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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:

. Read all instructions.

. Before using check that the voltage of wall outlet

corresponds to that shown on the rating plate.

Do not operate any appliance with a damaged

cord or plug or after the appliance malfunctions,

oritis 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.

. Do not touch hot surfaces.

. To protect against electric shock, do notimmerse

cord, plugs, or housing in water or other liquid.

Unplug from outlet when not in use, before putting

on or taking off parts, and before cleaning.

Do not let cord hang over edge of table or hot

surface.

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

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

10.Children should be supervised to ensure that they

do not play with the appliance.

11.Do not place on or near a hot gas or electric

burner, or in a heated oven.

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

machine when baking.

13.Never switch on the appliance without properly

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

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

19.Always use the appliance on a secure, dry level

surface.

20.Do not use outdoors.

21.The appliance is not intended to be operated by

means of an external timer or separate remote-
control system.

22.This appliance has been incorporated with a

grounded plug. Please ensure the wall outlet in
your house is well earthed.

23.This appliance is intended to be used in household

and similar applications such as:
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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.

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

25.Save these instructions.

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

. Viewing Window

Lid

Bread Pan

Housing

. Kneading Blade

. Control Panel (see below)
. Measuring Cup

. Measuring Spoon
10.Hook

11.Vent Cover

12.Vent

INTRODUCTION OF CONTROL PANEL
(fig. B)

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

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

START/STOP

CONDG AWM

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.
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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
orrising.

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-" o 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 1hour
starts.

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

KEEP WARM

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

MEMORY

If the power supply has been broken off during the
course of bread making, the process of bread making
will be continued automatically within 10 minutes, even
without pressing Start/stop button. If the break time
exceeds 10 minutes the memory cannot be kept and
the bread maker must be restarted. But if the dough is
no further than the kneading phase when the power
supply breaks off, you can press the —START/STOP”
straight to continue the program from the beginning.

ENVIRONMENT

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

WARNING DISPLAY:

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

of bread pan is too low. You should place the bread
maker on a higher environment for using(except the
program of BAKE and JAM). If the display shows
“EEOQ” after you have pressed Start/Stop button, it
means the temperature sensor open circuit, please
check the sensor carefully by Authorized expert. If the
display shows “EE1”, it means the temperature sensor
short circuit.
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FOR THE FIRST USE

The appliance may emit a little smoke and a

characteristic smell when you turn it on for the first

time. This is normal and will soon stop. Make sure the

appliance has sufficient ventilation.

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

. Clean all the parts according to the latter section

“Cleaning and Maintenance”

Set the bread maker in baking mode and bake

empty for about 10 minutes. After cooling it down

clean once more.

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.

. 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.

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.

Close the lid gently and plug the power cord into a

wall outlet.

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

. Press the COLOR button to select the desired

crust color. (if applicable).

Press the LOAF SIZE button to select the desired

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

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

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

Always handle with care and use oven mitts.

12.Turn bread pan upside down onto a clean cooking

surface and gently shake until bread falls out onto
rack.
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13.Remove the bread carefully from the pan and cool
for about 20 minutes before slicing.

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

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

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

out the Kneading blade hidden on the bottom of loaf.

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

kneading blade.

CLEANING AND MAINTENANCE

Disconnect the machine from the power and let it cool

down prior to cleaning.

. 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.

. 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.

. 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.

. 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.

. 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

I
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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

e 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

Saltis necessary to improve bread flavor and crust

color. But salt can also restrain yeast from rising.

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

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

without salt.

10.Egg

Eggs can improve bread texture, make the bread
more nourish and larger in size, add special egg
flavor to bread. When using it must be peeled and
stirred evenly.

11. Grease, butter and vegetable oil

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

12.Baking powder

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

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

14.Water and other liquid

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

INGREDIENT MEASUREMENT

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

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

1. Weighing liquid ingredients

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

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

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

2. Measure dry powder

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

3. Ingredient sequence

The sequence of placing ingredients should be
observed, generally speaking, the sequence is: liquid
ingredients, eggs, salt and milk powder etc. When
placing the ingredients, the flour can‘t be wet by
liquid completely. The yeast can only be placed on
the dry flour. Exclusively, yeast can't touch with salt.
If the auto adding ingredient function is used, after
the flour has been kneaded, fruit ingredients will be
automatically poured into the mixture. When you use
the delaying function for a long time, never add the
perishable ingredients such as eggs, fruit ingredient.

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

Solution

1 Smoke from ventilation | Some ingredients adhere to the heat element
hole when baking 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 id.

2 Bread bottom crust is Keep bread warm and leave bread in the bread

Take bread out soon without keeping it warm

too thick pan for a long time so that water is losing too
much
3 [ ttisverydifficult to take | Kneader adheres tightly to the shaftin bread pan | After taking bread out, put hot water into bread pan
bread out and immerge kneader for 10 minutes, then take it out

and clean.

4 | stiringredients not 1. selected program menu is improper

Select the proper program menu

evenly andbake badly " "afier operating, open cover several fimes and

bread is dry, no brown crust color

Don't open cover at the last rise

3. Stir resistance is too large so that kneader
almost can't rotate and stir adequately

Check kneader hole, then take bread pan out and
operate without load, if not normal, contact with the
authorized service facility.

5 | Display*H:HH after | The temperature in bread maker is too high to
pressing “start/stop” | make bread
button

Press “start/stop” button and unplug bread maker, then
take bread pan out and open cover until the bread
maker cools down

6 | Hearthe motor noises | Bread pan s fixed improperly or dough is too
but dough isn'tstirred | large to be stirred

Check whether bread pan is fixed properly and dough
is made according to recipe and the ingredients is
weighed accurately

7 Bread size is so large Yeast is too much or flour is excessive or water is
as to push cover too much or environment temperature is too high

Check the above factors, reduce properly the amount
according to the true reasons

8 | Breadsizeistoosmall | No yeastor the amount of yeast is not enough,
orbread hasnofise | moreover, yeast may have a poor activity

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

Check the amount and performance of yeast, increase
the environment temperature properly.

9 Dough is so large to
overflow bread pan

The amount of liquids is S0 much as to make
dough soft and yeast is also excessive.

Reduce the amount of liquids and improve dough rigidity

10| Bread collapses in 1.used flour is not strong powder and can't make | Use bread flour or strong powder.
the middle parts when |  dough rise
baking dough 2. yeast rate is too rapid or yeast temperature | Yeastis used under room temperature
is too high
3. Excessive water makes dough too wetand | According to the abilty of absorbing water, adjust water
soft on recipe

11 | Bread weightis very | 1.too much flour or short of water

Reduce flour or increase water

large and organization [

et o ion, | 2 o0 many fruitingredients or too much whole

Reduce the amount of corresponding ingredients and

wheat flour increase yeast
12| Middie 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 t00 high Check water temperature
13| Bread surface s 1. there is strong glutinosity ingredients in bread | Do not add strong glutinosity ingredients into bread.
adhered to dry powder | such as butter and bananas etc.

2. stir not adequately for short of water

Check water and mechanical construct of bread maker

14 | Crustistoothickand | Different recipes or ingredients have great effect
baking color is too dark | on making bread, baking color will become very
when making cakes | dark because of much sugar

orfood with excessive
sugar

1f 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
YYou 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.
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BEDIENUNGSANLEITUNG

Lesen Sie vor der Inbetriebnahme diese Anweisungen
vollstandig durch und bewahren sie fiir zuk(inftigen
Bezug auf.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beim Gebrauch des Geréts sollten nachstehende

Sicherheitshinweise stets befolgt werden:

1. Bitte lesen Sie alle Bedienungshinweise.

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

. Betreiben Sie das Gerat 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.

. Berlihren Sie keine heiBen Geréteteile, fassen Sie
das Gerat nur an Griffen und Knopfen an.

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

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

. Lassen Sie das Netzkabel nicht herunterhangen
oder heiBe Oberflachen berihren.

8. Die Benutzung von nicht Original Zubehorteilen

kann zu Verletzungen fiihren.

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

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

11.Stellen Sie das Gerat nicht auf oder in der
Né&he von heiBen Kochplatten oder in einem
vorgewarmten Ofen auf.

12.Berilhren Sie wéhrend des Betriebs keine
beweglichen Teile.

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

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

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

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

17.Benutzen Sie das Gerét nur fir seinen
Bestimmungszweck.

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

19.Nicht im Freien benutzen.
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20.Betreiben Sie das Gerét nicht mit einer
externen Zeitschaltuhr oder einer ahnlichen
Fernwirkeinrichtung.

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

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

* Mitarbeiterkiichen in L&den, Biiros oder ahnlichen

Arbeitsumgebungen;

Bauerhofe;

Fiir Hotel- und Motelgaste oder &hnliche

Wohnumgebungen;

* Ubernachtungsbetriebe

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

24.Bewahren Sie diese Gebrauchsanweisung auf.

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

2. Sichtfenster

3. Deckel

4. Brotbackform
5. Gehéuse
6
7.
8

. Knetschaufel

. Bedienfeld (siehe unten)

. Messbecher

9. Messloffel

10.Aufhanger

11.Abdeckung Beliiftungsschlitz
12.Beliiftungsschlitz

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

1. Anzeige des gewéhlten 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 bestétigt 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 Mends, welche im Display angezeigt werden.
Wahlen Sie Ihr gewiinschtes Programm:
BACKPROGRAMM 1: BASIC

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

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

BACKPROGRAMM 3: WHOLE WHEAT

Fur 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
verfiigbar) knetet, lasst den Teig aufgehen und backt
Brot mit Trockenhefe. Das Brot ist gewohnlich kleiner
und derber.

BACKPROGRAMM 5: SWEET

Fur Brot mit Zusatzen wie Fruchtsaft, gemahlener
Kokosnuss, Rosinen, getrockneten Friichten, Schoko-
lade oder zusétzlichem Zucker. Aufgrund der langeren
Aufgehzeit ist das Brot leicht und locker.
BACKPROGRAMM 6: ULTRA FAST
(Verzégerungsdauer nicht verfugbar) Kneten, aufge-
hen und backen mit Hochgeschwindigkeit. Das Brot
ist recht grob.

PROGRAMM 7: GLUTEN FREE

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

(Braunung und GréBe des Brotlaibs nicht verfligbar)
Zur Vorbereitung des Hefeteigs fiir Brotchen,

Pizza oder Zépfe. In diesem Pprogramm wird nicht
gebacken.

PROGRAMM 9: JAM

(Die Farbe und die GroBe des Brotlaibs, sowie die
Verzégerungszeit sind nicht anwendbar) GréBe des

Brotlaibs nicht verfigbar) Zubereitung von Marmelade.

BACKPROGRAMM 10: CAKE

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

BACKPROGRAMM 11: SANDWICH

knetet, lasst den Teig aufgehen und backt WeiBbrot.
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)
Fir das zusétzliche 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 wéhlen Sie das Gewicht des Brotes,
was sich direkt auf die Backzeit auswirkt.

VERZOGERUNG (TIME + ODER TIME -)

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

Jeder Tastendruck auf TIME+ oder TIME- verlangert
oder verkirzt 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. Wahlen Sie Mendi,
Bréaunung, 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 gezéahlt. Um 7:00 Uhr
am néchsten 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 Gemusepuree einfillen.

WARMHALTEN

Sie kénnen das Brot nach dem Backen fir 60 Minuten
warm halten. Wollen Sie das Brot aus dem Geréat
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 wéahrend 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 Gerét arbeitet in jeder Umgebungstemperatur,
die BrotgréBe kann sich jedoch in sehr heiBer

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 abgekihit
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
abkuihlen, 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 (auBer 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
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Display ,EE1” angezeigt, so ist der Temperatursensor
kurzgeschlossen.

ERSTE INBETRIEBNAHME

Beim erstmaligen Einschalten des Gerats kénnen

Rauch und ein intensiver Geruch entstehen. Das ist

normal und verschwindet nach kurzer Zeit. Sorgen Sie

fiir eine ausreichende Beliiftung des Geréts.

. Vergewissern Sie sich, dass alle Zubehdrteile
vollstandig und unbeschédigt sind.

. Reinigen Sie alle Teile entsprechend der

Anleitungen im Abschnitt ,Reinigung und Pflege”.

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.

Bitte trocknen Sie alle Teile vor dem

Zusammenbau griindlich ab.

WIE BACKE ICH BROT?

. 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 hitzebestandige Margarine einzugeben,
um ein Anbacken des Teigs zu vermeiden und die
Knethaken spater leicht herausnehmen zu kénnen.

. Geben Sie die Zutaten in die Backform. Alle

Zutaten, einschlieBlich Fliissigkeiten, sollten

Zimmertemperatur haben.

Fullen Sie die Zutaten in dieser Reihenfolge ein:

zunéchst die fliissigen Zutaten, dann Mehl, Butter,

Margarine oder Ol, andere Zutaten, Zucker und

Salz. Hefe oder Backpulver immer zuletzt. Bei

schwerem Teig mit Roggen- oder Vollkornmehl

empfehlen wir die umgekehrte Reihenfolge, also

Trockenhefe und Mehl zuerst und die Fliissigkeiten

am Ende. Damit erhalten Sie ein besseres

Backergebnis.

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

Flissigzutaten oder Salz in Beriihrung kommt.

SchlieBen Sie den Deckel und stecken Sie dann

den Stecker in die Steckdose.

. Durchlaufen Sie mit der Mentitaste die

Einstellungen, bis Ihr gewlinschtres Programm im

Display angezeigt wird.

Driicken Sie die Braunungstaste COLOR zur

Auswahl des Braunungsgrades. (sofern Funktion

verfiigbar).

Wahlen Sie die gewlinschte LaibgroBe mit LOAF

SIZE (sofern Funktion verfligbar).

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

. Mit START/STOP starten Sie den
Brotbackautomat.

10.Sobald der Backvorgang beendet ist, werden

10 Signalténe abgegeben. Halten Sie START/
STOP fiir 2-4 Sekunden gedriickt und nehmen
Sie dann das Brot heraus. Offnen Sie den Deckel
bitte mit Ofenhandschuhen und fassen Sie die
Backform beim Herausnehmen am Handgriff an.
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Drehen Sie die Backform nach links und nehmen
diese dann nach oben aus dem Gerét heraus.

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

Vorsicht: Brot und Backform sind sehr heiB! Seien Sie

bitte vorsichtig und tragen Sie Ofenhandschuhe.

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

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

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

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 heiB3.

REINIGUNG UND PFLEGE

Ziehen Sie stets den Netzstecker und warten Sie ab,

bis sich das Gerat vollstandig abgekuhlt hat, bevor Sie

es reinigen.

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

. Knethaken: Sitzt der Knethaken fest, so fiillen
Sie die Backform fir 30 Minuten mit lauwarmem
Wasser. In lauwarmem Wasser abseifen und gut
abspllen, keine Scheuermittel und kein heiBes
Wasser verwenden. Vor dem Einsetzen gut
abtrocknen.

. Deckel und Sichtfenster: Gerat innen und auBen
mit einem feuchten Tuch abwischen.
Beliiftungsschlitz: Fir die Ventilation. Entfernen
Sie die Abdeckung des Beliftungsschlitzes fir die
regelméaBige Reinigung.

. Gerategehause: Gerat innen und auBen mit einem
weichen, feuchten Tuch abwischen. Benutzen Sie
keine Scheuermittel. Geréat zum Reinigen nicht in
Wasser eintauchen.

. Vor dem Aufbewahren achten Sie bitte darauf, dass
Ihr Brotbackautomat vollsténdig 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.
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2. Gewdhnliches Mehl

Dieses Mehl wird aus weichem und hartem Weizen

gemischt und ist fiir die meisten schnell gebackenen

Brote und Kuchen geeignet..

3. Vollkornmehl

Vollkornmehl wird aus Vollkornweizen gemahlen,

ist schwerer und enthélt mehr Nahrstoffe als

gewdhnliches Mehl. Vollkornbrote sind gewdhnlich

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

4. Schwarzes Malz

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

Ballaststoffen &hnlich wie Vollkornmehl. Firr ein

groBlaibiges Brot muss es mit einem hohen Anteil

Brotmehl gemischt werden.

5. Kuchenmehl

Kuchenmehl ist weicher oder proteinarmer Weizen.

Die Mehlarten unterscheiden sich nach Anbaugebiet,

Jahreszeit, Mahlung und Alter. Versuchen Sie

unterschiedliche Mehltypen fiir beste Ergebnisse.

6. Maismehl und Hafermehl

Maismehl und Hafermehl sind Zutaten fir derbes Brot,

um Geschmack und Struktur zu verbessern.

7. Zucker

Zucker ist eine wichtige Zutat fiir Geschmack und

Farbe des Brotes und dient als N&hrboden fiir die

Hefe. Gewdhnlich wird weiBer Zucker benutzt, jedoch

sind brauner Zucker, Puderzucker oder ahnliche

Spezialitaten fur bestimmte Rezepte erforderlich.

8. Hefe

Hefe wird zum Vergéren des Teigs benétigt und

erzeugt Kohlendioxid. Die Hefe benétigt die

Kohlenhydrate des Zuckers und Mehls als Nahrboden.

* 1 Teeloffel Backhefe entspricht 3/4 Teeldffel
Trockenhefe

* 1.5 Teeloffel Backhefe entsprechen 1 Teeloffel

Trockenhefe

2 Teeldffel Backhefe entsprechen 1,5 Teeldffel

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 Ihre Hefe frisch und aktiv ist.

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

(2) Geben Sie einen Teeloffel weiBen Zucker hinzu
und riihren Sie um. Dann sprenkeln Sie 2 Teeléffel
Hefe darauf.

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

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

9. Salz

Salz wird fiir den Geschmack und eine goldene

Kruste bendtigt. Salz kann jedoch auch die Hefe am

Aufgehen hindern. Benutzen Sie nicht zu viel Salz

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

10.Eier

Eier kdnnen die Struktur verbessern, den Nahrwert

erhéhen und das Brot gréBer machen. Rihren Sie Eier

stets gleichméaBig in den Teig ein.

11.Fett, Butter und Pflanzendl

Fett macht das Brot langer haltbar und weicher.
Butter muss geschmolzen und gleichméaBig im Teig
eingerihrt 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 benétigen Fruchtsaft zur
Geschr ung, beispi ise 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 miissen 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 Flussigkeiten, Eier, Mehl,
Salz, Zucker und Hefe beeinflussen den Erfolg der
Vorbereitung des Teigs und des Brotes. Verwenden
Sie stets die richtigen Mengen und Proportionen.
Das Mehl darf niemals nass sein, Hefe kann nur auf
trockenes Mehl gegeben werden und darf nicht mit
Salz in Beriihrung kommen. Nach dem Kneten des
Teigs ertdnt ein Signalton, nun kénnen Sie Friichte
hinzufiigen. Werden die Friichte zu friih hinzugefigt,
so beeintrachtigt das den Geschmack. Bei Nutzung
der Verzogerungsfunktion geben Sie bitte keine
verderblichen Zutaten wie Eier oder Friichte hinzu.

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

Entsorgung

Helfen Sie mit beim Umweltschutz!
Entsorgen Sie Elektroaltgerate nicht mit dem
Hausmiill. Geben Sie dieses Gerét an einer
Sammelstelle fiir Elektroaltgerate ab.
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STORUNGSERKENNUNG

Nr.

Problem

Ursache

Ldsungsvorschlag

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.

2 | KrusteamBoden | Brot zulange warm gehalten oder in der Backform, | Nehmen Sie das Brot frihzeitiger aus der Backform,
2u dick. 2u hoher Feuchtigkeitsveriust. nicht warm halten.

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

werden.

4 | Diezutatensind | 1.Falsche Programmwah. Uberpriifen Sie Meni und Einstellungen.
nicht gemischit oder |75 g apqeciq de wahrend des Betriebs Gffnen Sie die Abdeckung nicht nach de I
ekttt ie Abdeckung wurde wahrend des Betriebs nen Sie die Abdeckung nicht nach dem letzten

JasE gedinet. Aufgehen.
fichtig gebacken.
3. Die Rotation der war Sie sich, dass die Knethaken nicht von
Kémern o. . blockiert werden. Ziehen Sie die Backform
heraus und sich, dass die
arbeiten. Falls nicht, wenden Sie sich bitte an den

5 | DasGeratstartet | Das Gerat ist nach dem letzten Backvorgang noch | Driicken Sie START/STOR, bis die Normaleinstellung im
nicht, im Display | zu heif Display erscheint. Entnehmen Sie die Backform und lassen
erscheint H:HH. das Gerét abkiihlen. Setzen Sie die Backform zuriick,

stellen das Programm neu ein und starten emeut.

6 | DerMotor lauft, der | Backform ist nicht richtig eingesetzt oder zuviel | Vergewissern Sie sich, dass die Backform korrekt
Teigist jedoch nicht | Teig in der Backform. eingesetzt ist, Gberprifen Sie Inr Rezept.
geknetet.

7 | DerTeig driickt Zu viel Hefe, Mehl oder Wasser oder Verringer Sie Ihr Rezept.
gegen den Deckel. | Betriebstemperatur zu hoch.

8 | Brotzuklein Keine oder zu wenig Hefe, Hefe iberaltert, Was- Uberprifen Sie Ihre Hefe, erhhen Sie die
oder Teig nicht sertemperatur zu hoch, Hefe mit Salz in Berihrung | Umgebungstemperatur.

i u gering

9 | TeigfieBtiberdie | Zu viel Flissigkeit macht die Hefe zu aktiv. Verringer Sie die Flussigkeitsmenge.

Backform.
10 | Das Brotfalltin der | 1. Das Teigvolumen tibersteigt die Backform und | Benutzen Sie Brotmehl.

Mitte zusammen das Brot fallt danach in sich zusammen.

:’S’:Jdc‘:“a’” Boden %5 i Fermentierungszait ist zu kurz, gefolgt von Benutzen Sie die Hefe bei Raumtemperatur.

- heiBem Wasser im Backraum oder zu hoher
Feuchtigkeit.
3.Zu viel Flissigkeit Andere Fliissigkeit benutzen oder auf Raumtemperatur
abkiihlen lassen.

11| Schwere, 1..2u viel Mehl oder zu wenig Flissigkeit Weniger Mehl und mehr Wasser benutzen!

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

12| Offene oder grobe | 1.Zu viel Feuchtigkeit, Wasser oder Hefe, kein Salz. | Weniger Wasser oder Hefe, mehr Salz benutzen.
Struktur oder zu 2. Wasser zu heif. Wassertemperatur prifen.
viele Locher.

13 | AufderKrustesind | 1.Das Mehl wurde beim Kneten auBen nicht genug | Filgen Sie keine klebrigen Zutaten (Bananen usw.)

icksta durchg hinzu.
2. Teig nicht richtig geknetet, zu wenig Wasser. Prilfen Sie den Feuchtigkeitsgehalt.
14 | Zudicke Kruste, | Zu viel Zucker, der Zuckeranteil hat starke Mit START/STOP brechen Sie den Backvorgang

Brot zu dunkel

Auswirkungen auf die Kruste.

5-10 Minuten vor Ablauf des Programms ab. Vor dem
Herausnehmen des Brots aus der Backform decken Sie
diese bitte fiir 20 Minuten mit einem Tuch ab.
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POLSKI

INSTRUKCJA OBStUGI
Prosze uwaznie przeczytac niniejszg instrukcje i
zachowa¢ do pézniejszego uzytku.

WAZNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA
Uzywajac urzadzen elektrycznych nalezy zawsze
przestrzegac nastepujacych podstawowych zalecen
bezpieczenstwa:
1. Prosze przeczyta¢ wszystkie wskazowki.
2. Przed uzyciem sprawdzic, ze napigcie zasilania
w gniazdku jest zgodne z podanym w tabliczce
znamionowej urzgdzenia.
Nie uzywac urzgdzenia z uszkodzonym sznurem
lub wtyczka; jesli urzadzenie dziata wadliwie; albo
jesli upadto lub jest uszkodzone w jakikolwiek
sposob. Przekazaé urzadzenie do najblizszego
autoryzowanego serwisu do sprawdzenia, naprawy
lub regulacji elektrycznej lub mechanicznej.
. Nie dotyka¢ goracych powierzchni.
. Aby zabezpieczy¢ sig przed porazeniem
elektrycznym, nie zanurzaé sznura, wtyczki lub
obudowy, w wodzie lub innej cieczy.
Wyja¢ wtyczke z gniazdka, gdy urzadzenie nie jest
uzywane, przed wyjmowaniem lub wktadaniem
czesci oraz czyszczeniem.
Nie pozostawia¢ sznura zwisajgcego poza krawedz
stotu i nie pozwoli¢ by dotykat goracej powierzchni.
. UZzycie wyposazenia nie zalecanego przez
producenta moze spowodowaé urazy.
. Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez
osoby niepetnosprawne fizycznie, zmystowo
lub umystowo (wiaczajgc w to dzieci), albo nie
posiadajgce doswiadczenia i wiedzy, o ile nie
majg nadzoru lub przeszkolenia dotyczacego
uzytkowania urzadzenia przez osobg
odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo.
10.Dzieciom powinien by¢ zapewniony nadzor
wykluczajgcy zabawe urzadzeniem.
11.Nie umieszczad¢ na powierzchni goracej albo w
poblizu kuchenki gazowej lub elektrycznej lub w
nagrzanym piecu.
12.Nie dotykac do zadnych ruchomych lub wirujgcych
czesci w trakcie pieczenia.
13.Nigdy nie wigczaé urzagdzenia bez wtasciwie
wiozonej brytfanny z chlebem, wypetnionej
sktadnikami.
14.Nie uderzag brytfanny w na gérze lub krawgdz w
celu jej wyjecia, bo moze jq to uszkodzic.
15.Nie wolno wktadac do pieca chlebowego
metalowej folii lub innych materiatéw, bo moze to
spowodowac ryzyko pozaru lub zwarcia.
16.Nie przykrywac pieca chlebowego recznikiem lub
Zzadnym innym materiatem, ciepto i para muszag
mie¢ swobodny wyptyw. Przykrycie lub styk z
materiatem palnym moze spowodowaé pozar.
17.Urzadzenie uzywag tylko zgodnie z
przeznaczeniem.
18.Urzadzenie uzywac zawsze na bezpiecznej, suchej
powierzchni.
19.Nie uzywac w obszarach otwartych.
20.Urzadzenie nie jest przewidziane do wspétpracy
z zewnetrznym timerem lub odrgbnym systemem
zdalnego sterowania.
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21.Urzadzenie posiada wtyczke z uziemieniem.
Proszg upewnic sig, ze gniazdko instalacii zasilania
jest prawidtowo uziemione.

