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PROBLEEMOPLOSSING

bakkleur is te donder
bij het maken van cake
of voedsel met teveel
suiker.

een groot effect op het bakken van brood en de
bakkleur zal erg donker worden wanneer veel
suiker wordt gebruikt

Nr. | Probleem Oorzaak Oplossing

1 Rook komt uit de Sommige ingrediénten plakken aan of in de buurt Koppel de broodbakmachine los en reinig het
ventilatieopening tijdens | van het verwarmingselement of er zit tijdens het verwarmingselement, maar zorg ervoor geen
het bakken. eerste gebruik nog wat olie op het oppervlak van brandwonden op te lopen; laat de machine tijdens het

het verwarmingselement. eerste gebruik leeg werken met het deksel geopend.

2 De onderkorst van het Het brood was te lang warm gehouden en in de Haal het brood snel uit de machine zonder het warm te
brood is te dik. broodvorm gehouden waardoor er teveel water houden.

is verloren.

3 Het brood is erg moeilijk | De kneedhaak plakt erg stevig aan de as in de Haal het brood eruit, giet heet water in de broodvorm,
uit de machine te halen. | broodvorm. houd de kneedhaak 10 minuten ondergedompeld,

verwijder deze vervolgens en maak schoon.

4 Ingrediénten niet 1. Het verkeerde programmamenu was Kies het juiste programmamenu.
gelijkmatig verdeeld of geselecteerd. Kies het juiste programmamenu
slecht gebakken. " N "

2. Open na gebruik het deksel meerdere keren en Zorg ervoor het deksel niet te openen terwijl het brood
het brood is droog, zonder een bruine korst. nog bezig is met rijzen.
3.Te hoge weerstand en de kneedhaak kan bijna Controleer het gat van de kneder, verwijder vervolgens de
niet draaien en voldoende roeren. broodvorm en laat de machine leeg werken; neem contact
op met de klantendienst als het probleem aanhoudt.

5 De display toont “H:HH" | The temperature in bread maker is too high to Druk op de “Start/Stop"-toets, koppel de broodbakmachine
na het indrukken van de | make bread. los, verwijder de broodvorm en houd het deksel open
“Start/Stop”-toets. totdat de broodbakmachine is afgekoeld.

6 De motor werkt, maar Bread pan is fixed improperly or dough is too large | Controleer of de broodvorm correct is geplaatst, het deeg
het deeg wordt niet to be stirred volgens het recept wordt gemaakt en de ingrediénten
gekneed. nauwkeurig zijn gewogen.

7 Het brood is te grooten | Yeast is too much or flour is excessive or water is Controleer de bovengenoemde factoren, reduceer de
drukt tegen het deksel. too much or environment temperature is too high hoeveelheid dienovereenkomstig.

8 Het brood is te klein of is | No yeast or the amount of yeast is not enough, Controleer de hoeveelheid en prestaties van de gist,
niet gerezen. moreover, yeast may have a poor activity as water verhoog of verlaag de temperatuur dienovereenkomstig.

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

9 Deeg is groot en loopt The amount of liquids is so much as to make dough | Reduceer de hoeveelheid vloeistoffen en verbeter de
uit de broodvorm. soft and yeast is also excessive. stijtheid van het deeg.

10 Het brood stort 1. Bloem is niet krachtig genoeg waardoor het deeg | Gebruik broodmeel of krachtige bloem.
halverwege het niet kan rijzen.
bakkenin. 2.Te hoge gistsnelheid of te hoge gisttemperatuur. | De gebruikte gist is lager dan kamertemperatuur.

3.Teveel water maakt deeg te nat en zacht.. Pas het water in het recept aan op basis van de
waterabsorptie.

n Het brood is erg groot en | 1.Teveel bloem of te weinig water. Gebruik minder bloem of meer water.
te compact. 2.Teveel fruitingrediénten of teveel volkorenmeel. Reduceer de hoeveelheid corresponderende ingrediénten

en gebruik meer gist.

12 Het brood blijkt na het 1. Teveel water of gist of geen zout. Reduceer de hoeveelheid water of gist en controleer de
snijden hol te zijn in het hoeveelheid zout.
midden. 2.Te hoge watertemperatuur. Controleer de watertemperatuur.

13 Droog meel op het 1. Het brood bevat glutenhoudende ingrediénten Voeg geen glutenhoudende ingrediénten toe aan het
broodoppervlak. zoals boter, banaan, enz. brood.

2. Niet goed geroerd of te weinig water. Controleer het water en het mechanische ontwerp van de
broodbakmachine.

14 De korst is te dik en de Verschillende recepten of ingrediénten hebben Als de bakkleur te donker is voor het recept met teveel

suiker, drukt u op Start/Stop om het programma 5 - 10
minuten vo6r de bedoelde eindtijd te onderbreken.
Voordat u het brood verwijdert, dient u het brood of de
cake ongeveer 20 minuten in de broodvorm te houden
met het deksel gesloten.
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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 notimmerse
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.

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

. 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.

. 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.

. 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:

o

1

w

2

«  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.

Max. quantity: 800 g flour and 6g yeast!

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

CONOOUAWN =

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

Itis 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.

BAKING PROGRAM 3: WHOLE WHEAT

For breads with heavy varieties of flour that require
alonger 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 XSTART/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 “EE0” 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.

ENGLISH
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FORTHE 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.

Press the START/STOP button to start working.

. Once 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.

. 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.

= O
=

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

14. If 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

« 1.5tsp.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 ~ 50 Hz, 800 W

ENGLISH
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TROUBLE SHOOTING GUIDE

No.

Problem

Course

Solution

1

Smoke from ventilation
hole when baking

Some ingredients adhere to the heat element or
nearby, for the first use, oil remained on the surface
of heat element

Unplug the bread maker and clean the heat element,
but be careful not to burn you, during the first use, dry
operating and open the lid.

baking color is too dark
when making cakes

or food with excessive
sugar

making bread, baking color will become very dark
because of much sugar

2 Bread bottom crust is Keep bread warm and leave bread in the bread pan | Take bread out soon without keeping it warm
too thick 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 pan After taking bread out, put hot water into bread pan and
bread out 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 almost | Check kneader hole, then take bread pan out and operate
can't rotate and stir adequately 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 maker
button cools down

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

accurately

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

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

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 dough | Reduce the amount of liquids and improve dough rigidity
overflow bread pan soft and yeast is also excessive.

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

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 f)rgamzatlon 2.too many fruit ingredients or too much whole Reduce the amount of corresponding ingredients and
construct is too dense N

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 adhered | 1.there is strong glutinosity ingredients in bread Do not add strong glutinosity ingredients into bread.
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 on | If baking color is too dark for the recipe with excessive

sugar, press start/stop to interrupt the program ahead
5-10min of intended finishing time. Before removing out
the bread you should keep the bread or cake in bread pan
for about 20 minutes with cover closed

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 fiir zukiinftigen
Bezug auf.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beim Gebrauch des Gerits sollten nachstehende

Sicherheitshinweise stets befolgt werden:

1. Bitte lesen Sie alle Bedienungshinweise.

2. SchlieBen Sie den Brotbackautomaten nur an
eine vorschriftsmaBig installierte Steckdose an.

Die Netzspannung muss der auf dem Typenschild
angegebenen Spannung entsprechen.

3. Betreiben Sie das Geréat 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. Beriihren Sie keine heil3en Gerateteile, fassen Sie das
Gerat nur an Griffen und Knopfen an.

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

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

7. Lassen Sie das Netzkabel nicht herunterhdngen oder
heiBe Oberflichen berihren.

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

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

10. Kinder mussen beaufsichtigt werden, um

sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerét spielen.

. Stellen Sie das Gerét nicht auf oder in der Néhe von

heien Kochplatten oder in einem vorgewéarmten
Ofen auf.

12. Bertihren Sie wéhrend des Betriebs keine
beweglichen Teile.

13. Schalten Sie das Gerét nicht ohne eingesetzte und mit
Teig gefillte Brotform ein.

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

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

16. Decken Sie den Brotbackautomaten nicht ab,

Hitze und Dampf missen frei entweichen kénnen.
Nichtbeachtung kann zu Feuer fiihren.

17. Benutzen Sie das Gerat nur fur 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 dhnlichen
Fernwirkeinrichtung.

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

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

+ Mitarbeiterkiichen in Laden, Biros oder dhnlichen
Arbeitsumgebungen;

« Bauerhofe;

+  Fur Hotel- und Motelgéste oder dhnliche
Wohnumgebungen;

«  Ubernachtungsbetriebe

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

24, Bewahren Sie diese Gebrauchsanweisung auf.

Maximale Menge: 800 g Mehl und 6g Hefe!

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

Sichtfenster

Deckel

Brotbackform

Gehause

Knetschaufel

Bedienfeld (siehe unten)
Messbecher

. Messloffel

10. Aufhanger

11. Abdeckung Beltftungsschlitz

12. Beluftungsschlitz

CENOUAWN =

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

1. Anzeige des gewdhlten 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 ertont
ein Signalton und der Doppelpunkt in der Zeitanzeige
blinkt. Alle weiteren Tasten (auBer 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 Mendss, welche im Display angezeigt werden. Wéhlen
Sie lhr gewiinschtes Programm:

BACKPROGRAMM 1: BASIC

Fir WeiBbrot und Mischbrot hauptséchlich mit Weizen-
oder Roggenmehl. Das Brot ist kompakt. Sie kdnnen die
Braunung mit der Taste Color einstellen.
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BACKPROGRAMM 2: FRENCH

Fiir leichtes Brot aus feinem Mehl. Das Brot ist locker
und knusprig. Nicht geeignet flir 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

(GroBe des Brotlaibs und Verzégerungsdauer nicht
verfligbar) knetet, lasst den Teig aufgehen und backt
Brot mit Trockenhefe. Das Brot ist gewohnlich kleiner
und derber.

BACKPROGRAMM 5: SWEET

Fiir Brot mit Zusétzen wie Fruchtsaft, gemahlener Kokos-
nuss, Rosinen, getrockneten Friichten, Schokolade oder
zusatzlichem Zucker. Aufgrund der langeren Aufgehzeit
ist das Brot leicht und locker.

BACKPROGRAMM 6: ULTRA FAST
(Verzégerungsdauer nicht verfligbar) Kneten, aufgehen
und backen mit Hochgeschwindigkeit. Das Brot ist recht
grob.

PROGRAMM 7: GLUTEN FREE

Fiir Brot aus glutenfreiem Mehl und Backmischungen.
Glutenfreies Mehl benétigt langer zur Aufnahme der
Fliissigkeiten und geht anders auf.

BACKPROGRAMM 8: DOUGH

(Braunung und GréRe des Brotlaibs nicht verfligbar)

Zur Vorbereitung des Hefeteigs fiir Brétchen, Pizza oder
Z6pfe. In diesem Pprogramm wird nicht gebacken.
PROGRAMM 9: JAM

(Die Farbe und die GréBe des Brotlaibs, sowie die
Verzégerungszeit sind nicht anwendbar) GroB3e des
Brotlaibs nicht verfligbar) Zubereitung von Marmelade.
BACKPROGRAMM 10: CAKE

(GroBe des Brotlaibs nicht verfigbar) Kneten, aufgehen
und backen, jedoch mit Soda oder Backpulver.
BACKPROGRAMM 11: SANDWICH

knetet, lasst den Teig aufgehen und backt Wei3brot.
Dieses Brot ist leicht und hat eine diinne Kruste.
PROGRAMM 12: BAKE

(GroBe des Brotlaibs und Verzégerungsdauer nicht
verfiigbar; Betriebsdauer lasst sich jedoch durch Driicken
der Taste ,TIME+"oder ,TIME-" einstellen. Mit jedem
Driicken der Taste ,TIME+" oder ,TIME-" erhoht bzw.
verringert sich die Zeit um 1 Minute. Einstellungsbereich
der Zeitdauer: 10-60 Minuten)

Fiir das zuséatzliche Backen von Broten, die zu leicht oder
nicht richtig durchgebacken sind; ohne Kneten oder
Gehen des Teigs.

COLOR (BRAUNUNG)
Mit dieser Taste wéhlen 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 Gerat automatisch abschaltet.

Jeder Tastendruck auf TIME+ oder TIME- verldngert oder
verkiirzt den Zeitraum um 10 Minuten. Die Hochstzeit ist
13 Stunden.

Beispiel: Es ist jetzt 20:30 und Sie wollen das Brot fiir
7:00 am kommenden Morgen fertig haben, 10 Stunden
und 30 Minuten spéater. Wéhlen Sie Men(, Brdunung,
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
riickwarts gezéhlt. 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 Warmhaltezeit.

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

WARMHALTEN

Sie kdnnen 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 verfiigbar.

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
Brotgr6Re kann sich jedoch in sehr heifer 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 abgekuhlt 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 Gerét vollstandig abkiihlen, bevor Sie es erneut
benutzen (auBer 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 (aufer 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 Beliiftung des Gerits.

1. Vergewissern Sie sich, dass alle Zubehorteile
vollstandig und unbeschéadigt 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 Gerat nach diesem Vorgang,
nachdem es sich abgekiihlt hat.

4. Bitte trocknen Sie alle Teile vor dem Zusammenbau
griindlich 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 kdnnen.

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

Fiillen Sie die Zutaten in dieser Reihenfolge ein:
zunéchst die flissigen Zutaten, dann Mehl, Butter,
Margarine oder O, 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 Flissigkeiten 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 Men(itaste die Einstellungen,
bis Ihr gewtinschtres Programm im Display angezeigt
wird.

6. Driicken Sie die Braunungstaste COLOR zur Auswahl
des Braunungsgrades. (sofern Funktion verfuigbar).

7. Wahlen Sie die gewtinschte LaibgroBe mit LOAF SIZE
(sofern Funktion verfugbar).

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

9. Mit START/STOP starten Sie den Brotbackautomat.

. Sobald der Backvorgang beendet ist, werden

10 Signaltdne abgegeben. Halten Sie START/STOP
fur 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 Gerét heraus.

. Losen Sie das Brot nur mit Utensilien fiir anti-

haftbeschichtete Oberflachen, um es aus der
Backform herauszunehmen.

o

Vorsicht: Brot und Backform sind sehr heif3! 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 fur
wenigstens 20 Minuten abkuhlen.

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 verfiigbar). Nach
Ablauf der Warmhaltefunktion erténen einige
Signaltone.

15. Nach dem Backen schalten Sie das Gerét 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 heif3.

REINIGUNG UND PFLEGE

Ziehen Sie stets den Netzstecker und warten Sie ab, bis

sich das Gerat vollstandig abgekiihlt 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 konnen die Anti-
Haftbeschichtung beschédigen. Vor dem Einsetzen
muss die Backform vollkommen trocken sein

2. Knethaken: Sitzt der Knethaken fest, so fiillen Sie die
Backform fiir 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: Gerét innen und auf3en mit
einem feuchten Tuch abwischen.

Beluftungsschlitz: Fir die Ventilation. Entfernen
Sie die Abdeckung des Beliftungsschlitzes fir die
regelmafBige Reinigung.

4. Gerategehduse: Gerat innen und auf3en 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 abgekiihlt, 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 gréBer und die Struktur wird
verbessert. Brotmehl ist der Hauptbestandteil beim
Brotbacken.

2. Gewdhnliches 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 enthélt mehr Néhrstoffe als gewohnliches
Mehl. Vollkornbrote sind gewdhnlich kleiner. Daher
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werden in vielen Rezepten Mischungen fiir beste

Ergebnisse benutzt.

4. Schwarzes Malz

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

Ballaststoffen ahnlich wie Vollkornmehl. Fiir ein

grofBlaibiges Brot muss es mit einem hohen Anteil

Brotmehl gemischt werden.

5. Kuchenmehl

Kuchenmebhl 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 fiir 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.

Gewohnlich wird weiller Zucker benutzt, jedoch sind

brauner Zucker, Puderzucker oder dhnliche Spezialitdten

fur bestimmte Rezepte erforderlich.

8. Hefe

Hefe wird zum Vergéren des Teigs bendtigt und erzeugt

Kohlendioxid. Die Hefe benétigt die Kohlenhydrate des

Zuckers und Mehls als Nahrboden.

« 1Teelo6ffel Backhefe entspricht 3/4 Teeloffel
Trockenhefe

« 1.5Teeloffel Backhefe entsprechen 1 Teeloffel
Trockenhefe

« 2Teeloffel 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 zurlickzufiihren.

Mit nachstehenden Hinweisen kénnen 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 Teeldffel weilen Zucker hinzu und
rihren 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 groBer.

10.Eier

Eier kbnnen die Struktur verbessern, den Nahrwert

erhohen und das Brot gréRer machen. Rithren Sie Eier

stets gleichméaBig in den Teig ein.

11.Fett, Butter und Pflanzendl

Fett macht das Brot ldnger haltbar und weicher. Butter

muss geschmolzen und gleichmé@Big im Teig eingeriihrt

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 benétigt. Wasser kann ebenfalls durch Milch
ersetzt oder mit 2 % Milchpulver gemischt werden, was
Geschmack und Braunung verbessert. Einige Rezepte
bendtigen Fruchtsaft zur Geschmacksverbesserung,
beispielsweise Apfelsaft, Orangensaft oder Zitronensaft.

ABWIEGEN DER ZUTATEN

Da alle Zutaten fiir 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 missen genau
abgemessen werden.

Achten Sie bitte sehr genau auf die Anzeigen im
Messloffel.

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 Bertihrung
kommen. Nach dem Kneten des Teigs ertont ein
Signalton, nun kénnen Sie Friichte hinzufiigen. Werden
die Friichte zu friih hinzugefuigt, so beeintrachtigt das
den Geschmack. Bei Nutzung der Verzégerungsfunktion
geben Sie bitte keine verderblichen Zutaten wie Eier oder
Friichte hinzu.

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

Entsorgung
E Helfen Sie mit beim Umweltschutz!

Entsorgen Sie Elektroaltgerate nicht mit dem
Hausmiill. Geben Sie dieses Gerat an einer
Sammelstelle fiir Elektroaltgerate ab.

STORUNGSERKENNUNG

Nr.

Problem

Ursache

Losungsvorschlag

1

Rauch kommt aus
dem Backraum oder
den Ventilationsoff-
nungen.

Die Zutaten kleben am Backraum oder auBen an der
Backform.

Ziehen Sie den Netzstecker und reinigen die Backform
auBen oder den Backraum.

zu dunkel.

Auswirkungen auf die Kruste.

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

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

leicht herausgenommen und gereinigt werden.

4 Die Zutaten sind 1. Falsche Programmwahl. Uberpriifen Sie Menii und Einstellungen.
gl::éietri:'tsﬂlth(:der 2. Die Abdeckung wurde wéhrend des Betriebs Offnen Sie die Abdeckung nicht nach dem letzten

L geoffnet. Aufgehen.
richtig gebacken.

3. Die Rotation der Knethaken war unterbrochen. Vergewissern Sie sich, dass die Knethaken nicht von Kor-
nern 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 Gerat startet Das Gerat ist nach dem letzten Backvorgang noch Driicken Sie START/STOP, bis die Normaleinstellung im Display
nicht, im Display zu heiB3. erscheint. Entnehmen Sie die Backform und lassen das
erscheint H:HH. Gerét abkiihlen. Setzen Sie die Backform zuriick, stellen das

Programm neu ein und starten ereut.

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

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

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

9 Teig flieBt Gber die Zu viel Fliissigkeit macht die Hefe zu aktiv. Verringern Sie die Flissigkeitsmenge.

Backform.
10 Das Brot féllt in der 1. Das Teigvolumen Ubersteigt die Backform und das Benutzen Sie Brotmehl.
Mitte zusammen und Brot féllt danach in sich zusammen.
istam Boden feucht. 2. Die Fermentierungszeit ist zu kurz, gefolgt von Benutzen Sie die Hefe bei Raumtemperatur.
heiBem Wasser im Backraum oder zu hoher
Feuchtigkeit.

3.Zu viel Fliissigkeit. Andere Fliissigkeit benutzen oder auf Raumtemperatur
abkiihlen lassen.

1n Schwere, 1. Zu viel Mehl oder zu wenig Flussigkeit. Weniger Mehl und mehr Wasser benutzen.
aufgeschwollene N X N N
Struktur, 2.Zu viel Frucht, Vollkorn oder eine der anderen Die Mengen anpassen und sicherstellen, dass alle Zutaten

) Zutaten. zugefiigt werden.

12 Offene oder grobe 1. Zu viel Feuchtigkeit, Wasser oder Hefe, kein Salz. Weniger Wasser oder Hefe, mehr Salz benutzen.

Ssruktur oder zu viele 2. Wasser zu heiB. Wassertemperatur prifen.
Locher.

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

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

14 | Zudicke Kruste, Brot | Zu viel Zucker, der Zuckeranteil hat starke Mit START/STOP brechen Sie den Backvorgang 5-10

Minuten vor Ablauf des Programms ab. Vor dem
Herausnehmen des Brots aus der Backform decken Sie
diese bitte fir 20 Minuten mit einem Tuch ab.

DEUTSCH
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INSTRUKCJA OBSLUGI
Prosze uwaznie przeczytac niniejsza instrukcje i
zachowac do pézniejszego uzytku.

WAZNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA
Uzywajac urzadzen elektrycznych nalezy zawsze
przestrzegac nastepujacych podstawowych zalecen
bezpieczenstwa:

1. Prosze przeczytac wszystkie wskazéwki.

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

3. Nie uzywac urzadzenia z uszkodzonym sznurem
lub wtyczka; jesli urzadzenie dziata wadliwie; albo
jesli upadto lub jest uszkodzone w jakikolwiek
sposob. Przekazac urzadzenie do najblizszego
autoryzowanego serwisu do sprawdzenia, naprawy
lub regulacji elektrycznej lub mechanicznej.

4. Nie dotykac goracych powierzchni.

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

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

7. Nie pozostawiac sznura zwisajacego poza krawedz
stotu i nie pozwoli¢ by dotykat goracej powierzchni.

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

9. Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez osoby
niepetnosprawne fizycznie, zmystowo lub umystowo
(wiaczajac w to dzieci), albo nie posiadajace
doswiadczenia i wiedzy, o ile nie majg nadzoru lub
przeszkolenia dotyczacego uzytkowania urzadzenia
przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo.

10. Dzieciom powinien by¢ zapewniony nadzér
wykluczajacy zabawe urzadzeniem.

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

. Nie dotykac¢ do zadnych ruchomych lub wirujacych
czesci w trakcie pieczenia.

. Nigdy nie witaczac urzadzenia bez wiasciwie wiozonej
brytfanny z chlebem, wypetnionej sktadnikami.

14. Nie uderza¢ brytfanny w na gorze lub krawedz w celu

jej wyjecia, bo moze ja to uszkodzic.

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

. Nie przykrywac 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 uzywac zawsze na bezpiecznej, suchej
powierzchni.

19. Nie uzywac w obszarach otwartych.

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

. Urzadzenie posiada wtyczke z uziemieniem. Prosze
upewnic sie, ze gniazdko instalacji zasilania jest
prawidtowo uziemione.
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22. Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku w
gospodarstwie domowym i do zastosowan
podobnych takich jak:

+ kuchenki dla personelu sklepéw, urzedéw i innych
Srodowisk pracy

+ gospodarstwach wiejskich;

+ gosci hotelu, motelu i innych rezydencji tego typu;

+ pensjonatéw typu bed and breakfast.

23. Nie uzywac urzadzenia bez wtozonej do komory
brytfanny, bo moze to je uszkodzic.

24. Zachowac niniejsze wskazéwki.

Max. ilos¢: 800 g maki i 6g drozdzy!

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

Szybka

Pokrywka

Pojemnik na chleb

Obudowa

topatka ugniatajaca

Panel sterowania (patrz nizej)
Miarka

9. tyzka do odmierzania

10. Hak

11. Pokrywa wentylacji

12. Wentylacja

PNV A WN -

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 rozpoczac program, nacisnij raz przycisk,START/
STOP”. Rozlegnie cig krétkie pikniecie, dwukropek na
wyswietlaczu godziny zacznie migac i program sie
wiaczy. Po rozpoczeciu programu wszelkie inne przyciski
s nieaktywne, poza przyciskiem ,START/STOP".

Aby zatrzymac program, nacisnij przycisk,START/

STOP” na okoto 3 sekundy, az rozlegnie sie pikniecie,
potwierdzajace wytaczenie programu. Funkcja ta pomoze
w zapobiegnieciu jakiemukolwiek zaktéceniu podczas
pracy programu.

MENU

Stuzy do ustawiania réznych programéw. Za kazdym
naci$nieciem (ktéremu bedzie towarzyszy¢ krétkie
pikniecie) bedzie zmieniac sie program. Naciskaj przycisk
nieprzerwanie, a na wyswietlaczu LCD bedzie sie
cyklicznie zmieniac 12 kolejnych menu. Wybierz zagdany
program. Funkcje 12 menu sa wyjasnione ponizej.
PROGRAM PIECZENIA 1: PODSTAWOWY

Do chlebéw biatych oraz mieszanych, sktadajacych sie
gtéwnie z maki pszenicznej lub zytniej. Chleb ma zwarta
konsystencje. Mozesz dostosowac stopieri zbragzowienia
poprzez przycisk stopnia przypieczenia.

PROGRAM PIECZENIA 2: FRANCUSKI

Do chlebéw lekkich, upieczonych z drobnej maki.
Normalnie taki chleb jest puszysty i ma chrupiaca skorke.
Nie jest odpowiedni do przepiséw, wymagajacych masta,
margaryny lub mleka.

PROGRAM PIECZENIA 3: RAZOWY

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

PROGRAM PIECZENIA 4: QUICK (SZYBKO)

(nie dotyczy rozmiaru bochenka ani czasu opéznienia)
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,
czekolada 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,
rosnigcia i pieczenia. Upieczony chleb jest najtwardszy
sposrod wszystkich dostepnych programéw pieczenia.
PROGRAM 7: BEZGLUTENOWY

Do chlebéw zrobionych z maki bezglutenowej lub
mieszanek do pieczenia. Maka bezglutenowa wymaga
dhtuzszego nabierania ptynéw lub ma rézne whasciwosci
rosnigcia.

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 wielkos$¢ bochenka i czas opdznienia nie maja tu
zastosowania) Do robienia dzemu.

PROGRAM PIECZENIA 10: CIASTO

(nie dotyczy rozmiaru bochenka) Ugniatanie, rosniecie

i pieczenie, rosniecie na sodzie spozywczej lub proszku
do pieczenia.

PROGRAM PIECZENIA 11: SANDWICH (KANAPKA)
ugniatanie, wyrastanie i pieczenie pieczywa na kanapki.
Do pieczenia lekkiego chleba z cierisza skorka.
PROGRAM 12: PIECZENIE

(nie dotyczy rozmiaru bochenka ani czasu opéznienia,
ale czas dziatania mozna regulowac przez nacisniecie
przycisku , TIME+" lub ,TIME-". Po nacisnieciu przycisku
JTIME+"lub,, TIME-" jeden raz, czas zwigkszy si¢ lub
zmniejszy o 1 minute. Zakres regulacji czasu wynosi
10-60 minut)

W tym programie nie ma ugniatania ani rosniecia dla
dodatkowego pieczenia chlebéw, ktore s za lekkie lub
nie dopieczone.

KOLOR

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

WIELKOSC BOCHENKA

Nacisnij ten przycisk, by wybrac wielko$¢ bochenka
chleba. Prosze pamietac, ze catkowity czas pracy moze
byc rézny dla bochenkéw réznych rozmiaréw.

OPOZNIENIE (TIME + [CZAS +]

LUB TIME - [CZAS -])

Jedli nie chcesz, by urzadzenie rozpoczeto prace
natychmiast, moze uzy¢ tego przycisku, by ustawi¢
opdznienie.

Musisz zdecydowad, ile czasu ma ming¢, az Twoj chleb
bedzie gotowy, naciskajac,TIME +” (CZAS +) lub ,TIME -*
(CZAS -). Prosze pamietac, ze czas opdznienia powinien
zawierac czas pieczenia programu. Oznacza to, ze po
zakonczeniu czasu opéznienia mozna podawac goracy
chleb. Najpierw nalezy wybrac¢ program i stopien
zbrazowienia, nastepnie nacisna¢,TIME +* lub,,TIME -,

by wydtuzy¢ lub skréci¢ opdznienie czasu w odstepach
10-minutowych. Maksymalne op6znienie wynosi 13
godzin.

Przyktad: Jest teraz godzina 20:30. Chcesz, by Twdj chleb
byt gotowy nastepnego dnia rano o godzinie 7:00, tj.

za 10 godzin i 30 minut. Wybierz program menu, kolor,
wielko$¢ bochenka, a nastepnie naci$nij TIME + lub

TIME -, by zwiekszy¢ czas, az 10:30 pojawi sie na LCD.
Nastepnie naci$nij przycisk STOP/START, by uruchomi¢
opdznienie programu. Zobaczysz migajaca kropke, a LCD
bedzie odlicza¢ pozostaty czas. O 7:00 rano bedziesz mie¢
Swiezy chleb. Jesli nie chcesz natychmiast wyjmowac
chleba, rozpocznie sie 1-godzinny czas podgrzewania.
Uwaga: Podczas pieczenia z opéznieniem, 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 sie chleb wyja¢, to
nalezy wytgczy¢ program przyciskiem START/STOP.
UWAGA: Programy CIASTO i DZEM nie maja funkgji
utrzymywania ciepfa.

PAMIEC

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

w fazie ugniatania, gdy nastapi przerwa zasilania, to
mozna nacisnag¢ po prostu “START/STOP” by program
kontynuowac od poczatku.

SRODOWISKO

Maszyna pracuje dobrze w szerokim zakresie temperatur,
moze by¢ jednak réznica w wielkosci bochenka w bardzo
goracym i bardzo zimnym pomieszczeniu. Zalecamy, by
temperatura pomieszczenia zawierata sie pomigdzy 15°C
a34°C.

POLSKI
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WYSWIETLANIE OSTRZEZENIA:

Nie prébuj uruchamiac 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 odtaczyc¢ od zasilania. Nastepnie otwdrz pokrywke i
pozwol urzadzeniu catkowicie ostygna¢ przez kolejnym
go uzyciem (poza programem PIECZENIE i DZEM). Je$li 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).
Jedli po nacisnigciu start/stop na wyswietlaczu pojawi sie
“EEQ", to znaczy, ze czujnik temperatury jest odtaczony;
nalezy sprawdzi¢ go w autoryzowanym punkcie napraw.
Jedli na wyswietlaczu pokazane jest,EE1, oznacza to, ze
czujnik temperatury miat krétkie spiecie.

PRZY PIERWSZYM UZYCIU

Po wiaczeniu urzadzenia po raz pierwszy moze

sie z niego wydobywac sie niewielki dym oraz

charakterystyczny zapach. Jest to zjawisko normalne

i wkrétce ustanie. Upewnic sie, 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. Ustawic piec chlebowy w tryb pieczenia i wtaczy¢
pieczenie bez wktadu, na okoto 10min. Po
schtodzeniu ponownie oczyscic.

4. Osuszyc starannie czesci i zmontowac je przed
uzyciem urzadzenia.

JAK UPIEC CHLEB

1. Umiesc forme w miejscu, nastepnie przekre¢ zgodnie
ze wskazoéwkami zegara, az zaskoczy w prawidtowej
pozycji. Zamocuj ostrze ugniatajace na watach
napedowych. Przekre¢ ugniatacze zgodnie ze
wskazéwkami zegara, az zaskocza w miejscu. Przed
umieszczeniem ugniataczy zaleca sie wypetnienie
otworéw odporng na goraco margaryna, pomoze to
zapobiec przyklejaniu sie ciasta ponizej ugniataczy, a
ugniatacze beda tatwe do wyjecia z chleba.

2. Umies$¢ sktadniki w formie do chleba. Prosze stosowac
sie do kolejnosci ukazanej w przepisie.
Zazwyczaj woda lub sktadnik ptynny powinny by¢
wktadane na poczatku, nastepnie powinno doda¢
sie cukier, sél i make, jako ostatni sktadnik nalezy
zawsze dodawac drozdze lub proszek do pieczenia.
W przypadku ciezkiego ciasta zytniego lub razowego
zalecamy odwrotna kolejnos¢ sktadnikéw. np.
wypetnienie najpierw suchymi drozdzami i maka, a na

koncu ptynem, by osiagna¢ lepszy rezultat ugniatania.

3. Zjednej strony maki zréb mate wgniecenie palcem.
Do wgniecenia wsyp drozdze,
Upewnij sig, ze nie wchodza one w kontakt ze
sktadnikami ptynnymi, czy sola.

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

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

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

7. Naciénij LOAF SIZE (WIELKOSC BOCHENKA), by
wybrac zagdana wielko$¢. (jesli dotyczy)

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

9. Nacisnij przycisk START/STOP, by rozpocza¢ prace.

10. Gdy proces zostanie zakoriczony, rozlegnie sie
10 piknig¢. Mozesz nacisna¢ przycisk START/STOP
na okoto 2-4 sekund, by zatrzymac proces i wyjac
chleb. Otwoérz pokrywe i majac na rekach rekawice
kuchenne chwyt¢ za raczke formy na chleb. Przekre¢
forme w strone przeciwna do wskazéwek zegara i
delikatnie pociagnij jg do géry, by wyjac z urzadzenia.

. Uzyj nieprzywierajacej szpatutki, by delikatnie
oddzieli¢ boki chleba od formy.

Ostroznie: Forma na chleb i sam chleb moga by¢ bardzo

gorace! Zawsze pracuj ostroznie i korzystaj z rekawic

kuchennych.

12. Odwroc forme na chleb do géry dnem nad czysta
powierzchnia i delikatnie potrza$nij, az chleb
wypadnie na kratke.

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

14. W przypadku wyjscia z pomieszczenia lub jesli
nie zostanie nacisniety przycisk START/STOP po
zakonczeniu dziafania, chleb bedzie utrzymywany
ciepty automatycznie przez 1 godzine(jesli dotyczy),
po zakoriczeniu utrzymywania ciepta rozlegng sie
sygnaty dzwiekowe.

15. Jedli nie korzystasz z urzadzenia, lub pieczenie sie
zakonczyto, wytacz wylgcznikiem i odtacz kabel
zasilania.

Uwaga: Przed pokrojeniem bochenka uzyj haczyka, by

wyjac ostrza ugniatajace ze spodu. Bochenek jest goracy,

nigdy nie wyjmuj ostrzy ugniatajacych gotymi rekami.

w

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Odtaczy¢ maszyne od zasilania i pozwoli¢ jej ostygnac,

przed przystapieniem do czyszczenia.

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

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

3. Pokrywa i okienko: oczyscic lekko zwilzong $ciereczka
z zewnatrz i od wewnatrz.

Wentylacja: aby zachowac¢ sprawng wentylacje,
pokrywe wentylacyjna nalezy regularnie odczepiac
i czyscic.

4. Obudowa: delikatnie wytrze¢ zewnetrzna
powierzchnie obudowy mokra Sciereczka. Nie uzywac
szorujacych srodkow czyszczenia, bo to uszkodzi
wypolerowana powierzchnie. Nigdy nie zanurza¢, w
celu czyszczenia, obudowy w wodzie.

5. Przed zapakowaniem pieca chlebowego do
przechowywania, upewnic sig, ze zostat catkowicie
schtodzony, jest czysty i suchy, fyzke i ostrze
ugniatajace wiozy¢ do szuflady a pokrywke zamknac.

WPROWADZENIE DO

SKLADNIKOW CHLEBA

1. Maka na chleb

Maka na chleb ma wysoka zawartos¢ glutenu (zwana jest
tez maka wysokoglutenowa, zawierajacg duzo protein),
jest elastyczna i zachowuje ksztatt ugniecionej formy po
wyrosnieciu. Jako, ze zawarto$¢ glutenu jest wyzsza niz
w mace zwyktej, to moze by¢ uzyta do wyrobu chleba
wiekszych rozmiaréw z lepsza wewnetrzna struktura.
Maka 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 pelnoziarnista

Maka petnoziarnista jest robiona z mielenia catej
pszenicy, zawiera takze tupiny pszenicy i gluten, maka
petnoziarnista jest ciezsza i bardziej odzywcza niz
zwykta. Chleb robiony z maki petnoziarnistej jest zwykle
mniejszy. Wiele przepiséw, dla osiagniecia najlepszych
rezultatéw, faczy make petnoziarnista z maka chlebowa.
4. Pszenna maka ciemna

Pszenna maka ciemna, zwana takze ,maka razowq".

jest rodzajem maki z duzg zawartoscia btonnika i jest
podobna do maki petnoziarnistej. Dla otrzymania duzego
rozmiaru po rosnieciu nalezy jej uzywac w potaczeniu ze
znaczna proporcja 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 maja podobny wyglad.
W rzeczywistosci, wydajnos¢ drozdzy lub nasigkliwos¢
réznej maki rézni sie w znacznym stopniu zaleznie od
obszaréw uprawnych, warunkéw wzrostu, procesu
mielenia i okresu przechowywania. Mozna wybierac¢
make réznej marki, dla sprawdzenia smaku i poréwnania
produktéw lokalnego rynku i wybrania takiej, ktéra daje
najlepsze rezultaty wg wlasnego doswiadczenia i smaku.
6. Maka kukurydziana i owsiankowa

Maka kukurydziana i owsiankowa sa produkowane

ze zmielenia kukurydzy i owsa, obydwie stanowia
dodatek do produkgji chleba razowego i s3 uzywane dla
wzbogacenia smaku i konsystencji.

7. Cukier

Cukier jest bardzo waznym sktadnikiem dodajacym
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 ro$niecie ciasta, i produkuja
dwutlenek wegla powodujacy rozszerzanie sig chleba

i miekniecie struktury wewnetrznej, Szybki wzrost
drozdzowy wymaga jako pozywki weglowodandéw
zawartych w cukrze i maki.

+ 1lyzeczka herbaciana aktywnych drozdzy suchych =
3/4 tyzeczki herbacianej drozdzy szybkich

1,5 tyzeczki herbacianej aktywnych drozdzy suchych
= 11tyzeczka 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 sprawdzic ich termin przydatnosci. Po kazdym

uzyciu nalezy je natychmiast chowac¢ do loddwki.

Niepowodzenie w pieczeniu chleba jest zwykle

spowodowane uzyciem martwych drozdzy.

Ponizsze sposoby pozwalaja okresli¢ czy drozdze sg

Swieze i aktywne.

(1) Nalac 1/2 filizanki cieptej wody (45-50°C) do miarki
kubkowej

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

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

(4) powstata piana powinna wypetni¢ caty filizanke. W
przeciwnym razie drozdze sa martwe lub nieaktywne.

9. Sol

Sol jest niezbedna dla poprawy smaku i koloru skorki.

Jednakze sél moze hamowac wzrost drozdzy. Receptura

nie powinna zawiera¢ nadmiernej ilosci soli. Mozna soli nie

uzywac. Chleb bez soli uro$nie lepiej.

10.Jajko

Jajko moze polepszy¢ konsystencje chleba, poprawi¢

wiasnosci odzywcze i wzrost, dodac chlebowi specyficzny

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

zbettane.

11.Thuszcz, masto i olej roslinny

Thuszcz 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 lodéwki.

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 babelkéw lub

zmiekczanie konsystencji chleba na drodze chemicznej.

13.Soda

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

potaczeniu z proszkiem do pieczenia.

14.Woda i inna ciecz

Woda jest zasadniczym skfadnikiem produkgji chleba.

Ogdlnie biorac najwtasciwsza jest woda o temperaturze

pomiedzy 20°C a 25°C. Ale temperatura powinna by¢

w granicach 45-50°C dla osiggniecia szybkiego wzrostu

i wykonania chleba ultra szybkiego. Woda moze by¢

zastapiona swiezym mlekiem, lub woda zmieszana z 2%

mleka w proszku, moga one wzbogaci¢ smak chleba i

ulepszy¢ kolor skérki. Niektore receptury moga wymagac

soku dla wzbogacenia smaku, np. soku jabtkowego,

pomarariczowego, cytrynowego, itd.
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ODMIERZANIE SKLADNIKOW

Waznym krokiem w wytworzeniu dobrego chleba jest
uzycie whasciwej ilosci sktadnikéw.

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

1. Odmierzanie sktadnikow cieklych

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

Poziom kubka pomiarowego nalezy obserwowac
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 by¢ 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, sol 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 stykac sie z sola. Jesli

jest uzywana funkcja automatycznego dodawania
sktadnikéw, po ugnieceniu maki, sktadniki owocowe
beda automatycznie wlewane do mieszaniny. Przy
stosowaniu funkcji opéznienia przez dtugi czas, nie
stosowac sktadnikéw rozktadajacych sie, takich jak jajka i
sktadniki owocowe.

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

Utylizacja przyjazna srodowisku
E Mozesz wspomoéc ochrone srodowiskal!

Prosze pamietac o przestrzeganiu lokalnych

m— przepiséw: przekaz uszkodzony sprzet

elektryczny do odpowiedniego osrodka utylizacji.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

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

pieczenie chleba, kolor skérki bedzie ciemniejszy z
powodu duzej ilosci cukru

Nr | Bledy Czynnosc Rozwigzanie

1 Dym z otworu Niektore sktadniki przylegajg do nagrzanych Podczas pierwszego uzycia wypiekacza wiacz go bez
wentylacyjnego podczas | elementéw lub w ich poblizu, przed pierwszym dodawania zadnych sktadnikdw i z otwarta pokrywa.
pieczenia uzyciem naoliw pozostajgce na powierzchni Odtacz wypiekacz od zasilania i wyczys¢ nagrzewajace sie

nagrzane elementy elementy, uwazajac, by sie nie poparzyc.

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

3 Bardzo trudno jest wyja¢ | Ugniatacz przywiera mocno do watka w formie Po wyjeciu chleba, wlej do formy na chleb goraca wode
chleb do chleba i zanurz ugniatacz na 10 minut, nastepnie wyjmij go i

wyczysc.

4 Sktadniki s3 mieszane 1. wybrano nieprawidtowy program menu Wybierz prawidtowy program menu
nierowno i Zle si pieka 2. po zakonczeniu pracy, pokrywa jest otwierana Nie otwieraj pokrywy podczas wyrastania ciasta

kilka razy, a chleb si¢ wysusza, jest bez bragzowej
skorki
3. Opor podczas mieszania jest zbyt wielki, tak Sprawdz otwor 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 nieprawidtowe, skontaktuj sie z
autoryzowanym serwisem naprawczym.

5 Na wyéwietlaczu pojawia | Temperatura wypiekacza do chleba jest zbyt Nacisnij przycisk,start/stop” i odtacz wypiekacz do chleba
sie,H:HH" po nacisnieciu | wysoka, by piec chleb. od zasilania, nastepnie wyjmij forme do chleba i otwérz
przyciski ,start/stop” pokrywe i poczekaj, az wypiekacz ostygnie

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

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

8 Chleb jest zbyt maty, lub | Brak drozdzy lub ilos¢ drozdzy niewystarczajaca, Sprawdz ilos¢ i aktywnos¢ drozdzy, odpowiednio zwigksz
nie wyrost co wiecej drozdze mogty by¢ stabej aktywnosci, temperature otoczenia.

spowodowanej zbyt wysoka temperatura lub
zostaly zmieszane w solg, lub temperatura
otoczenia jest nizsza.

