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IMPORTANT SAFEGUARDS   

Before using the electrical appliance, the following basic precautions should always be followed: 

1. Read all and save these instructions. 

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

3. This appliance is not intended for used 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. 

4. Close supervision is necessary when any appliance is used by or near children. Children should be 

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

5. Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs. Always use oven mitts to handle hot bread pan or hot 

bread. 

6. Do not put hand inside oven chamber after bread pan is removed. Heating unit will still be hot. 

7. To protect against electric shock do not immerse cord, plugs, or bread maker in water or other liquid. 

8. Unplug from outlet when not in use and cleaning. Allow to cool before putting or taking off parts, or 

before cleaning the appliance. 

9. Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the appliance malfunctions, or is 

dropped or damaged in any manner. Return the appliance to manufacturer or the nearest authorized 

service agent for examination, repair or electrical /mechanical adjustment.  

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

injuries. 

11. Do not use outdoors and household use only. 

12. Do not let cord hang over edge of table or counter or touch hot surface. 

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

14. Extreme caution must be used when moving an appliance containing hot oil or other hot liquids. 

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

16. Never beat the bread pan on the top or edge to remove the pan; this may damage the bread pan. 

17. To disconnect, turn all controls off (START/STOP); then remove plug from wall outlet. 

18. Do not place eyes or face in close proximity with tempered glass viewing window, in the event that the 

safety glass breaks. 

19. This appliance has been incorporated with a grounded plug. Please ensure the wall outlet in your house 

is well earthed. 

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

21. Do not operate the appliance for other than intended use.  

22. Clean oven interior carefully. Do not scratch or damage heating element tube. 



PARTS AND FEATURES 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FUNCTION INTRODUCTION 

 

CONTROL PANEL                                      LCD DISPLAY 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

AFTER POWER ON 

Plug the bread maker into power supply, a beep will be heard and “3:00” will be displayed. But the colon 

between the “3” and “00” don’t flash constantly. And “1” is the default program. The arrows point to “750g” 

and “MEDIUM” as they are default settings. 

 

 

 

START/STOP BUTTON 

Press the START/STOP button once to start a program. The indicator will light up, and the colon in the time 

display begins to flash and the program will start. Any other button is inactivated except the START/STOP 

button after a program has begun. 

Press the START/STOP button for 0.5 seconds and shift to pause state, if no operation in 3 minutes, the 

program will continue processing until the setting program completed. 

Press the START/STOP button for 3 seconds to cancel a program, then a beep will be heard, it means that 

the program has been switched off. This feature will help to prevent any unintentional disruption to the 

operation of program. 

To remove bread, press the START/STOP button to end the baking cycle. 

 

PREPROGRAMMED MENU 

Press MENU button to select your desired programs. Each time it is pressed (accompanied by a short beep) 

the program will vary. Press the button discontinuously, the corresponding program number will be cycled to 

show on the LCD display.  

 

CRUST COLOR 

Press CRUST button to select your desired setting: Light, Medium, or Dark crust . This button is 

adjustable in programs: Menu1-12, 23, 24.   

 

WEIGHT 

Select the weight (500g, 750g, 1000g) Press the WEIGHT button to choose your desired gross weight, see 

the mark beneath it for reference. 

This button is only applicable for the following program: menu1-6, 9, 10, 11,12` 

DELAY TIMER(“＋or－”)  

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 “＋or－”.. 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  “＋or

－” to increase or decrease the delay time at the increment of 10 minutes. The maximum delay is 15 hours.  

NOTES: 

 Set the Delay Time after selecting PROGRAM MENU, WEIGHT, and CRUST COLOR. 

 Do not use the timer function with recipes that include dairy or other ingredients, such as eggs, milk, 

cream, or cheese. 

POWER INTERRUPTION 

In the event of a power outage, the process of making bread will continue automatically within 10 minutes, 

even without press START/STOP button. If the interruption time is longer than 15 minutes, the unit will not 

continue running and the LCD display will revert back to the default setting. If the dough has started rising, 

discard the ingredients in the bread pan and start over. If the dough has not entered the rising phase when 

the power cord is remove from wall outlet. You can press the START/STOP button to continue the program 

from the beginning. 

WARNING DISPLAY 

”HHH”-This warning means that the temperature inside of the bread pan is too high. Press START/STOP 

button (see below figure1) to stop the program, unplug the power cord, open the top lid, and let the machine 

cool down completely for 10-20minutes before restarting. 

”EE0”-This warning means that the temperature sensor is disconnected. Press START/STOP button (see 

below figure2) to stop the program, unplug the power cord. Please check the sensor by the nearest authorized 

service agent for examination, repair or electrical /mechanical adjustment.  

 

      

              Figure 1          Figure 2 

KEEP WARM 

After baking program is complete, the bread machine will beep 10 times and shift to Keep Warm setting for 1 

hour. It will be displayed “0:00 and   ”.After 60minutes  will shown on the LCD display. 

To cancel the Keep Warm process, press the START/STOP button for 3 seconds. 

TIP: Removing bread immediately after baking program is complete will prevent crust from becoming darker. 

 

PROGRAM MENU 

1. Basic bread 

For white and mixed breads, it mainly consists of basic bread flour. 



2. French bread 

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. 

3. Whole-wheat bread 

For bread, it mainly consists of whole wheat bread flour. This setting has a longer preheat time to allow the grain 

to soak up the water and expand. It is not advised to use the delay function as this can produce poor results. 

Whole-wheat usually produces a crispy thick crust.  

4. Sweet bread 

For Sweet breads setting are for baking breads with high amounts of sugar, fats and proteins, all of which tend to 

increase browning. Due to a longer phase of rising the bread will be light and airy.  

5. Gluten Free Bread 

For the bread of gluten-free flours and baking mixtures. Gluten-free flours require longer for the uptake of liquids 

and have different rising properties 

6. Quick bread  

Kneading, rising and baking time is shorter then basic bread but longer than Ultra-fast bread. The bread interior 

tissue is denser. 

Quick breads are made with baking powder and baking soda that activated by moisture and heat. For 

perfect quick breads, it is suggested that all liquids be placed in the bottom of the bread pan; dry ingredients 

on top, during the initial mixing of quick bread batters, dry ingredients may collect in the corners of the pan, it 

may be necessary to help machine mix to avoid flour clumps.  If so, use a rubber spatula. 

7. Cake 

Kneading, rising and baking occurs, but rise with the aid of soda or baking powder. 

8. Dessert 

Kneading and baking those foods with more fat and protein.  

9.  Rice bread 

Mix cooked rice into the flour with 1:1 to make the bread. 

10.  Corn Bread 

Mix cooked corn into the flour with 1:5 to make the bread. 

11.  Purple Bread 

Mix cooked purple rice into the flour with 1:3 to make the bread.  

12.  Brown Bread 

Mix rye flour into the bread flour with 1:3 to make the bread. 

13.  Porridge 

Mix the rice, lotus, Longan, red bean, Chinese wolfberry, Red dates, and peanut into the water to make the 



porridge. 

14.  Sticky rice 

Stirring and heating to make glutinous rice ball. 

15.  IMix 

Stir to let the flour and liquids mix thoroughly. 

16.  Dough 

This program prepares the yeast dough for buns, pizza crust, etc. 

 There is no baking in this program. 

17.  Knead 

Kneading only, no rising or baking. Used for making dough for pizzas etc. 

18.  Rice wine 

Rising and baking the polished glutinous rice. 

19.  Yogurt 

Rising and make the yogurt.  

 20.  Jam 

Use this setting for making jams from fresh fruits and marmalades from oranges. Do not increase the 

quantity or allow the recipe to boil over the bread pan into the baking chamber. Should this happen, stop the 

machine immediately and remove the bread pan carefully. Allow to cool a little and clean thoroughly.  

21.  Defrost 

For defrost frozen food before cooking.  

22.  Stir-fry 

Kneading and baking some dry fruit, such as peanut, soybean etc. 

23.  Ferment & Bake 

Rise and baking bread without kneading. Ferment & Bake is suitable for those breads need further manual 

process. After you have dough made by hand or use MIX menu to process  

For example, you’d like knead your desired shape or add ingredients into the bread. After this process, put 

back the dough into the bread pan, then choose this menu to complete ferment and bake program 

automatically. 

24  .Bake  

For additional baking of breads is needed, because a load is too light or not to bake through. In this program, 

there is no kneading or resting. 

 

25.. Homemade Bread 

Press the HOMEMADE button to use this setting and cycling.  



You can customize how many minutes in each phase for kneading, rise, baking, and keep warm...every step. 

The time range of each programmed is in timetable. 

NOTE: Storing Homemade Bread 

Fresh-braked bread is best when consumed as soon as possible. Store remaining bread in a sealed plastic 

bag for up to three days at room temperature. To store for a long time, place sealed plastic bag in refrigerator 

for up to 10 days.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SPECIAL INTRODUCTION 

 

Bake: 

Press this button directing to Menu 24 then press the START/STOP button to start the program. 

 

Mix 

 

Press this button directing to Menu 17 then press the START/STOP button to start the program. 

Phase 1 2 3 

These numbers indicates a certain program in which phase working. E.g. in stir program, it divided into 

HOMEMADE PROGRAM 

Program Setting 

Default 

time 

(min) 

Adjustable time 

(min) 

Stir 1 15 0-30 

REST 1 3 0-30 

Stir 2 20 0-30 

REST2 10 0-30 

Stir 3 0 0-25 

Ferment 1 42 0-60 

Ferment 2 40 0-60 

ferment 3 0 0-60 

Bake 50 0-80 

Keep warm 60 0-60 

Delay time  15hour 



Phase 1, Phase 2, and Phase 3 

 

HOMEMADE 

Press this button enter to home-made menu.，in this menu, user can set each process time e.g. knead, 

ferment, bake. Suitable for DIY bread. 

BEFORE THE FIRST USE 

Wash and dry bread pan and kneading paddle. 

Note: Do not use metal utensils in bread pan since they may damage the non-stick surface. 

CAUTION! Falling Object Hazard Bread maker can wobble and walk during kneading cycle. Always position 

it in the center of counter away from the edge. 

1. Check for any missing or damaged parts. 

2. Clean all the parts according to “CLEANING AND MAINTENANCE”. 

3. Set the bread maker on bake mode and bake empty for about 10 minutes. Then let it cool down and 

clean the entire detached parts again. The appliance may emit a little smoke and/or odor when you turn it 

on for the fist time. This is normal and will subside after the first or second use. Make sure the appliance 

has sufficient ventilation. 

4. Dry all parts thoroughly and assemble them, the appliance is ready for use. 

Detailed Instructions 

① Using the bread pan handle, turn the bread pan counter-clockwise and 

then pull it out of the appliance.  

② Push the kneading paddle onto the drive shaft inside the bread pan. 

③ Add the ingredients to the bread pan in order listed in the recipe. First, add the liquids, sugar, and salt; 

then the flour; and last the yeast. 

④ Carefully measure and add ingredients to the bread pan in the EXACT order 

given in the recipe. 

⑤ NOTE: Make a small indentation on the top of flour with finger, add yeast into 

the indentation Make sure that yeast does not come into contact with salt or 



liquids. 

TIP: Premeasured all ingredients, including add-ins (nuts, raisins), prior to beginning. 