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

* kuchenki dla personelu skiepéw, urzedéw i innych
$rodowisk pracy

* gospodarstwach wiejskich;

* gosci hotelu, motelu i innych rezydencii tego typu;

* pensjonatow typu bed and breakfast.

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

24.Zachowac niniejsze wskazowki.

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

. Szybka

Pokrywka

Pojemnik na chleb

Obudowa

topatka ugniatajgca

Panel sterowania (patrz nizej)
. Miarka

. tyzka do odmierzania
10.Hak

11.Pokrywa wentylacji
12.Wentylacja

PRZEDSTAWIENIE PANELU
STERUJACEGO (rys.A)

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

2. Czas dziatania kazdego programu

ROZPOCZECIE/ZATRZYMANIE
Rozpoczynanie i zatrzymywanie wybranego programu
pieczenia.

Aby rozpoczaé program, naciénij raz przycisk ,START/
STOP*. Rozlegnie cig krétkie pikniecie, dwukropek

na wyswietlaczu godziny zacznie migac i program

sie wigczy. Po rozpoczeciu programu wszelkie inne
przyciski sg nieaktywne, poza przyciskiem ,START/
STOP*.

Aby zatrzymaé program, nacisnij przycisk ,START/
STOP* na okoto 3 sekundy, az rozlegnie sie piknigcie,
potwierdzajace wytaczenie programu. Funkcija ta
pomoze w zapobiegnigciu jakiemukolwiek zaktéceniu
podczas pracy programu.

MENU

Stuzy do ustawiania réznych programéw. Za kazdym
naci$nigciem (ktéremu bedzie towarzyszy¢ krotkie
piknigcie) bedzie zmieniaé sig program. Naciskaj
przycisk nieprzerwanie, a na wyswietlaczu LCD
bedzie sig cyklicznie zmienia¢ 12 kolejnych menu.
Wybierz zagdany program. Funkcje 12 menu sg
wyjasnione ponizej.

PROGRAM PIECZENIA 1: PODSTAWOWY

Do chleb6w biatych oraz mieszanych, sktadajacych
sie gtéwnie z maki pszenicznej lub zytniej. Chleb ma
zwartg konsystencje. Mozesz dostosowaé stopien
zbrgzowienia poprzez przycisk stopnia przypieczenia.

CoNDOAGD

Downloaded from www.Manualslib.com manuals search engine

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,
wymagajgcych masta, margaryny lub mleka.
PROGRAM PIECZENIA 3: RAZOWY

Do chlebéw, zrobionych z réznych rodzajéw maki,
wymagajacych diuzszego ugniatania i wzrastania

(na przyktad z maki razowej i zytniej). Chleb bedzie
bardziej zwarty i cigzszy.

PROGRAM PIECZENIA 4: QUICK (SZYBKO)

(nie dotyczy rozmiaru bochenka ani czasu opéznienia)
ugniatanie, wyrastanie i pieczenie bochenka z soda
spozywcza oraz proszkiem do pieczenia. Chleb
upieczony w tym programie jest zazwyczaj mniejszy i
ma gestsza konsystencje.

PROGRAM PIECZENIA 5 SEODKI

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

PROGRAM PIECZENIA 6: ULTRA FAST

(nie dotyczy czasu opéznienia) Szybki proces
ugniatania, ro$nigcia i pieczenia. Upieczony chleb
jest najtwardszy sposrod wszystkich dostgpnych
programow pieczenia.

PROGRAM 7: BEZGLUTENOWY

Do chlebéw zrobionych z maki bezglutenowej

lub mieszanek do pieczenia. Maka bezglutenowa
wymaga dtuzszego nabierania ptyndw lub ma rézne
wiasciwosci roénigcia.

PROGRAM PIECZENIA 8: CIASTO

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

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

PROGRAM PIECZENIA 10: CIASTO

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

PROGRAM PIECZENIA 11: SANDWICH
(KANAPKA)

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

PROGRAM 12: PIECZENIE

(nie dotyczy rozmiaru bochenka ani czasu op6znienia,
ale czas dziatania mozna regulowac przez nacisnigcie
przycisku , TIME+” lub , TIME-". Po nacis$nigciu
przycisku ,TIME+” lub , TIME-" jeden raz, czas
zwigkszy sie lub zmniejszy o 1 minute. Zakres
regulacji czasu wynosi 10-60 minut)

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

KOLOR

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

WIELKOSC BOCHENKA

Nacisnij ten przycisk, by wybra¢ wielko$¢ bochenka
chleba. Prosze pamietac, ze catkowity czas pracy
moze by¢ rdzny dla bochenkdw réznych rozmiardw.

OPOZNIENIE (TIME + [CZAS +]

LUB TIME - [CZAS -])

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

Musisz zdecydowac, ile czasu ma mingé, az Twoj
chleb bedzie gotowy, naciskajac , TIME +* (CZAS +)

lub ,TIME -“ (CZAS -). Prosze pamigtac, ze czas
opdznienia powinien zawiera¢ czas pieczenia
programu. Oznacza to, ze po zakoriczeniu czasu
op6znienia mozna podawaé gorgcy chleb. Najpierw
nalezy wybra¢ program i stopien zbrazowienia,
nastgpnie nacisng¢ , TIME +“ lub , TIME -“, by
wydtuzy¢ lub skréci¢ opdznienie czasu w odstepach
10-minutowych. Maksymalne opdznienie wynosi 13
godzin.

Przyktad: Jest teraz godzina 20:30. Chcesz, by Twoj
chleb byt gotowy nastepnego dnia rano o godzinie
7:00, tj. za 10 godzin i 30 minut. Wybierz program
menu, kolor, wielko$¢ bochenka, a nastgpnie nacisnij
TIME + lub TIME -, by zwigkszy¢ czas, az 10:30 pojawi
sie na LCD. Nastepnie naci$nij przycisk STOP/START,
by uruchomi¢ opéznienie programu. Zobaczysz
migajaca kropke, a LCD bedzie odlicza¢ pozostaty
czas. O 7:00 rano bedziesz mie¢ $wiezy chleb. Jesli
nie chcesz natychmiast wyjmowac chleba, rozpocznie
sig 1-godzinny czas podgrzewania.

Uwaga: Podczas pieczenia z opoznieniem, nie nalezy
uzywac tatwo psujgcych sig sktadnikow, jak jaja,
$wieze mleko, owoce, cebula, itp.

PODGRZEWANIE

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

PAMIEC

Jesli nastapita przerwa w zasilaniu w trakcie produkcji
chleba, proces bedzie wznowiony automatycznie w
ciggu 10-ciu minut, nawet bez naciskania przycisku
Start/stop. Jesli przerwa w zasilaniu przekracza 10, to
pamiec sie nie zachowuije 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
kontynuowaé od poczatku.

SRODOWISKO

Maszyna pracuje dobrze w szerokim zakresie
temperatur, moze by¢ jednak réznica w wielkosci
bochenka w bardzo gorgcym i bardzo zimnym
pomieszczeniu. Zalecamy, by temperatura
pomieszczenia zawierata sig pomigdzy 15°C a 34°C.
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WYSWIETLANIE OSTRZEZENIA:

Nie prébuj uruchamia¢ piekarnika do chleba, zanim
ostygnie, lub zanim sig nagrzeje. Jesli na wyswietlaczu
pokazane jest “HHH” po rozpoczeciu programu, to
znaczy, ze temperatura wewnatrz formy na chleb

jest zbyt wysoka. Nalezy natychmiast zatrzymac
program i odtgczy¢ od zasilania. Nastepnie otworz
pokrywke i pozwdl urzagdzeniu catkowicie ostygnaé
przez kolejnym go uzyciem (poza programem
PIECZENIE i DZEM). Jesli po uruchomieniu programu
na wyswietlaczu jest pokazane “LLL", to znaczy, ze
temperatura wewnatrz formy do chleba jest zbyt
niska. Nalezy ustawi¢ wyzsza temperature pracy
piekarnika (poza programami PIECZENIE i DZEM).
Jesli po nacisnigciu start/stop na wyswietlaczu pojawi
sig “EE0”, to znaczy, ze czujnik temperatury jest
odtgczony; nalezy sprawdzi¢ go w autoryzowanym
punkcie napraw. Jesli na wyswietlaczu pokazane jest
LEE1%, oznacza to, ze czujnik temperatury miat krétkie
spiecie.

PRZY PIERWSZYM UZYCIU

Po wigczeniu urzadzenia po raz pierwszy moze

sig z niego wydobywac sie niewielki dym oraz

charakterystyczny zapach. Jest to zjawisko normalne

i wkrétce ustanie. Upewnic sig, ze urzadzenie jest

odpowiednio wentylowane.

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

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

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

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

JAK UPIEC CHLEB

1. Umies¢ forme w miejscu, nastepnie przekrec
zgodnie ze wskazéwkami zegara, az zaskoczy w
prawidtowej pozycji. Zamocuj ostrze ugniatajace
na watach napedowych. Przekrgé ugniatacze
zgodnie ze wskazowkami zegara, az zaskoczg w
miejscu. Przed umieszczeniem ugniataczy zaleca
sie wypetnienie otworéw odporng na gorgco
margaryna, pomoze to zapobiec przyklejaniu sig
ciasta ponizej ugniataczy, a ugniatacze beda tatwe
do wyjecia z chleba.

. Umies¢ sktadniki w formie do chleba. Prosze

stosowac sie do kolejnosci ukazanej w przepisie.

Zazwyczaj woda lub sktadnik ptynny powinny

by¢ wktadane na poczatku, nastgpnie powinno

dodac sie cukier, sél i make, jako ostatni sktadnik

nalezy zawsze dodawac drozdze lub proszek do

pieczenia. W przypadku cigzkiego ciasta zytniego

lub razowego zalecamy odwrotng kolejno$¢

sktadnikow. np. wypetnienie najpierw suchymi

drozdzami i maka, a na koricu ptynem, by osiagna¢

lepszy rezultat ugniatania.

Z jednej strony maki zrob mate wgniecenie palcem.

Do wgniecenia wsyp drozdze,

Upewnij sig, ze nie wchodzg one w kontakt ze

sktadnikami ptynnymi, czy sola.
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N

w

IS

. Zamknij delikatnie pokrywe i podtacz kabel
zasilania do gniazdka $ciennego.
. Naciskaj przycisk Menu, az zostanie wybrany
2gdany program.
. Naci$nij przycisk COLOR (KOLOR), by wybra¢
Zzgdany kolor skorki. (jesli dotyczy)
. Naci$nij LOAF SIZE (WIELKOSC BOCHENKA), by
wybra¢ zadang wielko$¢. (jesli dotyczy)
8. Ustaw op6znienie czasu, naciskajac przycisk
Time+ lub Time-. Ten krok mozna pomina¢,
jesli chcesz, by wypiekacz rozpoczat prace
natychmiast.
9. Nacisnij przycisk START/STOP, by rozpoczaé
race.
10.Gdy proces zostanie zakoriczony, rozlegnie sig
10 piknigé. Mozesz nacisna¢ przycisk START/
STOP na okoto 2-4 sekund, by zatrzymac¢ proces
i wyjac chleb. Otwérz pokrywe i majac na rekach
rekawice kuchenne chwyc za raczke formy na
chleb. Przekreé forme w strone przeciwng do
wskazowek zegara i delikatnie pociagnij jg do gory,
by wyja¢ z urzadzenia.
11.Uzyj nieprzywierajgcej szpatutki, by delikatnie
oddzieli¢ boki chleba od formy.
Ostroznie: Forma na chleb i sam chleb moga by¢
bardzo gorgce! Zawsze pracuj ostroznie i korzystaj z
rekawic kuchennych.
12.0dwré¢ forme na chleb do géry dnem nad czystg
powierzchnig i delikatnie potrzasnij, az chleb
wypadnie na kratke.
13.Wyjmij ostroznie chleb z formy i poczekaj okoto
20 minut na ostygnigcie przed jego pokrojeniem.
14.W przypadku wyjscia z pomieszczenia lub jesli
nie zostanie naci$niety przycisk START/STOP po
zakorczeniu dziatania, chleb bedzie utrzymywany
ciepty automatycznie przez 1 godzine(jesli
dotyczy), po zakoriczeniu utrzymywania ciepta
rozlegng sie sygnaty dzwigkowe.
15.Jesli nie korzystasz z urzadzenia, lub pieczenie sig
zakoniczyto, wytgcz wytgcznikiem i odtgcz kabel
zasilania.
Uwaga: Przed pokrojeniem bochenka uzyj haczyka,
by wyja¢ ostrza ugniatajgce ze spodu. Bochenek jest
goracy, nigdy nie wyjmuj ostrzy ugniatajgcych gotymi
rekami.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Odtgczy¢ maszyne od zasilania i pozwoli¢ jej

ostygnaé, przed przystapieniem do czyszczenia.

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

. N6z do wyrabiania ciasta: Jesli pret ugniatania
jest trudny do wyjecia z osi, to nalezy napetni¢
pojemnik ciepta woda i pozwoli¢ na odmieknigcie
przez ca 30 minut. Ugniatacz moze by¢ nastepnie
fatwo do oczyszczenia wyjety. Prosze takze
starannie wytrze¢ ostrze bawetniang wilgotng
$ciereczka.

. Pokrywa i okienko: oczyscic lekko zwilzong
$ciereczka z zewnatrz i od wewnatrz.
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Wentylacja: aby zachowa¢ sprawng wentylacje,
pokrywe wentylacyjng nalezy regularnie odczepiaé¢
i czyscicé.
Obudowa: delikatnie wytrze¢ zewnetrzng
powierzchnie obudowy mokra $ciereczka. Nie
uzywac szorujgcych srodkéw czyszczenia, bo to
uszkodzi wypolerowana powierzchnie. Nigdy nie
zanurzaé, w celu czyszczenia, obudowy w wodzie.
. Przed zapakowaniem pieca chlebowego do
przechowywania, upewnic sig, ze zostat catkowicie
schtodzony, jest czysty i suchy, tyzke i ostrze
ugniatajgce wiozy¢ do szuflady a pokrywke
zamknag.

WPROWADZENIE DO

SKEADNIKOW CHLEBA

1. Maka na chleb

Maka na chleb ma wysoka zawartos¢ glutenu

(zwana jest tez maka wysokoglutenowa, zawierajgcq
duzo protein), jest elastyczna i zachowuje ksztatt
ugniecionej formy po wyrosnieciu. Jako, ze zawarto$é
glutenu jest wyzsza niz w mace zwyktej, to moze by¢
uzyta do wyrobu chleba wiekszych rozmiaréw z lepszg
wewngtrzna strukturg. Maka jest najwazniejszym
sktadnikiem chleba.

2. Maka zwykta

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

3. Maka petnoziarnista

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

4. Pszenna maka ciemna

Pszenna maka ciemna, zwana takze ,maka razowg”.
jest rodzajem maki z duzg zawarto$cig btonnika i jest
podobna do maki petnoziarnistej. Dla otrzymania
duzego rozmiaru po ro$nigciu nalezy jej uzywaé w
potgczeniu ze znaczna proporcjg maki chiebowe;.

5. Maka ciastowa

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

6. Maka kukurydziana i owsiankowa

Maka kukurydziana i owsiankowa sg produkowane
ze zmielenia kukurydzy i owsa, obydwie stanowig
dodatek do produkciji chleba razowego i sg uzywane
dla wzbogacenia smaku i konsystencji.

7. Cukier

Cukier jest bardzo waznym sktadnikiem dodajacym
chlebowi stodyczy i koloru. Wzmacnia wartosci

»

o

odzywcze chleba drozdzowego. Uzywany jest

przewaznie cukier biaty. Cukier brazowy lub cukier

puder albo bawetniany stosowany jest wg wymagar
specjalnych.

8. Drozdze

Drozdze powodujg rosnigcie ciasta, i produkuja

dwutlenek wegla powodujgcy rozszerzanie sie chleba

i migknigcie struktury wewnetrznej, Szybki wzrost

drozdzowy wymaga jako pozywki weglowodanéw

zawartych w cukrze i maki.

* 11yzeczka herbaciana aktywnych drozdzy suchych
= 3/4 fyzeczki herbacianej drozdzy szybkich

* 1,51yzeczki herbacianej aktywnych drozdzy
suchych = 1 tyzeczka herbaciana drozdzy szybkich

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

Drozdze musza by¢ przechowywane w lodéwce,

bo w wyzszej temperaturze zging przed uzyciem,

nalezy sprawdzi¢ ich termin przydatno$ci. Po kazdym

uzyciu nalezy je natychmiast chowac do lodéwki.

Niepowodzenie w pieczeniu chleba jest zwykle

spowodowane uzyciem martwych drozdzy.

Ponizsze sposoby pozwalajg okresli¢ czy drozdze sq

$wieze i aktywne.

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

(2) Dodac1 tyzeczke herbaciang i rozmieszac,
nastgpnie zasypac wode 2-ma tyzeczkami
herbacianymi drozdzy.

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

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

9. Sél

Sél jest niezbedna dla poprawy smaku i koloru

skorki. Jednakze sl moze hamowa¢ wzrost drozdzy.

Receptura nie powinna zawiera¢ nadmiernej iloci soli.

Mozna soli nie uzywaé. Chleb bez soli urosnie lepiej.

10.Jajko

Jajko moze polepszy¢ konsystencije chleba, poprawi¢

wiasnosci odzywcze i wzrost, doda¢ chlebowi

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

11.Tluszcz, 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 byé rozmieszane po wyjeciu z lodowki.
12.Proszek do pieczenia

Proszek do pieczenia jest gtéwnie uzywany do

wazrostu ultra szybkiego chleba i ciasta. Nie wymaga

czasu na wzrost i tworzenie gazu w formie babelkéw
lub zmigkczanie konsystencji chleba na drodze
chemicznej.

13.Soda

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

potgczeniu z proszkiem do pieczenia.

14.Woda i inna ciecz

Woda jest zasadniczym sktadnikiem produkcii

chleba. Ogolnie biorac najwtasciwsza jest woda o

temperaturze pomigdzy 20°C a 25°C. Ale temperatura

powinna by¢ w granicach 45-50°C dla osiggnigcia
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szybkiego wzrostu i wykonania chleba ultra szybkiego.
Woda moze by¢ zastgpiona $wiezym mlekiem,

lub wodg zmieszang z 2% mleka w proszku, mogag
one wzbogaci¢ smak chleba i ulepszy¢ kolor

skorki. Niektore receptury mogg wymagac soku

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

ODMIERZANIE SKEADNIKOW

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

Zdecydowanie zaleca sig stosowanie miarki kubkowej,
tyzeczki odmierzajgcej dla uzyskania doktadnych
ilosci, w przeciwnym razie chleb bedzie przypadkowy.
1. Odmi i ikow ci

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

Poziom kubka pomiarowego nalezy obserwowaé
wzrokiem skierowanym poziomo do miarki.

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

2. Odmierzanie suchego proszku

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

3. Kolejnosé sktadnikow

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

by¢ catkowicie zamoczona cieczg. Drozdze moga
by¢ umieszczane tylko w mace suchej. Drozdze

nie powinny stykac sig z sola. Jesli jest uzywana
funkcja automatycznego dodawania sktadnikéw,

po ugnieceniu maki, sktadniki owocowe beda
automatycznie wlewane do mieszaniny. Przy
stosowaniu funkcji opéznienia przez diugi czas, nie
stosowac sktadnikéw rozktadajgcych sie, takich jak
jajka i skiadniki owocowe.

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

Utylizacja prayjazna $rodowi
Mozesz wspomdc ochrone srodowiska!

Prosze pamigtac o przestrzeganiu lokalnych
przepiséw: przekaz uszkodzony sprzet elektryczny do
odpowiedniego osrodka utylizacji.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Nr | Biedy Czynnosé

1 | pymzotworu
wentylacyjnego
podczas pieczenia

Niektére sktadniki przylegaja do
elementow lub wich poblizu, przed pierwszym
uzyciem naoliw pozostajace na powierzehni
nagrzane elementy

Podczas p uzycia wiacz go bez
dodawania zadnych skladnikow i z otwarta pokrywa.
Odiacz wypiekacz od zasilania i wyczy$é nagrzewajace
sig elementy, uwazajac, by sie nie poparzyc

2 | skérkana spodzie Podgrzewanie chieba i pozostawienie gow
chleba jest zbyt twarda | formie na chleb na diugi czas, tak, ze woda
Zbytnio paruje

Wyjmuj chleb wkrétce po upieczeniu bez podgrzewania
go

3 | Bardzotrudno jest Ugniatacz przywiera mocno do watka w formie | Po wyjeciu chleba, wie] do formy na chieb goraca wode
wyjac chleb do chleba i zanurz ugniatacz na 10 minut, nastepnie wyjmij go i
wyczysé.
4| Skiadniki sq mieszane | 1. wybrano nieprawidiowy program menu Wybierz prawidtowy program menu

nierowno i Ze sie pieka 75 o; zakonczeniu pracy, pokrywa jest otwierana

Kilka razy, a chieb sie wysusza, jest bez
brazowej skorki

Nie otwieraj pokrywy podczas wyrastania ciasta

3.0por podczas mieszania jest zbyt wielki, tak
2e ugniatacz prawie nie moze sig obracac i
odpowiednio miesza¢

‘Sprawdz otwor ugniatacza, nastepnie wyjmij forme do
chleba i pozwdl, by urzadzenie dziatalo bez tadunku,
jesli dziatanie jest nieprawidtowe, skontaktuj sig z
autoryzowanym serwisem naprawczym.

5 | Nawyswi do chleba jest zbyt
pojawia sig ,H:HH* po | wysoka, by piec chleb.

nacinieciu przyciski

,start/stop*

Nacignij przycisk ,start/stop* | odiacz wypiekacz do
chleba od zasilania, nastgpnie wyjmij forme do chleba i
otworz pokrywe i poczekal, az wypiekacz ostygnie

6 | Slycha¢ dzwigk pracy | Forma na chieb jest nieprawidiowo wiozona lub
silnika, ale ciastonie | ciasto jest zbyt duze, by je miesza¢
jest mieszane

Sprawdz, czy forma do chleba jest prawidiowo wiozona,
oraz czy ciasto jest zrobione zgodnie z przepisem, a
sktadniki i

7 | Chiebjesttak duzy, ze | Dodano zbyt duzo drozdzy, maki lub wody, albo
azwypycha pokrywe | temperatura pieczenia jest zbyt wysoka

‘Sprawdz powyzsze czynniki, odpowiednio zmniejsz
ilo$¢ skiadnikéw do wartosci prawidiowych

8 | Chlebjestzbytmaly, | Brak drozdzy lub ilos¢ drozdzy niewystarczajaca,
lub nie wyrost co wigcej drozdze mogly by¢ stabej aktywnosci,
spowodowanej zbyt wysoka temperatura lub
zostaly zmieszane w sola, lub temperatura
otoczenia jest nizsza.

Sprawd ilosc i aktywnos¢ drozdzy, odpowiednio
2wigksz temperatur otoczenia.

9 | Ciastojesttakduze, ze | llosé plynow byla zbyt duza, sprawiajac e ciasto | Zmniejsz ilos6 plynow i popraw sztywnosé ciasta
wylewasie z formy do | stalo si¢ migkkie oraz dodano zbyt wiele drozdzy.
chieba
10| Podozas pieczenia 1. uzyta maka nie jest stabilnym proszkiem i nie | Uzyj maki chlebowe] lub silnego proszku
ciasta chleb sie zapada |  umozliwia wyrastania ciasta
W czgsci srodkowej 2. Dzialanie drozdzy jest Zbyt szybkie lub Drozdze 3 uzywane w temperaturze ponizej pokojowej

temperatura drozdzy jest zbyt wysoka

w

Zbytnia ilos¢ wody sprawia, ze ciasto jest zbyt
mokre i migkkie.

Dostosu ilos¢ wody do recepty, zgodnie z
mozliwosciami absorbeyjnymi wody

11 | Waga chieba jest 1..zbyt wiele maki lub zbyt mato wody

Zmniejsz ilosé maki lub zwigksz ilosé wody

bardzo duza, a 2

Konsyatencia jost zbyt | 220y iele skiadnikw owocowych b zbyt
gesta

wiele maki razowej

Zmniejsz ilosé odpowiednich skiadnikow i zwigksz ilosé
drozdzy

12 | Srodek chleba po 1.Zbyt duza ilosé wody lub drozdzy, lub brak ol
przekrojeniu jest pusty

Zmniejsz odpowiednio ilod¢ wody lub drozdzy i sprawdz
sol

o

temperatura wody jest zbyt wysoka

‘Sprawd temperature wody

13 | Powierzchniachieba | 1. chieb zawiera mocno Kieiste skiadniki, jak
jest przyklejona do masto i banany, itp.

Nie dodawaj mocno kleistych sktadnikéw do chleba.

suchego proszku 2. mieszanie nie jest odpowiednie z powodu

niedostatecznej ilosci wody

Sprawdz wode i konstrukcje mechaniczna wypiekacza
do chleba

14 | Skorka jest zbyt gruba, | Rozne przepisy lub skiadniki maja duzy wplyw na
akolor zbyt ciemny pieczenie chleba, kolor skérki bedzie ciemniejszy
podczas pieczenia 2z powodu duzej ilogci cukru

ciasta lub innego
pieczywa z nadmiema

iloscia cukru

Jesli kolor skorki jest zbyt ciemny z powodu zbytniej
ilosci cukru w przepisie, naciénij 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 zamknigtej pokrywie.
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PYCCKUM

PYKOBOACTBO MO 3KCNJYATALUN
BHWMaTEIbHO 03HAKOMBTECH C AaHHbIM
PYKOBOZCTBOM NEpe, SKCTUyaTaumei 1 CoxpaHuTe
€ro ANA UCMONb30BaHMA B AA/IbHEMILEM B Ka4ecTse
CrPaBOYHOrO PYKOBOACTBA.

BAHHbIE NPABUJIA TEXHUKU
BE30MACHOCTHU

TMepes, TeM, Kak NPUCTYNUTH K BKCMAyaTaummu
3N1IEKTPONPHBOPa 0BpaTUTE BHUMAHKWE Ha creayiolme
OCHOBHbIE MPaBMNa TEXHNUKW GE30MNACHOCTH:

1. BHMMaTE/IbHO NPOYMTAITE BCE MHCTPYKLMA.

2. Mepep UCNoNb30BaHWEM NPOBEPLTE COOTBETCTBUE

[IONTHHbI CMIOKOMHO BLIXOAWTb U3 XN1EGONeUKM.
Ecnuv nepeKpbITb CBOGOAHBIX BbIXOA Tenna u napa
oT paﬁo‘ralou.\eﬁ Xne6oneyku unm Npu ee KoHTaKTe
C IerKOBOCNIAMEHAIOLLMMICA MaTepuanami,
BO3MOMHO BO3ropaHme.