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

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

temperatura drozdzy jest zbyt wysoka
3. Zbytnia ilos¢ wody sprawia, ze ciasto jest zbyt Dostosuj ilos¢ wody do recepty, zgodnie z mozliwosciami
mokre i miekkie. absorbcyjnymi wody

n Waga chleba jest bardzo | 1.zbyt wiele maki lub zbyt mato wody Zmniejsz ilos¢ maki lub zwigksz ilo$¢ wody
dll:za, a l(tc;nsystencja Jest 2. zbyt wiele sktadnikéw owocowych lub zbyt wiele | Zmniejsz ilos¢ odpowiednich sktadnikow i zwigksz ilos¢
zbytge maki razowej drozdzy

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

2. temperatura wody jest zbyt wysoka Sprawdz temperature wody

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

niedostatecznej iloéci wody do chleba

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

ilodci cukru w przepisie, nacisnij start/stop, by zatrzymac
program na 5-10 minut przed oczekiwanym zakoriczeniem
pieczenia. Przed wyjeciem chleba nalezy potrzymac chleb
lub ciasto w formie na chleb jeszcze przez 20 minut przy
zamknietej pokrywie.
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ITALIANO

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
I'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 l'apparecchio
non & in uso, prima di montare o togliere dei pezzi o
prima di pulire.

7. 1l cavo non deve penzolare dal bordo del tavolo e non
deve trovarsi su una superficie calda.

8. Luso di attacchi per accessori non consigliati dal
produttore dell’apparecchio puo provocare ferimenti.

9. Questo apparecchio non é 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 l'operato o ricevano
istruzioni sull'uso dell’apparecchio da una persona
responsabile della loro sicurezza.

10. I bambini devono essere sorvegliati onde evitare che

giochino con l'apparecchio.

.Non posizionare l'apparecchio sopra o vicino fonte

calda a gas, bruciatore elettrico o forno riscaldato.

. Non toccare le parti in movimento o in rotazione della

macchina durante la preparazione del pane.

13. Non accendere l'apparecchio senza aver posizionato
lo stampo per il pane in modo appropriato e senza
averlo riempito con gli ingredienti per I'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 l'apparecchio solo se posizionato su una
superficie sicura, asciutta e in piano.

19. Non utilizzare all'esterno.

N

20. L'apparecchio é stato progettato per essere utilizzato
tramite un timer esterno o tramite sistema di
controllo separato.

. Lapparecchio & provvisto di spina con collegamento
per la terra. Accertarsi che la presa a muro presente in
casa sia collegata alla terra.

. Questo apparecchio é 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.

Max. quantita: 800 g farina e 64 lievito!

2
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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

LCENOUAWN =

INTRODUZIONE AL PANNELLO DI CONTROLLO
(fig. B)

(La stampa serigrafica & soggetta a cambiamenti senza
preavviso.)

1. Indica il programma scelto

2. ll'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 l'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 é 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 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 puo 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 é 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 pit
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 e 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 é tra i
pil 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+" 0 “TEMPO-".
Premendo il pulsante "TEMPO+" O "TEMPO-"una volta, il
tempo aumenta o diminuisce di 1 minuto. Lintervallo 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 pud
variare se le dimensioni della pagnotta sono differenti.

RITARDO (TEMPO + O TEMPO -)

Se si desidera attivare |'apparecchio pit 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 é caldo e pronto per
essere servito. Inizialmente selezionare il programma

e il grado di brunitura, quindi premendo "TEMPO +"

o "TEMPO -" si puo 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,
paria 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.
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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 é stata
preparata in un ambiente molto caldo o molto freddo. Si
consiglia una temperatura ambiente compresa tra 15°C
e34°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 é troppo bassa.
Sistemare la macchina per il pane in un ambiente piu
caldo (tranne il programma COTTURA e MARMELLATA).
Se sul display appare “EEQ” dopo aver premuto il pulsante
Awvio/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 I'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 I'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 l'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 l'uso.
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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 I'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 pesanti con segale o
farina integrale, si consiglia di invertire I'ordine degli
ingredienti, ossia di introdurre prima il lievito di birra
e lafarina 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 l'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 é stato premuto il pulsante AVVIO/
INTERRUZIONE, il pane verra tenuto automaticamente
in caldo per 1 ora (se applicabile), quando
I'operazione di mantenimento in caldo é 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 é calda, per cui non usare le mani
nude per rimuovere la lama impastatrice.

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. Palaimpastatrice: Se é 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 |'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 puo essere
usata per preparare pane di grandi dimensioni e con una
migliore fibra interna. Il pane per farina & l'ingrediente
pill importante per la preparazione del pane.

2. Farina 00

La farina 00 & ottenuta mescolando farina di grano tenero
e di grano duro scelte, ed é utilizzabile per preparare
velocemente pane o dolci.

3. Farinaintegrale

La farina integrale € ottenuta macinando il grano intero,
contiene la crusca e il glutine; la farina integrale & piu
pesante e pili nutriente della farina comune. Il 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 é 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 pili 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 e provocata

dal lievito non piu attivo.

Le modalita descritte di seguito servono per controllare

se il lievito e 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 l'acqua.

(4) Siformera 1 tazza di schiuma. Altrimenti il lievito non
€ pil attivo.

9. Sale

Il sale & necessario per migliorare il sapore del pane

el colore della crosta. Il sale tuttavia pud impedire la

lievitazione. Non utilizzare mai una quantita di sale in

eccesso. Se lo si desidera si pud anche non usare il sale.

Senza sale si ottiene un pane di dimensioni pit grandi.

10.Uova

Le uova migliorano la consistenza del pane, lo rendono

pil nutriente e di dimensioni pil grandi; aggiungere

le uova. Se si aggiungono le uova occorre aprirle e

mescolarle uniformemente.
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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 é 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 & un ingrediente essenziale per la realizzazione
del pane. In generale, una temperatura dell'acqua
compresa tra 20°C e 25°C & quella pit appropriata.

La temperatura dell'acqua tuttavia dovrebbe essere
compresa tra 45-50°C per ottenere la lievitazione rapida
necessaria per il pane Ultra - rapido. Lacqua puo 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 ¢ l'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 puo 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 facilmente
deperibili quali uova o ingredienti a base di frutta.
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SPECIFICHE
AC 220-240V ~ 50 Hz, 800 W

Smaltimento Ecologico
ﬁ Contribuiamo a proteggere I'ambiente!

Ricordare di rispettare le normative locali:

W= consegnare il dispositivo elettrico non

funzionante a un centro di smaltimento
appropriato.

GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

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 & 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 teglia
difficoltosa teglia del pane. eimmergere le lame per 10 minuti, quindi estrarle e pulirle.

4 Gliingredienti non 1.1l menu del programma selezionato non & Selezionare il menu del programma appropriato
sono mescolati in modo appropriato

niforme e la cottur. . . o o o .
unitorme € 1a co tura 2. Dopo il funzionamento il coperchio & stato Non aprire il coperchio
non & ottimale X ™
aperto varie volte e la crosta non é diventata
marrone
3. La resistenza di miscelazione & elevata per cui Controllare il foro delle lame impastatrici, estrarre il
le lame non riescono a girare e a mescolare in pane e azionare senza carico; se l'unita non funziona
modo adeguato. correttamente contattare il centro di assistenza autorizzato.

5 Sul display appare La temperatura nella macchina per il pane & troppo | Premere il pulsante "avvio/interruzione" e scollegare la
"H:HH" dopo aver 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 inappropriato o | Controllare che la teglia del pane sia fissata in modo
motore ma l'impasto I'impasto & troppo grande per essere impastato appropriato e che I'impasto venga effettuato secondo la
non viene lavorato ricetta pesando gli ingredienti con cura.

7 Le dimensioni del pane La lievitazione & eccessiva o la farina o 'acqua Controllare i fattori indicati in precedenza, ridurre in
sono eccessive e il sono in eccesso oppure la temperatura ambiente & | modo appropriato la quantita secondo i motivi effettivi
coperchio non si chiude. | troppo elevata del problema

8 Le dimensioni del pane Non é 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 é troppo bassa.

9 Dough is so large to La quantita di liquidi in eccesso ha reso I'impasto Ridurre la quantita di liquidi e migliorare la durezza
overflow bread pan troppo morbido e anche il lievito & stato aggiunto dell'impasto.

in quantita eccessiva.

10 Il pane collassa al centro | 1.La farina usata non & adeguata e non consente Usare farina per pane o di durezza adeguata.
durante la cottura la lievitazione

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 I'impasto umido e In base alla capacita di assorbimento dell'acqua, regolare la
morbido. quantita di acqua nella ricetta

11 Il peso del pane @ molto | 1.Troppa farina o poca acqua Ridurre la farina o aumentare l'acqua
elevato e la consistenza o T R . . . L A . R
& troppo densa 2.Troppi ingredienti a base di frutta o troppa farina | Ridurre la quantita degli ingredienti corrispondenti e

PP integrale aumentare il lievito

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 N B}

P 2. La temperatura dell'acqua & troppo alta Controllare la temperatura dell'acqua

13 La superficie del pane Limpasto 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 N A N . . N " -

P La funzione di miscelazione non & adeguata perché | Controllare I'acqua e la struttura della macchina per il pane
l'acqua é scarsa

14 La crosta € troppo spessa | Ingredienti o ricette differenti influisconoin modo | Seiil colore della cottura & troppo scuro per la ricetta con
eil colore della cottura diverso sulla preparazione del pane e il colore molto zucchero, premere il pulsante avvio/interruzione
& troppo scuro quando | della cottura & molto scuro per la presenza dello per interrompere il programma 5-10 min prima del tempo
preparo dolci o cibi zucchero. di ultimazione previsto. Prima di estrarre il pane o il dolce
che contengono molto lasciarlo nella teglia per circa 20 minuti col coperchio
zucchero chiuso
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MANUAL DE UTILIZARE
Cititi acest manual in totalitate inainte de utilizare si
pastrati-I pentru consultarea ulterioara.

INDICATII IMPORTANTE DE SIGURAN]'i\
Tnainte de a utiliza aparatul electric, trebuie sa respectati
intotdeauna urmatoarele masuri de precautie:

1. Cititi toate instructiunile.

2. Inainte de utilizare verificati daca tensiunea de
la prizé corespunde cu cea inscrisa pe placuta cu
caracteristici.

3. Nu utilizati aparatul daca are un cablu sau o fisa
deterioratd sau dupa ce a prezentat defectiuni, sau
afost scapat sau deteriorat in orice fel. Returnati
aparatul la producétor 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 cdnd nu- utilizati,
inainte de a pune si a lua piese pe/de pe el si inainte
de curatare.

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

8. Utilizarea accesoriilor nerecomandate de
producétorul 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
responsabild pentru siguranta lor.

10. Copiii trebuie supravegheati pentru a va asigura ca nu

se joaca cu aparatul.

. Nu asezati aparatul pe sau in apropierea unei plite pe

gaz sau electrice, sau a unui cuptor incélzit

. 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 niciodatd masina de facut paine cu
prosop sau orice alt material, deoarece caldura si
aburii trebuie sa poaté 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, dreaptd 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.
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21. Acest aparat a fost dotat cu o fisa 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 péine
sa fie amplasat la locul lui, pentru a evita deteriorarea
acestuia.

24. Pastrati aceste instructiuni.

Max. cantitate: 800 g faina si 6g drojdie!
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AFLATI MAI MULTE DESPRE
MASINA DVS. DE FACUT PAINE (vezi fig. A)
. Ureche capac

Vizor

Capac

Tava de copt

Carcasa

Brat de fraimantare

Panou de comanda (vezi mai jos)
Cand de dozare

. Lingurd de dozare

10. Carlig

11. Capac grila

12. Grila de ventilatie

VRNV A WD

PREZENTAREA PANOULUI DE COMANDA (fig. B)
(inscrierile se pot modifica fara instiintare prealabild.)

1. Aici este indicat programul pe care |-ati 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 datd butonul
“START/STOP”. Se va auzi un semnal sonor scurt, iar cele
doud puncte de pe afisajul temporal incep sé lumineze
intermitent si programul incepe. Dupéd 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. Aceastd 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 faina de secara. Painea este compacta. Puteti
modifica gradul de rumenire al painii cu butonul Culoare.
PROGRAM DE COACERE 2: FRANTUZEASCA

Pentru péini usoare, din faind superioard. De regul,
aceasta paine este pufoasa si are o crustd crocantd. Nu
este adecvat retetelor cu unt, margarind sau lapte.
PROGRAM DE COACERE 3: CU GRAU INTEGRAL
Pentru péini cu faina grosiera ce necesita mai multa
frémantare si sunt lasate mai mult timp la crescut (de
exempluy, faina din grau integral si féina de secara). Painea
va fi mai compacta si grea.

PROGRAM DE COACERE 4: QUICK (RAPIDA)

(marimea franzelei si durata nu se aplicd) framantare,
dospire si coacere franzeld cu bicarbonat de sodiu sau
praf de copt. Painea coapta cu aceasta setare este de
reguld mai micd, avand si o consistenta mai mare.
PROGRAM DE COACERE 5: DULCE

Pentru péini 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
aeratd.

PROGRAM DE COACERE 6: ULTRA FAST

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

PROGRAMUL 7: FARA GLUTEN

Pentru péini cu faina si mixuri de copt fara gluten.

Faina féra gluten necesita un interval mai mare pentru
absorbirea lichidelor si dospeste diferit.

PROGRAM DE COACERE 8: ALUAT

(marimea si dimensiunea franzelei nu se aplicd) Pentru
prepararea aluatului dospit pentru chifle, pizza sau paine
impletitd. 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 aplicd) 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
pufoasd, coaptd 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
JTIME+"sau,,TIME-". Daca apasati pe butonul ,TIME+" sau
JTIME-" 0 datd, 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 (intunecata)
pentru crustd. 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 -)

Dacé doriti ca aparatul sé 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
cd 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 sd 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 afigajul va indica durata rdmasa in
numaratoare inversa. Painea proaspata va fi gata la ora
7:00 dimineata. Daca nu doriti sa o scoateti imediat, se
initiazd durata de mentinere la cald de 1 ora.

Retineti: Nu utilizati ingrediente rapid perisabile precum
ouale, 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 sd scoateti painea,
opriti programul de la butonul START/STOP.

NOTA: Programele ALUAT si GEM nu au functia de
mentinere la cald.

MEMORARE

Tn cazul in care are loc o pani 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.
Dacéd pana de curent depaseste 10 minute, functia de
memorare nu mai este valabild 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, insd 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.
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AFISAJ DE AVERTIZARE:

Nu incercati sa initiati operarea cuptorului de paine
fnainte ca acesta sa se fi racit sau incdlzit. Dacd afisajul
indica “HHH" dupa ce programul a fost initiat, aceasta
fnseamnd ca temperatura din tava de pdine 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). Dacd 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 afisajul indica “EE0” dupa ce ati apasat pe butonul
de Pornire/Oprire,senzorul de temperaturd are un
circuit deschis; supuneti senzorul unei verificari atente
la un specialist avizat. Daca afisajul indica mesajul
“EE1", aceasta inseamna cd 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 dacd toate piesele si accesoriile sunt intacte
si nu prezintd semne de deteriorare.

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

3. Aduceti cuptorul automat de pdine in mod coacere si
lasati-l sé coacd gol timp de 10 minute. Dupéd récire,
curatati-l incé 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
recomandd umplerea gaurilor cu margarina rezistenta
la caldurd inainte de a fixa bratele de framantare;
astfel, se evita infiltrarea de aluat pe sub bratele de
framantare, iar acestea ar putea fi scoase din paine
usor.

2. Asezatiingredientele in tava de copt. Respectati
ordinea precizatd in reteta.
De regulg, se vor introduce mai intai apa sau lichidul,
apoi zahdrul, sarea si faina; adaugati intotdeauna
drojdia sau praful de copt ca ultimul ingredient. In
cazul unui aluat greu cu o cantitate ridicata de secara
sau faind integrald, recomandam inversarea ordinii
de addugare a ingredientelor, mai exact, addugarea
drojdiei uscate si a fainii ca ingredient initial si apoi a
lichidului, pentru o framantare optima.

3. Apasati cu degetul faina in lateral. Adaugati drojdie in
adancitura creata.
Asigurati-va ca nu intrd 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 péna la selectarea
programului dorit.
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6. Apasati butonul COLOR pentru a selecta culoarea

dorita a crustei. (dacd 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 omisd 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 bucétarie, 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 paletd 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 bucétarie.

12. Rasturnati tava pe un suport de bucétdrie curat si

scuturati usor pana la caderea painii pe suport.

13. Scoateti painea cu grija din tava si lasati sa se raceasca

cam 20 de minute inainte de a o felia.

14. Dacé nu va aflati in incdpere sau daca nu ati apasat

butonul START/STOP la finalul functionarii, painea

va ramane la calm automat timp de 1 ora (dacd este
cazul), cand operatia de mentinere la cald ia sfarsit, se
vor auzi semnale sonore.

15. In cazul neutilizarii, aduceti comutatorul in pozitia de

inchidere si scoateti fisa din priza.

Observatie: Inainte de a tiia franzela in felii, folositi

carligul pentru a extrage bratul de framantare ascuns in

partea inferioara a franzelei. Franzela este fierbinte - nu
scoateti niciodata bratul de framantare cu ména.

CURA]'ARE Sl 'iNTRE]'INERE

Deconectati masina de la sursa de alimentare si lasati-o

sa se raceasca inainte de curatare.

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
nainte de utilizare.

2. Lama de framantare: 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.
Dupé aceea, malaxorul poate fi scos usor pentru a
fi curatat. De asemenea, stergeti lama cu atentie cu
0 carpa umeda din bumbac. Nu uitati ca recipientul
pentru paine si lama de framantare sunt componente
ce pot fiintroduse in masina de spélat 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.

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 ambalatd pentru
depozitare, asigurati-va ca este complet récita, curata
si uscata, puneti lingura si lama de framantare in
sertar, iar capacul trebuie sé fie inchis.

INTRODUCEREA INGREDIENTELOR

PENTRU PAINE

1. Faina de panificatie

Féina de panificatie are un continut ridicat de gluten
(astfel, poate fi denumita si féina 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 decét 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. Fainasimpla

Féina simpld este obtinuta prin amestecarea graului

tare cu cel slab atent selectionat, putand fi utilizata la
coacerea painii normale sau a prajiturilor.

3. Fainade grau integral

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

4. Faina neagra de grau

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

5. Faina pentru prajituri

Féina pentru prdjituri este obtinuta prin mécinarea unui
grau cu continut redus de proteine, folosita in special la
prajituri. Diferite tipuri de faina par sa semene. De fapt,
ceea ce difera este randamentul drojdiei sau capacitatea
de absorbtie a diferitelor tipuri de faing, in functie de
zonele de crestere, conditiile de crestere, procesul de
maécinare si perioada de depozitare. Puteti alege féina de
la diferiti producétori pentru a testa, gusta si compara pe
piata locald 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

Féina 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
adduga un gust dulce si culoare péinii. Pentru painea
crescutd cu drojdie reprezinta un ingredient ajutdtor.
Zaharul alb este foarte utilizat. Zaharul brun sau zaharul
pudrd poate fi utilizat in conditii speciale.

8. Drojdia

Drojdia asigura procesul de fermentare a aluatului, dupd

care produce dioxid de carbon, pentru ca painea sa

creascd, iar fibra interioara sa fie moale. Cu toate acestea,

cresterea rapida cu drojdie are nevoie de carbohidratii

din zahar si faina.

+1lingurita de drojdie uscata activa = 3/4 lingurite de
drojdie instant

+ 1,5 lingurite de drojdie uscatd activa = 1 linguritd 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 inapoi 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 cand de apa calda (45-50°C) intr-o cand
gradata.

(2) Puneti o lingurita de zahar alb in cana si amestecati,
apoi presdrati 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 cani. 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 retetd. Daca nu doriti sa utilizati

sare, omiteti-o. Fard sare, painea va iesi mai mare.

10.0ua

Oudle pot imbunatati textura painii, facand-o mai

hrénitoare 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 in bucatele

inainte de utilizare, astfel incét 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.

14.Apa si alte lichide

Apa este un ingredient esential pentru coacerea painii.

Tn general, temperatura apei intre 20°C si 25°C este cea

mai potrivita. 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 inlocuitd cu

laptele proaspét 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 laméie etc.
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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 madsurare pentru a obtine cantitati precise, deoarece
calitatea péinii 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 gdtit sau alte ingrediente, curatati
cana foarte bine fard alte ingrediente.

2. Masurarea prafurilor uscate

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

3. Ordinea introducerii ingredientelor

Tn general, ordinea introducerii ingredientelor trebuie
respectatd, aceasta fiind: ingrediente lichide, oug, sare

si lapte praf etc. La introducerea ingredientelor, féina

nu trebuie udata complet de lichide. Drojdia poate fi
asezata 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 niciodatd ingrediente care
se strica repede, precum oua sau fructe.

DATE TEHNICE
CA 220-240V ~ 50 Hz, 800 W

Eliminare ecologica
E Puteti ajuta la protejarea mediului!
Respectati reglementarile locale: predati

echipamentele electronice scoase din uzla un
centru specializat de eliminare a deseurilor.

DETECTAREA PROBLEMELOR

iar culoarea este prea
intunecata cand se
prepara prajituri sau
alimente cu un continut
prea ridicat de zahar

substantial prepararea painii, culoarea se va
intuneca foarte mult din cauza unei cantitati mari
de zahar

Nr. | Problema Evolutie Solutie

1 Fum din orificiile de Unele ingrediente se lipesc de elementul termic La prima utilizare a cuptorului, utilizati-l fara niciun
aerisire in timpul coacerii | sau alaturi de el; la prima utilizare, uleiul riméne pe | ingredient in interior si cu capacul deschis. Scoateti fisa

suprafata elementului termic cuptorului automat de paine din priza si curatati elementul
termic, avand grija sa nu suferiti arsuri.

2 Crusta inferioara a painii | Tineti painea calda si lasati-o in tava o durata mai Scoateti painea imediat, fara mentinere la cald
este prea groasa lunga de timp, pentru a nu pierde prea multa apa

3 Painea este foarte greu Framantatorul s-a lipit puternic de axul din tava Dupa scoaterea painii, puneti apa fierbinte in tava de
de scos de péaine copt si lasati framantatorul in apa timp de 10 minute, apoi

scoateti-l si curatati-l.

4 Ingredientele se 1. meniul de program selectat este inadecvat Selectati meniul de program adecvat

tecd iform, - - h N - X N
;Ts;:cc;:::snt'emm 2. dupé functionare, capacul este deschis de cateva | Nu deschideti capacul la ultima dospire
s o oriiar painea este uscata si nerumenita
nesatisfacatoare
3. Rezistenta la amestecare este prea mare, iar Verificati orificiul de framéntare, apoi scoateti tava de
framantatorul nu se poate deplasa si nu poate copt si actionati fara sarcina. In cazul unui comportament
amesteca adecvat anormal, luati legétura cu centrul de depanare avizat.

5 Se afiseazd "H:HH"dupa | Temperatura in cuptorul automat de paine este Apasati butonul “start/stop” si scoateti cuptorul din priza,
apasarea butonului prea ridicatd pentru prepararea painii. apoi scoateti tava si lasati capacul deschis pana ce cuptorul
“start/stop” se rdceste

6 Se aude motorul insd Tava este fixatd inadecvat sau aluatul este prea Verificati dacé tava de copt este fixatd corespunzator
aluatul nu este framéantat | mare pentru a fi frimantat si dacd aluatul este facut in conformitate cu reteta iar

ingredientele sunt cantarite corespunzator

7 Péinea este atat de mare, | Drojdia, faina sau apa au fost folosite in cantitati Verificati posibilitatile anterioare, reduceti adecvat
incat impinge capacul excesive ori temperatura de coacere este prea cantitatea in functie de problemele observate

ridicata

8 Péinea este prea mica Lipseste drojdia sau este insuficientd; mai mult, Verificati cantitatea si cresterea drojdiei, cresteti
sau nu dospeste drojdia poate sa creasca greu din cauza unei temperatura din camera corespunzator.

temperaturi prea ridicate sau este amestecaté cu
sare ori temperatura inconjuratoare este scazuta.

9 Aluatul este atat de mare | Cantitatea de lichide este atat de mare, incat aluatul | Reduceti cantitatea de lichide si imbunatatiti rigiditatea
incat dd pe dinafara din | este moale iar drojdia este de asemenea in exces. drojdiei
tava de copt

10 Péinea se adanceste in 1. féina utilizata nu este puternica si nu poate face Folositi faina de panificatie sau pudré puternica.
mijloc in timpul coacerii aluatul sa creasca
aluatului . - . o x s .

vatuiul 2. Drojdia creste prea repede sau temperatura Drojdia este folosita la o temperatura mai sczuta decat
drojdiei este prea ridicata cea a camerei
3. Excesul de apa face aluatul prea umed si in functie de gradul de absorbtie al apei, adiugati apa in
moale. compozitie

n Greutatea painii 1. prea multa faina si prea putina apa Reduceti féina sau adaugati apa

fi At . R R < R R . N N .
este °a',‘.e mare, jar 2. prea multe ingrediente din fructe sau prea multa | Reduceti cantitatea ingredientelor corespunzatoare si
compozitia este prea S 2 ) B L
denss faina integrala cresteti cantitatea de drojdie

ensd

12 Portiunea din mijloc este | 1. Prea multd apa sau drojdie ori absenta sarii Reduceti adecvat apa sau drojdia si verificati cantitatea

goald dupa taiere de sare
2.temperatura apei este prea ridicata Verificati temperatura apei
13 Suprafata painii se 1. painea are ingrediente cu un continut ridicat de Nu adaugati ingrediente cu un continut ridicat de gluten
lipeste gluten, cum ar fi unt si banane etc. in péine.
2. amestecare inadecvatg, lipsa apa Verificati apa si starea mecanica a cuptorului automat
de paine
14 Crusta este prea groasa, | Diferite retete sau ingrediente influenteaza Daca culoarea este prea intunecatd in cazul unei retete cu

o cantitate prea mare de zahér, apasati pe start/stop pentru
aintrerupe programul cu 5-10 minute inainte de ora de
incheiere vizatd. inainte de a scoate péinea, tineti painea
sau prajitura in tava timp de aproximativ 20 de minute cu
capacul inchis.
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INSTRUKCLJY VADOVAS
Prie$ naudodamiesi prietaisu, atidZiai perskaitykite 3j
vadova ir iSsaugokite jj ateiciai.

SVARBUS |SPEJIMAI

Prie$ naudodamiesi Siuo prietaisu, batinai susipazinkite

su Siomis atsargumo priemonémis ir jy laikykités:

1. Perskaitykite visg instrukcija.

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 sugedes, nesaugus, buvo
nukrites ar sutrenktas. GraZinkite prietaisa gamintojui
arba artimiausiam jgaliotam remonto specialistui
patikrinti, remontuoti, reguliuoti prietaiso elektros ar
mechaninius blokus.

4. Nelieskite jkaitusiy pavirsiy.

5. Tam, kad apsisaugotumeéte nuo elektros Soko,
nemerkite laido, kistuko ar korpuso j vandenj ar kitokj
skystj.

6. Nenaudojama prietaisa isjunkite i$ maitinimo lizdo,
taip pat isjunkite pries ardant ar prie$ valant.

7. Saugokite, kad laidas nebuty 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 kiti asmenys,
atsakinti uz jy sauga.

10. Batina uztikrinti, kad vaikai nezaisty Siuo prietaisu,

nes tai pavojinga.

. Nedékite prietaiso ant ar netoli jkaitusios dujinés ar

elektrinés viryklés ar jkaitusios orkaités.

. Nesilieskite prie bet kokiy judanciy ar besisukanciy

daliy masinai veikiant.

. Niekada nejjunginékite prietaiso jei duonos skarda

neuzpildyta ingredientais.

14. Niekada netrankykite duonkepés skardos, duonkepés
virsaus ar kity daliy, nes apgadinsite prietaisa.

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 alia arba prisilietus duonkepei prie
degiy medziagy, gali kilti gaisras.

17. Nenaudokite Sio prietaiso ne pagal jo paskirtj.

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

19. Nevartokite prietaiso lauke.

20. Prietaisas néra skirtas naudojimui su i$oriniu
laikmaciu ar atskira nuotolinio valdymo sistema.

21. Sis prietaisas turi maitinimo kistuka su jzeminimu.
Patikrinkite, ar sieninis maitinimo lizdas gerai
iZemintas.

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

« virtuvés personalui parduotuvése, biuruose ir kitoje
darbinéje aplinkoje;

1

N

1

w

+ dkininky namuose;

« skirtas viesbuciy, moteliy ir kitokiy viesojo
apgyvendinimo jstaigy aplinkai;

+ nakvyne ir pusrycius teikianciy jstaigy aplinkai.

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

24. I3saugokite 3ias instrukcijas.

Maks. kiekis: 800 g milty ir 6g mieliy!
DUONKEPES APRASYMAS (Zr. A pav.)

. Dangcio rankenélé

. Apzvalgos langas
Dangtis

. Duonos kepimo skarda
. Korpusas

Minkymo menté

. Valdymo skydas (zr. toliau)
. Matavimo puodelis

. Matavimo Saukstas

10. Laikiklis

11. Ventiliacijos gaubtas
12. Ventiliacijos anga

VCENOUAWN =

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

1. Cia rodoma pasirinkta programa

2. Kiekvienos programos veikimo laikas

JJUNGIMAS/ISJUNGIMAS

Dél pasirinktos kepimo programos jjungimo ir isjungimo.

Jei norite jjungti programa, viena karta nuspauskite
“START/STOP” mygtuka. Pasigirs trumpas pypteléjimas ir
du taskeliai displéjuje ims mirkséti, o programa jsijungs.
Prasidéjus programai bus atjungti mygtukai isskyrus
“START/STOP” mygtuka.

Jei norite iSjungti programa, spauskite “START/STOP ”
mygtuka ir palaikykite nuspaude apie 3 sekundes - tol,
kol pypteléjimas patvirtins, kad programa isjungta.

Si funkcija skirta tam, kad apsaugoty nuo nety¢inio
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 norima programa. 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 kompaktiskos 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 bana minksta su traskia pluta. Si
programa netinka receptams, kur naudojamas sviestas,
margarinas ar pienas.
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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 ruging 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 tankesne.

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

Si programa skirta duonai su priedais, tokiais, kaip vaisiy
sultys, kokoso drozlés, razinos, dziovinti vaisiai, Sokoladas
ar cukrus. Dél ilgesnio kildinimo duona bus lengvesné,
joje bus daugiau oro skyluciy.

6 KEPIMO PROGRAMA: ,ULTRA FAST” (ITIN GREITA)
(delsos laikas netaikomas) Minkymas, kildinimas ir
kepimas vyksta labai greitai. Taciau 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 pynuciy teslai paruoti. Sios programos metu
kepimas neatliekamas.

9 PROGRAMA:,, JAM” (DZEMAS)

(Spalva, kepalo dydis ir delsos laikas netaikomi) Dzemy
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 laika
galima reguliuoti paspaudziant mygtukus ,TIME+ arba
JTIME-"Viena kartg paspaudus mygtuka, TIME+" (Pridéti
laiko) arba,,TIME-" (Atimti laiko), laikas pailginamas arba
sutrumpinamas 1 minute. Reguliuojamo laiko intervalas
yra 10-60 minuciy.)

Papildomai kepant duong, kuri yra per Sviesi ar
neiskepusi, sioje programoje néra minkymo arba
kildinimo.

SPALVA

Siuo mygtuku galite pasirinkti” LIGHT” (3viesig), “MEDIUM”
(vidutine) ar “DARK" (tamsig) plutos spalva. Spauskite
$j mygtuka ir pasirinkite norima spalva.

KEPALO DYDIS

Spauskite §j mygtuka ir pasirinkite duonos kepalo dydj.
Atminkite, kad veikimo laikas priklauso ir nuo kepamos
duonos kepalo dydzio.

DELSA (“TIME +” ARBA “TIME -")

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

Pries nuspaudziant “TIME +" arba “TIME -" mygtuka
nuspreskite kokia turi bati pageidaujamos delsos

31

trukmeé. Atminkite, kad delsos laikas apima ir kepimo
programos laika. Tai yra, pasibaigus delsos laikui, galésite
pateikti karstg duona. 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
$viezia 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 uzrasas,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 iskart isimti
nenorésite, galite nustatyti 1 valandos pasildymo laika.
Pastaba: Jei kepate su delsa, nenaudokite greitai
gendanciy produkty, tokiy, kaip kiausiniai, SvieZias
pienas, vaisiai, svogunai ir pan.

+KEEP WARM" (PASILDYMAS)

Duona po iskepimo dar gali bati Sildoma 60 minuciy.
Jei norite iSimti duona, i$junkite programa 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 ,START/STOP” mygtuka, kad paleistuméte
programa nuo pradziy.

APLINKA

Sis jrenginys veikia gerai placiame temperattry
diapazone, taciau kepalo dydis kepant labai Siltoje ar
labai Saltoje patalpoje gali skirtis. Rekomenduojame, kad
kambario temperatara baty tarp 15°Cir 34°C.

|SPEJIMY RODYMAS:

Nebandykite naudoti duonos kepimo jrangos kol ji
nepakankamai atvéso arba nepakankamai jsilo. Displéjus
rodys ,HHH" po to, kai bus jjungta programa, o tai

reiskia, kad temperattra duonos formoje yra per didelé.
Jas turétuméte sustabdyti programa ir kuo skubiau
isjungi jrangos maitinimo laidg i§ maitinimo lizdo. Tada
atidarykite dangtj ir leiskite masinai visiSkai atvésti prie$
ja naudojantis vél (iSskyrus BAKE ir JAM programa).
Displéjus rodys,LLL" po to, kai bus jjungta programa,

o tai reiskia, kad temperattra duonos formoje yra per
Zema. Tokiu atveju reikés pasildyti duonos kepimo jranga
(i8skyrus BAKE ir JAM programa). Jei displéjuje atsiranda
uzrasas,EEQ” po to, kai paspaudZiate jjungimo/idjungimo
mygtuka, reiskia, kad atsijungé temperataros sensorius

- nugabenkite masing j atstovybe apziarai. Jei rodomas
uzrasas,EE1" reikia, kad jvyko temperatlros sensoriaus
uztrumpinimas.
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NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

13 jrenginio gali sklisti Siek tiek damuy ir specifinis kvapas,

kai jj jjungiate pirma karta. 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 apradyta
skyrelyje “Valymas ir techniné priezitra”.

3. Jjunkite jrenginj j kepimo rezimg ir kepkite juo tusciu
apie 10 minuciy. Kai jrenginys atvés, isvalykite jj dar
karta.

4., |3dziovinkite ir vel sumontuokite visas dalus tam, kad
prietaisas baty paruostas naudojimui.

KAIP KEPTI DUONA
1. |dékite skardg j vieta, tada pasukite ja pagal laikrodzio
rodykle kol ji jsispaus j reikiama padétj. Uzfiksuokite
minkymo mente ant pavaros veleny. Pasukite
minkytuvus pagal laikrodZio rodykle kol jie jsispaus
j vieta. Prie$ jstatant minkytuvus rekomenduojame
uzpildyti skylutes karsciui atspariu margarinu, nes taip
tesla neprilips prie minkytuvy apacios ir ja bus lengva
nuimti nuo duonos.
2. | duonos kepimo skarda sudékite ingredientus.
Atlikite visas recepte aprasytas proceduras.
Pirmiausia reikia supilti vandenj ar kita skystj,
tada sudéti cukry, druska 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 tesla,
o pabaigoje supilti vandenj ar kita 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 laida j
maitinimo lizda.
5. Spauskite meniu mygtuka tol, kol pasirinksite norima
programa.
6. Spauskite COLOR mygtuka ir pasirinkite norima
apskrudinima. (jei taikoma)
7. Spauskite LOAF SIZE mygtukg ir pasirinkite norima
kepalo dydj (1,0 svaro/~450 gramy arba (jei taikoma).
8. Nustatykite delsos laikg spausdami Time+ arba Time-
mygtuka. 5j Zingsnj galite praleisti jei duona ketinate
kepti iskart.
9. Spauskite START/STOP mygtuka tam, kad jjuntuméte
kepima.
10. Uzbaigus aprasytas kepimo procedaras, pasigirs
10 pypteléjimy. Galite spausti START/STOP mygtuka ir
palaikyti apie 2-4 sekundes, kad isjungtuméte kepimo
procesa ir iSimtuméte duona. Uzsimaukite kulinarines
pirstines, atidarykite dangtj ir tvirtai suimkite duonos
skardos rankena. Pasukite skarda pries laikrodzio
rodykle, tada Svelniai pakelkite skarda ir iSimkite ja 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 pirstines.

12. Apverskite skardg su duona ant $varaus pavirsiaus ir
atsargiai kratydami skarda i$ jos iSimkite duona.

13. I8 skardos iSimtg duona palikite apie 20 minuciy
atvesti ir tik tada raikykite.

14. Jei i$éjote is patalpos ir procesui pasibaigus
nepaspaudéte mygtuko START/STOP, duona
automatiskai bus laikoma 3iltai 1 valanda(jei taikoma),
baigus laikyti Siltai pasigirs pypteléjimai.

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

Pastaba: Pries raikydami duong specialiu kabliu i$

duonos kepalo virsaus isimkite minkymo mente. Ka tik

iSkepusios duonos kepalas gali bati labai karstas, tad
mentés neiSiminékite plikomis rankomis.

VALYMAS IR TECHNINE PRIEZIURA

Prie$ atlikdami valymo darbus, iSjunkite prietaisg i$

maitinimo lizdo ir palaukite, kol jis visiskai atvés.

1. Duonos skarda: Vidy ir iSore valykite drégnu
skuduréliu. Nenaudokite jokiy stipriy ar $vei¢ciamuyjy
valymo priemoniy, kad neapgadintuméte nuo
prilipimo apsaugoto pavirsiaus. Pries naudojima
batina visiskai iSdZiovinti duonkepe.

2. Minkymo mentelé: Jei minkymo mentelé sunkiai
nusiima nuo asies, uzpildykite talpa siltu 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: dangcio ir langelio iSore ir vidy
valykite drégnu skuduréliu.

Ventiliacijos anga: Kad baty palaikoma ventiliacija,
ventiliacijos gaubtas turi bati periodiskai nuimamas
valyti.

4. Korpusas: isorine korpuso dalj valykite drégnu
skuduréliu. Nenaudokite jokiy Svei¢iamuyjy priemoniy,
nes jomis valydami galite apgadinti korpuso pavirsiy.
Jokiais badais nemerkite korpuso j vandenj.

5. Prie$ padedant duonkepe laikymui, batinai
patikrinkite, ar ji visi$kai atvésusi, Svari ir sausa,
Saukstelj ir minkymo mentele jdékite j stalciy,
uzdarykite dangtj.

INFORMACILJA 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 bana elastinga ir
tai apsaugo duong nuo sukritimo teslos kildinimo metu.
Kadangi gliuteno kiekis yra didesnis nei jprastuose
miltuose, i$ duonai kepti skirty milty galima suformuoti
didesnius kepalus, jy vidiné struktdra bana kokybiska.
Kokybiski miltai duonai kepti yra svarbiausias dalykas
norint iskepti kokybiska duona.

2. Paprasti miltai

Paprasti miltai gaunami maisant gerai atrinktus minkstujy
ir kietujy kvieciy miltus, kurie skirti mazo dydzio duonos
ir pyragaiciy kepimui.

3. Neskaldyty (rapus) kvieciy miltai

Neskaldyty kvieciy miltai gaminami malant neskaldytus

kvieciy gradus, juose yra kvieciy sélenéliy ir daugiau

gliuteno, sie miltai sunkesni ir maistingesni uz jprastus.

13 neskaldyty kvieciy milty pagaminta duona bina

mazesnio dydzio. Daugeliui recepty dazniausiai

naudojami neskaldyty kvie¢iy miltai ir paprasti duonos
miltai.

4. Tamsieji kvieciy miltai

Tamsieji kvieciy miltai, dar vadinami rupiaisiais

miltais’, yra panasus j neskaldyty kvieciy miltus ir turi

didelj Iastelienos kiekj. Tam, kad kepalas po kildinimo

baty didesnis, $ie miltai naudojami atitinkamomis
proporcijomis su kitais duonai skirtais miltais.

5. Miltai pyragaic¢iams

Miltai pyragai¢iams dazniausiai gaminami malant

minkstuosius kviecius, kurie itin tinka Siam tikslui. vairas

miltai gali atrodyti labai panass. Didelés reikSmés kepant
duong turi mielés, nes jy absorbavimasis j jvairiy rasiy
miltus turi didelés jtakos kildinimui, milty kokybei didele
jtaka turi grady auginimo regionas, malimo procesas

ir laikymas. Galite pabandyti rinktis jvairiy gamintojy

miltus, juos iSbandyti, pasirinkti norima skonj ir taip

pasiekti geriausig rezultata tiek dél duonos kokybés, tiek
dél asmeninio skonio.

6. Kukurazy miltai ir avizy miltai

Kukurazy miltai ir avizy miltai gaminami atitinkamai

malant kukurdzus 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. Dazniausiai 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. Tac¢iau mielés nekildins teslos greitai, jei
nebus naudojami angliavandeniai - cukrus ir miltai.

« 1 arbatinis Saukstelis sausy aktyviy mieliy =
3/4 arbatinio Saukstelio greiciai kylanciy mieliy

« 1,5 arbatinio 3aukstelis sausy aktyviy mieliy =
1 arbatinis Saukstelis greiciai kylanciy mieliy

2 arbatinis Sauksteliai sausy aktyviy mieliy =
1,5 arbatinio 3aukstelio greiciai kylan¢iy mieliy

Mielés turi bati laikomos 3aldytuve, nes auksta

temperatara jas sugadina, prie$ naudojant mieles batina

patikrinti, ar jos nepasenusios. Nepanaudotas mieles
jdékite atgal j Saldytuva. Duonai dazniausiai neiskyla dél
nekokybisky mieliy.

Pateikiame kelis btdus, 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 Silta vietg apie 10
minuciy. Nemaisykite vandens.

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

9. Druska

Druska batina norint pagerinti duonos skonj ir plutos
spalva. Taciau druska stabdo mieliy kilima. Niekada
nenaudokite per daug druskos. Jei visai nenaudojate
druskos, duonai ji nebatina. Duona be druskos bus
didesné.

10.Kiausiniai

Kiausiniai gerina duonos teksturg, didina duonos
maistinguma, jos dydj, praturtina duonos skon;.
Kiausinius batina nulupt ir tolygiai iSplakti.

11.Riebalai, sviestas ir darZoviy aliejus

Riebalai minkstina duong ir ilgina jos tinkamumo vartoti
laika. Sviesta reikia istirpinti arba susmulkinti mazas
gabaléliais prie$ naudojima tam, kad jis gerai ir tolygiai
iSsimaisyty.

