakyBaHHAM xniboneyi Ha 36epiraHHs
YNEBHITLCS, L0 BOHA MOBHICTIO OXOMNona, Yncra
Ta cyxa; NOMICTiTb MOXKY Ta MiCUMbHY nonaTtky B
LYXNSAY Ta 3aKpUATE KPULLIKY.

Onuc CKNAOQHUKIB XNIBA

1. BopowHo ansA xni6a

BopoluHo ans xniba Mae BENUKWA BMICT KNENKOBUHM
(TOMY MOro MOXHa TaKoX Ha3BaTU BUCOKOKINENKUM
6OpPOLLHOM i3 BENMKMM BMICTOM BinkiB); BOHO fyxe
npyxHe Ta Moxe 36epirati popmy nicnsi 3pocTaHHs.
Ockinbkn BMICT KNENKoBUHM y BopoLUHi ans xniba e
GinbLUMM, HiX Y 3BU4aNHOMY BGOpPOLLHI, Lie 403BONSE

BUNikaTh GinbLUWA XNi6 i3 KPaLLO BHYTPILLHBOO
TekcTypoto. BopoliHo ans xniba e HalBaXxnuBILLUM
CKINaZHWKOM Npu BUMiKaHHi xnida.

2. 3Bu4aitHe 60pOLIHO

3BuYaiiHe GOPOLLHO OTPUMYIOTb i3 CyMiLLi
BUCOKOSIKICHUX M'SIKUX Ta TBEPAUX COPTIB MLUEHNL
Ta BUKOPUCTOBYIOTb ANS1 LUBUAKOTO BUNikaHHS xniba
Ta KekciB.

3. HenpocisiHe 6opowiHo

HenpocisiHe 60poLIHO OTPUMYIOTE NpK
nepementoBaHHi BCbOro 3epHa, TOMy B HbOMY OKpPiM
KMITKOBUHW MICTSITbCS TaKOX BUCIBKW; HENPOCisiHE
BGOPOLLHO € Baxk4MM Ta GinbLU NMOXUBHILLUM, HiXX
3BMYanHe 6opoLLIHO. Xnib, creyeHwit 3 HenpocisiHoro
6opoLuHa 3a3BuYal Mae MeHLWNn po3mip. [Ans
[OCArHEHHS HalKpaLLmx pesynbraTiB y 6araTbox
peuenTax x/i6a BUKOPUCTOBYETLCS SIK HEMPOCisiHE
6opoLuHo, Tak i BopoLHo ans xniba.

4. BOpPOLIHO HWXKYOrO raTyHKy

BOpOLLHO HKYOrO raTyHKy, Lie HasuBakTb “Tpy6um
6opoluHoM”. Lie Trn 6opoLuHa, AyXe CXOXMUiA

3a CTPYKTYpOLO Ha HenpocisiHe 6opoluHo. Ans
OTPUMaHHS 3 HbOTO XMiba BENUKOro po3mipy, horo
noTpiGHO BUKOPUCTOBYBATH Y NOEAHAHHI 3 BETNUKOK
nponopuieto 6opolwHa aAns xniba.

5. BopowHo ansa KekciB

BopoLUHO ANs KEKCIB OTPUMYIOTL NpY NepeMenioBaHHi

M‘SIKMX COPTIB NeHMLi abo NWeHNLi 3 HU3bKUM
BMiCTOM BinkiB, siki Haiikpalle nigxoasTb Ans
BUNiKaHHSA KeKCiB. Pi3Hi copTn GopoLuHa Ayxe CXoxi

Ha Burnsaa. OgHak Hacnpaegi Taki XapakTepPUCTUKU SK

B3aeMopisi 3 ApiKmKamuy Ta NornuHaioda 3aaTHICTb

pi3HUX copTiB BOpOLUHA AyXe BiAPI3HAETLCSA 3anexHo

Bif MiCLA NOrO BUPOLLIEHHS!, YMOB BUPOLLIEHHS,
npoLecy NepemMentoBaHHs Ta TEPMiHy 36epiraHHs.
Ha micLieBomy puHKy BU MoxeTe BUOGpaTn GOpoLLHO
Bif pi3HMX BUPOGHMUKiB, o6 B1NpobysaTty ioro,

cnpobyBaTi Ha cMak Ta MOpPIBHATK, a ToAi 3yNMHUTUCS

Ha ToMy, sike 3abe3nevye HalKpaLli pesynsratu
BUnikaHHs xniba.
6. KykypyassHe Ta BiBCcsiHe 60poOLLUHO
KykypyassiHe Ta BiBcsiHe BOPOLLHO OTPUMYIOTb
npu NnepemMentoBaHHi BiANOBIAHO KyKypyA3un Ta
BiBCa; 06uaBa 60poLLHa BUKOPUCTOBYIOTLCS K
[0AATKOBI CKMAAHMKM NpuW BUNikaHHi rpyboro xniba 3
NiACWIIEHNM CMaKOM Ta TEKCTYPOIO.
7. Uykop
Llykop € gyxe BaXnMMBUM CKNagHUKOM, KU
nigcunioe cmak Ta konip xniéa. Okpim Lboro,
BiH CMY>WTb ANA NiIXXUBMNEHHS OPDKIXIB Y TiCTi.
B ocHoBHOMY BUKOPUCTOBYETBCS GinuiA Liykop.
KopuyHeBwii Lykop, Lykop-nyapa abo Lykposa BaTa
BUKOPUCTOBYHOTLCS y CrieLialnibHUX peLenTax.
8. Opixoxi
Y npoueci 6poaiHHS ApiKOXKIB Y TICTi BUHUKaE
BYITIEKVCIIWIA ra3, BHACMIAOK YOro TiCTo pocTe, a xni6
HabyBae TOHKOI BHYTPILLHBOT CTPYKTypy. OaHak Ans
LuBMAKOro 6podiHHS Apixakam noTpibHi ByrneBoan
Ta 6opoLLHO.
* 1 4aiHa NoXKa aKTUBHUX CYXUX APDKIKIB =

3/4 YaHOT NOXKN MUTTEBUX APDKOXKIB
* 1,5 YanHOI NOXKN aKTUBHUX CyXMX APDKAXIB =

1 YarHin NOXLUi MUTTEBUX APDKIKIB

56

* 2 YalHMX NOXKN aKTUBHUX CyxuX ApixaxiB = 1,5
YaNHOI NOXKN MUTTEBUX APKAXIB

Opixmxi cnig 36epirati y XonogmnbHNUKY, OCKiNbKv

BOHW MMHYTb Bif BUCOKOI TemnepaTypw; nepes

BMKOPUCTaHHSIM NepeBipTe AaTy BUpoGHULTBA Ta

TepMiH 36epiraHHs Balwmx apikaxis. [licnsa koxHoro

BMKOPUCTaHHS KNagiTb iX AkHaWLIBUALLE Ha3as Y

xonoaunbHuk. [lyxe yacto xnib He 3pocTae came

yepes HenpuaaTHi ApiKOXI.

MepeBipUTK CBIXICTb Ta aKTUBHICTb APDKOXKIB MOXHA

y Takuii cnoci6:

(1) Hanuiite 1/2 crakana Tennoi Boau (45-50°C) y
MipUIIbHE FOPHSATKO

(2) fopanTe y ropHsTKO 1 YalHy NOXKY LyKpy Ta
po3milanTe, a Toai NoKNaaiTh Ha Bogy 2 YawHi
TOXKM APDKAXKIB.

(3) NMowmicTiTe MipunbHe ropHSATKO y Tenne micle Ha
npubnusHo 10 xBunuH. He po3amiluyiite Bogy.

(4) NMoBWHHO ByTV AOCTATHBO NiHW. Y iHLIOMY BMNaaKy
APk HenpuaaTtHi abo He aKTUBHI.

9. Cinb

Cinb HeobXxigHa Ans NokpaLleHHst cMaky xniba

Ta Konbopy oro ckopuHku. OfHaK Ciflb TaKoX

MOXe NMepeLLKOANTIN 3pOCTaHHIo TicTa. Hikonu He

BMKOPUCTOBYITE HaATO 6arato coni y BaloMy

peuenTi. AKLWO BM He GaxaeTe BUKOPUCTOBYBATM Cinlb,

ToAdi He popasainTe Ti. Bes coni xni6 maTume GinbLunit

poamip.

10.49nuna

ANUsS MOXyTb NOKPALLUTK TEKCTYPY xniba, 3pobuTu

xni6 GinbLU NOXMBHUM Ta GinbLUMM 3a PO3MIPOM,

OKpiM LbOro, AiUS foAaTs 0cOBNMBKIA cMak ansa

xni6a. Mepen BUKOPUCTAHHSM LSt NOTPIGHO

PiIBHOMIpHO 36MTU.

11.)Kup, macno Ta pocnuHHa onis

XKnp pobuTb xnib M'AKLWMM Ta NPOAOBXKYE NOT0

TepMmiH 36epiraHHs. MNepen BUKOPUCTaHHAM BUAMITb

Macno 3 XxonoaunbHUKa Ta ganTe NOMy HarpiTUChb

abo HapikTe MOro ManeHbKMMM LLIMaTo4YKamm, o6

PiIBHOMIpHO 36MTH 110rO.

12.Po3nyuwyBay

3a3Buyan posnyLuyBay BUKOPUCTOBYETLCS ANS

3pocTaHHs xniba Ta kekcy B nporpami Ultra Fast. [inga

po3nyLlyBaya He noTpibeH Yac Ans 3pocTaHHs i BiH

cTBOptoE Gynbballky rady 3a AOMNOMOrok XiMiYHOT

peakuii.

13.Copa

Ton camuii BULLeHaBeaeHU npuHumn. Cogy MoXHa

TAoKK BUKOPUCTOBYBATM Y NOEAAHHI 3 pO3MyLUyBa4eM.

14.Bopa Ta iHWi pignHu

Bopga € gyxe BaxnuByiM CKNagHUKOM NpU BUMiKaHHi

xniba. 3a3Buyain Temnepatypa Boau Mix 20°C i

25°C e HaonTuManbHiwow. OaHak Ana AOCArHEHHS

LUBMAKOTO 3pOCTaHHS NpY BUKOPUCTaHHI NporpaMu

Ultra Fast Temnepatypa Boau NoBUMHHA CTaHOBUTYU

45-50°C. Boay MoxHa 3aMiHUTK CBIXXUM MOSIOKOM

abo Bogoto, 3MillaHo 3 2% MOMOYHVM MOPOLLUKOM,

AKWIA NOKPaLLWTb CMAKOBI AKOCTI xMiba Ta Konip

CKOPWHKM. Y Aesikvx peLenTtax Ans nokpaLleHHs!

CMaKOBMX SIKOCTel xniba MOXyTb BUKOPUCTOBYBATUCS

COKM, Hanpuknag, abny4Huii cik, anenbCHOBUI CiK,

TIMMOHHWIA CiK TOLWO.

BUMIPIOBAHHA CKNAQHUKIB

OpfHUM i3 BaXNMBUX YNHHUKIB Y BUMIKAHHI XOPOLLOro
Xniba € BUKOPUCTaHHS HaNEXHKX NOPLIN CKNagHWKIB.
HacTiiinmeo pekomMeHayemMo BUKOPUCTOBYBATU
MipWIIbHE FOPHATKO Ta MIpUIbHY NOXKY ANns
BUMIipIOBaHHS NOPLIi CKNafHWUKIB, OCKINbKK Y iHLLIOMY
BUNAAKY XIiG KOXKHOrO pasy BUXOAUTUME iHLLIUM.

1. 3BaxyBaHHSA PiAKMX CKNagHUKIB

O6'em BOAW, CBIXOrO Moroka abo po34mMHy Cyxoro
MOfoKa Criif, BUMIPIOBaTK 3@ JOMNOMOrOl0 MipUITbHOMO
ropHsiTKa.

Bu3navaiiTe piBeHb MipUnbHOIO rOpHATKA, TPUMat4n
1010 ropM30OHTasIbHO HaBMPOTK OYEt.

MNicnsa BuMiptoBaHHS 06°'eMy pocnmHHOI onii abo
iHLIMX cknagHWKiB 4oBpe npomuiiTe MipUnbHe
FOPHSATKO.

2. BumiploBaHHs cyxoro 6opoluHa

Cyxe 60poLUHO He NoBuHHe ByTn yTpamboBaHum; ans
TOYHOrO BUMipIOBaHHS BUPIBHSAMTE BEPLUOK GOpoLLHa
nnackum nesom.

3. Mopsapok noaaBaHHA CKNagHUKIB

Cnif foTpuMyBaTUCh NOPSAKY AOAABAHHS
CKIaHuKIB. 3a3Buyaii NopsaoK TakuiA: piaki
CKNaHWKK, LA, Cinb Ta cyxe Moroko Towo. Mpu
pOo3TallyBaHHi CKNagHWKIB 60POLLHO HE NMOBUHHE
6yTV NOBHICTIO 3aHypeHe Y piauHy. Opixmki cnig
KnacTu Tinbkv Ha cyxe BOPOLLHO. Y KogHOMY
BUMaAKy APPKIKI HE NMOBUHHI JOTMKATUCh A0 COMi.
AKLWO BUKOPUCTOBYETHCA (DYHKLISA aBTOMaTUYHOTO
[ofdaBaHHs CKNagHWKIB, Nicns 3amillyBaHHs TicTa fo
HbOro 6yayTb aBTOMaTUYHO AoAaHI PPyKTU. AKWO
BW BCTAHOBUMW (PYHKLiIO BifKNaaeHoro B1nikaHHs
Ha TpMBanui Yac, HiKonu He JoAaBai Te B NpUCTpIn
NPOAYKTK, LLO LBUAKO MCYIOTLCS, HAaNpUKNag, auus
Ta PpyKTU.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU
AC 220-240B ~ 50Iu, 800BT

TEPMIH MPUOATHOCTI: HE OBMEXEHUMN.
BesneyHa yTunisauis

E By MoxeTe 4ONOMOITY 3aXUCTUTK AOBKinnsA!
[loTpumyiTech MiCLIEBMX NpaBun yTunisawii:

BiAHECITb HENpaLoye enekTpuyHe
obragHaHHs y BiANOBIOHWIA LEHTP i3 ioro yTunisauii

YKPAIHCbKA



YKPAIHCbKA

IHCTPYKLII 3 BUNPABIIEHHA HECMPABHOCTEN

TopTie abo ixi 3
3aHaATO BENMKOK
KINbKICTIO LKpY Kipka
3aHaATo TOBCTA, @

KOmip 3aHaAToO TEMHWIA.