17.Ucnonb3ayiiTe NpubOp TONLKO NO Ha3HAYEHMIO.

18.Bcerga cTaBbTe X1660MEYKy Ha HAAEKHY!I0, CYXyio
1 POBHYIO MOBEPXHOCTb.

19.He Mcno/b3oBaTh Ha OTHPLITOM BO3AyXe.

20.97a xne6oneyka He npegHasHayeHa Ans paboTbl
C BHELWHUM TaﬁMepOM WM @BTOHOMHOM CUCTEMbI
AWUCTaHUMOHHOIO ynpasieHna.

21.Ha xne6oneyke ycTaHoB/IEHa BU/IKA C

. Y6epuTtech B TOM, 4TO

HaNPAMEHUe CETU HaNPSHEHMIO, oMy Ha
TabNNUKe C TEXHUYECKUMU AaHHbIMK.

3. He nonb3yiTtech NpuGOpoM, €CN1 NOBPEMAEH
CeTeBOW KaGenb U1 BU/Ka, eCv Npuéop
HeucnpaBeH Mu Gbin MOBPEM/IEH HaKUM-MGO
o6pasom. OTBe3nTe NPUEOP NPOM3BOAUTENO
WM GNniKaliLueMy aBTOPU30BAHHOMY areHTy no
Oﬁcny)KMBaHMM Ha AnarHoCTuKa uan HaCTpOﬁKy.

. He KacaiiTecb ropAumnx NoBepXHOCTEN.

. Bo u3bemanme nopameHns 3NeKTPUIECKUM
TOKOM C/iefjuTe 3a Tem, YTOBbI LUHYP, BUIKK UK
KOpnyc npu6opa He nonaganv B BOAY UM pyryo
UAKOCTb.

. Ecm npuBop He 1CronbayeTes, nepes Tem Kak
YCTAHOBWUTb, UM CHATb OTAE/IbHbIE AeTann U
nepepg nposegeHnemM O4MCTKNU, OTCOeANHUTE ero
OT PO3ETHM.

. He fonyckaiiTe caelumBaHuA LWHYpa ¢ Kpas cTona
WNN CTOMKM U CneauTe 3a TeM, YTo6bl OH He
nonagan Ha ropAYMe NOBEpPXHOCTU.

. Ucnonb3oBanve I'IpMHaAﬂe)KHOCTel:i, He
PEHOMEH/10BaHHbIX NPOM3BOANTENEM NPUBOPa,
MOMET 6bITb ONacHo.

. [aHHbIi Nprubop He NpeaHasHaueH ana
MCNONb30BaHUA NI0AbMU C OrpaHUYeHHbIMKU
¢M3MH€CKMMM U NCUXUYECKUMU BOSMOKHOCTAMU
(BK/tOYARA AETEN), U NIOABMU Y KOTOPbIX HET
HaBbIKOB U OMbITa, HEOBXOAWMBIX ANA PaGOThI
C NoAoGHbIMKM NpuGopamu 6e3 NpMcMoTpa N,
OTBEYAILMX 33 UX 6E30NaCHOCTb.

10.CneauTe 3a TeM, YTOBbI 1€TH HE Urpau ¢

np1GOpOM.
11.He cTaBbTe NPUGOP OKO/O FOPAYMUX UK
BNEKTPUHECKUX NIUT UIn B Hal’peTblﬁ AyXOEOlji
WwKadp.

12.He KacaiTech HUKaKWX ABUKYLUMXCA AN
BpaLLaoLLMXCA AeTanei npubopa Bo Bpems ero
paboTbl.
13.HuKorga He BK/toYaiiTe Npubop, He yCTaHOBMB
B HEro KOHTE/Hepa C 3a/10MEHHbIMU
WHrpeaueHTamu.

14.Hukorpa He BbiGUBaiiTe x1e6 U3 KOHTElHepa,
YAAPAA €ro 0 MOBEPXHOCTb UM Kpaii cToNa, 3To
MOET NPUBECTU K NOBPEM/EHUIO KOHTElHepa.

15.Henb3s KNacTb B Xx1€60Ne Ky METANIMYECKYI0
honbry 1 apyrue marepuanbl, NOCKO/bKY 3TO
MOMET NPUBECTM K BO3TOPaHHIO N KOPOTKOMY
3aMbIHAHMIO.

16.HuKorga He HaKpbiBaiTe X1e60NeyKy NoNOTeHLEM

WAK NOGLIM ApyriuMm matepuasnom, Tenno v nap

[SEN

o

® ~

©

ceTeBan pO3eTKa Y Bac joMa 3a3emneHa
COOTBETCTBYIOLMM 0GPa3OM.

22.Xne6oneyKa npeaHasHadeHa ANf UCMO/Ib30BaHHs
B GbITY M TaKUX MECTaX Kak:

*  KOMHaTax OT/bIXa U NUTaHWA NepcoHana B
marasuHax, opucax 1 Apyrux npeAnpuATMAX;

*  3aropofHble Aoma;

¢ KIMeHTamu oTenei, MoTenel u ApYrnx 06beKTos
BPEMEHHOTO NPOMKMBaHNS;

TrOCTUHULAX TUNA «MOCTE/b M 3aBTPAK>.

23 Bo n3beraHnune nospexaeHna npuéopa He
BK/lIOYaliTe ero B CeTb 6e3 yCTaHOBNEHHOM hopMbI
ANS BbINEYKM xneba.

24.CoxpaHuTe fJaHHbIE MHCTPYKLMK CM.

NO3HAKOMBLTECh CO CBOEM
XJIEBOMEYHOM (Puc. A)

. PyuKa Kpbilwku

. CMOTpOBOE OKHO

Kpbiwka

Xne6onekapHas opma

Hopnyc

MecunbHas nonacTe

. MaHenb ynpaBneHns (CM. H1e)

. MepHbiii cTakaH

MepHan noxka

10.Kproyok

11. KpblLUKa BEHTUNALMOHHOMO OTBEPCTHA
12.BeHTUnALMOHHOE OTBEepCTUE

3HAKOMCTBO C MAHEJIbIO
YNPABJIEHUA (Puc. B)

(TpacdapeTHas neyaTb MOXeET 6bITb U3MeHeHa 6e3
npeABapUTEIbHOTO NPeaynpemaeHNs)

1. YKasbIBaeT, KaKas nporpamma BbiGpaHa

2. Bpems paGoTbl Kawoi nporpamMmb!

START/STOP

3anycK 1 0cTaHoOB BbIGPaHHOM NPOrpamMMmbl BbINEYKN.
[inA 3anycKa Nporpammbl HAXKMUTE OANH Pa3 Ha
KHonKy “START/STOP” (CTAPT/CTON). Paspactcs
3BYKOBOVI CUrHa W /jBe TOUKM Ha AMCTI/IEE HauHYT
muratb. Mporpamma 3anyueHa. Mocne Havana
Nporpammbl BCE OCTaslbHbIe KHOMKM, Kpome “START/
STOP” He paGorTatoT.

[ins ocTaHoBa NPOrpamMMbl HAXMUTE Ha 3 CeK. Ha
KHonKy “START/STOP” go 3ByKOBOro cUrHana,
NOATBEPAAIOWEr0 3aBEPLIEHNE NPOTPaMMbl.

CEONDOAGN
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3Ta xapaKTep1CT1Ka N03BO/AET NPEAOTBPaTUTL
cnyyaiiHoe npepbiBaH1e paGoTbl NPorpammbl.

MEHIO

WcnonbayeTcs AN yCTAHOBKM Pas/iMiHbIX NPOrpamm.
Mpy KaXAOM HamaTUM (CONPOBOKAAEMOM KOPOTKUM
3BYKOBbIM CVII’HaﬂOM) nporpamma usmeHAeTCA.

Mpu HenpepbIBHOM HawaTuu Ha KHonKy Ha K
LMKAMYHO NOABNAETCA 12 MeHI0. BbiGepuTe HyHYI0
nporpammy. MYHKLMK 12 MeHIo ByAeT pacCMOTPEHb!
HUXe.

NPOrPAMMA BbIMEYKU 1: OCHOBHOM

[ina 6enoro u cmMeLaHHoro xneéa B OCHOBHOM
COCTORLLErO U3 MLIEHUYHON UK PUCOBOM MyKU. Xne6
MMEET M/IOTHYIO CTPYKTYPY. Bbl MOXETe BbIGpaTh LiBeT
KOPOYKM Npu nomoLLy KHomku Color.

NPOrPAMMA BbIMEYKM 2: ®PAHLY3CKUM

[Ana nerxoro xne6a 13 MyKu TOHKOro nomona. Xne6
0BbI4HO NONY4AETCA BO3AYLIHbIM U UMEET XPYCTALLYIO
KOPOUKy. OTa NporpaMma He NOAXOAMT AR peuenTos
BbINEYKM C UCMO/Ib30BAHMEM Mac/a, MaprapuHa uam
MOJIOKa.

MPOrPAMMA BbIMNEYKU 3: MYKA FPYBOro
NOMONA

[Ana xneba ¢ TAKENbIMM COPTaM1 MyKH, TPeGyoLLmMm
[ANMTENbHOM hasbl 3ameca 1 noabema (Hanpuvep,
NleHKYHas W paHan MyKa rpy6oro nomona). Xne6
nony4aeTcA 60M1ee NIOTHBIM U TAKENbIM.
MPOrPAMMA BbIMEYKM 4: BbICTPbIV (QUICK)
(napameTp Beca GyxaHKu 1 hyHKLMA 3aAEPHKM

10 BPEMEHM He NPUMEHAIOTCA) 3aMec, NOALEM 1
BbINeYKa xne6a C COA0M M1 NEKAPCKNUM MOPOLLKOM.
BbineyeHHbIV Ha 3Toi Nporpamme x1e6 06bI4HO
MeHblLe N0 pasMepy 1 UMeeT 6onee NoTHYIo
TEKCTYpY.

NPOrPAMMA BbIMEYKH 5: CHAAKMFI

Ana xneba ¢ TakMMK fo6aBKaMu, KaK GpyKTOBble
COKM, KOKOCOBAA CTPYHKA, U3IOM, CyXODPYKTbI,
LIOKONAZ UM AONONHUTENBHBIN caxap. Braroaaps
6onee AnUTeNbHOM hase nogbema xne6 nonyyaerca
NErKUM W BO3AYILHBIM.

MPOrPAMMA BbIMNEYKH 6: ULTRA FAST

MPOrPAMMA BbIMEYKM 10: MTUPOT

(napameTp Beca GyxaHKv He NpUMeHseTcs) 3amec,
noAbeM U BbiNeyKa, ofHaKo hasa nogbema NpoXoanuT
C NpYMeHeHWeM COAbl UK COAbl AN1A BbINEYKN.
MPOrPAMMA BbIMNEYKU 11: CAHABUY
(SANDWHICH)

3amec, NnogbeM U Bbineyka caHaBu4a. ,Clnn BbINe4yKkH
Xxneba C NIerkoi TeKCTYpoi 1 6onee TOHKON
KOPOYKOM.

MPOrPAMMA BbIMEYKH 12: BbINEYKA
(napameTp Beca ByxaHKu 1 YHKUUA 3aePHKM No
BPEMEHU HE NPUMEHSIIOTCS, HO BPEMA paboTbl MOKET
6bITb UBMEHEHO KHOMKaMK «TIME+» U1 «TIME—».
OpHoKpaTHOe HaaTthe KHoMKK «TIME+» unm
«TIME-» yBe/M4MBAET MM YMEHBLIAET BPEMA Ha

1 MUHYTY. [lnanasoH ycTaHoBKY BpemeHy: 10-60
MUWHYT)

B aononHuTeNbHOM Nporpamme BbinekaHua xneba
HeGObLLIOrO Beca MM [J0NEKaHNs HenponeyeHHoro
xne6a HeT ByHKLMI 3aMeLLMBaHKA U Nogbema TecTa.

COLOR

C NoMOLLIBIO 3TOV KHOMKM Bbl MOMETE BbiGpaTh LBET
Kopouku LIGHT, MEDIUM unu DARK. HaxmuTe Ha
3TY KHOMKY /ANIA BbIGOPA HYMHOrO LiBeTa.

LOAF SIZE

HaxmuTe Ha aTy KHOMKy Ans BbiGopa Macchl xneba.
OGparwre BHUMaHUWe Ha TO, YTO BPeMA BbINONHEHNA
nporpammbl MOXET OT/I4aTbCA B 3aBUCUMOCTH OT
Macchbl Bbinexkaemoro xneba.

DELAY (TIME + WU TIME -)

Ecnu Bbl He X0TUTe, 4TOGLI NporpamMma
NpUroToB/eHnA xneba Havyana paboTato
HEMEZ/IEHHO, Bbl MOMETE MCMO/b30BaTh ATy KHOMKY
ANA BbIGOPA BPEMEHN 3a/IEPIKKM.

Haxas Ha kHonky “TIME + "uaun “TIME - ” Bbl MOXeTe
onpe/enTL BPEMA 3a/iePHKMN B NPUIOTOBNEHNM
xne6a. O6patvTe BHUMaHWE Ha TO, 4TO 3aAepKa
10 BPEMEHM BK/IIOYAET 1 BPEMS BbINONHEHNS
nporpammbI. T.e. 0 3aBEPLIEHUN BPEMEHM 3a1ePHHKM
ropaYKii xn1e6 MOMHO noaaears K cTony. CHavana
HY}HO BbIGPATL MPOrPaMMy 1 LIBET KOPOUKM, 3aTeM
Hawmute “TIME+" nnamn “TIME-" ans ysennyeHns

(YHKUMA 3aEPHHKM N0 BPEMEHU He Npi )
OveHb BbICTPbIN 3aMec, NOABEM W BbiNeyKa. O,CLHaKO
B 3701 Nporpamme x1e6 nonyyaetcs Hanbonee
rpy6bim.

NPOrPAMMA BbIMEYKM 7: BE3MIIOTEHOBbIV
Ana xne6a 13 6e3rnIOTEHOBOIM MyKU U CMeceit ana
BbiNeyKu. besrnioteHoBan MyKa TpebyeT Gonee
A/MTENbHOrO BpeMeHU ANA BNUTbIBAHUA )KMF(KOCTGIZ
W OTINHAIOTCA XapaKTepUCTUKaM1 nogbema.
MPOrPAMMA BbINEYKH 8: TECTO

(I'IapaMETDbI CTeneHn NoApyMAHWBAHUA U BeCa
6GyxaHKK1 He NpUMeHsIoTCA) [1A NpUroToBNeHNUs
[NIPOHOHEBOrO TecTa /1A GYNOYEK, MMLLLbI UK
6apaHoK. B aToit nporpamme oTcyTcTByeT hasa
BbINEYKU.

NPOrPAMMA BbIMEYKH 9: AHKEM

(MapameTpbl CTENeHW NOAPYMAHUBAHMA 1 BECA
6yxaHKK, a TaKKe PYHKUMA 3a,ePHKU N0 BPEMEHN
He I'IpMMeHﬂIOTCH) ,Clnn NPUroTOB/IEHNUA AHEMOB.

winy BPEMeHM 3a/IePHHM C LIArom
B 10 MUHYT. MaKcumanbHoe Bpems 3afepKn
cocTasnseT 13 4acos.

Hanpumep: Ceituac 20:30, cnm Bbl XOTUTE, 4TOGHI
Xne6 GblN roTOB K CneaytoLemy yTpy, K 7 4acam,
T.e.4yepes 10 yacos v 30 MuHYT. BbibepuTe MeHio,
uBerT, maccy xne6a u Hawmute TIME+ nan TIME

- Ao Tex nop, noka Ha MK/, He noasutca 10:30.
3atem HammuTe KHonKy STOP/START an1a 3anycka
NpOrpamMb C 3a@PHHKON BbINEYKH. Bbl yBrauTe
MUratoLLyio TouKy, 1 Ha H{K/] HauHeTcA o6paTHbIit
otcyeT ocTasluerocs spemenu. K 7:00 yTpa Bbl
NONYYMTE CBEMEBbLINEYEHHbIN X1e6, €C/M Bbl HE
XOTUTE BbITACKMBATHL X/1€6 CPasy e, B Te4eHue

1 4aca OH 6yAeT COXPaHATLCA TENbIM.

Mpumeyvanue: N5 BbINEYKN C 3aAPHKOMN NO
BPEMEHM He UCMONb3YITe CHOPONOPTALLMECA
NPOAYKTbI, TAKME KaK AiiLA, CBEKEE MO/OKO, BPYKTbI,
JYK 1 np.
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PYCCKUM

KEEP WARM (NOAOrPEB)

Xne6 aBTOMAaTU4YECKM MOXET NOAOTpeBaThbCA B
TeueHne 60 MMHYT nocne Bbinevku. ECn Bbl xoTuTe
BbITALMTb X166 OTK/IIOYUTE NPOrpaMMy, Hamas Ha
kHonky START/STOP.

NPUMEYAHME: B nporpammax TECTO v BAPEHBE
HET (yHKLWKM Noforpesa.

MEMORY (MAMATb)

Ec/v BO Bpemsl MPUroToBIeHNsA X1e6a NPOUCXOAAT
nepeGou C NUTaHWUEM, NPOLIECC NPUFOTOBNEHUA
xne6a aBTOMAaTU4ECKMU BO30OGHOBUTCA B TeYeHHe
10 MUHYT flare Ge3 HaxaTHA KHOMKK Start/stop.
Ecnv Bpems npep NUTaHWA Np!

MMWHYT, HACTPO KM NPOrPaMMBbl He ByayT COXpaHeHbI
B NaMATH 1 NPOrpaMMy BbINEUKM HYHHO GyaeT
nepe3anycTuTh, HO EC/IM TECTO He b0 3aMeLLEHO
10 KOHUA /10 TOTO, KaK MPOU3OLLANO OTKJIoYEHUE
NWUTaHusA, Bbl MOXeTe Hawartb “START/STOP” gnsa
TOro, 4ToGbl Ha4aTk NPOrpamMMy ¢ CamMoro Havana.

OHPYHEHUE

Xne6oneyKa MOKeT XOpoLLO paGoTaTh B LUMPOKOM
AvanasoHe Temnepartyp, HO B 3aBUCUMOCTH OT
TemnepaTypbl B KOMHaTe ByAIET MEHATLCA pasmep
6yxaHKu xneba. Mbl peKOMeHAYyeM NoaAepHMBaTL
Temneparypy B KOMHaTe B AguanasoHe ot 15°C go
34°C.

NPEAYNPEAUTENIbHBIE

COOBLUEHMA HA AUCNJIEE:

He HauuHaiiTe paboTy ¢ x1eGoneyKoi, NoKa oHa He
ocTbina Mbo He nporpenack. Ecnn nocne Havana
nporpammbl Ha gucnnee otobpamaercsa «HHH»,
3HAYWUT TemnepaTypa BHYTPU YCTPOCTBA C/ILLIKOM
BbICOKas. HeMeaNeHHO 0CTaHOoBHTE Nporpammy 1
OTK/IKO4UTE YCTPOIMCTBO OT CETU. 3aTeM OTKpOiiTe
KPBbILLKY YCTPOICTBA U fjaiTe XieMobneyKe

OCTbITb Nepe/ NOBTOPHLIM UCMO/Ib30BaHWEM (38
MCKIo4eHreM nporpamm «Bbinedka» u «em»).
Ec/m nocne 3anycka nporpaMMbl Ha aucniee
oTobpamaertca «LLL», 370 3HauuT, 4TO Temneparypa
BHYTPM YCTPOICTBA CIMLIKOM HU3KaA. MepeseanTe
YCTPOVCTBO B 60/1€€ MHTEHCUBHbIN PeMUM paboTb!
1A UCTIONIb30BAHMA (33 UCK/IKOYEHWEM NporpaMm
«Bbineyka» u «[wem»). Ecam nocne Hawartma
KHOMKM Start/Stop Ha ancnnee otobpamaetca «EE0»,
3TO 03HAYAET, YTO MOBPENH/AEHA LieMb AaTunKa
TemnepaTypbl, 06paTUTECh K aBTOPU30BAHHOMY
CcreumMan1cTy AnA NpoBepKH AaTynka. Ecam Ha
Aucnnee otobpamaercsa «EE1», aT0 03Havaer,

YTO NPOM3OLLNO KOPOTKOE 3aMbIKaHWE aTdMKa
Temneparypbi.

NEPE/A, NEPBbIM UCNOJIb30OBAHUEM
Mpy NepBoM UCMOL30BAHWM YCTPOCTBA MOKET
NOABUTLCA NIETKMIA LIMOK W XapaKTepHbli 3anax. 3To
HOPMa/IbHO M CKOPO NPeKpaTUTCA. Y6eAnTeCh, 4To
YCTPOICTBY OGecneyeHa AoCTaToYHaA BEHTUIALMA.
1. Moanyiicta, NpoBepLTe KOMMNAEKTHOCTb BCEX
[neTaneit 1 NPUHaAIeHOCTeN W OTCYTCTBHE
MOBPEMAEHUIA.
2. TpomoiiTe BCE A€TaM B COOTBETCTBUN C
yKa: p «YucTka n obeny

w

. YCTaHOBHTE PEMM BbINEYKN Ha XNeBONEYKN U B
TeyeHne 10 MUHYT AaiiTe eil nopaGoTaTh B 3TOM
pewmme. Mocne OXNamAEHNA NOBTOPUTE OHUCTHY
euye pas.

4. TwatenbHo BbITPUTE BCE AETaNU U

NPUHAANEHOCTH, Tenepb X1e6oneyKa rotosa K

JKCnyaTaunm.

KAK NPUIFOTOBUTb XJIEB

1. YctaHoBuTe GPOpPMY Ha MECTO, NOBEPHUTE ee
110 4aCOBOW CTPE/IKE A0 WENYKA B HYHOM
nonoxeHnn. 3adUKCHpyiTe MECU/IbHYIO onacTb
Ha Basiax Np1soza. MosepH1Te TecToMelIaNKK
10 4aCOBOW CTPE/IKE 10 TEX MOp, NOKa OHa
He 3alle/IKHETCA Ha MecTe. PekomeHayeTca
3aN0/HNTL OTBEPCTUA MaprapuHoM ANIA HapKu
npexae, Yem ycTaHaB/MBaTb TeCTOMELIAKM,
YTOGbI TECTO MOA HUMU HE NPUAKNANO U XNe6
NIErKO BbITACKUBA/CA M3 HOPMbI.

. MonomuTe BCe MHTPeAneHThI B hopmy Ans
BblINeyku xne6a. CobntopaiiTe NOpAAOK 3aKNaaKK,
yKa3aHHbli B peLienTe.

O6bI4HO CHavana HaIMBAETCH BOAA MU KUAKUE
MHIPeAMeHTbI, 3aTeM A06aBNAETCA caxap, CoNb

1 MyKa, B Noc/1IeAHIo o4epesb Ao6aBnsiiTe
[IPOHGKM MM NEKAPCKMIA NOPOLLIOK. [LNA TAMENOoro
TecTa U3 PKaHOM UK HENPOCEAHHOM MyKU, ANA
NONYYEHUA NYHLLEro pesy/bTara 3aMeca, Mbl
PEKOMEH/yeM 3aKNablBaTb MHTPEANEHTHI B
0BGpaTHOM NOpA/Ke, T.e. CHavana Kiajem cyxme
[DPOHOKM U MYKY, 1 B KOHLIE MUAIKOCTb.

3. Cpenaiite nanbliem He6onbLUOe yryGneHue B
MyKe cBoKy. [lo6asbTe Apoxn. Cnegute 3a Tem,
YTOGbI IPOHGHM HE COMPUKACANNCH C HUAKUMM
MHIPeAMEHTaMU UM CONbIO.

. AKKYPaTHO 3aKPOWATE KPbILLKY 1 NOAK/IIOUUTE
LUHYP K CETeBOM PO3eTKe.

5. Hawmute KHOnKy Menu ansa BbiGopa Hy#HOM

nporpammbI.

6. Hammute kHonky COLOR g1s BbiGopa LpeTa

KOPOYKM. (€CNM 3TO NPUMEHNUMO)

7. Hawmute kHonKy LOAF SIZE ana BbiGopa macchbl
xne6a (ecnm aTo NPUMEHNUMO).

. YCTaHOBUTE BPeMA 3aiePHHKM, HaaB KHOMKY
Time+ unu Time-. EC/M Bbl XOTUTE rOTOBUTL X166
Cpagy, ATOT 3Tan MOKHO NPOMYCTUTb.

9. HammuTe KHornKy START/STOP ans sanycka

nporpammbI.

10.Mo 3aBepLueHUM NPorpamMmbl NPO3BY4UT

10 3BYKOBbIX CMrHaNoB. Bbl MOMETe HawaTb
KHonKy START/STOP B TeyeHue 2-4 CeKyHA Ana
NPEKPaLLEHNA NPOrPaMMbl U BbITalLMTe XNeB.
OTKpOWTE KPBILLKY, 1, UCMIONb3YA MPUXBATHU,
BO3bMUTECH 3a Py4Ky hopMbl. [loBepHUTe hopmy
MPOTMB YACOBOM CTPE/IKU W 8KKYPATHO BbiTaluTe
ee U3 xneboneyxu.

11.CneuuansHOM N10NaTouKOM aKKypaTHO NpoBeauTe

no 60xkam Gopmbl, 0cBOGOMAARA XN1e6.

OcTopoXHO: hopma 1 x1e6 o4eHb ropaune! Byaste

OCTOPOMHbI M UCMONL3YITE NPUXBATKM.

12.MepeBepHuTe HOpMyY ANA BbINEYKM Xneba Ha

YUCTYIO NOBEPXHOCTb M aKKYPATHO MOTPACKTE ee,
YTOGb! BbITALLUMUTB XN1EG.
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13. AKKYpPaTHO BbiTalluTe X/1e6 U3 GOPMbI U OCTYAUTE
ero B TedeHue 20 MUHYT Npexae, Yem pesaTb.
14.Ecnv Bbl OTOLLNM, He HawaB KHonky START/STOP
B KOHUe npouecca, x1e6 GyaeT noAorpesarbea

aBTOMaTM4ecKM B TeyeHue 1 yaca(ec/im a1o
npumeHnmo). Korga 3aKkoHuuTCA npouecc
NOZ0rPeBaHIA, NPO3BYYUT 3BYKOBOA CHTHaJ.
15.Ecav Bbl He McnonbayeTe xaeGoneqKy unm
3aBePLUMAM NPUTrOTOBNIEHME X1e6a, OTHIIUUTE
NUTaHWE W BbITALLMTE LIHYP U3 CETEBOM PO3ETHU.
Mpumeyanue: Mpexae Yem pe3athb x/1e6 C NOMOLBIO
KPIOYKa BbITALLMTE MECUIbHYIO SONACTb M3 HUMKHEH
YacTH ByxaHKK. Xne6 o4eHb ropauuii. Hukorga He
NbITAATECH BbITAILUTL TECTOMELLAKY PyKaMu.