12.Kepimo milteliai

Kepimo milteliai dazniausiai naudojami kepant duona

ir pyragaicius,Ultra Fast” funkcija. Kadangi Siuo atveju
kildinti teslos nereikia, naudoti galima kepimo miltelius,
kurie suformuoja burbuliukus ir minkstina tekstara
cheminiu principu.

13.Soda

Tas pats principas, kaip aprasyta auksciau. Galima naudoti
kartu su kepimo milteliais.

14.Vanduo ir kiti skysciai

Vanduo svarbus ingredientas gaminant duong. Vandens
temperatara tarp 20°C ir 25°C yra tinkamiausia. Taciau
vandens temperatura turi bati tarp 45-50°C norint
pasiekti kildinimo greiti kepant duong su,,Ultra Fast”
funkcija. Vandenj galima keisti $vieziu pienu arba
vandeniu, sumaiSytu 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 duona 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, Sviezias pienas ir pieno milteliy tirpalas turi bati
matuojamas matavimo puodeliais.

Stebékite matavimo puodelio lygj savo akimis
horizontaliai.

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

2. Sausy milteliy matavimas

Sausi milteliai turi bati laikomi nataraliose ir biriose
salygose, matuojant nuo puodelio batina nubraukti peiliu
virsy, kad matavimas baty tikslus.

3. Ingridienty seka

Batina laikytis ingridienty sudéjimo sekos, bendrai
$nekant - 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 funkcija,
po to, kai suminkomi miltai, vaisiy ingredientai bus
automatiskai suberti j misinj. Jei naudojate delsos
funkcija ilgg laika, niekada nedékite gendanciy
ingridienty, tokiy, kaip kiausiniai, vaisiy ingredientai.
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SPECIFIKACLJOS

AC 220-240V ~ 50 Hz, 800 W

i

GEDIMY DIAGNOSTIKOS INSTRUKCIJA

Aplinkai saugus iSmetimas

Jis galite padéti saugoti aplinka! Nepamirskite
laikytis vietos reikalavimy: atitarnavusius
elektros prietaisus atiduokite j atitinkama atlieky
utilizavimo centra.

Nr.

Problema

Priezastis

Sprendimas

1

LIETUVIU K.

Damai i$ ventiliacijos
ertmés kepimo metu

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

13junkite duonos keptuva ir nuvalykite kaitinimo elementa,
taciau saugokités, kad neapsidegintuméte. Pirma

kartg naudojantis aparatu junkite jj be ingredienty ir
pakaitinkite atidare dangtj.

Apatiné duonos pluta
per stora

Laikykite duona $iltai ir palikite duong kepimo
skardoje ilgg laika tam, kad per dag nei$garuoty
vanduo.

Greitai iSimkite duona, kad ji nebaty laikoma Siltai.

Duona labai sunkiai
iSsiima

Minkytuvas labai stipriai prilimpa prie kepimo
skardos veleno

Po to, kai iSimsite duona, jpilkite karsto vandens j duonos
kepimo skarda ir panardinkite j vandenj minkytuva, tada
iSimite ir nuvalykite.

Ingredientai netolygiai
susimaio ir netinkamai
iskepa

1. Pasirinktas programos meniu netinkamas

Pasirinkite tinkama programos meniu

2. Po prietaiso jjungimo dangtis buvo kelis kartus
atidarytas, todél duona iddziavo, duonos pluta
neapkepé.

Neatidarinékite dangcio po paskutinio nuplovimo.

3. Maidant pasipriesinimas per didelis ir minkytuvas
negali suktis ar labai sunkiai sukasi

Patikrinkite minkytuvo skyle, tada iSimkite duonos skarda ir
jjunkite jranga be apkrovos. Jei minkytuvas sukasi taip pat
sunkiai, susisiekite su atstovybeés specialistais.

Rodomas ,H:HH" uzrasas
nuspaudus,Start/Stop”
mygtuka

Duonos keptuvas per smarkiai jkaites - duonos
kepti negalima.

Nuspauskite ,Start/Stop” mygtuka i3 iSjunkite duonos
keptuva, tada isimkite duonos kepimo skarda ir atidarykite
dangtj tol, kol keptuvas atvés

Girdisi variklio triuksmas,
taciau tesla nemaisoma

Duonos skarda netinkamai pritvirtinta arba jdéta
per daug teslos

Patikrinkite ar duonos skarda tinkamai uzfiksuota ir ar
tesla 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
temperatiira

Patikrinkite 3iuos parametrus. Sumazinkite ingredienty
kiekj iki reikiamo

Duonos dydis per mazas
arba duona neiskyla

Nejdéta mieliy arba mieliy kiekis nepakankamas.
Be to, mielés gali biti prastos kokybeés ir dél to
nekildina teslos, gali bati per didelé vandens
temperattra, mielés galéjo susimaisyti su druska,
gali bati per zema kepimo temperatara.

Patikrinkite mieliy kiekj ir mieliy kokybe, padidinkite
kepimo temperatura.

Teslos kiekis toks didelis,
kad tesla drimba i$
skardos

Per daug jpilta skysciy, gali bati jdétas per didelis
mieliy kiekis dél ko tesla per daug iskilo.

Sumazinkite skysciy kiekj ir padidinkite teslos tankj

Duona sublitksta 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
temperatiara

Mielés naudojamos kambario temperataroje

w

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

Per didelis vandens kiekis, todél ne visas vanduo
sugeriamas. Zidrékite recepta.

Duonos kepalas labai
sunkus, o duona per
tanki

. per daug milty arba per mazai vandens

Sumazinkite milty arba vandens kiekj

e

Per daug vaisiniy ingredienty arba per daug
rupiy kvietiniy milty

Sumazinkite atitinkamy ingredienty kiekj ir padidinkite
mieliy kiekj

Skylés duonos kepalo
viduje pjaustant duona

. Per daug vandens ar mieliy, néra druskos

Sureguliuokite vandens ar mieliy kiekj, patikrinkite druska

2. Per didelé vandens temperattra

Patikrinkite vandens temperatiirg

Duonos pavirsius
prilimpa prie sausy
milteliy

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

| duona nedékite didelio glitumo ingredienty.

2.Tesla nepakankamai i$simaisé, nes per mazai
vandens

Patikrinkite vandens kiekj ir mechaning duonos keptuvo
konstrukcija

Pluta per stora, kepiniy
spalva per tamsi, ypac
tada, kai kepami pyragai
ar kiti kepiniai su dideliu
cukraus kiekiu

|vairGs receptai ir jvairGs ingredientai turi didelés
jtakos 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 iSjunkite jranga 5-10 minutémis anksciau
numatyto laiko. Pries iSimant iskepusig duong ar kepinj i$
skardos reikia duona ar kepinj palaikyti skardoje apie 20
minudiy su uzdarytu danggiu
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UPUTSTVO ZA UPOTREBU
Detaljno procitajte ovo upustvo pre upotrebe i sacuvajte
ga za kasnije potrebe.

VAZNA BEZBEDNOSNA UPUSTVA

Pre upotrebe elektri¢tnog uredaja uvek morate postovati

sledece osnovne mere predostroznosti:

1. Proéitajte 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 ostecen kabl ili utika¢
ili ako je uredaj pokazivao neispravan rad ili ako je
ispusten ili ostecen na bilo koji nacin. Vratite uredaj
proizvodacu ili ga odnesite u najblizi autorizovani
servis na ispitivanje, popravku ili elektri¢no ili
mehanicko podesavanje.

4. Ne dodirajte zagrejane povrsine.

5. Da bi se zastitili od strujnog udara ne potapajte kabl,
utikac 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
ciscenja.

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.

. Ne stavljajte ga blizu izvora gasa ili elektrio¢nog
Sporeta, niti u zagrejanu rernu.

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

. 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 mozete 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.

. Nikad ne prekrivajte aparat za pravljenje hleba
peskirom ili drugim materijalom, da bi se toplota i
para slobodno otpustali. MoZe 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

Sta je namenjen.

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

19. Ne koristite na otvorenom.

20. Uredaj nije namenjen za rukovanje pomocu spoljnog

tajmera ili posebnog sistema za daljinsko upravljanje.

. Ovaj uredaj je opremljen kablom sa uzemljenjem.
Molimo da obezbedite da uti¢nica u zidu u vasem
domu ima propisno uzemljenje.
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22. Ovaj uredaj je namenjen za ku¢nu upotrebui sli¢ne
primene, kao sto su:

+ Cajne kuhinje u kancelarijama i drugim radnim
oblastima,

.+ seoske kuce,

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

« okruzenjima tipa,nocenje s doruckom”.

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

24. Sacuvajte ova uputstva.

Max. koli¢ina: 800 g brasna i 6g kvasac!

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

Kontrolni prozor¢i¢

Poklopac

Posuda za hleb

Kuciste

Mesalica

Kontrolna tabla (videti ispod)
Merica

. Merna kasika

10. Kuka

11. Poklopac ventilacionog otvora
12. Ventilacioni otvor

VRNV A WD

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". Oglasice se kratak zvu¢ni signal, a dve
tacke na prikazu vremena pocinju da trepéu i program
pocinje. Kada program zapocne, sva dugmad osim
dugmeta “START/STOP” su neaktivna.

Da zaustavite program pritisnite dugme “START/STOP”
na oko 3 sekunde, dok zvu¢ni signal ne potvrdi da je
program isklju¢en. Na taj nacin se sprecava bilo kakvo
nenamerno prekidanje rada programa.

MENU

Koristi se za podesavanje razli¢itih programa. Svaki put
kada ga pritisnete (praceno kratkim zvu¢nim signalom),
program ce se promeniti. Uzastopnim pritiskanjem proci
Cete kroz 12 stavki menija, koje Ce 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 me3ovitog bra3na koje je uglavnhom
psenicno 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
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pogodan za pecenje po receptima koji zahtevaju puter,
margarin ili mleko.

PROGRAM ZA PECENJE 3: INTEGRALNI

Za hlebove od razlicitih vrsti teSkog brasna koje zahtevaju
duze mesenje i duZe vreme stasavanja testa (na primer
integralno i razeno brasno). Hleb ce biti kompaktniji i tezi.
PROGRAM ZA PECENJE 4: QUICK

(veli¢ina vekne i vreme odlaganja ne mogu se menjati)
mesenje, rast testa i pecenje vekni sa sodom bikarbonom
ili praskom za pecivo. Hleb ispecen pod ovom stavkom
obi¢no je manji, sa ¢vrs¢éom teksturom.

PROGRAM ZA PECENJE 5: SLATKI

Za hlebove sa aditivima kao $to su sokovi, rendani
kokosov orah, suvo grozde, suvo voce, ¢okolada ili $ecer.
Zbog duzeg vremena stasavanja testa hleb ce biti lagan
i vazdusast.

PROGRAM ZA PECENJE 6: ULTRA FAST

(vreme odlaganja se ne moze menjati) Mesenje,
stasavanje i pecenje 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

(veli¢ina vekne se ne moze menjati) Mesenje, stasavanje
i pecenje, ali stasavanje uz pomoc¢ sode bikarbone ili
praska za pecivo.

PROGRAM ZA PECENJE 11: SANDWICH

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

PROGRAM ZA PECENJE 12: PECENJE

(veli¢ina 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 dopeci hleb koji ima presvetlu koricu
ili koji nije dovoljno pecen.

COLOR

Ovim dugmetom birate izmedu svetle (LIGHT), srednje
(MEDIUM) i tamne (DARK) boje kore. Pritisnite dugme da
odaberete zZeljenu 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 + ILITIME -)

Ako Zelite da uredaj ne po¢ne sa radom odmah, mozete
upotrebiti ovo dugme da podesite vreme odlaganja.
Morate odluciti koliko vremena ce 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 isprecenosti, a zatim pritiskajte dugme “TIME+"ili
“TIME-" dapo vecate ili smanjite vreme odlaganja za po 10
minuta. Maksimalno vreme odlaganja je 13 sati.

Primer: Sada je 8:30 popodne. Ako biste Zeleli da vas
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 trepc¢u, a na LCD
ekranu se odbrojava preostalo vreme. U 7 jutru, imacete
svez hleb. Ako ne Zelite da odmah izvadite hleb, pocinje
vreme odrzavanja toplote koje traje 1 sat.

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

ODRZAVANJE TOPLIM

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

MEMORUA

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 moze
sacuati i aparat se mora restartovati. Ipak, ako je testo bilo
jos u fazi mesenja, onda je dovoljno da pritisnete taster
STOP/START da pokrenete program ispocetka.

OKRUZENJE

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

EKRAN UPOZORENJA:

Ne pokusavajte da aktivirate rad aparata za pecenje

hleba pre nego sto 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 iskljuiti aparat iz struje.
Zatim otvorite poklopac i pustite da se aparat potpuno
ohladi pre nego sto ga opet koristite (osim za programe
PECENJE i DZEM). Ako se na displeju pojavi “LLL" nakon $to
je program pokrenut, to znaci da je temperatura unutar
posude za pecenje previse niska. Treba dopustiti aparatu
da se dovoljno zagreje pre koris¢enja (osim za programe
PECENJE i DZEM). Ako se na displeju pojavi “EEQ” nakon
sto ste pritisnuli dugme Start/Stop, to znaci da je kolo

u senzoru prekinuto i da ga treba pogledati ovlasceni
serviser. Ako se na displeju pojavi“EE1", to znaci da je u
senzoru temperature doslo do kratkog spoja.

ZA PRVU UPOTREBU

Iz ovog aparata moze da izlazi malo dima i da se ose¢a

specifi¢an miris pri prvom ukljuc¢ivanju. Ta pojava je

uobicajena i brzo nestaje. Vodite ra¢una da aparat ima
dovoljnu ventilaciju.

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

2. Otistite sve delove u skladu sa daljim odeljkom
“Cig¢enje i odrzavanje”.

3. Postavite aparat za hleb u rezim za pecenje i pecite
bez testa oko 10 minuta. Kada se aparat ohladi
ocistite ga jos 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 lepljenje testa
ispod mesilica i mesilice ce se lako uklanjati iz testa.

2. Stavite sastojke u posudu za hleb. Molimo vas da se

drzite redosleda pomenutog u receptu.

Obicno se najpre sipaju voda ili tecni sastojci, a zatim
dodaju Secer, so i brasno. Kvasac ili sodu bikarbonu
uvek dodajte kao posledniji sastojak. U slucaju

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 bradna 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 ukljucite 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 pocne sa
radom, ovaj korak mozete da preskocite.

Pritisnite dugme START/STOP da pocnete sa radom.

. Kada je proces zavrsen, oglasava se 10 uzastopnih
zvucnih signala. MoZete 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
masdine.

. Upotrebite teflonsku lopaticu da pazljivo odlepite
ivice hleba od posude.

Oprez: posuda za hel i hleb mogu biti vrelil Uvek pazljivo

rukujte njima i koristite kuhinjske rukavice.

12. Okrenite posudu za hleb naopako na ¢istu kuhinjsku

povrsinu i lagano protresite, tako da hleb ispadne na
postolje.

= O
=

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 zavrietku operacije, hleb ¢e se automatski
odrzavati toplim 1 sat. Nakon toga, odrzavanje
temperature prestaje.

15. Kada aparat nije u upotrebi ili po zavrietku operacije,
iskljucite prekidac za napajanje i izvucite kabl iz
uti¢nice.

Napomena: Pre nego $to iseCete veknu pomocu kuke

izvucite secivo 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 ¢iscenja.

1. Posuda za hleb: Prebrisite unutrasnjost i spoljasnjost
vlaznom krpom. Ne koristite ostre niti abrazivne
predmete da bi ste zastitili omotac koji sprecava
zagorevanje. Posuda se mora potpuno osusiti pre
nego $to je vratite na mesto.

2. Ogrica za mesenje: Ako se precka za mesenje ne moze
skinuti sa osovine, u tom sluc¢aju napunite kontejner
toplom vodom i ostavite da se natapa 30-ak minuta.
Posle toga ce se lako ukloniti radi ¢is¢enja. Ostricu
takode pazljivo prebrisite vlaznom pamucnom
krpom. Molimo da obratite paznju da su i posuda za
hleb i ostrica za mesenje bezbedne komponente za
pranje.

3. Poklopac i prozorci¢: 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 sto spakujete aparat za pravljenje hleba,
proverite da li je potpuno ohladen, ¢ist i suv. Stavite
kasiku i ostricu za mesenje u fioku i zatvorite
poklopac.

UPUTSTVO ZA SASTOJKE ZA HLEB

1. Brasno zahleb

Brasno za hleb ima visok nivo glutena (moZze se zato
zvati i visoko-glutensko brasno sa visokom koli¢cinom
proteina), veoma je elasti¢no i moze zadrzati veli¢inu
hleba od spadanja nakon narastanja. Buduci 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. Obicno brasno

Obic¢no brasno se pravi mesoanje dobro odabranih
mekih i tvrdih zrna p3enice i primenljivo je za pravljanje
ekspresnog hleba ili kolaca.

3. Integralno brasno

Integralno brasno pravi se mlevenjem ¢itavog zrna,

te zato sadrzi i koZicu zrna, kao i gluten ¢itavog zrna.
Integralno brasno je teze i ima vise nutritienata od
obi¢nog brasna. Hleb koji se pravi od integralnog brasna
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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,ostro bradno” i ono
predstavlja vrstu visoko vlaknastog brasna, slicnog
integralnom brasnu. Da bi se dobila zeljena veli¢ina
nakon narastanja mora se koristiti u kombinaciji sa
brasnom za hleb.
5. Brasno za kolace
Brasno za kolace dobija se mlevenjem meke p3enice
ili niskoproteinske psenice i namenski se koristi za
pravljenje kolaca. 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 razlicite proizvodace brasna 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 slatkoca
hleba i njegova boja. Istovremeno on pomaze narastanju
hleba. Najcesce se koristi beli $ecer. Smedi Secer, Secer u
prahu ili viaknasti $e¢er moze se dodavati po posebnoj
zelji.
8. Kvasac
Kvasac pomaze narastanju testa. On pravi vrenje koje
proizvodi ugljendioksid od ¢ega hleb narasta i ¢ini
unutradnja vlakna mekim. Ipak, za vrenje, kvascu su
potrebni ugljeni hidrati iz $ecera i brasno kao osnova.
+ 1 supena kasika aktivnog suvog kvasca =
% supene kasike instant kvasca
« 1,5 supena kasika aktivnog 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 ce biti visoka do jedne 3olje. 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 moze da spreci rad kvasca.
Nikad ne stavljajte previse soli. Ako ne Zelite da stavljate
50, nemojte. Hleb e vise narasti bez soli.

10.Jaja

Jaja mogu poboljsati teksturu hleba, hleb ¢e biti glatkiji

i veci i dace mu poseban ukus. Kada se koriste, jaja se
moraju razbiti i ravnomerno rasporediti.

11.Mast, buter i biljno ulje

Mast moze uciniti hleb mekim i produziti mu trajanje.
Buter se treba rastopiti ili ise¢i na komadice pre upotrebe,
da bi se lakSe ravnomerno umesao kada ga izvucete iz
frizidera.

12.Prasak za pecivo

Prasak za pecivo se uglavnom koristl za pravljanje Ultra
brzog hleba i za kolace. Buduci da njemu nije potrebno
vreme da bi proizveo gas od kojeg ¢e hleb narasti ili biti
meksi, vec se koristi hemijskim principima.

13.Soda bikarbona

Sli¢no kao kod praska za pecivo. Moze se koristiti u
kombinaciji sa praskom za pecivo.

14.Voda i druge te¢nosti

Voda je neizostavni sastojak za pravljenje hleba. Uopste
uzev, voda temperature izmedu 20°Ci 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% mleka u
prahu, ¢ime se moZe poboljsati ukus hleba i ulepsati boja
korice. U nekim receptima, ukus hleba se moze poboljsati
i dodavanjem voénog soka - sok od jabuke, narandze,
limuna i tako dalje.

ODMERAVANJE SASTOJAKA

Vazan korak u pravljenju dobrog hleba je koris¢enje
odgovarajuce koli¢ine sastojaka.

Preporucuje se koris¢enje 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
ocistite menzuru da u njoj ne bude drugih sastojaka.

2. Merenje suvog praha

Suvi prah se mora drzati u prirodnim uslovima; ispravite
blago povriinu 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 racuna da se kvasac i so ne dodiruju.

Ako se koristi funkcija automatskog dodavanja, posle
mesenja brasna, vocni sastojci ¢e se automatski sipati u
smesu. Ako koristite vece odlaganje vremena, nikada ne
stavljajte lako kvarljive sastojke kao $to su to jaja, voce

i slicno.

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

2

Ekolosko odlaganje otpada

Mozete pomodi zastiti okoline!

Molimo ne zaboravite da postujete lokalnu
regulativu. Odnesite pokvarenu elektri¢nu
opremu u odgovarajuci centar za odlaganje otpada.

TRAZENJE GRESAKA

Br. | Problem Uzrok Resenje

1 Dim iz otvora za Neki sastojci su se zalepili za grejac ili u njegovoj Prilikom prve upotrebe aparata za hleb, ukljucite ga bez
ventilaciju tokom blizini. Nakon prve upotrebe ulje se zadrzalo na sastojaka i sa otvorenim poklopcem. Iskljucite aparat i
pecenja povrsini grejaca. ocistite grejac, vodeci racuna da se ne opecete.

2 Donja korica hleba je Odrzavli ste hleb toplim i ostavili ga u posudi duze | Izvadite gleb $to pre, bez odrzavanja toplote.
predebela. vreme, tako da je izgubio previse vode.

3 Hleb se tesko vadi Mesilica se ¢vrsto zalepila za osovinu u posudi za Kada izvadite hleb, simapjte toplu vodu u posudu za hleb i

hleb. uronite mesilicu na 10 minuta. Zatim je izvadite i ocistite.

4 Ne mesa sastojke 1. odabrani program ne odgovara vrsti hleba Odaberite odgovarajuci program
ravnomerno i loSe pece. 2. nakon rada otvorili ste poklopac vise puta i hleb Ne otvarajte poklopac tokom poslednjeg narastanja testa

je suv, a korica nije potamnela
3. Otpor mesanju je prevelik, pa mesilisa skoro da se | Proverite otvor mesilice, zatim izvadite hleb i ukljucite
ne okrece i nedovoljno mesa prazno. Ako ne radi normalno, kontaktirajte ovlasceni
servis.

5 Nakon pritiskanja Temperatura u uredaju je previsoka za pecenje Pritisnite dugme,,start/stop” i iskljuite uredaj, a zatim
dugmeta,start/stop” hleba izvadite posudu za hleb i otvorite poklopac tako da se
ispisuje se “H:HH" uredaj ohladi.

6 Cuje se da motor radi, ali | Posuda za hleb nije ispravno namestenalili je testo | Proverite da li je posuda za hled ispravno namestena, a
se testo ne mesi preveliko za mesanje testo napravljeno po receptu i sastojci ispravno izmereni.

7 Hleb je prevelik i podize | Previse kvasca, brasna ili vode, ili je temperatura Proverite gore navedene faktore i smanjite koli¢inu
poklopac pecenja previsoka. sastojaka.

8 Hleb je premali ili nije Nema kvasca ili ga ima nedovoljno. Osim toga, Proverite koli¢inu i ucinak kvasca ili povecajte okolnu
narastao kvasac moze biti neaktivan ako je temperatura temperaturu.

vode previsoka ili je pome3an sa solju. Takode,
temperatura okolike moZe biti niska.

9 Testo je tako veliko da Koli¢ina te¢nosti i kvasca je prevelika, tako da je Smanjite koli¢inu te¢nosti i poboljsajte ¢vrstinu testa
izlazi iz posude testo mekano

10 Kod pecenja, srednji deo | 1. upotrebili ste lose brasno i kvasac, pa testo ne Upotrebite hlebno brasno ili jak prasak.
hleba se uleze moZe da naraste

2. vrenje kvasca je prebrzo ili je temperatura kvasca | Kvasac se koristi na sobnoj temperaturi
previsoka
3. Previse vode ¢ini testo vlaznim i mekanim. Prema sposobnosti apsorbovanja, podesite koli¢inu vode
izrecepta

1 Hleb je pretezak i pretvrd | 1. previse brasna ili premalo voder Smanjite brasno ili povecajte vodu

2. previse voca ili brasna od prekrupe Smanjite koli¢cinu odgovarajuceg sastojka i povecajte
koli¢inu kvasca

12 Srednji delovi su uplji 1. Previse vode ili brasna, ili nema soli Smanjite vodu ili brasno i proverite so
kadaisecem hleb 2.temperatura vode previsoka. Proverite temperaturu vode

13 Na povrsini hleba ima 1. u hlebu ima sastojaka sa dosta glutena, kao $to su | Ne stavljajte u hleb sastojke sa visokim sadrzajem glutena
suvog praha puter, banane, itd.

2. mesanje nije adekvatno zbog premalo vode Proverite vodu i mehanicke prepreke u aparatu

14 Korica je predebela, a Razliciti recepti ili sastojci imaju velikog uticaja na Ako je boja pretamna za recept sa dosta Secera, pritisnite
boja pretamna kada pravljenje hleba. Hleb ¢e potamneti ako dodate digme,start/stop” da prekinete program 5-10 minuta
pripremate kolace ili dosta 3ecera. pre isteka nameravanog vremena zavrsetka. Pre nego $to
hranu sa previse secera izvadite hleb iz posude, ostavite ga u posudi oko 20 minuta

sa zatvorenim poklopcem.
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INSTRUKCIJU ROKASGRAMATA
Pirms lietoSanas uzmanigi izlasiet 3o rokasgramatu un
saglabajiet to turpmakai uzzinai.

SVARIGI DROSIBAS NORADIJUMI

Pirms elektriskas ierices lietosanas, jaievéro sadi pamata

piesardzibas noradijumi:

1. Izlasiet 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,
kontaktdaksina vai ierices bojajumu gadijuma, ja
tas ir nokritusas, vai ka citadi sabojatas. Atgrieziet
ierici razotajam vai tuvakajam autorizéta servisa
darbiniekam, kas veiks apskati, labosanu, elektrisko
vai mehanisko regulésanu.

4. Nepieskarieties karstam virsmam.

5. Laiizsargatos no elektriskas stravas trieciena,
nemeérciet stravas vadu, kontaktdaksinas vai korpusu
adeni vai kada cita skidruma.

6. Jaierici nelietojat, pirms detalu montazas vai
nonems3anas un pirms tirisanas, atvienojiet to no
baro3anas avota kontaktligzdas.

7. Nepielaujiet, lai stravas vads parkaras galda malai vai
virs karstas virsmas.

8. Jatiek 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 ar pieredzes vai zindsanu trikums,
iznemot gadijumus, kad vinus pieskata vai par ierices
lieto3anu instrué cilvéks, kas atbild par vinu drosibu.

10. Bérnus jauzrauga, lai vini nespélétos ar ierici.

11. Nenovietojiet uz vai lidzas gazes plitij, elektriskajam
silditdjam vai uzkarsusa cepeskrasni.

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 cepsanas iericé nedrikst lietot metala folijas vai
citus materialus, jo tie var palielinat ugunsgréka vai
issavienojuma risku.

16. Nekad neapsedziet maizes cepsanas ierici ar dvieli vai
kadu citu materialu, iericei ir janodrosina briva siltuma
un tvaiku izplGde. 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 paredzéta lietosanai ar aréju taimeri vai

atsevisku talvadibas sistému.

. Stierice ir aprikota ar kontaktdaksinu, kurai ir
iezeméjuma kontakts. Ludzu, parliecinieties, vai sienas
rozetes ir kartigi iezemétas.

. Siierice ir paredzéta lieto$anai majsaimnieciba un
[idzigam pielietojumam, pieméram:

« darbiniekiem virtuves zonas veikalos, birojos un citas

darba vidés;

- lauksaimniecibas ékas;

2
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+ klientiem viesnicas, motelos un dzivo3anai paredzétas
vidés;

+ gulésanai un brokastosanai paredzétas vidés.

23. Lai izvairitos no ierices bojajumiem, nelietojiet ierici
cepsanas nodalijuma neievietojot maizes pannu.

24. Saglabajiet $is instrukcijas.

Maks. daudzums: 800 g milti un 6g rauga!

IEPAZISTIET SAVU MAIZES
CEPSANAS IERICI (skatit A. att.)
. ,Krona"tipa vaks

Logs

Vaks

Maizes forma

Korpuss

Lapstina samaisianai
Vadibas panelis (sk. zemak)
Mérglaze

. Mérkarote

10. Akis

11. Ventilacijas vaks

12. Ventilacija

VRNV A WD

IEVADINFORMACIJA PAR VADIBAS
PANELI (skatit B. att.)

(Ekrana $ablona informacija var tikt mainita bez
iepriek$éja pazinojuma.)

1. Indikators norada, kadu 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. Bis dzirdams iss skanas signals
un displeja sak mirgot divpunkts, ka ari sak darboties
programma. Péc tam, kad programma sak darbu, visas
pogas paliek neaktivas, iznemot pogu “START/STOP”
(IESL/1ZSL.).

Lai izslégtu programmu, nospiediet un paturiet apm. 3
sekundes pogu “START/STOP” (IESL./IZSL.) Iidz izdzirdat
skanas signalu, kas apstiprina, ka programma ir izslégta.
Siiespéja palidz novérst nevérigu programmas darba
partrauksanas iespéju.

MENU (IZVELNE)

Tiek lietota, lai iestatitu dazadas programmas. lkreiz

to nospiezot (bas 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 kviesu
vai rudzu miltiem. Maizei ir kompakta konsistence.
Briinganuma pakapi varat pielagot ar pogas,,Color”
(Krasa) palidzibu.

2. CEPSANAS PROGRAMMA: FRENCH (FRANCU)
Gaisai maizei, kas gatavota no smalkiem miltiem. Parasti
maize ir miksta un tai ir viegli lustosa garoza. Ta nav
piemérota cep3anai 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 bus blivaka un
smagaka.

4.CEPSANAS PROGRAMMA: QUICK (ATRA)

(nav iespéjams iestatit klaipa izméru un aiztures laiku)
micisana, raudzésana un klaipa cepsana ar partikas sodu
un cepampulveri. 5ada rezima cepta maize parasti ir
mazaka un ar blivaku struktaru.

5.CEPSANAS PROGRAMMA: SWEET (SALDA)

Maizei ar piedevam, tadam ka auglu sulam, smalcinatiem
kokosriekstiem, roziném, kaltétiem augliem, Sokoladi vai
cukuru. Pateicoties ilgajam brieanas procesam, maize bus
viegla un gaisiga.

6. CEPSANAS PROGRAMMA: ULTRA FAST (IPASI
ATRA)

(nav iespéjams iestatit aiztures laiku) Maisa, raudzé un
cep loti liela atruma. Izcepta maize ir visvienkarsaka no
visam maizes cepsanas programmu izvélném.
7.PROGRAMMA: GLUTEN FREE (BEZ GLUTENINA)
Maizém, kas gatavotas no cepsanas maisijumiem

un miltiem bez glutenina. Miltiem bez glutenina,
nepiecieSams ilgaks skidruma uzsaksanas laiks un tiem ir
savadakas ragsanas ipasibas.

8. CEPSANAS PROGRAMMA: DOUGH (MIKLA)

(nav iespéjams iestatit krasu un klaipa izméru) Rauga
miklas gatavosanai smalkmaizitém, picai vai pitai maizei.
Saja programma netiek veikta cepsana.

9. PROGRAMMA: JAM (IEVARIJUMS)

(Krasa, klaipa izmérs un laika nobide nav piemérojami)
levarijuma pagatavosanai.

10. CEPSANAS PROGRAMMA: CAKE (KEKSS)

(nav iespéjams iestatit klaipa izméru) Maisisana,
raudzé$ana un cepsana, bet raudzésana notiek ar partikas
sodu vai cepampulveri.

11. CEPSANAS PROGRAMMA: SANDWICH
(SENDVICS)

micisana, raudzédana un sendvitu cepsana. Gaisigas
struktdras maizes ar planu garozinu cepsana.

12. PROGRAMMA: BAKE (CEPSANA)

(nav iespéjams iestatit klaipa izméru un aiztures laiku,
tacu darbibas laiku iespé&jams regulét, nospiezot , TIME+"
vai,,TIME-"pogu. Vienu reizi nospiezot pogu ,TIME+" vai
JTIME-", darbibas laiks pieaugs vai samazinasies par 1
minati. Reguléjamais laika diapazons: 10-60 minates)

ST programma neparedz maisisanu vai iejava pacel3anas
laiku, ja nepiecie3ams papildu laiks - maizes garozina ir
parak bala vai klaips nav izcepies pilniba.

COLOR (KRASA)

Ar 30 pogu jUs varat izvéléties maizes garozai
sasniedzamo krasu LIGHT (GAISA), MEDIUM (VIDEJA) vai
DARK (TUMSA). Spiediet $0 pogu, lai izvélétos 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 bat dazads.
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DELAY (TIME + VAI TIME -) (AIZTURE (LAIKS + VAI
LAIKS -))

Ja vélaties, lai ierice nesak darboties uzreiz, jus varat lietot
30 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, ievérojiet, ka
aiztures laika jaieklauj ari programmai nepieciesamais
cep$anas laiks. $ada 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 minates.
Maksimalais aiztures laiks ir 13 stundas.

Piemérs: Sobrid ir plkst. 20.30, jas vélaties, lai maize bitu
gatava nakosaja rita plkst. 7.00, t.i. péc 10 stundam un 30
minatém. Atlasiet vélamo izvélni, krasu, klaipa izméru,
tad nospiediet “TIME + " (LAIKS +) vai “TIME - " (LAIKS -)
un noreguléjiet laiku lidz LCD displeja paradas 10:30. Tad
nospiediet STOP/START (IZSL./IESL.) pogu, lai aktivizétu
aiztures programmu. LCD displeja jus redzésiet mirgojosu
divpunktu un atlikuso laiku. Jisu maize bas gatava plkst.
7:00 no rita, ja jas nevélaties maizi iznemt uzreiz, sak
darboties siltuma saglabasanas rezims, kas darbojas 1
stundu.

Piezime: Cepsanai ar laika aizturi nelietojiet sastavdalas,
kas atri bojajas, piem., olas, svaigu pienu, auglus, sipolus
u.c.

KEEP WARM (SILTUMA SAGLABASANA)

Maizi péc cep3anas 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 cepsanas laika tiek partraukta stravas padeve,
maizes cep$anas process 10 minG3u 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, jas
varat uzreiz nospiest pogu,START/STOP” (Sakt/apturét),
lai turpinatu programmu no sakuma.

APKARTEJA VIDE

lerice var labi darboties plasa temperatiras diapazona,

tacu bas atskiribas klaipa izméra zina |oti karstas telpas

un Joti aukstas telpas. Més iesakam telpas temperattru
no 15°Clidz 34°C.

BRIDINAJUMU ATSPOGULOSANA:

1. Jadispleja péc tam, kad ir startéta programma, tiek
atspogulots ,H:HH’, temperatara iek$pusé joprojam
ir parak augsta. Sada gadijuma programma uzreiz
japartrauc. Atveriet vacinu un laujiet masinai 10 lidz
20 minates atdzist.

2. Jadispleja tiek atspogulots ,E:EE’, kad esat nospiedis
START/STOP (IESL./IZSL.), ir atvienots temperatUras
sensors, lGdzu, uzmanigi parbaudiet sensoru pie
autorizéta specialista.

LATVIAN
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LIETOJOT IERICI PIRMO REIZI

Pirmas lietosanas laika iekarta var izdalit nelielus damus

un raksturigu smaku. Ta ir normala paradiba, kas driz

izzudis. lekartai nepiecieSsama pietiekami laba ventilacija.

1. Ladzu, parbaudiet vai visas detalas un piederumi ir
nokomplektéti un bez bojajumiem.

2. Visu detalu tirisanu veiciet atbilstosi talakai nodalai
JTrisana un apkope”

3. lestatiet maizes cepamo ierici cepsanas rezZima un
tuksu sildiet apméram 10 minates. Péc atdzesésanas
veiciet atkartotu tirisanu.

4. Visas detalas kartigi nozavéjiet un uzstadiet vieta, ta,
lai ierice bitu gatava lietosanai.

MAIZES CEPSANA

1. lelieciet pannu vajadzigaja vieta, pagrieziet to
pulkstena raditaja virziena, lidz ta nokliksk un
novietojas pareiza vieta. Nofiksgjiet jaucéjasmeni uz
dzingja varpstas. Grieziet jaucéjus pulkstena raditaja
virzieng, lidz tie nokliksk. leteicams pirms jaucéju
montazas aizziest caurumus ar siltumnoturigu
margarinu, tas novérs miklas pielipsanu zem
jaucéjiem un tie ir viegli iznemami no miklas.

2. lelieciet sastavdalas maizes cep$anas panna. Lidzu,
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 (Izvélne), 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 jas
vélaties, lai maizes cepama ierice sak darboties uzreiz.

9. Nospiediet pogu START/STOP (IESL./IZSL.), lai saktu

darboties.

. Tiklidz process bus noslédzies jus sadzirdésiet

10 skanas signalus. Jis varat nospiest START/

STOP (IESL./IZSL.) pogu apméram 2-4 sekundes, lai
partrauktu procesu un iznemtu maizi. Atveriet vacinu
un kameér 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 bat |oti karstas!

Vienmeér rikojieties uzmanigi un lietojiet grila cimdus.

o

12. Apgaziet maizes pannu otradi uz tiras gatavosanas
virsmas un uzmanigi pakratiet, lidz maizes paliekas
izbirst uz plaukta.

13. Iznemiet maizi no pannas uzmanigi un atdzeséjiet
apm. 20min., pirms sadali$anas $kélés.

14. Ja iekartas darbibas nosléguma jas 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
barosanas 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 barosanas avota un pirms tirisanas

laujiet tai atdzist.

1. Maizes panna: Izberziet iekSpusi un arpusi ar mitru
dranu. Nelietojiet asus vai abrazivus lidzek|us, lai
nesabojatu piedegumdro3o parklajumu. Panna pirms
ievietosanas pilniba janozave.

2. Jaucgjasmens: Ja jaucéja stienis ir grati nonemams
no varpstas, $ada situacija piepildiet tvertni ar siltu
Gdeni un laujiet tam uzsakties apm. 30 minates.

Péc tam jaucéju var viegli nonemt, lai notiritu. Tapat
asmeni rapigi 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 iek$puses un arpuses ar
nedaudz samitrinatu dranu.

Ventilacija: Periodiski nepiecieSsama ventilacijas
apkope - jums ir janonem un janotira ventilacijas
atveres vaks.

4. Korpuss: rapigi noslaukiet korpusa aréjo virsmu ar
mitru dranu. Nelietojiet nekadus abrazivos tiriSanas
lidzeklus, jo tie sabojas spodrpul&juma virsmu.
Nekada gadijuma nemérciet tirisanai korpusu adeni.

5. Pirms maizes cep3anas ierices iepako3anas
uzglabasanai, parliecinieties, vai ta ir pilniba atdzisusi,
tira un sausa, ievietojiet karoti un jaucéjasmeni
glabasanas nodalijuma, ka ari parliecinieties, vai
aizverts tas vaks.

IEVADS PAR MAIZES PAGATAVOSANAS
SASTAVDALAM

1. Maizes milti

Maizes miltiem ir augsts lipekla saturs (tos sauc ari par
augsta lipekla satura miltiem augstu olbaltumvielu
saturu), tam ir laba elastiba un tas spéj noturét

maizes struktaru no sakrisanas péc uzragsanas. 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 ari par “rupjajiem miltiem?,
ir vértigas Skiedras milti, kas ir [idzigi pilngraudu miltiem.
Lai rdgsanas procesa panaktu lielu apjomu, siem miltiem
japieber lielu daudzumu maizes miltu.

5. Augstakalabuma milti

Augstaka labuma milti tiek izgatavoti, malot mikstos
kviesus vai kviesus ar mazu olbaltumvielu saturu, tos
parasti izmanto kaku cepsanai. Dazadi miltu veidi liekas
lidzigi. Faktiski ragsanas kvalitate vai absorbésanas spéja
dazadiem miltiem galvenokart atskiras ar augsanas
vietu, apstakliem, malsanas procesu un uzglabasanas
laiku. Jus variet izvéléties miltus ar dazadiem zimoliem,
lai izméginatu garsu un salidzinatu, to, kas ir pieejams
vietéja tirga, ka ari izvélétos, kadi milti nodrosinas labako
rezultatu atbilstosi jasu pieredzei un garsai.

6. Kukuriizas un auzu milti

Kukurazas un auzu milti tiek izgatavoti, malot kukurdzu
un auzas, sie abi veidi, tiek lietoti ka piedevas gatavojot
rupjmaizi, lai uzlabotu maizes garsu un struktaru.

7. Cukurs

Cukurs ir loti batiska sastavdala, lai pieskirtu maizei krasu
un saldu garsu. Vienlaikus tas nodrosina raugam baribas
vielas. Parasti tiek izmantots baltais cukurs. Brinais
cukurs, padercukurs vai cukurvate var tikt lietoti ipasam
vajadzibam.

8. Raugs

Raugs nodrosina miklas ragsanas procesu, vienlaikus
izdala oglekla dioksidu, kas palielina miklas izmérus un
padara mikstu maizes Skiedru. Tacu atrai rauga ragsanai

nepieciesami cukura oglhidrati un miltus ka baribas vielu.

+ 1téjk. aktiva sausa rauga = 3/4 téjk. parastais raugs

« 1,5téjk. aktiva sausa rauga = 1 téjk. parastais raugs

«  2téjk. aktivs sausais raugs = 1,5 téjk. parastais raugs

Raugs jaglaba ledusskapi, jo siltuma tas sabojasies,

pirms lieto3anas parbaudiet rauga deriguma terminu

un glabasanas ilgumu. Péc katras lietosanas reizes, péc

iespéjas atrak ielieciet to atpakal ledusskapi. Parasti

miklas nerigsanas iemesls ir sabojajies raugs.

Zemak aprakstiti panémieni, ka parbaudit vai raugs ir

svaigs un aktivs vai neaktivs.

(1) ielejiet mértrauka 1/2 tasites silta Gdens (45-50°C).

(2) ieberiet tasité 1 téjk. balta cukura un samaisiet, tad
uzkaisiet 2 téjk. rauga virs tdens.

(3) novietojiet mértrauku silta vieta uzapm. 10 min.
Nemaisiet Gdeni.

(4) putas pacelsies lidz tasite bas pilna. Vai ari pretéja
gadijuma raugs ir sabojajies.

9. Sals

Sals ir nepiecieSsama, lai uzlabotu maizes garsu un

garozas krasu. Tacu 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 ipasu olu garsu. Lietojot tas jaatdala un
vienmeérigi jaiemaisa.

11.Tauki, sviests un augu ella

Tauki tiek lietoti, lai padaritu maizi mikstaku un
pagarinatu uzglabasanas laiku. Iznemot sviestu no
ledusskapja, pirms lietosanas tas jaizkausé vai jasakapa
smalkas dalinas ta, lai to varétu vienmérigi samaisit.
12.Cepampulveris

Cepampulveris, galvenokart, tiek lietots programmai
Ultra Fast (Loti atra) maizes un kiku raudzésanai. Ta ka
tam nav nepiecieSams rigsanas laiks un rodas gazes,
kas veido burbuliSus vai mikstina maizes struktaru péc
kimiskas reakcijas principa.