YWMHOM BMNWHYTU Ha XNiG; BHACNIAOK BENWKOT
KiNbKOCTI LyKpy Konip xniba Moxe cTaTu ayxe
TEMHUM

Ne. | Mpo6nema MpuunHa BupiweHHs
1 Mig yac npurotyBaHHsa | [lesiki iHrpedieHT NpUnunnmM Ao HarpisanbHOro Mig yac nepLuoro BUKOpUCTaHHS XniGoniuku,
3 BEHTUNALINHUX enemeHTa abo nobnuay. SKLWo Le nepLue BUKOPUCTOBYIATE iT 6€3 AoAaBaHHs Byab-siKMX
OTBOPIB NiAiNMaETLCS BUKOPUCTaHHS, MOXIUBO, Ha HarpisanbHOMY iHrpeaieHTIB Ta 3 BiAKPUTOK KpuLLKOK. Micns uboro
anm. eneMeHTi 3an1LIMNoCk MacTUmo. BiJKMIOHITL XNIGONYKY BiA po3eTkun Ta 06epexHo, Lob
He 0BNeKTUCh, MOYMUCTITL HarpiBanbHU ENeMEHT.
2 HwxHs kipka xni6a Axwo xni6 niaTpUMyeTbCA y Tennomy ctaHi, abo | Buitmaiite xni6 oppasy, He 3anuwwatouu y hopmi.
3aHaaTo ToBCTa 3anuwaeTbes y hopmi JOBruit Yac, BiH BTpadae
3aHapaTo Garato Boay.
3 [yxe Baxko BUiAMATH MicunbHa nonartka LWinsLHO npununae Ao oci 'y Micns Toro sik B BUWHSINK XNi6, HanwiiTe y popmy
xni6. xriGonekapHin opmi. rapsioi BoAu Ta 3aHypTe y Hei nionatky Ha 10 XBunuH.
Morim aicTaHbTe il Ta NOYNCTITh.
4 HepisHomipHo 1. obpaHa HeBipHa nporpama O6epiTb BipHy Nporpamy
nepemiLLyoTbes N - " X = N N N
IHrDGIIEHTH | MOraHo 2. sIKWo nicnsi noyatky poGoTu Aekinbka pasis He BinkpuBaiiTe KpyLLKy YacTilue, Hix Le HeobxiaHo
peA . BiAKkpuBaTK iy, xni6 6yae cyxum, a kipka He
roTyeTbes xni6
OTPUMAE KOPUYHEBOTO KOMbOPY
3. 3aHaaTo cunbHUIA onip nig Yac MepesipTe 0TBIp MiCUNLHOI NoNaTku, NOTIM AicTaHbTe
PO3MilLyBaHHS; MiCUNbHa nonaTtka maibke xni6onekapHy copmy Ta 3anycTiTb npunap 6es
He Moxe obepTaTuChb i BiANOBIAHUM YUHOM Hei. Skwo npobnema 3anuLLaeTbCs, 3BEPHITLCS 10
po3miluyBaTn YNOBHOBAXXEHOTO LIEHTPY TEXHIYHOTO 0BCINYroByBaHHS.
5 MNicnst HaTUCKaHHS Temnepatypa BcepeauHi xniGonivku 3aHaaTo HatucHiTb KHOMKyY ) Ta BiAKMouiTh xniGonyky Bia
KHOMKY ) Ha Agucnnei BUCOKa ANsi NPUroTyBaHHs xiba. po3eTky, NOTiM BUIMITL xniGonekapHy dopmy Ta
BigoGpaxaeTbes 3anuLWiTh KPULLKY BiAKPUTO NOKM XniGonivka He
«H:HH» oxoroHe
6 YyTHo sk npautoe Xni6onekapHa hopma BcTaHOBMEHa HEBIPHO, MepesipTe, W06 xniGonekapHa dopma byna HanexHum
MOoTOp, NpoTe TicTo He | abo TICTO 3aHaATO BENVKe AN PO3MillyBaHHS 4nMHOM 3adpikcoBaHa, TiCTO 3pobneHo BiANOBIAHO A0
po3milLyeTbea peuenTy, a iHrpeaieHTN TOYHO BUBAXEHI.
7 Xni6 Takuin BENUKUNA, BanapgTo 6arato Apixaxis, GopoluHa, Boaun, a6o | MepesipTe BCe, Ta BiAMOBIAHUM YUHOM 3MEHLINTL
LLO nifiiMae KPULLIKY. 3aHaATo BUCOKa TeMnepaTypa NpUroTyBaHHS. KinbkicTb iHrpeaieHTiB abo Temneparypy.
8 Xni6 3aHafgTO Manwit Hemae apixmxis abo HegocTaTHs iX KinbKiCTb. MepeBipTe KiNbKICTb Ta NPUAATHICTb APDKXIB,
abo He nigHaBCA BinbLue Toro, Apixaxi MoXyTb ByTn He 36inNbLUNTL HABKONWLLHIO TEMNepaTypy BiANoBiAHUM
[yXe aKTUBHI BHACMiAoK 3aHafATO BUCOKOT YMHOM.
Temnepartypv Boau, abo sKLLO APk
3Miluanuck 3 cinnto, abo BHACMiAoK HU3bKOT
HaBKONULLHBOT Temneparypu.
9 Ticta HacTiNbk1 [lyxe Benuka KinbKicTb piauH1 pobuTh TicTo 3MEHLLUTD KifbKICTb PiAWHYM Ta NONINWKUTL TBEPAICTL
6ararto, Lo BOHO M'SIKUM, @ APIXKIKI arpeCUBHUMU. Ticta
BUNA31Tb 3
xni6onekapHoi hopmu
10 Mpu BunikaHHi xni6 1. BuKkopucTaHe 6opoluHo HenocTaTHbo rpybe i | Kopuctyitteck xniGonekapHum 6opoluHom abo
NpOBanioeTLCA He MOXe NpU3BECTM 110 NIAHATTA TicTa rpy6ilumm 3Bu4aitHMmM 6opoLHOM.
BCEpeauHi N " X - "
2. 3aHaATO BUCOKA LBMAKICTb KBALLEHHS aGo [pixmxi MatoTb GyTy KIMHATHOT TemnepaTypu
3aHafTo BUCOKa TemnepaTypa Apikoxis
3. BaHagTo Benwka KinbkicTe Boan pobuts TicTo | BignosigHo Ao 3AaTHOCTI A0 BOAONOMUHEHHS,
3aHaATO MOKPUM Ta M'SIKUM. [ofasaiiTe Boay 3a peLentom
1 Xni6 3aHaaTO BaXKUM, 1. 3aHagTo 6araro 6opoluHa, abo HeaocTaTHbO BMeHLLUTD KinbkicTb 6opollHa abo 36inbLUMTL KinbKIiCTb
a 1oro cTpykTypa BOAM BOAN
3aHagTo WinbHa K P .. X X - -
2. 3aHanTo 6arato PYKTOBUX iHrpenieHTiB, abo | 3MEHWNTL KiNbKICTb BiANOBIAHNX iHrpeaieHTiB Ta
3aHapaTo 6arato 6opoLLHa 3 LinbHWUX 3epeH 36inbLUNTL KiNbKICTb APDKOXIB
12 Min vac poapizaHHs 1. 3aHaaTo 6araTo Boau, Apixakis, a60 Hemae | 3MEHLIUTL BIANOBIAHMM YNMHOM KinbKicTb Boan abo
xni6a nomiTHo, LWo coni [pKKiB, Ta NepesipTe KinbKicTb coni
BCEpPeauHi BiH nycTuit -
2. 3aHaATo BUCOKA TemnepaTypa Boau MepesipTe Temnepartypy Boan
13 Ha nosepxHi xni6 1. B Xni6i NpUCYTHI iHrpeaieHTH 3 CUNbHO He nopasaiite B xni6 iHrpeaieHTV 3 cUnbHOW
3anuWaeTbesa Cyxum KINEeWKiCTIo, Taki ik Macno Ta 6aHaHu Towo. KNEWKICTHO.
NOpOLLKOM - - " - P
2. TICTO HeOCTaTHBO NepeMiluanock BHacninok | MepesipTe Boay Ta xniGoniuky
HeJoCTaTHLOI KinbKOCTi BoAn
14 Mig yac rotysaHHs Pi3Hi peuenTit abo iHrpeaieHTM MOXyTb 3Ha4HUM | AKLO Konip xniba 3aHaATo TEMHUIA HaBiTb ANs

peuenTa 3 BENMKOI KINbKICTIO LyKpY, HAaTUCHITL

KHOMKY ) Ta NepepBiTb Nporpamy 3a 5-10 XBunuH Ao
3annaHoBaHOro Yacy 3aBeplueHHs. Mepen TuM sk
BUMAaTH xnib, 3anuwanTe noro y xniGonekapHin opmi
npotsirom 20 XBUMWH NPU 3aKPUTIii KPULLILL.
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MODE D‘EMPLOI

Avant de commencer d‘utiliser cet appareil, lisez
entierement ce manuel et le conserver pour toute
référence ultérieure

CONSEILS DE SECURITE IMPORTANTS
Des mesures de sécurité élémentaires, dont les
suivantes, s'imposent lors de I'utilisation d‘un appareil
électrique :

1. Lisez toutes les instructions.

2. Avant I'utilisation, vérifiez que la tension secteur
corresponde a la tension indiquée sur la plaque
signalétique de I‘appareil.

3. Nutilisez aucun appareil si le cordon ou la fiche
est endommagé, s'il est défectueux, ou s‘il est
tombé ou a été endommagé d'une maniére ou
d‘une autre. Retournez I'appareil au fabricant ou
au plus proche centre de réparation agréé pour
vérification, réparation, réglage électrique ou
mécanique.

4. Ne pas toucher les surfaces chaudes.

5. Pour éviter tout risque d‘électrocution, ne pas
immerger le cordon électrique, ni sa fiche ni
I'appareil dans I‘eau ou tout autre liquide.

6. Débranchez I'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé,
avant d'installer ou de retirer des pieces et avant
de le nettoyer.

7. Ne laissez pas le cordon pendre du bord d‘une
table ou de surfaces chaudes.

8. L'utilisation d‘accessoires non recommandés
par le fabricant de I'appareil peut causer des
blessures.

9. Cet appareil n‘est pas destiné a étre utilisé par
des personnes (y compris les enfants) dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales
sont diminuées, ou qui ne disposent pas des
connaissances ou de |‘expérience nécessaires, a
moins qu‘elles n‘aient été formées et encadrées
pour I‘utilisation de cet appareil par une personne
responsable de leur sécurité.

10.Les enfants doivent étre surveillés afin qu‘ils ne
puissent pas jouer avec cet appareil.

11.Ne pas placer I‘appareil sur ou prés d‘un brlleur a
gaz ou électrique ou dans un four chaud.

12.Ne toucher aucune piéce mobile ou qui tourne de
la machine pendant la cuisson.

13.Ne jamais allumer |‘appareil sans avoir mis de
moule a pain rempli d‘'ingrédients.

14.Ne jamais battre le moule a pain sur le haut ou le
bord pour la retirer, cela pourrait 'endommager.

15.Ne pas introduire de feuilles métalliques ou
d‘autres matériaux dans la machine a pain car
elles peuvent provoquer un incendie ou un court-
circuit

16.Ne jamais couvrir la machine a pain par des
serviettes ou autres, la chaleur et la vapeur
doivent pouvoir s‘échapper librement Un incendie
peut étre provoqué si elle est couverte par ou
entre en contact avec des matiéres combustibles.

17.N'utilisez pas cet appareil a des fins autres que
celles prévues.

18.Toujours utiliser I'appareil sur une surface stable
et plane et séche.
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19.Ne pas utiliser a I'extérieur.

20.L'appareil n‘est pas destiné a étre utilisé au
moyen d‘une minuterie externe ou d‘un systeme
de contrble a distance séparé.

21.Cet appareil est équipé d‘une prise de terre.
Assurez-vous que la prise secteur de votre
maison est bien reliée a la terre.

22.Cet appareil est destiné a un usage domestique et

dans des applications similaires telles que :

* piéces servant de cuisine au personnel de
magasins, bureaux et autres zones de travail ;

* Fermes;

« Par des clients dans des hotels, motels et autres
structures d’accueil ;

« Gites touristiques.

23.Ne pas faire fonctionner I'appareil sans le
moule a pain placé dans la chambre pour éviter
d‘endommager I'appareil.

24.Conservez ces consignes.

PRESENTATION DE LA MACHINE
A PAIN (voir fig. A)

Languette du couvercle

Hublot

Couvercle

Moule a pain

Corps principal

Lame de pétrissage

Panneau de commande (voir plus loin)
. Verre doseur

. Cuillére a mesurer

10.Crochet

11. Couvercle des orifices de ventilation
12.Orifices de ventilation

CENOOA LN

PRESENTATION DU PANNEAU

DE COMMANDE (fig. B)

(La sérigraphie peut étre modifiée sans préavis).

1. Ceci indique le programme que vous avez choisi
2. La durée de chaque programme

DEMARRER/STOP

Pour démarrer et arréter un programme de cuisson
sélectionné. Pour démarrer un programme, appuyez
une fois sur la touche “START/STOP” (DEMARRER/
STOP). Un bip se fait brievement entendre et les
deux points dans I‘écran se mettent & clignoter, puis
le programme démarre. Une fois que le programme
a débuté, toutes les autres touches sont désactivées,
a I'exception de la touche “START/STOP”. Pour
arréter le programme, appuyez la touche “START/
STOP” pendant environ 3 secondes jusqu’a ce
qu’un bip confirme que le programme a été arrété.
Cette fonction vous aide a prévenir toute interruption
inopinée de la fonction en cours.

MENU

La touche Menu est utilisée pour régler les différents
programmes. Le programme change a chaque fois
que la touche est appuyée, et (un bip accompagne

la modification). Lorsque vous appuyez et maintenez
enfoncé cette touche, I'écran LCD affiche de maniére
cyclique les 12 programmes disponibles. Les

FRANGAIS



FRANCAIS

fonctions correspondant aux 12 programmes sont
décrites ci-dessous.

PROGRAMME DE CUISSON 1 : STANDARD
(BASIC)

Pour préparer du pain blanc et du pain mixte
constitué essentiellement de farine de blé complet
et de farine de seigle. Le pain obtenu aura une
consistance compacte. Vous pouvez régler le degré
de brunissage a I'aide du bouton Color ‘Dorure).
PROGRAMME DE CUISSON 2 : FRANGAIS

Pour préparer du pain léger a partir de farine fine.
Normalement le pain est duveteux et une crolte
croustillante. Ce programme ne convient pas pour
préparer des recettes se basant sur le beurre,
margarine ou lait.

PROGRAMME DE CUISSON 3 : BLE COMPLET
(WHOLE WHEAT)

Pour préparer du pain fait avec une grande variété
de farines, exige plus de temps pour les phases de
pétrissage et de montée de la pate (par exemple,
farine de blé complet et farine de seigle.). Le pain
serait plus consistant et lourd.