O4YUCTHA N OBCNYHUBAHUE

OTHKAIOUMTE XN1eB6OMNEeYKy OT CeTU 1 AaiiTe el OCTbITb

nepey TeM, KaK NPUCTYMUTb K OYUCTKE.

1. ®opma anA Bbineyku xnebda: Mpotpute popmy
MBHYTPN 1 CHapy M BAMHOM TKaHbi0. He
WUCNONL3YITE /1A OYUCTKU CUIBHOAEMCTBYIOLME
1 abpasuBHble BELLECTBA, YTOGbI He NOBPeanTbL
aHTUNpUrapHoe NoKpeiTHe. Mepes Tem, Kak
YCTaHOBUTb (hOPMY Ha MECTO NPOC/IeANTE 3a TEM,
4TOGbI OHa NO/HOCTBIO BLICOX/A.

. MecunbHbIi HOX: ECIM MECUABHBIN HOX NIOXO

CHUMAETCA C OCH, HaneiTe B opMy Tenyio Boay

1 0CTaBbTe ee OTMOKaTb B Te4eHWe 30 MUHYT.

[Mocne 3TOro MECUIbHbIM HOM [IONIHEH NErko

CHATBLCA € OCH. TiLaTe/NbHO NPOTPUTE MECH/IbHBIN

HOMX B/TaXHOM TKaHbto. OB6paTuTe BHUMaHKE Ha

TO, 4TO ¥ POPMY, U MECH/IbHBIN HOX MOMHO MbiITb

B NOCY/J0MOEYHO MallMHE.

KpblLwKa 1 CMOTPOBOE OKOLLKO: NpoTUpaiiTe

KPbILLKY U3HYTPU 1 CHAPYW BNAKHOM TKAHbIO.

BeHTUAALMOHHOE OTBEPCTHE: B LENAX

o6ecneyeHns paboToCNOCOBHOCTU BEHTUNALNUN

HEOBX0/IMMO NEPUOAMHECKN CHUMATb A/IA YUCTHM

KPbILLKY BEHTUNALMOHHOTO OTBEPCTHA.

Hopryc: akKypaTHO NpOTPUTE BHELLHIO

MOBEPXHOCTb KOPMYCa BAAKHOM TKaHb0.

He ucnonbayiite aGpaanBHble YACTALME

CPeACTBa /1A OYUCTHM, ITO MOMET NOBPEANTL

NOMPOBAHHYI0 NOBEPXHOCTb. HUKoraa He

norpy»aiiTe Kopnyc xn1e60neyKku B Boay.

. Mepey Tem, Kak ynakosaTb Xx/1eGoneyKy Ha
XpaHeHue y6eAnTECH B TOM, YTOBbI X/1et0oneyKa
NO/HOCTBIO OCTbINNA, MPOMOWTE U BLITPUTE e
HACyX0, MO/IOKMTE JIOMKY U MECH/IbHBIN HOX B
AWK W1 3aKPOWTE KPbILLIKY.

BBEJAEHME K UHFTPEAWEHTAM

ANA BbINEYKU XJIEBA

1. Xne6onexapHas MyKa

XneﬁoneuapHaR MyKa MMeeT BbICOKOE cofepiaHne
T/IoTeHa (€€ TaKiKe Ha3bIBaoT MyKOM C BbICOKUM
COZIepaHNEM II0TEeHa, T.€. BbICOKMM COfiepHaHUeM
npoTenHa), TECTO, CAENaHHOe U3 3TOM MyKU
3N1aCTU4HO, a xne6 nocne nognema He onagaert.
M3-3a 60/1ee BLICOKOTO COAiEPIKaHMA IloTeHa No
CPaBHEHMIO C OBbIYHOM MYKOM, 3Ty MYKY TaKKe
MOXHO MCNO0/b30BaTb ANA NPUrOTOBNEHUA xne6a
60/1bLLIOTO pa3mepa 1 JyyLlein BHyTPEHHEM
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TEKCTYpoi. XneGoneKapHasa MyKa camblii BarHbIi
WHIrpeAUEHT ANs BbINeYKu xneba.
2. O6blyHaA MyKa
O6blyHan MyHa fenaeTca u3 CMecu MArknx u
TBEPAbIX COPTOB MWEHWULbI U NPUroaHA Ana
W3roTOBNIEHUA GbICTPOro X/1e6a 1 KEKCOB.
3. MuweHnyHaA uenbHO3epHOBaA MyKa
MweHnyHas LenbHO3epHOBAaA MyKY Nony4atoT nyTem
nepemabIBaH1A LE/IbHOTO 3epHa, OHa COAEPHUT
38PHOBYI0 0BO/IOYKY W IMIOTEH LieIbHO3EPHOBOM
MLUEHUYHOM MYKM 6onee TAKENbIN 1 ero nuLeBasn
LIEHHOCTb ropasgo 60/1bLue, YeM Y 0BbI4HOM
MyKU. Xne6, U3roToB/IeHHbIM 13 Lie/IbHO3epHOBO
NILIEHWUYHOM MyKM 0BbIYHO MEHBLLE N0 pasmepy.
g Toro, 4To6bl JOBUTHCA NYHLIMX pe3yNsTaTos
B 60/bLUMHCTBE peuenToB UCNoNb3yeTca
LenbHO3epHOBaA NWeHN4YHan MyKa u xneﬁoneKapHaﬂ
MyKa.
4. HeouMweHHanA NweHW4HaA MyKa
HeO"MLLLeHHaﬂ NEeHNYHanA MyKa, KOTOpyto 4acTo
HasblBaKT OSAMPHOFI MyKOﬁ —8TO MyKa C BbICOKUM
CoAIePIAHMEM KNETHATKM, TOYHO TaKIe, KaK 1
LieNbHO3epHOBas MyKa. YTo6bl NOAYYUTL BbICOKMIA
Xne6, He onaaatoLuii Nocne NOAbLEMA, TaKYH MyKy
HY¥HO UCMNoNb30BaTb BMECTE C OCTATO4YHO 6onblumMm
KO/IMYECTBOM X/1eGeneKapHoi MyKU.
5. Myapa ANA KeKcoB
MyApy 13 KEKCOB AenatoT NepemanbiBas MArkue
copTa MieHLbl U1 HU3KONPOTEMHOBYIO NLLEHULY
W TaKyto MyKY UCMONb3YIOT /1191 BbINEYKW KEKCOB.
KaeTcs, 4To HeT GONbLUIOH Pas3HMLbI MeXay
pasHbIMKU copTamun MyKU. B aeicTBUTENBHOCTH
[IPOXKM AENCTBYIOT B HEV MO-pasHoMy, U
NOMOWAloLAas CNOCOGHOCTb Y HUX pasHas v 3aBUCHT
370 OH MeCTa, [/ie BblpallieHa MM, YCIoBHiA
BblpalLMBaHWA, NOMOA W YCNIOBUI XpaHEHHs. Bbl
MOXeTe BbIGpaTh AN1A TECTUPOBAHWUA MYKY PasHbIX
BpeH/0B N3 UMEIOLLIMXCA HAa MECTHOM PbIHKE,
nonpo6oBaTh 1 CPaBHUTL pe3ynibTaThbl, NOC/e Yero
BbIGPaTh Ty, YTO JaCT HaWAyuLLKE PesyNbTaTbl U
NOHpaBWTCA BaM 60/bLLe BCEro Mo BKyCy.
6. HyHypysHasa v oBCcAHaA MyKa
KyKypy3HYi0 1 OBCAHYIO MYKY AA€NaIoT Nepemabisasn
KYKYPY3y W OBEC, COOTBETCTBEHHO; 06€ 3TW MyHM
MOMHO A06aBNATb /1A YNYHLLEHUA BKYCa U TEKCTYpPbI
NpU NPUroTOB/IEHUM rPy6Oro xneba.
7. Caxap
Caxap-04eHb BaHbIi MHTPEANEHT, KOTOPbI
foBaBnsaeTcA B TECTO ANA NPUAAHUA X1e6y CaKoro
BKyca U useta. Take oH nomoraeT noagxoauTb
APOH(HaM. ‘-lame BCEero ucnonbayetca 6enbii caxap.
B HEKOTOPbLIX PeuenTax UCNo/b3YeTCs KOPUYHEBbIN
caxap, caxapHas ny/ipa uin caxapHyto Bary.
8. [pommu
JIpoXGKM yyacTByIOT B npoLecce noaxoga TecTa, B
npouecce 6POEHIA BbIAENASTCA YIIEKUCbIA ras,
KOTOPbIF NPUBOANT K NOAIbEMY X/1€6a, pasMArian ero
BHYTPEHHIOI0 TEKCTYpy. Ho anA ycKopeHua npouecca
BPOMEHNA HyHHbI YINIEBOAbI Caxapa 1 MyKa Kak
nuTartesibHaa cpeaa.
* 14.1. aKTUBHbIM CyXWUX APOHCKEN = 3/44.01.
6bICTPOPACTBOPUMbIX APOHIKEN
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1,54./1. aKTUBHbIV CYXMX APOHOKEN = 141,

6bICTPOPACTBOPUMbIX APOHIKEN

24.1. aKTUBHbII CYXUX APOMIKEN = 1,54.1.

6bICTPOPACTBOPUMBIX APOHIKEN

JIPOMOKM HYMHO XPaHWUTb B XONOAN/bHUKE,

TNOCKO/IbKY MPU BbICOKMX TEMMEPATypax OHN

noru6atot. Nepes MCrobL30BaHUEM MPOBEPLTE

AaTy W CPOK rOAHOCTM APOMIKEN. Moc/e Kawkaoro

MCMO/b30BaHNA KaK MOMHO BbICTpee yGepuTe nx

B X0N0AUNBbHUK. OBbI4HO, €CNN XNE6 HEe NoAHANCA,

NPpU4MHA BbIBAET B TOM, YTO APOMIKMA OKA3aIMCh

HENPUrOAHBIMA.

Huxe npeanomeHbl Cnoco6bl, KaK y3HaTb, CBEMME 1

[DIPOHOKM, BKTUBHbI OHU W/IW HET.

(1) Haneitte 1/2 yawwkw Tennoit Boasl (45-50°C) B
MepHbIii cTaKaH

(2) fo6aseTe 14.1. 6enoro caxapa v pa3meLuaiTe,
3aTem o6aBbTe 24./1. [POKIKEN B BOAY.

(3) MocTaBbTe MepHbIi CTaKaH B Ternioe MecTo Ha 10
MUWH. He nepemelunsaiite Boay.

(4) MeHKa HaNONHUT cTaKaH . ECnv neHku HeT,
[IPOHOKM HEMPUTOAHbI UM HEAKTUBHBI.

9. Conb

Conb Hy}Ha ANA yNyulleHus BKyca xneba n

LBeTa KOPOUKH. HO CO/b NPENATCTBYET NogbEMY

[POXOKEBOrO TecTa. HUKOrAa He KnajuTe CMLWKOM

MHOrO COMM. EC/n Bbl He XoTuTe 406aB/ATL

COJlb B TECTO, NPOCTO He KnaauTe ee. XneG,

NPUroTOB/IEHHbIN 6€3 conu ByaeT 6onblue.

10.Aiua

Alua ynyyiwaroT TEKCTYpy xneba, AenaioT xned 6onee

NUTaTENbHBIM WU GONEe MbILLHbIM, & TAKME NPUAAIOT

xne6y BKYC. NPy MCMONB30BAHNM AUL, UX HYHHO

pas6uTb 1 pasmeLlaTb.

11.Macno

Macio nossonset caenarb x1e6 601ee MArKUM 1

YBE/IMYMBAET €ro CPOK XpaHeHA. CMBOYHOe Macno

HY}HO PacTONUTL MM NOPE3aTb Ha ME/KUE KYCOUKM

nepep Tem, Kak KnacTb B hOPMy A/IA BbINEYKH, ITO

NO3BO/IMT €My XOPOLLIO MepemMeLLaTbes B TecTe.

12.MeKapcKuit NOPOLLOK

[MeKapCKuii NOPOLLIOK MCMONB3YETCA MaBHbIM

06pa3om ANA NogbeMa CBepXGbICTPOro xne6a

1 KeKkcoB. OH He TpebyeT BpemA ANA nogbema 1

06pa3oBaHus rasa, KOTopbli GOPMUPYET Ny3bipbHK

WM pa3MAryaeT CTPYKTYPY X/1e6a, NOCKO/LKY B 3TOM

Cly4ae UCMo/b3YITCA XMMUYECKHUE MPOLECChI.

13.Copa

TOT e NPUHLMN ASHCTBMA, 4TO M Y NEKapCKOro

nopowwKa. OHa TaKe MOMET GbITb UCMONb30BaHA

BMECTE C NEKapCKWUM MOPOLLKOM.

14.Bopa v gpyrue MugKocTu

Bopa - He0BX0ANMBIN UHTPEAUEHT ANIA NPUrOTOBAEHNA

xne6a. Kak npaeuno, Temneparypa BoAbl A0/MHHA

6biTb B Npegenax ot 20°C go 25°C . Ho ana

YCKOPEHNA BPEMEHM MOAbEMA YIETPaBbICTPOro xieba

Temneparypa BoAbl A0MHa 6biTb 45-50°C. Bogy

MOMHO 3aMEHMTb CBEHIM MOJIOKOM W/IK CMECHIO

BOZbI U 2% CYXOro MOJIOKa, YTO YNYHLIMT BKYC Xne6a

M LIBET KOPOUKU. B HEKOTOPBIX peLenTax B KauecTse

WUKOCTU UCNOAb3YETCA COK, HanpuUMep AG/I0YHbIN,

ane/IbCUHOBBIN, IMMOHHBIN U T.N. STO yNyyLIaeT BKyC

xneba.

KOJIMYECTBO UHIPEQUEHTOB

OAHMM 13 BaXHbIX MOMEHTOB MPY NPUroTOBIEHUN
Xne6a ABNACTCA UCMO/Nb30BAHNE HYIKHOTO
KO/MYECTBA MHIPEMEHTOB.

HacTosTensHo peKoMeHzAyem UCMob30BaTh MEPHbIN
CTaKaH, MepHYI0 JIOXKY AN Toro, YTOGbI OTMEepUTb
HYXHO€ KONN4eCTBO UHIPeAUeHTOB, B NPOTUBHOM
C/ly4ae 3TO MOMET He /yulliem 06pa3oM 0TPasnTLCA
Ha pesynbrare BbINeuKu.

1. B3BeluMBaHME HUAKUX UHIPEAUEHTOB

Boay, CBeee MO/IOKO U pacTBOP M3 CYXoro
MO/I0Ka Hy¥HO OTMEPATb C MOMOLL{bI0 MEPHOTO
CTaKaHa.

YDOEeHb HUOKOCTU B MEPHOM CTaKaHe AO/IHeH 6bITb
CTPOro ropu3OHTaJIbHbIM.

Mpexae Yem OTMep1BaTL Mac/io WK Apyrie
WHIrpeAUEHTbLI NPOMONTE MEePHBI CTaKaH OT OCTaTKOB
APYTMX MHTPEAUEHTOB.
2. Or CYXUX UHTP
CyXMe WHrpeAreHTbl HyXHO OTMEepATL B
©CTECTBEHHOM 1 CBOGO/IHOM COCTOAHMM, AR Gonee
TOYHOr0 U3MEPEHUA KONNYeCTBa MHIPEAUEHTOB
yBepMTe W3NULWKKW NPOAyKTa Ie3BUEeM HOXa, nposeaa
M 110 KPalo MEpHOTo CTaKaHa.

3. MocnepoBaTteNibHOCTb 3aKNaAKU
WHrpeaveHToB

Hy)KHO COéﬂlOFlaTb nocneaoBareNbHOCTb 3aKNagKku
WHrpeaneHToB, a UMEeHHO: H(M[.]Klfie WHrpeaueHTsbl,
AWLA, CO/b U CyXOi NOPOLLOK 1 T.M. Mpu 3aknaake
NPOAYKTOB MyKa He JO/HHA NONHOCTbIO HAMOKHY Tb.
,qu)K)KM MOMXHO 3aK/N1ajblBaTb TO/IbKO Ha CyXyto
MyKy. He AonycKaeTtca ConpuKOCHOBEHHA

ApOXOKeit n conu. Npu MCnonb3oBaHUK GYHKLUK
aBTOMATUHECKOM 3aK/1a/iKM1 NPOAYKTOB, MOC/E TOro,
KaK Syp,e'r 3aMeLleHo TeCTO, B HEro aBToMaTn4ecKu
3aKNafbIBaIOTCA GPYKTOBbIE MHIrPeAVeHTsI. Mpu
WCMONb30BaHUKU DYHKLMM 3a[iePHKMN HUKOTAA He
[n06aBNAiiTe B TECTO CKOPOMOPTALLMECH NPOAYKTbI,
TaKue Kak anua, GpyKTbl.

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

CPOK rO4HOCTH HE OFPAHUYEH.

3HonoruyecKan yTuausauua

Bbl MOMeETE NOMOYb 3aLLMTUTL OKPYHKatoLLYIo cpeay!
MOMHUTE O COGNMIOAEHUN MECTHBIX NPaBMI:
OtnpasbTe HepaGoTatollee 31eKTPO0GOPYAOBaHME B
COOTBETCTBYIOLIME LIEHTPbI YTUAUSALMM.

Downloaded from www.Manualslib.com manuals search engine

HEUCNPABHOCTU U CMNOCOBbI X YCTPAHEHUA

Ne. | Mpo6nema MpuunHa Cnoco6 ycT
1 Lemuz Ha HarpeBaTe/isHbIit oneMeHT nonam TPV NEPBOM MCMIOIb30BAHMN MCTIONb3YITe ee 6es
W] ] 3aKNAAKM MHTPEAMEHTOB U C OTHPBITOM KPLILUKOM
B0 BpeMA B NepBbIii pas, Ha OTKIONHTE XNIEBONEUKY OT CETH, NPOTPUTE
BbINGYKN HarpeBaTe/IbHOro 37EMEHTa 0CTaN0Ch Mac/io wary Vi anemenT, GyasTe  He
OGOMTUTECH.

2 | Hiwwan kopoura ToAorpeBas xnes, Bbi OCTABHIM €0 HAOATO B | BuiTacKwBaliTe XSG Cpasy e, He 0CTaBnAR ero
Xne6a KoM $OpHe, N0STOMY BLILLIO MHOFO BO! pesuMe Noforpesa Hagonro
Tonctan

3 | Xne6 nnoxo TeCTOMELIA/IKY NAOTHO CHAAT Ha Basty GOPMbI | TT0CAE TOFO, KaK Bbi BbITALYUTE XA1E6, HaneliTe B GopMy
BLITACKMBAETCA M3 nA xne6a ropAYy1o Bozty. TaK 4ToBbl OHa NOKPBING TECTOMELLANKY,
Gopub! 3aTeM CHUMMTE UX 1 NPOTpUTE

4 WHrpeanenTsi nnoxo | 1. HenpasuibHO BbIGpaHa nporpamma BbI6epHTe HyJHHYIO NPOrpamMy
nepemeLach, 1 X m
i 6 2. Tlocne Hasana paGoTs! MporpaNIbl KpLILIKY | HE OTHPHIBAITS KPHILLKY B0 BPEMA MOCTEAHSTo

pa3 W xne6 nony nogbema
CYXOi, 663 KOPHHEBOM KOPOUKY
3. C/MWKOM rycToe TecTo, MposepsTe f10CAe TOro, KaK
HOPMa/LHOMY NepeMewnBaHHIo, TaK, 4To BbITAlLTe X166 NONPOGYHTe 3anyCTUTB NPOrPamMMy
TECTOMELANKM NONTH He BPALLAIOTCA U B XOI0CTYI0, EC/IM BCE HOPMAIbHO, 06paTUTECh B
Hr

5 | Nocne Hawarus Ha TeMnepaTypa B X1e60NeUKE C/MLIKOM BLICOKAR | HaMMTe KHOMKY “Start/stop”, OTHI0MTE XAeBoneuKy
KHONKy “start/stop”, IR NPUrOTOBNIEHNA XNE6a OT CeTH, BbITALLTE (OPMY 1 OTHPOITE KPBILKY. JlaiiTe
Ha YK/ nossnsetca XneBOoneyKe OCTbITh.

“H:HH"

6 | Crblwen 3syk HenpasunbHo ycTarosnera hopma Ans TIPOBEpLTE MPABUILHOCTS YCTAHOBKM (GOPMbI U
paboratouero BbINEUKN X163, MW TECTA C/MLIKOM MHOTO M | NPaBMAIbHOCTb 3AKNAAKN MHPEJNEHTOB AN1A TeCTa B
[ABHTATeNs, HO TECTO HE | OHO HE MOMET 6biTb NepemewaHo COOTBETCTBIM C peLienTypoit
nepemeLuvsaeTca

7 Xne6 cunbHO NOAHANCA | CAMWKOM MHOTO APOHKEN UM MYKU UM MpoBeptTe BCe yKasaHHble HaKTopbl, COKpaTUTe
W NOAHUMAET KPLILIKY | BOABI, M0 C/MLIKOM BLICOKAS paryp WHr

i cpegp!

8 | Xne6 nonyumnca HeT Wv HEAOCTATONHO APOOKEH, APOMOKM TIPOBEPLTE KOAMECTBO M KAYECTBO APOHOKEH,
C/MLIKOM MaNIeHBKUM | INIOXOFO KaYeCTBa WM BOAIA GbiNa CAMLIKOM OBLICETE TeMNEPATYPY OKPYHaloLLEi Cpebl
WM TUI0X0 MOHANCA | FOPAYEH, WM APOMOKU CMEWAICh C CONbIO, W

HU3KAA TeMNEpaTyPa OKPYHAIOLLEH Cpefbl

9 TecTa CAMWKOM MHOTO | C/MWKOM MHOTO KUAKOCTH AW APOXOKEH (COKpaTHTe HONMYECTBO MMAKOCTU UM APOHOKEN AN
11 OHO NepesnBaeTcA GNMUIKOM BLICOKaA TEMNEpATYpa BINEUKN.
epes Kpait

10 | Xne6onansuertpe | 1.Myka He nyuwero KasecTsa, 4To He Aan0 Mcnonbayiite Xopolyio MyKy Wn 406aBeTe
npy BbIneYKe TECTy NOAHATLCA yRyuLMTeNb MyKN

2. APOMOKN NOAHANMCH CAMLIKOM BBICTPO WA " ViTe APONGKM MY i paTyp
TemnepaTypa ux 6bi1a CMLIKOM BbICOKOM

3. UB/MLUIHEE KOMMHECTBO BOAb CASNANI0 TECTO | HaliauTe Hy)HOE KOMUECTBO BoAb! ANA peLenTa
BRaKHBIM 1 MATKAM

11 | Becxneba camwkom | 1. Camwkom MHoro myww wam MYV WM yBeNMIsTE
6ONbILOT 1 ero BOAb! HOMMYECTBO BOAb!

TOKCTYDA CTMUKOM [ os Horo GPYNTORX FHTPOAHGHTOB | CONpATHTE KOT-50 COuTaeTTByoLI HITPSAAENToR
YN LeNbHOMLIEHYHOM MyKiA YBENMILTE KON-BO APONGKeIH

12 Mpv Hapeske xneba 1. C/MWKOM MHOTO BOAbI UM APONOKEN MM YMEHbLIMTE KONMYECTBO BOALI /M APOROKEN U He

B UeHTpe xne6a HeT conn 3a6ypsTe NPo cob
GHapy#uBaloTCA

obHapyxuBaloTe: 2. CAMWKOM ropsan Boaa MpoBepsTe TeMnepaTypy Bob!

nycToTs!

13 | HanosepxHocTv xne6a | 1. B X166 MHPEAMEHTDI C 6OLLMM He 106aBNAITE B X716 MHFPEAMEHTbI G BBICOKMM
OCTATHM CYXO¥t MyKN KOMYECTBOM IIOTEHA, TAKWE KAK MACTIO M | COAEPHAHUEM FIOTEHOB

GaHaHbl 1 T.1.
2. HE[JOCTATOUHO XOPOLLIO NEPEMELLEHb! MpoBEpLTE KONMYECTBO BOb! 1 MEXaHMKY X/1eBoNeuKM
VIHTPEAEHTb! WM HE[JOCTATOUHO BOAbI
14 | Cruwwom Tonctas Ha 370 CinbHO BAMAET peuenTypa U EC/IM KOPOYKA NONYHAETCA CAMLIKOM TEMHOW, HAKMUTE.

W TemHas KOpOUKa
¥ MPUIOTOB/EHHBIX
KEKCOB Un
NPOAYKTOB C 60MBLLMM
KOM4eCTBOM Caxapa

WHIPEAVEHTSI, KOPOHKA CTRHOBHTCA CAULLKOM
TeMHOI 13-33 6OIBLLIOTO KOTMHECTBA Caxapa

Ha KHOMKY Start/Stop, 4TOBbI 3aKOHHMTH POTpanMy 3a
5-10MVHYT 740 NPEAMOAAraeMOro BpeMeHN 3aBeplueHita
nporpambi. Mpesze. HeM BbITaLLMTb KeKE WAk X166
113 OPMbI, OCTABETE X B (OPME Ha 20MHH C 3aKPHITO/
HPbILLKOM
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MANUAL DE UTILIZARE
Cititi acest manual in totalitate inainte de utilizare si
pastrati-l pentru consultarea ulterioara.

INDICATII IMPORTANTE DE SIGURANTA
inainte de a utiliza aparatul electric, trebuie s
respectati intotdeauna urméatoarele masuri de
precautie:

. oate instructiunile.

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

. Nu utilizati aparatul daca are un cablu sau o fisa
deteriorata sau dupa ce a prezentat defectiuni, sau
a fost 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.

. Nu atingeti suprafetele fierbinti.

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

. Scoateti aparatul din priza atunci cand nu-| utilizati,
nainte de a pune si a lua piese pe/de pe el si
inainte de curatare.

7. Nulasati cablul sa atarne peste marginea mesei
sau suprafete fierbinti.

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

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

10.Copiii trebuie supravegheati pentru a va asigura ca

nu se joaca cu aparatul.

11.Nu agezati aparatul pe sau in apropierea unei plite

pe gaz sau electrice, sau a unui cuptor incalzit
12.Nu atingeti piesele mobile sau rotative ale
aparatului in timpul coacerii.