13.Soda

Tads pats pielietojums, ka minéts iepriekséjai sastavdalai.
To var izmantot ari kopa ar cepampulveri.

14.Udens un citi $kidras sastavdalas

Udens ir nepiecie$ama sastavdala maizes pagatavosana.
Visparigi - visoptimalaka adens temperatdra ir 20°C un
25°C.Tacu, lai pagatavotu atrak maizi rezima Ultra Fast
(Loti atra), temperatarai jabat 45-50°C. Udeni var aizstat
ar svaigu pienu vai 2% piena pulveri, kas var uzlabot
maizes garsu un garozas krasu. Lai uzlabotu maizes
garsu atseviskam receptém, var bat nepieciesama sula,
pieméram, abolu, apelsinu, citronu vai kada cita sula.

SASTAVDALU MERISANA

Viens no svarigakajiem soliem, lai pagatavotu labu maizi
ir pareiza daudzuma sastavdalu lieto3ana.

Loti ieteicams preciza daudzuma noteik$anai izmantot
meértrauku, mérkaroti, pretéja gadijuma batiski mainisies
maizes ipasibas.

1. Skidro sastavdalu mérisana

Udens, svaiga piena vai piena pulvera gadijuma mérisana
javeic ar mértrauku.

Novértéjiet mértrauka iedalas, skatoties ar acim uz trauku
horizontala limeni.

Mérot gatavosanai paredzéto ellu vai citas sastavdalas,
kartigi iztiriet mértrauku, lai taja nebatu 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

sada: Skidras sastavdalas, olas, sals, piena pulveris u.c.
Lietojot sastavdalas, miltus nedrikst pilniba samércét ar
$kidrumu. Raugu var pievienot tikai sausiem miltiem. Jo
Ja tiek izmantota automatiska sastavdalu ievietosanas
funkcija, péc tam, kad milti ir izmiciti, mikla automatiski
tiek sabértas auglu sastavdalas. Ja lietojat aiztures
funkciju ilgaku laiku, nekada gadijuma nepievienojiet
tadas sastavdalas, kas atri bojajas, piem., olas, auglu
sastavdalas.

TEHNISKIE DATI
AC 220-240V ~ 50 Hz, 800 W

LATVIAN



PbKOBOJCTBO C UHCTPYKLIUU

MNpoyeTeTe M3LAN0 PHKOBOACTBOTO NpeAm Aa n3nonssarte

22. YpepbT e npefHa3HayeH Aa ce U3non3sa 3a

Videi draudziga atbrivosanas no ierices
E OMaKUHCKI HY>XAN 1 APYTY NOAOGHU NPUNOXeEHNS,

JUs varat palidzét saudzét vidi! Ladzu, ievérojiet vietéjo valsts likumdosanu, nogadajiet nedarbojosos elektrisko
aprikojumu piemérota atkritumu savaksanas centra.

44

ypeaa n CbxpaHeTe 3a 6bAeLmn cnpaBKku. Karto:

BAXHU NPEAOXPAHUTEJIHA MEPKU
Mpeawv Aa n3nonseate eneKkTPUYECKNA ypes, e
HeobxoaMMo Aa NpoyeTeTe 1 Crassate CiegHuTe
OCHOBHU NPefOXPaHNTENHN MEPKN:

Yye CTEHHUAT KOHTaKT B IOMa BU € no6pe 3a3emeH.

+  KyXHU 3a MepcoHana B MarasuHu, odvcu u apyru
paboTHM cpeau;

.+ depmu;

«  OT KIINEHTY B XOTENMN, MOTENU U APYTY XKUTULLHN
cpeaw;

< TRAUCEJUMU NOVERSANAS CELVEDIS 1. TlpoueTeTe BCUUKN MHCTPYKLMM, + MecTa, Ha KOWTO Ce Mpeznara Nerno 1 3akycka.
< 2. Tpean Aa u3nonssate ypea nposepete Aanu 23. He pa6oteTe ¢ ypefa, ako CbAbT 3a xnA6 He e
S Nr. | Probléma lemesls Risinajums 3aXPaHBAHETO Ha CTEHHNA KOHTAKT CbOTBETCTBA Ha nocTaBeH B Kamepara, 3a Aa usberxere nospeau.
" 24. 3anaseTe NHCTPyKLUTE.
= 1 Smaka no ventilacijas Atseviskas édiena sastavdalas nokluvusas uz Cep3anas ierices pirmaja lieto3anas reizé, lietojiet to bez MOKa3aHOTO Ha Tabenata C HOMUHaIHM CTOMHOCTL. pyKy
atverém cep3anas laikd | sildelementa vai lidzas tam, pirmaja lieto3anas reizé | &diena gatavo3anas un ar atvértu vacinu. Atvienojiet 3. He paborere  ypega, ako KabensbT nam Wwencenst ca Makc. Konuuecteo: 800 r 6pauHo n 6r mas!
- uz sildelementa virsmas palikusi ella. maizes cep$anas ierici no barosanas avota un piesardzigi noBpefieHN Nn cnep HenpaBuIHoO ¢yHKL|I/IOHI/IpaHe
notiriet sildelementu, lai izvairitos no apdegumiem. VAN U3MycKaHe Ha ypeaa, Wi Npy Kakei Aa e 3AMNO3HABAHE C MALLUHATA 3A
2 Maizes apakséja garoza Maize uzglabata ilgu laiku silta un atstata ilgu laiku | Iznemiet maizi atrak, ilgi neuzglabajot siltu. nospeau. BbpHeTe ypeaa Ha npounssogutena unm NMPUFOTBAHE HA XNAB (suxTe ¢VII'. A)
ir parak bieza panna, lidz ar to ir iztvaikojis parak daudz tdens. oTHeceTe B Hall-6nun3Kus YMTbAIHOMOLLYEH CepBH3 3a 1. Yx0 Ha Kanaka
3 Ir loti grati iznemt maizi | Micitajs stingri aizkeras pie varpstas maizes panna. Péc maizes iznems3anas, ielejiet maizes panna adeni un npoBepKa, PEMOHT NN eNEKTPUYECKN N MEXaHNYHN 2. |'|po3opeu 3a Ha6J1IO,C|EHI/Ie
iemérciet micitaju uz 10 minatém, tad iznemiet un notiriet. HaCTPOWKM. 3. Kanak
4 Cietas sastavdalas, kas 1. atlasita programma ir nepareiza. Izvélieties pareizu programmas izvélni. 4. He pokocBaiiTe ropeLymte NOBbPXHOCTU. 4, Cbp3axnsabd
inzi\:e:gngsengl un slikti 2. péc lieto3anas, atverot vacinu atkartoti vairakas Neatveriet vacinu tiklidz ir pieaugusi mikla. 5. 3a Aa usberHete TOKOB yAap, He noTansiite kabena, 5. THe3po
P! reizes maize ir sausa un neveidojas brana wencena nnu Kopnyca Bbs BOAa U Apyrn Te4HOCTU. 6. Mecunka
garozina. 6. W3knoyBanTe OT 3axpaHBaHETO, KOraTo He 7. KoHTponeH naHen (BuxTe no-gony)
3. Parak liela micisanas masa, idz ar to micitajs Parbaudiet micitaja atveri, tad iznemiet maizes pannu un v3nonseate ypeAa, Npean aa nocraBuTe Unn ceanute 8. MepwuTenHa vawa
nevar rotét un pienacigi micit. darbipiretrbez s!odzes, ja da.rbojas nekorekti, sazinieties ar Y4acTn OT HEro 1 nNpean NoYNCTBaHe. 9. MepuTenHa nbxuua
autorizéta servisa pakalpojumu. 7. He ocTassaiiTe Kabena aa BUCK OT pbba Ha NIoT Unn 10. Kyka
5 Péc pogas “start/ TemperatUra maizes cepsanas iericé ir parak augsta, | Nospiediet “start/stop” (sakums/beigas) pogu un Maca 1 Bbpxy ropety NoBbpXHOCTU. 11. BeHTUnaumnoHeH Kanak
stop” (sakums/beigas) lai uzsaktu cepsanu. atvienojiet maizes cep3anas ierici, tad iznemiet maizes 8. Ynotpe6aTa Ha akcecoapy, KOUTO He ce NpenopbyBaT 12. BeHTunauws
nospiesanas paradas pannu un atveriet vacinu, tik ilgi, lai atdzistu maizes OT NPOM3BOANTENSA MOXE Aa AOBEAE A0 HapaHABaHNA
“H:HH". cepsanas ierice. .
 Toma " e . - p—— PSEN—— - —— 9. YpeqbT He e NpefHa3HaueH 3a yrotpeba oT inua NPEACTABAHE HA TABJIOTO
zirdams motora aizes cep$anas panna ir nepareizi nofikséta vai arbaudiet vai maizes cep$anas panna ir pareizi
BK/IOUNTENHO Aela) C HamaneHn Qusnyeckn,
troksnis, tacu mikla mikla ir parak liela, lai to micitu. nostiprinata un mikla ir pagatavota atbilstosi receptei un ( peva) ¢ ! 3A YMPABJIEHUE (BwxTe d)l/ll'. B)
netiek maisita. sastavdalas ir riipigi nosvértas. CEH30PH WM YMCTBEHI Bb3MOXXHOCTN W16M npn (Moanexu Ha npomsHa 6e3 NpeausBecTye.)
nnnca Ha onuT N NO3HaHWA, OCBEH ako He ObAaT
7 Miklas izmérs ir tik liels, Lietots parak daudz rauga, miltu vai tdens, vai ir Parbaudiet iepriek3minétos faktorus, samaziniet atbilstosi 6 ' A 1. MNokasga |/|36paHa nporpama
ka tas atspiez vacinu. parlieku augsta temperatra. resursu daudzumu lidz tas atbilst prasibam. HabntoAaBaHM NN He NonyHasaT NHCTPYKUMN OTHOCHO 2. Bpemeto 3a paboTa Ha BcAKa OT NporpamuTe
s Maizes izmérs ir parak N N etiek @ daud urklat Parbaudiet daud \alitati, palieliniet yn0Tpe6aTa OT OTTOBOPHO 3a TAXHaTa 6e3onacHocT
aizes izmérs ir para av rauga vai nepietiekams ta daudzums, turklat, arbaudiet rauga daudzumu un kvalitati, palielinie
mazs vai maizes mikla raugam var bt slikta aktivitate, ja ir parlieku augsta | atbilstosi apkartéjas telpas temperattru. mue. . START/STOP (HVCKAH E/CNUPAH E)
netiek micita. Gdens temperatiira vai raugs ir sajaukts kopa ar sali, 10. HabnionagaiTe fleljata, 3a Aa CTe CUTypHY, Ye HAMA fla 3a nyckaHe 1 cnpaHe Ha n3bpaHaTa Nnporpama 3a
vai ir zemaka apkartéjas vides temperatdra. nrpanat cypepa. neueHe,
9 Mikla ir tik liela, ka tas Skidruma daudzums ir nepieciesams tik liels, lai Samaziniet $kidruma daudzumu un uzlabojiet miklas 11. He nocTassiiTe ypesa sbpxy v 8 61130cT 4o 3a fla nycHeTe nporpama, HaTucHeTe 6yToHa “START/
plust pari ierices malam. | panaktu miklu mikstu un batisks ir ari ieraugs. saturigumu. ropewn rasgsm VN enekTpuyeckn ¢ypHVI. STOP” BeHb. YyBa ce KpaTbk 6un, ABETe TOUKM Ha
10 Maize miklas cep3anas 1. Lietotie milti nav kvalitativi un nevar nodrosinat Lietojiet maizei paredzétus miltus vai aktivo vielu. 12. He gokocBaiiTe fBvpkewyuTe Min BbpTALMTE Ce YacTh awvcnnen 3a Bpeme 3ano4saT jla MuraT 1 nporpamara
laika vidusdala iekritas miklas ragsanu. Ha MalunHata no Bp%ME Ha neyeHe. Tpbrea. Bceku apyr 6yToH ocBeH “START/STOP” e
2. Rauga intensitate ir parak liela vai temperatara Raugs tiek lietots istabas temperatara. 13. Hukora He BknioysaiiTe ypeaa 6es npasnnHo HEAKTNBEH, (e[ KaTo € 3ano4YHana nporpamarta.
ir parak augsta. pasnonoxeH vl 3a X6, MMb/IeH CbC CbCTaBKM. ; 3a pa cnpeTte nporpamara, HaTucHeTe “START/STOP”
3. Parlieku liels adens daudzums padara miklu Atbilstosi idens uzsuksanas daudzumam, pievienojiet 14. Hukora Ha yapaiite c?na 33 X186 OT ropHYA Kpait, 32 6yTOHa 33 OKO/0 3 CeKyHAM, AOKATO 61N NOTBBPAM
parak mikstu un maigu. adeni péc receptes. Aa ro OTCTpaHNTE, ThbiA KaTo TOBa MOXe Aa floBEAE O U3KMI0YBaHETo Ha nporpamarta. Tasn GyHKUMA e
11 Maizes svars ir parlieku 1. parak daudz miltu vai par maz tdens. Samaziniet miltu daudzumu vai palieliniet adens nospean. . NOMOrHe fa ce NpefoTBpPaT BCAKO HenpegHaMepeHo
liels un struktaras daudzumu. 15. He nocTtaBAiTe B MallMHaTa 3a NPUroTBAHe Ha X6 npeKbcBaHe Ha Nporpamara.
lgrﬁc:trukclja ir parak 2. Parak daudz aug|u sastavdalu vai parak daudz Samaziniet atbilstoso sastavdalu apjomus un palieliniet MeTanHun ¢onwa VIV APy MaTepuani, Thin kato Toga
: pilngraudu miltu. rauga daudzumu. yB€/n4aBa prcka oT Noxap Mnn Kbco CbejuHeHne. MENU (MEH'O)
12 Nogriezot maizi, tas 1. Parlieku daudz adens vai rauga, vai nav sals. Samaziniet pienacigi Gdens vai rauga daudzumu un 16. Huora He nokpuBaiiTe MaluvHata 3a npmro;sﬂne 13non3Ba ce 3a HAaCTPONKa Ha Pa3NNYHKTE NPOrpamu.
vidusdala ir dobja. parbaudiet sali. Ha xnA6 C KbPNM WK ApYri MaTepuany, Tbil Kato Mpw BCAKO HaTUCKaHe (MPUAPYKEHO C KPaTbK
- TONNMHaTa U N Ta TPAOB: nBat HO.
2. Udens temperatra ir parlieku karsta. Parbaudiet idens temperataru. B<')b3,l-\IAONfH2 e BzgsmiBgHS HZFIl'IaOfKea‘[))a:f:J ypae;_:_rc o 61n) nporpamara e ce cMeHs. HaTucHeTe 6yToHa
13 | Maizes virsmai ir pielipis | 1. Maizei tiek lietotas ipasi lipigas sastavdalas, piem., | Nepievienojiet maizei ipasi lipigas vielas. € NOKPUT U BE38 B KOHTAKT ¢ B'b3I'II'I,aMEHI/IMVI NPOABLIIKNTENHO, 12-Te MeHIoTa Lie ce n3peaaT Ha LCD
sausais pulveris. sviests, banani u.c. avcnnen. N3beperte xenaHata nporpama. OyHKLMUTE Ha =
— — — " —— - P -~ matepuann. 12-Te MeHI0Ta ca 06ACHEHN MO AoNY.
2. Maisisana nav atbilstosa nepietiekamajam Udens | Parbaudiet Gdeni un maizes cep3anas ierices mehanisko 17. Mi3nonsBaiite ypefia camo No npefHasHaueHe X
daudzumam. konstrukciju. B " MPOrPAMU 3A NEYEHE 1: OCHOBHO NEYEHE (@]
——— — —— — - - ———— - ———— 18. BuHaru usnonsgaitte ype/a Ha 3aliuTeHo, Cyxo 1 3a 6enK 1 CMeceHm TUMOBE XSG, ChCTOALM Ce o
14 Garoza ir parak bieza un | Dazadas receptes vai sastavdalas |oti ietekmé Ja cep3anas krasa ir parak tumsa receptei, kura ir parak paBHO MACTO. d
garozas krasa ir parak maizes cep3anu, tatu cep3anas krasa k|Gst tumsi daudz cukura, nospiediet start/stop (iesl./izsl.), lai 19. He M3MoON3BaiiTe HABbH NPeAUMHO OT MWEHWNYHO UK PbXKeHO BpallHo. XNAa6bT E
tumsa, ja pagatavojat briina, ja tiek lietots parak daudz cukura. partrauktu programmu 5-10 min. pirms paredzama . 4 1IMa KOMMNaKTHa KOHCHCTeHUmA. MoxeTe aa HacTpouTe
kéksu vai édienu ar parak nosléguma laika. Pirms maizes iznemsanas, jums ta jaatsta; 20. YpeanT He e NpeAHa3HayeH 3a paboTa ¢ BbHILeH CTeneHTa Ha U3nuuaHe Ha xnAba upes GyToHa 3a LiBST <
daudz cukura. uz pannas ar aizvértu vaku apméram uz 20 minatém. Talimep AN OTAENHO ANCTaHLMOHHO ynpasneHwue. rﬂ
21.To3u ypep ce fOCTaBA C BrpafieH Lwencen. YBeperte ce, Ta]
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MPOrPAMU 3A MEYEHE 2: ®PEHCKU

3a nekw xna6ose oT GprHO GpaluHO. OBUKHOBEHO XNAGBT e
nyxKaB 1 MMa XpyrKkaBa Kopuuka. ToBa e NoaXoAALLO Npu
M3MMYaHe Ha peLenTy, N3UCKBALLW Mac/o, MaprapyH unm
MASIKO.

MPOrPAMU 3A MEYEHE 3: MbJIHO3bPHECT

3a xna6 ¢ ronamo pasHoobpasme oT 6pallHa, N3UCKBaLY
NPOABIIKUTENIHO MECEHe 1 BTacBaHe (Hanpumep
MbAHO3bPHECTO BPALLHO U PBXKEHO BpaLLHO). XNAGHT e
NO-KOMMAKTEH 1 MO-TEXbK.

MPOrPAMU 3A MEYEHE 4: QUICK (BbP3A)

(HAMa GyHKUMM 3a pa3mep Ha xnAaba 1 Bpeme 3a
oTnaraHe) 3amecBaHe, 6yxBaHe 1 neyeHe Ha dunun

¢ 6aknynsep unu 6palwHo. XnAGHT, oneyeH Ha Tasu
HacTpoWKa, 06MKHOBEHO e Mo-ManbK 1 no-aeben.
MPOrPAMU 3A MEYEHE 5: CJIAADBK

3a xna6 c f06aBKY, KaTo MIOAOBY COKOBE, FPaHYNNpPaHu
KOKOCOBM TPULK, CyX1 NNOAOBE, LWOKONAA unu fobaseHa
3axap. Mopaau no-Abnrata dasa Ha BTacBaHe, XNA6LT e
NeK 1 Bb3AYLUEH.

MPOrPAMMU 3A NEYEHE 6: ULTRA FAST

(He e Nnpunoxunma dyHKLMATa 32 Bpeme 3a oTnaraHe)
MeceHe, BTacBaHe v U3NMyYaHe No Hai-6bpP3nA HaumMH.
M3neueHunAaT xnab uma Hait-rpy6 Buf, B CpaBHeHMeE C
oCTaHanuTe MeHIoTa.

MPOrPAMU 3A NMEYEHE 7: BE3 MYTEH:

3a xn176 OT 6palliHa 1 cMecy 3a NeveHe 6e3 ryTeH.
Be3rnyTeHoBuTe GpalliHa N3UCKBAT NO-ABATO BPEME 3a
noemaHe Ha TeYHOCTUTE 1 UMAT Pa3NINYHU CBOCTBA NpU
BTacBaHe.

MPOTrPAMU 3A MEYEHE 8: TECTO

(He ca npunoXumn GyHKLUMMTE 3a LIBAT U pa3mep Ha
xn1A6a) 3a NPMroTBAHE Ha TECTO C Mas 3a KNGAW, ALK 1
Ko3yHauu. Mpu Ta3n nporpama HAMa U3nuyaHe.
MPOIrPAMU 3A MEYEHE 9: KOHOUTIOP

(He ca npunoxumu pyHKUMWTE 3a LBAT 1 pa3mep

Ha xnf6a, 1 oTnaraHe BbB BPeMeTo) 3a NpaBeHe Ha
KOHUTIOp

MPOrPAMMU 3A MEYEHE 10: KEKC

(He e NpUNoXMMa GpyHKLMATa 3a pa3mep Ha xnsaba)
MeceHe, BTacBaHe 1 U3nmny4aHe, HO NPW 13MNON3BaHe Ha
copa.

MPOrPAMMW 3A NEYEHE 11: SANDWICH (CAHABUY)
3amecBaHe, byxBaHe 1 NeyeHe Ha caHABMYM. 3a NeyeHe
Ha nek xna6 ¢ No-TbHKa KopuyKa.

MPOrPAMU 3A NMEYEHE 12: U3NUYAHE

(pyHKUMUTE 33 pa3mep Ha xniAba 1 BpemMeTo 3a oTiaraHe
He ca NPUNOoXMMY, HO BPeMeTo 3a paboTa Moxe Aa ce
perynupa upes HaTucKaHe Ha 6yToHnTe , TIME+" vnu
JTIME-". Ype3 eaHOKpaTHO HaTUCKaHe Ha byToHa ,TIME+"
nnn, TIME-" BpemeTo ce yBenuyasa nnun Hamanaga c 1
MWUHyTa. [lnanasoHbT 3a perynmpaHe Ha BpemeTo e 10-60
MUHYTW)

Mpu BONBAHUTENHO M3MNMYaHe Ha XNAB, KONTO e TBbpAae
CBETb/1 UK HeAoM3MNeYeH, Ta3n Nporpama He npegnara
eTanu Ha MeCeHe U BTacBaHe.

COLOR (L|BAT)

C 10311 6yTOH MOXe fia n3bepete LIGHT (cBetbn),
MEDIUM (cpefieH) nnn DARK (TbMeH) LIBAT Ha KOpUYKaTa.
HatucHete To31 6yTOH, 3a Aa n3bepeTe xenaHuaA LUBAT.

LOAF SIZE (PASMEP HA OUNUATA)

HaTucHete To3un 6yToH, 3a Aa 13bepeTe pasmepa Ha
dunuaTa xnab. Mons otbenexerte, Ye 06WWOTO paboTHO
BpEMe MOXe A Baprpa 3a pasfmyH1Te pasmepu Ha
dunuure.

DELAY (TIME + WU TIME -) (3ABABAIHE)

AKO VCKaTe YpeAbT Aia He 3anoyHe fa paboTn BegHara,
MoXeTe f1a M3nosn3eate To3n GYTOH, 3a a HacTponTe
BpeMmeTo 3a 3abaBsaHe.

TpabBa Aa pelunTe KONKO Bpeme fja MHe npeamn

xnnba Bu ga e rotos Kato HatucHete “TIME + "unu

“TIME - . Mons oT6enexeTe, Ye 3abaBsAHeTO TpabBa fa
BK/OYBA BPEMETO 3a NeyeHe Ha nporpamara. ToecT, npu
3aBbpLUBaHe Ha 3a6aBAHETO, MOXe Aa Obje cepBUpaH
ropewy xns6. Mbpeo TpAdBa Aa ce U3bepat nporpamara
1 CTeneHTa Ha NPenpeyeHoCT, Cef ToBa Aa Ce HaTUCHe
“TIME+" unn “TIME-", 3a Aia ce yBenuum nnu Hamanm
BPEeMeTO Ha 3abaBaHe cbC 10 MUHYTU. MakcMManHoTo
3ab6aBsHe e 13 vaca.

Mpumep: Cera e 20:30, ako ncKaTe xnA6LT Bu Aa e rotos
Ha AipyraTa cyTpvH B 7, T.e. cnep 10 4 1 30 MuH. U3bepete
CV MEHIOTO, LiBeTa, pa3mepa Ha dunusATa n nocne
HatucHete TIME+ nnu TIME-, 3a pa pobaesTe Bpeme,
nokato 10:30 He ce nosasu Ha LCD aucnnes. Cnep ToBa
HaTucHeTe STOP/START 6yToHa, 3a fja akTuBMpaTe Tasu
nporpama cbc 3abaBsaHe. MoxeTe fja BUAWTE TOUKMTE fia
npemurat n LCD ancnneaT we ot6possa 0CTaBaloTo
Bpeme. e nonyunte cBex xns6 B 7:00 cyTprHTa. AKO He
CKaTe fla n3BaxkaaTte xNAba BegHara, 3anoysa Bpeme 3a
noaabp)KaHe TonbA 1 vac.

3abenexka: 3a 3a6aBeHO neyeHe, He U3non3eanTe
HWKaKBV IECHO BKMCBALLY CbCTABKU KaTo ALA, NPACHO
MAAKO, NNOJOBE, YK U TH.

NOArPABAHE

XnabbT ce nogAbpKa TOMbA aBTOMATUYHO 3a 60 MUHYTU
Cnep u3nuyaHeTto. AKo XenaeTe a U3BaAuTe xNa6a,
u3KnoyeTe nporpamata or 6ytoHa START/STOP.
3ABENIEXKA: Mporpamute TECTO 1 MAPMAJIALL HAMaT
byHKUMA 3a noArpsABaHe.

NAMET

AKO 1o Bpeme Ha NpaBeHeTo Ha XnA6 NpekbcHe
3axpaHBaHETO, NPOLIECHT Ce NPOABMKaBa aBTOMATUYHO
B pamKkuTe Ha 10 MUHYTU, fopw 6e3 Aa HaTucKaTe byToHa
Start/stop. Ako npekbcBaHeTo e no-ronamo ot 10
MVHYTU, NamMeTTa He MOXe fla Ce CbXPaHU 1 Mali1HaTa
3a MpMroTBsAHe Ha xnA6 TpsAbBa Aa ce pecTapTupa. Ho,
aKo TeCTOTO He e NpeMMHano ¢pasata Ha MeceHe npu
npeKbCcBaHe Ha 3aXpaHBaHETO, MOXeTe Aa HaTUCHeTe
“START/STOP’, 3a pa cTapTpaTe nporpamara oT Ha4asno .

OKOJIHA CPEAA

MawwuHata paboTn fobpe npw WUPOK 06xBaT oT
TemnepaTtypu, HO Ca Bb3MOXHI Pa3nvku B pasmepuTe
Ha x71A6a B MHOIO TOMAM U MHOTO CTYZieH MOMELYEHNA.
Hait-pobpata paboTHa TemnepaTypa Ha NomeLeHNeTo e
mexgy 15°C n 34°C.

WARNING DISPLAY

(NMPERYNPEQUTENEH AUCTNIEN):

He npaBeTe onuTu Aa cTapTupate MalmnHata 3a xnsb,
npeam aa ce oxnaau unu 3arpee. AKo UCNAEAT NoKa3Ba
“HHH" cnep cTapTpaHe Ha nporpamarta, 03HayaBa,

ye TemnepaTtypaTa B HeAl e TBbp/e B1COKa. TpabBa fa
cnpeTe Nporpamarta 1 Aa U3KniouunTe HesabaBHO OT
KoHTaKTa. OTBOpeTe Kanaka 1 ocTaBeTe MallMHaTa Aa
Ce OxflaAn HaMbJIHO, NPEeAN Aa A N3MoJ3BaTe OTHOBO
(oceH B nporpamute NMEYEHE n KOHOUTIOP) Ako
Avcnneat nokasea “LLL" cnep ctapTupaHe Ha nporpamara,
03HauaBa, Ye TemnepaTypaTta B HeA e TBbPAe HNCKa.
YKaxeTe No-B1COKa TemnepaTypa Ha cpefjaTa (OCBeH

B nporpamute NEYEHE n KOHOWUTIOP) Ako gucnneat
nokaxe ,EEQ’, cnep KaTo HaTucHeTe 6yToHa CrapT/cTon,
03HauaBa 3aJelicTBaHe Ha TemnepaTypHIA CeH30p 3a
OTBOpPEHa Bepura. 3aHeceTe MalUMHaTa 3a MPoBepKa

Ha CeH30pa OT YMb/IHOMOLLIEH eKcnepT. AKO AncnnenaT
nokassa,EE1", 03HayaBa, Ye TeMnepaTypHUAT CeH3op e
[lan Ha KbCco

3AMbPBOHAYAJIHA YNNOTPEBA

YpeabT MoXe Aa U3aaBa fleka XxapakTepHa Mupr3ama

npw BKJIIOYBaHe 3a MbpBY NbT. ToBa € HOPMasHO U

CKOpO M34e3Ba. YBepeTe e, Ye ypeabT ma fOCTaTbuHa

BEHTUNALMA.

1. Mons npoBepeTe Aany BCUYKM YacTW U akcecoapu ca
Lenn 1 HenoBpeaeHw.

2. TMoumcTeTe BCUYKM YaCTU, CbINACHO NOCNeaHUA
pasgen ,MouncteaHe 1 Mopapbxka”

3. Hactpoiite ToCcTepa Ha peXum neyeHe u neyete
Ha npa3Ho 3a okoso 10muH. Cnep KaTo ce oxnagu,
noymcreTe OTHOBO.

4. V3cywete BCUYKM YacTU BHUMATENHO U rn crnoberte,
3a Jja e roTOB ypeAbT 3a ynotpeba.

KAK AA NMPABUM XN1AB

1. TlocTaBeTe TUraHa B NO3MLMsA, CNef TOBa ro 3aBbpTeTe
N0 YaCOBHMKa AOKATO LLpaKHe B NpaBuiHaTa
nosuuus. NoctaBeTte MeCeLOTO OCTPYIE B ABMXKELUTE
0oTBOPW. 3aBbpTETE MENAYKMTE MO YaCOBHMKA JOKATO
LpaKHaT Ha mAcTo. MpenopbyBa ce fa ce nonbiBaT
AyNK1Te C TOMIOYCTONYMB MaprapuH npeaw fa ce
NoCTaBAT MenaykuTe, ToBa NPeAoTBPaTABa 3anensaHe
Ha TeCTOTO MOA MeNayKnTe 1 Te MoraT NIecHO Aa ce
V3BapAT oT XNAba.

2. CnoxeTe noanpasKkuTe B TUraHa 3a xna6. Mona
npuabpxKaiiTe ce KbM pefia, COMEeHaT B peLienTara.
O6MKHOBEHa BOfjaTa UNM TEYHOTO BELLECTBO TPAGBA
fia ce CNOXaT MbpBY, Cef ToBa ce 06aBAT 3axap,con
1 6paluHo, BUHary cnaraite mMas unu 6aknynsep
nocneaHw. B cnyyai Ha NABTHO TeCTo C ronama
nopuwa pbX UNn TpKULKW, NpenopbyBame Aa ob6bpHeTe
pefa Ha CbCTaBKMUTE T.e. MbPBO Aa C/IOXKUTE CyXaTa
Mas 1 6PaLLHOTO, @ HaKpas TEYHOCTUTE, 3a No-A06PO
3amecBaHe.

3. CnpbCT HanpaBeTe Manka BAMbOHaTNHA OT
efiHaTa CTpaHa Ha 6patuHoTo. [lobaBeTe Mas BbB
BATbOHATMHAT],

YBepeTe Ce, Ye He BNM3a B KOHTAKT C TeYHUTE
CbCTaBKM UK ConTa.

4. BHuMmaTenHo 3aTBOpeTe Kanaka v BKnioyeTe kabena B

KOHTaKTa.
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5. HatucHete Menu 6yToHa, fJoKaTo U3bepeTe xenaHaTta
nporpama.

6. HatucHete 6yToHa COLOR, 3a aa nsbepete xenaHua
LIBAT Ha KOPUYKaTa. (aKO € NPUIoKIMO).

7. HatucHete 6yToHa LOAF SIZE 3a n3bop Ha xenaHua
pa3smep (ako e NpUIoKUMO).

8. HacTtpoiite BpemeTo 3a 3abaBfiHe KaTo HaTUCHeTe
Time+ vnu Time- 6yToH. Ta3n cTbNKa MOXe fAa ce
NPecKoun ako 1ckaTe TOCTEPBT Aa 3apaboTy BefHara.

9. HatucHete START/STOP 6yToHa, 3a Aa 3anoyHeTte
pabora.

10. Mpw NpuKnioYBaHe Ha NpoLeca, we ce yyaT 10 6una.
Moxe pa HaTucHeTe START/STOP 6yToHa 3a okono 2-4
CeKyHAW, 3a a cnpeTe npoueca v fa n3sagute xnaba.
OTBOpeTe Kanaka 1 oKaTo 13non3sare KyXHEeHCKN
pbKaBMLM, 3APABO XBaHeTe ipbKKaTa Ha TUraHa
3a xn1A6. 3aBbpTETE TUraHa 06PaTHO Ha YaCOBHMKa
1 BHMATE/THO O U34bpnaiiTe Harope 1 N3BbH
MaLuMHaTa.

. M3non3BaiiTe He 3anenBalua LWNakna 3a BHYUMaTENHO
n3BaXJaHe Ha CTpaHuTe Ha xnAba oT TUraHa.

BHUMAHMUE: TuraHbT 3a X156 1 xnsba morat Aa ca MHOro

ropewn! BuHaru gencraarite BHUMaTENHO 1 13MON3BaiTe

KyXHEHCKM pbKaBuULM.

12. O6bpHETe TUraHa 3a X116 Hagoy BbPXY YnCTa
NOBBPXHOCT 3a FOTBEHE 1 BHUMATEJTHO ro pasTbpceTe
[OKaTo XNA6BT NagHe Ha Wwkada.

13. BHMmaTenHo n3Bafete xnsfba OT TUraHa v ro oxnagete
3a 0KoNo 20MUH. Npeaw Aa ro Hapexere.

14. AKO He CTe B MOMELLEHNETO NN He CTe HaTUCHaNN
6yToHa START/STOP B Kpas Ha onepauuaTa, Xna6bT
ce NoAAbpPxa TOMbA aBTOMATUYHO 3a 1 yac(ako e
npunoxumo) Cnep 3aBbpLUBaHE Ha NOArPABAHETO ce
13[aBa 3BYKOB CUrHa.

15. KoraTo He n3nonssare unm npukioumTe paborta,
N3KIOYBaNTe KNtoYa 3a 3axpaHBaHe 1 n3Baxpante
Kabena.

3a6enexka: Mpeay fa otpexere GprnumTe, N3non3eanTe

KyKaTa fia U3BafiuTe OCTPUETO 3a MeCeHe, CKPUTO Ha

OBHOTO Ha xnsaba. GunuuTe ca ropeLyy, HIKora He

13non3BaiTe pbLeTe CM 3a MaxaHe Ha OCTPUeTO 3a

MeceHe.

NMOYUCTBAHE U NOAAPDXKKA

/3knioyeTe mMallmHaTa OT 3aXxpaHBaHeTO 1 OCTaBeTe Aa ce

oxnaju Npeam Aa nouncTuTe.

1. Cobg 3a xna6: U3bbpLueTe O YNCTO OTBBTPE U
OTBBH C BflaXKHa Kbpna. He nsnonseaite octpy unm
abpasvBHM areHTy, 3a Aa 3alUMTNTe He3anenBsalloTo
nokputue. CbabT TPAGBA Aa Ce MOACYLLIN HAMbBIIHO,
npeau aa 6bae MOHTUPAH.

2. Mecunka: AKO e TPYAHO Aia OTCTPaHWUTe MecunKkaTa ot
Basa, fonelitTe KOHTeNHepa C Tona BOAA U OCTaBaTe
3a NpnbnnsuTenHo 30 MuHyTU. Cef ToBa MeCHIKUTe
MmoraT Aa ce OTAENAT U NOYNCTAT NlecHo. M36bpLieTe
BHUMATENTHO MECUIIKITE C HaBNaXKHeHa namyyHa
Kbpna. O6bpHeTe BHUMaHWe, Ye 1 CbAbT 33 X186 1
MeCUnKuTe MoraT fja ce MoYMCTBAT B CbAOMMUaNHa
MallvHa.

3. Kanak u npo3opeu 3a HabniogeHue: 36bpLiete o
UMCTO Kamnaka OTBbTPE M OTBBH C BlaxHa Kbpna.
BeHTtunauus: 3a fa nogabpxate fobpa BeHTUNALMA,
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BEHTUNALIMOHHWAT Kanak Tpabsa Aa ce ceans
NepUOANYHO 3a MOYNCTBaHE.

4. Kopnyc: BHUMATENHO 13GbpLUETE BbHIIHATA
MOBBPXHOCT Ha KOpryca C BnaxHa kbpna. He
n3rion3garite abpasnBHN NOYNCTBALLM CPEACTBA
3a MOYNCTBaHe, TbI KaTo TOBa MOXeE A1a lOBEAE A0
noBpeaw Ha NoBbPXHOCTUTE. HuKora He notansiite
Kopnyca BbB BOAA 3a MOYNCTBAHe.

5. TMpepaw aa npubepeTe MalLMHaTa 3a NPUroTeAHe
Ha xn1A6 3a CbXpaHeHue, ce yBepeTe, Ye € HambIHO
oxmafieHa, cyxa v uncta. MoctaseTe ibxuuaTta v
MECUIIKITE B YeKMEPKETO U1 3aTBOpETE Karnaka.

MNPEACTABAHE HA CbCTABKUTE
3ANPUTOTBAHE HA XNAb

1. BpawHo 3a xna6

BpaluHoTO 33 X146 1Ma BUCOKO CbAbpKaHUe Ha ryTeH
(eTO 3aLL40 MOXe OlLie fja Ce Hapeye BUCOKO FNyTEHOBO
6pallHO C BUCOKa KOHLeHTpaLua Ha npoTenH). ima
o6pa enacTMyHOCT U NPUFOTBEHUAT OT HEro xna6

He HamanfABa pasmepa cu cnef BTacBaHe. Tbii KaTo
CbAbPKAHMETO Ha FNyTeH e NO-TONAMO, OTKONKOTO

npu 06MKHOBEHOTO BPALLHO, MOXe [ia Ce 13MoN3Ba 3a
NpUroTBAHE Ha XN1A6 C ronemu pasmepu 1 no-gobpa
BbTpeLlHa CTPYKTypa. Xne6HOTOo 6pallHO e Hali-BaxHaTa
CbCTaBKa NP NPUroTBAHETO Ha XN1A6.

2. O6uKHOBeHO 6paluHO

O6UKHOBEHOTO 6PaLLHO e HanpaBeHOo Ype3 CMecBaHe Ha
[obpe noabpaHu copToBe MeKa 1 TBbpAa MNileHuLa 3a
61bP30 NPUroTBAHE Ha XNAG NN KeKcoBe.

3. MbnHo3bpHecTo 6pawHo

MbAHO3bPHECTOTO 6PaLLHO Ce NPUTrOTBA OT CMUMaHe

Ha Ao 3bpHo. CbAabpKa TPULW, 3apOANLL 1 TYTEH, 1

€ M0-TeXKO 1 MHOTO MO-XPaHNUTETHO OT 06MKHOBEHOTO
6paLuHo. MbAHO3bPHECTUAT X156 06MKHOBEHO MMa
no-Manku pasmepu. MHoro peuienTi 06MKHOBEHO
KOMOWHMPAT MbJIHO3bPHECTO C XNebHO 6pallHo 3a
nocTuraHe Ha Ha-gobpwu pesynTaTu.

4. TbmHo 6paLiHo

TbMHOTO 6palLLHO, YECTO HAPUYAHO ,4YepPHO BpaLLHO”
npeAcTaBaABa TMM 6PALLHO C roNAMO CbAbpXKaHue

Ha $1bpK, KOETo e NOAOGHO Ha MbJIHO3bPHECTOTO.

3a aa nonyunTe Xn46 € ronAm pasmep cref BTacBaHe

€ Heo6X0AMMO [ia M3Mosn3BaTe KOMOMHALMA C ronAMa
nponopuya xnebHo GpaLuHo.

5. BpaliHo 3a KeKc

BpallHOTO 3a KeKc ce NpuUroTesa Upes cMunaHe Ha

MeKa MLUEHMLA WK HCKO NPOTENHOBO GPaLLHO 1 e
crewuanHo npefHa3HauyeHo 3a Hanpasa Ha KeKCoBe.
PaznnuHnTe 6paluHa c1 npuanyart. BeblyHoct
NoBeAeHNeTOo Ha MasTa U abcopbrpaHeTo Ha
pasnuuHuUTe 6palliHa ce pasnnyaBa MHOTO B 3aBUCUMOCT
OT MecTaTa Ha OTrIeXAaHe, HauMHa Ha oTrexjaHe,
CMWNAHETO U NPOABIKUTENHOCTTA Ha CbXPaHeHNe.
MoxeTe aa n3bmparte oT 6paLlHa C pPasnnyHN TbProBCKn
MapK, UMaLLu pasninyeH BKYC, 1 ia ' CpaBHABaTe C
Te3un Ha MeCTHUA nasap. Mo To3U HauvH Le n3bepeTe
6paLlHOTO, KOETO BOAM A0 Haii-A06pM pesynTtati oT
COBCTBEH ONUT U Copef BalUA BKYC.

6. LlapeBn4HO 1 oBeceHo 6paLiHo

LlepeBryYHOTO 1 OBeCeHOTO 6palliHO Ca HanpaBeHU Ype3
CMmnaHe Ha LapeBsuLa unm osec. M aBeTe ca noaxopaLm
KaTo Ao6aBKW Npu HanpasaTa Ha rpy6 xnAab v ce

n3nonsear 3a I'IOAO6pFIBaHe Ha BKyCa N KOHCUCTeHUMATa.

7. 3axap

3axapTa e MHOro BaXkHa CbCTaBKa U Npuaasa Cnagbk

BKYC 1 LiBAT Ha xns6a. Cnomara 3a XpaHOCMUaHeTo Ha

xnAba. bAnaTa 3axap e WWMPOKO M3MoN3BaHa CbCTaBKa.

KagsnBata 3axap, nAcbyHaTa 3axap Wnm namyyHarta 3axap

Ce 13Mon3BaT Npu CneLmnanty N3NCKBaHUS.

8. Masa

ManTa e cbcTaBKa, KOATO NPeAN3BKKBa NpoLeca

Ha pepmeHTaLMA Ha TECTOTO 1 OTAENsA BbINepoAeH

NIBYOKUC, KOWTO Npefjn3BMKBa paslunpABaHe Ha TeCToTo 1

CMeKYaBaHe Ha CbbpialumTe ce B Hero ¢prnbpu. Bbp3oto

BTacBaHe, obaue, ce HyX[ae OT 3aXxapHusA kapboxuapar v

6pallHO , KaTo CbCTaBKU.