⑥ Place the bread pan into the bread maker and make sure it is firmly locked in place by turning it 

clockwise. Close the lid. 

⑦ NOTE: Bread pan must lock into place for proper mixing and kneading. 

⑧ Plug in the appliance. A beep will be heard and the LCD display will default to Program 1. 

⑨ Press PROPGRAM MENU button until your desired program is displayed. 

⑩ Press the WEIGHT button to move the arrow to 500g,750g,1000g.(WEIGHT is not an option in program 

7-8, 13-25) 

⑪ Press the CRUST button to move the arrow to desired setting: Light, Medium, Dark crust. (Crust is not 

adjustable in program 13-22.) 

⑫ If desired, set the DELAY TIMER button. Press + and – buttons to increase the cycle time shown on the 

LCD display.(Delay function is not available in program 6-8, 13, 15, 17-24) 

⑬ NOTE: Do not use the feature when using dairy, eggs, etc. This step may be skipped if you want the 

bread maker to start working immediately. 

⑭ Press the START/STOP button once to start program. Bread maker will beep once and “3:00” will be 

displayed. But the colon between the “3” and “00” don’t flash constantly and the indicator will light up. 

The kneading paddle will begin to mix your ingredients. If Delay Timer was activated, kneading paddle 

will not mix ingredients until program is set to begin. 

⑮ During the operation, you will hear 5 beeps, at that time; you can open the lid and pour your add-ins 

(nuts, fruits). This function is adjustable in programs: Menu1-6, 9-12.This timing varies by program. 

⑯ Once the process is complete, ten beeps will be heard and shift to the Keep Warm setting for 1 hour. You 

can press START/STOP button for 3 seconds to stop the process and Keep Warm setting will end. 

Unplug the power cord and then open lid using oven mitts. 

⑰ Let the bread pan cool down slightly before moving the bread. Use oven mitts, carefully turn the bread 

pan counterclockwise to unlock and lift up on the handle to remove from the machine. 

Caution: the Bread pan and bread may be very hot! Always handle with care. 

⑱ Using oven mitts, turn the bread pan upside down(with the bread pan handle folded down) onto a wire 

cooling rack or clean cooking surface and gently shake until bread falls out. Use a non-stick spatula to gently 

loosen the sides of the bread from the bread pan. 

⑲ Let the bread cool for about 20 minutes before slicing. It is recommended slicing bread with electric 

cutter or dentate cutter, had better not with fruit knife or kitchen knife, otherwise the bread may be subject to 

deformation. 

⑳ If kneading paddle remains in the bread, gently pry it out using a spatula or small utensil. The bread is 

hot; never use the hand to remove the kneading paddle. When do not use or when operation is complete, 



unplug the power cord. 

Note: Store remaining bread in a sealed plastic bag for up to three days at room temperature. To store for a 

long time, place sealed plastic bag in refrigerator for up to 10 days.  

REMOVING BREAD 

Bread pan and baking chamber will be hot and oven mitts should be used. Remove the bread pan by lifting 

the handle and turning it counterclockwise to unlock and pull bread pan straight up from the base of the 

chamber. 

Carefully shake the bread upside down until the bread falls out of the bread pan. Allow to cool on a wire rack 

for 10 minutes before slicing and slice with bread knife. 

TIP: If kneading paddle comes out in the loaf, remove it with a spatula or small 

utensil. 

INGREDIENTS INTRODUCTION 

1. Bread Flour 

Bread flour is the most important ingredients of making bread and is recommended in most yeast-bread 

recipes. It has a high gluten content and (so it can be also called high-gluten flour which contains high 

protein), and keep the size of the bread from collapsing after rising. Flour varies by region. The gluten 

content is higher than the all-purpose flour, so it can be used for making bread with large in size and higher 

inner fiber. 

2. All-Purpose Flour   

Flour that contains no baking powder, suitable for “quick “breads or bread made with the Quick settings. 

Bread flour is better suited for yeast breads. 

3. Whole-Wheat Flour  

Whole-wheat flour is ground from the entire wheat kernel. Bread made with all or part whole-wheat flour will 

higher fiber and nutritional content. Whole-Wheat flour is heavier and, as a result, loaves may be smaller in 

size and have a heavier texture. 

It contains wheat skin and gluten. Many recipes usually combine with Whole -Wheat flour or Bread Flour to 

achieve the best result. 

4. Black Wheat Flour                             

Black Wheat Flour also named as “Rye Flour”, it is a kind of high fiber flour, and it is similar with whole-wheat 

flour. To obtain the large size after rising, it must be used in combination with high proportion of bread flour. 

5. Self-rising flour              

Flour that contains baking powder, use especially for making cakes. Do not use self-rising flour in 

combination with yeast. 

6. Corn flour and oatmeal flour     



Corn flour and oatmeal flour are ground from corn and oatmeal separately. They are the additive ingredients 

of making rough bread, which are used for enhancing the flavor and texture. 

7. Sugar 

Sugar is “food” for yeast and also increases the sweet taste and color of bread. It is a very important element 

of making the bread rise. White sugar is normally used; however, brown sugar, powdered sugar, or cotton 

sugar may also be called for in some recipes. 

8. Yeast 

Yeast is a living organism and should be kept in the refrigerator to remain fresh. It needs carbohydrates 

found in sugar and flour as nourishment. Yeast used in bread maker recipes will be sold under several 

different names: Bread machine yeast (preferred) active-dry yeast, and instant yeast. 

After yeasting process, the yeast will produce carbon dioxide. The carbon dioxide will expand bread and 

make the inner fiber soften.  

1 tbsp dry yeast =3 tsp dry yeast 

1 tbsp dry yeast =15ml yeast 

1 tsp dry yeast =5ml 

Before using, check the expiration date and storage time of yeast. Return to refrigerator immediately after 

each use, the fungus will be killed at high temperature usually the failure of bread rising is caused by the bad 

yeast. 

TIP: To check whether your yeast is fresh and active: 

(1) Pour 1 cup (237ml) warm water (45-500C) into a measuring cup. 

(2) Add 1 teaspoon (5ml) white sugar into the cup and stir, then 1 tablespoon (15ml) yeast over the water. 

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

(4) Fresh, active yeast will begin to bubble or”grow”. If it does not, the yeast is dead or inactive. 

9. Salt 

Salt is necessary to improve bread flavor and crust color. It is also used to restrain yeast activity. Never use 

too much salt in a recipe. But bread would be larger if without salt. 

10. Egg 

Eggs can improve bread texture, make the bread more nourish and larger in size. The egg must be whisked 

in with the other liquid ingredients. 

11. Grease, Butter and Vegetable Oil 

Grease can make bread soften and delay storage life. Butter should be melted or chopped to small pieces 

before adding to liquid. 

12. Baking Powder 

Baking powder is used for rising the Ultra Fast bread and cake. As it does not need rise time, and it can 



produce the air, the air will form bubble to soften the texture of bread utilizing chemical principle.  

13. Baking Soda 

It is similar with baking powder. It can also used in combination with baking powder. 

14. Water and Other Liquids (always add first) 

Water is essential ingredient for making bread. Generally speaking, water should be in room temperature 

between 20℃ and 25℃. Some recipes may call for milk, or other liquids purpose of enhancing bread flavor. 

Never use dairy with the Delay Timer option. 

USE EXACT MEASUREMENT 

TIPS: One of the most important steps of making good bread is the proper measurement of ingredients. 

Measure each ingredient carefully and add to your bread pan in the order given in the recipe. 

It is strongly suggested that use measuring cup or measuring spoon to obtain accurate amount, otherwise 

the bread will be largely influenced. 

Adding Sequence 

Always add ingredients in the order given in the recipe. 

FIRST: Liquid ingredients 

SECOND: Dry ingredients 

LAST: Yeast 

The yeast should only be placed on the dry flour and never come in contact with the liquid or salt. 

When you use the Delay Timer function for a long time, never add perishable ingredients such as eggs or 

milk. 

After the flour is complete kneading for first time, a beep will heard and put fruit ingredients into the mixture. 

If the fruit ingredients are added too early, the flavor will be diminished after long time stir.  

Liquid Ingredients 

Water, fresh milk or other liquids should be measured with measuring cups with clear markings and a spout. 

Set the cup on the counter and lower yourself to check the liquid level. When measuring cooking oil or other 

ingredients, clean the measuring cup thoroughly without any other ingredients. 

Dry measurements 

Measure dry ingredients by gently spooning flour, etc., into the measuring cup and then, once filled, leveling 

off with a knife. Never use the measuring cup to scoop your dry ingredients directly from a container as this 

could add up to one tablespoon of extra ingredients. Do not tap the bottom of the measuring cup or pack 

down. 

HINT: Before measuring, stir the flour to aerate it. When measuring small amounts of dry ingredients, such 

as salt or sugar, use a measuring spoon, making sure it is leveled off. 



CLEANING AND MAINTENANCE 

Disconnect the power before cleaning. Do not immerse cord, plug, or housing in any liquid. Allow bread 

maker to cool down completely before cleaning. 

1. To clean the kneading paddle: If the kneading paddle is difficult to remove from the bread, add water to the 

bottom of the bread pan and allow soaking for up to 1 hour. Wipe the paddle carefully with a cotton damp 

cloth. Both the bread pan and kneading paddle are dish-washing safe components.  

2. To clean bread pan: Remove the bread pan by turning it in counterclockwise, and then lift up the handle. 

Wipe inside and outside of pan with damp cloth, do not use any sharp or abrasive agents, in order to protect 

the non-stick coating. The bread pan must be dried completely before installation. 

Note: The bread pan and kneading paddle are dishwasher-safe. The outside of the bread pan and base may 

discolor. This is normal. 

3. To clean the housing and top lid: After use, allow unit to cool. Use a damp cloth to wipe lid, housing, 

baking chamber, and interior of viewing window .Do not use any abrasive cleaners for cleaning, since this 

will degrade the high polish of the surface. Never immerse the housing into water for cleaning. 

Note: It is suggested not disassembling the lid for cleaning. 

4. Before the bread maker is packed for storage, ensure that it has completely cooled down, is clean and dry, 

and the lid is closed. 

 

 

USE ENVIRONMENT 

The machine may work well in a wide range of temperature, but there will be any difference in loaf size 

between a very warm room and cold room. We suggest that the room temperature should be within the 

range of 15 ℃ to 34℃. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



TROUBLESHOOTING 

NO. PROBLEM PROBLEM CAUSE   SOLUTION 

1 Odor or burning smell 
*Flour or other ingredients have 

spilled into the baking chamber. 

*Stop the bread maker and allow 

cooling completely. Wipe excess flour 

etc., from the baking chamber with a 

paper towel. 

2 
Ingredients not blending can 

hear motor burning 

*Bread pan or kneading paddle may 

not be installed properly.                           

*Too many ingredients. 

*Make sure kneading paddle is set all 

the way on shaft.                                        

*Measure ingredients accurately. 

3 

 

 

 

 

"HHH" displays when 

START/STOP button is 

pressed. 

 

*Internal temperature of bread maker 

is too high. 

 

 

*Allow unit to cool down in between 

programs. 

Unplug unit, open lid, and remove 

bread pan. Allow to cool 15-30 

minutes before beginning new 

programs. 