PROGRAMME DE CUISSON 4 : RAPIDE (QUICK)
(Taille de miche de pain et temps de retard non
applicables) pétrit, fait lever la pate et prépare du
pain a base de bicarbonate de soude ou de levure
chimique. Le pain ainsi cuit est habituellement plus
petit avec une texture dense.

PROGRAMME DE CUISSON 5 : SUCRE (SWEET)
Pour préparer du pain avec additifs tels que jus

de fruits, noix de coco rapée, raisins, fruits secs,
chocolat ou adjonction de sucre. Grace a une plus
longue phase de montée de la pate, le pain sera
léger et aéré.

PROGRAMME DE CUISSON 6 : ULTRA FASTE
(Temps de retard non applicable) Les phases de
pétrissage, montée de la pate et cuisson sont trés
rapides. Mais le pain cuit et le plus brut parmi tous les
pains préparés par les autres menus.
PROGRAMME 7 : SANS GLUTEN (GLUTEN FREE)
Le pain est préparé a base de farine sans gluten

et des mélanges a cuire. Les farines sans gluten
demandent plus de temps pour la prise des liquides
et ont des propriétés de levée différentes.
PROGRAMME DE CUISSON 8 : PATE (DOUGH)
(Couleur et taille de miche de pain non applicables)
Pour préparer une pate faite avec de la levure

pour petits pains, pizza ou pains a la vapeur. Ce
programme ne fait pas de cuisson.

PROGRAMME 9 : CONFITURE (JAM)

(La couleur, les dimensions du pain et le temps
d’attente ne s’appliquent pas). Pour faire des
confitures.

PROGRAMME DE CUISSON 10 : GATEAU (CAKE)
(Taille de miche de pain non applicable) Pétrit, fait
lever la pate et prépare a base de bicarbonate de
soude ou de levure chimique.

PROGRAMME DE CUISSON 11 : SANDWICH
pétrit, fait lever la pate et prépare des sandwichs. Le
pain cuit a I'aide de cette fonction posséde une crodte
plus mince et une texture légére.

PROGRAMME 12 : CUISSON AU FOUR (BAKE)
(La taille de miche de pain et le temps de retard

ne sont pas applicables, mais le temps de
fonctionnement peut étre ajusté a I'aide des touches
« TIME+ » et « TIME- ». En appuyant une fois sur
la touche « TIME+ » ou « TIME- », le temps sera
augmenté ou diminué d'une minute. Le temps peut
étre fixé entre 10 et 60 minutes)

Pour cuire d’avantage du pain trop clair ou pas assez
cuit ; ce programme ne comprend ni pétrissage ni
montée de pate.

DORURE (COLOR) :

ATl'aide de cette touche, vous pouvez sélectionner un
degré de brunissage LEGER, MOYEN ou FONCE de
la croGte. Appuyez sur cette touche pour sélectionner
le degré de brunissage de croGte désiré.

POIDS DU PAIN (LOAF SIZE)

Appuyez sur cette touche pour sélectionner le poids
de vos miches de pain.

Veuillez noter que la durée d’opération totale differe
lorsque ce paramétre varie.

DELAY (MINUTERIE +/-)

Si vous ne souhaitez pas que la machine a pain
démarre immédiatement, vous pouvez utiliser cette
touche pour programmer votre minuterie.

Vous pouvez régler la durée nécessaire avant que
votre pain ne soit prét en utilisant les touches “TIME
+” ou “TIME -". Veuillez noter que la programmation
de la minuterie doit inclure la durée de cuisson du
programme.

C’est-a-dire qu‘une fois le temps programmé écoulé,
vous obtenez du pain chaud et frais tout prét.
Sélectionnez d’abord le programme et le degré de
brunissage, puis, utilisez les touches “TIME+” et
“TIME-" pour augmenter la durée par incréments de
10 minutes. La durée maximale est de 13 heures.
Exemple : il est 20H30 et vous voudriez que votre
pain soit prét le matin suivant a 7H00, c’est-a-dire
dans 10 heures et 30 minutes. Sélectionnez votre
programme, la dorure, le poids du pain, puis utilisez
les touches “TIME+” et “TIME-" pour programmer
votre minuterie jusqu’a ce que 10 heures et 30
minutes apparaisse sur I' écran LCD. Appuyez

sur la touche STOP/START pour confirmer la
programmation. Vous pouvez voir les points clignoter,
et I'écran LCD va opérer un décompte pour vous
montrer la durée restante. Lorsque vous vous
réveillez a 7HOO le matin suivant, du pain tout frais
vous attend.

Remarque : Pour la cuisson programmée avec la
minuterie, n’utilisez pas d’ingrédients périssables tels
que oeufs, lait frais, fruits, oignons, etc.

MAINTENIR CHAUD

Le pain peut automatiquement étre maintenu chaud
pendant 60 minutes aprés la cuisson. Si vous
souhaitez retirer le pain, arrétez le programme a
I'aide de la touche START/STOP.

REMARQUE : Les programmes PATE et
CONFITURE ne comprennent pas la fonction garde
au chaud.

MEMOIRE

Si la source d‘alimentation a été coupée pendant

la phase de cuisson du pain, durant 10 minutes,
celui-ci va continuer automatiquement apres le retour
du courant, sans qu'il ne soit nécessaire d'appuyer
sur la touche Start/stop. Si la coupure excéde 10
minutes, la mémoire ne peut étre conservée et la
machine a pain doit étre redémarrée manuellement.
Cependant, si la pate n‘a pas dépassé le stade du
pétrissage lorsque le courant est coupé, vous pouvez
appuyer sur la touche START/STOP pour reprendre
le programme du début.

ENVIRONNEMENT

L‘appareil fonctionne convenablement dans un large
intervalle de températures ambiantes, mais il pourrait
y avoir une différence dans la taille entre un pain

cuit dans une piéce trés chaude et un pain cuit dans
une piéce trés froide. Nous vous conseillons une
température ambiante comprise entre 15°C et 34°C.

AFFICHAGE D’UN AVERTISSEMENT :
N’essayez pas de démarrer la machine a pain avant
qu’elle ne soit refroidie ou préchauffée. Si I'écran
affiche “HHH” une fois le programme démarré, cela
veut dire que la température a l'intérieur de I'appareil
est trop élevée. Vous devez arréter immédiatement
le programme et débrancher de la prise de courant.
Puis ouvrez le couvercle et laissez I'appareil refroidir
completement avant de la réutiliser (a I'exception
pour les programmes Cuisson (BAKE) et Confiture
(JAM)). Si I'écran affiche “LLL" une fois le programme
démarré, cela veut dire que la température a
I'intérieur de I'appareil est trop basse. Vous devez
placez la machine a pain dans un environnement plus
chaud (a I'exception pour les programmes Cuisson
(BAKE) et Confiture (JAM)). Si I'écran affiche “EEQ”
une fois la touche Start/Stop appuyée, cela veut dire
que le capteur de température est en circuit ouvert,
adressez-vous a un spécialiste agréé pour examiner
soigneusement le capteur. Si I'écran affiche “EE1”
cela veut dire que le capteur de température est en
court-circuit.

AVANT LA PREMIERE MISE EN SERVICE

Lors de la premiére utilisation, I'appareil peut émettre

une légére fumée et une certaine odeur. Ceci est

normal et ne se reproduit plus. Veillez a ce que

I'appareil dispose d'une ventilation suffisante.

1. Vérifiez qu'aucune des piéces et accessoires ne
manque et qu’ils ne sont pas endommagés.

2. Nettoyez toutes les pieces en suivant les
instructions de la section «Nettoyage et entretien»

3. Laissez la machine a pain chauffer a vide pendant
10 minutes environ. Nettoyez la machine une
nouvelle fois.

4. Séchez puis assemblez toutes les pieces de
maniere a ce que I'appareil soit prét a 'emploi.

COMMENT FAIRE DU PAIN

1. Posez le moule a sa place et tournez-le dans le
sens horaire jusqu’a ce que vous entendiez le clic
indiquant qu'il est positionné correctement. Fixez
les lames de pétrissage sur les axes moteurs.
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Tournez les lames dans le sens horaire jusqu’a ce
qu’elles émettent un clic indiquant qu’elles sont en
place. Il est recommandé de remplir les trous de
margarine résistante a la chaleur avant de placer
les lames de pétrissage, ceci permet d’éviter

que la pate ne se colle sous les lames et permet
également de retirer facilement les lames du pain.

2. Placez les ingrédients dans le moule de cuisson.
Respectez les instructions données dans la
recette.

Habituellement, I'eau ou les substances liquides
doivent étre placées d’abord dans le moule de
cuisson, puis le sucre, le sel et |a farine, rajoutez
toujours en dernier la levure de boulanger ou la
levure chimique. Dans le cas d’une pate lourde
avec un fort taux de seigle ou de farine compléte,
nous vous conseillons alors d’'inverser 'ordre
des ingrédients, c’est-a-dire de placer d’abord la
levure et la farine, puis d’ajouter les substances
liquides, afin d’obtenir un meilleur pétrissage.

3. Lorsque vous ajoutez la levure, effectuez une
légére indentation sur le coté de la farine a l'aide
de votre doigt. Ajoutez la levure dans la zone
d’indentation, et assurez-vous que la levure
n’entre pas en contact avec les ingrédients
liquides ou le sel.

4. Refermez doucement le couvercle et branchez le
cordon d’alimentation dans une prise secteur.

5. Appuyez sur la touche Menu jusqu’a ce que le
programme de souhaité soit sélectionné.

6. Appuyez sur la touche DORURE (COLOR) pour
sélectionner le degré de brunissage désiré pour la
crolte. (le cas échéant).

7. Appuyez sur la touche POIDS DU PAIN (LOAF
SIZE) pour sélectionner la taille désirée (le cas
échéant).

8. Utilisez les touches Time+ ou Time- pour
programmer la minuterie. Cette étape peut étre
ignorée si vous voulez que la machine a pain
commence a fonctionner immédiatement.

9. Appuyez sur la touche START/STOP, pour lancer
la machine.

10.Une fois le programme terminé, 10 bips sonores

se feront entendre. Vous pouvez alors appuyer

et maintenir enfoncé la touche START/STOP
pendant environ 2-4 secondes pour arréter la
cuisson et retirer le pain. Ouvrez le couvercle et
saisissez fermement la poignée du moule a 'aide
de mitaines. Tournez-le dans le sens antihoraire et
extrayez-le doucement de I'appareil a la verticale.

. Utilisez une spatule anti-adhérente pour décoller

doucement les extrémités du pain du moule.

Mise en garde : le moule de cuisson et le pain

peuvent étre trés chauds ! Manipulez-les toujours

avec précaution et en utilisant des mitaines.

12.Renversez le moule de cuisson sur un plan de
travail propre, et remuez doucement jusqu’a ce
que le pain se détache et tombe sur le comptoir.

13.0tez le pain prudemment du moule et laissez-le
refroidir pendant environ 20 minutes avant de le
découper.

14.Si vous n’étes pas chez vous ou vous avez
oublié d’appuyer sur la touche START/STOP

1
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a la fin de la cuisson, le pain sera gardé au

chaud automatiquement pendant 1 heure (le cas

échéant), une fois la fonction garder au chaud

terminée, un bip sera émis.
15.Lorsque 'appareil n’est pas utilisé ou que

les opérations sont terminées, éteignez-le et

débranchez le cordon d’alimentation.
Remarque : Avant de découper le pain, utilisez le
crochet pour bter les lames de pétrissage cachées
sous le pain. Le pain est trés chaud ; ne vous
servez jamais de vos mains pour 6Oter les lames de
pétrissage.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Débranchez la machine de la prise secteur et laissez-

la refroidir avant de procéder a son nettoyage.

1. Moule a pain : frottez I'intérieur et |'extérieur
a l'aide d‘un chiffon humide. N'utilisez pas
d‘ustensile pointu ou d‘agent abrasif pour nettoyer
le revétement antiadhésif. Le moule doit étre
complétement sec avant [‘installation.

2. Lames de pétrissage : si les lames de pétrissage
sont difficiles a retirer de I‘arbre, remplissez
le récipient d‘eau chaude et laissez tremper
pendant environ 30 minutes. Les lames peuvent
étre alors retirées facilement pour le nettoyage.
Essuyez délicatement les lames avec un chiffon
humide; notez que le moule a pain et les lames de
pétrissage peuvent étre lavés au lave-vaisselle.

3. Couvercle et hublot : nettoyez I'intérieur et
I'extérieur du couvercle a I‘aide d‘un chiffon
légérement humide.

Orifices de ventilation : Pour maintenir une bonne
ventilation, le couvercle des orifices de ventilation
doit étre enlevé pour un nettoyage périodique.

4. Corps de la machine : essuyez doucement la
surface extérieure a l'aide d‘un chiffon humide.
Nutilisez pas de nettoyant abrasif car cela
dégrade le poli de la surface. N'immergez jamais
le boitier dans de I‘eau pour le nettoyer.

5. Avant de ranger la machine a pain, assurez-
vous qu‘elle ait complétement refroidie, qu‘elle
soit propre et seche, que la cuillere et la lame
de pétrissage soient le tiroir et le couvercle bien
fermé.

PRESENTATION DES INGREDIENTS

DU PAIN

1. Farine a pain

La farine a pain posséde un niveau élevé de (ainsi elle
peut étre appelée farine de gluten contenant un taux
élevé en protéines); elle posséde une bonne élasticité
et évite au pain de retomber apres la levée. Etant
donné que la proportion de gluten est supérieure a
celle de la farine courante, cette farine peut donc

étre utilisée pour faire du pain de large taille avec

de meilleures fibres internes. La farine a pain est
I'ingrédient le plus important pour faire du pain.

2. Farine ordinaire

La farine ordinaire est faite a partir d‘'un mélange bien
choisi de blé tendre et de blé dur, et elle est parfaite
pour préparer des pains ou des gateaux express.