+ 141 aKTMBHa Cyxa Mas = 3/44.1. UHCTaHTHa Mas

+ 1.5 4.5 aKkTnBHa cyxa Mas = 14.1. UHCTaHTHa Mas

+  24J1aKTMBHa Cyxa Mad = 1,54.1. MHCTaHTHa Maa

ManTa Moxe fia ce CbxpaHaABa B XNaAUIHNK, Tbid KaTo ce

YHULOXaBa OT BUCOKaTa Temnepartypa. [Mpeau ynotpeba

npoBepsBaiiTe faTaTa Ha NPOV3BOACTBO 1 FOAHOCTTA

Ha maaTa. CbxpaHeTe BeHara B X1aAuIHUK Clef BCAKO

n3nonssaHe. O6UKHOBEHO HEBTACBaHETO Ha xnsba ce

Ob/IKI HA HeroAHa masi.

C onvicaHnTe NO-[OMY HAaUMHN MOXeTe Aa NpoBepuTe

[lany ManTa e NPACHa U aKTUBHA N He.

(1) U3cmnete 1/2 yawa Tonna Boga (45-50°C) B
MepuTenHaTa yalua.

(2) MocTaBeTe 14.1. 6Ana 3axap B YalaTa 1 pasbbpKaiiTe.
Cnep ToBa pa3TBOpeTe 24./1. Masi BbB BOAaTa.

(3) MocTaBeTe MepuTeNHaTa Yalla Ha TONI0 MACTO 3a
okono 10 muHyTu. He pa3bbpksariTe.

(4) NanaTa TpA6Ba fa JOCTUTHE O pa3mepuTe Ha 1 vala.
B npoTnBeH cyyait ManTa e HeakTBHa N HeroaHa.

9. Con

ConTa e Heo6xof¥Ma 3a NOJOBPABaHE Ha BKyca 1 LiBETa

Ha KopaTa Ha xna6a. ConTa, 06aue Moxe Aa OKaxe

oTpULLaTeNHO BAVAHME BbpXY BTacBaHeTo. HuKora He

13Mon3BaiiTe TBbPAE MHOIO CON B peLenTuTe cu. AKO

He enaeTe fja M3MNon3gaTe CoN, MOXe Aa He NocTaBATe.

XnA6bT BHary Lwe 6bae No-ronam, ako He NocTaBuTe Con.

10.fAiga

finuaTta NopobpsABaT KOHCUCTEHLMTA 1 NPABAT XNA6a
No-XpaHUTeNeH v roNiam no pasmep, 406aBANKN
cneumnduyeH BKyc. i3nonssanunTe siiua Tpa6sa fa 6baaT
OTAENEHM OT YepynKnTe 1 AO6Pe pasbuTy.

11.Mac, macno n onno

MacTa Moxe fja HanpaBu xNisiba No-MeK 1 Aa YObxu
nepuopa Ha cbxpaHeHue. MacnoTo Tpsabea Aa ce cTonu
UM HaKb/IL@ Ha Manku napyeTa npeau ynotpeba, 3a aa
MOXe fia ce pa3brie paBHOMepHO.

12.baknynsep

BaknynsepbT ce 13non3Bsa NpeAMMHO 3a HabyxBaHe Ha
6bp3u xNa6oBe 1 kekcose. HAma Bpeme 3a HabyxBaHe
1 OTAENA ras, KoTo GopMmpa Mexypw 1 cMeK4aBa
KOHCWCTEHLMATA Ha XNAba Ha XMMUYEH NPUHLMM.
13.Copa

MPUHUMNBT Ha fiefCTBIE € ChLYMAT, KAKTO MOCOYEHUA
no-rope. Moxe Aa ce n3non3sa 1 B KOMOMHaLWA C
6aknynsep.

14.Bopa n Apyryn Te4YHOCTH

Bopata e 0cobeHo BaxKHa CbCTaBKa Npv NPUroTBAHETO
Ha xna6. Haii-061w0 Ka3aHo TemnepaTypara Ha BogaTa
TpA6Ba Aa 6bae mexay 20°C n 25°C. Ho Ta TpAb6Ba

fa poctura 45-50°C, 3a aa ce NOCTUrHe CKOPOCT Npu

HabyxBaHeTo Ha ynTpa 6bp3uTe xnabose. Bogata moxe
[1a ce 3aMeHM OT NPACHO MATAKO AN BOfa € 2% mneyeH
npax, KoeTo nogobpsaBa BKyca Ha xnAba v LBeTa Ha
Kopara. Hakou peLienTu BKIOYBAT COK 3a LiennTe Ha
nopobpaBaHe Ha BKyca, HanprMep AGBIKOB COK, COK OT
NOPTOKaJl, IMMOHOB COK U TH.

WU3MEPBAHE HA CbCTABKUTE

EnHa OT BaXHWTe CTBKM NPU NPUroTBAHETO Ha Xybas
xnA6 e Aa ce Npwnara NPaBUIHOTO KOMMYECTBO CbCTaBKM.
HacToATenHo npenopbyBame fa 13non3BaTe MepuUTeHa
yalla n MepuUTeNHa TbXMUa, 3a ia NPUNoXKUTE
NPaBUIHOTO KONMYecTBO. TOBa MM N3KMIOUYUTENHO
BAVAIHME BbPXY BKYCa 1 pa3MepuTe Ha xnsaba.

1. lpeTernAHe Ha TeYHUTE CbCTaBKN

Bopara, NpACHOTO MAAKO UNM PasTBOPUTE C MIEYEH Npax
TpAGBa Aa ce 13MepBaT C MEPUTENHM YaLln.

CnepieTe HUBOTO Ha MepUTeNHaTa Yalla Ha HMBOTO Ha
ouuTe.

KoraTo nsmepBate 0110 3a roTBEHE U APYTN CbCTaBKM,
nouncTeaiiTe Jo6pe MepuUTeNHaTa Yalla, 3a ia HAMa
0CTaTbLM OT PYTY CbCTABKN.

2. UsmepeTe cyxoTo 6pawHo

M3cunBgaiite 6palHoTO 6€3 Aa ro NpuTUcKaTte. M3pasHeTe
yaluaTa ¢ HOX, 3a fJa OCUrypuTe TOYHOCT Ha MAPKaTa.

3. MocnepoBaTenHoCT Ha f06aBAHE Ha CbCTaBKUTe
Heobxoanmo e fia cnassaTte cefHaTa NocnefoBaTeNHOCT
NPV NOCTaBAHE Ha CbCTaBKUTE: TEUHY CbCTaBKY, AL,

COM U MNIeyeH Npax v T.H. Mpy NocTaBAHe Ha CbCTaBKUTe
6paLLHOTO He Ce HaBIaXHABA HAMbIIHO OT TEYHOCTUTE.
MasTa TpabBa fia ce NOCTaBA Camo BbPXY CyXO GpalLlHO.
MasTa B HIKaKbB Cllyyalt He TpA6Ba Aa BNM3a B KOHTAKT
Cbe con. AKO v3non3BaTe GyHKLMATA 32 aBTOMATUYHO
[fo6aBsHe Ha CbCTaBKUTE, MIOA0BUTE CbCTaBKM Ce fO6aBAT
aBTOMaTWYHO B MeCUKaTa cflef; OMecBaHe Ha 6paluHoTO.
KoraTo n3nonssate NpoAbMKVTENHI NeProam Npu
bYHKLWMA 33 3aKbCHEHWE, HIKOra He fio6aBANTe 6bp30
pa3BanALy ce CbCTaBKM, KaTo 6pallHoO 1Nk NNoAoBe.

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

MoxeTe fja NOMOrHeTe Aa 3aLLUMTUM OKOJHaTa

cpepa! MNomHeTe, ye TpAbBa fla cnassaTe

MecTHUTe pa3nopen6bm: MpepasaiTte
HepaboTeLoTo enekTpuyYecko obopyaBaHe B crneyyanHo
npefHa3HaueHuUTe 3a LienTa LieHTpoBe.

E CboGpaseHo C OKOJIHaTa cpefia U3XBbpnaHe
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OTCTPAHABAHE HA MPOBJIEMU

OTBOPW NpU neyeHe

ONMO Ha NOBBbPXHOCTTA Ha 3aTOMNALNA eNEMEHT.

Ne. | Mpo6Gnem Mpotuyane Pewenue
1 Mywek ot Hakow cbcTaBKy 3anensar 3a 3atonnAwma enemeHT | Mpu mbpBoHauanHa ynotpeba, n3nonssarite Toctepa
BEHTUNALMOHHUTE WM OKOJIO Hero, Npu MbpBa yroTpeba, e octaHano | 6e3 nognpasKy 1 C OTBOPEH Kanak. Mskniouete kabena n

nouuncTeTe 3aTONNALMA eEMEHT KaTo BHUMaBaTe fla He
ce nsropure.

nebena v uBeTa Ha
neyeHe e TBbpAE TbMeH
npy NpaBeHe Ha TopTn
VNN XpaHu ¢ TBbpae
MHOTO 3axap

edeKT BbpXy NeyeHeTo Ha XnAb, LBETHT Ha neueHe
LLie CTaHe MHOTO TbMEH 3apajin MHOTO 3axap.

2 [lonHata Kopuika [bpxute xnsba TOMbA U ro OCTaBATe B TUraHa 3a W3Baxpgaite xnsaba no-ckopo 6e3 Aa ro Abpxute Tonbi
Ha xnin6a e TBbpAE No-Ab/Iro Bpeme, Taka ye ce I'y6l/| TBbpAE MHOro
nebena BOAa

3 Xna6bT ce Bagn MHOrO Menaukara 3anensa 34paBo 3a OTBOpa B TUraHa Cnep n3BaxpgaHe Ha xnsaba, cnaranTe ropeLya Boaa B
TPyaHo 3a xns6. TWraHa v noTanaiiTe Menaykarta 3a 10 MUHYTW, Cnep ToBa A

n3sagete n noyncrete.

4 CbCTaBKuTe He ce 1. M36paHoTO NPOrpamMHO MEHIO e HEMOAXOAALLLO M36epeTe NoAxoAALLO NPOrPamMHO MeHI0
cmecBat No paBHO 1 -

2.Cnep pa6oTa, Kanaka ce 0TBaps HAKONKO MbTM 1 | He oTBapaliTe kanaka npu nocnefHoTo byxsaHe
neyeHeTo e nowo
XNAGLT e cyx, 6e3 KadABa KOPUUKa
3. cbnpoTMBNeHNeTo Npu 6bpKaHe e TBbpae lMposepeTe aynkaTa Ha MenaykaTa, Clief} ToBa N3BaaeTe
roNIAMO 1 MenaykaTa nouTH He MOXe fla Ce BbpTU | TUraHa 3a xnA6 1 nycHeTe 6e3 ToBap, ako He € HOpMaHo,
1 na 6bpKa ajeKBaTHO CBbPXKeETE Ce C YMbIHOMOLLEH CePBI3EH LIEHTbP.

5 WN3nucea ce"H:HH"cnep | Temnepatyparta B ToCcTepa e TBbp/e BUCOKA 3a HaTtucHere “start/stop” 6yToHa v n3sageTe kabena Ha
HaTUCKaHe Ha byToHa neyeHe Ha xnab, TocTepa, Cefj TOBa U3BajeTe TuraHa 3a xnab 1 oTBopeTe
“start/stop” Kanaka [JoKaTo TOCTepbT ce OXnaau.

6 Yysar ce 38yum o1 TuraHbT 3a XNA6 @ NoCTaBeH HenpaBuIHO NN lMposepeTe nann TUraHsT 3a X1A6 € NOCTaBeH NPaBUTHO
MOTOpa,HO TeCToTO He TECTOTO € TBbP/Ie FONAMO 3a MeceHe 1 TECTOTO Ce NpaBu Crope pelienTaTa 1 CbCTaBkuTe Ca
ce mecun NPaBuUHO NpeTerneHn

7 Pa3mepubT Ha xnaba Tebpae MHOro Mas Uin 6paLiHO MK BoAa UK lMposepeTe ropHUTe $pakTOpW, HamaneTe CbOTBETHOTO
€ TONKoBa roniam, ye TemnepaTypaTa Ha neueHe e TBbp/e BICOKa KONMYeCTBO Cnopes NpuynH1Te
n36yTBa Kanaka.

8 Pa3mepbT Ha xnsaba e Hama Mas nin masTa He e A0CTaTbyHO, OCBEH lpoBepeTe KONNYECTBOTO 1 I ICTBUETO Ha ManTa,
TBbP/AE MalTbK UK He TOBa, MasTa MOXe /ia 1IMa f1ollIa akTUBHOCT, KOraTo | yBennuyeTe CbOTBETHaTa TemnepaTypa Ha OKONHaTa cpefa.
e byxHan BO/|HaTa TeMnepaTypa e TBbp/ie BUCOKa, W

ManATa e CMeceHa CbC COfl, U Temnepatypata Ha
OKOfHaTa Cpefia e No-HICKa.

9 TecToTo € TonkoBa KonmyecTBoTO TEYHOCTU € TBBP/IE MHOTO 1 NPaBK HamaneTe KOnM4eCTBOTO TEYHOCTN U Nofo6peTe
roNAMOo, Ye 13nusa ot TECTOTO MeKO, MasTa CblLO e TBbPAe MHOTO. TBbPAOCTTA Ha TeCTOTO.
TUraHa 3a xnaé

10 Xna6bT ce pasnaja B 1. /13r0n138aHOTO TECTO He @ CUNHO 6palliHO 1 He M3non3saiiTe 6paluHo 3a xnA6 unu cunex 6aknynsep.
cpepnata npu neyeHe Moxe fia ByxHe TecToTo
Ha TecTo -

2.TemnoTo Ha neHeHe e TBbpAe 6bP30 Mn MasTa ce 13non3sa npw CTaitHa TemnepaTypa
TemnepatypaTa Ha MasTa e TBbp/ie BUCOKa

3. Tebpsie MHOTO BOfja NPaBy TECTOTO TBbPAE Cnopef; Bb3MOXHOCTTa 32 abcopbuKaA Ha BOAA, HaCcTpoiiTe
MOKPO 1 MeKo. BOJjaTa B peLlenTaTa

1l Ternoto Ha xnaba 1. TBbpAe MHOTO 6PALLIHO NV Manko Bofia HamaneTe 6patuHoTo nnm yenuyete Bojata
e TBbpAe ronamo n
nonyueHaTa cMec e 2. TE'bp[Ile MHOrO NI0J0BU CbCTaBKW UK TBbpAE Hamanete Konn4ecTBOTO Ha CbOTBETHWUTE CbCTaBKU U

Y MHOrO Nb/IHO3bPHECTO 6paLUHO ysenuyete manta
TBbPAE NTbTHA

12 CpepHuTe YacTv ca 1. TBbpAe MHOTO BOAA UV Mas WA HAMa Con HamaneTe KonkoTo TpA6ea BoAaTa U1 MasTa 1 NpoBepeTe
KyXv cnefi HapA3saHe conta
Ha xnaba

2. BopHaTa TemnepaTypa e TBbp/ie BIUCOKa lNpoBepeTe BoaHaTa Temnepatypa
13 Mo nosbpxHOCTTa Ha 1. iMa cbCTaBKM CbC MHOTO ryTeH B Xxnsba, Kato He pobaBaiTe Tak1Ba CbCTaBKM B XnAba
xnaba vma baknynsep Macno,6aHaHun U TH.:.
2.He ce mecn afleKBaTHO U1 BOAaTa € Manko I'IpoBepeTe BOJaTa N MeXaHnyHaTa KOHCTPYKUNA Ha
TocTepa
14 Kopwu(aTa eTBbpae PaznuyHute peuenTt nnn CbCTaBKM UMat ronam Ako UBEeTHT Ha neyeHe e TBbp/ie TbMeH 3a peuenTtaTta

C TBbP/IE MHOTO 3axap, HaTucHeTe start/stop, 3a ga
npekbcHeTe nporpamata 5-10mMuH. MNpean onpeaeneHoTo
Bpeme Ha npukniousaHe. Mpeaw fa ussaaute xnaba, Tpadsa
[ia fibpXuTe Xnaba nnu TopTaTta B TUraHa okosno 20 MUHYTH
Ha 3aTBOPEH Kanak.
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NOCIBHNK KOPUCTYBAYA

MpounTaiiTe yBaXHO Lieii NOCIBHIK Nepes noyaTkom
BMKOPMCTaHHA NPUCTPOIO Ta 36ePexiThb 110ro AnA AOBIAKM
y ManbyTHboMy

BAXJINBI 3ACTEPEXXEHHA WOA0 BE3NEKU
Mepen BUKOPVCTaHHAM AAHOTO eNeKTPUYHOrO NPUCTPOI0
CJliA 3aBXAM BOTPUMYBATUCh HACTYMHUX OCHOBHWX
3acTepexkeHb:

1. MpouutaiTe BCi IHCTPYKLi.

2. TNepep BUKOPUCTaHHAM NepeBipTe, UM Hanpyra
HACTIHHOT PO3€eTKY BiANOBIAA€E BKa3aHil Ha Tabnuui 3
NacnopTHUMMN JaHUMW.

3. He BukopucToByiTe }ofeH NPUCTPI, AKLLO

TNOLUKOPKEHWI LWHYP XUBEHHA abo LWTencenbHa

BUWIKA, a TAKOX NPW BUABNEHHI ByAb-AKNX

HecrnpaBHoCTel, 6yab-AKUX NOLWKOAXKEeHb abo nicns

nagiHHA npucTpoto. BigHeciTb aaHuii npucTpii go

BUPOGHIKa abo y HaNBNMXKUNIA aBTOPN3OBAHUIA

CEePBICHUI LEHTP Ha TEXHIYHWI OrNAA, PEMOHT abo

€NeKTPUYHY Ta MeXaHi4YHy HaCTPOMKY.

He TopKaiiTech A0 rapAaunx NOBEPXOHb.

LLlo6 YHUKHYTW ypaXKeHHs CTPYMOM He 3aHyproriTe

LWHYP, WTencenbHy BUIKY abo Kopnyc nprucTpoto y

BOAy abo iHWi pignHu.

6. O60B'A3KOBO BIAKMIOUITb MPUCTPIN Bifj €NeKTPUYHOI
PO3eTKU Nepef BCTaBMAHHAM a60 BUAMAHHAM
feTanei Ta nepe YNLWEHHAM.

7. He po3sonaiTe WHYpY XWUBIEHHA NepernHatTnca
Yepes Kpal CTona Ta He Po3TalloByiTe NOro Ha
rapAYmX NOBEPXHSAX.

8. BuKopucTaHHA JOAATKOBIMX akcecyapis, Lo He
peKkoMeHA0BaHi BUPOOHUKOM AaHOro NPUCTPOLO,
MOXE CNPUUNHUTMI TPAaBMYyBaHHS.

9. Llein anapaT He Npu3HaYeHW ANA BUKOPUCTaHHA
ocobamu (BKNoUatoun fitein) 3 obMexxeHMN
Di3NYHUMY, PO3YMOBKMM Ta NCUXIYHUMU AAHNMM,

a TaKoX 0cobamu, Lo He MaloTb HeoBXiAHMUX
HaBMYOK abo 3HaHb, OKPIM AK Nif HarNaAoMm ocib,
BiANOBiAanbHUX 3a ix 6e3neky Ta nicnsa npoBefeHHs
Heo6XiHOTO IHCTPYKTaXY.

10. HarnaganTe 3a fitbmu, 106 BOHU He 6aBUIUCD i3
[aHVM anapaTom.

11. He posTaluoByitTe NpucTpiit no6nusy abo Ha rasosi
NANTKKW, eNeKTPUYHI HarpiBaui abo B HarpiTy niy.

12. Mg yac BuNikaHHA xN1i6a He TOpKaNTeCh A0 XKOAHUX
pyxommx abo obepTanbHIX AeTanei AaHoro
nNpuUCTpoIo.

13. Hikonwn He BKNoyainTe aaHnii NpucTpiii 6e3 HanexHo
BCTaB/IEHOI B HbOTO GOPMM AnA XNiba, 3anoBHEHOT
CKNagHUKaMu.

14. Hikonw He 6uiite opmy ans xniba 3sepxy abo
Kpasamu, Wob BUAHATY X71i6, OCKINbKM Lie MoXe
nowkoauTn Gopmy.

15. He BcTaBnsiite metanesy $onbry abo iHwi matepianu
y Xni6oniy, OCKINbKU Lie MOXe NPY3BECT 40 MOXKEXi
a60 KOPOTKOro 3aMUKaHHA.

16. Hikonwn He 3aKpuBaiiTe xniboniy pywHMKom abo
iHWKWMK MaTepianamu; Teno Ta napa NOBUHHI
BMXOAUTY BiNbHO. Mpu HakpMBaHHi XxNiboneyi, a Takox
npwu il KOHTaKTi 3 BUGyXxoHebe3neyHMMI matepianamu,
MOXe BUHVKHYTV NOXexa

v
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17. He BUKOPWCTOBYiTE flaHUIN NPUCTPIN ANA iHWNX
uinew, BigMiHHUX Bif 10ro OCHOBHOIO NPM3HAY€eHHS.

18. 3aBXAV BUKOPVCTOBYITE AaHNIA NPUCTPIN Ha CTINKIN,
CyXill Ta piBHiii NOBEPXHI.

19. He BuKopucToByITe fJaHW NPUCTPIN 3a MeXammn
NPUMILLEHHSA.

20. [laHni NpUCTpiin He NPU3HAYeHUIA ANA BUKOPUCTAHHA
3a ONOMOTOH0 30BHILUHBbOrO Talimepa abo OKpemoi
CUCTEMM ANCTAHLIIHOTO KepyBaHHSA.

. JaHni npucTpiri obnagHaHO 3a3eMNeHoI0
LUTENCeNbHOIO BUAIKOL. Balua HacTiHHa enekTpuyHa
po3eTKa NOBMHHa 6YTN HaNEXHO 3a3eMieHa.

22. [laHni npuCTpit NpU3HaYeHNn AnA BUKOPUCTaHHA Y

[IOMALLHIX Ta NOAIGHNX yMOBaX, HaNpPUKNaa:

« iganbHAX AnA nepcoHany B MarasuHax, odicax Ta
iHLLMX BUPOGHNUMX CEpPeAOBULLAX;

+  depmepcbKrX rocnoaapcTBax;

«  KNIEHTaMK y rOTENAX, MOTENAX Ta iHWMUX NOZIOGHNX
NPUMILLEHHAX;

+  MPUMILLEHHAX ANA BIANOUYNHKY Ta CHiAAHKY.

23. He BUKOPWCTOBYIATe flaHNi NPUCTPIl 6e3 BcTaBneHol
dopmu Ans xniba, OCKINbKU Lie MOXe NPU3BeCT A0
MOLIKOAXKEHHA NPUCTPOIO.

24, 36epexiTb AaHWii NOCIGHNK.

Makcumym KinbKictb: 800 r 6opoluHa i 6g ApixaKi!
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BYAOBA XJIIBOMEMI (gus. Man. A)
DikcaTop KpHLIKK

BikoHLe ans cnornagaHHs
Kpuvwka

Xni6onekapHa popma

Kopnyc

MicunbHa nonatka

MaHenb KepyBaHHA (AVB. BHU3Y)
MipHa emHicTb

. MipHa noxka

10. lavok

11. BeHTUnAUiHa KpULLKa

12. BeHTnnAauia

VCENO VA WN

O3HAVNOMJEHHA 3 NAHENJIIO
KEPYBAHHA (avs. Man. B)

(Cxema naHeni KepyBaHHA MoXe 6yTu 3miHeHa 6e3
nonepeaeHHs.)

1. To3HauyeHHs BUGPaHOI Bammn Nporpamu

2. OnepaUitHni Yac ANA KOXHOI Nporpamm

START/STOP (NMYCK/CTOM)

lMycK Ta 3ynuHeHHA 06paHOi MPorpamm BUMiKaHHS.

[ins Toro Wwo6 3anycTuTy Nporpamy, OAMH Pa3 HaTUCHITb
KHonKy START/STOP (MYCK/CTONM). Bu nouyeTe KOpOTKWiA
3BYKOBMI CUTHar, IBOKParKa Ha eKpaHi MouHe MUroTiTy,
i nporpama noyHe BKOHYBaTUCb. MicnsA MycKy nporpamu,
BCi iHLUi KHOMKW, OKpiM KHonku START/STOP (MYCK/CTONM),
CTaloTb HEAKTUBHUMM.

[inA Toro Wo6 3ynuHNUTY NPorpamy HaTUCHITL KHOMKY
START/STOP (MYCK/CTOIM), Ta Tpmmalite NnpnbamsHo

3 ceKyHAM, MOKM 3BYKOBWIA CUTHaIN He MifTBEPANTb,

Lo nporpama 3ynuHeHa. Lie gonomarae 3ano6irtun
HeHaBMVICHOMY MOPYLIEHHIO BUKOHaHHA Nporpamu.

YKPAIHCbKA



YKPAIHCbKA

MENU (MEHIO)

LiA KHOMKa BUKOPUCTOBYETbCA ANA OOUPAHHA Pi3HUX
nporpam. KoxHoro pasy npu HaTUCKaHHi L€l KHONKwu
(CynpOBOAXKYETLCA KOPOTKMM 3BYKOBUM CUTHANIOM)
nporpama 3miHIeTbCA. HaTUCHITH Ta He BignyckariTte
Lito KHOMKY, i Ha ancnnei 6yayTb No yepsi BigobpaxeHi
yci 12 meHio. O6epiTb NoTpi6HY Bam Nporpamy. Hixkue
po3raAHyTI GyHKLIT LyX 12 MeHio.

MPOrPAMA BUMIKAHHA 1: BASIC (OCHOBHA):
[inAa BuniKaHHA 6in10ro Ta 3miaHoro xniba 3 NWeHNYHOro
UM XKNTHBOTO GOpOLUHA. XNi6 Ma€ WinbHy CTPYKTYpy. 3a
fonomoroto KHonku «Color» MoXXHa BCTaHOBUTY GaxaHy
CTYNiHb NiACMaXKyBaHHA CKOPUHKN.

MPOrPAMA BUMIKAHHA 2: FRENCH (OPAHLY3bKUIA
XNIB):

[ins nerkoro xni6y, Lo roTyeTbcs 3 60poLLHa

[Lpi6bHOro MonoTTA. 3a3BKYaii TakMiA XNib € MyXKUM Ta 3
XPYCTKOIO CKOPUHKOL0. LA nporpama He nigxoauTb Ana
NPUroTyBaHHA 3a peLienTamu, Wo MICTATb BEPLUKOBE
Macsio, MaprapvH Ta MOOKO.

NMPOrPAMA BUNIKAHHA 3: WHOLE WHEAT
(LIIbHO3EPHOBUM XIB):

[ins npuroTyBaHHaA xniby 3 pi3HKX TUNiB 60pPOLLHa,
AKUI [OBLUE 3aMilLy€ETbCA Ta NiAXOAUTb (HanpyKnag,
LiNbHO3ePHOBWIA Ta XKUTHI XNi6). XNi6 BUXOANTb binbLu
KOMMAKTHUM Ta BaXKUY1M.

MPOrPAMA BUMIKAHHA 4: QUICK (LUBUAKUIA)
(po3mip ByxaHKM Ta Yac 3aTPUMKMN He BCTaHOBIIOIOTbCSA)
3aMillyBaHHs, NiAHATTA Ta BUNiKaHHA xniba npu
roTyBaHHi 3 BUKOPUCTaHHAM COAMN ANA BUMiKaHHA abo
po3nywysaya. Xni6, BuneueHuii 3a LONOMOrolo Liboro
MEHI0, 3a 3B1Yaii MEHLLOTO PO3MipY Ta 3 6inbLL LWinbHOW
TEKCTYpoIo.

MPOrPAMA BUMIKAHHA 5: SWEET (3J0BA):

[ins npuroTyBaHHaA BUpo6iB 3 fogaBaHHAM GPyKTOBOro
COKY, TePTOrO KOKOCY, i3t0My, CyXOpPYKTiB, LIOKONagy
Ta LyKpy. Xni6 4OBro nigxoanTb, TOMy BUpo6u 6yayTb
NEerkUMun Ta NyXKNMu.

MPOrPAMA BUNIKAHHA 6: ULTRA FAST (YJIbTPA
LWBUAKE BUMIKAHHA)

(4ac 3aTPUMKWM He BCTaHOBMIOETbCSA) 3aMmillyBaHHs,
NiAHATTA Ta BUMiIKaHHA 3a Ay»Xe KOPOTKMiA Yac. 3a3Buyan
Xni6, NpUroToBaHWi Lym cnocobom, byae rpybiumm.
MPOTPAMA 7: GLUTEN FREE (BE3ITIOTEHOBUI
XN1B)

JinAa npurotyBaHHA BUPOGIB Ta Cymiluei Ha OCHOBI
6e3rnoTeHoBOro 6opoLuHa. besrnioteHoBe 60poLWHO
[IOBLLE PO3YMHAETLCA B PIflKMX NPOJYKTaX Ta Ma€ Pi3Hi
BNACTUBOCTI.

MPOrPAMA BUMIKAHHA 8: DOUGH (TICTO):

(Konip Ta po3mip 6yxaHKM He BCTaHOBMIOWTLCA) AnA
NpUroTyBaHHA APPKAXKOBOrO TiCTa AN1A GYNOYOK, MLy
4 NneTeHnx BMpoGiB. B L nporpami BUnikaHHA He
nepepbavaerbcs.

MPOrPAMA 9: JAM (AXKEM):

(Konip, po3mip 6aToHa Ta Yyac 3aTPUMKM He
BUKOPUCTOBYIOTbCA) [INA NPUrOTYBaHHA AXKeMiB.
MPOrPAMA BUMIKAHHA 10: CAKE (KEKC):

(po3mip ByxaHK1 He BCTAHOBNIOETbCA) 3aMillyBaHHSA,
NiAHATTA Ta BUNiKaHHA, NIJHATTA 3 BUKOPUCTaHHAM oA
[NnA BUNiKaHHA abo po3nyLyBaya.

MNPOrPAMA BUMIKAHHA 11: SANDWICH
(BYTEPBPOJ)

3aMillyBaHHA, MiAHATTA Ta BUNikaHHA 6yTepbpoaa.

[ns BNikaHHA xN1i6a 3i CBITNO TEKCTYPOIO Ta TOHKOIO
KipKoto.

MPOrPAMA 12: BAKE (BUMIKAHHA)

(po3mip GyxaHKM Ta Yac 3aTPMMKIM He BCTaHOBIOKOTbCS,
npoTe MOXHa perynoBaTi Yac poboTu, HaTUCKalum
KHOMKy «TIME+» a60 «TIME—». OnHOKpaTHe HaTUCKaHHA
KHOMKM «TIME+» a60o «TIME—» no3sonse 36inbwuntn abo
3MEHLWNTYN Yac Ha 1 xBunuHy. [lianasoH perynioBaHHA
Yacy cTaHoBwWTb Bif 10 A0 60 XBUNWH)

[1na AOAATKOBOrO BUMiIKaHHSA 3aHAATO CBITOro XNiba,
Ta xN1i6a, Lo HeJ0CTaTHbO NPOMIKCA AaHa Nporpama He
MICTUTb BUMiLLYBaHHA abo NiAHATTA.

COLOR (KOJIP)

3a ;oNomOoroto L€l KHOMKM BU MoxeTe o6patu LIGHT
(CBIT/INI), MEDIUM (CEPEZIHIV) a6o DARK (TEMHWIA)
Konip KipKu. HaTUCHITb Lito KHOMKY, Wo6 0b6paTi 6axxaHui
Konip.

LOAF SIZE (PO3MIP XJIBA)

3a ponomoroto L€l KHOMKM 06epiTb po3mip xni6a. Maiite
Ha yBas3i, WO Bif po3Mipy XNi6a 3anexunTb Yac BUKOHAHHSA
onepatlii.

DELAY (3ATPUMKA):

TIME + (4AC +) ABO TIME - (4AC )

AKLO BM He xoueTe, o6 Npunaj NoYnHaB 0apasy Xe
npauioBaTyi, B MOXeTe 3a JOMOMOTOHO L€l KHOMKN
BCTAHOBMTY YacC 3aTPUMKW.

Yac 3aTpumKu nepep noyaTkom onepadii
BCTAHOB/IOETLCA 3a JONOMOroto KHonok TIME +

(YAC +) abo TIME - (HAC -). Mam’ATaiiTe npo Te, Wo Ao
Yacy 3aTPMMKIM M€ BKIIIOYATUCb Yac NPUTroTyBaHHsA 3a
nporpamoto. To6To, N0 3aBEPLUEHHIO Yacy 3aTPUMKN Ma€e
6yTI roToBMiA rapauni xni6. Cnouatky Tpeba obpatu
nporpamy Ta Mipy niacmMaxyBaHHs, NoTiM 3a ONOMOTOI0
kHonok TIME + (YAC +) Ta TIME - (YAC -) BCTaHOBWTM Yac
3aTPVIMKK, 3 KPOKOM Y 10 XBUAWH. MakcuManbHUiA Yac
3aTPUMKM CTaHOBUTb 13 roguH.

Mpuknag;: 3apa3 8:30 Beuopa, a BU XoueTe, Wob xni6
6yB roToBWIN HACTYNHOIO PaHKy O 7 roAuWHi, Tob6To, uepes
10 rogvH Ta 30 xBunrH. O6epiTb Balle MeHto, Konip,
po3mip xniba Ta 3a gonomoroto kHonok TIME + (YAC

+) Ta TIME - (YAC -) BCTaHOBITb Yac 3aTPUMKM, NOKMN Ha
aucnnei He 6yae Bigo6paxeHo 10:30. [oTim HaTUCHITL
KHOMKY ) ANA akTUBaLlii BaLLOi Nporpamm 3aTpUMKM.
3aMUroTuTb ABOKpPanka, Ta Ha Ancnnei NoOYHeTbCA BiaNik
yacy, Wo 3anuiumBecs. Bu otprmaeTe cBixuin xnié o

7:00 paHKy. AKLIO BU He XOUeTe oApasy BUAMATM XNi6,
NOYHeTbCA BiANIK 1 roanHM, NPOTArom AKoi xnié byae
nigTPYMYBaTUCh Y TEMIOMY CTaHi.

Mpumitka: Mg yac BUNiKaHHA 3 3aTPUMKOIO Yacy He
BUKOPWCTOBYWTE TaKi IHrPeaieHTw, AKi LUBUAKO NCYIOTbCA,
HanpwuKnag, AL, CBiXe MONoKo, GPYKTU, NyK TOLLO.

KEEP WARM (MIAITPIB)

Xni6 moxHa aBToMaTN4YHO NifirpiBaTi ynpoaosx 60
XBUVH NiCNA BUNIKaHHA. AKLLO B1 6aXXa€Te BUNHATU
X716, BUKOUiTb MPOrpamy, HaTUCHYBLUK KHOMKy START/
STOP.

NPUMITKA: Mporpamu TICTO Ta AXKEM He micTATb
bYHKLIT NiaTPUMaHHA TemnepaTtypu.

MEMORY (MAM‘ATb)

AKLWO y Npoueci BUNikaHHA xNi6a BUHWKAK nepeboi 3
eNeKTpoeHepri€eto, NpoLec BUMNiKaHHA NPOAOBXKUTLCA
aBTOMaTU4HO ynpoaosx 10 XBUNMH HaBiTb 6e3
HaTUCKaHHA KHOMKW Start/stop. AKwwo TprBanicTb
BUMKHEHHS eNeKTpoeHeprii nepesnntsb 10

XBWVH, NaM'ATb CTUPAETLCA i XNiboniy NoTpibHO
6yne nepesanyctuti. OgHak, AKLO Nif yac 360t0
eneKTpoeHeprii TICTO 3HaX0AMNOCA TiNbKM y NpoLeci
3aMillyBaHHs, BU MOXeTe HaTUCHYTU “START/STOP”, w06
po3rnoyaT Nporpamy 3 noyarky.

CEPEAOBULLE

[laHuin NpyCTpi MOXe NpaLiloBaTV B yMOBaX BENNKOrO
[liana3oHy Temneparyp, ofHak po3mip xniba byne
BiAPI3HATVCb 3aN€XXHO Bif TOrO, B TENIOMY NPUMILLEHHI
BiH BUMIKAETbCA, UM B XONOAHOMY. PekomeHj0BaHa
Temnepatypa ctaHoBuTb Bif 15°C go 34°C.

BIAOBPAXEHHA NONEPEXEHDb:

He Hamaraiitecb 3anyckaTu xniboniuky, AKLO BOHa

LLie He OXONONa UM He Harpinachb. AKLWO Nicna 3anycky
nporpamm Ha gucnnei Bigobpaxaetbcsa «<HHH», ue
03Havae, Lo TeMnepaTypa B NeKapHil kamepi 3aHaATo
BMCOKa. HeraiHoO NpUnuHiTL BUKOHAHHA Nporpamu

Ta BUMKHITb npvnag 3 po3eTku. MoTim Bigkpuite
KPWLLKY Ta flaiTe Npunagy NOBHICTIO OXONOHYTH,

nepLU HiX 3HOBY BUKOPUCTOBYBATH (3a BUKJIIOYEHHAM
nporpam BAKE ta JAM). AlKwwo nicna 3anycky nporpamu
Ha gucnnei BigobpaxaeTbea «LLLy, Le o3Hauag, Wwo
TemnepaTypa B NeKapHii Kamepi 3aHaAToO HM3bKa.
HeobxigHO BUKOpUCTOBYBaTY XNiGONiUKy B TENiLoMy
npuMiLLeHHi (3a BUKNtouYeHHAM nporpam BAKE Ta JAM).
AKLWO nicnA HaTUCKaHHA KHOMKK Start/Stop Ha gucnnei
Bifjo6pakaeTbca «EEO», Lie 03Hauvag, Lo TepmocTat
PO3iMKHYB eneKTpUYHY Cxemy, NepeBipka TepmocTaTa
Mage BUKOHyBaTUCA cepTudikoBaHUM creLianicTom. AKLLo
Ha ancnnei BigobpaxaeTbca «EE1», e 03Havag, Wwo
TEPMOCTAT 3aMKHYB eNIeKTPUYHY CXeMmy.

nia YAC NEPLLOIo BUKOPUCTAHHA

Mg Yac nepLoro yBIMKHEHHA Npuiaa Moxe BUAIinaTn

TPOLUKM AUMY Ta XapakTepHui 3anax. Lie HopmanbHo i

CKOpPO NPUNUNHUTLCA. MepeKoHanTecs, Wo npunag Mae

[lOCTaTHIO BEHTUAALIO.

1. MNepesipTe Wo6 BCi AeTani Ta AOAATKOBI NPUCTPOT
6ynIM NOBHVIMU Ta HeYLIKOAXKEHNMU.

2. MMouwucTiTb BCi AeTani BignoBiaHO [0 po3ainy
«YuLeHHsA Ta gornagy.

3. MMepeBepiTb XNiOONIUKY B PEXUM rOTyBaHHA Ta
[A03BOJIbTE 11 BUNIKATV MyCTO NPU6AN3HO 10 XBUMKH.
[NicnA Toro AK BOHa OXONOHE, 3HOBY NOYMCTIT ii.

4. PeTenbHo BMCYLWITb BCi feTani Ta 36epiTb iX, Wwob
npunag 6yB roToBuii JO BUKOPUCTAHHS.

AK NEKTU XNIB

1. BcTaHOBITb GpOpMY Ta NOBEPHITb 38 FTOAUHHUKOBO
CTPINKOI0, MOKM BOHa He 3aikCyeTbes i3
KnauaHHAM y HeobXiaHOMY NONoXeHHi. BctaHoBITH
MiCunbHY nonaTky Ha Beayui oci. [loBepHiTb
TiCTOMILLAKWM 3@ FOANHHNKOBOIO CTPINIKOIO, MOKM
BOHW He 3adiKCcyloTbCA i3 KnauaHHAM. Meplu Hix
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BCTaHOB/IOBATU TICTOMILLANKN PEKOMEHAYETbCA
3aMOBHUTN OTBOPW »KaPOCTIKM MaprapyHOM.
3aBAAKM LIbOMY TiCTO He 6yae NpununaTi Ao
TICTOMILLANOK, a TiCTOMiLanky 6yae nerko BigainuT
Big xni6a.

2. Toknagitb iHrpepieHTV Ha xnibonekapHy dopmy.
[LloTpumyiitecb NOpAAKY, HABEAEHOMY Y peLienTi.
3a 3BMyal, nepLoto Tpeba gofasaTn Bogy abo piaky
PeYOoBYHY, NOTIM A0AAKTLCA LIyKOP, Cifb Ta 6OPOLLIHO;
AP ab0 po3nyLuyBay 3aBXAM AOAAITHCA
OCTaHHIMW. Y pas3i BaXKKOro TicTa 3 BUCOKOIO MICTKICTIO
XuTa abo HenpociaHOro 6opoLLHa, MM PaUMO
[0faBaTh iHrPeRieHTN Y 3BOPOTHOMY MOPAAKY,
TO6TO, COYATKY 3acKnaTh Cyxi APKAXKI Ta 6GOPOLLHO,
a BXe NoTiM JoAaBaTh PianHY ANA Halkpaworo
3aMillyBaHHS.

3. MNanbuem 3po6iTb HeBENVKY BUIMKY Y GOPOLLHI.
[lopaiiTe o Ui€i BUIMKM APixKAKIB.

ByabTe yBaxHi, 06 APIKAXKI He BCTYNUIMN B KOHTAKT 3
piAKMMM iHrpegieHTamu abo cinnto.

4. Ob6epexHO 3aKpuinTe KPULLKY Ta NigKNIOYITL BUAENKY
Kabento XVBNeHHsA A0 PO3ETKU.

5. Hatuckaiite kHonky Menu (MeHto), nokun He obepete
6axaHy nporpamy.

6. 3a ponomoroto kHonku COLOR (KOJIP) 06epiTb
6axaHui Konip KipKu. (AKLLO MOXIMBO)

7. 3a ponomoroto kHonku LOAF SIZE (PO3MIP XJ1IBA)
06epiTb 6axkaHy Bary (AKLLO MOXNBO).

8. 3a pgonomoroto KHonok Time+ (Yac+) a6o Time- (Yac-)
06epiTb Yac 3aTpuMmKu. Lieit eTan MoxHa nponycTuTy,
AKLLO BY XOueTe, o6 xniboniuka noyana ogpasy x
npaLosaTy.

HaTucHiTb KHOMKY ) ANA NoYaTKy po6oTu.

. MicnA 3aBepLueHHs npoLecy Bu nouyeTe 10 3ByKOBUX
curHanis. Bu MoxeTe HaTUCHYTU KHOMKY ) Ta TPUMaTH
i NpOTArom 2-4 cekyHg, o6 3ynuHUTU NpoLec Ta
BUAHATI X71i0. BiiKpUITe KPULLKY Ta, BUKOPUCTOBYIOUM
pyKaBWLli, MiLIHO Bi3bMiTbCsA 3a PyuKy xnibonekapHoi
dopmu. MosepHiTb GopMy NPOTU rOANHHNKOBOT
CTPINKW, NOTiM 06epPeKHO NOTATHITb HaBePX Ta
nicTaHbTe 3 Npunagy.

. 3a 4ONOMOrOI0 NPOTUMPUIapHOT I0MaTKN 06ePeXHO
BiA'eHanTe xNi6 3 6oKiB Big popmm.