 

4 

Window is cloudy or covered 

with condensation. 

*May occur during mixing or rising 

programs. 

*Condensation usually disappears 

during baking programs. Clean 

window well in between uses. 

5 
Kneading paddle comes out 

with the bread. 
*Thicker crust with dark crust setting. 

*It is not uncommon for the kneading 

paddle to come out with the bread 

loaf. Once the loaf cools, remove the 

paddle with a spatula. 

6 

Dough is not blending 

thoroughly; flour and other 

ingredients are built up on 

sides of pan; bread loaf is 

coated with flour 

*Bread pan or kneading paddle may 

not be installed properly.                           

*Too many ingredients. *Gluten-free 

dough is typically very wet. It may 

need additional help by scraping sides 

with a rubber spatula. 

*Make sure bread pan is securely set 

in unit and kneading paddle is firmly 

on shaft.                                                      

*Make sure ingredients are measured 

accurately and added in the proper 

order.                                               

*Excess flour can be removed from 

loaf once baked and cooled. Add 

water, one tablespoon at a time, until 

dough has formed into a ball. 

7 
Bread rose too high or pushed 

lid up. 

*Ingredients not measured properly 

(too much yeast, flour).                         

*Kneading paddle not in bread pan.                        

*Forgot to add salt. 

*Measure all ingredients accurately 

and make sure sugar and salt have 

been added.                                                             

*Try decreasing yeast by 1/4 teaspoon 

(1.2ml).                                       

*Check installation of kneading 

paddle. 

8 Bread does not rise; loaf short. 

*Inaccurate measurement of 

ingredients or inactive yeast. *Lifting 

lid during programs. 

*Measure all ingredients accurately 

*Check expiration date of yeast and 

flour.  *Liquids should be room 

temperature. 

9 
Bread has a crater in the top 

of the loaf once baked. 

*Dough has risen too fast.         

*Too much yeast or water. *Incorrect 

*Do not open lid during baking.              

*Select a darker crust option. 



program chosen for the recipe. 

10 Crust color is too light *Opening the lid during baking. 
*Do not open lid during baking.              

*Select a darker crust option. 

11 Crust color is too dark *Too much sugar in the recipe. 
*Decrease sugar amount 

slightly.*Select a lighter crust option 

12 Bread loaf is lopsided. 

*Too much yeast or water. 

*Kneading paddle pushed dough to 

one side before rising and baking. 

*Measure all ingredients accurately.         

*Decrease yeast or water slightly.      

*Some loaves may not be evenly 

shaped, particularly with whole-grain 

flour. 

13 
Loaves made are different 

shapes. 
*Varies by the type of bread. 

*Whole-grain or multigrain is denser 

and may be shorter than a basic white 

bread. 

14 
Bottom is hollow or holey 

inside. 

*Dough too wet, too much yeast, no 

salt.                          

*Water too hot. 

*Measure all ingredients accurately 

*Decrease yeast or water slightly. 

Check salt measurement.                                   

*Use room temperature water. 

15 

 

 

 

 

 

Under baked or sticky, dough 

bread. 

*Too much liquid; incorrect program 

chosen. 

*Decrease liquid and measure 

ingredients carefully.                                                    

*Check program hosen for recipe. 

16 
Bread mashes down when 

slicing. 
*Bread is too hot. 

*Allow to cool on wire rack for 15-30 

minutes before slicing. 

17 
Bread has a heavy, thick 

texture. 

*Too much flour, old flour.       

*Not enough water. 

*Try increasing water or decreasing 

flour. *Whole-grain breads will have a 

heavier texture. 

18 
Base of bread pan has 

darkened or is spotted. 
*After washing in dishwashers. 

*This is normal and will not affect the 

bread pan. 

 

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. 



Recipe 

 
Menus  Ingredient Volume Volume Volume Remark 

1 

Basic 

Bread 

 bread 

weight 

500g 750g 1000g 
 

[1] water 100ml 190ml 280ml  

[2] butter 1 Tbsp/10g 1 1/2Tbsp/20g 2 1/3Tbsp/30g  

[3] salt 1/2Tsp/4g 3/4 Tsp/7g 1 Tsp/10g put on the corner 

[4] sugar 1/2Tsp/4g 3/4 Tsp/7g 1 Tsp/10g put on the corner 

[5] 
high gluten 

flour 
1 1/2cups/220g 2 1/2cups/340g 3 1/2cups/500g  

[6] 
instant 

yeast 
1Tsp/3g 1 2/3Tsp/5g 2 1/3Tsp/7g 

put on the dry flour, don't touch with 

any liquid 

2 

French 

Bread 

 bread 

weight 

500g 750g 1000g  

[1] water 120ml 160ml 210ml  

[2] butter 2Tbsp/26g 2 1/2Tbsp/38g

个、 

3Tbsp/45g  

[3] salt 2/3Tsp/3g 3/4Tsp/4g 1Tsp/5g put on the corner 

[4] 
high gluten 

flour 

2cups/ 

290g 

2 1/2cups/ 

360g 

3cups/ 

435g 
 

[5] instant 

yeast 

2/3Tsp/3g 1Tsp/3g 1 1/4Tsp/4g 
put on the dry flour,                  

don't touch with any liquid 

 

3  

Whole- 

wheat 

bread 

 bread 

weight 

500g 750g 1000g  

[1] water 180ml 220ml 270ml  

[2] butter 2Tbsp/26g 2 1/2Tbsp/38g 3Tbsp/45g  

[3] salt 2/3Tsp/3g 3/4Tsp/4g 1Tsp/5g put on the corner 

[4] sugar 1 3/4Tbsp/21g 2Tbsp/26g 3Tbsp/39g put on the corner 

[5] 
high gluten 

flour 
1  2/3cups/240g 2cups/290g 2 1/4cups/325g  

[6] whole-wheat 

flour 

1/3cup/50g 1/2cup/70g 3/4cup/110g  

[7] instant yeast 2/3 Tsp/2g 1 Tsp/3g 1 1/4Tsp/4g 
put on the dry flour, don’t touch with 

any liquid. 

4 

Sweet 

bread 

 bread 

weight 

500g 750g 1000g  

[1] water 120ml 160ml 200ml  

[2] butter 1 1/2Tbsp/20g 2Tbsp/26g 2 1/2Tbsp/32g  

[3] salt 1/2Tsp/2g 1/2Tsp/2g 1/2Tsp/2g put on the corner 

[4] egg 1 whole egg/60g 

 

1 whole egg/60g 

 

1 whole egg/60g 

 

 

[5] sugar 2Tbsp/30g 3Tbsp/45g 4Tbsp/60g put on the corner 

[6] Skimmed 

milk 

1/4cup/35g 1/3cup/47g 1/2cup/70g  

[7] 
high gluten 

flour 

2cups/ 

290g 

2 3/4cups/ 

380g 

3 1/2cups/ 

500g 
 



[8] instant yeast 3/4Tsp/2.4g 1Tsp/3g 1Tsp/3g 
Put on the dry flour, don’t touch with 

any liquid. 

 

 

 

5 

Gluten 

free 

bread 

  bread 

weight 

500g 750g 1000g   

[1] water 140ml 190ml 230ml   

[2] butter 2 Tbsp/26g 2 1/2Tbsp/33g 

 

3 Tbsp/39g  

[3] salt 2/3 Tsp/3g 3/4 Tsp/4g 1 Tsp/5g put on the corner 

[4] egg 1 whole egg/60g 

 

1 whole egg/60g 

 

1 whole egg/60g 

 

  

[5] sugar 2 Tbsp/26g 2 1/2Tbsp/32g 3 Tbsp/39g put on the corner 

[6] 
gluten free 

flour 
1 3/4cups/255g 2cups/290g 2 1/4cups/320g   

[7] corn powder 1/4cup/35g 1/2cup/70g 3/4cup/115g can replace of oat flour  

 

[8] 
instant 

yeast 
1 1/2Tsp/5g  

1 1/2Tsp/5g 

 

1 1/2Tsp/5g 

put on the dry flour, don't touch 

with any liquid 

 

 

 

6 

Quick 

Bread 

 

 
bread 

weight 
500g 750g 1000g  

[1] water 140ml 190ml 230ml water temperature 40-50'C 

[2] butter 2 Tbsp/26g 2 1/2Tbsp/33g 3 Tbsp/39g  

[3] salt 2/3Tsp/3g 3/4Tsp/4g 1Tsp/5g put on the corner 

[4] sugar 1Tbsp/14g 2Tbsp/26g 3Tbsp/39g put on the corner 

[5] 
high gluten 

flour 

2cups/ 

290g 

2 1/2 cups/ 

360g 

3cups/ 

435g 
 

[6] 
instant 

yeast 
1 1/2Tsp/5g 1 1/2Tsp/5g 2 1/3Tsp/7g 

put on the dry flour, don’t touch 

with any liquid. 

7  Cake 

 This setting is not suitable for all types of cake,such as Victoria sandwich or those that require going into a hot 

oven. 

 The cake is made according to the recipe in a separate mixing bowl and then baked inside the bread pan. 

 Mix the ingredients in bowl.Line the bottom and sides of the bread pan with baking parchment and pour in the 

mixture. 

[1] Plain flour 285g 

[2] Bicarbonate soda 1 tsp 

[3]  salt 1/2 tsp 

[4] butter 110g 

[5] Caster sugar 225g 

[6] Free range eggs 2 

[7] bananas 2 

[8] milk 50ml 

[9] Vanilla extract 1 tsp 
 



 Cream the butter and sugar together until soft then beat in the egg. 

 Add the mashed bananas milk and vanilla extract. 

 Pour wet mixture into the bread maker tin(make sure the stirring paddle is in position.) 

 Add the flour,,bicarbonate and salt onto the wet mixture. 

 Select programme 14.                                                                                                                                           

 

 

 

 

 

 

  

  

  

  

 

 

 . 

  

 

8 Dessert 

 
[1] Egg(stir slightly) 3 pcs 

[2] Cooked Rice 1 cup 

[3]  Sugar 1/8 cup 

[4] raisin 1/4 cup 

[5] vanillon 1 tsp 

[6] Cinnamon 1 tsp 

[7] Milk 2 cups/400ml 

 

9 

Rice 

bread 

 
bread 

weight 
500g 750g 1000g  

[1] water 150ml 190ml 240ml   

[2] oil 2 Tbsp/26g 2 1/2Tbsp/38g 3 Tbsp/45g   

[3] salt 2/3Tsp/3g 3/4Tsp/4g 1 Tsp/5g put on the corner 

[4] Egg 1 pc/60g 1 pc/60g 1 pc/60g  

[5] sugar 2 Tbsp/26g 2 1/2Tbsp/32g 3Tbsp/39g put on the corner 

[6] 
high gluten 

flour 
2 cups/290g 2 1/2cups/360g 3 cups/435g 

 

[7] cooked rice  1/4cup 1/3cup 1/2cup 
  

[8] 
instant 

yeast 
2/3 Tsp/2g 1 Tsp/3g 1 1/4Tsp/4g 

put on the dry flour, don’t touch 

with any liquid. 