3. Farine de blé entier
La farine de blé entier est obtenue par broyage de
blé entier, elle contient I'enveloppe des grains de blé
et du gluten; la farine de blé entier est plus lourde
et plus nutritive que la farine ordinaire. Le pain fait a
partir de farine de blé entier est habituellement plus
petit en taille. De nombreuses recettes combinent la
farine de blé entier a la farine ordinaire afin d‘obtenir
de meilleurs résultats.
4. Farine de blé noir
La farine de blé noir, aussi nommée farine de
sarrasin, est une catégorie de farine a taux élevé en
fibres, similaire a celui de la farine de blé entier. Afin
d‘obtenir de miches de pain larges aprés la levée de
la pate, cette farine doit étre utilisée en combinaison
avec une forte proportion en farine ordinaire.
5. Farine a gateaux
La farine a gateau est fabriquée en moulant du blé
tendre ou du blé faible en protéines; elle est utilisée
spécialement pour préparer des gateaux. Différentes
farines semblent étre identiques. Les rendements
des levures et la capacité d‘absorption des farines
different beaucoup en fonction des zones de culture,
des conditions de culture, du processus de broyage
et de la durée d‘entrepét. Vous pouvez choisir
différentes marques pour tester, godter, comparer et
sélectionner celle qui produit les meilleurs résultats,
en fonction de votre expérience et de vos propres
golts.
6. Farine de mais et farine d‘avoine
Les farines de mais et d‘avoine sont respectivement
faites a partir de mais et d‘avoine broyés ;
chacune d‘entre elles constitue des ingrédients
supplémentaires pour la cuisson de pain brut, et sont
utilisées pour accentuer sa saveur et sa texture.
7. Sucre
Le sucre est un élément trés important qui apporte un
go(t sucré et donne de la couleur au pain. Il enrichit
également le pain en levure. Le sucre blanc est le
plus souvent utilisé. Toutefois, du sucre brun ou du
sucre en poudre peut étre utilisé pour des recettes
spéciales.
8. Levure
La levure initialise le processus de fermentation, puis
élimine le dioxyde de carbone qui entraine la montée
de la pate, assouplissant les fibres internes. La levure
a besoin d'hydrates de carbone nutritifs contenus
dans le sucre et la farine.
« 1 cuillere a café de levure séche active =

3/4 cuillére a café de levure instantanée
* 1,5 cuillére a café de levure séche active =

1 cuillére a café de levure instantanée
« 2cuilleres a café de levure séche active =

1,5 cuilléres a café de levure instantanée
La levure doit étre conservée au réfrigérateur, car
elle sera morte a des températures élevées ; avant
utilisation, vérifiez la date de péremption de votre
levure. Remettez-la au réfrigérateur aussi vite que
possible apres chaque utilisation. Habituellement, si
votre pate a pain ne monte pas, c'est que la levure
est morte.
Ci-dessous sont décrits plusieurs moyens de vérifier
si votre levure est fraiche et active ou non.

(1) Versez 1/2 tasse d‘eau chaude (45-50°C) dans un
verre mesureur

(2) Ajoutez 1 cuillere a café de sucre blanc dans le
verre et mélangez, puis saupoudrez 2 cuilléres a
café de levure.

(3) Placez le verre mesureur dans un endroit chaud
pendant environ 10 minutes. Ne remuez pas |‘'eau.

(4) La quantité de mousse doit atteindre 1 verre.
Autrement, la levure est morte ou inactive.

9. Sel

L‘ajout de sel est nécessaire pour améliorer la

saveur du pain et la couleur de la crodte. Mais il peut

également empécher la levure de faire lever le pain

Il n‘est pas conseillé d‘ajouter trop de sel dans une

recette. Vous pouvez ne pas utiliser de sel. Si vous

n‘utilisez pas de sel, votre pain sera plus grand.

10.CEufs

L‘ajout d‘ceufs peut améliorer la texture du pain,

le rendre plus nutritif et plus large, et également

lui donner une saveur particuliére. Si vous ajouter

des ceufs a la recette, ils doivent étre mélangés de

maniére uniforme a la pate.

11.Graisse, beurre et huile végétale

L‘ajout de graisse peut rendre le pain plus souple et

prolonger la durée de conservation. Le beurre doit

étre fondu ou coupé en petits dés avant d'étre ajouté,

afin de pouvoir étre mélangé uniformément une fois

sorti du réfrigérateur.

12.Levure chimique

La levure chimique est principalement utilisée pour

faire monter les pains et gateaux préparés avec

le programme Ultra Fast. Elle ne nécessite pas de

temps de montée et produit un gaz formant des

bulles, lesquelles assouplissent la texture du pain.

13.Bicarbonate

I s‘agit du méme principe que celui décrit ci-dessus.

Le bicarbonate peut aussi étre utilisé en combinaison

avec la levure chimique.

14.Eau et autres liquides

L‘eau est un ingrédient essentiel a la fabrication du

pain. De maniére générale, la température de I'eau

devrait étre comprise entre 20°C et 25°C Cependant,

celle-ci doit se situer aux alentours de 45-50°C pour

obtenir une vitesse de montée appropriée de la pate

lors de la préparation de pain avec le programme

ULTRA Rapide. L‘'eau peut étre remplacée par du lait

frais ou un mélange d‘eau avec 2% de lait en poudre,

ceci renforcera la saveur du pain et améliorera la

couleur de la croGte. Certaines recettes peuvent

mentionner I‘utilisation de jus dans le but de renforcer

la saveur du pain, par exemple jus de pomme, jus

d‘orange, jus de citron, etc.

MESURE DES INGREDIENTS

Une étape importante pour faire du bon pain consiste
a utiliser des ingrédients en proportions adéquates.

Il est fortement recommandé d'utiliser le verre
mesureur et la cuillere de mesure pour obtenir des
proportions exactes, sinon la texture du pain en sera
fortement altérée.

1. Mesurer des ingrédients liquides

Les solutions a base d‘eau, de lait en poudre de lait
doivent étre mesurées a I‘aide du verre mesureur

Pour observer la quantité d‘ingrédient mesuré, placez
le verre mesureur a I'horizontale au niveau de vos
yeux.

Lorsque vous mesurez de I'huile de cuisson ou
autres ingrédients, nettoyez le verre mesureur
soigneusement pour vous assurer qu'‘il ne reste
aucun ingrédient a l'intérieur.

2. Mesurer des poudres séches

Les poudres séches doivent étre conservées dans
un environnement naturel et ne doivent pas devenir
compactes, nivelez le bec du verre doucement pour
assurer une mesure correcte

3. Ordre d‘ajout des ingrédients

Il est nécessaire de respecter un ordre lors de I'ajout
des ingrédients, en général, I'ordre est le suivant :
ingrédients liquides, ceufs, sel et lait, poudres, etc.
Lorsque vous placez les ingrédients, la farine ne doit
pas étre complétement humide. La levure ne doit pas
étre versée que sur de la farine séche. Par ailleurs,
la levure ne doit pas entrer en contact avec le sel. Si
la fonction d‘ajout automatique des ingrédients est
utilisée, une fois la farine a été pétrie, les ingrédients
de fruits seront automatiquement versés dans le
mélange. Lorsque vous utilisez la fonction minuterie
programmable sur une longue durée, n‘ajoutez
jamais d‘ingrédients périssables tels que des ceufs
ou des fruits.

CARACTERISTIQUES
CA 220-240V ~ 50Hz, 800W

I‘environnement

Vous pouvez contribuer a protéger

I'environnement ! Il faut respecter les
reglementations locales. La mise en rebut de votre
appareil électrique usagé doit se faire dans un centre
approprié de traitement des déchets.

E Mise au rebut dans le respect de
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GUIDE DE DEPANNAGE

épaisse, la couleur est
trop foncée lorsque
vous faites des gateaux
ou des aliments avec
une quantité excessive
de sucre

des effets différents lors de la cuisson du pain,
la couleur de cuisson va devenir tres foncée a
cause d’une trop grande quantité de sucre.

N°. | Probléeme Cause Solution

1 De la fumée s’échappe | Certains ingrédients adhérent a la résistance Débranchez la machine a pain et nettoyez la
des orifices de ou aux restes de I'utilisation précédente, ou résistance. Prenez garde a ne pas vous brdler. Lors de
ventilation pendant la de I'huile est restée sur la surface de I'élément la premiére utilisation, assurez-vous que la machine a
cuisson chauffant pain soit séche et que le couvercle soit ouvert.

2 La crodte de la partie Le pain est resté au chaud dans le moule de Sortez le pain rapidement, ne le laissez pas dans la
inférieure du pain est cuisson trop longtemps, causant une perte machine a pain.
trop épaisse d’eau importante.

3 Il est tres difficile Les lames de pétrissage adhérent fermementa | Une fois le pain sorti, versez de I'eau dans le moule
d'extraire le pain la tige du moule de cuisson de cuisson, immergez les lames pendant 10 minutes,

retirez-les puis nettoyez-les.

4 Les ingrédients ne 1. Un programme inadapté a été sélectionné Sélectionnez un programme approprié dans le un
sont pas mélangés de dans le menu menu.
mam(_are homoggne, 2. Le couvercle a été ouvert plusieurs fois N’ouvrez pas le couvercle pendant la derniére montée
entrainant des résultats N . A

. . pendant la cuisson, le pain est sec et la de la pate.
de cuisson décevants P .
crolte n'a pas une couleur dorée.
3. Les lames de pétrissage ne tournent et ne Vérifiez I'orifice des lames de pétrissage, puis retirez
pétrissent pas correctement. le moule de cuisson et laissez la machine fonctionner
sans le moule, si le fonctionnement est toujours
anormal, contactez un centre d'intervention agréé.

5 H:HH s’affiche apres La température a l'intérieur de la machine a pain | Appuyez sur le bouton “start/stop” et débranchez la
avoir pressé la touche | est trop élevée. machine & pain, puis retirez le moule de cuisson et
“start/stop”. ouvrez le couvercle pour laisser refroidir la machine

a pain.

6 Le moteur fonctionne Le moule de cuisson n’est pas fixé correctement | Vérifiez que le moule est bien fixé, que la pate est faite
mais la pate n'est pas | ou la quantité de pate est trop importante pour suivant la recette, et que les ingrédients ont été pesés
mélangée étre correctement mélangée. avec précision.

7 La taille du pain est Trop de levure, de sucre, de farine ou de liquide | Vérifiez les facteurs ci-dessus, réduisez les quantités
tellement grande qu'il ou la température ambiante trop élevée de maniere appropriée.
pousse le couvercle

8 La taille du pain est Pas ou pas assez de levure, la température de Vérifiez la quantité et la qualité de la levure utilisée,
trop petite ou le pain I'eau est élevée, la levure a été mélangée a du augmentez de fagon appropriée la température
n’a pas levé sel ou la température de I'environnement est ambiante.

trop basse.

9 La pate est trop large Une quantité de liquide excessive a rendu Réduisez la quantité de liquide ou de levure afin
et déborde du moule la pate molle, ou la quantité de levure est d’obtenir une pate plus rigide.
de cuisson excessive.

10 Le pain retombe au 1. La farine n'est pas assez forte, et ne peut Utilisez de la farine & pain ou de la farine mieux
milieu pendant la faire monter la pate adaptée a la fabrication du pain.
cuisson 2. La vitesse d’activation de la levure est trop Utilisez de la levure a température ambiante.

rapide, ou la température de la levure est
trop élevée

3. La quantité d’eau est excessive, rendant la Ajustez le niveau d’eau en fonction de la recette.
pate trop humide et trop souple

1 Le poids du pain est 1. Trop de farine ou manque d’eau. Réduisez la quantité de farine ou augmentez la
trés élevé et sa texture quantité d’eau.
est trop dense I " X . - P

2. Trop d'ingrédients fruitiers, ou trop de farine Réduisez la quantité des ingrédients correspondants et
de blé complet. augmentez la quantité de levure.

12 Une fois coupe, 1. L'eau ou la levure sont en quantité excessive, | Réduisez le niveau d’eau ou de levure et vérifiez si
l'intérieur du pain est ou il manque du sel. vous avez mis du sel.
creux 2. La température de I'eau est trop élevée. Veérifiez la température de 'eau

13 La surface du pain est | 1. Le pain contient des ingrédients glutineux tels | N'ajoutez pas d’ingrédient glutineux trop fort dans le
couverte de poudre que du beurre ou de la banane etc. pain.
séohée 2. La péate n'est pas adéquate en raison d'un Vérifiez la quantité d’eau et les composants

manque d'eau. mécaniques de la machine a pain
14 La crodte est trop Des recettes ou des ingrédients différents ont Si la couleur de cuisson est trop foncée pour une

recette contenant trop de sucre, appuyez sur START/
STOP pour interrompre le programme 5-10 minutes
avant la fin prévue. Avant d’éter le pain, vous devriez
garder le pain ou le gateau dans le moule pendant
environ 20 minutes, le couvercle fermé.
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MANUAL DE INSTRUCCIONES
Lea detenidamente este folleto antes de usarlo y
guardelo como referencia futura

DIRECTRICES IMPORTANTES DE

SEGURIDAD:

Antes de usar un aparato eléctrico, se deben seguir

siempre las siguientes precauciones:

1. Leatodas las instrucciones.

2. Antes de usarlo, compruebe que la tension de la
toma de pared se corresponde con la que aparece
en la placa identificativa.

3. No ponga en funcionamiento ningiin aparato
con un cable o enchufe dafiado o después de
que el aparato no funcione correctamente, o
se haya caido o dafiado de cualquier manera.
Devuelva el aparato al fabricante o al servicio
técnico autorizado mas cercano para su examen,
reparacion o ajuste eléctrico o mecanico.

4. No toque superficies calientes. Use las asas o
botones.

5. Para protegerse frente a descargas eléctricas, no
sumerja el cable, enchufes, o carcasa en agua u
otros liquidos.

6. Desenchufelo de la toma cuando no lo use, antes
de colocar o quitar piezas y antes de limpiarlo.

7. No deje que el cable cuelgue sobre el borde de la
mesa o una superficie caliente.

8. El uso de accesorios no recomendados por el
fabricante del aparato puede causar lesiones.

9. El aparato puede usarse por parte de nifios con
edades a partir de los 8 afios y por personas
con capacidades fisicas, sensoriales o0 mentales
reducidas o aquellos que no tenga experiencia o
conocimientos siempre que se les haya ofrecido
supervision o formacion respecto al uso del
electrodoméstico de forma segura y comprenda
los riesgos que implica. Los nifios no deben jugar
con el aparato. Los nifios no deben hacer labores
de limpieza y mantenimiento salvo que sean
mayores de 8 afios y estén supervisados.

10.Mantenga el aparato y su cable de alimentacion
fuera del alcance de nifios menores de 8 afios.

11.No lo coloque sobre o cerca de gas caliente, un
quemador eléctrico o un horno caliente.

12.No toque ninguna pieza movil o giratoria del
aparato cuando haga pan.

13.Nunca encienda el aparato sin colocar
debidamente el molde para hornear lleno de
ingredientes.

14.Nunca bata el molde de hornear en la parte
superior o el los bordes para retirarlo; esto puede
dafiar el molde de hornear.

15.No se debe insertar papel de aluminio u otros
materiales en la panificadora ya que esto puede
provocar un riesgo de incendio o cortocircuito.

16.Nunca cobra la panificadora con una toalla o
cualquier otro material; el calor y el vapor deben
poder escapar libremente. Se puede provocar
un incendio si se cubre, o entra en contacto con
material inflamable.

17.No ponga en funcionamiento el aparato para otros
usos que no sea el previsto.
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18.No lo use en el exterior.

19.El aparato no esta disefiado para ponerse en
funcionamiento por medio de un temporizador
externo o un sistema de mando a distancia
separado.