06epexHo: xnibonekapHa popma Ta x1i6 MOXyTb

6yTI pyxe rapaunmu! ByabTe 3aBxav 06epexHi Ta

KOPUCTYITECHh PyKaBULIAMM.

12. MepeBepHiTb GOPMY HaA YMCTOIO MOBEPXHEIO ANA
roTyBaHHsA ixi Ta 06epeXXHO NOTPACITb, NOKM XNib He
BMMaje Ha peLuiTKy.

13. O6epexHO BUNMITb X1i6 3 GopMK Ta, nepLu Hix
po3pi3aTy, J03BONIbTE OXONOHY TN NPUGNN3HO
20 XBUAIUH.

14. AKWO BM BUIALLAK 3 KiIMHATN @60 He HaTUCHYNU
kHonky START/STOP nicna 3aBeplueHHs onepaldiii,
x71i6 6yae aBTOMATUYHO MiATPUMYBATHCD Y TEMIOMY
CTaHi NPOTAroM 1 roAVHN(AKLLO MOX/MBO), a Nicna
3aBepLUeHHA NiATPUMaHHA TemnepaTypy NPoyHalTb
3BYKOBI CUTHanN.

15. Konu B1 He KopucTyeTech Npunaaom, abo nicna
3aBepLUeHHsA POBOTH, BUKNIOUITH AOTO Ta BUAMITL
BUAENIKY 3 PO3ETKU.

— O
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Mpumitka: MepL Hix po3pi3aTu xNi6, 3a fONOMOroio
rayka BUAMITb MiCUNbHY NIONaTKY, AKa Ma€ 3HaXoAUTUCH B
HVKHI YacTWHI xNi6a. Xni6 rapaunii, Hikonm He Buiimarite
MiCUMbHY NIONATKY pyKamu.

YULLEHHA TA OBCJIYTOBYBAHHA

Mepep unweHHAM BigKMIOYITb anaparT Bif enekTpuYHol

pO3eTKy Ta AaiiTe NOMY OXONIOHYTU.

1. ®opma ana xnida: YncTiTb BcepeamnHi Ta 330BHi 3a
[OMOMOTOI0 BOSIOroi TKaHWHW. He BrKopucToByiite
YKOAHWUX roCcTpYX NpeameTiB abo abpa3nBHUX 3acobiB,
106 He NOLWKOAUTM ChelianbHe Henpunnaioye
nokputTA. lNepep BcTaHOBNEHHAM popmy Tpeba
MOBHICTIO BUCYLUUTW.

2. MicunbHa nonatka: AKLO MiCUNbHY NONATKY BaXKKO
3HATM 3 BaNa, 3aMoBHiTb GOpPMy TeMNolo BOAOI Ta
3anuwWiTh i BigMoOKaTN Ha npm6n. 30 xBuAuH. Micna
LIbOrO B 3MOXKETe NIETKO 3HATU MiCUIbHY NonaTKy
ANA ynLeHHA. MpoTpiTb 06epexHo NonaTky BOSOrow
6aBOBHAHO TKaHWHOI0. 3BEPHITb yBary, Lo popmy
AnA xniba Ta MicUNbHY NTONATKy MOXHa MATU B
NOCYAOMUWIHIN MaLLVHI.

3. KpwuLuKa Ta BiKOHLIE: YNCTiTb KPULLKY BCepeawHi Ta
330BHi 3@ JOMOMOTOI0 371eTKa 3BOSIOXEHOT TKaHWHN.
BeHTunauin: na 3a6e3neyeHHa HaneXxHoI BeHTUnAUT
Heo6XiiHO PeryNAPHO 3HIMaTK Ta YACTUTU
BEHTUNALINHY KPULLKY.

4. Kopnyc: 06epexHo BATPITb 30BHILLHIO MOBEPXHIO
KOpryca BOMIOroto TKaHWHOL. He BuKopucToByiiTe
XOofiHUX abpa3nBHUX 3aCO6iB ANA YNLLIEHHS, OCKINbKM
BOHMW MOXYTb MOLIKOAUTY BiANONIPOBaHY MOBEPXHIO
Kopnyca. Hikonu He 3aHypioiiTe Kopnyc NpucTpoio y
BOZly ANA YNLLEHHS.

5. MMepep ynakyBaHHAM xniboneuyi Ha 36epiraHHs
YNEeBHITbCA, L0 BOHa MOBHICTIO 0X0101a, YACTa
Ta CyXa; MOMICTiTb NOXKKY Ta MiCUNbHY NIONaTKy B
LWYyXNAfy Ta 3aKpUNTe KPULLKY.

Onuc CKNAAHUKIB XJ1IBA

1. BopolwHo ana xni6a

BopoluHo ansa xniba Ma€ BeNMKWiA BMICT KNENKOBUHM
(TOMy 10ro MOXHa TakoX Ha3BaTii BUCOKOKNENKIM
60OPOLUHOM i3 BENIMKIM BMICTOM BinKiB); BOHO Ayxe
npy>xHe Ta Moxe 36epiratii popmy NicnA 3pOCTaHHsA.
OCKiNbKI BMICT KNeKoBUHY y 60POLUHi Ans xniba €
6inbLUNM, HiXX y 3BUYaHOMY BOPOLLHI, Lie A03BONAE
BUNiKaTW Ginbwni xni6 i3 KPaLLo BHYTPILLHbOK0
TeKCTypolo. bopoLLHO AnA xNiba € HalBaXKNMBILLMM
CKNaAHWKOM Npu BUNiKaHHi xniba.

2. 3BuvaiiHe 60powHO

3BKyaitHe 60POLIHO OTPUMYIOTD i3 CYMiLlli BUCOKOAKICHIX
M'AIKUX Ta TBEPAUX COPTIB MLLEHNL Ta BAKOPUCTOBYIOTb
[ONA WBUAKOrO BUMIKaHHSA X/1i6a Ta KeKCiB.

3. HenpociaHe 60opoLiHo

HenpocisHe 60pOLHO OTPUMYIOTb NPY NepeMentoBaHHi
BCbOrO 3epHa, TOMY B HbOMY OKPiM KNITKOBUHW MiCTATbCA
TaKoX BUCIBKY; HENpocCisiHe G0POLLIHO € BaXK4MM Ta 6inbLu
NOXWBHILUMM, HiXK 3BMYaiiHe 6OPOLWHO. XNi6, cneyeHwnin 3
HenpoCcifsHOro 60poLIHa 3a3BMYai MAE MEHLUNIA PO3MIp.
JInA fOCATHEHHA HallKpaLLWX pe3y/bTaTiB y 6araTbox
peuenTax xniba BUKOPVUCTOBYETLCA AK HEMPOCiAHe
60pOLLUHO, TaK | GOPOLLHO AnA XNiba.

4. BOPOLUHO HKYOTO raTyHKy
BOpOLHO HMKYOrO raTyHKY, e Ha3uBatoTb “rpy6um
60poLuHOM”. Lie Trn 60poLLHa, iyKe CXOXKWIA 3a
CTPYKTYpPOIO Ha HempocisHe 60poLLHO. [InA OTpUMaHHA
3 HbOTO Xniba BeNMKOro po3mipy, oro NoTpibHoO
BUKOPWCTOBYBATW Y MOEAHAHHI 3 BENNKOIO NponopLieto
6opoLuHa Ans xniba.
5. BopoLHo ANA KeKciB
BopoluHo ana Kekcis oTprMyIOTb NpY NepementoBaHHi
M'AIKUX COPTIB NLUeHNLi a60 MeHWLi 3 HU3bKUM
BMiCTOM 6ifnKiB, AKi HaKpaLle NiAXoAATb AN1A BUMIKaHHA
KeKciB. Pi3Hi copTv 6opoLLHa Ay»Ke CXOXi Ha BUrNAf,.
OpHak HacnpaBAi Taki XapakTepUCTNKI AK B3aEMogia
3 ApiKAXKaMM Ta NOrNMHalloYa 34aTHICTb Pi3HUX
copTiB 6opoLUHa fiyxKe BiAPi3HAETLCA 3aNeXHO Bif
MicLiAl IOrO BUPOLLIEHHA, YMOB BUPOLLEHHS, NpoLiecy
nepementoBaHHA Ta TepMiHy 36epiraHHa. Ha micueBomy
PUHKY BU MOXeTe BUOPaT 6OPOLLHO Bif Pi3HUX
BMPOGHVIKIB, 06 BUNPOBYBaTy iMoro, cnpobysati Ha
CMaK Ta NMOPIBHATY, @ TOA| 3yNUHUTUCA Ha TOMY, AKe
3abe3neuye HalKpalLli pe3ynbTaTyi BUNikaHHA xniba.
6. KykypyassHe Ta BiBcAHe 60poLIHO
KyKypynssHe Ta BiBcAHe 60POLLHO OTPUMYIOTb NP
nepementoBaHHi BiNOBIAHO KYKypyA3u Ta BiBca; 0bnaBa
60pOLUHa BUKOPVCTOBYIOTbCA AK AOAATKOBI CKNAAHMKN
npw BUNiKaHHi rpy6oro xni6a 3 NifcMneHm cMakom Ta
TEKCTYpolo.
7. Uykop
Llykop € Aiy»ke BaXnvMBUM CKNagHNKOM, AKNIA NiACUNIOE
CMaK Ta Konip xni6a. OKpiM LbOro, BiH ClyXUTb
ANA NiAXKUBNEHHA APDKAXIB Y TicTi. B ocHOBHOMY
BUKOPWCTOBYETLCA 6Ginui LyKop. KopuuHeBwii LyKop,
LyKop-nyapa abo LyKpoBa BaTa BUKOPUCTOBYKOTbCA Y
creuianbHUX peenTax.
8. Apixpxi
Y npoueci 6pogiHHA APiKAXIB Y TICTi BAHUKAE
BYITIEKVCIINI a3, BHAC/iAOK YOro TiCTO pocTe, a X6
HabyBa€ TOHKOI BHYTPiLIHbOT CTPYKTYpU. OAHaK Ans
LWIBUAKOrO 6POAIHHA ApiXKAKam NOTPibHI ByrneBoam Ta
60pPOLLHO.
+ 1 4aiHa NOXKa aKTUBHUX CYXNX APIXKAXKIB =
3/4 YaHOI NOXKN MUTTEBUX APIXKAXIB
+ 1,5 YaliHOI NOMKM aKTUBHUX CYXUX APIKAXKIB =
1 YalHiN NOXLi MUTTEBUX APIXKAXKIB
+ 2 YalHUX NOXKMN aKTUBHUX CyXUX Apixaxis = 1,5
YaNHOI NIOXKKN MUTTEBUX APIKIKIB
Opixaxi cnin 36epiratit y XonoAunbHYIKY, OCKINbKN BOHM
TVIHYTb Bifi BUCOKOT TemnepaTypw; nepes BUKOPUCTaHHAM
nepesipTe faTy BUPOOHMLTBA Ta TEPMiH 36epiraHHs
BaLUMX APiXKAXKIB. [icnA KOXXHOrO BUKOPUCTaHHSA KNagiTh
X AKHaNLWBWALLE Ha3aA Y XonoAunbHUK. [lyxe yacto xni6
He 3pOCTaE came yepes HenpuaaTHI APIXKAXI.
MepeBipuUTK CBIXICTb Ta aKTUBHICTb APIXKAKIB MOXHa Y
TaKkui cnoci6:
(1) Hanwite 1/2 ctakaHa Tennoi Boau (45-50°C) y
MipVNIbHE TOPHATKO
(2) DopaiiTe y ropHATKO 1 YaiiHy NOXKY LyKpy Ta
po3MillaiiTe, a TOAi NOKNaAITb Ha BOAY 2 YaiiHi NOXKMN
LPiKAXIB.
(3) MomicTiTb MipUnbHe rOPHATKO y Tenne micue Ha
npu6amsHo 10 xBUNUH. He po3miluyiiTe Boay.
(4) MoBUHHO 6YTN AOCTATHBO MiHW. Y IHLIOMY BUNAAKY
OPiKAXI HenpuaaTHi abo He aKTKBHI.
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9. Cinb

Cinb HeobXiaHa ANA NOKPALLEHHA cMaky XN1iba Ta Konbopy
oro ckopuHKM. OfHaK Cinlb TAKOX MOXKe NepeLKoAnNT
3pocTaHHIo TicTa. Hikonu He BUKOpUCTOBYITE HAATO
6arato coni y Bawwomy peuenTi. AKLIO BU He HaxkaeTe
BMKOPWCTOBYBATY Ciflb, TOAI He foaasanTe ii. bes coni
Xni6 MaTume Ginblmii po3mip.

10.Aiiya

ALA MOXYTb NOKPALLWTU TEKCTYPY XNiba, 3pobuTn

XNi6 6iNbLU NOXUBHMM Ta 6iNbLIXM 32 PO3MIPOM, OKPIM
LbOoro, ANUA AoAATb 0COBNMBMIN CMaK Ana xnida. Mepep
BUKOPWCTaHHAM AiiLA NOTPIGHO PiIBHOMIPHO 361TH.
11.2Kup, macno Ta pocnnHHa onia

Knp pobutb xN1i6 M'AKWIMM Ta NPOAOBXKYE NOro TEPMiH
36epiraHHs. MNepen BUKOPVCTaHHAM BUIAMITb Macno 3
XONOAWNbHIIKA Ta AaliTe NOMy HarpiTUCh abo HapiKTe
Oro ManeHbKUMU LIMATOYKaMK, Wo6 PiBHOMIPHO 36UTK
noro.

12.Po3nywysau

3a3Buyali po3nyLuyBay BAKOPUCTOBYETbCA AN1A
3pocTaHHsA XNiba Ta kekcy B nporpami Ultra Fast. ina
po3nyuiyBaya He NOTPIGEH Yac AnA 3pocTaHHs i BiH
cTBOpIOE BynbballKy rasy 3a AONOMOrok XiMiuHOT
peakuii.

13.Copa

Tow camuin BULLeHaBeaeHU NpuHumn. Cogy MOXHa
TAOKX BUKOPWCTOBYBATMW Y MOEAAHHI 3 PO3MyLLyBayem.
14.Bopa Ta iHWi piguHn

Bopa € ayxe BaXNMBUM CKNagHNKOM NpY BUMIKaHHI
xni6a. 3a3Buyaii Temnepatypa Boan mMix 20°Ci 25°C e
HanonTumanbHiwoto. OgHaK AnA AOCATHEHHA LWBNAKOTO
3POCTaHHA NPV BUKOPUCTaHHI nporpamu Ultra Fast
TemnepaTypa BOAM NOBUHHA cTaHoBWTM 45-50°C. Bopy
MOXHa 3aMiHWUTN CBIXKMM MOJIOKOM 260 BOAOI0, 3MiLLaHO0
3 2% MONOYHMM NOPOLLIKOM, AKUIA MOKPALLYUTL CMAKOBI
AKOCTI XNi6a Ta KoNip CKOPUHKM. Y [eAKNX peLenTax
[N1A NOKPALLEHHA CMaKOBUX AKOCTel X1iba MOXyTb
BUKOPWCTOBYBATWCA COKW, HaNpuKnag, ANyYHwWii Cik,
anefibCMHOBUN CiK, TIMMOHHWI CiK TOLLO.

BUMIPIOBAHHA CKJIAQHUKIB

OAHVM i3 BaXXNIMBUX YNHHUKIB Y BUMIKaHHI XOpOLLOro
Xni6a € BUKOPVCTaHHA HaNEXHUX MOPLi CKNagHUKIB.
HacTiinneo pekoMeHAyeMO BUKOPUCTOBYBATY MipUibHe
FOPHATKO Ta MipWbHY NOXKY ANA BUMIPIOBAHHA NOpPLii
CKNafIHUKIB, OCKINbKM Y iHLLOMY BUMNAZKY X/1i6 KOXKHOTO
pasy BUXOAUTUME iHLLNM.

1. 3Ba)KyBaHHA PiAKUX CKNaAHWKIB

06'em BOAK, CBI>KOro MONOKa abo po3umHy Cyxoro
MOJIOKa C/lifj BUMIpIoBaTy 3a JONOMOTOI0 MipUbHOrO
rOpHATKa.

Bu3HavaiiTe piBeHb MipUNbHOrO rOpHATKA, TPUMatoUn
1070 ropn30oHTaNIbHO HABNPOTY OYeil.

Micna BUMiploBaHHA 06'eMy POCIMHHOT ONiT @60 iHLWNX
CKNaAHUKIB fLO6pe NpoMMiATe MipuibHE TOPHATKO.

2. Bumip cyxoro 6op

Cyxe 60pOLLIHO He NoBWHHe 6yTN yTpamboBaHUM; ANA
TOYHOrO BUMIipOBaHHA BUPIBHAITE BepLIOK 6OPOLLHA
NNacKk1UM ne3om.

3. Mopapok aofaBaHHA CKNAafHNKIB

Cnif ROTPUMYBATUCL NOPAAKY [OAABAHHA CKNAAHMKIB.
3a3Buyal NOPAAOK TaKMIA: pigKi CKNagHWKWY, ANLSA, Cinb
Ta Cyxe MOJIOKO Towo. [pu po3TaluyBaHHi CKNafHUKIiB
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60pPOLUHO He NMOBUHHe GYTy MOBHICTIO 3aHypeHe y
pianHy. Apixaxi cnig KnacTv Tinbku Ha cyxe 60poLHo. Y
OAHOMY BUMafKY APiIXKAXKI HE NOBUHHI JOTUKATUCH O
coni. AKLLO BUKOPUCTOBYETLCA GYHKLIiA aBTOMATUYHOTO
[l0AaBaHHA CKNAJHWKIB, NiCNA 3amillyBaHHA TicTa Ao
HbOro 6yayTb aBTOMAaTU4HO AoAaHI GpyKTH. AKLLO

BU BCTAHOBUAM YHKLIO BifKNageHoro BUNiKaHHA

Ha TPMBaNMI Yac, HIKONW He fofaBal Te B NPUCTPIn
NPOAYKTY, O WBMUAKO NCYITbCA, HANPUKNaA, ANUA Ta
dpyKTI.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKHN
AC 220-240B ~ 50w, 800 Bt

TEPMIH NMPUAATHOCTI: HE OBMEXEHUIA.
BesneyHa yTunisauia

E Bu moxeTe gonomorTu 3axuctuTti goskinna!
[loTpumyiitech micLieBMX NpaBun yTunisauii:

BiiHECiTb Henpawoloye enekTpnuHe obnagHaHHA
Yy BiANOBIAHWI LieHTp i3 i1oro yTunisauii
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IHCTPYKLUIT 3 BANPABJIEHHA HECNPABHOCTEN

Ne. | Mpo6nema MpuunHa BupiweHHa

1 Mip yac npurotyBaHHA 3 | [leAKi iHrpedieHTV NpUAMNAN 4O HarpiBanbHOrO Mip yac nepLIOro BUKOPUCTaHHA XNibomiuky,
BEHTUNAL|iAHMX OTBOPIB | enemeHTa abo nobnu3y. AKLO Le neplue BUKOPWCTOBYIATE ii 6e3 AoAaBaHHA GyAb-AKNX iHrpeAieHTIB
niginmaeTbca anm. BUKOPWCTaHHA, MOXNNBO, Ha HarpiBanbHOMY Ta 3 BiiKPUTOIO KpMLKOIo. [icna Lboro BigKNoYiTh

eneMeHTi 3aNMWNI0Ch MacTUno. XNi6oNuKy Bifl PO3eTKM Ta 06epexHO, o6 He 06NeKTUCH,
MOYUCTITb HarpiBanbHUI enemeHT.

2 HwxHA Kipka xniba AKLLO XNi6 NIATPUMYETLCA y TENNOMY CTaHi, abo Buiimaiite xni6 ofpasy, He 3anuwatoumn y Gopmi.
3aHaATo TOBCTa 3annWaeTbea y Gopmi JOBrii Yac, BiH BTpayae

3aHapTo 6arato Boau.

3 [lye BaXKo BUiiMaTH MicunbHa nonarka LWinbHO Npuannae o ociy MicnA Toro AK B BUNHANW XNi6, HanuiiTe y popmy rapayoi
xni6. xnibonekapHii popmi. BOAY Ta 3aHypTe y Hei nonatky Ha 10 xsunuH. Motim

AicTaHbTe ii Ta NOYMUCTITb.

4 HepisHomipHo 1. obpaHa HeBipHa nporpama O6epiTb BipHY Nporpamy
nepemilyioTbca . . . N . : n :
iHrpeicHT | noraHo 2. AKwWo nicnA noyatky poboTu fekinbka pasis He BifKkpuBaiiTe KpULLKY YacTilue, HiX Lie HeobXifHO

P N BifiKpvBaTy niy, xni6 Gyze cyxum, a Kipka He
rOTYETbCA XNi6
OTPUMAE KOPUYHEBOTO KONbOPY
3. 3aHaAToO CUNbHWIA ONipP Mif YaC PO3MilLyBaHHSA; MepeBipTe OTBip MiCMNbHOI IONATKK, NOTIM AjiCTaHbTe
MicunbHa nionatka Maiixe He MOXe obepTaTcb i | xnibonekapHy ¢popmy Ta 3anyctitb npunag 6e3 Hei. Axwo
BiANOBIAHIM YNHOM PO3MilLYBaTV/ npo6niema 3aNLWAETbCA, 3BEPHITLCA 10 YNIOBHOBAKEHOTO
LEHTPY TeXHIYHOTO 06CNYroByBaHHA.

5 Micna HaTUCKaHHA TemnepaTypa BcepeauHi xniboniuku 3aHaaTo HaTucHiTb KHOMKy ) Ta BiaKNiouiTh Xnibonuky Bia po3eTku,
KHOMKM ) Ha gucnnei BUCOKa ANA NPUroTyBaHHsA Xniba. noTimM BUAMITb XxniGonekapHy popMy Ta 3annLLiTb KPULLKY
Bifjo6paxaeTbca «H:HH» BiJKPWTOIO MOKM XNiboniuka He OXonoHe

6 YyTHo AK NpaLjioe XnibonekapHa Gopma BCTaHOBINEHa HEBIPHO, a60 MepesipTe, Wob xnibonekapHa Gopma Gyna HanexxHUM
MOTOP, NpOTe TIiCTO He TiCTO 3aHa/TO BENMKeE [N1A PO3MillyBaHHA YMHOM 3adikcoBaHa, TicTo 3po6neHo BiANOBIAHO A0
PO3MilLyETbCA peuenTy, a iIHrpeaiEHTV TOYHO BUBaXKeHi.

7 Xni6 Takui Benukni, wo | 3aHapTo 6arato apixaxis, 6opolHa, Boan, abo MepesipTe BCe, Ta BiANOBIAHM YNHOM 3MEHILUTD KiNbKICTb
niginMae KPULLKY. 3aHa/iTo BICOKa TemrepaTypa NPUroTyBaHH. iHrpeaienTiB abo Temnepatypy.

8 Xni6 3aHaaTo Manuit abo | Hemae Apixaxis abo HefOCTaTHA iX KinbKiCTb. MepeBipTe KiNbKiCTb Ta NPUAATHICTL APIXKAXIB, 36iNbWUTL
He nigHABCA Binbuwue Toro, APiKAXI MOXYTb ByTH He ayxe HaBKONLLHIO TEeMMNEepaTypy BifMOBIAHAM YMHOM.

AKTMBHI BHAaCNiOK 3aHa/ITO BUCOKOI Temnepatypu
BOAY, 60 AKLLO APKAXKI 3MiLanuc 3 cinnio, abo
BHAaCNiAOK HN3bKOI HABKONULLIHBLOT TemnepaTypu.

9 Ticra HacTinbkm 6arato, [Lyxe Benuka KinbKicTb piauH1 pobunTs TicTo 3MeHWNTb KiNbKiCTb PiAXHN Ta NONINWWTL TBEPAICTb TicTa
1140 BOHO BUNa3NTb 3 M'AKIM, @ APDKAXKI arpecuBHAMM.
xnibonekapHoi opmmu

10 Mpw BUNiKaHHi xni6 1. BUKOpUCTaHe 6OPOLLIHO HE[IOCTaTHLO rpy6e i He Kopuctyiitech xnibonekapHum 6opoluHom abo rpy6iwmnm
NPOBANIOETLCA MOXe NpU3BECTY A0 NiAHATTA TicTa 3BUYAINHUM GOPOLIHOM.

BCepeauHi . . n : -
2.3aHafiTO BICOKa WBIAKICTb KBalEHHA abo Dpix i MaioTb 6y T KIMHATHOT TemnepaTypu
3aHafTOo BUCOKa TemrepaTypa APKAXIB
3. 3aHapaTo BenwKa KinbKicTb BOAU pobuTh TicTo BianoBigHO A0 34aTHOCTI 4O BOAONOMANHEHHS, AoAaBaNTe
3aHajiTO MOKPMM Ta M'AKUM. BOJly 3a peLenTom

1l Xni6 3aHapTO BaXKWi, a | 1.3aHaaTo 6araTo 6opoLiHa, a0 HelOCTaTHBO BOAM | 3MEHWMTD KiNbKicTb 6opolHa a60 36inbWNTb KinbKicTb
Oro CTPYKTypa 3aHaaTo Boaun
winbHa . o o n N . .

2.3aHapTo 6arato GpPYKTOBUX iHrpefieHTiB, abo 3MeHWNTb KiNbKiCTb BIANOBIAHMX iHrpeaieHTiB Ta
3aHaaTo 6araTo 60POLIHa 3 LiNbHNX 3epeH 36inbLUNTb KiNbKICTb APiKAXIB

12 Mig Yac pospizaHHa 1. 3aHagTo 6araTo BOAW, APIXAXKiB, a60 Hemae coni | 3MEeHWMTb BiANOBIAHNM YMHOM KiNbKICTb BOAN a60
xni6a NoMITHO, WO APiXAXIB, Ta nepesipTe KinbKicTb coni
BCEPeAWHi BiH NycTuit N

2.3aHapTo BICOKa TemriepaTypa Boan MNepesipTe Temnepatypy Boan
13 Ha nosepxHi xni6 1. B XNi6i NPUCYTHI iHrpeaieHTM 3 CUbHOID He nopasaiiTe B xni6 iHrpefieHT! 3 CUNbHOIO KNeiikicTio.
3aMWAETHCA CyXMM KNenkicTio, Taki Ak Macno Ta 6aHaHm Towo.
MOPOLWKOM N - R K -
2. TiCTO HeAOCTATHBO NEePEMILLANOCh BHACAIAOK MepesipTe Boay Ta xaiGoniuky
Hel0CTaTHbOI KiNbKOCTi BOAW
14 Mig yac rotyBaHHa Pi3Hi peuenTi a6o iHrpeaieHTI MOXYTb 3HAUHNM AKwWwo Konip xniba 3aHaATO TEeMHUIA HaBiTb ANA peLienTa 3

TopTiB abo iXi 3 3aHaATo
BE/MKOIO KiNbKicTio
LYKpY Kipka 3aHaaTo
TOBCTa, a Konip 3aHaaTo
TeMHMUA.

YMHOM BMAIMHYTK Ha XNi6; BHACNIAOK BENNKOT
KiNbKOCTi LlyKpy Konip xni6a moxe cTaTn ayxe
TEMHUM

BENNKOKO KiNbKICTIO LlKPY, HaTUCHITb KHOMKY ) Ta NepepBiTh
nporpamy 3a 5-10 XBUNVH 0 3aNNaHOBaHOrO Yacy
3aBeplueHHs. Mepes TUM AK BUItMATV XNi6, 3anuwaiite

noro y xnibonekapHin ¢popmi npotarom 20 XBUAUH Npn
3aKpWTI KpULLi.
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MODE D‘EMPLOI

Avant de commencer d'utiliser cet appareil, lisez
entiérement 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 l'utilisation d'un appareil électrique :

1. Lisez toutes les instructions.

2. Avant l'utilisation, vérifiez que la tension secteur
corresponde a la tension indiquée sur la plaque
signalétique de l'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 maniere 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 l'appareil
dans I'eau ou tout autre liquide.

6. Débranchez l'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé, avant
d‘installer ou de retirer des piéces et avant de le
nettoyer.

7. Ne laissez pas le cordon pendre du bord d‘une table
ou de surfaces chaudes.

8. Lutilisation d'accessoires non recommandés par le
fabricant de l'appareil peut causer des blessures.

9. Cetappareil 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
I'expérience nécessaires, a moins qu'elles n‘aient été
formées et encadrées pour l'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.

. Ne pas placer I'appareil sur ou prés d'un braleur a gaz
ou électrique ou dans un four chaud.

12. Ne toucher aucune piéce mobile ou qui tourne de la
machine pendant la cuisson.

. Ne jamais allumer l'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 I'endommager.

. 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.

19. Ne pas utiliser a l'extérieur.

20. L'appareil n'est pas destiné a étre utilisé au moyen
d‘une minuterie externe ou d‘un systéme de contrdle
a distance séparé.

w
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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 :

« pieces servant de cuisine au personnel de magasins,
bureaux et autres zones de travail ;

«  Fermes;

« Pardes clients dans des hotels, motels et autres
structures d'accueil ;

«  Gites touristiques.

23. Ne pas faire fonctionner l'appareil sans le
moule a pain placé dans la chambre pour éviter
d’endommager l'appareil.

24. Conservez ces consignes.

Max. quantité : 800 g de farine et 6g de levure!

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

VRNV A WD

PRESENTATION DU PANNEAU

DE COMMANDE (fig. B)

(La sérigraphie peut étre modifiée sans préavis).

1. Ceciindique le programme que vous avez choisi
2. Ladurée 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 a 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 fonctions
correspondant aux 12 programmes sont décrites ci-
dessous.

FRANCAIS
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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 l'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 croGte
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 péte 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 péte 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 l'aide de cette fonction posséde une croCte plus
mince et une texture légere.

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 '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) :

A l'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 7H0O, 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 7HO00 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
ceufs, lait frais, fruits, oignons, etc.

MAINTENIR CHAUD

Le pain peut automatiquement étre maintenu chaud
pendant 60 minutes apres la cuisson. Si vous souhaitez
retirer le pain, arrétez le programme a l'aide de la touche
START/STOP.

REMARQUE : Les programmes PATE et CONFITURE ne
comprennent pas la fonction garde au chaud.

MEMOIRE

Sila 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 Iécran 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 complétement
avant de la réutiliser (a '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 l'intérieur de l'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 Iécran 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
mangque 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 piéces de maniére a
ce que l'appareil soit prét a 'emploi.

COMMENT FAIRE DU PAIN

1. Posezle 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. 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 la farine, rajoutez
toujours en dernier la levure de boulanger ou la
levure chimique. Dans le cas d’une péate lourde

avec un fort taux de seigle ou de farine compléte,
nous vous conseillons alors d'inverser l'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 c6té de la farine a I'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
crodte. (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 terming, 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 l'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. Otez 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 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 I'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 dter les lames de pétrissage cachées sous le pain. Le

pain est trés chaud ; ne vous servez jamais de vos mains
pour bter les lames de pétrissage.

FRANCAIS
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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 l'intérieur et I'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 l'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 l'intérieur et I'extérieur
du couvercle a l'aide d'un chiffon Iégérement 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. N'utilisez pas
de nettoyant abrasif car cela dégrade le poli de la
surface. Nimmergez jamais le boitier dans de I'eau
pour le nettoyer.

5. Avant de ranger la machine a pain, assurez-vous
qu'elle ait completement refroidie, quelle soit propre
et seche, que la cuillére 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
différent beaucoup en fonction des zones de culture,
des conditions de culture, du processus de broyage et
de la durée d'entrepo6t. Vous pouvez choisir différentes
marques pour tester, go(ter, comparer et sélectionner
celle qui produit les meilleurs résultats, en fonction de
votre expérience et de vos propres goats.
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
golt 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 cuillére a café de levure séche active =
3/4 cuillére a café de levure instantanée
+ 1,5 cuillére a café de levure seche active =
1 cuillére a café de levure instantanée
+ 2cuilléres 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 aprés 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 cuillére 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 l'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 cro(ite. 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.
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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

Il sagit 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 l'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. Leau 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 croCite. Certaines recettes
peuvent mentionner l'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 cuillére 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 l'aide du verre mesureur

Pour observer la quantité d'ingrédient mesuré, placez le
verre mesureur a |'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, l'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 seche. Par ailleurs, la levure
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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
CA220-240V ~ 50 Hz, 800W

I‘environnement

Vous pouvez contribuer a protéger

l'environnement ! Il faut respecter les
réglementations 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

FRANCAIS
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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 trés foncée a cause
d’une trop grande quantité de sucre.

N°. | Probleme Cause Solution

1 De la fumée s'échappe Certains ingrédients adherent a la résistance ou aux | Débranchez la machine a pain et nettoyez la résistance.
des orifices de restes de |'utilisation précédente, ou de I'huile est Prenez garde a ne pas vous braler. Lors de la premiére
ventilation pendant la restée sur la surface de I'élément chauffant utilisation, assurez-vous que la machine a pain soit séche et
cuisson que le couvercle soit ouvert.

2 La cro(ite 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 d'eau machine a pain.
trop épaisse importante.

3 Il est tres difficile Les lames de pétrissage adhérent fermement a la Une fois le pain sorti, versez de I'eau dans le moule de
d'extraire le pain tige du moule de cuisson cuisson, immergez les lames pendant 10 minutes, retirez-

les puis nettoyez-les.

4 Les ingrédients ne 1. Un programme inadapté a été sélectionné dans Sélectionnez un programme approprié dans le un menu.
sont pas mélangés de le menu
maniére homogeéne, s . . - .

2 :e € ol og/e e 2. Le couvercle a été ouvert plusieurs fois pendant N'ouvrez pas le couvercle pendant la derniére montée
entrainant des résultats . " A N
. 2 la cuisson, le pain est sec et la cro(te n'a pasune | de la pate.
de cuisson décevants X
couleur dorée.
3. Les lames de pétrissage ne tournent et ne Vérifiez 'orifice des lames de pétrissage, puis retirez le
pétrissent pas correctement. 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 a pain, puis retirez le moule de cuisson et ouvrez
“start/stop”. le couvercle pour laisser refroidir la machine a pain.

6 Le moteur fonctionne Le moule de cuisson n'est pas fixé correctement ou | Vérifiez que le moule est bien fixé, que la pate est faite
mais la pate n'est pas la quantité de pate est trop importante pour étre suivant la recette, et que les ingrédients ont été pesés avec
mélangée correctement mélangée. précision.

7 La taille du pain est Trop de levure, de sucre, de farine ou de liquide ou | Vérifiez les facteurs ci-dessus, réduisez les quantités de
tellement grande qui'il la température ambiante trop élevée maniére appropriée.
pousse le couvercle

8 La taille du pain est trop | Pas ou pas assez de levure, la température de l'eau | Vérifiez la quantité et la qualité de la levure utilisée,
petite ou le pain n'a est élevée, la levure a été mélangée a du sel ou la augmentez de fagon appropriée la température ambiante.
pas levé température de I'environnement est trop basse.

9 La pate est trop large et Une quantité de liquide excessive a rendu la pate Réduisez la quantité de liquide ou de levure afin d'obtenir
déborde du moule de molle, ou la quantité de levure est excessive. une pate plus rigide.
cuisson

10 Le pain retombe au 1. La farine n'est pas assez forte, et ne peut faire Utilisez de la farine & pain ou de la farine mieux adaptée a
milieu pendant la monter la pate la fabrication du pain.

isson . L . e s 4 .
cuissol 2. La vitesse d'activation de la levure est trop rapide, | Utilisez de la levure a température ambiante.
ou la température de la levure est trop élevée
3. La quantité d’eau est excessive, rendant la pate Ajustez le niveau d'eau en fonction de la recette.
trop humide et trop souple

il Le poids du pain est trés | 1.Trop de farine ou manque d'eau. Réduisez la quantité de farine ou augmentez la quantité
élevé et sa texture est d'eau.
trop dense P . y . i [

2.Trop d'ingrédients fruitiers, ou trop de farine de Réduisez la quantité des ingrédients correspondants et
blé complet. augmentez la quantité de levure.

12 Une fois coupe, 1. Leau ou la levure sont en quantité excessive, ou Réduisez le niveau d'eau ou de levure et vérifiez si vous
l'intérieur du pain est il manque du sel. avez mis du sel.
creux . B s . . 3

2. La température de l'eau est trop élevée. Vérifiez la température de l'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 pain.
couverte de poudre que du beurre ou de la banane etc.
séchée 2. La pate n'est pas adéquate en raison d'un Vérifiez la quantité d'eau et les composants mécaniques de

manque d'eau. la machine a pain

14 La cro(ite est trop Des recettes ou des ingrédients différents ont Sila 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'6ter 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 tensién de la toma
de pared se corresponde con la que aparece en la
placa identificativa.

3. No ponga en funcionamiento ningun aparato con
un cable o enchufe dainado o después de que el
aparato no funcione correctamente, o se haya caido
o danado de cualquier manera. Devuelva el aparato
al fabricante o al servicio técnico autorizado mas
cercano para su examen, reparacion o ajuste eléctrico
0 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. Desenchifelo 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. Eluso de accesorios no recomendados por el
fabricante del aparato puede causar lesiones.

9. Elaparato puede usarse por parte de nifios con
edades a partir de los 8 aios y por personas con
capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas
o aquellos que no tenga experiencia o conocimientos
siempre que se les haya ofrecido supervisiéon 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 afos.

.No lo coloque sobre o cerca de gas caliente, un
quemador eléctrico o un horno caliente.

12. No toque ninguna pieza mévil 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 daiar el
molde de hornear.

. 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.

18. No lo use en el exterior.

w

19. El aparato no estd disefiado para ponerse en
funcionamiento por medio de un temporizador
externo o un sistema de mando a distancia separado.

. Este aparato estd disefado 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;

- Enentornos del tipo alojamiento y desayuno.

21. No ponga en funcionamiento la unidad sin el molde
de hornear colocado en la cdmara para evitar dafios
en el aparato.

22. Guarde estas instrucciones.

Max. cantidad: 800 g de harina y 6g de levadura!
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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

VCENO VA WP

INTRODUCCION A SU FUNCION (Figura B)
1. Estoindica 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 oird 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 boton “START/STOP” una vez que el programa
ha empezado.

Para detener el programa, pulse el botén “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 (acompanado por un breve pitido) indica que el
programa variard. Pulse le boton 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 consistencia
compacta. Puede ajustar el grado de aditamento del pan
mediante el botén Colour.

ESPANOL
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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 tamafo de la rebanada ni el tiempo
de retardo) Amasar, subir y hornear rebanadas con
levadura o levadura pastelera. El pan horneado con esta
configuracién 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 aztcar afiadido. Debido
a su fase de subida més prolongada el pan sera ligero y
liviano.

PROGRAMA DE COCCION 6: ULTRA FAST

(no es aplicable el tiempo de retardo) Amasado, subida y
coccién muy rapidas. Pero el pan cocido es el més 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 absorcion 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 tamano 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 coccion, 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 tamafo de la rebanada ni el tiempo
de retardo, pero el tiempo de funcionamiento puede
ajustarse pulsando el boton “TIME+"0 “TIME-". Al pulsar el
botén “TIME+" 0 “TIME-"una vez, el tiempo aumentara o
disminuird 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 botén puede seleccionar el color CLARO, MEDIO u
OSCURO de la corteza. Pulse este botdn para seleccionar
el color que desee.

TAMANO DE LA REBANADA

Pulse este botdn para seleccionar el tamano de la
rebanada del pan. Rogamos tenga en cuenta que el
tiempo de funcionamiento final puede variar con los
diferentes tamaios 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 duracion 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 manana 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 afnadir
la hora hasta que 10:30 aparezca en la pantalla LCD.
Posteriormente pulse el botén 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 elaboracién del pan, el proceso de
elaboracién de pan continua de forma automatica
durante 10 minutos, incluso sin pulsar el boton Start/
stop. Si el tiempo de interrupcion excede de 10 minutos
no se puede guardar la memoria y se debe reiniciar la
panificadora atin cuando la masa no se encuentre mas
alla de la fase de amasado cuando se ha interrumpido
la alimentacién; puede pulsar el botén 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
tamano de la barras entre una habitacién muy caliente y
una habitacion muy fria. Sugerimos que la temperatura
de la habitacion debe estar entre 15°C'y 34°C.
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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 alimentacién
inmediatamente. Posteriormente, abra la tapa y deje
que la méaquina 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 “EE0” 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 ventilacién.

1. Por favor, compruebe si todos los componentes y
accesorios estan completos y no presentan danos.

2. Limpie todos los componentes segun la Gltima
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 montelos, de
forma que el aparato esté listo para su uso.

COMO ELABORAR PAN

1. Coloque el molde en posicidn, y posteriormente
girelo en sentido horario hasta que haga clicen su
posicion correcta. Fije la cuchilla de amasar en los
ejes de propulsion. Gire los amasadores hasta que
hagan clic en su posicién. 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 azlcar, sal y harina;
anada 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 los ingredientes, es decir, primero
lalevadura seca y la harina, y finalmente el liquido
para conseguir un mejor resultado de amasado.

3. Con un dedo realice una pequena incisién 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
alimentacién a una toma de pared.
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5. Pulse el boton Menu hasta que seleccione el
programa que desee.

6. Pulse el botéon COLOR para seleccionar el color de la
corteza que desee. (si es aplicable)

7. Pulse el boton LOAF SIZE para seleccionar el tamafio
que desee (si es aplicable).

8. Fije el tiempo de retardo pulsando el boton TIME +
o TIME -. Se puede saltar este paso si desea que la
panificadora empiece a funcionar inmediatamente.

9. Pulse el boton 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 espétula antiadherente para aflojar
suavemente los laterales del pan del molde.

iPrecaucion: el molde de horneary 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 estd fuera de la habitacion o no ha pulsado
el boton START/STOP al final de la operacion, el
pan se mantendré 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
operacién, desenchufe el cable de alimentacién.
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 estd caliente; nunca use la mano para

retirar la cuchilla de amasar.

INTRODUCCION ESPECIAL

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Desconecte el aparato de la alimentacién y deje que se

enfrie antes de limpiarlo.

1. Molde de hornear: Frote en su interior y exterior
con un pano humedo. No use agentes afilados o
abrasivos con objeto de proteger el revestimiento
antiadherente. El molde debe secarse completamente
antes de instalarlo.

2. Cuchilla de amasar: Si resulta dificil retirar la barra de
amasar del eje, llene el dep6ésito 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 pano 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.

3. Tapay ventana: limpie el interior de la tapa y el
exterior con un pafio ligeramente humedecido.
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Ventilacion: Para mantener la ventilacién, la tapa de
ventilacién debe retirarse para su limpieza periodica.

4. Carcasa: limpie suavemente la superficie exterior
de la carcasa con un paio himedo. No use ningtn
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 cajén, 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 tamafio

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. Harinaintegral

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 tamafo mas pequerio. 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 tamafo grande una vez que ha subido debe usarse
en combinacién con una gran proporcién 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, 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
segun sus propias experiencias y gustos.