10 

Corn 

Bread 

 
bread 

weight 
500g 750g 1000g  

[1] water 140ml 190ml 240ml  

[2] oil 2 Tbsp/26g 2 1/2Tbsp/38g 3 Tbsp/45g  

[3] salt 2/3Tsp/3g 3/4Tsp/4g 1Tsp/5g put on the corner 

[4] egg 1pc/60g 1pc/60g 1pc/60g  

[5] sugar 2Tbsp/26g 2 1/2Tbsp/32g 3Tbsp/39g put on the corner 

[6] 
high gluten 

flour 
2cups/290g 2 1/2cups/360g 3cups/435g  

[7] niblet  1/4cup 1/3cup 1/2cup  



[8] 
Instant 

yeast 
2/3Tsp/2g 1Tsp/3g 1Tsp/3g 

put on the dry flour, don’t touch 

with any liquid. 

11 

Purple 

Rice  

 
bread 

weight 
500g 750g 1000g  

[1] Water 150ml 190ml 240ml  

[2] oil 2Tbsp/26g 2 1/2Tbsp/38g 3Tbsp/45g  

[3] salt 2/3Tsp/3g 3/4Tsp/4g 1Tsp/5g put on the corner 

[4] egg 1 pc/60g 1 pc/60g 1pc/60g  

[5] sugar 2Tbsp/26g 2 1/2Tbsp/32g 3Tbsp/39g put on the corner 

[6] 
high gluten 

flour 
2cups/290g 2 1/2cups/360g 3cups/435g  

[7] 

Steamed 

purple 

glutinous 

rice 

1/4cup 1/3cup 1/2cup  

[8] 
Instant 

yeast 
2/3Tsp/2g 1Tsp/3g 1 1/4Tsp/4g 

put on the dry flour, don’t touch 

with any liquid. 

 

 

 

 

 

12. 

Brown 

Bread 

 
bread 

weight 
500g 750g 1000g  

[1] water 180ml 230ml 255ml  

[2] 
Cream/butt

er 
26g 39g 45g  

[3] salt 2g 3g 4g  

[4] 
blackstrap 

molasses 
26g 39g 45g  

[5] Rye flour 70g 145g 180g  

[6] 
Strong white 

flour 
215g 290g 325g  

[7] 
Instant 

yeast 
3g 4g 5g  

13 

Porridg

e 

[2] default 1:30；ferment time：40mins，baking time 50mins;crust color button is available 

14 

Sticky 

rice 

[1] water 250ml 350ml 450ml 

With bake and stir functions, soak 

glutinous rice 30mins before use. [2] 
glutinous 

rice 
280g 420g 560g 

15 

Mix 

[1] water 330ml      

[2] salt 1 Tsp     put on the corner 



[3] oil 2 Tbsp    

[4] 
high gluten 

flour 
4cups560g       

 

 

16 Dough 

 The (DOUGH) setting mixes and gives the dough it’s first rising before you shape and bake it in your conventional 

oven. 

 Prepare your ingredients according to the recipe and select the correct menu. When your dough is ready, shape it, 

allow it to rise, and then bake it yourself. 

 When the (DOUGH) programme has completed its operation, you may find that the prepared dough is easier to 

shape if is tipped onto a lightly floured board before handling. 

[1] water 350ml   

[2] salt 1 1/2Tsp put on the corner 

[3] oil 2 Tbsp   

[4] sugar 2 Tsp put on the corner 

[5] 
high gluten 

flour 

600g (1 lb 5 

oz) 
  

[6] 
instant 

yeast 
1 1/4Tsp 

put on the dry flour, don’t touch 

with any liquid. 

17 

Knead 

[1] water 
appropriate 

amount 
   

[2] salt 1 Tsp    

[3] oil 3 Tbsp    

[4] 
high gluten 

flour 

appropriate 

amount 
   

18 

Rice 

wine 

[1] glutinous rice 500g   soak in water 30mins before use 

[2] water 
appropriate 

amount 
   

19 

Yogurt 

[1] milk 1000ml    

[2] 
 lactic acid 

bacteria  
100ml    

[3] sugar 60g    

20 

Jam 

[1] 

Strawberries, 

finely 

chopped 

720ml   

stir to mushy, can put some water 

or not 

[2] 

Starch 

(dissolve in 

water) 

1/3cup/80g   

[3] Caster sugar 1cups/260g   up to flavor 



[4] lemon juice 3 Tbsp/30g    

21 

Defrost 
[1] default 30mins；adjustable from 0:10 to 2:00,10mins for each pressing 

22 

Stir-fry 

 

[1] peanuts 300g    

[2] 

default 0:30；adjustable from 0:10 to 2:00，+/-1min for each 

short-pressing，+/- 10mins for each long-pressing 

 

23 

Ferment

& Bake 

[1] default 1:30；ferment time：40mins，baking time 50mins;crust color button is available 

24    

Bake 
[1] 

00:30;adjust baking temperature by pressing crust 

button :100°C(light);150°C(medium);200°C(dark)，default 150 °C 

25 

Home 

made 

[1] 
Press this button enter to home-made menu.，in this menu, user can set each process’ time e.g. 

knead, ferment, bake. Suitable for DIY bread 

 



Инструкция за употреба

Хлебопекарна

FINLUX
Модел FBM-1699 RED

WWW.ZORA.BG



Прочетете тази книжка преди да използвате уреда и я запазете за справка в бъдеще.
Този продукт е предназначен само за домашна употреба.

Важни инструкции за безопасност:
1. Прочетете това ръководство внимателно, преди да използвате уреда.
2. Преди да използвате уреда уверете се, че напрежението на контакта съответства
на този, показан на лейбъла на уреда. Този уред е със заземен щепсел. Моля,
уверете се че контакта в дома Ви е добре заземен.
3. Не използвайте уред, който е с повреден кабел или имате опасения, че е
неизправен. Обърнете се към производителя или към най-близкия оторизиран сервиз
за подмяна или проверка.
4. Не докосвайте горещата повърхност на уреда и носете кухненски ръкавици, за да
работите с уреда, когато печете хляб.
5. Не потапяйте захранващия кабел, щепсела или хлебопекарната във вода или
друга течност, защото това може да предизвика токов удар.
6. Изключете уреда от контакта, след завършите с използването му, когато не се
използва, или преди почистването му.
7. Да не се използват каквито и да са аксесоари, които не са препоръчани от
производителя.
8. Не позволявайте на деца или хора с увреждания да работят без надзор или
инструкция с уреда.
9. Не поставяйте уреда върху или в близост до източници на топлина като печка на
газ или електрически котлон.
10. Не докосвайте никакви движещи се или въртящи се части на уреда при печене.
11. Метални фолиа или други материали не трябва да бъдат слагани в
хлебопекарната, тъй като това ще доведе до риск от пожар или късо съединение.
12. Никога не покривайте хлебопекарната с кърпа или някакъв друг материал, защото
топлината и парата трябва да са в състояние да излизат свободно.
13. Никога не натискайте енергично и силно формата за хляб, за да я извадите, тъй
като това може да повреди хлебопекарната.
14. Никога не включвайте уреда без да сте сигурни, че формата за хляб е поставена
добре.
15. Този уред не е предназначен за друга употреба,освен за домашна.
16. Да не се използва на открито.
17. Запазете тази Инструкция за бъдещи справки
18. Уредът не е предназначен да бъде управляван с помощта на външен таймер или
отделна система за дистанционно управление.
19. Този уред е предназначен да бъде използван в битови и подобни места, като
например: кухненски площи в магазини, офиси и други работни среди, ферми- къщи,
в хотели, мотели и други подобни.



ЧАСТИ НА ХЛЕБОПЕКАРНАТА

ВЪВЕДЕНИЕ ВЪВ ФУНКЦИИТЕ

КОТРОЛЕН ПАНЕЛ



ДИСПЛЕЙ

След включване на захранването
Веднага след като включите хлебопекарната в захранването, ще чуете звуков сигнал
и ще се изпише "03:00". Но между "3" и "00" колонката не мига непрекъснато. "1" е
програмата по подразбиране. Стрелките сочат към "750 грама" и "среден"( MEDIUM),
тъй като те са настройките по подразбиране.

Старт / Стоп бутон (START/STOP)
Бутонът се използва за пускане и спиране на избраната програма за печене.
За да стартирате програмата, натиснете бутона START / STOP (Старт/стоп) веднъж.
Кратък звуков сигнал ще се чуе, индикаторът ще светне и двете точки на дисплея
време ще започнат да мигат и програмата започва. Всеки друг бутон се дезактивира с
изключение на бутона START / STOP (Старт/стоп), след като някоя програма е
започнала.
За да направите пауза в програмата, натиснете бутона START / STOP / PAUSE
(Старт/стоп/пауза) за приблизително 0.5 секунди, след това програмата ще направи
пауза, а след 3 минути без да натискате нищо, програмата ще продължи да работи.
За спиране на програмата, натиснете бутона START / STOP (Старт/стоп) за
приблизително 3 секунди, след това се ще се чуе звуков сигнал. Това означава, че
програмата е била изключена. Тази функция ще ви помогне да се предотврати всяко
непреднамерено смущение във функционирането на програмата.



ЦВЯТ
Можете да избирате между светла, средна на цвят или тъмна коричка на хляба-

. Бутона за избиране на цвят е съвместим с програми :1-12, 23, 24.

ТЕГЛО НА ХЛЯБА

Изберете теглото (500 гр., 750 гр., 1000 гр.). Натиснете бутона „Тегло“ ( WEIGHT), за
да изберете желаното от вас брутно тегло.
Този бутон е приложим само за следните програми:1-6, 9, 10, 11,12.

ТАЙМЕР ЗА ОТЛОЖЕНО ДЕЙСТВИЕ ( + или -)

Ако искате уредът да не започне да работи веднага, можете да използвате този
бутон, за да зададете времето за забавяне.
Трябва да решите колко време да се забави, преди хлябът ви да е готов, като натисне
те „＋ или－“ . Моля, имайте предвид, че времето за закъснение трябва да включва
времето за печене на програмата. Това означава, че при завършване на времето за
закъснение, може да се сервира топъл хляб. Първо трябва да се изберат програмата и
степента на потъмняване, след това с натискане на “＋“ или ”-„ да се увеличи
или намали времето на закъснение с нарастване от 10 минути. Максималното
забавяне е 15 часа.

ЗАБЕЛЕЖКИ:
Задайте времето за закъснение след като изберете: PROGRAM MENU, WEIGHT и
CRUST COLOR.
Не използвайте функцията таймер с рецепти, които включват млечни или други
съставки като яйца, мляко, сметана или сирене.
ПРЕКЪСВАНЕ НА МОЩНОСТТА
В случай на прекъсване на захранването, процесът на приготвяне на хляб ще
продължи автоматично в рамките на 10 минути, дори без натискане на бутона START
/ STOP. Ако времето за прекъсване е по-дълго от 15 минути, устройството няма да
продължи да работи и LCD дисплеят ще се върне към настройката по подразбиране.
Ако тестото e започнало да бухва, изхвърлете съставките от тавата за хляб и
започнете отначало. Ако тестото не е влязло във фазата на бухване, когато
захранващият кабел е изваден от контакта, можете да натиснете бутона START /
STOP, за да продължите програмата от самото начало.