13.Nu porniti niciodata aparatul fara ca recipientul

pentru péine sa fie amplasat corect si umplut cu
ingrediente.

14.Nu aplicati lovituri deasupra recipientului sau

lateral pentru a-l scoate, deoarece acest lucru
poate duce la deteriorarea acestuia.

15.Nu introduceti folii sau alte materiale de metal in

masina de facut paine, deoarece acest lucru poate
duce la un incendiu sau scurt-circuit.
16.Nu acoperiti niciodata masina de facut paine cu
prosop sau orice alt material, deoarece céldura
si aburii trebuie sa poaté fi eliminati. Se poate
declansa un incendiu dacé aparatul este acoperit
sau intra in contact cu material combustibil.

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

18. Utilizati aparatul pe o suprafata sigura, dreapta si

uscata.

19.A nu se folosi in exterior!

20.Aparatul nu este conceput pentru a fi controlat prin

intermediul unui temporizator extern sau al unui
sistem separat de reglare de la distanta.
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21.Acest aparat a fost dotat cu o fisd cu impamantare.
Asigurati-va ca prizele din casa dumneavoastra au
impamantare.

22.Acest aparat este conceput pentru uz casnic si

icatii similare, precum:

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

* ferme;

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

* unitati de cazare ce asigura micul dejun.

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

24.Pastrati aceste instructiuni.

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

. Vizor

Capac

. Tava de copt

Carcasé

Brat de framantare

Panou de comanda (vezi mai jos)
Cané de dozare

. Lingura de dozare

10.Carlig

11.Capac grild

12.Grila de ventilatie

PREZENTAREA PANOULUI DE COMANDA
(fig. B)

(Inscrierile se pot modifica fara instiintare prealabild.)
1. Aici este indicat programul pe care I-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 data butonul
“START/STOP”. Se va auzi un semnal sonor scurt,
iar cele doua puncte de pe afisajul temporal incep
sa lumineze intermitent si programul incepe. Dupa
inceperea unui program, toate celelalte butoane sunt
dezactivate cu exceptia lui “START/STOP”.

Pentru a incheia programul, apasati butonul START/
STOP timp de aprox. 3 secunde pana ce un semnal
sonor confirma oprirea programului. Aceasta
functionalitate va contribui la impiedicarea oricéror
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 apdsarea 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 fdina de secara. Painea este compacta.

CEONDO AL
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Puteti modifica gradul de rumenire al painii cu butonul
Culoare.

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

PROGRAM DE COACERE 4: QUICK (RAPIDA)
(mérimea franzelei si durata nu se aplica) framantare,
dospire si coacere franzela cu bicarbonat de sodiu sau
praf de copt. Painea coapta cu aceasté setare este de
reguld mai mica, avand si o consistenta mai mare.
PROGRAM DE COACERE 5: DULCE

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

PROGRAM DE COACERE 6: ULTRA FAST

(durata nu se aplicé) Framantare, dospire si coacere
foarte rapida. insé painea coapta va fi si cea mai durd
dintre toate.

PROGRAMUL 7: FARA GLUTEN

Pentru paini cu féina si mixuri de copt fara gluten.
Faina fara gluten necesita un interval mai mare pentru
absorbirea lichidelor si dospeste diferit.

PROGRAM DE COACERE 8: ALUAT

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

PROGRAMUL 9: GEM

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

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

PROGRAM DE COACERE 11: SANDWICH
(SENDVIS)

frdmantare, dospire si coacere sendvis. Pentru o paine
pufoasa, coapta cu o crusta subtire.

PROGRAMUL 12: COACERE

(mérimea franzelei si durata nu se aplic, insa timpul
de functionare poate fi ajustat dacé apasati pe butonul
,TIME+"sau ,TIME-". Dacé apasati pe butonul
»TIME+" sau , TIME-" 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 framanté si nu se dospeste painea.

COLOR (CULOARE)

Cu ajutorul acestui buton, puteti selecta o culoare
LIGHT (deschisd), MEDIUM (medie) sau DARK
(intunecat&) pentru crusta. Apésati acest buton pentru
a selecta culoarea dorita.

LOAF SIZE (DIMENSIUNI FRANZELA)

Apésati 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 -) (TEMPORIZA_RE -
PRELUNGIRE + SAU REDUCERE DURATA -)
Daca doriti ca aparatul sa nu intre imediat in functiune,
puteti folosi acest buton pentru a fixa temporizarea.
Puteti hotéri cand va fi gata painea prin apasarea pe
“TIME + " (PRELUNGIRE) sau “TIME - " (SCADERE).
Retineti cé temporizarea trebuie sé 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 maximéa de temporizare este de

13 ore.

Exemplu: Acum, este ora 8:30 seara si doriti s& 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, apésati butonul STOP/START

pentru a activa programul de temporizare. Puteti vedea

punctele luminand intermitent pe LCD, iar afisajul va
indica durata ramasa in numaréatoare inversa. Painea
proaspéta va fi gata la ora 7:00 dimineata. Daca

nu doriti s o scoateti imediat, se initiaz& durata de
mentinere la cald de 1 ora.

Retineti: Nu utilizati ingrediente rapid perisabile
precum oudle, laptele proaspat, fructele, ceapa etc. la
coacerea temporizata.

MENTINERE LA CALD

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

MEMORARE

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

MEDIU

Masina functioneaza bine intr-un interval mare de
temperaturi, insa poate exista o diferenta in ceea ce
priveste dimensiunea painii intre o incépere foarte
calda si una foarte rece. Temperatura recomandaté a
camerei ar trebui sa se incadreze ntre 15°C i 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 incalzit. Daca
afisajul indica “HHH” dupé ce programul a fost

initiat, aceasta inseamna ci temperatura din tava

de paine este prea ridicata. Intrerupeti programul si
scoateti din priza imediat. Apoi, desfaceti capacul

si lasati aparatul sa se raceasca complet inainte de
reutilizare (cu exceptia programului de COACERE si
GEM). Daca afisajul indica “LLL" dupa ce programul
a fost initiat, aceasta inseamna ca temperatura din
tava de paine este prea scédzuta. Aduceti cuptorul de
paine la un nivel mai ridicat de utilizare (cu exceptia
programului de COACERE si GEM). Daca afisajul
indica “EEQ” dupa ce ati apasat pe butonul de
Pornire/Oprire,senzorul de temperatura are un circuit
deschis; supuneti senzorul unei verificri atente la un
specialist avizat. Dacé afisajul indica mesajul “EE1”,
aceasta inseamna cé senzorul de temperatura s-a
scurtcircuitat.

LA PRIMA UTILIZARE

Aparatul poate degaja putin fum si un miros

caracteristic atunci cand il porniti pentru prima data.

Acest fenomen este normal si va disparea in curand.

Asigurati-va ca aparatul beneficiaza de ventilatie

suficienta.

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

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

3. Aduceti cuptorul automat de paine in mod coacere
si lasati-1 sa coaca gol timp de 10 minute. Dupa
récire, curatati-l inca o data.

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

PREPARARE PAINII

1. Asezati tava la locul s&u, apoi rotiti-o in sens orar
pand la angrenarea sonor in locas. Fixati bratul de
framantare pe axurile de actionare. Rotiti bratele
de framantare in sens orar, pana se angreneaza
sonor. Se recomanda umplerea gaurilor cu
margarina rezistenta la céldura 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 péine usor.

. Asezati ingredientele in tava de copt. Respectati
ordinea precizatd in reteta.
De reguld, se vor introduce mai intai apa sau
lichidul, apoi zaharul, sarea si faina; adaugati
Tntotdeauna drojdia sau praful de copt ca ultimul
ingredient. In cazul unui aluat greu cu o cantitate
ridicaté de secara sau faina integrald, recomandam
inversarea ordinii de adaugare a ingredientelor,
mai exact, addugarea drojdiei uscate si a fainii
ca ingredient initial si apoi a lichidului, pentru o
framantare optima.

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

. Inchideti usor capacul si cuplati fisa de alimentare
la o priza murala.
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. Apésati butonul Meniu pana la selectarea
programului dorit.

. Apésati butonul COLOR pentru a selecta culoarea
dorité a crustei. (daca este cazul)

. Apésati butonul LOAF SIZE pentru a selecta
marimea dorita (dacé este cazul).

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

9. Apasati butonul START/STOP pentru a initia

functionarea.

10.Dupé finalizarea procesului, se vor auzi 10

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

.Folositi o paleté 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

ménusi de bucétérie.
12.Rasturnati tava pe un suport de bucatarie curat si
scuturati ugor 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.Daca nu va aflati in incépere sau daca nu ati
apasat butonul START/STOP la finalul functionarii,
painea va ramane la calm automat timp de 1 ora
(dacé este cazul), cand operatia de mentinere la
cald ia sfarsit, se vor auzi semnale sonore.

15.1n cazul neutilizarii, aduceti comutatorul in pozitia

de inchidere si scoateti fisa din priza.

Observatie: inainte de a taia franzela in felii, folositi

carligul pentru a extrage bratul de framantare ascuns

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

CURATARE $I INTRETINERE

Deconectati masina de la sursa de alimentare si

lasati-o s& se raceasca inainte de curétare.

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

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

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

Grild de ventilatie: Pentru a asigura ventilatia,
capacul grilei de ventilatie trebuie sé fie detasat si
curatat periodic.
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. Carcasa: stergeti usor suprafata exterioard 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 curétare.

. Inainte ca masina de spalat sa fie ambalata
pentru depozitare, asigurati-va c este complet
récitd, curata si uscata, puneti lingura si lama de
frdmantare in sertar, iar capacul trebuie sa fie
inchis.

INTRODUCEREA INGREDIENTELOR
PENTRU PAINE

1. Féina de panificatie

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

2. Faina simpla

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

3. Faina de grau integral

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

4. Faina neagra de grau

Faina neagra de grau, denumita si “faina bruta”,

este un tip de faina cu continut ridicat de fibre,
asemanatoare cu fdina de grau integral. Pentru a
obtine paini mari dupa crestere, aceasta faina trebuie
utilizatd in combinatie cu un procentaj ridicat de féina
de panificatie.

5. Faina pentru prajituri

Faina pentru préjituri este obtinuta prin macinarea unui
grau cu continut redus de proteine, folosita in special
la préjituri. Diferite tipuri de faind par sa semene. De
fapt, ceea ce difera este randamentul drojdiei sau
capacitatea de absorbtie a diferitelor tipuri de faind, in
functie de zonele de crestere, conditiile de crestere,
procesul de mécinare si perioada de depozitare. Puteti
alege faina de la diferiti producatori pentru a testa,
gusta si compara pe piata locald si s& o alegeti pe
cea care ar produce celea mai bune rezultate pe baza
experientei si a gustului dumneavoastra.

6. Fdina de porumb si faina de ovéz

Faina de porumb si cea de ovaz sunt obtinute prin
mécinarea porumbului, respectiv a ovazului; ambele
cereale reprezinta ingredientele aditionale folosite

ti aroma si textura.

o

Zaharul este un ingredient foarte important pentru a
adauga un gust dulce si culoare painii. Pentru painea

27

crescuta cu drojdie reprezinta un ingredient ajutator.

Zaharul alb este foarte utilizat. Zaharul brun sau

zaharul pudré poate fi utilizat in conditii speciale.

8. Drojdia

Drojdia asigura procesul de fermentare a aluatului,

dupa care produce dioxid de carbon, pentru ca painea

sa creasca, iar fibra interioara s fie moale. Cu toate
acestea, cresterea rapida cu drojdie are nevoie de
carbohidratii din zahér si faina.

* 1lingurita de drojdie uscata activa = 3/4 lingurite

de drojdie instant

1,5 lingurite de drojdie uscata activé = 1 linguritd

de drojdie instant

2 lingurite de drojdie uscata activa = 1,5 lingurite

de drojdie instant

Drojdia trebuie pastratd la frigider, deoarece la

temperaturi ridicate isi pierde din proprietati. inainte de

utilizare, verificati data expirérii 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 cé drojdia a fost inactiva.

Mai jos sunt prezentate metode de verificare daca

drojdia este proaspata si activa sau nu.

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

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

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

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

9. Sarea

Sarea este necesara pentru a imbunétati aroma painii

si culoarea cojii. Cu toate acestea, trebuie avut grija

ca sarea s nu afecteze calitétile drojdiei. Nu utilizati
niciodata prea multé sare intr-o retetd. Daca nu doriti
sé utilizati sare, omiteti-o. Féra sare, painea va iesi
mai mare.

10.0ua

Ouale 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

n bucatele inainte de utilizare, astfel incat s 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 préjituri. 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.

In general, temperatura apei intre 20°C si 25°C este

cea mai potrivitd. Cu toate acestea, temperatura apei

trebuie sa ajunga la 45-50°C pentru a accelera timpul
de crestere in cazul programului Ultra Fast. Apa poate
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fi inlocuita cu laptele proaspat sau apa amestecata

cu 2% lapte praf, care poate spori aroma painii si
imbunatti culoarea cojii. Unele retete pot necesita
suc pentru a spori aroma painii, ca de ex. suc de mere,
suc de portocale, suc de lamaie etc.

MASURAREA INGREDIENTELOR

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

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

1. Cantérirea ingredientelor lichide

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

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

2. Masurarea prafurilor uscate

Praful uscat trebuie pastrat in conditii normale;
uniformizati gura canii usor, cu o lama, pentru a
permite o0 masurare precisa.

3. Ordinea introducerii ingredientelor

In general, ordinea introducerii ingredientelor trebuie
respectata, aceasta fiind: ingrediente lichide, oua, sare
si lapte praf etc. La introducerea ingredientelor, féina
nu trebuie udaté complet de lichide. Drojdia poate fi
asezata pe faina uscata. Drojdia nu trebuie sub nicio
forma sa se atingd cu sarea. Atunci cand se utilizeaza
functia de adaugare automata a ingredientelor, dupa
ce faina a fost framantata, fructele vor fi automat
turnate in amestec. Cand utilizati functia de amanare
pentru un timp indelungat, nu adaugati niciodata
ingrediente care se strica repede, precum oud sau
fructe.

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

Eliminare ecologica

Puteti ajuta la protejarea mediului!

Respectati reglementarile locale: predati
echipamentele electronice scoase din uz la un centru
specializat de eliminare a deseurilor.

DETECTAREA PROBLEMELOR

Nr. | Problema

Evolutie

Solutie

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

La prima utilizare a cuptorului, utiizati- fara niciun
ingredient in interior $i cu capacul deschis. Scoatefi
fisa cuptorului automat de paine din prizé i curtati
elementul termic, avand grija & nu suferif arsuri

1 | Fum din orificiile de
aeisire n timpul
coacerii

2 [ Crustainferioaraa

painii este prea groasa

Tineti painea calda si lésati-o in tavé o durata
mai lungé de timp, pentru a nu pierde prea
multa apa

Scoateti painea imediat, fara mentinere la cald

3 | Painea este foarte greu
de scos

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

Dupé scoaterea painii, puneti apa fierbinte in tava de
copt si l4sali framantitorul in ap3 timp de 10 minute,
apoi scoateti- si curatati-l.

1. meniul de program selectat este inadecvat

Selectati meniul de program adecvat

i se
amesteca neuniform,
iar coacerea este

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

Nu deschideti capacul la ultima dospire

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

Verificati orificiul de framantare, apoi scoateti

tava de copt si actionati fara sarcina. In cazul unui
comportament anormal, luati legétura cu centrul de
depanare avizat.

5 Se afiseaza “H:HH"
dupa apasarea
butonului“start/stop”

Temperatura in cuptorul automat de péine este
prea ridicaté pentru prepararea painii.

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

6 Se aude motorul
nsé aluatul nu este

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

Verificati dacé tava de copt este fixatd corespunzator
5i daca aluatul este ficut in conformitate cu reteta iar
i i sunt cantarite &

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

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

framantat

7 | Painea este atat de
mare, incat impinge
capacul

8 | Painea este prea mica

saunu dospeste

Lipseste drojdia sau este insuficienta; mai mult,
drojdia poate sa creascé greu din cauza unei
temperaturi prea ridicate sau este amestecata cu
sare ori temperatura inconjurétoare este scazuta.

Verificati cantitatea i cresterea drojdiei, crestefi
temperatura din camera corespunzitor.

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

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

Reducetj cantitatea de lichide i imbunatéti rigiditatea
drojdiei

10 | Painea se adanceste in
mijloc in timpul coacerii
aluatului

1.faina utiizata nu este puternica i nu poate
face aluatul sa creasca

Folositifaina de panificatie sau pudra puternica.

2. Drojdia creste prea repede sau temperatura
drojdiei este prea ridicatd

Drojdia este folosita la o temperaturd mai scazuté decét
cea a camerei

3. Excesul de apé face aluatul prea umed si
moale.

Tn functie de gradul de absorbtie al apei, adaugati apa
in compozitie

11| Greutatea painii
este foarte mare, iar
comporziia este prea
densa

1. prea multé faind si prea putina apa

Reduceti féina sau addugati apa

2. prea multe ingrediente din fructe sau prea
multa faing integrala

Reduceli cantitatea ingredientelor corespunzéitoare si
cresteti cantitatea de drojdie

12 | Porfiunea din mijoc
este goald dupa taiere

1. Prea multa apé sau drojdie ori absenta sarii

Reduceti adecvat apa sau drojdia si verificati cantitatea
de sare

2.temperatura apei este prea ridicata

Verificafi temperatura apei

13 | Suprafata painii se
lipeste

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

Nu adzugati ingrediente cu un continut ridicat de gluten
in paine.

2.amestecare inadecvat, lipsé apa

Verificati apa si starea mecanicé a cuptorului automat
de paine

14 | Crusta este prea
groas, iar culoarea
este prea intunecata
cand se prepara
prajituri sau alimente cu
un continut prea ridicat
de zahar

Diferite refete sau ingrediente influenteazi
substantial prepararea painii, culoarea se va
intuneca foarte mult din cauza unei cantitati mari
de zahar

Daca culoarea este prea intunecata in cazul unei refete
cu o canitate prea mare de zahdr, apasal pe start/stop
pentru a intrerupe programul cu 5-10 minute inainte de
ora de incheiere vizata. nainte de a scoate péinea, finefi
painea sau prajitura in tava timp de aproximativ 20 de
minute cu capacul inchis.
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LIETUVIU K.

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

SVARBUS |SPEJIMAI

Prie$ naudodamiesi $iuo prietaisu, batinai

susipazinkite su Siomis atsargumo priemonémis ir jy

laikykites:

1. Perskaitykite visg instrukcijg.

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

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

. Nelieskite jkaitusiy pavirsiy.

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

6. Nenaudojama prietaisg i$junkite i$ maitinimo lizdo,
taip pat iSjunkite prie$ ardant ar prie$ valant.

. Saugokite, kad laidas nebiity ties astriais ar
ikaitusiais paviriais.

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

. Sis prietaisas néra skirtas naudotis asmenims
(iskaitant 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.Butina uztikrinti, kad vaikai neZaisty Siuo prietaisu,
nes tai pavojinga.

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

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

13.Niekada nejjunginékite prietaiso jei duonos skarda
neuzpildyta ingredientais.

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

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

16.Niekada neuzdenkite duonkepés ranksluos¢iu 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 $io 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 ioriniu
laikmagiu 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:
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* virtuvés personalui parduotuvése, biuruose ir kitoje

darbingje aplinkoje;

akininky namuose;

skirtas vieSbuciy, moteliy ir kitokiy vie$ojo

apgyvendinimo jstaigy aplinkai;

* nakvyng ir pusry€ius teikian¢iy jstaigy aplinkai.

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

24.18saugokite Sias instrukcijas.

DUONKEPES APRASYMAS (Zr. A pav.)
1. Dangcio rankenélé

2. Apzvalgos langas

3. Dangtis

4. Duonos kepimo skarda
5. Korpusas

6. Minkymo menté

7. Valdymo skydas (Zr. toliau)
8. Matavimo puodelis

9. Matavimo Saukstas
10.Laikiklis
11.Ventiliacijos gaubtas
12.Ventiliacijos anga

VALDYMO SKYDELIO APRASYMAS (B pav.)
(Valdymo skydelio konstrukcija gali biti pakeista be
i$ankstinio jspéjimo.)

1. Cia rodoma pasirinkta programa

2. Kiekvienos programos veikimo laikas

J[JUNGIMAS/ISJUNGIMAS

Dél pasirinktos kepimo programos jjungimo ir
i§jungimo.

Jei norite jjungti programa, vieng kartg nuspauskite
“START/STOP” mygtuka. Pasigirs trumpas
pypteléjimas ir du taskeliai displéjuje ims mirkséti, o
programa jsijungs. Prasidéjus programai bus atjungti
mygtukai i8skyrus “START/STOP” mygtuka.

Jei norite igjungti programa, spauskite “START/STOP
" mygtuka ir palaikykite nuspaude apie 3 sekundes —
tol, kol pypteléjimas patvirtins, kad programa i$jungta.
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 mygtukg ir LCD displéjuje bus parodytos
visos 12 programy. Pasirinkite norimg programa. 12-os
meniu funkcijos bus apradytos zemiau.

1 KEPIMO PROGRAMA: ,, BASIC“ (PAGRINDINE)
Baltai ir maisytai duonai i$ kvietiniy arba kvietiniy ir
ruginiy milty. Duona yra kompaktigkos 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 biina minksta su traskia pluta.

§i 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 kvieting ar rupig ruging duong). Tokia duona
kompaktigkesné 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 tankesneé.

5 KEPIMO PROGRAMA: ,,SWEET* (SALDI DUONA)
§i 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 skylu¢iy.

6 KEPIMO PROGRAMA: ,,ULTRA FAST* (ITIN
GREITA)

(delsos laikas netaikomas) Minkymas, kildinimas ir
kepimas vyksta labai greitai. Taciau $ia 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 skysc€ius ir pasizymi
ilgesnémis kilimo savybemis.

8 KEPIMO PROGRAMA: ,DOUGH* (TESLA)
(spalva ir kepalo dydis netaikomi) Skirta mieliniy
spurgy, picos ar pynuciy teslai paruosti. 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
tekstlros duonos kepimui su storesne plutele.

12 PROGRAMA: ,BAKE*“ (KEPIMAS)

(Kepalo dydis ir delsos laikas netaikomi, bet veikimo
laikg galima reguliuoti paspaudziant mygtukus , TIME+
arba , TIME-“. Vieng kartg paspaudus mygtukg

A TIME+* (Pridéti laiko) arba , TIME-* (Atimti laiko),
laikas pailginamas arba sutrumpinamas 1 minute.
Reguliuojamo laiko intervalas yra 10-60 minuciy.)
Papildomai kepant duona, kuri yra per 8viesi ar
neiskepusi, Sioje programoje néra minkymo arba
kildinimo.

SPALVA

Siuo mygtuku galite pasirinkti“ LIGHT” (§viesia),
“MEDIUM” (viduting) ar “DARK” (tamsia) plutos
spalva. Spauskite §j mygtuka ir pasirinkite norimg
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 laikg.

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

Pavyzdys: Dabar yra 8:30 val. vakaro, o norite, kad
Sviezia duona buty 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 programg. LCD
ekrane turite matyti mirksinti taskelj, kuris reigkia, kad
jjungta atgaliné laiko atskaita. Duona bus i$kepta 7:00
val. ryto. Jei duonos iSkart i$imti nenorésite, galite
nustatyti 1 valandos pasildymo laika.

Pastaba: Jei kepate su delsa, nenaudokite greitai
gendandiy produkty, tokiy, kaip kiausiniai, $viezias
pienas, vaisiai, svogunai ir pan.

KEEP WARM* (PASILDYMAS)

Duona po iskepimo dar gali bati Sildoma 60 minuciy.
Jei norite i8imti duona, i$junkite programa naudodami
,START/STOP* mygtuka.

PASTABA: Programose TESLA ir DZEMAS néra
laikymo $iltai funkcijos.

,MEMORY* (ATMINTIS)

Jei duonos gamybos metu nutriikty 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 plaiame temperattiry
diapazone, taciau kepalo dydis kepant labai Siltoje ar
labai $altoje patalpoje gali skirtis. Rekomenduojame,
kad kambario temperatara bty tarp 15°C ir 34°C.

|SPEJIMY RODYMAS:

Nebandykite naudoti duonos kepimo jrangos kol

ji nepakankamai atvéso arba nepakankamai jilo.
Displéjus rodys ,HHH" po to, kai bus jjungta programa,
o tai reiskia, kad temperatara duonos formoje yra per
didelé. Jus turétumeéte sustabdyti programa ir kuo
skubiau i$jungi jrangos maitinimo laidg i§ maitinimo
lizdo. Tada atidarykite dangtj ir leiskite masinai visiskai
atvésti pries jg naudojantis vél (i§skyrus BAKE ir

JAM programg). Displéjus rodys ,LLL“ po to, kai

bus jjungta programa, o tai reiskia, kad temperatira
duonos formoje yra per Zema. Tokiu atveju reikés
pasildyti duonos kepimo jranga (i§skyrus BAKE ir JAM
programa). Jei displéjuje atsiranda uzrasas ,EEQ”
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po to, kai paspaudziate jjungimo/i§jungimo mygtuka,
reiskia, kad atsijungé temperattros sensorius -
nugabenkite masing j atstovybe apzidrai. Jei rodomas
uzrasas ,EE1*, reiSkia, kad jvyko temperatiiros
sensoriaus uZtrumpinimas.

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

I8 jrenginio gali sklisti Siek tiek dimy 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 aprasyta

skyrelyje “Valymas ir techniné priezitra”.

3. |junkite jrenginj j kepimo rezima ir kepkite juo tus¢iu
apie 10 minugiy. Kai jrenginys atvés, iSvalykite jj
dar kartg.

. I8dZiovinkite ir vél sumontuokite visas dalus tam,
kad prietaisas biity paruostas naudojimui.

KAIP KEPTI DUONA

. |dékite skarda j vieta, tada pasukite jg 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 jg bus lengva nuimti nuo
duonos.

. ] duonos kepimo skardg sudékite ingredientus.

Atlikite visas recepte aprasytas procedras.

Pirmiausia reikia supilti vandenj ar kitg skystj,

tada sudeéti 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 vanden; ar kita
skystj - taip teSla geriau i§siminkys.

Pir$tu padarykite nedidele duobute milty Sone. |

duobute sudékite mieles.

Patikrinkite ar mielés nekontaktuoja su skys¢iu ar

druska.

Atsargiai uzdarykite dangtj ir jjunkite maitinimo

laidg j maitinimo lizdg.

. Spauskite meniu mygtuka tol, kol pasirinksite

norima programa.

Spauskite COLOR mygtuka ir pasirinkite norimag

apskrudinima. (jei taikoma)

Spauskite LOAF SIZE mygtukg ir pasirinkite

norima kepalo dydj (1,0 svaro/~450 gramy arba (jei

taikoma).