6. Harina de maizy 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
sabory la textura.

7. Azicar

El azlcar 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 azdcar blanco se emplea

mucho. El azGicar moreno, el aztcar en polvo o el

azucar de cana pueden utilizarse mediante exigencias

especiales.

8. Levadura

La levadura pasa por un proceso de amasado y

posteriormente produce didxido 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 azdcar y en la harina como
nutrientes.

+ 1 cucharilla de levadura seca activa = 3/4 cucharillas
de levadura instantdnea

«  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

fechay la vida atil 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 calido 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 pany 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 tamano y anade

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 rdpida 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

El mismo principio que arriba. Asimismo puede usarse en

combinacién con levadura en polvo.
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14.Agua y otros liquidos

El agua es un ingrediente esencial en la elaboracién del
pan. En general, la temperatura del agua entre 20°Cy
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 ningun 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 himeda de los liquidos. La levadura
solo se puede afadir 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 afaden
demasiado pronto, se disminuird el sabor tras una
mezcla prolongada. Cuando use la funcién de retardo
durante un periodo prolongado de tiempo, nunca afada
ingredientes perecederos como huevos, o ingredientes
de frutas.

DATOS TECNICOS:
220-240V - 50 Hz, 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 Eliminacion cumpliendo con el medio
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GUIA DE PROBLEMAS Y SOLUCIONES

gruesay 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 aztcar.

No. | Problema Causa Solucion

1 Humo procedente del Algunos ingredientes se adhieren al elemento de Desenchufe la panificadora y limpie el elemento de calor,
agujero de ventilacion al | calor cercano, cuando se usa por primera vez, y el pero tenga cuidado en no quemarse; durante el primer
hornear aceite permanece en la superficie del elemento uso, péngala en funcionamiento en seco y abra la tapa.

caliente.

2 La corteza inferior del Mantenga el pan caliente y deje que el molde de Extraiga el pan pronto sin dejar que se mantenga caliente
pan es demasiado hornear durante un periodo prolongado de tiempo
gruesa 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 de
el pan de hornear. 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.

niformey | ion Ry .
:s moala €y la coccio 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 grande Compruebe el agujero del amasador; posteriormente

de forma que el amasador casi no puede girar y extraiga el molde de hornear y péngalo en funcionamiento

agitar debidamente. 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 boton “start/stop”y desenchufe la panificadora;
“H:HH"tras pulsar el elevada para elaborar pan. posteriormente extraiga el molde de hornear y abra la tapa
botdn “start/stop” hasta que la panificadora se enfrie.

6 Escucho el sonido del El molde de pan se fija indebidamente o la masa es | Compruebe si el pan se ha fijado debidamente y la masa
motor pero la masa no demasiado grande como para agitarla esta elaborada segun la receta y si los ingredientes se han
se agita pesado bien

7 El tamaio del pan es Hay demasiada levadura, el harina es excesivo o hay | Compruebe los factores que aparecen arriba y reduzca
demasiado grande como | demasiada agua, o la temperatura del entorno es debidamente las cantidades seguin los verdaderos motivos.
para empujar la tapa demasiado elevada

8 El tamaiio del pan es No hay levadura o la cantidad de levadura no Compruebe la cantidad y el funcionamiento de la levadura;
muy pequefo o el pan es suficiente; ademés la levadura puede que no aumente debidamente la temperatura del entorno.
no ha subido haya tenido una gran actividad debido a que la

temperatura del agua es alta o la levadura no se ha
mezclado bien con la sal, 0 que la temperatura del
entorno es mas baja.

9 La masa es tan grande La cantidad de liquidos es tal que lamasay la Reduzca la cantidad de liquidos y mejore la rigidez de
que sobrepasa el molde | levadura son excesivas. la masa
de hornear.

10 El pan se hunde en la 1. La harina empleada no tiene un polvo fuerte y no | Use harina para pan o polvo fuerte
parte central cuando se puede hacer que la masa suba
hornea la masa N - N

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 de
demasiado himeda y suave lareceta

1 El peso del pan es muy 1. Demasiada harina y poco agua Reduzca la harina o aumente el agua
elevado y la organizacién R . . Ny . . R .
del misn?o 9 2. Demasiada fruta como ingrediente y demasiada | Reduzca la cantidad de los ingredientes correspondientes y

N harina integral 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 compruebe
estan huecas tras cortar la sal

| pan Ny
elpa 2. La temperatura del agua es demasiado elevada Compruebe la temperatura del agua

13 La superficie del pan de | 1. Existe ingredientes con una fuerte glutinosidad No afada al pan ingredientes con una fuerte glutinosidad.

adhiere al polvo seco en el pan, como la mantequilla y platanos etc.
2.No lo remueva adecuadamente cuando haya Compruebe el agua y el elemento mecénico de la
poca agua panificadora

14 La corteza es demasiado | 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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PYKOBOACTBO MO SKCMNYATALUN

YCTPOWCTBO A4 BbINEYKU XJIEBA
NPEAHA3HAYEHUE

[ins Bbineyku xneba.

He Ansa KOMMepPYeCKoro 1 NPOMbILLIEHHOTO
MCNONb30BaHNA.

BHVMaTenbHO 03HAaKOMbTECH C AaHHBIM PYKOBOACTBOM
nepep SKCryatalmen 1 coxpaHuTe ero ans
MCNOMb30BaHVA B laNbHelLWEeM B KaueCTBe CNPaBoOYHOro
PYKOBOACTBA.

BAXHbIE MPABUJTIA TEXHUKU

BE3OMNMACHOCTU

Mepep Tem, Kak NPUCTYNTb K SKCRyaTaumm

anekTponpuéopa obpaTnTe BHUMaHUE Ha CleayioLe

OCHOBHbIE NPaBuUia TEXHUKN 6e30MacHOCTY:

1. BHMMaTenbHo npounTainTe BCe UHCTPYKLMUN.

2. lepep ncnonb3oBaHUEM NPOBEPbLTE COOTBETCTBME
HanpsXeHWe ceTy HaNPAXEHWIO, yKazaHHOMY Ha
TabnnuKe C TEXHUYECKUMI JaHHBIMU.

3. He nonb3yitecb NpnbopoMm, eCiiu NOBPeXaeH
ceTeBOW Kabenb unwv BuUnKa, ecnv npnbop
HewncnpaseH unu 6bin NoBpeXaeH KakuM-nnbo
o6pasom. OTBe3uTe NprbOP NPOU3BOANUTENIO
nny 6nuxaiiluemy aBTOPU30BaHHOMY areHTy no
06CNYXMBaHNM Ha AYArHOCTVKA UK HACTPOMKY.

4. He KacaiiTecb ropAa4mnx NoBepxXHOCTeIA.

5. Bo nsbexaHne nopaxeHUs SNeKTPUYECKUM TOKOM
cnepuTe 3a Tem, YTobbl WHYP, BUKM UAK KOPMYyC
nprbopa He nonaganu B BOAY UKW APYryto XXNAKOCTb.

6. Ecnu npubop He ncnonbsyetcs, nepep Tem Kak
YCTaHOBWTb, UM CHATb OTAENbHbIE AeTanu 1 nepeq,
npoBeAeHNeM OUYUCTKI, OTCOEANHITE Ero OT PO3ETKU.

7. He ponyckaiiTe cBelBaHUA WHYpPa C Kpas cTona unm
CTOWKM 1 CnefuTe 3a Tem, YTOObl OH He nonagan Ha
ropsuvie NOBEPXHOCTM.

8. Mcnonb3oBaHne NpUHaANEXHOCTEN, He
peKoMeH0BaHHbIX NPOV3BOAMTENEM NPUbopa,
MOXeT ObITb ONacHO.

9. [aHHbI npubop He NpeaHasHayeH Ana
MCNONb30BaHWA NIIOAbMU C OrPaHNYEHHbIMU
HV3NYECKUMI 11 NCUXUYECKMMI BO3MOXHOCTAMM
(BKNtOYaA AeTeit), U NIOABMMN Y KOTOPbIX HET HaBbIKOB
1 OMbiTa, HEOBXOAMMbIX ANA PabOTbI C NOAOGHbIMU
npr6opamu 6e3 NpUCMoTPa NINL], OTBEYAIOLLMX 3a WX
6e30mnacHoCTb.

10. CneguTe 3a Tem, UTObbI A€TU HE UrPaNM C NPUGOPOM.

11. He cTaBbTe NpU6OP OKONO ropAYnX unm
3NEKTPUYECKNX NANT U B HarpeTblii AyXOBOiA WKad.

12. He Kacantecb HUKaKuX ABUXKYLLMXCA UK
BPALYAOLUMXCA AeTanein nprdopa Bo BPeEMA ero
paborbl.

13. Hukorga He BK/tovalTe Npubop, He yCTaHOBYB B HETO
KOHTelHepa C 3aN10)KEHHbIM UHFPefNEHTaMM.

14. Hukorpa He Bbl6VBaiiTe xneb 13 KoHTeliHepa, yaapsas
€ro 0 MOBEPXHOCTb UK Kpaii CTONa, 3TO MOXeT
NPVBECTY K MOBPEXAEHIO KOHTEHEPA.

15. Henb3a KnacTb B xneboneuky MeTannmnyeckyto
donbry v Apyrve matepuanbl, NOCKOMbKY 3TO MOXET
NPYBECTY K BO3rOPaHUIO 11 KOPOTKOMY 3aMbIKaHUIO.

16. Hukorga He HakpbiBaiTe xneboneyky nonoTeHLuem
1Ny Nio6bIM APYrM MaTepuranom, Tenso 1 nap

NOMKHBI CMOKOHO BbIXOAWTb 13 xneboneuku. Ecnn
nepekpbITb CBO6OAHbIX BbIXOJ, TeN/a 1 Napa ot
paboTatoLuei xneboneykmn 1 Npu ee KOHTaKTe

C NerkoBOCNIaMEHALIMMNCA MaTepuanamm,
BO3MOXHO BO3ropaHue.

17. Vicnonb3yiite Nnpr6op TONbKO NO Ha3HauYeHwo.

18. Bcerpa cTaBbTe Xne6oneyKy Ha HafiexHyto, Cyxyio n
POBHYIO MOBEPXHOCTb.

19. He ncnonb3oBaTtb Ha OTKPbITOM BO3AyXe.

20. 37a xneboneuka He NpefHa3HayeHa Ana paboTbl

C BHELIHUM TaliMepOM W/ aBTOHOMHOW CUCTEMbI
AVNCTaHLUMOHHOTO YNpaBneHus.

. Ha xneboneuke yctaHoBNeHa BUKa C 3a3eMIeHEM.
Y6eautech B TOM, UTO ceTeBas po3eTKa y BaC AoMa
3a3emsieHa COOTBETCTBYIOLLIMM 06pa3oMm.

. Xneboneuka npeaHasHaueHa ANA UCMONb30BaHNA B
6bITY 1 TaKX MeCTax Kak:

«  KOMHaTax OTfblXa U MMTaHUA NepcoHana B MarasunHax,

odricax 1 ApYrvx NPeanprUATUAX;

+  3aropofHble oMa;

«  K/MEeHTaMu oTefnieid, MoTenell U ApYrix 06beKToB
BPEMEHHOTO NPOXNBaHUS;

+  TOCTUHMLAX TUNA <NOCTENb 1 3aBTPaK».

23. Bo n3bexaHue noBpexaeHna npubopa He BKIOYaiiTe
ero B ceTb 6e3 ycTaHOBNIEHHON GOPMbl ANA BbINEUKN
xneba.

24. CoxpaHuTe AaHHble MHCTPYKLMM CM.

Makcumym. Konnuectso: 800 r myku u 6r gpoxaoken!
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nO3HAKOMbT§Cb CO CBOEN
XNEBOMEYKOMU (Puc. A)

PyuKa KpbILLKu

CMOTPOBOE OKHO

Kpbliwka

XnebonekapHas ¢opma

Kopnyc

MecunbHasa nonacTb

MaHenb ynpaeneHua (cm. HUxe)
MepHbIi cTakaH

. MepHas noxka

10. Kptouok

11. KpbilKa BEHTUAALMOHHOTO OTBEPCTMA
12. BeHTMNALMOHHOE OTBEpCTME

VRNV A WD

3HAKOMCTBO C NAHEJ1IbIO
YNPABJIEHUA (Puc. B)

(TpadapeTHas neyaTb MOXeT GbiTb M3MeHeHa 6e3
npefABapuUTENbHOrO NPeAYNpPeXAeHNA)

1. YKa3blBaeT, Kakas NnporpamMma BbibpaHa

2. Bpemsa paboTbl Kaxaoi Nporpammbl

START/STOP

3anycK 1 0CTaHOB BbIGPAHHOW MPOrPaMMbl BbINEYKN.
[nA 3anycka Nnporpammbl HaXKMUTE OAUH Pa3 Ha KHOMKY
“START/STOP” (CTAPT/CTON). Pa3gacTca 38yKoBOM
CWTHan v iBe TOUKM Ha ANCTINIee HauHYT MUraThb.
Mporpamma 3anyueHa. Mocne Hayana NnporpamMmbl Bce
ocTanbHble KHOMKK, Kpome “START/STOP” He paboTatoT.
[inA ocTaHOBa NPOrpaMMbl HAXKMUTE Ha 3 CeK. Ha KHOMKY
“START/STOP” o 3ByKOBOrO CMrHana, NOATBEPXAAloLLEro
3aBepLUeHMe NPorpammbl. Ta XxapaKkTepucTrka
No3BONAET NPefOTBPATUTb ClTyuaiiHOe NpepbiBaHMe
paboTbl Nporpammbl.

PYCCKM
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MEHIO

Wcnonb3yeTca ana ycTaHOBKM PasfivuHbIX Mporpamm.
Mpu Kaxaom HaxkaTum (CONPOBOXAaEMOM KOPOTKUM
3BYKOBbIM CUTHaJIOM) Mporpamma nameHsetca. Mpu
HernpepbIBHOM HaxKaTum Ha KHOMKY Ha KK/ unknnuHo
nossnaeTca 12 MeHto. BbibepuTe HyxHyio Nporpammy.
OyHKLMK 12 MeHIo 6yAeT PacCMOTPEHbI HIXKe.

MPOrPAMMA BbINEYKU 1: OCHOBHOM

[ina 6en10ro 1 CMeLaHHOro xe6a B OCHOBHOM
COCTOALLErO U3 NIWEHNYHO U PUCOBO MyKU. XNeb
MMeeT NNOTHYI0 CTPYKTYpPY. Bbl MOXeTe Bbl6paTh LiBeT
KopouKy npwu nomolyy kHonku Color.

MPOrPAMMA BbINEYKU 2: ®PAHLY3CKUIA

[ina nerkoro xneba v13 Myku TOHKOro nomona. Xne6
06bIYHO NONYYaAETCA BO3AYLIHbIM 1 UMEET XPYCTALLYIO
KOPOUKy. 3Ta Nporpamma He NMOAXOANT ANA peLienToB
BbIMNEYKM C UCMOMb30BaHVeM Macsa, MaprapuHa unm
MOJOKa.

MPOrPAMMA BbIMEYKU 3: MYKA FTPYBOIO
NMOMOJIA

[ins xneba c TAXKENbIMM COPTaMU MyKK, Tpebyiowmrmn
anutenbHol Gpasbl 3ameca 1 nogbema (Hanpumep,
MNWWeHNYHan 1 pxaHana Myka rpyboro nomona). Xne6
nonyyaetcs 6onee NAOTHLIM 1 TAXKENbIM.
MPOrPAMMA BbIMEYKU 4: BbICTPbIN (QUICK)
(napameTp Beca byxaHKM 1 GyHKLMA 3afePXKN NO
BPEMEHW He NPUMEHAIOTCA) 3amec, NOABbEM U BbiNeuka
xne6a ¢ cofom 1N NeKapcKm NopoLLKOM. BbineueHHbIi
Ha 3Tol Nporpamme xne6 06bIYHO MeHbLLE MO pasmepy u
nmeeT 6onee MNOTHYIO TEKCTYPY.

MPOrPAMMA BbIMEYKU 5: CNALKUIA

JinA xneba c TakMmMmn fobaBKamm, Kak GPyKTOBbIE COKY,
KOKOCOBas CTPYXKa, N3I0M, CyXoppyKTbl, LLOKONAA NN
[LONONHUTENbHbI caxap. bnarogaps 6onee gnutenbHow
dase nogbema xne6 nosyyaeTcs NErkm 1 BO3AYLIHbIM.
MPOrPAMMA BbIMEYKW 6: ULTRA FAST

(PyHKUMA 3a[€PXKKN NO BPEMEHU HE MPUMEHAETCS)
QOyeHb 6bICTPbIN 3aMec, NOABEM U Bbineuka. OfHaKo B
37O Nporpamme xne6 nonyyaetca Hanbonee rpyobim.
MPOrPAMMA BbINEYKU 7: BE3rNMIOTEHOBbLIN

[ins xneba 13 6€3rnioTeHOBON MyKI 1 CMecen ans
Bbineyku. besrnoteHoBas myka TpebyeT 6onee
LNUTENbHOrO BPeMeHU AnA BNUTbIBAHUA XUAKOCTEN U
OT/INYAIOTCA XapaKTePUCTIKaMM NMoAbEMA.
NMPOrPAMMA BbINEYKU 8: TECTO

(napameTpbl CTeneHy NOAPYMAHUBAHUA 1 Beca ByxaHKn
He NpUMeHsATCA) [NA NPUroTOBNEHNA LPOXKEBOro
TecTa Ana 6ynouek, NuLLbl Ay 6apaHok. B stoi
nporpamme oTcyTcTByeT pasa BbINeyku.

MPOrPAMMA BbIMEYKU 9: AXKEM

(MapameTpbl cTeneHn NoAPYMAHUBAHUSA 1 Beca
6yxaHKM, a TaKkxe GYHKLMA 3aAePXKKN N0 BPEMEHUN He
npumeHatoTca) [1nAa npuroToBneHnaA JKemoB.
MPOrPAMMA BbIMEYKHN 10: NUPOT

(napameTp Beca byxaHKM He NpUMeHsAeTcs) 3amec,
noagbeMm 1 BbiNeyKka, OfHaKo pasa nogbema NpoxXoanT C
NPUMEHEHNEM COfibl UMM COAbl ANA BbIMEUKN.
NMPOrPAMMA BbIMEYKW 11: COHABUY
(SANDWHICH)

3amec, MOABEM U BbiNeyKa C3HABMYA. s Bbineuky xneba
C NIerkom TEKCTYpPOii 1 6onee TOHKON KOPOUKON.

MPOrPAMMA BbIMEYKW 12: BbIMEYKA
(napameTp Beca 6yxaHKM 1 GYHKLMA 3aA€PXKKM NO
BPEMEHV He NPUMEHAIOTCA, HO BPeMsA paboTbl MOXKET
6bITb 3MeHeHO KHonKamm «TIME+» 1 «TIME—».
OpHoKpaTHOe HaxkaTue KHOMKKN «TIME+» unn «TIME—»
YBEIMYMBAET UM YMEHbLLAET BPEMA Ha 1 MUHYTY.
[lnanasoH yctaHoBKW BpemeHU: 10-60 MUHYT)

B jononHuTenbHoOM Nporpamme BbinekaHus xne6a
He6OonNbLLOro Beca Ui AonekaHnsa HenponeYeHHoro
xne6a HeT GYHKLMIA 3amMeLUIMBaHWA 1 NOAbeMa TecTa.

COLOR

C nomoLLbio 3TOW KHOMKM Bbl MOXeTe Bbl6paThb LiBeT
kopouku LIGHT, MEDIUM unu DARK. HaxmuTe Ha 3Ty
KHOMKY [N1A1 BbI6Opa HY>KHOTO LiBeTa.

LOAF SIZE

HaxmuTe Ha 3Ty KHOMKy AnA BbIbopa Maccbl xneba.
O6paTTe BHUMaHWe Ha TO, YTO BPeMA BbINONHEHNA
NPOrpamMmbl MOXeT OT/INYATLCA B 3aBUCMMOCTY OT MAcChl
Bbinekaemoro xneba.

DELAY (TIME + WU TIME -)

Ecnu Bbl He xOTUTe, YUTOGbI NPOrpaMma NPUroTOBNIEHNA
xneba Hauana paboTtaTb HeMe[IEHHO, Bbl MOXETE
CMoNb30BaThb 3TY KHOMKY A/1A Bbibopa BpeMeHu
3aepXKH.

Haxas Ha kHonKy “TIME + "vunu “TIME - " Bbl MOXeTe
onpeaenuTb Bpema 3aleP>Ku B NPUroToBneHnmn xneba.
Ob6paTunTe BHUMaHWE Ha TO, YTO 3afePKKa Mo BpemMeHU
BK/IOYAET 1 BPEMA BbINONHEHUA Nporpammbl. T.e. no
3aBepLUeHNN BPeMeHU 3a[iepXK/ ropAaUmnin xneb MoXHO
nopasatb K ctony. CHauana Hy>XHo BbiGpaTb Nporpammy
1 UBET KOPOUKM, 3aTemM HaxxmuTe “TIME+" unn “TIME-"
ANA YBEINYEHNA NN YMEHbLIEHWA BPEMEHM 3a[ePXKKn
c warom B 10 M HYT. MakcmanbHoe Bpema 3afiepKu
cocTasnser 13 4acos.

Hanpumep: Ceituac 20:30, ecnv Bbl XOTUTe, UTOObI XN1€6
6biN FOTOB K CrieflytoLemy yTpy, K 7 yacam, T.e. yepes 10
Yacos 1 30 MUHYT. BbibepuTe MeHIo, LiBeT, Maccy xneba
1 Haxkmute TIME+ nnu TIME - fio Tex nop, noka Ha XKK[
He noasuTtca 10:30. 3aTem HaxmuTe KHonKy STOP/
START ana 3anycka nporpamMmbl C 3af1€P>KKOii BbINeyKu.
Bbl yBuauTe MuratoLyto Touky, n Ha KK HauHeTca
0b6paTHbIil OTcueT ocTaBLLerocs BpemeHu. K 7:00 yTpa Bbl
nonyuuTe CBeXeBblNeyeHHbI xneb, ecnm Bbl He XoTuTe
BbITaCKMBaTb Xneb cpasy xe, B TeueHne 1 yaca oH byaet
COXPaHATLCA TEeNbIM.

Mpumeuanne: 1na Bbineuky ¢ 3aaepPKON No BpeMeHn
He NCNoNb3yTe CKOPONOPTALYMECA NPOAYKTbI, TaKue Kak
AlLa, cBeXee MOoKo, GPYKTbI, YK 1 Mp.

KEEP WARM (NOAOrPEB)

Xne6 aBTOMaTMUYECKM MOXET MOAOrpeBaTbCA B TeUeHNe
60 MUHYT nocne Bbineyku. Ecnm Bbl XOTUTE BbITALWUTD
xneb OTK/IoUNTe NPOrpammy, Haxas Ha KHomKy START/
STOP.

MNPUMEYAHWE: B nporpammax TECTO n BAPEHbE HeT
byHKUMK Nnogorpesa.

MEMORY (MAMATD)

Ecnu Bo Bpems npurotoBneHna xneba nponcxoaat
nepe6ou ¢ NUTaHeM, NPOLeCC NPMUroToBeHNs xneba
aBTOMaTVYeCK1 BO30OHOBUTCA B TeueHne 10 M HYT
naxe 6e3 HaxaTua KHonkw Start/stop. Ecnn Bpema
npepbiBaHNA NUTaHWA NpesbiwaeT 10 MUHYT, HaCTPONKK

nporpammbl He 6yayT COXpaHeHbl B NamMATH U Nporpammy
BbINEUKM HY>KHO ByfieT nepesanycTuTb, HO eCv TeCTO

He 6bIIO 3aMeLLEeHO 40 KOHLA A0 TOrO, Kak MPOoM30LWIo
OTKJIIOYEHME NUTAHWSA, Bbl MOXETe HaxaTb “START/STOP”
[1A TOro, uTO6bI HaYaTb NPOrPamMMy C CaMoro Havana.

OKPYXEHUE

Xne6oneuka MOXeT XOpoLLO PaboTaTb B WINPOKOM
[anasoHe TemMneparyp, HO B 3aBNCUMOCTY OT
Temrepartypbl B KOMHaTe 6yaeT MEeHATbCA pasmep
6yxaHkm xnieba. Mbl pekomeHayem NofAepK1BaTb
TemnepaTypy B KOMHaTe B AnanasoHe ot 15°C go 34°C.

NPEAYNPEAUTENbHbIE

COOBLEHNA HA ANCIJIEE:

He HauumHaiiTe paboTy c xneboneykon, noka oHa He
ocTbina MM6o He nporpenack. Ecnu nocne Havana
nporpammbl Ha gucnnee otobpaxaerca «<HHH»,

3HAYNT Temnepatypa BHyTPU YCTPONCTBA CIMLLIKOM
BblCOKasA. HemepieHHO ocTaHOBUTE Nporpammy 1
OTK/IIOYMTE YCTPONCTBO OT CETU. 3aTeM OTKponTe
KPbILLKY YCTPOWCTBA U AaiiTe XieMobneyke ocTbiTb
nepey NOBTOPHbIM CMOMb30BaHMEM (33 UCKIoYeHNEM
nporpamm «Bbineuka» n «hxem»). Ecnu nocne 3anycka
nporpammbl Ha gucrnnee otobpaxaetca «LLL», 370
3HAUNT, YTO TemnepaTypa BHYTPY YCTPOICTBA CINLLKOM
Hu3Kas. NepeBeauTe yCTPOMNCTBO B 60N1ee NHTEHCUBHDI
peXum paboTbl 1A MCMONb30BaHMA (3a NCKIOUEHEM
nporpamm «Bbineuka» 1 «xem»). Ecnn nocne Haxatna
KHOMKW Start/Stop Ha Ancnnee otobpaxaetca «EE0», 310
03HauaeT, YTO MOBPEeX/eHa Liernb AaTynka TemnepaTypbi,
obpaTuTtech K aBTOPK30BaHHOMY CrieLuanucTy ans
npoBepku Aatumka. Ecnn Ha ancnnee otobpaxaetca
«EE1», 3T0 03HayaeT, 4To NPOU30LLIO KOPOTKOoe
3aMblKaHWVe faTuyrka TemnepaTypbl.

MEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

Mpu NepBOM MCNONb30BaHUM YCTPOWCTBA MOXET

NOABUTHCA NErkuni bIMOK 1 XapaKTepHbIi 3anax. 3To

HOPManbHO 1 CKOPO NpeKpaTuTcs. Yoepurech, Uto

YCTPOIICTBY 0becneyeHa AOCTaTOUHaA BEHTUNALNA.

1. MNoxanywcTta, NpoBepbTe KOMMIEKTHOCTb BCEX
fieTanei N NPUHaANEXHOCTeN N OTCYTCTBME
nospexgeHunn.

2. TMpomoliTe BCe AeTanu B COOTBETCTBUM C yKazaHUAMMN
pasgena «4ucTka n ob6cnyxmnBaHme»

3. YCTaHOBWTE PEXIM BbIMEUKM Ha XNeboneyky 1 B
TeyeHne 10 MUHYT AaiTe el nopaboTaTb B 3TOM
pexume. Mocne oxnaxneHns NOBTOPUTE OUNCTKY elle
pas.

4. TwaTenbHO BbITPUTE BCE AETaNN U NPUHAANEXHOCTH,
Tenepb xneboneyka rotoBa K aKcniyaTtauum.

KAK NMPUTOTOBUTb XJIEB

1. YcraHoBuTe GOpMy Ha MECTO, MOBEPHMTE € Mo
UaCOBOW CTPESIKE A0 LENYKA B HY)KHOM MONOKEHUN,
3admKcmpyiTe MeCUNbHYIO IONAcTb Ha Banax
npuBoga. [ToBepHUTE TECTOMELLANKM MO YacoBON
CTpesiKe O Tex Nop, NOKa OHa He 3aleNKHeTC
Ha MecTe. PeKOMeHAYeTCA 3anoHUTL OTBEPCTUA
MaprapyHOM s XapKu Npexae, Yem ycTaHaBnnBaTb
TeCTOMeLUanKu, YTobbl TECTO MOA HAMM He MPUANMAN0
1 xne6 Nerko BbITaCKMBANCA 13 GopMbl.

2. TNonoxwTe BCe UHrpeaueHTbl B GOpMy Ans BbiNeuky
xneba. Cobnioaaite NOPAAOK 3aKNafKy, ykasaHHbI B
peuenTe.

OG6bIYHO CHavana HaNMBaeTCA BOAA WU XUAKUE
MHrpefuneHTbl, 3aTemM obaBnAeTcA caxap, Conb n
MyKa, B NOCNeAHIo ouepeb A06aBNANTE APOXKM
NN NeKapCKUin MOPOLLOK. [InsA TAXenoro Tecta n3
PXaHOWM NN HEeNPOCEAHHOW MYKW, ANA NONYYeHNA
NyyLLero pesynbTaTa 3aMeca, Mbl peKoMeHzyem
3aKnafblBaTh VHrpeaneHTbl B 06paTHOM NOPAJKE, T.e.
CHavana Knagem cyxme ApoXu 1 MyKy, 1 B KOHLe
XKNAKOCTb.

3. CpenaiiTe nanbuem He6onbLuoe yrnybneHue B
MyKe c6oKy. [lobaBbTe apoxkun. CneaunTe 3a Tem,
UTOGbI APOXKU HE CONPUKACANNCH C XKUAKNMU
VIHFPeANEHTaMM AN COMbIO.

4. AKKypaTHO 3aKpoiiTe KPbILLKY 1 NOAKNIOUMTE LWHYP K
ceTeBON po3eTKe.

5. HaxmuTe KHOMKy Menu ans Bbi6opa Hy»HOM
nporpammbi.

6. HaxmuTe kHonky COLOR ans BbiGopa LBeTa KOPOoUKu.
(ecnu 3To NpYMeHUMO)

7. Haxmute kHonky LOAF SIZE ana Bbi6opa Maccbl xneba
(ecnu 3To0 NPUMEHNMO).

8. YctaHOBWTe Bpemsa 3afilepXKu, Haxas KHoMKy Time+
nnm Time-. Ecnv Bbl xoTuTe roToBUTL XN1eb cpasy, 3ToT
3Tan MOXXHO NPONYCTUTb.

9. Haxmute kHonky START/STOP anA 3anycka
nporpammbi.

10. Mo 3aBepLueHnM NporpamMmmbl NPO3By4UT 10 3BYKOBbIX
curHanoB. Bbl MoxeTe HaxkaTb KHonky START/STOP B
TeueHue 2-4 ceKyHA ANA NPeKpPaLLeHnA NporpaMmbl
1 BbITawwmTe xne6. OTKPOWTE KPbILLKY, U, NCMONb3yA
NpVXBaTKW, BO3bMUTECH 32 PYUKYy pOpMbl. [ToBEpHUTE
$opMy NPOTMB YaCOBOI CTPENKM 1 aKKypaTHO
BbITaLMTE €e U3 xneboneuku.

. CneuvanbHO NONaToOYKOW akKypaTHO NpoBeAuTe No
60kam dopmbl, 0cBo6OXKAAA Xneb.

OcTopoxHO: popma 1 xneb oueHb ropaume! byabre

OCTOPOXHbI 1 UCMOSIb3YiATe NPUXBATKU.

12. MepeBepHUTE GOPMY 1A BbINEUKM xeba Ha YncTyio
NOBEPXHOCTb U aKKypaTHO NOTPACUTE ee, 4TobbI
BbITALWUTb XNe6.

13. AKKypaTHO BbiTaluTe xneb n3 Gopmbl 1 OCTyANTe ero
B TeueHue 20 MUHYT Npexae, Yem pesaTb.

14. Ecnu Bbl OTOLLAW, He Haxas KHonky START/STOP
B KOHL|e npoLiecca, xneb byAeT noforpesatbca
aBTOMATMYECKH B TeyeHue 1 yaca(ecnu 31o
npuMeHrmo). Koraa 3akoHumUTCA npouecc
noAorpeBaHns, NPO3BYYNT 3BYKOBOW CUTHAn.

15. Ecnu Bbl He cnonb3ayeTe xneboneyky nav 3aBepLumnm
npuroToBneHue xneba, OTKNOUNTE NUTAHUE 1
BbITaLUTE LUHYP 13 CETEBON PO3ETKM.

MpumeuaHue: Mpexae yem pesatb xneb C NOMOLLbIO

KpIouKa BbITaLLMTe MECUNbHYIO TONACTb U3 HUXKHEN YacTh

6yxaHKU. Xneb oyeHb ropAumii. HuKoraa He nbitantech

BbITALLUWTb TECTOMELUANKY PyKaMy.

PYCCKUNA
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OYUCTKA U OBCNYKUBAHUE

OTKntounTe xneboneyky oT ceTu 1 AaiTe el oCTbiTb

nepep Tem, Kak NpUCTYNnTb K OUNCTKE.

1. ®opwma ana Bbineukm xneba: Mpotpute dopmy
V3HYTPW 11 CHAapY»W BNaXXHOM TKaHblo. He
NCNonb3yiTe ANA OUYNCTKN CUNbHOAENCTBYIOLME
1 abpa3suBHble BELLeCTBa, YTobbl He MOBPeANTbL
aHTUNpUrapHoe NokpbiTvie. Mepep Tem, Kak
YCTaHOBWTb GOPMY Ha MECTO NPOCefUTe 3a TeMm,
YTOGbI OHA MONTHOCTbIO BbICOX/A.

2. MecunbHblii HOX: ECIM MecUnbHbIN HOX NNOXO
CHUMaETCA € ocK, HaneinTe B Gopmy Tennyto Boay 1
OCTaBbTe ee OTMOKaTb B TeyeHue 30 muHyT. [Mocne
3TOrO MECUIbHbBIV HOX AOKEH NIETKO CHATBLCA C OCU.
TwaTenbHO NPOTPUTE MECUNbHDBIN HOX BNAXKHOW
TKaHblo. ObpaTuTe BHUMaHWE Ha To, YTo 1 Gopmy,

1 MECUIIbHBI HOX MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOIA
MallmnHe.

3. KpbilKa v CMOTPOBOE OKOLUKO: MPOTUPAIATE KPbILLKY
V3HYTPW 1 CHAPYW BNaXKHOW TKaHbIo.
BeHTMNALUMOHHOE OTBEpCTME: B Lienax obecrneyeHns
PaboToCnoco6HOCTY BEHTUNALMYN HEOBXOANMO
NepUOAMNYECKN CHUMATD [NA YACTKN KPbILLKY
BEHTUNALMOHHOIO OTBEPCTUA.

4. Kopnyc: akkypaTHO NMpOTPMTE BHELLHIOKW NOBEPXHOCTb
Kopryca BNlaXHOW TKaHblo. He ncnonb3yite
abpasuBHble YCTALLME CPeACTBa ASIA OUUCTKM, STO
MOXET NOBPEAUTb NONNPOBaHHYIO MOBEPXHOCTb.
Hukoraa He norpy:xarTe Kopnyc xneboneyku B Boay.

5. MMepep Tem, Kak ynakoBaTb xebomneyky Ha XpaHeHve
ybeanTecb B TOM, YTOGbI X/1€100MeyKa NOMHOCTbIO
0CTbINa, NPOMOTE 1 BBITPUTE €€ HAaCyXO, MONOXMNTe
NOXKY Y MECUINIbHBIN HOX B ALLMK U 3aKPOIATE KPbILLKY.

BBEAEHWE K UHTPEQUEHTAM

ANA BbINEYKU XJIEBA

1. Xne6onekapHas myka

XnebonekapHas MyKa MMeeT BbICOKOe cofiepxaHiie
IMIOTeHa (ee TakKe Ha3bIBaKT MYKOW C BbICOKUM
cofiepaHeM rIoTeHa, T.e. BbICOKUM cofiepaHnem
npoTenHa), TeCTo, CAeNaHHOEe U3 3TOM MyKM NaCTUYHO, a
xneb nocne nogbema He onapaer. /3-3a 6onee BbICOKOro
coflepaHuA rioTeHa Mo CpaBHEHUIO C 06bIYHON

MYKOW, 3Ty MKy TaK»e MOXHO 1CMOb30BaTh 1A
NPUroToBNIEHMA xne6a 60/bLIOro pa3mepa 1 nyyLlen
BHYTPEeHHel TekcTypoi. XnebonekapHasa MyKa camblii
BaXXHblIl MIHTPeANeHT ANA BbiNeYKM xneba.

2. O6blyHaA MyKa

O6bluHan MyKa [lenaeTca u3 CcMecu MATKUX 1 TBepAbIX
COPTOB MLUEHNLbl M MPUTrOJHA 418 U3rOTOBNEHMNA
6bICTPOro Xneba 1 KEKCOB.

3. MuweHN4HaA uenbHO3epHOBaA MyKa

MweHnyHasA LenbHO3epHOBaA MyKy NOy4aloT nyTem
nepemarnbiBaHWA LIeIbHOTO 3ePHa, OHa COAEPXUT
3epHOBYI0 0BOJIOUKY 1 ITII0TEH LieNlbHO3ePHOBOW
NLWEHNYHOI MyKM Bonee TAaXenblii U ero nuuiesas
LIeHHOCTb ropasfo 6osblue, Yem y 06bIUHON MyKU. XNeb,
M3roTOBNEHHbII U3 LiefIbHO3€PHOBOW MLIEHNYHO MYKU
06bIYHO MeHbLLE No pa3mepy. [151s Toro, 4To6bl [OOGUTLCA
NYYLKX Pe3yNbTaToB B GOMbLIMHCTBE PELIENTOB
1Cnonb3yeTca LieNbHO3epHOBaA NIEHNYHAA MyKa 1
xne6onekapHas MyKa.

4. HeoumleHHas niweHNYHasA MyKa

HeoumwieHHas NieHNYHaA MyKa, KOTOpYIo 4acTo

Ha3blBalOT 06ANPHON MYKOI — 3TO MyKa C BbICOKUM

cofiep>KaHneMm KIeTyaTKu, TOYHO TaKxKe, Kak U1

LienbHo3epHoBasA Myka. YTo6bl NONYYUTb BbICOKNI

xne6, He onafatoLmin Nocne NoAbEMa, Takyl MyKy

HY>XHO MCMOJb30BaTb BMECTE C JOCTaTOYHO 6OMbLIMM

KONMuecTBoM xnebenekapHomn MyKu.

5. NMyapa anAa Kekcos

lMyapy 3 KekcoB fenatoT nepemanbiBas MArkue copta

MLIEHNLbl YN HU3KONPOTENHOBYIO MNILEHNLY U TaKyo

MYKY NCMONb3YIOT fN1A BbINEYKUN KeKCOoB. KaxeTcs, uto

HeT 6ONbLLON Pa3HILIbI MEXY PasHbIMV COPTaMI MYKU.

B neicTBUTENbHOCTN APOXKN AeCTBYIOT B HEN NO-

pasHoMy, ¥ NornoLaoLLan CNoCOBHOCTb Y HIX pa3Has 1

3aBUCHT 3TO OH MeCTa, rfje BblpallieHa NiueHuLa, ycnosui

BblpaLLVBaHUA, MOMONA U YCNIOBWIA XpaHeHuWA. Bbl MoxeTe

BbIGPaTb ANA TECTUPOBAHNA MYKY pPa3HbiX 6peHAoB

13 UMEIOLYMXCA Ha MECTHOM PbIHKe, Monpo6oBaThb 1

CpaBHUTb pe3ynbTaTbl, NOC/e Yero BblIbpaThb Ty, UTO facT

HaunyuLwue pesynbTaTbl U MOHPABUTCA BaM 6onblue

BCETO M0 BKYCY.

6. KykypysHasa n oBcAHaa MyKa

KyKypy3Hyio 1 0BCAHYt0 MyKy fienatoT nepemarbiBas

KyKypy3y 1 0BEC, COOTBETCTBEHHO; 06 3TV MyKI MOXKHO

06aBNATb ANA yNyUlLEeHNs BKyCa U TEKCTYpbl Npu

npuroToBneHun rpyboro xneba.

7. Caxap

Caxap-0ueHb BaXKHbIV MHFPeANEHT, KOTOPbIN

[06aBNAETCA B TECTO /1A NpuaaHua xneby cnagkoro

BKycCa 1 LBeTa. Takxe OH MOMOraeT NOAXOANTb APOXKaM.

Yalue Bcero ncnonb3yetcs 6enblil caxap. B HekoTopbix

peLenTax UCnonb3yeTcsa KOPUYHEBDI caxap, caxapHas

nyapa Ui caxapHyto Baty.

8. [Apoxoku

[pox>Ku yyacTByIOT B MpoLiecce NOAxofa TecTa, B

npouecce 6POXKEHUA BbIAENAETCA YINEKNCbIN a3,

KOTOPbI NPUBOANT K Noabemy xneba, pasmaryas ero

BHYTPEHHIO0 TeKCTypy. Ho AnsA yckopeHwus npouecca

GPOXKEHNA HYXXHbI YIIEBOAbI Caxapa U MyKa Kak

nuTtatenbHasa cpeaa.

+14.1. aKTUBHbI CyXuX fpoxokeit = 3/4u.n.
6bICTPOPACTBOPHMbIX APOXKEN

+1,54.0. aKTVBHbBIN CYyXuX Apoxxen = Tu.n.
6bICTPOPACTBOPUMbBIX APOXKNKEN

+  24J1. aKTUBHDIN CYXVX ApOXKen = 1,5u.0.
6bICTPOPACTBOPUMbIX APOXKKEN

[POXXKn HY>KHO XPaHUTb B XONOAUIIbHIKE, MOCKONbKY

npw BbICOKKX TeMnepaTypax oHu nornbatot. Nepen

1CMosb30BaHNeM NpoBepbTe AaTy U CPOK FOJHOCTU

napoxoken. Mocne Kaxaoro NCnonb3oBaHNA Kak MOXHO

6bicTpee ybepuTe 1x B XonoaunbHUK. O6bIYHO, ecnv

xneb He MOAHANCA, NPVYKHA OblBaeT B TOM, UTO APOXKN

0Ka3anucb HeNpPUroaHbIMU.

Huxxe npeanoxeHbl cnocobbl, Kak y3HaTb, CBEXUE N

APOXKM, aKTVBHbI OHU UM HET.

(1) Haneitte 1/2 vawku Tennoii Boabl (45-50°C) B MepHbI
CTaKaH

(2) Oob6asbTe 1u.n. 6enoro caxapa u pasmelLainTe, 3aTem
[06aBbTe 24.01. APOXKEN B BOAY.

(3) MocTaBbTe MEPHDIN CTakaH B Tennoe Mecto Ha 10 MUH.

He nepemeluuBarite Boay.