20.Este aparato esta disefiado para usarse en
aplicaciones domésticas o similares como:

— Zonas de cocina en tiendas, oficinas y otros
entornos laborales;

— Granjas;

— Por clientes en hoteles, moteles y otros tipos de
entornos residenciales;

— En entornos del tipo alojamiento y desayuno.

21.No ponga en funcionamiento la unidad sin el
molde de hornear colocado en la camara para
evitar dafios en el aparato.

22.Guarde estas instrucciones.

=

CONOZCA SU PANIFICADORA (Figura A)
. Agarradera de la tapa

. Ventana de visionado

Tapa

Bandeja del pan

Carcasa

Cuchilla de amasar

Panel de control (véase abajo)
. Taza de medicion

. Cuchara de medir

10.Gancho

11.Para de ventilacién
12.Ventilacion

CENOO A LN

INTRODUCCION A SU FUNCION (Figura B)
1. Esto indica el programa que ha elegido

2. Eltiempo de funcionamiento para cada programa.

INICIO/PARADA

Para iniciar o detener el programa de horneado
seleccionado.

Para iniciar un programa, pulse el botén “START/
STOP” una vez. Se oira un breve pitido y los dos
puntos de la pantalla de tiempo empezaran a
parpadear; el programa se inicia. Cualquier otro
botén permanece inactivo excepto el botén “START/
STOP” una vez que el programa ha empezado.
Para detener el programa, pulse el boton “START/
STOP” durante aproximadamente 3 segundos
hasta que un pitido confirme que el programa

se ha apagado. Esta caracteristica le ayudara

a evitar cualquier disrupcién no intencionada al
funcionamiento del programa.

MENU
Se usa para fijar los diferentes programas. Cada vez

que se pulsa (acompafiado por un breve pitido) indica

que el programa variara. Pulse le botén de forma
continuada; se circularan por los 12 menus para
que se muestren en la pantalla LCD. Seleccione el

programa que desee. Las funciones de los 12 menus

se explican debajo.

PROGRAMA DE COCCION 1: BASICO

Es para pan blanco o mezcla consistente en harina
Blanca o harina de centeno. El pan presenta una
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consistencia compacta. Puede ajustar el grado de
aditamento del pan mediante el botén Colour.
PROGRAMA DE COCCION 2: FRANCES

Es para pan ligero hecho de harina fina.
Normalmente el pan es esponjoso y tiene una
corteza crujiente. No es apto para recetas de coccion
que requieran mantequilla, margarina o leche.
PROGRAMA DE COCCION 3: TRIGO INTEGRAL
Es para pan con variedades pesadas de harina que
requieren una fase de amasado y subida mas larga
(por ejemplo, harina de trigo integral o harina de
centeno). El pan serd mas compacto y pesado.
PROGRAMA DE COCCION 4: RAPIDO (QUICK)
(no son aplicables el tamafio de la rebanada ni

el tiempo de retardo) Amasar, subir y hornear
rebanadas con levadura o levadura pastelera. El pan
horneado con esta configuracion es normalmente
mas pequefio y con una textura mas densa.
PROGRAMA DE COCCION 5: DULCE

Es para pan con aditivos como zumos de fruta, coco
rallado, frutos secos, chocolate o azucar afiadido.
Debido a su fase de subida mas prolongada el pan
sera ligero y liviano.

PROGRAMA DE COCCION 6: ULTRA FAST

(no es aplicable el tiempo de retardo) Amasado,
subida y cocciéon muy rapidas. Pero el pan cocido es
el mas aspero entre todos los menus de pan.
PROGRAMA 7: SIN GLUTEN

Es para pan que usa harina sin gluten y mezclas de
coccion. Las harinas sin gluten requieren mas tiempo
para la absorcién de liquidos y tienen diferentes
propiedades de subida.

PROGRAMA DE COCCION 8: MASA

(no son aplicables ni el color ni el tamafio de la
rebanada) Es para la preparacion de pasta con
levadura para bolos, pizza o trenzas. En este
programa no se realiza coccion.

PROGRAMA 9: MERMELADA

(No son aplicables no el color, ni el tamafio de la
rebanada ni el tiempo de retardo) Es para realizar
mermeladas.

PROGRAMA DE COCCION 10: PASTEL

(no es aplicable el tamafio de la rebanada) Amasado,
subida y coccién, pero la subida también se realiza
con levadura y bicarbonato

BAKING PROGRAM 11: SANDWICH

Amasar, subir y hornear sandwich. Para hornear pan
con una textura mas ligera y con una corteza mas
fina.

BAKING PROGRAM 12: BAKE

(no son aplicables el tamafio de la rebanada ni el
tiempo de retardo, pero el tiempo de funcionamiento
puede ajustarse pulsando el botén “TIME+"0
“TIME-". Al pulsar el botén “TIME+” 0 “TIME-" una
vez, el tiempo aumentara o disminuira en 1 minuto.
La gama de tiempo ajustado es de 10-60 minutos)
Para realizar un horneado adicional de panes que no
demasiado ligeros o no estan bien cocidos, en este
programa no existe ni el amasado ni la subida de
levadura.

COLOR

Con el botdn puede seleccionar el color CLARO,
MEDIO u OSCURO de la corteza. Pulse este botén
para seleccionar el color que desee.

TAMANO DE LA REBANADA

Pulse este botdn para seleccionar el tamafio de la
rebanada del pan. Rogamos tenga en cuenta que el
tiempo de funcionamiento final puede variar con los
diferentes tamafios de rebanada.

RETARDO (TIME + O TIME -)

Si desea que el aparato no empiece a funcionar de
forma inmediata, puede usar este boton para fijar el
tiempo de retardo.

debe decidir la duracién antes de que el pan este
listo pulsando TIME + o TIME -. Rogamos tenga

en cuenta que el tiempo de retardo debe incluir el
tiempo de horneado del programa. Esto es, tras

la finalizacion del tiempo de retardo, no hay pan
caliente que pueda servirse. Al principio se debe
seleccionar el programa y el grado del dorado;
posteriormente pulse TIME + o TIME - para aumentar
o disminuir el tiempo de retardo a incrementos de 10
minutos. El retardo maximo es de 13 horas.
Ejemplo: Ahora son las 8:30 pm, si desea que su
pan esté listo a la mafiana siguiente a las 7 en punto,
esto es 10 horas y 30 minutos. Seleccione su menu,
y tamafio de la barra; posteriormente pulse TIME + o
TIME - para afiadir la hora hasta que 10:30 aparezca
en la pantalla LCD. Posteriormente pulse el boton
STOP/START para activar el programa de retardo.
Puede ver el punto que parpadea y la pantalla LCD
empieza la cuenta atras para mostrar el tiempo
restante. Conseguira pan tierno a la 7:00 de la
mafiana; si no desea sacar el pan inmediatamente,
se inicia el tiempo de mantenerlo caliente de 1 hora.
Nota: Para el horneado con tiempo de retardo, no
use ingredientes facilmente perecederos, como
huevos, leche fresca, frutas, cebollas, etc...

MANTENER CALIENTE

El pan se puede mantener caliente de forma
automatica durante 60 minutos tras el horneado. Si
desea sacar el pan, apague el programa con el botén
START/STOP.

NOTA: Los programas de MASA y ATASCO no tienen
la funcién de mantenimiento del calor.

MEMORIA

Si se ha interrumpido la alimentacién durante el
transcurso de la elaboracion del pan, el proceso de
elaboracién de pan continua de forma automatica
durante 10 minutos, incluso sin pulsar el botén Start/
stop. Si el tiempo de interrupcion excede de 10
minutos no se puede guardar la memoria y se debe
reiniciar la panificadora ain cuando la masa no se
encuentre mas alla de la fase de amasado cuando
se ha interrumpido la alimentacién; puede pulsar el
boton START/STOP directamente para continuar con
el programa desde el principio.

ENTORNO

El aparato funciona bien en una amplia gama de
temperaturas, aunque puede existir una diferencia
en el tamafio de la barras entre una habitacion muy

caliente y una habitacién muy fria. Sugerimos que la
temperatura de la habitacién debe estar entre 15°C
y 34°C.

PANTALLA DE ADVERTENCIA:

No intente poner en funcionamiento la panificadora
antes de que bien se haya enfriado o se haya
calentado. Si la pantalla muestra “HHH” una

vez que se ha iniciado el programa, indica que

la temperatura dentro de la bandeja de pan es
demasiado elevada. Debe detener el programa

y retirar el enchufe de la toma de alimentacion
inmediatamente. Posteriormente, abra la tapa y
deje que la maquina se enfrie completamente antes
de volver a usarla (excepto en el programa de
COCCION y MERMELADA). Si la pantalla muestra
“LLL” una vez que se ha iniciado el programa, indica
que la temperatura dentro de la bandeja de pan es
demasiado baja. Debe colocar la panificadora a una
temperatura mas elevada para su uso (excepto en
el programa de COCCION y MERMELADA). Si la
pantalla muestra “EEQ” una vez que se ha pulsado el
botén Start/Stop, indica un circuito abierto del sensor
de temperatura; por favor, haga que un experto
autorizado compruebe detenidamente el sensor. Si
la pantalla muestra “EE1”, indica un cortocircuito del
sensor de temperatura.

PARA SU USO POR PRIMERA VEZ

El aparato puede emitir un poco de humo y un olor

caracteristico cuando se enciende por primera vez.

Esto es normal y desaparecera pronto. Asegurese de

que el aparato dispone de suficiente ventilacion.

1. Por favor, compruebe si todos los componentes
y accesorios estan completos y no presentan
dafios.

2. Limpie todos los componentes segun la dltima
seccion “Limpieza y mantenimiento”.

3. Fije la panificadora en modo hornear y hornéela
vacia durante aproximadamente 10 minutos. Una
vez fria, limpiela una vez mas.

4. Seque bien todos los componentes y méntelos, de
forma que el aparato esté listo para su uso.

COMO ELABORAR PAN

1. Coloque el molde en posicién, y posteriormente
girelo en sentido horario hasta que haga clic en
su posicion correcta. Fije la cuchilla de amasar en
los ejes de propulsion. Gire los amasadores hasta
que hagan clic en su posicion. Se recomienda
rellenar los agujeros con margarina resistente
al calor antes de colocar los amasadores; esto
evita que la masa de pegue por debajo de los
amasadores y se pueden retirar los amasadores
del pan de forma mas sencilla.

2. Coloque los ingredientes en el molde de hornear.
Normalmente se debe colocar en primer lugar el
agua o liquidos, posteriormente afiada azucar, sal
y harina; afiada siempre la levadura o levadura
pastelera como el ultimo ingrediente. En el
caso de que haya una masa pesada como alto
contenido en centeno o una porcion de harina
integral, recomendamos que invierta el orden de
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los ingredientes, es decir, primero la levadura
seca y la harina, y finalmente el liquido para
conseguir un mejor resultado de amasado.

3. Con un dedo realice una pequefia incision en un
lado de la harina. Aflada levadura a la incision,
Asegurese que no entra en contacto con los
ingredientes liquidos o la sal.

4. Cierre la tapa suavemente y enchufe el cable de
alimentacion a una toma de pared.

5. Pulse el boton Menu hasta que seleccione el
programa que desee.

6. Pulse el botén COLOR para seleccionar el color
de la corteza que desee. (si es aplicable)

7. Pulse el botén LOAF SIZE para seleccionar el
tamafo que desee (si es aplicable).

8. Fije el tiempo de retardo pulsando el botén
TIME + o TIME -. Se puede saltar este paso si
desea que la panificadora empiece a funcionar
inmediatamente.

9. Pulse el botén START/STOP para que empiece a
funcionar.

10.Una vez que se haya completado el proceso,
se oira un sonido de 10 pitidos. Puede pulsar el
botén START/STOP durante aproximadamente
2-4 segundos para detener el proceso y sacar
el pan. Abra la tapa y mientras usa mitones para
hornos, agarre con fuerza el asa del molde de
hornear. Gire el molde en sentido antihorario y
suavemente extraiga el molde recto y fuera del
aparato.

.Use una espatula antiadherente para aflojar

suavemente los laterales del pan del molde.

iPrecaucion: el molde de hornear y el pan pueden

estar muy calientes! Manéjelo siempre con cuidado y

utilice siempre mitones para horno.

12.Dé la vuelta al molde sobre una superficie de
cocina limpia y agitelo suavemente hasta que el
pan caiga de la rejilla.

13.Retire el pan con cuidado del molde y deje que se
enfrie durante aproximadamente 20 minutos antes
de cortarlo.

14.Si esta fuera de la habitacién o no ha pulsado
el boton START/STOP al final de la operacion,
el pan se mantendra caliente automaticamente
durante 1 hora(si es aplicable); cuando se acabe
el mantenimiento del calor se oiran pitidos.

15.Cuando no lo use o finalice completamente la
operacion, desenchufe el cable de alimentacion.

Nota: Antes de cortar la barra, use el gancho para

retirar la cuchilla de amasar escondida en la parte

inferior de la barra. La barra esta caliente; nunca use
la mano para retirar la cuchilla de amasar.

INTRODUCCION ESPECIAL

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

Desconecte el aparato de la alimentacion y deje que

se enfrie antes de limpiarlo.

1. Molde de hornear: Frote en su interior y exterior
con un pafio humedo. No use agentes afilados o
abrasivos con objeto de proteger el revestimiento
antiadherente. El molde debe secarse
completamente antes de instalarlo.
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2. Cuchilla de amasar: Si resulta dificil retirar la
barra de amasar del eje, llene el depdsito con
agua caliente y déjelo que lo empape durante
aproximadamente 30 minutos. El amasador
posteriormente se puede retirar facilmente para su
limpieza. Asimismo limpie la cuchilla con cuidado
con un pafio de algodén humedo; por favor, tenga
en cuenta que el molde de hornear y la cuchilla
de amasar son componentes que se pueden lavar
con seguridad en el lavavajillas.

. Tapa y ventana: limpie el interior de la tapa y el
exterior con un pafio ligeramente humedecido.
Ventilacion: Para mantener la ventilacion, la tapa
de ventilacion debe retirarse para su limpieza
periédica.

4. Carcasa: limpie suavemente la superficie exterior
de la carcasa con un pafio himedo. No use
ningun limpiador abrasivo para limpiarla ya
que esto puede degradar el revestimiento de la
superficie. Nunca sumerja la carcasa en agua
para limpiarla.

5. Antes de que la panificadora se coloque en su
envase para guardarla, asegurese de que esta
completamente fria, esta limpia y seca y coloque
la cuchara y la cuchilla de amasar en el cajon, y
asegurese que la tapa esté cerrada.