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

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

10.Uzbaigus aprasytas kepimo proceduras, pasigirs

10 pypteléjimy. Galite spausti START/STOP
mygtuka ir palaikyti apie 2-4 sekundes, kad
i8jungtuméte kepimo procesg ir iSimtuméte duona.
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UzZsimaukite kulinarines pirstines, atidarykite dangtj
ir tvirtai suimkite duonos skardos rankena. Pasukite
skardg pries laikrodZio rodykle, tada $velniai
pakelkite skarda ir iSimkite jg i$ masinos.

11.Nebraizan¢ia mentele atsargiai atskirkite prie
skardos prikibusius duonos krastus.

Atsargiai: Duonos kepimo skarda ir duona gali bati

labai karsta! Elkités atsargiai, déveékite kulinarines

pirstines.

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

13.18 skardos i§imtg duona palikite apie 20 minuéiy
atvésti ir tik tada raikykite.

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

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

Pastaba: Prie$ raikydami duong specialiu kabliu i§

duonos kepalo virSaus iSimkite minkymo mente. Ka tik

iSkepusios duonos kepalas gali biti labai karstas, tad

mentés neidiminékite plikomis rankomis.

VALYMAS IR TECHNINE PRIEZIURA

Prie$ atlikdami valymo darbus, iSjunkite prietaisa i$

maitinimo lizdo ir palaukite, kol jis visi$kai atvés.

. Duonos skarda: Vidy ir iSore valykite drégnu
skudureliu. Nenaudokite jokiy stipriy ar $veic¢iamujy
valymo priemoniy, kad neapgadintuméte nuo
prilipimo apsaugoto pavirsiaus. Prie§ naudojimg
batina visiskai iSdZiovinti duonkepg.

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

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

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

4. Korpusas: iSoring korpuso dalj valykite drégnu
skuduréliu. Nenaudokite jokiy Sveic¢iamujy
priemoniy, nes jomis valydami galite apgadinti
korpuso pavirsiy. Jokiais bdais nemerkite korpuso
ivandenij.

. Prie§ padedant duonkepe laikymui, batinai
patikrinkite, ar ji visiSkai atvésusi, $vari ir sausa,
Saukstelj ir minkymo mentele jdékite j stalciy,
uzdarykite dangtj.

INFORMACIJA APIE DUONOS
INGREDIENTUS

1. Miltai duonai kepti

Duonai kepti skirtuose miltuose yra didelis gliuteno
kiekis (todél duonai kepti skirti miltai dar vadinami
didelio gliuteno kiekio miltais), te$la buna elastinga
ir tai apsaugo duong nuo sukritimo teslos kildinimo
metu. Kadangi gliuteno kiekis yra didesnis nei
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iprastuose miltuose, i$ duonai kepti skirty milty galima
suformuoti didesnius kepalus, jy vidiné strukttra
bina kokybiska. Kokybiski miltai duonai kepti yra
svarbiausias dalykas norint iSkepti kokybiskg duong.
2. Paprasti miltai

Paprasti miltai gaunami mai$ant gerai atrinktus
minkstyjy ir kietyjy kviediy miltus, kurie skirti mazo
dydZio duonos ir pyragaiciy kepimui.

3. Neskaldyty (ripas) kvie¢iy miltai

Neskaldyty kvie¢iy miltai gaminami malant
neskaldytus kvieciy griidus, juose yra kvieciy sélenéliy
ir daugiau gliuteno, ie miltai sunkesni ir maistingesni
uz jprastus. I$ neskaldyty kvie¢iy milty pagaminta
duona blina mazesnio dydzio. Daugeliui recepty
dazniausiai naudojami neskaldyty kvieciy miltai ir
paprasti duonos miltai.

4. Tamsieji kvieciy miltai

Tamsieji kvieciy miltai, dar vadinami ,rupiaisiais
miltais*, yra panasis j neskaldyty kvieciy miltus ir turi
didelj Iastelienos kiekj. Tam, kad kepalas po kildinimo
baty didesnis, Sie miltai naudojami atitinkamomis
proporcijomis su kitais duonai skirtais miltais.

5. Miltai pyragai¢iams

Miltai pyragai¢iams dazniausiai gaminami malant
minkstuosius kviedius, kurie itin tinka Siam

tikslui. JvairGs miltai gali atrodyti labai panasis.
Didelés reikSmés kepant duong turi mielés, nes

ju absorbavimasis | jvairiy rasiy miltus turi didelés
jtakos kildinimui, milty kokybei didelg jtaka turi grady
auginimo regionas, malimo procesas ir laikymas.
Galite pabandyti rinktis jvairiy gamintojy miltus, juos
iSbandyti, pasirinkti norima skonj ir taip pasiekti
geriausig rezultatg tiek dél duonos kokybés, tiek dél
asmeninio skonio.

6. Kukurizy miltai ir avizy miltai

Kukurlzy miltai ir avizy miltai gaminami atitinkamai
malant kukuriizus ir avizas; $ie 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. Taciau mielés nekildins teslos greitai, jei
nebus naudojami angliavandeniai — cukrus ir miltai.

* 1 arbatinis Saukstelis sausy aktyviy mieliy =

3/4 arbatinio $aukstelio grei¢iai kylanciy mieliy
1,5 arbatinio $aukstelis sausy aktyviy mieliy =

1 arbatinis Saukstelis greiciai kylan¢iy mieliy

2 arbatinis $auksteliai sausy aktyviy mieliy =

1,5 arbatinio $aukstelio greiciai kylanciy mieliy
Mielés turi bati laikomos $aldytuve, nes auksta
temperatira jas sugadina, prie$ naudojant mieles
batina patikrinti, ar jos nepasenusios. Nepanaudotas
mieles jdékite atgal | Saldytuvg. Duonai dazniausiai
neiskyla dél nekokybisky mieliy.
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Pateikiame kelis budus, 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
minuéiy. 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. Tadiau druska stabdo mieliy kilima. Niekada

nenaudokite per daug druskos. Jei visai nenaudojate
druskos, duonai ji nebatina. Duona be druskos bus
didesne.

iai gerina duonos tekstiirg, 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 laikg. Sviesta reikia itirpinti arba susmulkinti
mazas gabaléliais prie$ naudojima tam, kad jis gerai ir
tolygiai i§simaisyty.

12.Kepimo milteliai

Kepimo milteliai dazniausiai naudojami kepant duong
ir pyragaicius ,Ultra Fast* funkcija. Kadangi $iuo atveju
kildinti te3los nereikia, naudoti galima kepimo miltelius,
kurie suformuoja burbuliukus ir minkstina teksttra
cheminiu principu.

13.Soda

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

14.Vanduo ir kiti skyséiai

Vanduo svarbus ingredientas gaminant duona.
Vandens temperatira tarp 20°C ir 25°C yra
tinkamiausia. Tagiau vandens temperatra 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 duong svarbu déti tikslius ingridienty kiekius.
Todél rekomenduojame naudoti matavimo puodelj,
matavimo $aukta, kad bty 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 idvalykite puodelj, kad jame nebity kity
ingridienty.
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LIETUVIU K.

2. Sausy milteliy matavimas

Sausi milteliai turi bti laikomi natdraliose 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 biti sudrékinti skys¢iu 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
automatigkai suberti j misinj. Jei naudojate delsos
funkcija ilga laika, niekada nedékite gendanciy
ingridienty, tokiy, kaip kiausiniai, vaisiy ingredientai.

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

Aplinkai saugus i$metimas

Jus galite padéti saugoti aplinka!

Nepamirskite laikytis vietos reikalavimy: atitarnavusius
elektros prietaisus atiduokite  atitinkama atlieky
utilizavimo centra.

GEDIMY DIAGNOSTIKOS INSTRUKCIJA

Nr. | Problema

Priezastis

Spr

1| Dumaiis ventiliacijos
ertmés kepimo metu

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

18junkite duonos keptuva ir nuvalykite kaitinimo
elementa, taciau saugokités, kad neapsidegintumete.
Pirma kartg naudojantis aparatu junkite jj be ingredienty
ir pakaitinkite atidare dangtj.

2 | Apatiné duonos pluta

Laikykite duona Siltai ir palikite duona kepimo
skardoje ilga laika tam, kad per dag neidgaruoty
vanduo.

Greitai i8imkite duona, kad ji nebaty laikoma Siltai

Minkytuvas labai stipriai prilimpa prie kepimo
skardos veleno

Po to, kai isimsite duona, [pilkite karsto vandens
{ duonos kepimo skarda ir panardinkite j vandenj
minkytuva, tada igimite ir nuvalykite.

per stora

3 | Duona labai sunkiai
isiima

4 jientai netolygiai
susimaiSo ir netinkamai
i8kepa

tas meniu

Pasirinkite tinkama programos meniu

2. Po prietaiso jjungimo dangtis buvo kelis kartus
atidarytas, todél duona iSd2iavo, duonos pluta
neapkepe.

Neatidarinekite danggio po paskutinio nuplovimo.

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

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

5 | Rodomas ,H:HH"
uzrasas nuspaudus
Start/Stop* mygtuka

Duonos keptuvas per smarkiai kaites — duonos
kepti negalima.

Nuspauskite ,Start/Stop* mygtuka i igjunkite duonos
keptuva, tada isimkite duonos kepimo skarda ir
atidarykite dangtj tol, kol keptuvas atvés

6 Girdisi variklio
triuk$mas, tadiau tesla
nemai$oma

Duonos skarda netinkamai pritvirtinta arba jdéta
per daug teslos

Patikrinkite ar duonos skarda tinkamai uzfiksuota ir
ar tedla pagaminta tiksliai pagal receptg, ar teisingai
pasverti ingredientai

7 | Duonos kepalas toks
didelis, kad fis kelia
dangtj

|deta per daug mieliy arba jdéta per daug milty
ar supilta per daug vandens, arba per didelé
kepimo temperatara

inkite Siuos
kiekj iki reikiamo

8 | Duonos dydis per
mazas arba duona
neiskyla

Nejdéta mieliy arba mieliy kiekis nepakankamas.
Be to, mielés gali biti prastos kokybes ir dél to
nekildina teslos, gali buti per didelé vandens
temperatara, mielés galéjo susimaidyt su druska,
gali biti per Zema kepimo temperatira,

Patikrinkite mieliy kiekj ir mieliy kokybe, padidinkite
kepimo temperataira,

9 Teslos kiekis toks
didelis, kad tesla
drimba i§ skardos

Per daug jpilta skysciy, gali biti [détas per didelis
mieliy kiekis dél ko tesla per daug iskilo.

Sumazinkite skysciu kiekj ir padidinkite teslos tank]

10 | Duona sublidksta ties
viduriu kepimo metu

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

Naudokite duonos miltus ar stiprius miltelius.

2. Mielés per greitai kyla arba per didelé mieliy
temperatira

Mielés naudojamos kambario temperataroje

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

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

1 Duonos kepalas labai
sunkus, o duona per
tanki

1. per daug milty arba per mazai vandens

Sumazinkite milty arba vandens kieki

2. Per daug vaisiniy ingredienty arba per daug
rupiy kvietiniy milty

atitinkamy
mieliy kieki

Kiekjir

12 Skylés duonos kepalo
viduje pjaustant duona

1. Per daug vandens ar mieliy, néra druskos

Sureguliuokite vandens ar mieliy kiekj, patikrinkite
druska

Y

. Per didelé vandens temperatira

Patikrinkite vandens temperatara

13 | Duonos pavirsius
prilimpa prie sausy
milteliy

1. Duonoje yra didelio glitumo ingredienty, tokiu,
Kaip sviestas, bananai ir pan.

| duona nedekite didelio glitumo ingredienty

o

. Tedla nepakankamai i$simaisé, nes per mazai
vandens

Patikrinkite vandens kiekj ir mechaning duonos keptuvo
konstrukcija

14 | Pluta per stora, kepiniy

spalva per tamsi,
ypaé tada, kai kepami
pyragai ar kit kepiniai
su dideliu cukraus
kiekiu

vairtis receptai ir jvairts ingredientai turi didelés
takos duonos kepimui, duonos spalvaiir duona
gali daznai perkepti del per didelio cukraus kiekio

Jei duonos ar kepinio su dideliu cukraus kiekiu spalva
per tamsi ar per greit tamséja kepant, nuspauskite
,Start/Stop* mygtuka ir i$junkite jrangg 5-10 minutémis
anksdiau numatyto laiko. Pries isimant ikepusia duong
ar kepinj i$ skardos reikia duong ar kepinj palaikyti
skardoje apie 20 minugiy su uzdarytu danggiu

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

VAZNA BEZBEDNOSNA UPUSTVA

Pre upotrebe elektri¢nog uredaja uvek morate

postovati slede¢e osnovne mere predostroznosti:

1. Proéitajte sva uputstva

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

. Ne rukujte uredajem ako je ostecen kabl ili utikaé
ili ako je uredaj pokazivao neispravan rad ili ako je
ispusten ili oSte¢en na bilo koji nacin. Vratite uredaj
proizvodadu ili ga odnesite u najblizi autorizovani
servis na ispitivanje, popravku ili elektriéno ili
mehanicko podesavanje.

. Ne dodirajte zagrejane povrsine.

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

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

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

. Upotreba dodataka koje nije preporucio proizvoda¢
uredaja, moze dovesti do zadobijanja povreda.

. 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 (ukljuéujuci decu),
osim ako nisu pod nadzorom ili upuceni u upotrebu
uredaja od strane osobe koja je odgovorna za
njihovu bezbednost.

10.Decu bi trebalo drzati pod nadzorom da bi se

obezbedilo da se ne igraju ovim uredajem.

11.Ne stavljajte ga blizu izvora gasa ili elektriognog

$poreta, niti u zagrejanu rernu.

12.Ne dodirujte nijedan od pokretnih ili rotiraju¢ih

delova dok uredaj radi.

13.Nikada ne ukljucujte uredaj pre nego &to 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.

16.Nikad ne prekrivajte aparat za pravljenje hleba

peskirom ili drugim materijalom, da bi se toplota i
para slobodno otpustali. MoZe doci do poZara ako
je aparat prekriven zapaljivim materijalom ili dode s
njim u kontakt.

17. Ne korisitte ovaj uredaj ni za $ta drugo osim za

ono za $ta je namenjen.

18.Uvek koristite uredaj na bezbednoj, suvoj i ravnoj

povrsinii.

19.Ne koristite na otvorenom.

20.Uredaj nije namenjen za rukovanje pomocu

spoljnog tajmera ili posebnog sistema za daljinsko
upravljanje.

3.

o [SEN

® 0~

©

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

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

« c¢ajne kuhinje u kancelarijama i drugim radnim

oblastima,

seoske kuce,

klijenti u hotelima, motelima i drugim okruZenjima u

kojima se Zivi,

okruzenjima tipa ,nocenje s doru¢kom®.

283.Ne rukujte ovim uredajem ako posuda za hleb nije
postavljena na mesto da bi ste izbegli ostec¢enje
uredaja

24.Sacuvaijte ova uputstva.

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

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 zvuéni signal,

a dve tacke na prikazu vremena pocinju da trepéu i
program pocinje. Kada program zapoéne, sva dugmad
osim dugmeta “START/STOP” su neaktivna.

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

MENU

Koristi se za podedavanije razli¢itih programa. Svaki
put kada ga pritisnete (praceno kratkim zvuénim
signalom), program ée se promeniti. Uzastopnim
pritiskanjem proéi 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 me$ovitog brasna koje je uglavnom
psenicno il razeno. Hleb je kompaktne Gvrstoce.
Mozete prilagoditi stepen zapecenosti pritiskom na
dugme Color.

CONDO AWM =
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PROGRAM ZA PECENJE 2: FRANCUSKI

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

PROGRAM ZA PECENJE 3: INTEGRALNI

Za hlebove od razli¢itih vrsti teSkog brasna koje
zahtevaju duze me$enje 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 pragkom za pecivo. Hleb ispe¢en pod
ovom stavkom obi¢no je maniji, sa évr§¢om teksturom.
PROGRAM ZA PECENJE 5: SLATKI

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

PROGRAM ZA PECENJE 6: ULTRA FAST

(vreme odlaganja se ne moze menjati) Me3enje,
stasavanje i pe¢enje na brzi nacin. Ovaj peceni hleb je
najgrublji od svih hlebova u meniju.

PROGRAM ZA PECENJE 7: BEZGLUTENSKI HLEB
Za hlebove od bezglutenskog brasna i smesa za
pecenje.Bezglutensko brasno zahteva duze vremena
za upijanje te¢nosti i ima razlicite 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 pecenije, ali stasavanje uz pomo¢ sode
bikarbone ili praska za pecivo.

PROGRAM ZA PECENJE 11: SANDWICH

mesSenije, rast i pecenje sendvita. Za pe¢enje 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-", vieme
se povecava, odnosno smanjuje za 1 minut. Opseg
vremena koje se moze izabrati je 10-60 minuta.)

Ovaj program ne predvida ni me$enje ni narastanje,
$to je korisno kada treba dopeci hleb koji ima presvetiu
koricu ili koji nije dovoljno pecen.

COLOR

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

LOAF SIZE

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

37

DELAY (TIME + ILI TIME -)

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

Morate odlugiti koliko vremena ¢e biti potrebno da vas
hleb bude spreman, pritiskom na dugme “TIME + "ili
“TIME - ”. Imajte na umu da vreme odlaganja treba da
ukljuci i vreme pecenja za odabrani program. To jest,
po isteku vremena odlaganja, dobicete vreli hleb koji
treba servirati. Najpre morate da odaberete program i
stepen isprecenosti, a zatim pritiskajte dugme “TIME+”
ili “TIME-" dapo vedate ili smanjite vreme odlaganja za
po 10 minuta. Maksimalno vreme odlaganja je 13 sati.
Primer: Sada je 8:30 popodne. Ako biste Zeleli da
va$ hleb bude gotov sledeceg jutra u 7 sati, tj. za 10
sati i 30 minuta: Odaberite stavku menija, boju korice,
veli¢inu vekne, a zatim pritisnite TIME+ ili TIME - da
dodate vreme dok se na LCD ekranu ne pojavi 10:30.
Zatim pritisnite dugme STOP/START da aktivirate
ovaj program odlaganja. Mozete da vidite kako tacke
trepcu, 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 $to su jaja, sveze mleko,
voce, crni luk itd.

ODRZAVANJE TOPLIM

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

MEMORIJA

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

10 minuta, bez pritiskanja tastera STOP/START. Ako
prekid struje traje duze od 10 minuta, memorija se ne
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 moguénost razlike u veli¢ini
vekne ako radi u veoma topoloj i veoma hladnoj
prostoriji. Preporué¢ujemo da temperatura prostorije
bude izmedu 15°C i 34°C.

EKRAN UPOZORENJA:

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

ZA PRVU UPOTREBU

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

oseca specifi¢an miris pri prvom ukljuéivanju. Ta

pojava je uobicajena i brzo nestaje. Vodite racuna da

aparat ima dovoljnu ventilaciju.

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

. Ocistite sve delove u skladu sa daljim odeljkom

“Ciscéenje i odrzavanje®.

Postavite aparat za hleb u rezim za pecenje i pecite

bez testa oko 10 minuta. Kada se aparat ohladi

odistite ga jo$ jednom.

Temeljno osusite sve delove i sastavite ih, tako da

uredaj bude spreman za upotrebu.

KAKO PRAVITI HLEB

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

. Stavite sastojke u posudu za hleb. Molimo vas da

se drzite redosleda pomenutog u receptu.

Obiéno se najpre sipaju voda ili te¢ni sastojci, a

zatim dodaju $ecer, so i bradno. Kvasac ili sodu

bikarbonu uvek dodaite kao poslednii sastojak.

U slu¢aju 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 medenja.

Na jednoj strani braSna prstom napravite manje

udubljenje. U udubljenje dodajte kvasac.

Osigurajte da kvasac ne dode u kontakt sa te¢nim

sastojcima ili solju.

Pazljivo zatvorite poklopac i ukljucite kabl za

napajanje u zidnu utiénicu.

. Pritiskajte dugme Menu dok ne odaberete Zeljeni

program.

Pritisnite dugme COLOR da odaberete Zeljenu

boju korice. (ako je ta opcija dostupna)

Pritisnite dugme LOAF SIZE da odaberete Zeljenu

veli¢inu vekne (ako je ta opcija dostupna).

. 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.

10.Kada je proces zavr$en, ogladava se 10 uzastopnih

zvuénih 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 rucicu posude
za hleb. Okrenite posudu u levo i lagano je povucite
navige i iz masine.
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11.Upotrebite teflonsku lopaticu da paZljivo odlepite
ivice hleba od posude.

Oprez: posuda za hel i hleb mogu biti vreli! Uvek

pazljivo rukuijte njima i koristite kuhinjske rukavice.

12.Okrenite posudu za hleb naopako na ¢istu
kuhinjsku povrsinu i lagano protresite, tako da hleb
ispadne na postolje.

13.Pazljivo izvadite hleb iz posude i hladite ga oko
20 minuta pre secenja.

14.Ako niste u sobi ili niste pritisnuli dugme START/
STOP po zavrSetku operacije, hleb ¢e se
automatski odrzavati toplim 1 sat. Nakon toga,
odrzavanje temperature prestaje.

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

Napomena: Pre nego $to isecete veknu pomocu kuke

izvucite 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.

. 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.

. O8rica za me$enje: Ako se precka za meSenje ne
moze skinuti sa osovine, u tom sluéaju napunite
kontejner toplom vodom i ostavite da se natapa
30-ak minuta. Posle toga ¢e se lako ukloniti radi
¢Gisc¢enja. Ostricu takode pazljivo prebrisite viaznom
pamuénom krpom. Molimo da obratite paznju da
su i posuda za hleb i ostrica za meSenje bezbedne
komponente za pranje.

. Poklopac i prozor¢ic: Poklopac o€istite spolja i
iznutra blago navlazenom krpom.

Ventilacioni otvor: Da bi se ocuvala sposobnost
ventilacije, poklopac ventilacionog otvora treba
povremeno Eistiti.

. Kuciste: Blago prebrisite spoljasnjost kucista
vlaznom krpom. Ne koristie abrazive za ¢iséenje
jer ce to ostetiti polituru na povrsini. Nikada ne
potapaijte kuzeiste motora u vodu da bi ga ogistili.

5. Pre nego $to 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 za hleb

Brasno za hleb ima visok nivo glutena (moZe se zato
2zvati i visoko-glutensko brasno sa visokom koli¢inom
proteina), veoma je elasti¢no i moze zadrzati veli¢inu
hleba od spadanja nakon narastanja. Buduéi da je
nivo glutena visi nego kod obi¢nog brasna, moze se
koristiti za pravljenje hleba vecih dimenzija i sa boljim
unutradnjim vlaknima. Bradno za hleb je najvazniji
sastojak za pravljenje hleba.
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2. Obiéno brasno

Obicéno brasno se pravi meSoanje dobro odabranih

mekih i tvrdih zrna pSenice i primenljivo je za pravijanje

ekspresnog hleba ili kolaca.

3. Integralno brasno

Integralno brasno pravi se mlevenjem ¢itavog zrna,

te zato sadrzii kozicu zrna, kao i gluten ¢itavog zrna.

Integralno brasno je teZe i ima vi$e nutritienata od

obi¢nog brasna. Hleb koji se pravi od integralnog

brasna je obi¢no maniji. Veliki broj recepata obi¢no

kombinuije integralno brasno i brasno za hleb za

postizanje najboljih rezultata.

4. Crno brasno

Crno brasno se obi¢no naziva ,08tro bragno“i ono

predstavlja vrstu visoko vlaknastog brasna, sli¢nog

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 kolage dobija se mlevenjem meke pSenice

ili niskoproteinske pSenice i namenski se koristi za

pravljenje kolaca. Razlicite vrste brasna naoko lice

jedno na drugo. U stvari, rad kvasca i apsorbovanje

razli¢itog brasna u mnogome zavisi od geografskog

porekla brasna, uslova uzgajanja, procesa mlevenja

i roka trajanja. MoZete isprobati razli¢ite proizvodace

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

slatkoéa hleba i njegova boja. Istovremeno on pomaze

narastanju hleba. Najéesce se koristi beli $ecer.

Smedi Secer, Secer u prahu ili vlaknasti Secer moze se

dodavati po posebnoj Zelji.

8. Kvasac

Kvasac pomaze narastanju testa. On pravi vrenje koje

proizvodi ugliendioksid od ¢ega hleb narasta i €ini

unutrasnja vlakna mekim. Ipak, za vrenje, kvascu su

potrebni ugljeni hidrati iz $ec¢era 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 ¢uvati 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 olje 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.
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(4) Pena ce biti visoka do jedne $olje. U suprotnom
znadi da kvasac ne radi.

9. So

So je neophodna da bi se popravio ukus hleba i da bi

se dobila lep$a boja korice. Ali so moze da spreéi rad

kvasca. Nikad ne stavljajte previse soli. Ako ne Zelite

da stavljate so, nemojte. Hleb ¢e viSe narasti bez soli.

10.Jaja

Jaja mogu poboljsati teksturu hleba, hleb ée biti glatkiji

i vedi 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.

upotrebe, da bi se lak$e ravnomerno umesao kada ga

izvucete iz frizidera.

12.Prasak za pecivo

Pra8ak za pecivo se uglavnom koristl za pravljanje

Ultra brzog hleba i za kola¢e. Buduci da njemu nije

potrebno vreme da bi proizveo gas od kojeg ¢e

principima.

13.Soda bikarbona

Sli¢no kao kod pradka za pecivo. MoZe se koristiti u

kombinaciji sa praskom za pecivo.

14.Voda i druge te¢nosti

Voda je neizostavni sastojak za pravijenje hleba.

Uopéte uzev, voda temperature izmedu 20°C i 25°C

je najbolja za pravljenje hleba. Ali temperatura vode

treba biti izmedu 45°C i 50°C stepeni za postizanje

dobre brzine narastanja za pravijenje Ultra brzog

hleba. Voda se moze zameniti svezim mlekom ili

vodom sa umes$anih 2% mleka u prahu, ¢ime se

moze poboljSati ukus hleba i ulep$ati boja korice. U

nekim receptima, ukus hleba se moze poboljati i

dodavanjem voénog soka — sok od jabuke, narandze,

limuna i tako dalje.

ODMERAVANJE SASTOJAKA

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

Preporucuje se koriséenje menzure i kasike za
merenje da bi se dobile potrebne koli¢ine sastojaka,
inace to moze mnogo uticati na sam hleb.

1. Merenje te¢nih 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 kuvanije 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 povrsinu praha koji merite da bi dobili
pravilnuo meru.