(4) NeHka HanoONHUT cTakaH . Ecnn neHKn HeT, ApoXXIn
HEeNpUroAHbl VN HEAKTUBHBDI.
9. Conb
Conb HyXHa Ania ynyJLieHus BKyca xneba n upeTa
KopouKu. Ho comnb NpenATcTByeT NogbeMy APOXKKEBOTO
TecTa. HuKorga He KnagmTe CIMLLKOM MHOFO CONU.
Ecnu Bbl He xoTuTe O6ABNATH COMb B TECTO, NPOCTO HE
KnapuTe ee. Xneb, NpuUroToBnieHHbIN 6e3 conm byaeT
6onbLue.
10.Aiya
Al ynyJwaioT TeKCTypy xneba, Aenaiot xneb 6onee
nuTaTenbHbIM 1 6onee NbilHbIM, a TAKXKe NPUAALT XNeby
BKyC. [p1 1CMonb30BaHU ANL, NX HYXXHO Pa3buTb 1
pasmeLuathb.
11.Macno
Macno no3sonseT cgenatb xneb 6onee MArKMM 1
YBENIMUMBAET €70 CPOK XpaHeHUA. CIMBOYHOe Macno
HY>KHO PaCcTOMNMUTb UK NOpPe3aTb Ha MENKME KYyCOUKN
nepep Tem, KaK Knactb B Gopmy Ans BbiNneyku, 3To
NO3BO/IUT €My XOPOLLO NepeMeLLaTbCA B TeCTe.
12.MeKapcKuii NOPOWOK
MekapcKuii NOPOLLOK NCMONb3YeTCA rMaBHbIM 06pa3om
[NA nogbema cBepx6bicTporo xneba v Kekcos. OH He
TpebyeT Bpemsa An1A nogbema 1 06pa3oBaHuA rasa,
KOTOPbI GOPMUPYET My3bIPbKM WU Pa3MAryaeT
CTPYKTYpY X1e6a, MOCKONbKY B 3TOM Cllyyae
NCNOMb3YIOTCA XMMUYECKINE NPOLIECChI.
13.Copa
ToT e NPUHLWN [e/ACTBIA, YTO M Y NMEKAPCKOTo NOpOLLKa.
OHa TaKXe MOXeT 6bITb UCMOoNb30BaHa BMeCTe C
NeKapCKMM MOPOLLKOM.
14.Bopa u gpyrue XnaKkoctn
Bopa - Heob6xoAVMbIN MHIPEANEHT ANA NPUrOTOBNEHNS
xneba. Kak npasuno, Temnepartypa Boabl JOMKHA ObiTb B
npepenax ot 20°C go 25°C . Ho anA yckopeHus BpemeHn
nogbema ynbTpabblCcTporo xneba Temnepatypa Bogbl
LIOMKHa 6bITb 45-50°C. Bogly MOXKHO 3aMEHUTb CBEXIM
MOJIOKOM U CMECbI0 BOfibI 11 2% CyXOro MOJIOKa, YTo
YNYYLWNT BKYC XNieba 1 LIBET KOPOUKW. B HEKOTOPbIX
peLenTax B KauecTse XWgKOCTN NCNONb3YEeTCA COK,
HanpriMep A67I0UHbIN, aNebCUHOBbINA, IMMOHHbIN 1 T.N. 3TO
ynyyLiaeT BKyc xneba.

KOJINYECTBO UHIPEAUEHTOB

OfHUM 13 BaXKHbIX MOMEHTOB MPU NPUTOTOBNIEHNN
xneba ABNAETCA NCMONb30BaHMe HYKHOMO KONyecTBa
VHIPEANEHTOB.

HacToATenbHO pekoMeHAyeM 1CNOb30BaTb MEPHbIN
CTaKaH, MepHyI0 OXKY [/ TOro, 4Tobbl OTMEPUTbL
HYXKHO€ KONNYeCTBO MHIPEANEHTOB, B MPOTUBHOM
Clyyae 3TO MOXeT He Jlyyllem 06pa3om OTPasnTbCA Ha
pe3ynbTaTe BbiNeuku.

1. B3BelunBaHMe XUAKUX NHIPEANEHTOB

Bopy, cBexee MONIOKO 1Nk PacTBOP U3 CYXOro MONoKa
HYHO OTMEePATb C MOMOLLbIO MEPHOTO CTaKaHa.
YpoBeHb MAKOCTN B MEPHOM CTaKaHe JOMKeH ObiTb
CTPOTO rOPK30HTAsNBbHBIM.

Mpexnpe Yem oTMepPUBaTL Macso UMK Apyrie
VHIPeANEHTbI MPOMONTE MEPHbIN CTaKaH OT OCTaTKOB
DPYruX HIPeVNeHTOB.

2. OTMepuBaHMe CyXMX UHFPeANEHTOB

Cyxvie MHTPeANEHTbI HY>XHO OTMEPATb B €CTECTBEHHOM 1
cBO6OHOM COCTOAHMY, iNA 6Gonee TOUHOro N3MepeHNA

KONMYeCTBa NHIPEAVEHTOB YbepuTe N3NNLIKM NPOAYKTa
ne3BueM HoXa, NPOBEAA 1M NO KPalo MEPHOTO CTaKaHa.
3. MocnepoBaTenbHOCTb 3aKNaAKN MHIPeANEHTOB
Hy»Ho cobntofaTb NocneA0BaTeNbHOCTb 3aKNaAKu
VHrPeNeHTOB, a UMeHHO: KNAK1Ee NHFPeANEHTbI,

AliLa, Conb 1 Cyxoi NOPOLOK 1 T.n. Mpu 3aknagke
NPOAYKTOB MyKa He A0/Ha NOIHOCTbIO HAMOKHYTb.
JIPOXX1 MOXHO 3aKNlaAblBaTb TONbKO Ha CyXyto MyKy. He
[lonycKaeTca CONPUKOCHOBEHNA APOXen 1 conu. Mpun
MCMonb30BaHUM GYHKLIMM aBTOMATNYECKON 3aKNaaKu
NpoayKTOB, NOC/Ie TOro, Kak byfieT 3amelleHo TecTo,

B HEro aBTOMaT1YeCKm 3aKnaablBaloTca GpPyKTOBbIe
VHrpeamneHTbl. [py Mcnonb3oBaHUM GYHKLNM 338 PXKKN
HUKoraa He fo6aBnAliTe B TeCTO CKoponopTALLmeca
NpoJyKTbl, TaKKe Kak AiLa, ppyKTbl.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKIN
AC 220-240 B ~ 50 i, 800 Br

XpaHeHne

PekomeHayeTcA XpaHUTb B 3aKPbITOM CYXOM MOMeLLEHNN
npwv TemnepaType OKpyaloLero Bo3ayxa He BbllLe Nitoc
40°C ¢ OTHOCUTENBHON BAXKHOCTbIO He Bblile 70% 1
OTCYTCTBUM B OKpY»KaloLLen cpefe nbinu, KNCNOTHbIX N
LpYyrux napos.

TpaHcnopTpoBka

K naHHoMy npubopy cneumanbHble npasuna
nepeBO3KY He npumeHsioTcA. [pn nepesoske npmbopa
NCMonb3yiiTe OPUrHabHYIO 3aBOACKYI0 YNaKOBKY.
Mpwu nepeBo3ke cnefyeT n3beratb NafeHuUii, yaapos

1 NHbIX MeXaHNYECKIX BO3AENCTBUI Ha Nprbop, a
Takxe NPAMOro BO3AeNCTBUA aTMOCHEPHbBIX 0CaJIKOB U1
arpeccuBHbIX cpep,.

Mpown3soanTens coxpaHaAeT 3a 060 NPaBoO U3MEHATb
AM3alH 1 TEXHUYECKME XapaKTePUCTUKI YCTPONCTBa 6e3
npefBapuTENbHOrO yBeJOMIEHNA.

Cpok cnyx6bi npubopa - 3 roga

[laHHOe n3aenne cooTBETCTBYeET BCEM TpebyeMbiM
€BPONeNCKMM 1 POCCUINCKIM CTaHAapTam 6e30nacHoCTH
W TUTMeHbI.

WUsrotosuTenn:

KomnaHus TumeTpoH AscTpua (Timetron GesmbH)
Appec:

PaiimyHaracce 1/8, 1020, BeHa, ABcTpus (Raimundgasse
1/8, 1020 Vienna, Austria)

CpenaHo B Knutae
[laTa Npoun3BOACTBA yKa3aHa Ha ynakoBke

WUmnoprep:

000 «[paHTan»

143912, MockoBcKan o6nacTb, r. banaiwwxa, 3anagHas
KOMMyHasbHaA 30Ha, yn. Locce SHTy3macTos, B.1a,
Ten. +7 (495) 297 50 20

B cnyvae HencnpaBHOCTM 13penma Heo6xoaNMo
06paTUTbCA B 6NVKaiiLLNIA aBTOPU30BaHHbIV CEPBUCHBIN
LieHTp.

3a nHdopmaLmen o bnvxaiem CepBICHOM LieHTpe
obpalyalitecb K npofasLy.

PYCCKUNA
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SKonornyeckas yTunusauus
Bbl MOXeTe NOMOUb 3alLMTUTL OKpy»KatoLyto cpedy! [IoMHNTe 0 COBIAEHNN MECTHBIX Npasui: OTnpasbTe
HepaboTaloLee 3NeKTPOOBOPYAOBaHIE B COOTBETCTBYIOLME LEHTPbI YTUM3ALMU.

HEUCMPABHOCTU U CMNOCOBbI UX YCTPAHEHNA

Mpo6nema

MpnynHa

Cnoco6 ycTpaHeHns

[1bIM 13 BEHTUNALMOHHOTO
0TBEpCTUA BO Bpema
BbIMNeYKU

Ha HarpeBaTenbHbIl SN1eMeHT nonanu HeKoTopble
VHrpeaveHTbl, xneboneyka UCnonb3yeTca B Nepabli
pas, Ha NOBEPXHOCTY HarpeBaTe/IbHOro 3NemMeHTa
0CTanocb macno

Mpw nepBom ncnonb3oBaHWK UCONb3yiTe ee He3
3aKnaiku UHrpeaneHToB 1 C OTKprTOl;I KprLLIKOﬁI
OTKntounTe xneboneuky oT ceTn, NpoTpuTe
Hal’peBaTel‘lebll;l SNeMeHT, 6yFlhT€ OCTOPOXHbI, HE
060XruTeCh.

2 HuxHas kopouka xneba | Moporpesas xne6, Bbl OCTaBUAN €70 HAALONTO B BoiTackuBaite xneb cpasy xe, He OCTaBNAA €ro B pexume
CNWKOM ToNCTan ¢HopMe, N03TOMy BbILLIIO MHOTO BOAbI NojorpeBa Haaonro

3 Xne6 nnoxo TecToMelwanku NAOTHO CUAAT Ha Bany dopmbl anA | Mocne Toro, Kak Bbl BbiTaluTe XNe6, Haneiite B Gopmy
BbITacKMBaeTcs 13 opmbl | xneba ropauyto Bogly. Tak UToGbl OHa MOKPbINA TECTOMELLANKY,

3aTem CHUMUTE NX U NpoTpuTe

4 WHrpepvieHTbl NNoxo 1. HenpasunbHo BbibpaHa nporpamma BbibepuTe HyXHyto nporpammy
nepemewanice, 1 xne6 2.Mocne Hayana paboTbl NPOrpamMmbl KPbILLKY He oTKpbiBaiiTe KpbILLKY BO BpemaA NocieiHero nogbema
NNoXo nenekca HEeCKONbKO pa3 OTKpbiBanu, n xne6 nonyyunca

cyxoi, 6e3 KOPUUHEBOIN KOPOUKUN

3. Cnnwkom rycroe 1ecTo, npenAaTcTeytollee I'IpoBepre 0TBepCTNe TeCTOMELLAKW, Nocsie TOro, Kak
HOpPManbHOMY nepemeLlBaHWIo, TaK, YTO BbITaluTe Xneb nonpobyiTe 3anycTuTb NporpamMmy
TECTOMELLANKN NOYTU He BPALLAKTCA U B XONOCTY0, €C/IN BCE HOPMASIbHO, 06paTuTeCh B
nepemelLnBaHIe NHIPeAMEHTOB NPOUCXOANT aBTOPM30BaHHYIO CEPBICHYIO MAaCTEPCKYI0
HepaBHOMEPHO

5 Mocne HaxaTnA Ha KHOMKy | TemnepaTypa B xne6oneyke CANILKOM BbICOKaa AnA | Haxmute KHonKy “start/stop’, oTknioumnte xneGoneuky
“start/stop’, Ha KK/ npuroToBneHns xneba OT ceTw, BbiTalmTe GOPMY 1 OTKPOIATE KpbILLKY. [aiiTe
nossnsetca "H:HH" xneboneyke oCTbiTb.

6 CnblleH 3ByK HenpaBunbHo ycTaHOBNEeHa Gopma ANA BbiNeUK MpoBepbTe NPaBUIbHOCTbL YCTAHOBKM GOPMbI 1
paﬁoTalou.(ero xne6a, nnu TecTa CINWKOM MHOTO 1 OHO He MOXeT NPaBUNbHOCTDb 3aKNaAKN NHrpeANeHToB ANA TecTa B
ABuUratensa, HoO TeCTo He 6bITb nepemeluaHo COOTBETCTBUM C peuenTypol?l
nepemelunsaeTca

7 Xne6 cunbHo NOAHANCA U CANLIKOM MHOTO /:[pO)K)KeI;i nnn Mykun unn I'IpoBepre BCe yKa3aHHble d)aKTOpbl, CoKpatute
MOAHUMAET KPbILLKY BO/ibI, IMGO CNNLLIKOM BbICOKAsA Temnepatypa KONMYECTBO NHIPENEHTOB

OKpyXalolueil cpebl

8 Xne6 nonyunnca civwKkom | HeT unm HeloCTaTouHO APOXKEN, APOXXKM Noxoro | MposepbTe KONMYECTBO U KaUeCTBO APOXKEN, NOBbICHTE
ManeHbKIM WA NNoxo KauecTsa v BoAa 6bina CAMIIKOM ropAYen, TemnepaTtypy OKpysatolieil cpeabl
nogHAnca NN APOXXCKM CMeLWaninch € CONbo, NN HA3KaA

Temrieparypa OKpy»KaloLLen cpefbl

9 TecTa cnvLIKOM MHOTO 1 CAMIWKOM MHOTO AKuUakocTn nnm Apo)K)KEﬁI COKpaTVITE KONMNYeCTBO XUAKOCTN nnn LlpO)K)KEﬁ wn
OHO nepenneBaeTca yepes C/INLIKOM BbICOKaA Temnepartypa Bbineyku.

Kpait

10 Xne6 onan B ueHTpe npu | 1. MyKa He nyulero Ka4yecTBa, 4YTo He Jano TecTy Wcnonb3yiiTe xopoLuyio MyKy unu fo6aBbTe ynyulwntenb
Bblineyke NOAHATLCA MyKW

2. APOXXKN NOAHANNCH CTULWKOM GbICTpO wnn |/|CI'IOI'Ib3yI7ITe APOXXn npn KOMHaTHOW Temnepatype
Temneparypa X 6bi1a CIMLIKOM BbICOKOM

3. U3NULWHEe KONMYECTBO BOAbI CANANO TeCTo HaiiuTe Hy»HOe KONMYeCTBO BOAbI ANA peLenTa
BNAXHbIM U MATKUM

n Bec xneba canwkom 1. CNWIKOM MHOTO MYKW WA HEA0CTAaTOYHO BOAbI YMeHbLUMTE KONNYECTBO MyKU UK YBENNYLTE KONNYECTBO
60NbLLUOI 1 ero TeKCTypa BOAbI
CMLIKOM NAoTHaA 2. CINWKOM MHOTO $PYKTOBbIX MHrPeANEeHToB nn | CoKpaTuTe KON-BO COOTBETCTBYIOLNX NHTPEAVIEHTOB 1

LlEl'IbHOI'II.LIeHVNHOVI MyKW yBenuybre Kon-80 ApO)K)KEﬁ

12 I'Ipvn Hapeske xne6a 1. CAULLIKOM MHOTO BOAbI NN FlpO)K)Keﬁ wnu Het YMeHbLLUTE KONNYecTBo BOAbI NN F[pO)K)KEVI n He 3a6y/:|b're
B LUeHTpe xne6a conn npo conb
0GHapyXUBAIOTCA MYCTOTb! [ 5 cypiykom ropavas Boaa lNposepbTe TemnepaTypy BoAbl

13 Ha nosepxHocTtyn xneba 1. B xnebe MHrpeaneHTbl ¢ 6oNbLIMM KONMYECTBOM He pobasnsiiTe B xn1e6 MHrPeANeHTbI C BbICOKUM
OCTaTKKn CyXOVI MyKn rNI0TEeHa, Takne Kak macno n 6aHaHbl 1 T.N. cogepaHnem rTeHoB

2. HEeAoCTaTOYHO XOPOLWO nepemelleHbl I'Ipoﬂepbre KONM4ecTBO BOAbI Y MEXaHWKY xne6oneykn
WHrpeaneHTbl nan HepoCTaTtoyHo BOAbI
14 Cnuwkom Toncrtas Ha 310 cunbHo BnAeT peuenTypa v NHrpeneHTbl, Ecnn KOpOUYKa rnony4aerca CMwKom TEMHOI;I, HaxXmute

N TeMHaA KOpoYKa

Y NPUrOTOBNEHHbIX
KEKCOB WM NPOAYKTOB C
60NbLINM KONNYECTBOM
caxapa

KOpPOYKa CTaHOBWTCA CIULIKOM TEMHON U3-3a
6onbLuoro KonuyecTsa caxapa

Ha KHOTIKy start/stop, UTo6bl 3aKOHUMTb NPOrpaMmy 3a
5-1 OMVIHyT A0 NpegnonaraeMoro BpeMeHu 3asepLueHna
nporpammbl. Mpexpe. Yem BbITaluTb KEKC nnu xneé

13 GopMbl, 0CTaBbTe X B opme Ha 20MUH C 3aKPbITON
KPbILIKOWA
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GEBRUIKERSHANDLEIDING
Lees deze handleiding v6ér gebruik zorgvuldig door en
bewaar de instructies voor toekomstige referentie

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES
Voordat u dit elektrische apparaat in gebruik
neemt, moeten er altijd bepaalde algemene
voorzorgsmaatregelen worden getroffen:

1.
2.

17.

Lees alle instructies.

Controleer voér gebruik of de spanning van het
stopcontact overeenkomt met de gegevens op het
typeplaatje.

Gebruik het product niet met een beschadigde kabel
of stekker of andere storing. Gebruik het product
niet nadat deze is gevallen of op bepaalde wijze
beschadigd is geraakt. Stuur het apparaat terug
naar de fabrikant of het dichtstbijzijnde erkende
onderhoudscentrum voor inspectie, reparatie of
elektrische of mechanische afstelling.

Raak de hete oppervlakken niet aan.

Dompel het snoer, de stekker of de behuizing

nooit onder in water of andere vloeistoffen om u te
beschermen tegen elektrische schokken.

Koppel het product in de volgende gevallen los

van het stopcontact: wanneer niet in gebruik,
voorafgaand aan het installeren of verwijderen van
onderdelen en voordat het product schoon wordt
gemaakt.

Laat de voedingskabel niet over de rand van een tafel
of op een heet oppervlak hangen.

De fabrikant van het apparaat raadt het gebruik van

uitbreidingen niet aan, omdat dit kan leiden tot letsel.

Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door
personen (inclusief kinderen) met verminderde
lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens,
of met gebrek aan ervaring en kennis, tenzij zij
onder toezicht staan of instructies hebben gekregen
betreffende het gebruik van het apparaat van een
persoon die verantwoordelijk is voor hun veiligheid.

. Kinderen moeten onder toezicht staan om te

garanderen dat zij niet met het apparaat spelen.

. Plaats het apparaat niet op of in de buurt van een

hete gas- of elektrische kookpit, of in een verwarmde
oven.

. Raak geen van de bewegende of draaiende

onderdelen aan terwijl het apparaat bezig is met
bakken.

. Schakel het apparaat nooit in zonder dat de met

ingrediénten gevulde broodvorm correct is geplaatst.

. Sla niet tegen de bovenkant of rand van de

broodvorm om deze te verwijderen, anders kan de
broodvorm worden beschadigd.

. Plaats geen metaalfolie of andere materialen in de

broodbakmachine, omdat dit kan leiden tot brand of
kortsluiting.

. Dek de broodbakmachine nooit af met een theedoek

of andere materialen, omdat hitte en stoom vrij
moeten kunnen ontsnappen. Er kan brand ontstaan
als het apparaat wordt bedekt door of in contact
komt met ontbrandbaar materiaal.

Gebruik de machine uitsluitend voor het bestemde
doeleinde.

18. Gebruik het apparaat altijd op een stevig, droog en
vlak oppervlak.

19. Gebruik het niet buitenshuis.

20. De machine is niet bestemd om te worden bediend
door middel van een externe timer of afzonderlijk
afstandsbedieningssysteem.

. Dit apparaat is voorzien van een geaarde stekker.
Zorg ervoor dat het stopcontact in uw huis goed is
geaard.

22. Dit apparaat is bestemd voor gebruik in

huishoudelijke en gelijksoortige toepassingen, zoals:

« personeelskeukens in winkels, kantoren en andere
werkomgevingen;

+ boerderijen;

« door gasten in hotels, motels en andere
woonomgevingen;

+ 'bed & breakfast’-type omgevingen.

23. Gebruik het apparaat alleen met de broodvorm in de
kamer geplaatst, anders kan het apparaat beschadigd
raken.

24, Bewaar deze instructies.

Max. hoeveelheid: 800 g bloem en 6g gist!

2

BESCHRIJVING VAN UW BROODBAKMACHINE
(zie Fig. A)

. Deksel

Kijkvenster

Deksel

Broodvorm

Behuizing

Kneedhaak

Bedieningspaneel (zie hieronder)
Maatbeker

9. Maatlepel

10. Haak

11. Afdekking van ventilatieopening
12. Ventilatieopening

PNV A WN =

BEDIENINGSPANEEL (Fig. B)

(De zeefdruk kan zonder voorafgaande kennisgeving
worden gewijzigd.)

1. Dit geeft aan welk programma u hebt gekozen

2. De bedrijfstijd voor elk programma

START/STOP

Om het geselecteerde bakprogramma te starten en
stoppen. Druk eenmaal op de toets “START/STOP” om een
programma te starten. Er zal een korte pieptoon klinken
terwijl de dubbelpunt op de tijdsweergave begint te
knipperen en het programma zal starten. Nadat er een
programma is gestart, zullen geen van de toetsen anders
dan de “START/STOP"-toets functioneren.

Stop het programma door de “START/STOP"-toets
ongeveer 3 seconden ingedrukt te houden totdat er een
pieptoon klinkt om te bevestigen dat het programma

is uitgeschakeld. Deze eigenschap helpt onbedoelde
onderbreking van een programma te voorkomen.

MENU

Gebruik om verschillende programma’s in te stellen.
Telkens wanneer dit wordt ingedrukt (samen met
een korte pieptoon), zal het programma veranderen.
Druk meerdere keren op de toets om de 12 menu's te
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doorlopen die worden weergegeven op de LCD-display.
Kies het gewenste programma. De 12 menu'’s staan
hieronder uitgelegd.

BAKPROGRAMMA 1: ALGEMEEN

Voor witte en gemengde broden die voornamelijk
bestaan uit tarwebloem of roggemeel. Dit brood heeft
een compacte samenstelling. U kunt de bruiningsgraad
van het brood aanpassen met de toets Kleur.
BAKPROGRAMMA 2: FRANS

Voor lichte broden gemaakt van fijne bloem. Dit brood
is gewoonlijk luchtig met een knapperige korst. Dit is
niet geschikt voor broodbakrecepten waarbij boter,
margarine of melk nodig is.

BAKPROGRAMMA 3: VOLKOREN

Voor broden met zware soorten bloem die een langere
fase van kneden en rijzen vereisen (zoals volkorenmeel
en roggemeel). Dit brood zal compacter en zwaarder zijn.
BAKPROGRAMMA 4: SNEL

(Broodgrootte en uitsteltijd zijn niet beschikbaar)

Om brood te kneden, laten rijzen en bakken met
zuiveringszout of bakpoeder. Brood gebakken in deze
stand is meestal kleiner en heeft een gebonden textuur.
BAKPROGRAMMA 5: ZOET

Voor brood met toevoegingen zoals vruchtensappen,
geraspte kokosnoot, rozijnen, gedroogd fruit, chocolade
of extra suiker. Door de langere rijsfase zal het brood licht
en luchtig zijn.

BAKPROGRAMMA 6: SUPERSNEL

(Uitsteltijd is niet beschikbaar) Heel snel kneden, laten
rijzen en bakken. Het gebakken brood is echter het meest
grove van alle broodmenu's.

PROGRAMMA 7: GLUTENVRLJ

Voor broden van meel en bakmengsels die glutenvrij zijn.
Glutenvrije soorten bloem hebben meer tijd nodig voor
de opname van vloeistoffen en hebben verschillende
rijseigenschappen.

BAKPROGRAMMA 8: DEEG

(Kleur en broodgrootte zijn niet beschikbaar) Voor het
bereiden van gistdeeg voor bolletjes, pizza of gevlochten
broden. er wordt in dit programma niet gebakken.
PROGRAMMA 9: JAM

(Kleur, broodgrootte en uitsteltijd zijn niet beschikbaar)
Voor het maken van jam.

BAKPROGRAMMA 10: CAKE

(Broodgrootte is niet beschikbaar) Kneden, laten rijzen en
bakken, maar met soda of bakpoeder
BAKPROGRAMMA 11: SANDWICH:

Kneden, laten rijzen en bakken van sandwiches. voor het
bakken van brood met een lichte textuur en dunnere
korst.

BAKPROGRAMMA 12: BAKKEN

(Broodgrootte en uitsteltijd zijn niet beschikbaar, maar
de bedrijfstijd kan worden ingesteld door op de toets
“TIUD+" of “TIJD-"te drukken. Door eenmaal op de toets
“TIUD+" of “TIJD-"te drukken, wordt de tijd met 1 minuut
verhoogd of verlaagd. De tijd kan worden ingesteld
binnen een bereik van 10 - 60 minuten. Om broden
langer te bakken die te licht of niet goed doorbakken
zijn. Dit programma omvat geen kneden of laten rijzen.

KLEUR

Gebruik deze toets om een LICHTE, GEMIDDELDE of
DONKERE kleur voor de korst te kiezen. Druk op deze
toets om de gewenste kleur te selecteren.
BROODGROOTTE

Druk op deze toets om de grootte van het brood

te selecteren. Houd er rekening mee dat de totale
bedrijfstijd per broodgrootte kan verschillen.

UITSTEL (TUUD + of TUD -)

Als u niet wilt dat het apparaat onmiddellijk begint

te werken, dan kunt u deze toets gebruiken om een
uitsteltijd in te stellen.

Bepaal hoe lang het moet duren totdat uw brood klaar
is door op de toets “TIJD+" of “TIJD-"te drukken. Houd
er rekening mee dat de baktijd van het programma bij
de uitsteltijd moet worden opgeteld. Dit betekent dat er
nog geen heet brood is aan het einde van de uitsteltijd.
Selecteer eerst het programma en de bruiningsgraad
en druk vervolgens op de toets “TIJD+" of “TIJD-"om de
uitsteltijd met stappen van 10 minuten te verhogen of
verlagen. De maximale uitsteltijd is 13 uur.

Voorbeeld: Als het nu 20:30u is en u wilt dat het brood
gebakken is de volgende ochtend om 7:00u, d.w.z. in

10 uur en 30 minuten, ga dan als volgt te werk. Kies uw
menu, kleur en broodgrootte en druk op de toets “TIJD+"
of “TIJD-"om tijd toe te voegen totdat 10:30 op de LCD
verschijnt. Druk vervolgens op de toets STOP/START om
dit uitgestelde programma te activeren. U zult de stip
zien knipperen terwijl de LCD de resterende tijd aftelt. U
zult om 7:00u in de ochtend vers brood hebben. Als u het
brood niet onmiddellijk uit de machine wilt halen, dan
start de warmhoudtijd van 1 uur.

Opmerking: Gebruik het bakken met uitsteltijd geen
ingrediénten die snel bederven, zoals eieren, verse melk,
fruit, ui, enz.

WARM HOUDEN

Het brood kan na het bakken automatisch 60 minuten
lang warm worden gehouden. Als u het brood uit de
machine wilt halen, schakelt u het programma uit door
op de toets START/STOP te drukken.

Opmerking: De programma’s DEEG en JAM hebben
geen warmhoudfunctie.

GEHEUGEN

Als de voeding tijdens het broodbakken wordt
onderbroken, zal het proces binnen 10 minuten
automatisch worden vervolgd, zelfs zonder het
indrukken van de Start-/stoptoets. Als de voeding langer
dan 10 minuten onderbroken blijft, kan het geheugen
niet worden behouden en moet de broodbakmachine
opnieuw worden gestart. Als het deeg nog niet verder
is dan de kneedfase wanneer de voeding wordt
onderbroken, dan kunt u direct op de toets “START/
STOP” drukken om het programma vanaf het begin te
vervolgen.

OMGEVING

Het apparaat werkt goed bij een breed
temperatuurbereik, maar er kan een verschil in
broodgrootte zijn tussen een zeer warme en een zeer
koude kamer. Wij raden een kamertemperatuur aan van
tussen 15 en 34°C.

WAARSCHUWINGSWEERGAVE:

Probeer de broodbakmachine niet te gebruiken voordat
deze is afgekoeld of opgewarmd. Als de display “HHH"
aangeeft nadat een programma is gestart, betekent dit
dat de temperatuur binnenin de broodvorm te hoog is.
Stop het programma en trek onmiddellijk de stekker uit
het stopcontact. Open vervolgens het deksel en laat het
apparaat volledig afkoelen voordat u deze weer gebruikt
(met uitzondering van de programma’s BAKKEN en JAM).
Als de display “LLL" aangeeft nadat een programma is
gestart, betekent dit dat de temperatuur binnenin de
broodvorm te laag is. Stel de temperatuur hoger in (met
uitzondering van de programma’s BAKKEN en JAM). Als
de display “EEQ” aangeeft nadat u op de Start-/stoptoets
drukt, betekent dit dat de temperatuursensor een open
circuit heeft. Neem contact op met de klantendienst

om de sensor te laten controleren. Als de display “EE1”
aangeeft, betekent dit dat de temperatuursensor een
kortsluiting vertoont.

EERSTE GEBRUIK

Het apparaat kan een wat rook en een karakteristieke

geur afgeven wanneer u deze voor het eerst inschakelt.

Dit is normaal en zal snel stoppen. Zorg ervoor dat het

apparaat voldoende wordt geventileerd.

1. Controleer of alle onderdelen en accessoires
compleet en onbeschadigd zijn.

2. Reinig alle onderdelen in overeenstemming met het
hoofdstuk “Reiniging en onderhoud”.

3. Stel de broodbakmachine in op de bakmodus en
bak ongeveer 10 minuten lang zonder ingrediénten.
Maak de machine nogmaals schoon nadat deze is
afgekoeld.

4. Droog alle onderdelen goed af en monteer ze om het
apparaat gebruiksklaar te maken.

BROOD BAKKEN

1. Zet de broodvorm in positie en draai rechtsom totdat
hij op zijn plek vast klikt. Bevestig de kneedhaak op
de aandrijfassen. Draai de kneders rechtsom totdat
ze op hun plek vast klikken. Het is raadzaam om vé6r
het plaatsen van de kneders gaten met margarine
te vullen, dit voorkomt dat het deeg aan de kneders
blijft plakken en de kneders kunnen hierdoor
gemakkelijk van het brood worden verwijderd.

2. Plaats de ingrediénten in de broodvorm. Houd
de volgorde aan die in het recept staat vermeld.
Gewoonlijk worden water of andere vloeistoffen eerst
toegevoegd en daarna suiker, zout en bloem. Voeg
gist of bakpoeder altijd toe als het laatste ingrediént.
In het geval van zwaar deeg met een hoog rogge- of
volkorengehalte adviseren wij de volgorde van de
ingrediénten om te draaien; d.w.z. om eerst de droge
gist en bloem toe te voegen en tenslotte de vloeistof
om een beter kneedresultaat te krijgen.

3. Maak een kleine inkeping aan één kant van de bloem.
Vul de inkeping met de gist en zorg ervoor dat deze
niet in contact komt met de vloeibare ingrediénten of
het zout.

4. Sluit het deksel voorzichtig en steek de stekker in het
stopcontact.

5. Druk meerdere keren op de Menutoets totdat het
gewenste programma is geselecteerd.
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6. Druk op de toets KLEUR om de gewenste kleur voor
de korst te selecteren (indien van toepassing).

7. Druk op de toets BROODGROOTTE om de gewenste
grootte te selecteren (indien van toepassing).

8. Stel de uitsteltijd in door op de toets Time+ of
Time- te drukken. Sla deze stap over als u wilt dat de
broodbakmachine onmiddellijk moet starten.

9. Druk op de toets START/STOP om het proces te

starten.

. Zodra het proces is voltooid, klinken er 10 pieptonen.
Houd de toets START/STOP ongeveer 2 - 4 seconden
ingedrukt om het proces te stoppen en het brood te
verwijderen. Open het deksel en gebruik ovenwanten
om de hendel van de broodvorm stevig vast te
pakken. Draai de broodvorm linksom en trek de
broodvorm voorzichtig recht omhoog en uit het
apparaat.

. Gebruik een spatel met antiaanbaklaag om de
zijkanten van het brood voorzichtig los te maken van
de broodvorm.

Let op: De broodvorm en het brood kunnen erg heet

zijn! Ben altijd erg voorzichtig en draag ovenwanten.

12. Houd de broodvorm ondersteboven op een schoon
oppervlak en schud voorzichtig om het brood er op
een rek uit te laten vallen.

13. Haal het brood voorzichtig uit de broodvorm en laat
het ongeveer 20 minuten afkoelen voordat u het
brood snijdt.

14. Als u niet in de buurt bent of aan het einde van het
proces niet op de toets START/STOP hebt gedrukt,
dan wordt het brood 1 uur lang automatisch warm
gehouden; hierna klinken er weer pieptonen.

15. Schakel de voeding uit en haal de stekker uit het
stopcontact wanneer niet in gebruik.

Opmerking: Voordat u het brood begint te snijden,

gebruikt u de haak om de kneedhaak te verwijderen

die onder in het brood zit verborgen. Het brood is heet;
verwijder de kneedhaak nooit zonder bescherming.

o

REINIGING EN ONDERHOUD

Koppel het apparaat los van de netvoeding en laat deze

afkoelen voorafgaand aan het schoonmaken.

1. Broodvorm: Veeg de binnen- en buitenzijde af
met een vochtige doek. Gebruik geen scherpe
of schurende voorwerpen, anders kan de
antiaanbaklaag beschadigd raken. De broodvorm
moet volledig droog zijn voordat u deze weer
installeert.

2. Kneedhaak: Als de kneedhaak moeilijk te verwijderen
is van de as, kunt u de container met warm water
vullen en het ongeveer 30 minuten laten weken.

De kneedhaak kan vervolgens gemakkelijk worden
verwijderd om schoon te maken. Veeg ook de haak
voorzichtig af met een vochtige doek. Zowel de
broodvorm als de kneedhaak is geschikt voor in de
vaatwasser.

3. Deksel en venster: reinig de binnen- en buitenzijde
van het deksel met een vochtige doek.
Ventilatieopening: Om de ventilatie optimaal te
houden, moet de afdekking van de ventilatieopening
af en toe worden verwijderd om te worden gereinigd.

4. Behuizing: Veeg de buitenzijde van de behuizing
voorzichtig af met een vochtige doek. Gebruik geen
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schurende reinigingsmiddelen, omdat deze de
afwerking zullen beschadigen. Dompel de behuizing
nooit onder in water om te reinigen.

5. Controleer of de broodbakmachine volledig is
afgekoeld, schoon en droog is voordat u deze
opbergt. Plaats de lepel en kneedhaak in de lade en
sluit het deksel.

INGREDIENTEN

1. Broodmeel

Broodmeel heeft een hoog glutengehalte (het kan dus
ook hoogglutenmeel worden genoemd zeer eiwitrijk is),
het is elastisch en kan voorkomen dat het brood instort.
Omdat het glutengehalte hoger is dan bij gewoon meel,
kan het worden gebruikt voor het maken van brood

van grote afmetingen en met een betere binnenvezel.
Broodmeel is het belangrijkste ingrediént voor het
bakken van brood.

2. Bloem

Bloem wordt gemaakt door goedgekozen zachte en
harde tarwe te mengen en is geschikt voor het maken
van snel brood of gebak.

3. Volkorenmeel

Volkorenmeel wordt gemaakt door volkoren te

malen, waarbij de hele tarwekorrel wordt gebruikt.
Glutenhoudend volkorenmeel is zwaarder en bevat
voedingsstoffen dan gewone bloem. Brood gemaakt
met volkorenmeel is gewoonlijk kleiner in afmeting. Veel
recepten combineren volkorenmeel en broodmeel voor
de beste resultaten.

4, Zwarte tarwebloem

Zwarte tarwebloem, ook wel "grof meel" genoemd, is een
soort vezelrijk meel dat lijkt op volkorenmeel. Om het
grote formaat na het rijzen te krijgen, moet het worden
gebruikt in combinatie met groot deel broodmeel.

5. Cakepoeder

Cakepoeder wordt gemaakt door zachte tarwe of
eiwitarme tarwe te malen en wordt speciaal gebruikt
voor het maken van cakes. De gistprestaties of
opneembaarheid van verschillende soorten bloem
verschilt in feite grotendeels per teeltgebied, groeireden,
maalproces en houdbaarheid. Kies bloem van
verschillende merken op de lokale markt om te testen,
proeven en vergelijken, en kies degene die het beste
resultaat oplevert volgens uw eigen ervaring en smaak.
6. Maizena en havermeel

Maizena en havermeel worden gemaakt door
respectievelijk mais en havermout te malen; ze zijn
allebei de additieve ingrediénten voor het maken van
grof brood, die worden gebruikt om de smaak en textuur
te verbeteren.

7. Suiker

Suiker is een uiterst belangrijk ingrediént om een zoete
smaak en kleur aan het brood te geven. Omdat het de
gist helpt, wordt voornamelijk witte suiker gebruikt.
Bruine suiker, poedersuiker of rietsuiker kan worden
gebruikt in specifieke gevallen.

8. Gist

Gist produceert kooldioxide, waardoor het brood uitzet
en de binnenvezels zacht worden. Gist heeft echter de
koolhydraten in suiker en bloem nodig als voeding.

+ 1tlactie droge gist = 3/4 tl instant gist

+ 1,5tlactieve droge gist = 1 tl instant gist

«  2tlactieve droge gist= 1,5 tl instant gist

Gist moet in de koelkast worden bewaard, aangezien

het bij hoge temperaturen dood gaat; controleer véo6r

gebruik de datum en houdbaarheid van uw gist. Berg

het zo snel mogelijk na elk gebruik op in de koelkast. De

reden waarom brood niet rijst is gewoonlijk dode gist.

U kunt als volgt controleren of uw gist vers en actief is

of niet.

(1) Giet 1/2 kopje warm water (45-50°C) in een
maatbeker.

(2) Vul de beker met 1 tl witte suiker, roer en strooi
vervolgens 2 tl gist over het water.

(3) Laat de maatbeker ongeveer 10 minuten op een
warme plek staan. Roer het water niet.

(4) Het schuim komt tot aan de bovenkant van de beker.
Zo niet, dan is de gist dood of inactief.

9. Zout

Zout is noodzakelijk voor het verbeteren van de smaak

van het brood en de kleur van de korst. Zout kan echter

ook het rijzen van gist beperken. Gebruik nooit teveel

zout in een recept. Als u geen zout wilt gebruiken, laat

het dan weg. Het brood zal groter worden zonder zout.

10.Ei

Eieren kunnen de broodtextuur verbeteren en het brood

voedzamer en groter van formaat maken; het voegt een

speciale eiersmaak toe aan het brood. Wanneer u eieren

gebruikt, moeten deze zonder schaal zijn en gelijkmatig

worden geroerd.

11.Vet, boter en plantaardige olie

Vet kan het brood zachter maken en de houdbaarheid

ervan verlengen. Boter dient voor gebruik te worden

gesmolten of in kleine stukjes te worden gesneden.

12.Bakpoeder

Bakpoeder wordt voornamelijk gebruikt om supersnel

brood en cake te laten rijzen. Het heeft geen tijd om te

rijzen nodig en produceert gas dat belletjes vormt of de

textuur van het brood verzacht.

13.Zuiveringszout

Hetzelfde principe als hierboven. Het kan ook worden

gebruikt in combinatie met bakpoeder.

14.Water en andere vloeistoffen

Water is een essentieel ingrediént voor het bakken van
brood. Gewoonlijk is een watertemperatuur van tussen
20 en 25°C het meest geschikt. De watertemperatuur
dient echter binnen het bereik van 45-50°C te bedragen
voor het snelle rijzen vereist om ultrasnel brood te
maken. Het water kan worden vervangen door verse
melk of water gemengd met 2% melkpoeder, waardoor
de smaak van het brood kan worden versterkt en de
korstkleur kan worden verbeterd. In sommige recepten
wordt sap gebruikt om de smaak van het brood t
versterken, zoals appelsap, sinaasappelsap, citroensap,
enz.

INGREDIENTEN METEN/WEGEN

Een belangrijke stap in het bakken van goed brood is het
gebruik van de juiste hoeveelheid ingrediénten.

Het wordt sterk aanbevolen om een maatbeker en
maatlepel te gebruiken om de juiste hoeveelheid

te krijgen, anders zal het brood aanzienlijk worden
beinvioed.

1. Vloeibare ingrediénten wegen

Water, verse melk of oplossingen met melkpoeder dienen
met een maatbeker te worden gemeten.

Let op het peil van de maatbeker.

Wanneer u kookolie of andere ingrediénten meet, maak
de maatbeker dan zonder andere ingrediénten grondig
schoon.

2. Droge poeders meten

Droog poeder dient in een natuurlijke en losse staat

te worden gehouden. Houd de beker waterpas voor
nauwkeurige metingen.

3. Volgorde

U dient zich aan de volgorde voor het toevoegen van
ingrediénten te houden; de volgorde is gewoonlijk:
vloeibare ingrediénten, eieren, zout en melkpoeder,
enz. Terwijl u de ingrediénten toevoegt, mag de bloem
niet nat worden. Gist kan alleen op droge bloem
worden toegevoegd. Gist mag het zout niet aanraken.
Als de automatische functie voor het toevoegen van
ingrediénten wordt gebruikt, zullen fruitingrediénten
automatisch in het mengsel worden gegoten zodra het
meel eenmaal is gekneed. Wanneer u een erg lange
uitsteltijd instelt, dient u geen ingrediénten te gebruiken
die snel bederven zoals eieren en fruit.

SPECIFICATIES
220-240V - 50 Hz, 800 W

E Milieuvriendelijke verwijdering:

Bescherm altijd het milieu tegen vervuiling!
mmmm \ergeet niet de plaatselijke voorschriften in acht
te nemen door de buiten gebruik gestelde elektrische
apparatuur in te leveren bij een daartoe aangewezen
afvalverwerkingscentrum.

10

1. Basic 7. Ghuten Free
2 Franch - B Dough

3. Whole Wheat 9. Jam

4. Quick & 10. Cake

11, Sandwich
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