INTRODUCCION A LOS INGREDIENTES
DEL PAN

1. Harina para pan

La harina para pan presenta un alto contenido en
gluten (asi que se puede denominar harina con alto
contenido en gluten que contiene muchas proteinas).
Presenta una gran elasticidad y puede mantener

el tamaro del pan desde que se hunde tras haber
subido. Como el contenido en gluten es mas elevado
que la harina comun, se puede usar para elaborar
pan con un mayor tamafo y una mejor fibra interna.
La harina para pan es el ingrediente mas importante
para elaborar pan.

2. Harina normal

La harina normal se elabora mezclando bien trigo
suave y duro bien seleccionado y que se puede
utilizar para hacer pan o pasteles exprés.

3. Harina integral

El harina integral se fabrica moliendo trigo integral,
que contiene la cascara del trigo y la harina integral
con gluten es mas pesadas y con mas nutrientes que
el harina comun. El pan elaborado con harina integral
normalmente presenta un tamafio mas pequefio. Por
ello, muchas recetas combinan la harina integral con
harina para pan para conseguir mejores resultados.
4. Harina de trigo sarraceno

La harina de trigo sarraceno, también denominada
“harina bruta” es un tipo de harina con alto contenido
en fibras, que es similar a la harina integral.

Para obtener un tamafio grande una vez que ha
subido debe usarse en combinacion con una gran
proporcion de harina para pan.

5. Harina para pasteles

El harina para pasteles se fabrica moliendo trigo
suave o trigo con bajo contenido en proteinas, que
se emplea especialmente para elaborar pasteles. Las
diferentes harinas parecen ser similares. En realidad,
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el rendimiento de la levadura y la absorbabilidad

de los diferentes harinas difiere notablemente

dependiendo de las zonas de cultivo, motivos del

cultivo, proceso de molido y vida de almacenamiento.

Puede elegir harina de diferentes marcas para testar,

probar y compare en el mercado local y seleccionar

aquélla que ofrezca el mejor resultado segln sus
propias experiencias y gustos.

6. Harina de maiz y de avena

El harina de maiz y el de avena se elaboran

moliendo maiz y avena respectivamente. Ambas son

ingredientes aditivos para hacer pan, que se usan
para mejorar el sabor y la textura.

7. Azacar

El azUcar es un ingrediente muy importante para

afadir y sabor dulce y color al pan. A la vez ayuda al

pan con levadura como nutriente. El azucar blanco
se emplea mucho. El azticar moreno, el azicar en
polvo o el azucar de cafia pueden utilizarse mediante
exigencias especiales.

8. Levadura

La levadura pasa por un proceso de amasado y

posteriormente produce diéxido de carbono, lo que

hace que el pan se expanda y se suavice la fibra
interna. No obstante, la levadura de cultivo rapido
necesita carbohidratos en el azucar y en la harina
como nutrientes.

* 1 cucharilla de levadura seca activa = 3/4
cucharillas de levadura instantanea

« 1.5tsp. cucharilla de levadura seca activa = 1
cucharilla de levadura instantanea

« 2tsp. cucharilla de levadura seca activa = 1.5
cucharillas de levadura instantanea

La levadura debe guardarse en el frigorifico ya que

muere a temperaturas elevadas. Antes de usarla,

compruebe la fecha y la vida util de la levadura. Tras
cada uso, vuelva a guardarla en el frigorifico a la
mayor brevedad posible. Normalmente que el pan no
suba esta provocado por una levadura muerta.

Las formas que se describen debajo comprobaran si

la levadura esta fresca y active o no.

(1) Vierta 1/2 taza de agua caliente (45-50°C) en una
taza de medir.

(2) Coloque una cucharilla de azucar blanco en
la taza y agitelo; posteriormente espolvoree 2
cucharillas de levadura en el agua.

(3) Coloque la taza de medir en un lugar célido
durante aproximadamente 10 minutos. No agite el
agua.

(4) La espuma subira hasta 1 taza. En caso contrario,
la levadura esta muerta o inactiva.

9. Sal

La sale s necesaria para mejorar el sabor del pan y el

color de la corteza. Pero la sal asimismo puede evitar

que la levadura suba. Nunca use demasiada sal en
ninguna receta. Si no desea usar sal, omitala. Y el
pan serd mas grande si no utiliza sal.

10.Huevos

Los huevos pueden mejorar la textura del pan, hacer

que el pan sea mas nutritivo y mas grande de tamafio

y afiade el sabor especial del huevo al pan. Cuando

lo use debe pelarlo y agitarlo de forma uniforme.

11.Grasa, mantequilla y aceite vegetal

La grasa puede hacer que el pan sea suave y
prolongar su vida util. La mantequilla debe fundirse o
trocearse en pequefio trozos antes de usarse, para
que pueda agitarse de forma uniforme cuando la
extraiga del frigorifico.

12.Levadura en polvo

La levadura en polvo se emplea principalmente
para hacer subir de forma ultra rapida el pan y los
pasteles. Como no necesita tiempo para subir,
produce gas que formara burbujas y suavizara la
textura del pan utilizando un principio quimico.
13.Soda

EIl mismo principio que arriba. Asimismo puede
usarse en combinacién con levadura en polvo.
14.Agua y otros liquidos

El agua es un ingrediente esencial en la elaboracion
del pan. En general, la temperatura del agua

entre 20°C y 25°C es la mas adecuada. Pero la
temperatura del agua debe estar entre 45-50°C
para alcanzar la velocidad de subida para elaborar
pan ultra rapido. El agua puede sustituirse por
leche fresca o agua mezclada con un 2% de leche
en polvo, lo que puede mejorar el sabor del pan

y mejorar el color de la corteza. Algunas recetas
pueden incluir zumo con la finalidad de mejorar el
sabor del pan, por ejemplo, zumo de manzana, zumo
de naranja, zumo de limén y asi sucesivamente.

PESO DE LOS INGREDIENTES

Uno de los pasos importantes para elaborar un buen
pan es utilizar la cantidad apropiada de ingredientes.
Se recomienda encarecidamente que use una taza
de medir, una cuchara de medir para obtener la
cantidad adecuada; en caso contrario, el pan se vera
notablemente influenciado.

1. Pesar los ingredientes liquidos

El agua, la leche fresca o la solucién de leche en
polvo deben medirse con tazas de medir.

Observe el nivel de la taza de medir con los ojos
horizontalmente.

Cuando mida aceite de cocina u otros ingredientes,
limpie la taza de medir bien sin ningln otro
ingrediente.

2. Medir polvo seco

Se debe guardar el polvo seco en condiciones
naturales y libres; nivele la taza hasta la boca
suavemente mediante la cuchilla para asegurar una
medicién exacta.

3. Secuencia de ingredientes

Se debe cumplir con la secuencia para afadir

los ingredientes; en general, la secuencia es:
ingredientes liquidos, huevos, salta y leche en
polvo, etc. Cuando se coloquen los ingredientes, la
harina no debe estar completamente humeda de los
liquidos. La levadura solo se puede afiadir sobre
harina seca. Exclusivamente, la levadura no “puede
entrar en contacto con la sal. Una vez que se ha
amasado la harina durante cierto tiempo un pitido

le recordara que ponga los ingredientes de frutas
en la mezcla. Si los ingredientes de fruta se afiaden
demasiado pronto, se disminuira el sabor tras una
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mezcla prolongada. Cuando use la funcién de retardo
durante un periodo prolongado de tiempo, nunca
afiada ingredientes perecederos como huevos, o
ingredientes de frutas.

DATOS TECNICOS:
220-240V + 50Hz, 800W

ambiente

iPuede ayudar a proteger el medio ambiente!

Por favor, recuerde respetar la normativa
local: entregue los equipos eléctricos que no
funcionen en un centro de reciclaje adecuado.

E Eliminacién cumpliendo con el medio
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ESPANOL

GUIA DE PROBLEMAS Y SOLUCIONES

demasiado gruesa y
el color de horneado
es demasiado oscuro
cuando se elaboran
pasteles o comida con
excesivo azlcar

gran efecto en la elaboracién del pan; el color
de horneado se oscurecerd mucho debido a la
cantidad de azucar.

No. | Problema Causa Solucién

1 Humo procedente del Algunos ingredientes se adhieren al elemento Desenchufe la panificadora y limpie el elemento de
agujero de ventilacion | de calor cercano, cuando se usa por primera calor, pero tenga cuidado en no quemarse; durante
al hornear vez, y el aceite permanece en la superficie del el primer uso, péngala en funcionamiento en seco y

elemento caliente. abra la tapa.

2 La corteza inferior del Mantenga el pan caliente y deje que el molde Extraiga el pan pronto sin dejar que se mantenga
pan es demasiado de hornear durante un periodo prolongado de caliente
gruesa tiempo de forma que se pierda mucha agua

3 Es muy dificil extraer El amasador se adhiere fuerte al eje en el molde | Tras extraer el pan, vierta agua caliente en el molde
el pan de hornear. de hornear y sumerja el amasador durante 10 minutos;

posteriormente, extraigalo y limpielo.

4 No se agitan los 1. El menu del programa seleccionado es Seleccione el menu del programa adecuado
ingredientes de forma inadecuado.

22':;7: y la coccidn 2. Tras ponerla en funcionamiento, abra la tapa | No abra la tapa hasta que no suba.
varias veces y vea si el pan esta seco y el
color de la corteza no es marrén
3. La resistencia a agitarse es demasiado Compruebe el agujero del amasador; posteriormente

grande de forma que el amasador casi no extraiga el molde de hornear y péngalo en

puede girar y agitar debidamente. funcionamiento sin carga; en caso de que no funcione
normalmente, péngase en contacto con el personal del
servicio técnico autorizado.

5 La pantalla muestra La temperatura en la panificadora es demasiado | Pulse el botdn “start/stop” y desenchufe la panificadora;
“H:HH” tras pulsar el elevada para elaborar pan. posteriormente extraiga el molde de hornear y abra la
botén “start/stop” tapa hasta que la panificadora se enftie.

6 Escucho el sonido del | El molde de pan se fija indebidamente o la masa | Compruebe si el pan se ha fijado debidamente y
motor pero la masa no | es demasiado grande como para agitarla la masa esta elaborada segun la receta y si los
se agita ingredientes se han pesado bien

7 El tamafio del pan es Hay demasiada levadura, el harina es excesivo | Compruebe los factores que aparecen arriba y reduzca
demasiado grande o hay demasiada agua, o la temperatura del debidamente las cantidades segun los verdaderos
como para empujar entorno es demasiado elevada motivos.
la tapa

8 El tamafio del pan es No hay levadura o la cantidad de levadura no Compruebe la cantidad y el funcionamiento de la
muy pequefio o el pan | es suficiente; ademas la levadura puede que levadura; aumente debidamente la temperatura del
no ha subido no haya tenido una gran actividad debido a que | entorno.

la temperatura del agua es alta o la levadura
no se ha mezclado bien con la sal, o que la
temperatura del entorno es mas baja.

9 La masa es tan grande | La cantidad de liquidos es tal que la masay la Reduzca la cantidad de liquidos y mejore la rigidez
que sobrepasa el levadura son excesivas. de la masa
molde de hornear.

10 El pan se hunde en la 1. La harina empleada no tiene un polvo fuerte y | Use harina para pan o polvo fuerte
parte central cuando se no puede hacer que la masa suba
hornea la masa - - )

2. La tasa de levadura es demasiado rapida y la | La levadura se usa a temperatura ambiente
temperatura de la levadura es demasiado alta

3. Un agua excesiva hace que la masa sea Segun la capacidad de absorber agua, ajuste el agua
demasiado humeda y suave de la receta

1 El peso del pan es 1. Demasiada harina y poco agua Reduzca la harina o aumente el agua
muy elevado y la X - - N N "

A . 2. Demasiada fruta como ingrediente y Reduzca la cantidad de los ingredientes
organizacién del mismo . s .
5 demasiada harina integral correspondientes y aumente la levadura
es demasiado densa

12 Las partes del medio 1. Agua o levadura excesivas y sin sal Reduzca adecuadamente el agua o levadura y
estan huecas tras compruebe la sal
cortar el pan N

2. Latemperatura del agua es demasiado elevada | Compruebe la temperatura del agua

13 La superficie del pan 1. Existe ingredientes con una fuerte No afiada al pan ingredientes con una fuerte
de adhiere al polvo glutinosidad en el pan, como la mantequilla glutinosidad.
seco y platanos etc.

2. No lo remueva adecuadamente cuando haya | Compruebe el agua y el elemento mecanico de la
poca agua panificadora

14 La corteza es Las diferentes recetas o ingredientes tienen un | Si el color de horneado es demasiado oscuro debido

a una receta con excesivo azucar, pulse start/stop
para interrumpir el programa 5-10 minutos antes del
tiempo de finalizacion previsto. Antes de extraer el pan,
debe mantener el pan o la reposteria en el molde de
hornear durante aproximadamente 20 minutos con la
tapa cerrada
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MANUALE DI ISTRUZIONI
Leggere con cura il presente manuale e conservarlo
per riferimento futuro

IMPORTANTI ISTRUZIONI PER

LA SICUREZZA:

Prima di utilizzare I'apparecchio elettrico attenersi

sempre alle seguenti istruzioni base sulla sicurezza:

1. Leggere tutte le istruzione.

2. Prima dell'uso controllare che la tensione della
presa a muro corrisponda a quella presente sulla
targhetta delle specifiche.

3. Non utilizzare I'apparecchio se il cavo o la
spina sono danneggiati o dopo problemi di
funzionamento dell‘apparecchio stesso, oppure se
€ caduto o € stato danneggiato in qualche modo.
Riconsegnare |‘apparecchio al produttore o presso
il centro di assistenza piu vicino affinché venga
esaminato, riparato dal punto di vista elettrico o
venga regolato a livello meccanico.

4. Non toccare le superfici calde. Usare le maniglie o
le manopole.

5. Per evitare elettrocuzioni non immergere il cavo, le
spine o l‘alloggiamento in acqua o in altro liquido.

6. Scollegare la spina dalla presa a muro se
I'apparecchio non & in uso, prima di montare o
togliere dei pezzi o prima di pulire.

7. Il cavo non deve penzolare dal bordo del tavolo e
non deve trovarsi su una superficie calda.

8. L'uso di attacchi per accessori non consigliati
dal produttore dell'apparecchio pud provocare
ferimenti.

9. Questo apparecchio non & destinato all‘'uso
da parte di persone (compresi bambini) con
ridotte capacita mentali, fisiche o sensoriali o
prive di esperienza e conoscenze in merito,
salvo in presenza di altre persone che ne
sorveglino I'operato o ricevano istruzioni sull'uso
dell‘apparecchio da una persona responsabile
della loro sicurezza.

10.1 bambini devono essere sorvegliati onde evitare
che giochino con I'apparecchio.

11. Non posizionare |'apparecchio sopra o vicino fonte
calda a gas, bruciatore elettrico o forno riscaldato.

12.Non toccare le parti in movimento o in rotazione
della macchina durante la preparazione del pane.