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ
”HHH” - Това предупреждение означава, че температурата в тавата за хляб е твърде
висока. Натиснете бутона START / STOP (виж по-долу), за да спрете програмата,
изключете от захранващия кабел, отворете горния капак и оставете уреда да се
охлади напълно за 10-20 минути преди да рестартирате.
”EE0” - Това предупреждение означава, че температурният сензор е изключен.
Натиснете бутона START / STOP (вижте по-долу фиг.2), за да спрете програмата,
извадете захранващия кабел. Моля проверете сензора в най-близкия оторизиран
сервизен агент за проверка, ремонт или електрическо / механично регулиране.



Фиг.1 Фиг.2

ПОДДЪРЖАНЕ НА ТОПЛИНА
След като програмата за печене приключи, хлебопекарната ще издаде звуков сигнал
10 пъти и ще се премине към настройка за запазване на топлината за 1 час. Ще се

изпише “0:00 и” “. След 60 минути ще се покаже на LCD дисплея.

За да отмените процеса на запазване на топлина, натиснете бутона START / STOP за
3 секунди.
СЪВЕТ: Изваждането на хляба веднага след като програмата за печене приключи,
ще предотврати потъмняването на кората.

ПРОГРАМНО МЕНЮ
1. Основен хляб
За бели и смесени хлябове-основно се състои от обикновено брашно.
2. Френски хляб
За леки хлябове от фино брашно. Обикновено хлябът е пухкав и има хрупкава кора.
Тази програма не е подходяща за рецепти, изискващи масло, маргарин или мляко.
3. Пълнозърнест хляб
Тази програма е за хляб от пълнозърнесто брашно. Тази настройка има по-дълго
време за подгряване, за да позволи на зърното да попие водата и да се разшири. Не
се препоръчва използването на функцията за закъснение, тъй като това може да
доведе до лоши резултати. Пшеницата обикновено придава хрупкава дебела кора.
4. Сладък хляб
Настройката за сладък хляб е за печене на хляб с големи количества захар, мазнини
и протеини, всички от които водят до увеличаване на потъмняването на хляба.
Поради по-дългата фаза на надигане хлябът ще бъде лек и ефирен.
5. Хляб без глутен
Брашното без глутен изисква по-дълго време за поемане на течности и има различен
вид набухване.
6. Бърз хляб
Месенето, бухването и времето за печене е по-кратко, отколкото при основния хляб,
но по-дълго от ултра-бързия хляб. Вътрешната тъкан на хляба е по-плътна.
Бързите хлябове се правят с бакпулвер и сода за печене, която се активира от влага
и топлина. За перфектни бързи хлябове се препоръчва всички течности да се
поставят на дъното на тавата за хляб; сухите съставки отгоре, по време на
първоначалното смесване на бързи хлебчета, сухите съставки могат да се събират в
ъглите на тигана, може да е необходимо да се помогне с бъркане на уреда сместа да
не е на буци. Ако е така, използвайте гумена шпатула.
7. Торта
Има месене, бухване и изпичане, но бухването е с помощта на сода или бакпулвер.
8. Десерт
Тази програма е с месене и печене с повече мазнини и протеини.
9. Оризов хляб
Смесете сварения ориз в брашното с 1: 1, за да приготвите хляба.
10. Царевичен хляб
Смесете сварената царевица в брашното с 1: 5, за да приготвите хляба.
11. Пурпурен хляб



Смесете сварения пурпурен ориз в брашното с 1: 3, за да приготвите хляба.
12. Ръжен хляб
Смесете ръженото брашно в съотношение с хлебното брашно с 1: 3, за да приготвите
хляба.
13. Каша
14. Лепкав ориз
Разбъркайте и загрейте, за да се получи лепкава оризова топка.
15. Миксиране/смесване
Разбърква се, за да се миксира добре брашното и течностите.
16. Тесто
Тази програма подготвя тесто от дрожди за кифлички, пици и т.н.
В тази програма няма печене.
17. Месене
Само за месене, без набухване или печене. Използва се за приготвяне на тесто за
пици и др.
18. Оризово вино
19. Кисело мляко
Прави кисело мляко.
20.Сладко/конфитюр
Използвайте тази настройка за приготвяне на конфитюри от пресни плодове и
мармалади от портокали. Не увеличавайте количеството и не позволявайте сместа
да заври върху тавата за хляб в камерата за печене. Ако това се случи, веднага
спрете уреда и внимателно извадете съда за хляб. Оставете да се охлади малко и
почистете добре.
21. Размразяване
За размразяване на замразени храни преди готвенето им.
22. Стир-фрай
Месене и печене на сухи плодове като фъстъци, соя и др.
23. Ферментиране и печене
Правете и печете хляб, без да месите. Програмата ферментиране и печене е
подходяща за тези хлябове, които се нуждаят от по-нататъшен ръчен процес. Тя се
прилага след като сте направили тесто на ръка или сте използвали Програмата за
миксиране.
Например, бихте искали да омесите в желаната си форма или да добавите съставки
в хляба. След този процес поставете обратно тестото в тавата за хляб, след това
изберете това меню, за да завършите програмата за ферментация и печене
автоматично.
24.Печене
Тази програма е за допълнително изпичане на хляба, защото той е твърде светъл
или не трябва да се пече. В тази програма няма месене.
25. Домашен хляб
Натиснете бутона HOMEMADE, за да използвате тази настройка.

Можете да персонализирате колко минути във всяка фаза да месите, да бухва хляба,
да печете и да поддържате топлина, може да персонализирате всяка стъпка.
Времевият диапазон може да се зададе в таблицата.
ЗАБЕЛЕЖКА: Съхраняване на домашен хляб
Пресния хляб е най-добър, когато се консумира възможно най-скоро. Съхранявайте
останалия хляб в запечатана найлонова торбичка до три дни при стайна температура.



За да съхранявате за дълго време, поставете запечатана найлонова торбичка в хладилник
до 10 дни.

Меню бутон (MENU)
Бутонът за меню се използва за задаване на различни програми. Всеки път, когато се
натисне (придружен от кратък сигнал) програмата ще се променя. Натиснете бутона с
прекъсвания. Изберете желаната програма. Функциите на 15 –те менюта ще бъдат
обяснени по-долу.
Програма 1: Основен хляб
За бели и смесени видове хляб - тя се състои главно от пшенично брашно или
ръжено брашно. Хлябът е с компактна консистенция. Можете да регулирате кафявия
цвят на хляба чрез задаване на бутона COLOR (цвят).
Програма 2: Френски хляб
За лек хляб, изработен от чисто брашно. Обикновено хлябът е пухкав и е с хрупкава
коричка. Тази програма не е подходяща за рецепти, изискващи масло, маргарин или
мляко при печенето си.
Програма 3: Пълнозърнест хляб
За хляб с тежки видове брашно, които изискват по-дълго време на месене и
нарастват (например тези с пшенично брашно и ръжено брашно). Хлябът ще бъде
по-компактен и тежък.
Програма 4: Сладък хляб
За хлябове с добавки като плодови сокове, настърган кокосов орех, стафиди, сушени
плодове, шоколад или с прибавка на захар.
Програма 5: Тесто с масло и мляко
Месене и печене на тесто с масло и мляко, за да се направи хляб.
Програма 6: Безглутенов хляб
Месене и печене на безглутенов хляб. Обикновено за: глутеново брашно, оризово
брашно, сладко картофено брашно, царевично брашно и овесено брашно.
Програма 7: Супер бърз хляб
Месене и печене на хляб за време, по-малко от времето,необходимо за основния
хляб. Но хлябът,който се пече на тази настройка обикновено е по-малък и с по-гъста
консистенция.
Програма 8: Торта
Месене и печене на тесто за торта, но тестото набухва със сода или бакпулвер.
Програма 9. Тесто
Програма 10: Тесто
Месене на тесто, но без печене. Извадете тестото и използвайте за правене на
хлебчета, пица, задушен хляб и т.н.
Програма 11: Паста тесто
За правене на тесто,подходящо за паста.
Програма 12: Правене на кисело мляко
Ферментира и се прави кисело мляко.
Програма 13: Правене на сладко
Варене на конфитюри и правене на мармалад и сладко.
Програма 14: Допичане
За допълнително печене на хляб, който е твърде светъл или не се е опекъл съвсем .
В тази програма няма месене и бухване.
Програма 15: За домашно приготвяне
Натиснете HOMEMADE (домашно направен) бутона, за да използвате тази настройка.



Можете да персонализирате колко минути искате да е всяка фаза : за месене, печене,
топлене. Диапазонът за програмиране на всяка програма може да се избира по
желание.

Индивидуални програми

СПЕЦИАЛНИ ИНСТРУКЦИИ

Печене:
Натиснете този бутон, насочвайки към Меню 24, след това натиснете бутона

START / STOP, за да стартирате програмата.

Миксиране:
Натиснете този бутон, насочвайки към Меню 17, след това натиснете бутона

START / STOP, за да стартирате програмата.

Фаза 1, 2, 3
Тези числа показват определена програма, в която фазата работи. Например в
програмата за разбъркване тя се разделя на Фаза 1, Фаза 2 и Фаза 3.

HOMEMADE (Домашна програма)
Натиснете този бутон, за да влезете в Програмата за домашно направено меню. В
това меню потребителят може да зададе желаното време на процеса например: месен
е, ферментиране, печене.

Настройка на
програмата

Време по
подразбиране

(мин)

Нова
настройка на

времето
(мин)

Разбиване 1 15 0-30

Време за
почиване 1

3 0-30

Разбиване 2 20 0-30
Време за
почиване 2

10 0-30

Разбиване 3 0 0-25

Ферментиране 1 42 0-60

Ферментиране 2 40 0-60

Ферментиране 3 0 0-60

Печене 50 0-80
Поддържане на

топлина
60 0-60

Време за
отложено
действие

15 часа



ПРЕДИ ПЪРВОТО ИЗПОЛЗВАНЕ НА УРЕДА
Измийте и изсушете съда за хляб и лопатката за месене.
Забележка: Не използвайте метални прибори в тавата за хляб, тъй като те могат да
повредят не залепващата повърхност.
ВНИМАНИЕ! Опасност от падане на обекти! Хлебопекарката може да се разтресе и
да се придвижи по време на цикъла на месене. Винаги поставяйте уреда в центъра
на плота, далеч от ръба му.
1. Проверете за липсващи или повредени части.
2. Почистете всички части според отдел “ПОЧИСТВАНЕ И ПОДДРЪЖКА”.
3. Поставете хлебопекарната в режим на печене и печете без съставки за около 10
минути. След това я оставете да се охлади и отново почистете всички нейни отделни
части. Уредът може да излъчи малко дим и / или миризма, когато го включите за
първи път. Това е нормално и изчезва след първата или втората употреба. Уверете
се, че уредът има достатъчна вентилация.
4. Изсушете добре всички части и ги поставете отново, уредът е готов за употреба.

Подробни инструкции
Когато използвате дръжката на тавата за хляб, завъртете тавата за хляб обратно на
часовниковата стрелка и след това я издърпайте от уреда.
Натиснете лопатката за месене върху задвижващия вал вътре в тавата за хляб.