3. Redosled dodavanja sastojaka

Redosled dodavanja sastojaka se mora pratiti; uopste
uzeyv, redosled je slededi: tenosti, jaja, so i mleko u
prahu, itd. Kada stavljate sastojke, bradno 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 me$enja brana, voéni sastojci

Ce se automatski sipati u smesu. Ako koristite veée
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INSTRUKCIJU ROKASGRAMATA * darbiniekiem virtuves zonas veikalos, birojos un
Pirms lietosanas uzmanigi izlasiet $o rokasgramatu un citas darba vidés;

odlaganje vremena, nikada ne stavljajte lako kvarljive
sastojke kao $to su to jaja, voce i sliéno.

Ekolosko odlaganje otpada
Mozete pomodi zastiti okoline!

Molimo ne zaboravite da postujete lokalnu regulativu. lauksaimniecibas ékas;

SPECIFIKACIJE

AC 220-240V ~ 50Hz, 800W

Odnesite pokvarenu elektri¢nu opremu u odgovarajuéi
centar za odlaganje otpada.

TRAZENJE GRESAKA

Br. | Problem

Uzrok

Resenje

=
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6 Cuje se da motor radi,
ali se testo ne mesi

Posuda za hieb nie ispravno namestena il je
testo preveliko za mesanje

Proverite dali je posuda za hled ispravno namestena,
atesto napravljeno po receptu i sastojci ispravno
izmereni.

7 | Hieb je prevelik i podize
poklopac

Previse kvasca, bragna il vode, ii je temperatura
pedenja previsoka.

Proverite gore navedene faktore i smanjite koli¢inu
sastojaka.

8 | Hieb je premaliii nije
narastao

Nema kvasca il ga ima nedovoljno. Osim toga,
kvasac moze biti neaktivan ako je temperatura
vode previsoka i je pomesan sa solju. Takode,
temperatura okolike moZe biti niska.

Proverite koliéinu i uginak kvasca li povecajte okolnu
temperaturu.

9 Testo je tako veliko da
izlazi iz posude

Koligina teénosti i kvasca je prevelika, tako da je
testo mekano

Smanjite koliginu te¢nosti | poboljSajte évrstinu testa

10 Kod pecenja, srednji
deo hleba se uleze

1. upotrebili ste lode bradno i kvasac, pa testo ne
moze da naraste

Upotrebite hiebno brasno il jak prasak.

2.vrenje kvasca je prebrzo il je temperatura
kvasca previsoka

Kvasac se koristi na sobnoj temperaturi

w

Previse vode ¢ini testo vlaznim i mekanim.

Prema sposobnosti apsorbovanja, podesite kolicinu
vode iz recepta

11 | Hieb je pretezak i
pretvrd

1. previse bragna li premalo voder

Smanjite brasno ili povecaite vodu

o

previse voca i brasna od prekrupe

Smanjite kolicinu odgovarajuceg sastojka i povecajte
koliginu kvasca

12 | Srednji delovi su suplji
kada isetem hieb

1. Previe vode ili brasna, ili nema soli

Smanjite vodu li brasno i proverite so

2.temperatura vode previsoka.

Proverite temperaturu vode

13 | Na povrsini hieba ima
suvog praha

1..u hlebu ima sastojaka sa dosta glutena, kao
$to su puter, banane, itd.

Ne stavijajte u hleb sastojke sa visokim sadrajem
glutena

2. mesanje nije adekvatno zbog premalo vode

Proverite vodu i mehanicke prepreke u aparatu

14 | Korica je predebela,
aboja pretamna kada
pripremate kolace il
hranu sa previse Secera

Razliciti recepti ili sastojci imaju velikog uticaja na
pravijenje hleba. Hleb ée potamneti ako dodate
dosta Secera.

Ako je boja pretamna za recept sa dosta Secera,
pritisnite digme ,start/stop* da prekinete program
5-10 minuta pre isteka nameravanog viemena

zavrSetka. Pre nego 8to izvadite hieb iz posude, ostavite

ga u posudi oko 20 minuta sa zatvorenim poklopcem.
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saglabajiet to turpmakai uzzinai.

SVARIGI DROSIBAS NORADIJUMI

Pirms elektriskas ierices lietoSanas, jaievéro $adi

pamata piesardzibas noradijumi:

1. lzlasiet visus noradijumus.

2. Pirms lieto$anas parbaudiet vai sienas rozetes
spriegums atbilst spriegumam, kas noradits uz
ierices tehnisko datu plaksnites.

bérniem), kam ir pazeminatas fiziskas, sensoras
vai prata spéjas, ka ari pieredzes vai zinaSanu
trakums, iznemot gadijumus, kad vinus pieskata
vai par ierices lietoSanu instrué cilvéks, kas atbild
par vinu drosibu.

10.Bérnus jauzrauga, lai vini nespélétos ar ierici.

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

12.Gatavojot &dienu, nepieskarieties nevienai ierices
detalai, ko var pagriezt vai pabidit.

13.Nekad neieslédziet ierici, ja maizes panna nav
kartigi ievietotas édiena sastavdalas.

14.Nekad nesitiet pa virspusi vai saniem, lai iznemtu
maizes pannu, $adi rikojoties, to var sabojat.

15.Maizes cep$anas iericé nedrikst lietot metala
folijas vai citus materialus, jo tie var palielinat
ugunsgréka vai issavienojuma risku.

16.Nekad neapsedziet maizes cep$anas ierici ar
dvieli vai kadu citu materialu, iericei ir janodro$ina
briva siltuma un tvaiku izpltde. Apsedzot ierici
vai saskaroties tai ar uzliesmojo$u 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 lieto$anai ar aréju taimeri vai
atsevisku talvadibas sistemu.

21.STierice ir aprikota ar kontaktdaksinu, kurai ir
iezeméjuma kontakts. Ludzu, parliecinieties, vai
sienas rozetes ir kartigi iezemeétas.

22.Stierice ir paredzéta lietoSanai majsaimnieciba un
lidzigam pielietojumam, pieméram:

1

klientiem viesnicas, motelos un dzivo$anai

paredzétas vidés;

* gulésanai un brokasto$anai paredzétas vidés.

23. Lai izvairitos no ierices bojajumiem, nelietojiet ierici
cep$anas nodalljuma neievietojot maizes pannu.

24.Saglabajiet $Ts instrukcijas.

IEPAZISTIET SAVU MAIZES

3. Nelietojiet ierices, kuram ir bojats stravas vads, CEPSANAS IERICI (skatit A. att.)

1 |Dimizotvoraza Neki sastojci su se zalepill za grejad i u njegovoj | Prilikom prve upotrebe aparata za hieb, ukljuéite ga bez kontaktdaksina vai ierices bojajumu gadijuma, ja 1. Krona” tipa vaks

ventiaciju tokom biizini. Nakon prve upotrebe ulje se zadrzalo na | sastojaka i sa otvorenim poklopcem. Iskijuéite aparat tas ir nokritusas, vai ka citadi sabojatas. Atgrieziet 2. Logs

pecenja povisini grejaca. oistite grejas, voded racuna da se ne opetete. ferici raZotajam vai tuvakajam autorizeta servisa 3. Vaks
2 | Donjakoricahlebaje | Odrzaviiste hleb toplim i ostavili ga u posudi Izvadite gleb $to pre, bez odrzavanja toplote. darbiniekam, kas veiks apskati, laboganu, 4. Maizes forma

predebela. duze vreme, tako da je izgubio previse vode. elekirisko vai mehanisko reguiédany. 5. Korpuss
3 | Hieb se tesko vadi Mesilica se évrsto zalepila za osovinu u posudi | Kada izvadite hieb, simapite toplu vodu u posudu za 4. Nepieskarieties karstam virsmam. 6. Lapstina samaisi$anai

2ahieb. :‘Leétl’s"i'::""e mesiicy na 10 minuta. Zatim je izvadite 5. Lai izsargatos no elektriskas stravas trieciena, 7. Vadibas panelis (sk. zemak)
_ . - - , nemérciet stravas vadu, kontaktdaksinas vai 8. Merglaze

4 | Nemesasastojke 1. odabrani program ne odgovara vrsti hleba Odaberite odgovarajuéi program Korpusu tden vai kada cita Skidruma. 9. Mérkarote

ravnomerno ilose pece. %5y on rada otvorili ste poklopac vise puta i Ne otvarajte poklopac tokom poslednjeg narastanja 6. Ja ierici nelietojat, pirms detaju montazas vai 10.Akis

hieb je suv, a korica nije potamnela testa nonemsanas un pirms tifianas, atvienojiet to no 11.Ventilacijas vaks
3. Otpor mesanju je prevelik, pa mesilisa skoro | Proverite otvor mesilice, zatim izvadite hleb i ukljugite baroganas avota kontaktligzdas. 12.Ventilacija
da'se ne okrece i nedovolino mesa prazno. Ako ne radi normalno, kontaktirajte ovlaséeni 7. Nepielauiiet, lai stravas vads parkaras galda malai

N . S P e vai virs karstas virsmas. IEVADINFORMACIJA PAR VADIBAS

5 akon pritiskanja emperatura u uredaju je previsoka za pecenje | Pritisnite dugme ,start/stop i iskjucite uredai, a zatim 8. Ja tiek lietoti pi ; ; . -
. Ja tiek lietoti piederumi, ko neiesaka ierices PANELI (skatit B. att.)
dugmeta,start/stop* | hleba izvadite posudu za hleb i otvorite poklopac tako da s oK e aerumi, Ko nel b - - ’ .
erisue Sa LHH uredj onlacl poidop razotéjs, tie var izraisit ievainojumus. ) (Ekrana $ablona informacija var tikt mainita bez
9. STierice nav paredzéta tadiem cilvékiem (tai sk. iepriek$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. Biis dzirdams Tss skanas
signals un displeja sak mirgot divpunkts, ka ari sak
darboties programma. P&c tam, kad programma sak
darbu, visas pogas paliek neaktivas, iznemot pogu
“START/STOP” (IESL./IZSL.).

Lai izslégtu programmu, nospiediet un paturiet

apm. 3 sekundes pogu “START/STOP” (IESL./

1ZSL.) idz izdzirdat skanas signalu, kas apstiprina,
ka programma ir izslégta. STiespéja palidz novérst
neveérigu programmas darba partrauk$anas iespéju.

MENU (IZVELNE)

Tiek lietota, lai iestatitu dazadas programmas. lkreiz
to nospiezot (blis 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 8o 12 izvélnu nozime.

1. CEPSANAS PROGRAMMA: BASIC
(STANDARTA)

Baltai un jauktai maizei, kas sastav galvenokart

no kviesu vai rudzu miltiem. Maizei ir kompakta
konsistence. Bringanuma pakapi varat pielagot ar
pogas ,Color” (Krasa) palidzibu.
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LATVIAN

2, CEPSANAS PROGRAMMA: FRENCH (FRANCU)
Gai$ai maizei, kas gatavota no smalkiem miltiem.
Parasti maize ir miksta un tai ir viegli listo$a garoza.
Ta nav piemérota cepSanai ar sviestu, margarinu vai
pienu.

3. CEPSANAS PROGRAMMA: WHOLE WHEAT
(PILNGRAUDU BALTMAIZE):

Maizei no rupjiem miltiem, kam nepiecie$ams ilgaks
maisi$anas un brieSanas process (pieméram,
pilngraudu kviesu miltiem un rudzu miltiem). Maize
bs blivaka un smagaka.

4. CEPSANAS PROGRAMMA: QUICK (ATRA)

(nav iespéjams iestatit klaipa izméru un aiztures laiku)
mici$ana, raudzé$ana un klaipa cepsana ar partikas
sodu un cepampulveri. Sada 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
brie$anas procesam, maize bis viegla un gaisiga.

6. CEPSANAS PROGRAMMA: ULTRA FAST (IPASI
ATRA)

(nav iespéjams iestatit aiztures laiku) Maisa, raudzé
un cep |ofi liela atruma. Izcepta maize ir visvienkarsaka
no visam maizes cep$anas programmu izvélném.
7.PROGRAMMA: GLUTEN FREE (BEZ
GLUTENINA)

Maizém, kas gatavotas no cepSanas maisijumiem

un miltiem bez glutenina. Miltiem bez glutenina,
nepieciesams ilgaks Skidruma uzsiik§anas laiks un
tiem ir savadakas rugsanas ipasibas.

8. CEPSANAS PROGRAMMA: DOUGH (MIKLA)
(nav iespé&jams iestatit krasu un klaipa izméru) Rauga
miklas gatavo$anai smalkmaizitém, picai vai pitai
maizei. Saja programma netiek veikta cep$ana.

9. PROGRAMMA: JAM (IEVARIJUMS)

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

10. CEPSANAS PROGRAMMA: CAKE (KEKSS)
(nav iespéjams iestatit klaipa izméru) Maisi$ana,
raudzés$ana un cep$ana, bet raudzésana notiek ar
partikas sodu vai cepampulveri.

11. CEPSANAS PROGRAMMA: SANDWICH
(SENDVICS)

mici$ana, raudzé$ana un sendviéu cepSana. Gaisigas
struktiiras 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 ,TIME-", darbibas laiks pieaugs

vai samazinasies par 1 mindti. Reguléjamais laika
diapazons: 10-60 mindtes)

S programma neparedz maisisanu vai iejava
pacel3anas laiku, ja nepi papildu laiks —
maizes garozina ir parak bala vai klaips nav izcepies
pilniba.
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COLOR (KRASA)

Ar $0 pogu jUs varat izvéleties maizes garozai
sasniedzamo krasu LIGHT (GAISA), MEDIUM
(VIDEJA) vai DARK (TUMSA). Spiediet $o pogu, lai
izvéletos sev vélamo garozas krasu.

LOAF SIZE (KLAIPA IZMERS)

Nospiediet $o pogu, lai izvélétos maizes klaipa izméru.
Ladzu, ievérojiet, ka kopéjais darbibas laiks atskirigam
klaipa izméram var bt dazads.

DELAY (TIME + VAI TIME -) (AIZTURE (LAIKS + VAI
LAIKS -))

Ja vélaties, lai ierice nesak darboties uzreiz, jas varat
lietot 80 pogu, lai iestatitu aiztures laiku.

Lai maize bitu gatava, Jums ir jaizvélas, cik ilgai ir
jabut aizturei, tas ir izdarams, spiezot “TIME +”
(LAIKS +) vai “TIME - " (LAIKS -). Ladzu, ievérojiet, ka
aiztures laika jaieklauj arf programmai nepiecie$amais
cep3anas laiks. Sada veida ir iespgjams, ka p&c
aiztures laika var pasniegt karstu maizi. Vispirms
jaizvélas programma un briininaanas 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, jus vélaties, lai

maize butu gatava nakos$aja rita plkst. 7.00, t.i. pec

10 stundam un 30 minttém. Atlasiet vélamo izvélni,
krasu, klaipa izméru, tad nospiediet “TIME + " (LAIKS
+) vai “TIME - " (LAIKS -) un noregulgjiet 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 bis gatava plkst. 7:00

no rita, ja jus nevélaties maizi iznemt uzreiz, sak
darboties siltuma saglabasanas rezims, kas darbojas
1 stundu.

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

KEEP WARM (SILTUMA SAGLABASANA)

Maizi péc cep$anas automatiski iespéjams uzglabat
siltu 60 mindtes. Ja vélaties maizi iznemt, izsleédziet
programmu ar pogu START/STOP (Sakt/apturét).
PIEZIME: Programmas MIKLA un DZEMS neparedz
temperatlras saglabasanu.

MEMORY (ATMINA)

Ja maizes cep$anas laika tiek partraukta stravas
padeve, maizes cepSanas process 10 minasu laika
automatiski tiks turpinats, pat tad, ja nenospiedisiet
START/STOP (IESL./IZSL.) pogu. Ja partraukuma
periods parsniedz 10 minates, atmina informacija
netiek saglabata un maizes cep$anas ierice jaieslédz
a1kénoti Tacu, ja s1révas padeve tiek pértraukta

nospiest pogu ,START/STOP* (Sakt/apturet) lai
turpinatu programmu no sakuma.

APKARTEJA VIDE

lerice var labi darboties plada temperatiiras
diapazona, tacu bis atskiribas klaipa izméra zina |oti
karstas telpas un loti aukstas telpas. Més iesakam
telpas temperatiru no 15°C lidz 34°C.
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BRIDINAJUMU ATSPOGULOSANA:

. Jadispleja péc tam, kad ir startsta programma,
tiek atspogulots ,H:HH", temperatura iekSpusé
joprojam ir parak augsta. Sada gadijuma
programma uzreiz japartrauc. Atveriet vacinu un
laujiet masinai 10 lidz 20 mindtes atdzist.

. Ja displeja tiek atspogulots ,E:EE”, kad esat
nospiedis START/STOP (IESL./IZSL.), ir atvienots
temperatiiras sensors, lidzu, uzmanigi parbaudiet
sensoru pie autorizéta specialista.

LIETOJOT IERICI PIRMO REIZI

Pirmas lietosanas laika iekarta var izdalit nelielus

damus un raksturigu smaku. Ta ir normala paradiba,

kas driz izzudfs. lekartai nepiecieSama pietiekami laba

ventilacija.

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

. Visu detalu tirianu veiciet atbilstosi talakai nodalai

»Tiri$ana un apkope”

lestatiet maizes cepamo ierici cepsanas rezima

un tuk$u sildiet apméram 10 mindtes. Péc

atdzesééanas veiciet atkartotu tirisanu.
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1a, lai i jerice btu gatava lietosanai.

MAIZES CEPSANA

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

. lelieciet sastavdalas maizes cep$anas panna.

Ladzu, ievérojiet secibu, kas minéta recepté.

Parasti vispirms tiek ieliets tidens 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
$kidrumu, lai panaktu labaku mici$anas rezultatu.

Ar pirkstu izveidojiet nelielu atdalijumu, viena

pusé miltiem. Atdalljuma pievienojiet raugu,

parliecinieties, ka tas nenok|ust saskaré ar
$kidrajam sastavdalam vai sali.

Aizveriet uzmanigi vaku un pieslédziet barosanas

avota vadu sienas kontaktligzdai.

. Spiediet pogu Menu (Izvéine), lidz tiek atlasita jasu

vélama programma.

Lai izvéletos garozinas krasu, nospiediet pogu

COLOR (KRASA). (ja attiecinams)

Nospiediet LOAF SIZE (KLAIPA IZMERS), lai

atlasitu vélamo izméru (ja attiecinams).

. lestatiet aiztures laiku, spiezot pogas Time+
(Laiks +) vai Time- (Laiks -). So darbibu var izlaist,
ja jus vélaties, lai maizes cepama ierice sak
darboties uzreiz.

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

saktu darboties.
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10.Tiklidz process bis noslédzies jus sadzirdésiet
10 skanas signalus. Jas varat nospiest START/
STOP (IESL./IZSL.) pogu apméram 2-4 sekundes,
lai partrauktu procesu un iznemtu maizi. Atveriet
vacinu un kamer lietojiet grila cimdus, ciesi
satveriet maizes pannas rokturi. Pagrieziet pannu
pretéji pulkstena raditaja virzienam un uzmanigi
paceliet to taisni uz aug8u un iznemiet no ierices.

11.Lietojiet piedegumdrosu lapstinu, lai uzmanigi
atbrivotu no pannas maizes sanu daju.

Piesardzibai: Maizes panna un maize var bt |oti

karstas! Vienmer rikojieties uzmanigi un lietojiet grila

cimdus.

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

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

14.Ja iekartas darbibas nosléguma jus nenospiezat
START/STOP pogu, maize tiks saglabata silta
automatiski 1 stundu(ja funkcija ir pieejama). Kad
uzsildi$anas laiks ir noslédzies, atskanés skanas
signali.

15.Kad nelietojiet vai visparéjai darbibai, izslédziet
baro$anas avota slédzi un atvienojiet stravas vadu.

Piezime: Pirms maizes kukula sagrieSanas $kelités,

lietojiet aki, lai nonemtu jaucé&jasmeni, kas slépjas zem

klaipa apak&dala. Klaips ir karsts, nekad nelietojiet

rokas, lai nonemtu jaucéjasmeni.

TIRISANA UN APKOPE

Atslédziet ierici no baro$anas avota un pirms tirianas

laujiet tai atdzist.

1. Maizes panna: Izberziet iekSpusi un arpusi ar mitru
dranu. Nelietojiet asus vai abrazivus lidzek|us, lai
nesabojatu piedegumdro$o parklajumu. Panna
pirms ievieto$anas pilniba janozave.

. Jaucéjasmens: Ja jaucéja stienis ir grati
nonemams no varpstas, $ada situacija piepildiet
tvertni ar siltu Gdeni un |aujiet tam uzstkties apm.
30 mindtes. P&c tam jaucéju var viegli nonemt, lai
notiritu. Tapat asmeni rlipigi noslaukiet ar mikstu
kokvilnas dranu. Ludzu, ievérojiet, ka maizes
panna un jaucéjasmens ir detalas, ko var dro8i
mazgat trauku mazgajama masina.

. Vaks un lodzins: tiriet vaku no iek$puses un
arpuses ar nedaudz samitrinatu dranu.

Ventilacija: Periodiski nepiecie$sama ventilacijas
apkope — jums ir janonem un janotira ventilacijas
atveres vaks.

. Korpuss: ripigi noslaukiet korpusa aréjo virsmu ar
mitru dranu. Nelietojiet nekadus abrazivos tiri$anas
lidzeklus, jo tie sabojas spodrpul&juma virsmu.
Nekada gadijuma nemérciet tirisanai korpusu
adent.

5. Pirms maizes cep$anas ierices iepako$anas
uzglabasanai, parliecinieties, vai ta ir pilniba
atdzisusi, tira un sausa, ievietojiet karoti un
jaucéjasmeni glabasanas nodalijuma, ka art
parliecinieties, vai aizverts tas vaks.
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LATVIAN

IEVADS PAR MAIZES PAGATAVOSANAS

SASTAVDALAM

1. Maizes milti

Maizes miltiem ir augsts lipekla saturs (tos sauc art

par augsta lipekla satura miltiem augstu olbaltumvielu

saturu), tam ir laba elastiba un tas spéj noturét maizes

struktlru no sakri$anas péc uzrigsanas. Ta ka

lipekla saturs ir augstaks neka citiem miltiem, tos var

lietot, lai ceptu maizi, kas ir liela izméra un ar labaku

iek$&jo 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 arf par “rupjajiem

miltiem”, ir vértigas $kiedras milti, kas ir lidzigi

pilngraudu miltiem. Lai riig8anas procesa panaktu lielu

apjomu, Siem miltiem japieber lielu daudzumu maizes

miltu.

5. Augstaka labuma milti

Augstaka labuma milti tiek izgatavoti, malot mikstos

kvieSus vai kvieSus ar mazu olbaltumvielu saturu,

tos parasti izmanto kiku cep$anai. Dazadi miltu

veidi liekas ITdzigi. Faktiski rlig$anas kvalitate vai

absorbésanas spéja dazadiem miltiem galvenokart

atskiras ar augSanas vietu, apstakliem, mal$anas

procesu un uzglabasanas laiku. Js variet izvéléties

miltus ar dazadiem zimoliem, lai izméginatu garsu

un salidzinatu, to, kas ir pieejams vietéja tirgd, ka

ari izvéletos, kadi milti nodrosinas labako rezultatu

atbilstosi jasu pieredzei un garsai.

6. Kukuriizas un auzu milti

Kukuriizas un auzu milti tiek izgatavoti, malot kukuriizu

un auzas, $ie abi veidi, tiek lietoti ka piedevas

gatavojot rupjmaizi, lai uzlabotu maizes gar$u un

struktdru.

7. Cukurs

Cukurs ir Joti batiska sastavdala, lai pieskirtu maizei

krasu un saldu garsu. Vienlaikus tas nodro$ina raugam

baribas vielas. Parasti tiek izmantots baltais cukurs.

Branais cukurs, padercukurs vai cukurvate var tikt

lietoti ipasam vajadzibam.

8. Raugs

Raugs nodrosina miklas riig§anas procesu, vienlaikus

izdala oglekla dioksidu, kas palielina miklas izmérus

un padara mikstu maizes $kiedru. TaGu atrai rauga

rig8anai nepiecieS8ami cukura oglhidrati un miltus ka

baribas vielu.

* 11té&jk. aktiva sausa rauga = 3/4 téjk. parastais
raugs

¢ 1,5 t6jk. aktiva sausa rauga = 1 téjk. parastais
raugs

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

Raugs jaglaba ledusskapr, jo siltuma tas sabojasies,
pirms lieto$anas parbaudiet rauga deriguma terminu
un glabasanas ilgumu. Péc katras lietosanas reizes,
péc iespéjas atrak ielieciet to atpakal ledusskapr.
Parasti miklas nerlig§anas iemesls ir sabojajies raugs.
Zemak aprakstiti panémieni, ka parbaudit vai raugs ir
svaigs un akfivs vai neaktivs.
(1) ielejiet mértrauka 1/2 tasites silta Gdens (45-50°C).
(2) ieberiet tasité 1 téjk. balta cukura un samaisiet, tad
uzkaisiet 2 téjk. rauga virs tdens.
(3) novietojiet mértrauku silta vieta uz apm. 10 min.
Nemaisiet ideni.
(4) putas pacelsies lidz tasite bus pilna. Vai ari pretéja
gadijuma raugs ir sabojajies.
9. Sals
Sals ir nepiecie$ama, lai uzlabotu maizes gar$u un
garozas krasu. Tatu sals var samazinat rauga rig$anu.
Neizmantojiet recepté parak daudz sals. Ja nevélaties,
varat sali nepievienot. Maize bez sals izdosies lielaka.
10.0las
Olas var uzlabot maizes struktaru, padarot maizi
daudz bagataku ar baribas vielam un lielaku izméros,
papildina maizi ar ipadu olu garsu. Lietojot tas jaatdala
un vienmérigi jaiemaisa.
11.Tauki, sviests un augu ella
Tauki tiek lietoti, lai padaritu maizi mikstaku un
pagarinatu uzglabasanas laiku. Iznemot sviestu
no ledusskapja, pirms lieto$anas tas jaizkausé vai
jasakapa smalkas dalinas ta, lai to varétu vienmérigi
samaisit.
12.Cepampulveris
Cepampulveris, galvenokart, tiek lietots programmai
Ultra Fast (Loti atra) maizes un kiku raudzé$anai. Ta
ka tam nav nepieciedams ragsanas laiks un rodas
gazes, kas veido burbuli$us vai mikstina maizes
struktiru péc kimiskas reakcijas principa.
13.Soda
Tads pats pielietojums, ka minéts iepriekséjai
sastavdalai. To var izmantot arf kopa ar cepampulveri.
14.Udens un ci i
Udens ir nepiecie$ama sastavdala maizes
pagatavo$ana. Visparigi - visoptimalaka tdens
temperatra ir 20°C un 25°C. Tacu, lai pagatavotu
atrak maizi reZima Ultra Fast (Loti atra), temperattrai
jabut 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 bt nepiecieSama sula, pieméram,
abolu, apelsinu, citronu vai kada cita sula.