13.Non accendere |'apparecchio senza aver
posizionato lo stampo per il pane in modo
appropriato e senza averlo riempito con gli
ingredienti per l'impasto.

14.Non colpire mai lo stampo per il pane nella parte
alta o sul bordo per rimuoverlo, altrimenti rischia di
essere danneggiato.

15.Non introdurre carta stagnola o altri materiali nella
macchina per il pane perché possono provocare
incendi o cortocircuiti.

16.Non coprire mai la macchina per il pane con
una tovaglia o altra stoffa, in quanto il calore e
il vapore devono poter fuoriuscire liberamente.

Si potrebbe provocare un incendio coprendo
la macchina o se questa viene in contatto con
materiale combustibile.

18.Usare |'apparecchio solo se posizionato su una
superficie sicura, asciutta e in piano.

19.Non utilizzare all’esterno.

20.L'apparecchio ¢ stato progettato per essere
utilizzato tramite un timer esterno o tramite
sistema di controllo separato.

21.L'apparecchio € provvisto di spina con
collegamento per la terra. Accertarsi che la presa
a muro presente in casa sia collegata alla terra.

22.Questo apparecchio € stato concepito per uso in
ambito domestico e in ambienti simili quali:

« aree adibite a cucina per il personale in negozi,
uffici e altri ambienti di lavoro;

+ case coloniche;

« utilizzo da parte di clienti in hotel, motel e altri
ambienti di tipo residenziale;

+ ambienti di tipo "bed and breakfast".

23.Non utilizzare I'unita senza teglia posizionata
nell'apposito spazio per evitare di danneggiare
I'apparecchio.

24.Conservare le istruzioni.

PANORAMICA DELLA MACCHINA
PER IL PANE (vedere fig. A)
Dispositivo apertura coperchio
Finestra di ispezione

. Coperchio

. Teglia per il pane

. Alloggiamento

Lama impastatrice

Pannello di controllo (vedere sotto)
. Tazza Graduata

. Cucchiaio Graduato

10.Gancio

11. Ventilazione coperchio
12.Ventilazione

©CONOUTAWN =

INTRODUZIONE AL PANNELLO DI
CONTROLLO (fig. B)

(La stampa serigrafica & soggetta a cambiamenti
senza preavviso.)

1. Indica il programma scelto

2. Il tempo di funzionamento per ciascun programma

AVVIO/INTERRUZIONE

Per avviare e arrestare il programma di preparazione
e cottura scelto. Per avviare un programma, premere
una volta il pulsante "AVVIO/INTERRUZIONE". Verra
emesso un breve segnale acustico e sul display del
tempo iniziano a lampeggiare due punti, quindi il
programma si avvia. Dopo I'avvio di un programma
tutti gli altri pulsanti sono disattivati ad eccezione del
pulsante "AVVIO/INTERRUZIONE".

Per avviare il programma premere il pulsante "AVVIO/
INTERRUZIONE" per circa 3 secondi finché non
viene emesso un segnale acustico che conferma

che il programma e stato interrotto. Questa funzione
serve per evitare qualsiasi interruzione involontaria al
funzionamento del programma.

MENU

Serve per impostare i vari programmi. Ogni volta
che & premuto (con emissione di un breve segnale
acustico) cambia programma. Tenendo premuto il
pulsante si scorrono ciclicamente i 12 menu che
saranno visualizzati sul display LCD. Selezionare
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il programma desiderato. Le funzioni dei 12 menu
saranno spiegate di seguito.

PROGRAMMA DI COTTURA 1: BASE

Per pane bianco e misto composto principalmente da
farina di frumento o farina di segale. La consistenza
del pane € compatta. Si pud regolare il grado di
doratura del pane tramite il pulsante Colore.
PROGRAMMA DI COTTURA 2: PANE FRANCESE
Per pane leggero composto da fior di farina. Di solito
questo pane € soffice con la crosta croccante. Non

€ un programma idoneo per ricette che richiedono
burro, margarina o latte.

PROGRAMMA DI COTTURA 3: FARINA DI GRANO
INTEGRALE

Per pane con varieta dura di farina che richiede una
fase piu lunga di impasto e lievitazione (per esempio
farina di grano integrale e farina di segale). Il pane
sara piu compatto e pesante.

PROGRAMMA DI COTTURA 4: RAPIDO

(le dimensioni della pagnotta e il tempo di ritardo non
sono applicabili) impasta, lievita e cuoce il pane con
bicarbonato di sodio o lievito di birra in polvere. Il
pane preparato con questa impostazione di solito &
piu piccolo e piu consistente.

PROGRAMMA DI COTTURA 5: DOLCE

Per pane con aggiunta di succhi di frutta, farina di
cocco, uvetta, frutta secca, cioccolato o zucchero
aggiunto. In seguito alla fase piu lunga di lievitazione
il pane sara leggero e soffice.

PROGRAMMA DI COTTURA 6: ULTRA RAPIDO

(il tempo di ritardo non & applicabile) impasta, lievita e
cuoce in tempi molto rapidi. Il pane preparato pero
tra i piti grossolani tra i vari tipi presenti.
PROGRAMMA 7: SENZA GLUTINE

Per pane ottenuto con farine senza glutine e con
miscele gia pronte. La farina senza glutine richiede
piu tempo per assorbire i liquidi e ha delle proprieta di
lievitazione differenti.

PROGRAMMA DI COTTURA 8: IMPASTO PER LA
PIZZA

(il colore e le dimensioni della pagnotta non sono
applicabili) Per la preparazione di pasta lievitata

per panini, pizza o trecce. Questo programma non
prevede la cottura.

PROGRAMMA 9: MARMELLATA

(il colore, le dimensioni della pagnotta e il tempo di
ritardo non sono applicabili) Per la preparazione di
marmellate.

PROGRAMMA DI COTTURA 10: DOLCI

(le dimensioni della pagnotta non sono applicabili)
Impasta, lievita e cuoce ma solo impasti con
bicarbonato di sodio o lievito in polvere
PROGRAMMA DI COTTURA 11: PANE PER |
SANDWICH:

impasta, lievita e cuoce il pane per i sandwich. Per la
cottura di pane dalla consistenza leggera e con una
crosta piu sottile.

PROGRAMMA DI COTTURA 12: COTTURA

(le dimensioni della pagnotta e il tempo di ritardo

non sono applicabili, ma il tempo di funzionamento

€ regolabile usando il pulsante "TEMPO+" o

“TEMPO-". Premendo il pulsante "TEMPO+" O
"TEMPO-"una volta, il tempo aumenta o diminuisce
di 1 minuto. L'intervallo di tempo regolabile &
compreso tra 10-60 minuti)

Per la cottura aggiuntiva di tipi di pane troppo leggeri
o non molto cotti all'interno; questo programma non
impasta e non lievita.

COLORE

Questo pulsante serve per selezionare la coloritura
della crosta LEGGERA, MEDIA o SCURA. Premere il
pulsante per selezionare il colore desiderato.

DIMENSIONE PAGNOTTA

Premere questo pulsante per selezionare le
dimensioni della pagnotta. Il tempo totale di
funzionamento puo variare se le dimensioni della
pagnotta sono differenti.

RITARDO (TEMPO + O TEMPO -)

Se si desidera attivare I'apparecchio piu tardi si pud
usare il pulsante per configurare il tempo di ritardo.

Si dovra decidere il tempo che dovra trascorrere
prima che il pane sia pronto premendo il pulsante
"TEMPO +" 0 “TEMPO -". Si noti che il tempo di
ritardo deve comprendere il tempo di cottura del
programma. Ossia, trascorso il tempo di ritardo, il
pane ¢ caldo e pronto per essere servito. Inizialmente
selezionare il programma e il grado di brunitura,
quindi premendo "TEMPO +" 0 "TEMPO -" si

pud aumentare o diminuire il tempo di ritardo con
incrementi di 10 minuti. Il ritardo massimo & di 13 ore.
Esempio: Sono le 20:30. Si vuole preparare il pane
per il mattino successivo alle 7, ossia entro 10 ore e
30 minuti. Selezionare il menu, il colore, le dimensioni
della pagnotta, quindi con TEMPO+ o TEMPO -
aggiungere il tempo finché non appare 10:30 sul
display LCD. Quindi premere INTERRUZIONE/AVVIO
per attivare il programma di ritardo. Lampeggeranno

i punti e sul LCD iniziera il conto alla rovescia che
illustra il tempo rimanente. Alle 7 del mattino si avra il
pane fresco. Se non si vuole estrarre subito il pane, si
avvia il tempo per mantenerlo caldo, pari a 1 ora.
Nota: Per la cottura ritardata si consiglia di non
utilizzare ingredienti facilmente deperibili, quali: uova,
latte, frutta, cipolle, ecc.

MANTENIMENTO IN CALDO

Il pane pud essere mantenuto in caldo
automaticamente per 60 minuti dopo la cottura.

Se invece si vuole estrarre il pane, spegnere

il programma usando il pulsante AVVIO/
INTERRUZIONE.

NOTA: | programmi IMPASTO e MARMELLATA non
hanno la funzione per mantenere in caldo.

MEMORIA

In caso di interruzione dell'energia elettrica durante

la preparazione del pane, il processo di preparazione
continuera automaticamente entro 10 minuti, anche
senza premere il pulsante Avvio/Interruzione. Se

il tempo dell'interruzione supera i 10 minuti la
memoria andra persa e la macchina per il pane

dovra essere riavviata. Se l'impasto al momento
dell'interruzione dell'energia elettrica non & andato
oltre la fase di impasto, premere il pulsante — AVVIO/

INTERRUZIONE" per continuare il programma
dall'inizio.

AMBIENTE

La macchina funziona in modo adeguata in una vasta
gamma di temperature ambiente ma la pagnotta
lievitata presentera dimensioni differenti a seconda
se e stata preparata in un ambiente molto caldo o
molto freddo. Si consiglia una temperatura ambiente
compresa tra 15°C e 34°C.

DISPLAY DI AVVISO:

Non utilizzare la macchina per il pane se non si €
raffreddata o scaldata. Se sul display appare “HHH”
dopo aver avviato il programma, la temperatura nello
stampo per il pane ¢ troppo elevata. Arrestare il
programma e scollegare immediatamente dalla presa
a muro. Quindi aprire il coperchio, far raffreddare
completamente la macchina prima di usarla di nuovo
(tranne il programma COTTURA e MARMELLATA).
Se sul display appare “LLL” dopo aver avviato il
programma, vuol dire che la temperatura nello
stampo per il pane & troppo bassa.

Sistemare la macchina per il pane in un ambiente
piu caldo (tranne il programma COTTURA e
MARMELLATA). Se sul display appare “EEO” dopo
aver premuto il pulsante Avvio/Interruzione vuol dire
che il circuito del sensore di temperatura € interrotto,
far controllare il sensore da un esperto autorizzato.
Se sul display appare “EE1”, vuol dire che si &
verificato un cortocircuito del sensore di temperatura.

AL PRIMO UTILIZZO

Quando si accende l'apparecchio per la prima volta,

potrebbe esserci una piccola emissione di fumo

con odore caratteristico. Si tratta di una condizione
normale che dura poco. Controllare |'adeguata
ventilazione dell'apparecchio.

1. Controllare che tutti i pezzi e gli accessori siano
completi e privi di danni.

2. Pulire tutti i componenti secondo I'ultima sezione
"Pulizia e manutenzione"

3. Impostare la macchina per il pane nella modalita
di cottura e far cuocere per 10 minuti. Quando
I'unita si é raffreddata pulirla ancora una volta.

4. Asciugare tutti i componenti con cura e montarli in
modo che I'apparecchio sia pronto per I'uso.

PREPARAZIONE DEL PANE

1. Posizionare la teglia, ruotarla in senso orario
finché non scatta nella posizione corretta. Fissare
la lama impastatrice sugli alberi di azionamento.
Ruotare le pale in senso orario finché non
scattano in posizione. Si consiglia di riempire i
fori con margarina resistente al calore, prima di
inserire le pale, in tal modo I'impasto non aderira
sotto le pale e potranno essere tolte con facilita
dal pane.

2. Sistemare gli ingredienti nella teglia per il pane.
Seguire l'ordine indicato nella ricetta.
Di solito I'acqua o le sostanze liquidi sono
introdotte per prime, quindi si aggiunge zucchero,
sale e farina; aggiungere il lievito di birra o in
polvere come ultimo ingrediente. In caso di impasti

73

pesanti con segale o farina integrale, si consiglia
di invertire I'ordine degli ingredienti, ossia di
introdurre prima il lievito di birra e la farina e infine
il liquido per ottenere un impasto migliore.

3. Col dito effettuare un lieve incavo su un lato della
farina. Introdurre il lievito nell'incavo. Controllare
che non giunga in contatto con gli ingredienti
liquidi o il sale.

4. Chiudere delicatamente il coperchio e introdurre
la spina del cavo di alimentazione in una presa a
parete.

5. Premere il pulsante Menu, finché non si seleziona
il programma desiderato.

6. Premere il pulsante COLORE per selezionare il
colore desiderato della crosta. (se applicabile).

7. Premere il pulsante DIMENSIONI PAGNOTTA
per selezionare le dimensioni desiderate (se
applicabile).

8. Impostare il tempo di ritardo premendo il pulsante
Tempo+ o Tempo-. Saltare questo passaggio se si
desidera che la macchina per il pane, inizi subito a
funzionare.

9. Premere il pulsante AVVIO/INTERRUZIONE per
iniziare la preparazione.

10.Quando il processo & stato completato verranno
emessi 10 segnali acustici. Premere il pulsante
AVVIO/INTERRUZIONE per ca. 2-4 secondi per
arrestare il processo e prelevare il pane. Aprire
il coperchio e facendo uso dei guanti da forno,
afferrare la maniglia della teglia. Ruotare la teglia
in senso antiorario e tirare la teglia verso I'alto ed
estrarla dalla macchina.

.Usare una spatola per teglie antiaderenti per
staccare delicatamente i bordi del pane dalla
teglia.

Attenzione: la teglia e il pane possono essere molto
caldi! Procedere sempre con cautela e indossare

guanti da forno.

12.Capovolgere la teglia su una superficie pulita e
scuotere delicatamente finché non fuoriesce il
pane.

13.Prelevare con cautela il pane dalla teglia e lasciar
raffreddare per 20 minuti circa, prima di affettare.

14.Se al termine della cottura non si & presenti
nella stanza o se non & stato premuto il
pulsante AVVIO/INTERRUZIONE, il pane verra
tenuto automaticamente in caldo per 1 ora (se
applicabile), quando l'operazione di mantenimento
in caldo & conclusa, verra emesso un segnale
acustico.