Добавете съставките към тавата за хляб в реда, описан в рецептата. Първо изсипете
течностите, после захарта и солта, след това брашното и най-накрая маята.
Внимателно измерете и добавете съставките към тавата за хляб в правилната
последователност, зададена в рецептата.
ЗАБЕЛЕЖКА: Направете малка вдлъбнатинка на върха на брашното с пръст,
добавете мая във вдлъбнатинката.Уверете се, че дрождите не влизат в контакт със
сол или течности.

СЪВЕТ: Предварително измерeте всички съставки,
включително добавки (ядки, стафиди), преди да започнете
работа с уреда.
Поставете тавата за хляб в хлебопекарната и се уверете, че
е здраво фиксирана на мястото си, като я завъртите по
посока на часовниковата стрелка. Затворете капака на
хлебопекарната.



ЗАБЕЛЕЖКА: Съда за хляб трябва да се заключи на мястото си, за може всичко да се
смесва и меси правилно.
Включете уреда. Ще се чуе звуков сигнал и LCD дисплеят ще се настрои по
подразбиране на Програма 1.
Натиснете бутона PROPGRAM MENU, докато се покаже желаната програма.
Натиснете бутона WEIGHT, за да преместите стрелката до 500 гр, 750 гр, 1000 гр.
(WEIGHT не е опция в програми 7-8, 13-25).
Натиснете бутона CRUST, за да преместите стрелката до желаната настройка: Light,
Medium, Dark или Светла, Средна и Тъмна коричка (коригирането не може да се
регулира в програмата 13-22).
Ако желаете, задайте бутона DELAY TIMER. Натиснете бутони „+“ и „-„, за да
увеличите времето на цикъла, показан на LCD дисплея (функцията закъснение не е
налична в програми 6-8, 13, 15, 17-24).
ЗАБЕЛЕЖКА: Не използвайте тази функция, когато ще употребявате млечни
продукти, яйца и т.н. Тази стъпка може да бъде пропусната, ако искате
хлебопекарната да започне да работи веднага.
Натиснете веднъж бутона START / STOP, за да стартирате програмата. Уреда издава
звук „бийп“ веднъж и на дисплея ще се появи “3:00”. Но двоеточие между „3“ и „00“ не
мига постоянно и индикаторът ще светне. Лопатката ще започне да смесва
съставките ви. Ако таймерът за закъснение е бил активиран, лопатката за смесване
няма да смесва съставките, докато програмата не е настроена да започне.
По време на операцията ще чуете 5 пъти звука „бийп“ по това време и можете да
отворите капака и да излеете добавките си (ядки, плодове). Тази функция се
регулира в програмите:1-6, 9-12.Този момент варира в зависимост от програмата.
След като процесът приключи, ще се чуят десет звукови сигнала и ще се преместят в
настройката за запазване на топлината в продължение на 1 час. Можете да
натиснете бутона START / STOP за 3 секунди, за да спрете процеса и настройката за
запазване на топлина ще се изключи. Изключете захранващия кабел и след това
отворете капака с ръкавици.
Оставете тавата за хляб да се охлади леко преди да преместите хляба. Използвайте
ръкавици за печене, внимателно завъртете съда за хляб срещу часовниковата
стрелка, за да отключите и повдигнете дръжката и да извадите тавата за хляб от
уреда.
Внимание: Тавата за хляб и хлябът може да са много горещи! Винаги се борави с тях
внимателно.
Като използвате ръкавици с пещ, обърнете хлебчето с главата надолу (с прибрана
дръжка за хляб) върху поставката за охлаждане или почистете повърхността за
готвене и леко разклатете, докато хлябът изпадне. Използвайте шпатула с
незалепващо покритие, за да разхлабите внимателно страните на хляба от тавата за
хляб.
Оставете хляба да се охлади за около 20 минути преди нарязването. Препоръчва се
нарязване на хляб с електрически нож или нож за хляб , по-добре не с нож за
плодове или кухненски нож, в противен случай хлябът може да бъде подложен на
деформация.
Ако лопатката за месене остане в хляба, внимателно я извадете с помощта на
шпатула или малък прибор. Хлябът е горещ; никога не използвайте ръката си, за да
отстраните лопатката за месене. Когато не се използва или когато операцията е
завършена, изключете захранващия кабел.



Забележка: Съхранявайте остатъчния хляб в запечатана пластмасова торбичка до
три дни при стайна температура. За да съхранявате за дълго време, поставете
запечатана найлонова торбичка в хладилник до 10 дни.

ОТСТРАНЯВАНЕ НА ХЛЯБ
Хлебопекарната и камерата за печене ще бъдат горещи. Свалете тавата за хляб,
като повдигнете дръжката и я завъртите обратно на часовниковата стрелка, за да
отключите и издърпайте тавата за хляб нагоре от основата на камерата.
Внимателно разклатете хляба с главата надолу, докато хлябът падне от тавата за
хляб. Оставя се да се охлади на тел в продължение на 10 минути преди нарязване и
нарязване с нож за хляб.
СЪВЕТ: Ако месото излезе в хляба, отстранете го с шпатула или малък прибор.

ПРЕЗЕНТИРАНЕ НА СЪСТАВКИТЕ

1. Брашното за хляб
Брашното за хляб е най-важната съставка за приготвяне на хляб и се препоръчва в
повечето рецепти с мая. То има високо съдържание на глутен (така че може да бъде
наречено също и брашно с високо съдържание на глутен и което съдържа много
протеини). Брашното запазва размера на хляба и запазването на формата му след
бухването. Брашното е различно според региона от който е .Съдържанието на глутен
е по-високо от това на нормалното брашно с общо предназначение, така че може да
се използва за приготвяне на хляб с по-големи размера и с повече фибри вътре в
него.

2. Универсално брашно
Брашно, който не съдържа бакпулвер, подходящо за "бърз" хляб или хляб, направен
с бързи настройки. Това брашно е по-подходящо за хлябове с мая.

3. Пълнозърнесто брашно
Хляба, който се прави с пълнозърнесто брашно е с по-високо съдържание на фибри
и хранителни съставки. Пълнозърнестия хляб от това брашно е по-тежък и като
резултат на това хляба може да е с по-малък размер и с по-плътна текстура.
Той съдържа пшеница в кората си и глутен. Много от рецептите обикновено се
комбинират с пълнозърнесто брашно, за да се постигне по-добър резултат.

4. Черно пшенично брашно
Черното пшенично брашно, също така наричано "ръжено брашно" - това е вид
брашно с високо съдържание на фибри и по това си прилича с пълнозърнестото
брашно. За да се получи голям размер на хляба след бухването, то трябва да се
използва в комбинация с голям дял на брашното като консистенция.

5. Самонарастващо брашно
Брашно, което съдържа бакпулвер, използва се най-вече за правене на торти. Да не
се използва в комбинация с мая.

6. Царевично брашно и брашно с овесени ядки
Царевично брашно и брашното с овесени ядки се смилат от царевица и овесени ядки



поотделно. Те са адитивни съставки за получаване на груб хляб, които се използват
за подобряване на вкуса и текстурата.

7. Захар
Захарта е "храна" за маята, служи също за увеличаване на сладостта на вкуса и
цвета на хляба .Тя е много важен елемент за бухването на хляба. Обикновено се
използва бяла захар. Въпреки това в някои рецепти може да се слагат и кафява
захар и пудра захар.

8. Мая
Маята е жив организъм и трябва да се съхранява в хладилник, за да остане свежа. Тя
се нуждае от въглехидрати, намиращи се в захарта и брашното. Маята, която се
използва в рецептите за хлебопекарна се предлага под няколко различни имена: мая
за хлебопекарна (за предпочитане), активно-суха мая и инстантна мая.
След процеса на производството на дрожди, маята ще генерира въглероден диоксид.
Въглеродният диоксид ще разшири хляба и ще направи фибрите по-меки.

1 супена лъжица суха мая = 3 ч.л. суха мая
1 супена лъжица суха мая = 15 мл мая
1 ч.л. суха мая = 5 мл мая

Преди да използвате маята, проверете датата и срока й на годност. Върнете в
хладилника веднага след употреба, защото гъбичките ще бъдат убити при висока
температура Обикновено когато хляба не втаса, това се дължи на лоша мая.
Полезен съвет: За да проверите дали вашата мая е свежа и активна:
(1) се налива 1 чаша (237мл) топла вода (45-500C) в мерителна чашка.
(2) Добавя се 1 чаена лъжичка (5 мл) бяла захар в чашата и се разбърква, след това
1 чаена лъжичка (15 мл) мая над водата.
(3) Поставете мерителната чашка на топло място за около 10 минути. Не
разбърквайте водата.
(4) Прясната и активна мая ще започне да образува балончета или "да нараства". Ако
не стане така - то маята не е прясна и активна.

9.Сол
Солта е необходима, за да подобри брашното и цвета на коричката. Използва се
също за да потисне активността на маята. Никога не използвайте прекалено много
сол в рецептите. Хляба ще бъде по-голям ако няма сол в него.

10. Яйца
Яйцата могат да подобрят текстурата на хляба, правят го по-хранителен и с по-голям
размер. Яйцата трябва да бъдат разбъркани с останалите течни съставки.
11.Мазнина, масло и растително олио
Мазнината може да направи хляба по-мек и да удължи живота му. Маслото може да
се разтопи или пък да се начупи на малки парченца и да се прибави към другите
течни съставки.

12.Бакпулвер
Бакпулвера се използва за бухване на бърз хляб и кекс.

13.Сода за хляб



Има същата функция като бакпулвера. Може да се използва също и в комбинация с
него.

14.Вода и други течни съставки ( винаги се слагат първи)
Водата е основен компонент в правенете на хляб. Нормално е водата в стаята да е с
температура около 20 и 25 градуса. Някои рецепти може да изискват мляко или
някакви други течности. Никога не използвайте мляко с функцията за Отложен старт.
!!! ИЗПОЛЗВАЙТЕ ТОЧНИ МЕРКИ

Полезни съвети: Една от основните стъпки за правенето на хубав хляб е съставките
да са измерени правилно. Измервайте всяка съставка внимателно както е по рецепта.
Много препоръчително е да използвате мерителната чаша или мерителна лъжичка,
за да измерите количеството правилно или това ще повлияе много на хляба.
Последователност в добавянето:
Първо: течни съставки
Второ: сухи съставки
Последно: мая
Маята трябва да е поставена върху сухо брашно и никога да не влиза в контакт със
солта или течностите. Когато използвате Функцията за отложен старт никога не
използвайте бързо развалящи се съставки като масло или мляко.
Когато тестото свърши да се меси за първи път, ще чуете „бийп” сигнал, тогава
поставете плодовите съставки в сместа. Ако плодовите съставки се добавят
прекалено рано, ароматът им ще се загуби.
Течни съставки
Вода, прясно мляко или други течни съставки трябва да се измерят с мерителна
чашка или лъжичка.
Сухи съставки
Измерете сухите съставки внимателно с мерителна лъжичка и след това ги
поставете в мерителната чаша и след като я напълнете, заравнете с нож.
Инструкция за аксесоарите:
Мерителна купа
В рецептите „мерителна чашка” означава пълна чашка 240 мл.(моля погледнете
снимката по-долу).
1)Измерване на течни съставки - когато измервате течни съставки, чашата трябва да
е поставена хоризонтално на равна повърхност на нивото на очите ( не под ъгъл) и
по този начин трябва да проверявате съдържанието й. Ако трябва да добавяте мляко,
яйца или други течности, първо сложете в чашата тях и след това допълнете според
рецептата.
2)Измерване на сухи съставки - измерете сухите съставки в чашата и след това
разтръскайте чашата, за да може да се разпределят равномерно в нея. Не
разбивайте твърде дълго време или твърде силно, за да не се смесят съвсем
съставките, защото това променя техните мерки и те стават по-малки.
Мерителна лъжица: включва мерителна чаена лъжичка и супена лъжичка
Чаена лъжичка се използва за мерене на мая, сол
Супена лъжичка се използва за захар и олио
Кука: използвайте я, за да махнете бъркалките на хлебопекарната от хляба ако се
залепят



Кука: понякога бъркалките на хляба остават вътре в него и в този случай използвайте
куката, за да ги махнете от него.