15.Quando non in uso o al termine della
preparazione, spegnere l'interruttore di
alimentazione e sfilare il cavo di alimentazione
dalla presa.

Nota: Prima di affettare la pagnotta, usare il gancio

per togliere la lama impastatrice nascosta nella

parte bassa del pane. La pagnotta & calda, per
cui non usare le mani nude per rimuovere la lama
impastatrice.

-
vy
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Scollegare la macchina dall‘alimentazione e farla

raffreddare prima di pulirla.

1. Stampo per il pane: Pulire internamente ed
esternamente con un panno umido. Non usare
strumenti appuntiti o abrasivi per preservare
intatto il rivestimento antiaderente. Prima
di montare lo stampo questo deve essere
completamente asciutto.

2. Pala impastatrice: Se ¢ difficile smontare la barra
impastatrice dall‘asse, riempire il contenitore con
acqua calda e lasciar agire per ca. 30 minuti. A
questo punto € possibile rimuovere facilmente la
pala impastatrice per pulirla.

Anche la pala deve essere pulita con un panno
in cotone inumidito. Si noti che sia lo stampo per
il pane che la pala impastatrice possono essere
lavati in lavastoviglie.

3. Coperchio e vetro: pulire il coperchio internamente
ed esternamente con un panno lievemente umido.

4. Alloggiamento: pulire delicatamente la superficie
esterna dell‘alloggiamento con un panno bagnato.
Non usare detergenti abrasivi per la pulizia
altrimenti si rovina la lucentezza della superficie.
Non immergere I‘alloggiamento in acqua per
pulirlo.

5. Prima di riporre la macchina per il pane controllare
che si sia raffreddata, che sia pulita e asciutta e
che il coperchio sia chiuso.

INTRODUZIONE AGLI INGREDIENTI

PER LA PREPARAZIONE DEL PANE

1. Farina per pane

La farina per pane presenta un contenuto elevato

di glutine, (per cui & detta ricca di glutine e contiene
anche molte proteine) &€ molto elastica e mantiene la
lievitazione. Considerato che il contenuto di glutine
€ maggiore di quello della farina comune pud essere
usata per preparare pane di grandi dimensioni e
con una migliore fibra interna. Il pane per farina &
l'ingrediente piu importante per la preparazione del
pane.

2. Farina 00

La farina 00 & ottenuta mescolando farina di grano
tenero e di grano duro scelte, ed & utilizzabile per
preparare velocemente pane o dolci.

3. Farina integrale

La farina integrale & ottenuta macinando il grano
intero, contiene la crusca e il glutine; la farina
integrale & piu pesante e piu nutriente della farina
comune. |l pane che si ottiene impastando la farina
integrale, di solito € di piccole dimensioni. Per cui
molte ricette di solito combinano la farina integrale e
quella per il pane, per ottenere risultati ottimali.

4. Farina di granoturco nero

La farina di granoturco nero, anche detta "farina
grezza" e una farina ad alto contenuto di fibre molto
simile a quella integrale. Per ottenere del pane di
grandi dimensioni deve essere usata in combinazione
con una proporzione elevata di farina per pane.

5. Farina per dolci

La farina per dolce & ottenuta dalla macinazione della

farina 00, una farina a basso contenuto di proteine

usata soprattutto per la preparazione di dolci. | vari

tipi di farina non sembrano molto differenti. Tuttavia

i risultati di lievitazione o i vari tipi di farina sono

molto differenti a seconda dell'area di coltivazione e

raccolto, del processo di macinazione e della durata

della conservazione. Si possono scegliere farine di

produttori differenti sul mercato locale, per provare,

assaggiare e confrontare la qualita e per scegliere

quella con cui produrre i risultati migliori secondo la

propria esperienza e il proprio gusto.

6. Farina di mais e farina di avena

La farina di mais e quella di avena sono ottenute

macinando rispettivamente il mais e I'avena, che

sono entrambi ingredienti aggiuntivi usati per

realizzare del pane integrale e per esaltare il sapore

e la consistenza.

7. Zucchero

Lo zucchero € un ingrediente molto importante

per ottenere il sapore dolce e il colore del pane.

Favorisce la lievitazione. Si usa per lo piu lo zucchero

bianco. Zucchero di canna, zucchero a velo, possono

essere usati per applicazioni speciali.

8. Lievito

Il lievito supera il processo di lievitazione, quindi

produce anidride carbonica, consentendo al pane di

espandersi e rendendo le fibre interne piu morbide.

Tuttavia, le necessita di lievitazione rapida hanno

bisogno dei carboidrati presenti nello zucchero e nella

farina.

» 1 cucchiaino di lievito secco attivo = 3/4 cucchiai
di lievito istantaneo

« 1,5 cucchiaini di lievito attivo = 1 cucchiaino di
lievito istantaneo

« 2 cucchiaini di lievito attivo = 1,5 cucchiaino di
lievito istantaneo

Il lievito deve essere conservato in frigo perché

si rovina a temperature elevate, prima dell'uso

controllare la data e la conservazione del lievito.

Dopo I'uso reintrodurre in frigorifero. Di solito la

mancata lievitazione & provocata dal lievito non piu

attivo.

Le modalita descritte di seguito servono per

controllare se il lievito & fresco e attivo oppure no.

(1) versare 1/2 tazza di acqua calda (45-50°C) in un
bicchiere dosatore.

(2) Versare 1 cucchiaino di zucchero nel bicchiere
e mescolare quindi, spolverizzare 2 cucchiaini di
lievito sull'acqua.

(3) Posizionare il bicchiere dosatore in un posto caldo
per circa 10min. Non mescolare I'acqua.

(4) Si formera 1 tazza di schiuma. Altrimenti il lievito
non & piu attivo.

9. Sale

Il sale & necessario per migliorare il sapore del pane

e il colore della crosta. Il sale tuttavia puo impedire la

lievitazione. Non utilizzare mai una quantita di sale in

eccesso. Se lo si desidera si pu6 anche non usare il

sale. Senza sale si ottiene un pane di dimensioni piu

grandi.

10.Uova

Le uova migliorano la consistenza del pane, lo
rendono piu nutriente e di dimensioni piu grandi;
aggiungere le uova. Se si aggiungono le uova occorre
aprirle e mescolarle uniformemente.

11.Grasso, burro e olio vegetale

Il grasso rende il pane soffice e ne ritarda la
conservazione. Il burro deve essere fuso o tagliato

a pezzi prima dell'uso in modo da poter essere
mescolato in modo uniforme quando tolto dal
frigorifero.

12.Lievito chimico in polvere

Il lievito chimico in polvere & usato per la lievitazione
ultra-rapida del pane e dei dolci. Non ha bisogno di
tempo di lievitazione e produce dei gas che formano
delle bolle o ammorbidiscono la consistenza del pane
usando il principio chimico.

13.Bicarbonato di sodio

Presenta gli stessi principi esposti in precedenza. Pud
essere usato in combinazione con lievito chimico in
polvere.

14.Acqua e altri liquidi

L'acqua e un ingrediente essenziale per la
realizzazione del pane. In generale, una temperatura
dell'acqua compresa tra 20°C e 25°C & quella piu
appropriata. La temperatura dell'acqua tuttavia
dovrebbe essere compresa tra 45-50°C per ottenere
la lievitazione rapida necessaria per il pane Ultra -
rapido. L'acqua pud essere sostituita dal latte fresco
o dall'acqua mescolata con latte in polvere al 2%,
migliorando il sapore del pane e il colore della crosta.
Alcune ricette possono utilizzare dei succhi per
migliorare il sapore del pane quali per es.: succo di
mela, succo d'arancia, succo di limone, ecc.

MISURAZIONE DEGLI INGREDIENTI

Uno dei passaggi importanti per ottenere dell'ottimo
pane ¢ |'uso della quantita appropriata di ingredienti.
Si consiglia vivamente di usare un bicchiere dosatore,
un cucchiaio dosatore per ottenere una quantita
precisa, altrimenti il risultato sara compromesso.

1. Misurazione degli ingredienti liquidi

L'acqua, il latte fresco o il latte in polvere devono
essere misurate con i bicchieri dosatori.

Osservare il livello del bicchiere dosatore, da un
punto di vista orizzontale rispetto allo stesso.
Quando si misura I'olio o altri ingredienti, pulire il
bicchiere dosatore con cura, senza lasciare residui.
2. Misurazione degli ingredienti secchi, in polvere
Gli ingredienti in polvere devono essere mantenuti
in condizioni naturali e disciolti, livellare il contenuto
delicatamente, per ottenere una misurazione
accurata.

3. Sequenza degli ingredienti

La sequenza di introduzione degli ingredienti deve
essere rispettata e in generale & la seguente:
ingredienti liquidi, uova, sale e latte in polvere, ecc.
Quando si introducono gli ingredienti, la farina non
deve essere del tutto inumidita dal liquido. Il lievito
puod essere posizionato solo sulla farina asciutta.
Inoltre, il lievito non deve venire a contatto col sale.
Se si usa la funzione di aggiunta automatica degli
ingredienti, dopo aver impastato gli ingredienti,

alla miscela verranno aggiunti automaticamente gli

ingredienti a base di frutta. Se la funzione di ritardo

€ programmata per un lungo periodo di tempo, non
aggiungere ingredienti faciimente deperibili quali uova
o ingredienti a base di frutta.

SPECIFICHE
AC 220-240V ~ 50Hz, 800W

Smaltimento Ecologico
E Contribuiamo a proteggere I'ambiente!
Ricordare di rispettare le normative locali:
consegnare il dispositivo elettrico non
funzionante a un centro di smaltimento

appropriato.
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GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

spessa e il colore della
cottura & troppo scuro
quando preparo dolci
o cibi che contengono
molto zucchero

diverso sulla preparazione del pane e il colore
della cottura & molto scuro per la presenza dello
zucchero.

N. | Problema Causa Soluzione

1 Dal foro di ventilazione | Alcuni ingredienti aderiscono all'elemento Scollegare la macchina per il pane e pulire I'elemento
fuoriesce del fumo riscaldante o alle parti nelle vicinanze, al primo | riscaldante evitando di ustionarsi, al primo utilizzo,
durante la cottura utilizzo, I'olio resta sulla superficie dell'elemento | utilizzare all'asciutto e aprire il coperchio.

riscaldante.

2 La crosta inferiore del Quando si mantiene il pane caldo e lo si lascia Estrarre subito il pane senza mantenerlo al caldo
pane é troppo spessa nell'apposita teglia a lungo, fuoriesce molta

acqua

3 L'estrazione del pane & | Le lame aderiscono saldamente all'albero nella Dopo aver estratto il pane, versare acqua calda nella
difficoltosa teglia del pane. teglia e immergere le lame per 10 minuti, quindi

estrarle e pulirle.

4 Gli ingredienti non 1. Il menu del programma selezionato non & Selezionare il menu del programma appropriato
sono mescolati in appropriato
modo unlforme M la 2. Dopo il funzionamento il coperchio & stato Non aprire il coperchio
cottura non ¢ ottimale N Jn

aperto varie volte e la crosta non € diventata
marrone
3. La resistenza di miscelazione é elevata Controllare il foro delle lame impastatrici, estrarre il
per cui le lame non riescono a girare e a pane e azionare senza carico; se |'unita non funziona
mescolare in modo adeguato. correttamente contattare il centro di assistenza
autorizzato.

5 Sul display appare La temperatura nella macchina per il pane & Premere il pulsante "avvio/interruzione" e scollegare la
"H:HH" dopo aver troppo elevata per preparare il pane. macchina per il pane, quindi estrarre la teglia e lasciare
premuto il pulsante aperto il coperchio finché I'unita non si & raffreddata
"avvio/interruzione"

6 Si sente il rumore del La teglia del pane ¢ fissata in modo Controllare che la teglia del pane sia fissata in modo
motore ma l'impasto inappropriato o l'impasto & troppo grande per appropriato e che l'impasto venga effettuato secondo la
non viene lavorato essere impastato ricetta pesando gli ingredienti con cura.

7 Le dimensioni del La lievitazione & eccessiva o la farina o Controllare i fattori indicati in precedenza, ridurre in
pane sono eccessive I'acqua sono in eccesso oppure la temperatura modo appropriato la quantita secondo i motivi effettivi
e il coperchio non si ambiente & troppo elevata del problema
chiude.

8 Le dimensioni del pane | Non ¢ stato immesso il lievito oppure il lievito & | Controllare la quantita e le prestazioni del lievito,
sono troppo piccole stato introdotto in quantita insufficiente; I'attivita | aumentare la temperatura ambiente in modo adeguato.
oppure il pane non ha del lievito potrebbe essere compromessa dalla
lievitato temperatura eccessiva dell'acqua oppure il

lievito & stato mescolato insieme al sale, oppure
la temperatura ambiente & troppo bassa.

9 Dough is so large to La quantita di liquidi in eccesso ha reso Ridurre la quantita di liquidi e migliorare la durezza
overflow bread pan I'impasto troppo morbido e anche il lievito & dell'impasto.

stato aggiunto in quantita eccessiva.

10 Il pane collassa al 1. La farina usata non & adeguata e non Usare farina per pane o di durezza adeguata.
centro durante la consente la lievitazione
cottura 2. La velocita di lievitazione & troppo rapida o la | Il lievito & usato al di sotto della temperatura ambiente

temperatura di lievitazione & troppo alta
3. L'acqua in eccesso rende l'impasto umido In base alla capacita di assorbimento dell'acqua,
e morbido. regolare la quantita di acqua nella ricetta
1" Il peso del pane & 1. Troppa farina o poca acqua Ridurre la farina o aumentare l'acqua
molto elevato e la o - R ; s - T N X
" . 2. Troppi ingredienti a base di frutta o troppa Ridurre la quantita degli ingredienti corrispondenti e
consistenza & troppo S L
farina integrale aumentare il lievito
densa

12 Le parti centrali sono 1. Troppo acqua o lievito oppure non & stato Ridurre I'acqua in modo appropriato o il lievito e
cave quando si taglia aggiunto il sale controllare il sale
il pane 2. La temperatura dell'acqua é troppo alta Controllare la temperatura dell'acqua

13 La superficie del pane L'impasto del pane presenta ingredienti troppo Non aggiunge ingredienti troppo glutinosi nel pane.
aderisce agli ingredienti | glutinosi come il burro o le banane, ecc.
in polvere La funzione di miscelazione non & adeguata Controllare l'acqua e la struttura della macchina per

perché l'acqua e scarsa il pane

14 La crosta & troppo Ingredienti o ricette differenti influiscono in modo | Se il colore della cottura & troppo scuro per la ricetta

con molto zucchero, premere il pulsante avvio/
interruzione per interrompere il programma 5-10 min
prima del tempo di ultimazione previsto. Prima di
estrarre il pane o il dolce lasciarlo nella teglia per circa
20 minuti col coperchio chiuso
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