ЗАОБИКАЛЯЩА СРЕДА
Съветваме ви температурата в помещението да е в рамките от 15 до 34 градуса по
Целзий, когато използвате уреда. Хляба ще ферментира и ще се превърне киселина,
ако температурата е твърде висока, а ако е твърде ниска, това ще се отрази на
набухването на хляба.

ПОЧИСТВАНЕ И ПОДДРЪЖКА

1. Изключете уреда от контакта и оставете да изстине преди почистване.
2. За да почистите съда за хляб: Почистете отвътре и отвън съда с влажна кърпа, не
използвайте остри или абразивни агенти, за да предпазите незалепващото покритие.
Формата за хляб трябва да се изсуши напълно, преди да се постави отново в уреда.
3. Ако острието за месене се маха трудно от формата за печене, добавете малко
топла вода и го оставете потопено в нея за около 30 минути. След това може да се
извади много лесно. Използвайте мокра кърпа, за да го почистите.
4. За да почистите горния капак: След употреба, оставете уреда да се охлади.
Използвайте влажна кърпа, за да избършете капака и вътрешността на прозорчето
за гледане. Не използвайте абразивни почистващи препарати, тъй като това ще
нарани доста полираната повърхност.
5. Внимателно избършете външната част на уреда с мокра кърпа и след това
използвайте суха кърпа, за да забършете. Никога не използвайте бензин или други
течности. Никога не потапяйте корпуса на хлебопекарната във вода за почистване.
6. Преди хлебопекарната да се приготви за съхранение, уверете се, че тя е напълно
изстинала, чиста и суха и капакът й се затваря.



ОТСТРАНЯВАНЕ НА ПРОБЛЕМИ
По-долу е схемата с възможните проблеми по време на употреба на уреда.Тя не е
изчерпателна.Ако вашия проблем не отговаря на споменатите, моля да се обърнете
към оторизиран сервиз или техен агент.

. Проблем Поведение при този проблем Решение

1

Дим, който
излиза от
вентилацион
ните отвори,
когато уреда
пече

Някои съставки се слепват с
нагревателния елемент или
пък отиват близа до него при
първоначална употреба и
олиото или мазнината остава
на нагревателния елемент

Изключете уреда от
контакта и почистете
нагревателния елемент, но
внимавайте да не се
изгорите, изчакайте да
изстине и тогава отворете
капака

2

Долната
коричка на
хляба е
прекалено
дебела

Държали сте хляба топъл и
сте го оставили в тавата за
хляб дълго време, така че
водата се е изпарила и е
останало твърде малко

Извадете хляба веднага, без
да го оставяте затоплен

3

Много е
трудно да
извадите
хляба

Бъркалките за тесто са
прилепнали плътно към
формата за хляб

След като извадите хляба,
налейте топла вода във
формата за хляб и натопете
бъркалките за 10 минути в
нея, след което ги извадете и
почистете

4

Съставките
не са
разбъркани
равномерно
и хляба не се
пече както
трябва

1.Избраната програма не е
удачна

Изберете подходяща
програма за печене

2.След работата на
хлебопекарната, капака е
отварян няколко пъти и хляба
е сух

Не отваряйте капака

3.Разбъркването става трудно
и бъркалките не могат да се
въртят и да разбъркват
съставките

Проверете дупките на
бъркалките и ги пуснете да
работят малко без тесто. Ако не
работят нормално, се свържете
с оторизиран сервиз

5

Дисплея
показва
“HHH” след
натискане на
бутона
START/STOP
(Старт/ стоп)

Температурата в
хлебопекарната е твърде
висока, за да прави хляб

Натиснете бутона
START/STOP (старт/стоп) и
извадете кабела на
хлебопекарната от контакта,
след това извадете формата
за хляб и отворете капака, за
да се охлади уреда

6

Чувате,че
мотора
работи, но
бъркалките
не разбиват

Формата за хляб не е
поставена както трябва или
тестото е твърде много, за
да може да се разбива

Проверете дали формата за
хляб е поставена както трябва
и направете дозировката на
тестото спрямо рецептата



7

Размера на
хляба е
твърде
голям, за да
затворите
капака

Маята, брашното или водата
са твърде много.
Температурата на околната
среда също може да е твърде
висока

Проверете тези съставки и
фактора околна среда,
намалете количеството им
както е по рецепта

8

Размера на
хляба е
твърде малък
или хляба не
се е надигнал

Няма мая или количетсвото й
е преклено малко. Възможно
е също така маята да не е
достатъчно активна, тъй като
температурата на водата е
твърде висока или маята е
смесена със сол или
температурата навън е
по-ниска, отколкото трябва.

Проверете количестовото на
маята или увеличете
температурата навън

9

Тестото е
твърде много
и прелива от
формата за
хляб

Количеството на течностите е
прекалено много и това прави
тестото меко

Намалете количеството на
течностите и подобрете
твърдостта на тестото

10

Хляба се
свива в
средата при
печене на
тестото

1.Използваното брашно не е
достатъчно добро и не
тестото не може да бухне

Използвайте брашно за хляб
с добра консистенция

2.Температурата на маята е
прекалено висока

Температурата на маята
трябва да е под тази на
въздуха в стаята

3.Прекомерно многото
количество вода прави
тестото влажно и меко

В зависимост от
абсорбирането на съставките,
използвайте количество вода
както е по рецепта

11

Теглото на
хляба е
много голямо
и структурата
му е много
плътна

1.Твърде много брашно или
много малко вода

Намалете брашното или
увеличете водата

2.Твърде много плодови
съставки или твърде много
пълнозърнесто брашно

Намалете количеството на
съставките и увеличете маята

12

Средните
части на
хляба са
кухи,след
като го
разрежете

1.Прекалено много вода или
мая или е без сол

Намалете съобразно водата
или маята и проверете солта

2.Температурата на водата е
твърде висока

Проверете температурата на
водата

13

Повърхностт
а на хляба е
много
ронлива

1.Има много съставки с глутен
като масло, банани и
други

Не прибавяйте съставки с
много глутен в хляба

2.Не е разбъркано както
трябва тестото

Проверете водата и дали
съставките са разбъркани
както трябва



РЕЦЕПТИ

Меню Съставка Обем Обем Обем Забележка

1
Основен Хляб

Тегло на хляба 500гр. 750гр. 1000гр.
[1] Вода 100 мл 190 мл 280 мл

[2] Сол ½ ч.л. ¾ ч.л. 1 ч.л.

Поставете в
ъгъла на

формата за
хляб

[3] Захар ½ ч.л. ¾ ч.л. 1 ч.л.

Поставете в
ъгъла на

формата за
хляб

[4] Масло 1 ч.л./10 гр
1 ½

ч.л./20
гр.

2 1/3
ч.л./30
гр.

[5] Брашно, богато
на глутен

1 ½ чаши/
220 гр.

2 ½
чаши/
340 гр.

3 ½
чаши/
500 гр.

[6] Инстантна мая 1 ч.л./ 3 гр. 1 2/3
ч.л./5 гр.

2 1/3
ч.л./7 гр.

Поставете
върху сухото
брашно, не
смесвайте с
каквито и да е

2
Френски хляб

Тегло на хляба 500гр. 750гр. 1000гр.

[1] Вода 120мл 160мл 210мл

[2] Сол 2/3 ч.л./3 гр. 3/4 ч.л./4
гр.

1 ч.л./5
гр.

Поставете в
ъгъла на

формата за

[3] Масло 2 ч.л./26 гр
2 1/2
ч.л./38
гр.

3 ч.л./45
гр.

[4] Брашно,бо гато
на глутен

2 чаши/
290 гр.

2 1/2
чаши/
360 гр.

3 чаши/
435 гр.

14

Кората на
хляба е
твърде
дебела и
цвета й е
много тъмен
при
правенето на
кексове или
храна с
прекалено
много захар

Различните рецепти или
съставки влияят много на
правенето на хляб. Цвета на
запичане ще стане много
тъмен ако прибавите
прекалено много захар

Ако цвета е прекалено
тъмен,натиснете бутона
START/STOP (Старт/стоп), за
да прекъснете програмата за
5-10 минути от предвиденото
време за довършване на
печенето. Преди да извадите
хляба или кекса го дръжте във
формата за хляб за около 20
минути



[5] Инстанстна мая 2/3 ч.л./3 гр. 1 ч.л./3
гр.

1 1/4
ч.л./4 гр.

Поставете
върху сухото
брашно,не
смесвайте с

3
Пълно зър
нест хляб

Тегло на хляба 500гр. 750гр. 1000гр.

[1] Вода 180мл 220мл 270мл

[2] Сол 2/3 ч.л./3 гр. ¾ ч.л./4
гр.

1 ч.л./5
гр.

Поставете в
ъгъла на

формата за
хляб

[3] Захар 1 3/4 ч.л./21
гр.

2 ч.л./26
гр.

3 ч.л./39
гр.

Поставете в
ъгъла на

формата за
хляб

[4] Масло 2 ч.л./26 гр.
2 1/2
ч.л./38
гр.

3 ч.л./45
гр.

[5] Брашно,
богато на глутен

1 2/3 чаши/
240 гр.

2 чаши/
290 гр.

2 1/4
чаши/
325 гр.

[6] Пълнозърнесто
брашно

1/3 чаши/
50 гр.

1/2 чаши/
70 гр.

3/4 чаши/
110 гр.

[7] Инстантна мая 2/3 ч.л./2 гр. 1/2 ч.л./3
гр.

1 1/4
ч.л./4 гр.

Поставете
върху сухото
брашно, не
смесвайте с
каквито и да е

[8] Мляко на прах 3 ч.л. 4 ч.л. 4 ч.л.

4
Сладък хляб

Тегло на хляба 500гр. 750гр. 1000гр.

[1] Вода 120 мл 160мл 200мл

[2] Сол 1/2 ч.л./ 2 гр. 1/2 ч.л./ 2
гр.

1/2 ч.л./2
гр.

Поставете в
ъгъла на

формата за

[3] Захар 2 ч.л/30 гр. 3 ч.л./45
гр.

4 ч.л./60
гр.

Поставете в
ъгъла на

формата за

[4] Масло 1 1/2 ч.л./20
гр.

2 ч.л./26
гр.

2 1/2
ч.л./32
гр.

[5] Обезмасле но
мляко ¼ чаша/35 гр.

1/3
чаши/47

гр.

1/2
чаша/70

гр.

[6] Брашно,
богато на глутен

2 чаши/
290 гр.

2 3/4
чаши/
380 гр.

3 1/2
чаши/
500 гр.



[7] Яйца 1 цяло
яйце/60 гр.

1 цяло
яйце/60

гр.

1 цяло
яйце/60

гр.

5
Безглуте нов

Хляб

Тегло на хляба 500гр. 190гр. 230гр.

[1] Вода 140 мл. 430 мл. 520 мл.

[2] Сол 2/3 ч.л./3 гр. 3/4 ч.л./4
гр.

1 ч.л./5
гр.

Поставете в
ъгъла на

формата за
[3] Захар 2 ч.л./26 гр.

2 1/2
ч.л./32
гр.

3 ч.л./39
гр.

Поставете в
ъгъла на

формата за

[4] Яйца 1 цяло яйце/
60 гр.

1 цяло
яйце/ 60

гр.

1 цяло
яйце/ 60

гр.

[5] Безглуте ново
Брашно

1 ¾
чаши/255 гр.

2
чаши/290

гр.

2 ¼
чаши/320

гр.

[6] Царевично
брашно

1/4 чаши/35
гр.

½
чаши/70

гр.

¾
чаши/115

гр.

[7]

Инстантна мая 1 1/2 ч.л./5 гр. 1 1/2
ч.л./5 гр. 1 1/2

ч.л./5 гр.

Поставете
върху сухото
брашно,не
смесвайте с
каквито и да е

[8]

Масло 2 ч.л./26 гр. 2 1/2
ч.л./ 33
гр.

3 ч.л./39
гр.

6
Бърз Хляб

Тегло на хляба 500 гр. 750гр. 1000гр.

[1] Вода 140 мл. 190 мл. 230 мл.
Температура
на
водата
40-50'C

[2] Сол 2/3 ч.л./3 гр.
3/4

ч.л./33
гр.

3ч.л./39
гр.

Поставете в
ъгъла на

формата за

[3] Захар 2 ч.л./26 гр.
2 ½

ч.л./26
гр.

3 ч.л./39
гр.

Поставете в
ъгъла на

формата за
[4] Масло 3 ч.л. 4 ч.л. 5 ч.л.

[5] Брашно,бо гато
на глутен

2 чаши/
290 гр.

2 1/2
чаши/

3 чаши/
435 гр.

[6] Инстантна мая 1 1/2 ч.л./5 гр 1 1/2
ч.л./5 гр

2 1/3
ч.л./7 гр

Поставете
върху сухото
брашно,не
смесвайте с



7
Кекс

[1]
Мляко 50 мл.

Разтворете
захарта и
маслото
разбъркайте
добре с
електрически
миксер и след
това добавете
и яйцата.
Прибавете
смачканите
банани и
ваниловия
екстракт.
брашното.
Изсипете
мократа смес
в тавата за
хляб (уверете
се, че
лопатката за

[2] Сода бикарбонат 1 ч.л.

[3] Сол ½ ч.л.

[4] Яйца 2 бр.

[5] Банани 2 бр.

[6] Пудра Захар 225 гр.

[7] Масло 110 гр.

[8] Самонабух ващо
брашно 285 гр.

[9] Екстракт от
ванилия 1 ч.л.

8
Десерт

[1] Яйца (нежно
разбити) 3 броя

[2] Сварен ориз 1 чаша

[3] Захар 1/8 чаша

[4] Стафиди ¼ чаша

[5] Ванилия 1 ч.л.

[6] Кимион 1 ч.л.

[7] Мляко 2 чаши / 400
мл.

9
Оризов Хляб

Тегло
на
хляба

500 гр. 750гр. 1000гр.

[1] Вода 150 мл. 190 мл. 240 мл.

[2] Олио 2 ч.л./26 гр.
мл.

2 ½
ч.л./38
гр.

3 ч.л./45
гр.



[3] Сол 2/3 ч.л./3 гр. ¾ ч.л./4
гр.

1 ч.л./5
гр.

Поставете в
ъгъла на

формата за

[4]
Брашно,бо гато

на глутен 2 чаши/
290 гр.

2 ½
чаши/360

гр.

3
чаши/435

гр.

[5] Сварен ориз ¼ чаша 1/3 чаша ½ чаша

[6] Инстантна мая 2 ч.л.

Поставете
върху сухото
брашно, не
смесвайте с
каквито и да е
течности

10
Царевичен

Хляб

Тегло на хляба 500 гр. 750 гр. 1000гр.

[1] Вода 140 мл. 190 мл. 240 мл.

[2] Сол 2/3 ч.л./3 гр. 3/4 ч.л./4
гр.

1 ч.л./5
гр.

Поставете в
ъгъла на

формата за
[3] Захар 2 ч.л./26 гр. 2 1/2 ч.л. 3 ч.л./39гр.

Поставете в
ъгъла на

формата за
[4] Олио 2 ч.л./26 гр.

2 1/2
ч.л./38
гр.

3 ч.л./45
гр.

[5]
Брашно,бо гато

на глутен 2 чаши/290 гр.
21/2

чаши/360
гр.

3
чаши/435

гр.

[6] Яйца 1 брой/60 гр.
1

брой/60
гр.

1
брой/60

гр.

[7] Инстантна мая 0.5 ч.л. 0.8 ч.л. 1 ч.л.

Поставете
върху сухото
брашно, не
смесвайте с
каквито и да е

течности
[8] Царевични зърна ¼ чаша 1/3 чаша ½ чаша

11
Пурпурен

ориз

Тегло на хляба 500 гр. 750 гр. 1000гр.

[1] Вода 150 мл. 190 мл. 240 мл.

[2] Яйца 1 бр./60 гр. 1 бр./60
гр.

1 бр./60
гр.



[3] Захар 2 ч.л./26 гр.
2 ½

ч.л./32
гр.

3 ч.л./39
гр.

[4]
Брашно,бо гато

на глутен 2 чаши/290 гр.
21/2

чаши/360
гр.

3
чаши/435

гр.

[5] Сварен пурпурен
ориз ¼ чаши 1/3 чаши 1/2 чаши

[6] Инстантна мая 2/3 ч.л./2 гр. 1 ч.л./3
гр.

1 1/4
ч.л./4 гр.

Поставете
върху сухото
брашно, не
смесвайте с
каквито и да е
течности

[7] Олио 2 ч.л./26 гр.
2 ½

ч.л./38
гр.

3 ч.л./45
гр.

[8] Сол 2/3 ч.л./3 гр. 3/4 ч.л./4
гр.

1 ч.л./5
гр.

12
Черен хляб

Тегло на хляба 500 гр. 750 гр. 1000гр.

[1] Вода 180 мл. 230 мл. 255 мл.

[2] Сол 2 гр. 3 гр. 4 гр.

[3] Масло 26 гр. 39 гр, 45 гр.

[4] Пречистен
карамел 26 гр. 39 гр, 45 гр.

[5] Ръжено брашно 70 гр. 145 гр, 180 гр.

[6] Силно бяло
брашно 215 гр. 290 гр, 325 гр.

[7] Инстантна мая 3 гр. 4 гр. 5 гр.

11
Овесена каша

Настройката по подразбиране е 1.30ч,времето за ферментация е 40
мин., времето за печене е 50 мин. и функцията за коричка е налична

13
Лепкав ориз

[1] Вода 250 мл. 350 мл. 450 мл.



[2] Лепкав ориз 280 гр. 420 гр. 560 гр.

С функция
печене и
разбъркване,
накиснете
лепкавия
ориз 30

12

Смесване

Време 0:10

[1] Вода 330 мл.

[2] Сол 1 ч.л.
Поставете в
ъгъла на

формата за
[3] Олио 2 ч.л.

[4] Брашно,бо гато
на глутен

4 чаши/560
гр.

16
Тесто

Настройката (DOUGH) смесва и дава
на тестото първо да се надигне, преди
да го оформите и да го изпечете в
конвенционалната си фурна.
Подгответе съставките си според
рецептата и изберете правилното
меню. Когато тестото ви е готово,
оформете го, оставете го да бухне и
след това го изпечете.
Когато програмата (DOUGH) приключи
работата си, може да установите, че
приготвеното тесто е по-лесно да се
оформя, ако се наклони върху леко
набрашнена плоскост преди работа.

[1] Вода 350 мл.

[2] Сол 1 ½ ч.л.
Поставете в
ъгъла на

формата за
[3] Олио 2 ч.л.

[4]

Брашно, богато
на глутен 600 гр.

[5] Захар 2 ч.л.

Поставете в
ъгъла на

формата за
хляб



[6] Инстантна мая 1 ¼ ч.л.

17
Смесване

[1]

Вода Подходя що
количе ство

[2] Сол 1 ч.л.

[3] Олио 3 ч.л.

[4]

Брашно,богато
на брашно

Подходя що
количе ство

18
Оризово вино [1] Глутенов ориз 500 гр. Накиснете във вода 30 мин

преди употреба

[2] Вода Подходящо
количество

19
Кисело Мляко [1] Мляко 1000 мл.

[2] Млечно-кисела
бактерия 100 мл.

[3] Захар 60 гр.

20
Сладко

[1] Ягоди, ситно
нарязани 720 мл.

разбъркайте до каша, може да
сложите малко вода или не

[2]
Нишесте
(разтваря се във
вода)

1/3 чаша/80
гр.

[3] Пудра захар 1 чаша/260 гр. На вкус

[4] Лимонов сок 3 ч.л./ 30 гр.

21
Размразяване [1] по подразбиране 30 минути, регулируемо от 0:10 до 2: 00,10 мин

за всяко натискане



22
Стир-фрай [1] Фъстъци 300 гр.

[2]
по подразбиране 0: 30 ； регулируемо от 0:10 до 2:00 / + / - 1 мин
за всяко кратко натискане ， + / - 10 мин за всяко дълго натискане

23
Ферментиране

§ Печене
[1]

по подразбиране 1: 30ч. време на ферментация: 40 минути, Време
за печене 50 минути; Бутона за коричка е наличен за тази
функция.

24
Печене [1]

Време: 00: 30ч. Регулирайте температурата на печене чрез
натискане на копче: 100 ° C (светлина), 150 ° C (средно), 200 ° C
(тъмно) 150 по подразбиране 150 ° C

25
Домашно
направено

[1]
Натиснете този бутон, за да влезете в домашното меню. В това меню
потребителят може да зададе времето за всеки процес, напр. меси,
ферментира, пече.

СПЕЦИФИКАЦИЯ

Модел: FBM- RED
Волтаж: 220-240V
Честота: 50/60Hz
Мощност: 550W

ВАЖНО:

Този уред не е предназначен за използване от лица (включително
деца) с ограничени физически, сетивни или умствени способности, или с
недостатъчен опит и познания, освен ако те са наблюдавни или инструктирани
относно използването на уреда от лице, отговорно за тяхната безопасност;

Децата трябва да бъдат наблюдавани да не играят с уреда!

ИЗХВЪРЛЯНЕ

ПРОЧЕТЕТЕ И ЗАПАЗЕТЕ ТЕЗИ ИНСТРУКЦИИ

Можете да помогнете за опазване на околната среда!
Моля, не забравяйте да спазвате местните наредби:
изхвърляйте неработещи електрически съоръжения в
подходящия център за обезвреждане на отпадъци

1684IX