SASTAVDALU MERISANA

Viens no svarigakajiem soliem, lai pagatavotu labu
maizi ir pareiza daudzuma sastavdalu lietosana.
Loti ieteicams preciza daudzuma noteik§anai izmantot
mértrauku, mérkaroti, pretéja gadijuma bitiski
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 liment.

Meérot gatavo$anai paredzéto ellu vai citas
sastavdalas, kartigi iztiriet mértrauku, lai taja nebatu
citu sastavdalu.
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2. Pulverveida sastavdalu mériSana

Pulverveida sastavdalas jauzglaba brivos un viegli
pieejamos traukos, nolidziniet mértrauka virsmu ar
asmeni, lai parliecinatos, ka mérijums ir precizs.

3. Sastavdalu seciba

levietojot sastavdalas jaievéro pareiza seciba,

ta ir $ada: Skidras sastavdalas, olas, sals, piena
pulveris u.c. Lietojot sastavdalas, miltus nedrikst
pilntba samércét ar Skidrumu. Raugu var pievienot
tikai sausiem miltiem. Jo Tpasi jaievéro tas, ka

raugs nedrikst savienoties ar sali. Ja tiek izmantota
automatiska sastavdalu ievieto$anas funkcija,

péc tam, kad milti ir izmicTti, mikla automatiski tiek
sabértas aug|u sastavdalas. Ja lietojat aiztures
funkciju ilgaku laiku, nekada gadijuma nepievienojiet
tadas sastavdalas, kas atri bojajas, piem., olas, auglu
sastavdalas.

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

Videi draudziga atbrivosanas no ierices
Jus varat palidzét saudzét vidi!

Ladzu, ievérojiet vietéjo valsts likumdosanu,
nogadajiet nedarbojodos elektrisko aprikojumu
piemérota atkritumu savak$anas centra.
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TRAUCEJUMU NOVERSANAS CELVEDIS

Nr. | Probléma

lemesls

1 | smakano ventilacijas
atveram cepsanas laika

Atseviskas édiena sastavdalas nokluvusas uz
sildelementa vai lidzas tam, pirmaia lietoganas
reizé uz sildelementa virsmas palikusi ella.

Cepsanas ierices pirmaja lietosanas reizé, lietojiet

to bez édiena gatavo$anas un ar atvértu vacinu.
Atvienojiet maizes cepsanas ierici no barosanas avota
un piesardzigi notiriet sildelementu, lai izvairitos no
apdegumiem.

2 Maizes apakséja
garoza ir parak bieza

Maize uzglabata ilgu laiku silta un atstata iigu
laiku panna, lidz ar to ir iztvaikojis parak daudz
adens.

Iznemiet maizi atrak, ilgi neuzglabajot siltu.

3 | Irloti gratiiznemt maizi

z
g
S
-l

Micitajs stingri aizkeras pie varpstas maizes
panna.

Pé&c maizes iznemsanas, ielejiet maizes panna adeni

un iemérciet micitaju uz 10 minatém, tad iznemiet un
notiriet

4 Cietas sastavdalas, kas
nevienmarigi un slikti
izcepusas

1. atlasita programma ir nepareiza.

Izvelieties pareizu programmas izvelni.

2. péc lietosanas, atverot vacinu atkartoti
vairakas reizes maize ir sausa un neveidojas
brina garozina.

Neatveriet vacinu tikiidz ir pieaugusi mikla.

3. Parak liela micisanas masa, lidz ar to micitajs
nevar rotét un pienacigi micit

Parbaudiet micitaja atveri, tad iznemiet maizes pannu
un darbiniet bez slodzes, ja darbojas nekorek,
sazinieties ar autorizeta servisa pakalpojumu.

5 | Pec pogas “start
stop” (sakums/beigas)
nospiesanas paradas

“H:HH".

Temperatura maizes cepsanas iericé ir parak
augsta, lai uzsaktu cepsanu

Nospiediet “starstop” (sakums/beigas) pogu un
atvienojiet maizes cepsanas ierici, tad iznemiet maizes
pannu un atveriet vacinu, tik ili, lai atdzistu maizes
cepsanas ierice.

6 Dzirdams motora
troksnis, tacu mikla
netiek maisita.

Maizes cepanas panna ir nepareizi nofikseta vai
mikla ir parak liela, lai to micitu.

Parbaudiet vai maizes cepsanas panna ir pareizi
nostiprinata un mikla ir pagatavota atbilstos receptei un
sastavdalas ir rlpigi nosvértas.

7 | Mikias izmars irtik liels,
ka tas atspieZ vacinu.

Lietots parak daudz rauga, miltu vai idens, vai ir
parlieku augsta temperatira.

Parbaudiet iepriek$minétos faktorus, samaziniet
atbilstosi resursu daudzumu lidz tas atbilst prasibam.

8 | Maizes izmérs ir parak
mazs vai maizes mikla
netiek micita.

Nav rauga vai nepietiekams ta daudzums, turkiat,
raugam var bit siita aktivitate, ja ir parlieku
augsta ddens temperatiira vai raugs ir sajaukts
kopa ar sali, vai ir zemaka apkartgjas vides
temperatura.

Parbaudiet rauga daudzumu un kvalitati, palieliniet
atbilstosi apkartejas telpas temperatiiru.

9 | Miairtik liela, ka
tas plust pari ierices
malam.

Skidruma daudzums ir nepieciesams tik liels, lai
panaktu miklu mikstu un bitisks ir arf ieraugs.

Samaziniet $kidruma daudzumu un uzlabojiet miklas
saturigumu.

10 | Maize miklas cepsanas
laika vidusdala iekitas

1. Lietotie milti nav kvalitativi un nevar nodrosinat
miklas rigganu.

Lietojiet maizei paredzétus miltus vai aktivo vielu.

2. Rauga intensitate ir parak liela vai temperatiira
ir parak augsta.

Raugs tiek lietots istabas temperatira.

3. Parlieku lels idens daudzums padara miklu
parak mikstu un maigu.

Atbilstosi idens uzsiksanas daudzumam, pievienojiet
ideni pac receptes.

11 | Maizes svars ir parlieku
liels un strukturas
konstrukcija ir parak
biiva.

. parak daudz miltu vai par maz dens.

Samaziniet miltu daudzumu vai palieliniet tdens
daudzumu.

2. Parak daudz auglu sastavdalu vai parak daudz
pilngraudu miltu.

Samaziniet atbilstoso sastavdalu apjomus un palieliniet
rauga daudzumu.

12 | Nogriezot maizi, tas
vidusdala ir dobja.

1. Parlieku daudz Gdens vai rauga, vai nav sals.

‘Samaziniet pienacigi idens vai rauga daudzumu un
parbaudiet sali.

N

. Udens temperatira ir parlieku karsta.

Parbaudiet Gdens temperatiru.

13 | Maizes virsmai ir
pielipis sausais
pulveris.

. Maizei tiek lietotas ipasi lipigas sastavdalas,
piem., sviests, banani u.c.

Nepievienojiet maizei ipasi lipigas vielas.

2. Maisisana nav atbilstosa nepietiekamajam
dens daudzumam

Parbaudiet ideni un maizes cepsanas ierices
mehanisko konstrukciju

14 | Garoza ir parak bieza
un garozas krasa

ir parak tumga, ja
pagatavojat kéksu vai
&dienu ar parak daudz
cukura.

Dasadas receptes vai sastavdalas loti ietekmé
maizes cepsanu, tadu cepsanas krasa kldst
tumsi brana, ja tiek lietots parak daudz cukura.

Ja cepsanas krasa ir parak tumsa receptei, kura ir
parak daudz cukura, nospiediet start/stop (iesl./izsl.),
lai partrauktu programmu 5-10 min. pirms paredzama
nosléguma laika. Pirms maizes iznemsanas, jums ta
jaatstaj uz pannas ar aizvértu vaku apmeram uz 20
minGtém.
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PBHOBOACTBO C UHCTPYKLUUN
MpoyeTeTe U3LANO PLKOBOACTBOTO Npeau Aa

M3no/3BaTe ype/aa 1 ChxpaHeTe 3a GbAel CrIPaBKM.

BAHHU NPEAOXPAHUTEJIHU MEPKU

Mpeav Aa U3nonssate eNeKTPUYECKHSA Ypeq, e

HEeo6X0/MMO A1a MpoyeTeTe U cnasBate CleaHuTe

OCHOBHM NPEAOXPAHUTENHIA MEPKN:

1. TpoyeTeTe BCUYKN UHCTPYKLWK.

2. Mpepaym pa usnonseare ypeaa nposepeTe Aaiun
3axXpaHBaHETO Ha CTEHHMA KOHTAKT CLOTBETCTBA
Ha NOKa3aHOTO Ha Tabenara ¢ HOMUHaHM
CTOMHOCTU.

3. He pa6oteTe c ypesa, ako KabenbT uiu

LWencebT ca NOBPEAEHN MM Cliefl HeNPaBUaHO

(YHKUMOHUPAHE WK U3NYCKaHe Ha ypeaa, nn

NPV KaKBeu fia e NoBpean. BupHete ypesa Ha

NPON3BOAUTENS UM OTHECETE B Hal-6M3KNA

YMBAHOMOLLEH CEPBI3 3a NPOBEPKA, PEMOHT UK

€/1IEKTPUYECKM N MEXaHUYHM HACTPOMKM.

He Ai0K0CBaiATe ropeLmuTe NOBLPXHOCTH.

3a ;ja n3GerHeTe TOKOB yAap, He noTansiTe

Kabena, encena uin Kopryca Bbs Boaa Mam

[APYrY TEYHOCTH.

6. WU3kniouBaiTe OT 3axpaHBaHeTo, Korato He

uanonssare ypesa, peau Aa nocTasuTe Unu

CBa/IUTe YaCTM OT HEero U Npeau NoYMCTBaHe.

He ocTassiiTe Kabena fa BrCKH OT pbba Ha naoT

WM Maca UM BbPXY ropeLiy MOBbPXHOCTH.

. YnoTpe6ara Ha aKCecoapH, KOUTO He ce

[N

~

©

npenopbyBaT OT NPOU3BOAUTENA MOKE fa A0Be/e

10 HapaHABaHWA.
9. YpepbT He e npefHasHaueH 3a ynotpeba ot amua
(BKNKOYMTENHO AeLia) C HaManeHn HU3NHECKU,

‘CEH30PHWU UK YMCTBEHW BB3MOXHOCTU WK Npy
JANCa Ha OMUT 1 NO3HaHMA, OCBEH aKo He GbaaT
HaB/II01aBaHN M He NO/yYaBaT MHCTPYKLMK
OTHOCHO ynoTpeGara OT OTrOBOPHO 3a TAXHATa
SEQOI'IBCHOCTHML[E.

10.Ha6nioaasaiiTe feuara, 3a Aa CTe CUrypHu, Ye
HAMa A3 UrpanT ¢ ypeaa.

11.He nocraesiiTe ypeaa BbpXy Uiu B 6a130CT 0
ropeLyy ra30Bu1 UM ENEKTPUYECKN DyPHU.

12.He pokocBaiiTe ABUKELLMTE UK BLPTALMTE Ce
4acTW Ha MallMHaTa fo Bpeme Ha neveHe.

13.HuKora He BKAtouBaiiTe ypeaa 6e3 npaBuIHO
PasnonoXeH cba 3a XI'IHS, NbAEH CbC CHbCTABKU.

14.HviKora Ha yapsiTe cbaa 3a X146 OT ropHUA Kpaw,

3a fja o OTCTPaHMTe, Thit KaTo TOBa MOME Aa
[foBe/ie /10 noBpeau.

15.He nocraesiiTe B MaluMHaTa 3a NpUroTesAHe Ha
XNA6 MeTanHu homMa AU Apyrv Matepuani, Toit
KaTo TOBA YBE/M4aBa PUCKA OT NOMap UM KbCO
Cbe/iuHeHue.

16.HuKora He NoKpWBaitTe MalMHaTa 3a NPUroTBAHe

Ha X/1A6 C KbPNK UK APYTv MaTepuUant, Thil Kato
TONNMHaTa U napata TpA6Ba fja ce pasceiBar
NECHO. Bb3MOMHO € Bb3HMKBaHe Ha noxap,
aKO YPe/bT € NOKPUT 1 B/IE3E B KOHTAKT C
Bb3MIaMEHUMN MaTepuani.
17.U3nonsBaiite ypega camo no npeaHasHa4eHue.
18.BuHarv usnonssaiite ypeaa Ha 3almTeHo, Cyxo v
paBHO MACTO.
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19.He n3nonasaiite HaBbH.
20.YpeabT He e npefHasHayeH 3a paboTa C BbHILEH

TaliMep WK OTAE/HO AUCTAHLMOHHO yNipaBieHue.

21.Toau ypep, ce foCTaBA C BrpajeH Liencen.
YBepeTe Ce, Ye CTeHHUAT KOHTaKT B 10Ma BU €
[Ao6pe 3a3eMeH.

22.YpeawT e npeHasHadeH a ce U3nonssa
32 [OMaKUHCKU HYAM W ipYTi NOAOGHM
NPUNIOMEHNA, HATO:

*  KyXHW 3a epcoHana B MarasuHu, oucu u Apyru

paboTHU cpeau;

hepmm;

OT K/IMEHTY B XOTE/IW, MOTENU W AAPYTU HUMLLHM

cpeau;

MecTa, Ha KOWTO Ce Npez/iara /1ero v 3aKycKa.

23 He paboteTe ¢ ypesa, ako CbabT 3a XNA6 He e

nocTaBeH B KamepaTa, 3a fja u3berHete nospeau.

24.3anasete UHCTPYKUMMTE.

3ANO3HABAHE C MALLUUHATA 3A
NPUrOTBAHE HA XJ1AB (suTe dur. A)
. Yx0 Ha Kanaxa

Mposopel 3a HabnoaeHne

Hanax

Cba 3a xna6

MHespo

Mecwunka

HoHTponeH naHen (BuxTe no-gony)
MepwTenHa yawa

MepuTenHa nbxuua

10.Hyka

11.BeHTUNaLMOHEH Kanak
12.BeHTunauma

NPEACTABAHE HA TABJIOTO

3A YNPABJIEHUE (svite ¢ur. B)
(Mopnexu Ha npomsHa 6e3 npean3BecTue.)

1. Moka3ssa n3GpaHa nporpama

2. Bpemerto 3a paGoTa Ha BCAiKa OT NporpamuTe

START/STOP (MYCHAHE/CMWUPAHE)
3a nyckaHe 1 CipaHe Ha n3bpaxara nporpama 3a
neveHe.

©CONOOTH N

3a pa nycHeTe nporpama, HaTucHeTe 6yToHa “START/
STOP” BeaHb. HyBa ce KpaTbK 61N, IBETE TOYKM Ha
[AMcrnen 3a Bpeme 3ano4eat Aa MuraT 1 nporpamara

Tpbrea. Bcekw gpyr 6yToH oceH “START/STOP” e
HEaKTUBEH, C/Ief| KaTO € 3aro4Hasna nporpamara.

3a pa cnperte nporpamara, HatucHete “START/STOP”

ByTOHa 3a OKO/0 3 CEKyHAM, I0KATO 61N NOTBBLPAN
M3KIOYBAHETO Ha Nporpamara. Tasu hyHKUMA Lie

NOMOrHe /ja Ce NPEeAOTBPATH BCAKO HENpeaHaMepeHo

npeKbCBaHe Ha nporpamara.

MENU (MEH!0)

M3nonaBa ce 3a HACTPOWKA Ha PasNUHIUTE
nporpamu. Npy BCAKO HaTUCKaHe (MPUAPYHEHO C
KpaTbK 61n) nporpamara Le ce cMeHs. HatucHete
6yTOHA MPOABMKATENHO, 12-Te MeHIoTa Lije ce
napeaaT Ha LCD aucnnen. U36epeTe wenaHara

nporpama. ®yHKUMUTe Ha 12-Te MeHioTa ca 06ACHEHN

no aony.

=
=
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BbArFAPCHU

MPOrPAMM 3A NEYEHE 1: OCHOBHO MEYEHE
3a 6en1m M CMeceHu TUMNoBe XnA6, CbCTOALLM ce
NPEAMMHO OT MLEHUYHO UM PBIHEHO 6pPaLLIHO.
XnA6bT MMa KOMNaKTHa KOHCUCTEHLMA. MoeTe aa
HACTPOWTE CTENEHTa Ha U3M1yaHe Ha X/1A6a Ype3
6GyToHa 3a LBAT.

MPOrPAMM 3A NMEYEHE 2: ®DPEHCHKU

3a niekn xna6ose oT hrHO GpatlHo. OBMKHOBEHO
XNAGBT e NyXKas M UMa Xpynkasa KopuuKa. Tosa e
NOAXOAALLO NPU M3NMYAHE Ha PELienTH, U3MCKBALLM
Mac/10, MaprapuH U1 MIAKO.

MPOrPAMM 3A NEYEHE 3: Mb/IHO3BLPHECT
3a xnA6 ¢ ronAmMo pazHoobpasue oT GpaluHa,
M3MCKBALL, NPOABLIUTENHO MECEHE U BTACBaHE
(Hanpumep MbAHO3bPHECTO GPaLLHO U PHIHEHO
6pallHO). XNAGBT € NO-KOMNAKTEH U NO-TEWBK.
MPOrPAMM 3A NMEYEHE 4: QUICK (BEbP3A)
(HAMa dyHKUMM 3a pa3mep Ha x176a v Bpeme 3a
oTnaraHe) 3amecsaHe, GyxsaHe 1 neyeHe Ha Guann
¢ Gaknynsep UM 6paluHo. XNA6bT, ONeYeH Ha Tasu
HacTpOViKa, 0GMKHOBEHO € NO-MaTbK U No-ge6en.
MPOrPAMM 3A NEYEHE 5: CNAABK

3a xN16 ¢ Ao6aBKK, KaTo NI0A0BM COKOBE,
rpaHynMpaHn KOKOCOBM TPHULYM, CYXH NIOA0BE,
wwoKonaz nnm poGaseHa 3axap. Mopaay no-gwarata
(asa Ha BTacBaHe, XIAGHT € JIeK M Bb3AYILIEH.
MPOrPAMM 3A NEYEHE 6: ULTRA FAST

(He e NnpunoxMMa hyHKLMATA 3a BpeMe 3a oT/araHe)

MeceHe, BTacBaHe v ManuyaHe no Hai-6bpana HaumH.

WU3neyenunaT xna6 uma Haii-rpy6 BUA, B CpaBHeHUe C
OCTaHa/IMTe MEHIOTa.

NPOrPAMM 3A NEYEHE 7: BE3 MYTEH:

3a xn16 oT 6pallHa U CMecH 3a nevyeHe 6e3 yTeH.
BesrnyTeHoBMTe GpallHa U3NUCKBAT NO-Ab/T0 Bpeme
3a noemaHe Ha TeYHOCTMTE W MMaT Pas/IniHK
CBOMCTBA NpU BTacBaHe.

NPOrPAMM 3A NEYEHE 8: TECTO

(He ca NPUNOKUMM DYHKLMKUTE 3a LBAT U pasmep
Ha xnAG6a) 3a NPUroTBAHE Ha TECTO C Mas 3a
KUGAM, MUY W KO3YHauw. [pu Tasn nporpama HAMa
uanuyaHe.

NPOrPAMM 3A NEYEHE 9: KOHOUTIOP

(He ca npunoxummn GyHKUMMTE 3a LIBAT U pasmep
Ha x1f6a, 1 oTnaraHe BbB BpeMeTo) 3a npaBeHe Ha
KOH(UTIOP

MPOrPAMM 3A NEYEHE 10: KEKC

(He e npunommMa dyHKLMATA 3a pa3mep Ha x1n6a)
MeceHe, BTacBaHe 1 U3NuUyaHe, HO NPy U3Non3saHe
Ha copa.

MPOrPAMM 3A NEYEHE 11: SANDWICH
(CAHABWY)

3amecBaHe, GyxBaHe 1 NeveHe Ha caHaBuYM. 3a
neyeHe Ha IeK X/1A6 C No-ThHKa KopHUKa.
MPOrPAMM 3A NEYEHE 12: UNUYAHE
(byHKUMMTE 32 pasmep Ha xn1s6a 1 BpeMeTo 3a
oTnaraHe He ca NPUIOMWMM, HO BPEMETO 3a paboTa
MOMe /la Ce PErynmpa 4pes HaTUCKaHe Ha GyToHUTe
STIME+“ nnu ,TIME-“. Ype3 eaHOKpaTHO HaTUCKaHe
Ha 6yToHa , TIME+" unmn , TIME-“ BpemeTo ce
yBenn4aBa a1 Hamansea ¢ 1 MuHyTa. [juanasoHsbT
3a perynmpaHe Ha BpemeTo e 10-60 M1HYTH)

[Py AOMBLAHUTENHO M3NKYaHE Ha X/1AB, KOWMTO e
TBBP/IE CBETH/ MM HEAOM3NEYeH, Taau Nporpama He
npeanara eTanu Ha MeceHe 1 BTacsaHe.

COLOR (UBAT)

C 103K 6yTOH MOMe Aa u3bepete LIGHT (cBeTbn),
MEDIUM (cpeae) nnn DARK (TbMeH) ugaT Ha
KopuyKara. HaTucHeTe Toau 6y ToH, 3a fa usdepete
HenaHusa UBAT.

LOAF SIZE (PASMEP HA ®U/IUATA)
HatucHeTe To3m 6yToH, 3a Aa 3bepeTe pasmepa
Ha punuaATa xna6. Mona ot6enexere, Ye 06WOTO
PpaBGoTHO BPEMe MOMe /la Bap1pa 3a Pas/MiH1Te
pasmepw Ha punnmTe.

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

AKO UCKaTe Ype/bT Aia He 3anoyHe Aa pabotu
Be/Hara, MOeTe Jla U3non3sare TO3u 6yToH, 3a Aa
HacTpoWTE BPEMEeTO 3a 3abaBsiHe.

TpsbBa Aa peLumnTe KONKO BpEMe a MUHe Npeaun
xnab6a Bu aa e rotos Kato HatucHeTe “TIME + "unu
“TIME - . Mons oT6enexerte, 4e 3abaBaHeTO TpAGBA
[l BK/II0YBA BPEMETO 3a NeYeHe Ha nporpamara.
ToecT, Npu 3aBbPLIBaHE Ha 3a6aBAHETO, MOME Aa
6bae cepsupaH ropel xns6. Mbpeo TpAGBa aa ce
13bepat nporpamara v CTeneHTa Ha npenpeyeHocT,
cnep Tosa Aa ce HatucHe “TIME+” unm “TIME-", 3a aa
Ce YBE/MYM MM HamaIM BDEMETO Ha 3a6aBAHe Cbe
10 MuHyTH. MakcumanHoTo 3abassaHe e 13 4aca.
Mpumep: Cera e 20:30, ako vcKaTe xn1A6bT Bu ja e
roTOB Ha Apyrata CyTpuH B 7, T.e. cniel 10 4 1 30 MUH.
W36epeTe cv MeHIOTO, LiBETa, paamepa Ha puausaTa u
nocne HatucHete TIME+ unn TIME-, 3a fja fo6aesTe
Bpeme, aokato 10:30 He ce nossu Ha LCD aucnnen.
Cnep ToBa HatucHeTe STOP/START GyToHa, 3a Aa
aKTUBMpaTe Taau Nporpama cbe 3abassaHe. MoweTe
[ia BUANUTE TouKuTe Aa npemurat u LCD ancnnenT we
0T6pOsBa 0CTABALLOTO Bpeme. LLle nony4uTe ceem
XnA6 B 7:00 CyTpUHTA. AKO He UCKaTe Aa U3BawaaTe
xnA6a BeaHara, 3ano4sa BpemMe 3a NoAgbpHaHe
TonbA 14ac.

3abenewmna: 3a 3a6aBeHO neveHe, He U3non3paiiTe
HWKAKBM IECHO BRUCBALLYW CBCTABKM KaTO AL,
NPACHO MAAKO, NNOAOBE, /YK U T.H.

NOArPABAHE

XnA6bT ce NoAAbPHA TOMbA aBTOMATHYHO 3a 60
MUHYTU CIefl U3NM4aHeTo. AKO enaeTe Aa uspaaute
xnsAba, N3KyeTe nporpamara ot 6ytoHa START/
STOP.

3ABEJIEHHKA: NMporpamute TECTO 1 MAPMANIAL
HAMAT GYHKUMA 3a noarpsBaHe.

NAMET

AKO No BpeMe Ha NPaBEHETO Ha X/IA6 NPeKbCHE
3axpaHBaHeTo, NPoLECHT Ce NpoAb/KaBa
aBTOMaTW4HO B pamMKuTe Ha 10 MUHYTH, AOpH 6e3
[fa HaTucKaTe 6yToHa Start/stop. AKo npeKbcBaHeTo
€ no-ronamo ot 10 MUHYTH, NamMeTTa He MOXe Aa
Ce CbXpaHU 1M MalumHaTa 3a NpUroTBAHe Ha xna6
TpAGBa Aa ce pectapTipa. Ho, aKko TecToTo He e
npem1Hano hasata Ha MeceHe Npu NPeKbLCBaHe
Ha 3axpaHBaHeTo, MoeTe Aa HaTucHeTe “START/
STOP”, 3a fja cTapTupare nporpamara ot Hayano .
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OHOJIHA CPEJA

MatwwmHata pa6otu Ao6pe npw WKMPOK o6xeaT

0T TemMneparypiu, HO Ca Bb3MOXHM PasInKn B
pasmepuTe Ha Xxna6a B MHOrO TOM/IM ¥ MHOFO CTyaeHn
nomelyeHnn. Haii-fobpara paGoTHa Temneparypa Ha
nometueHneTo e mexay 15°C n 34°C.

WARNING DISPLAY .
(NPEAYNPEAUTEJIEH AUCNNEN):

He npaseTe onuT1 Aa cTapTupare MawmHara 3a
XNAG, NPE/W 12 Ce OXNajW UM 3arpee. AKO AMCTINEAT
nokasea “HHH” cnep ctapTupaHe Ha nporpamara,
03Ha4aBa, Ye Temneparypata B Hes € TBbP/ie BUCOKA.
TpAGBa Aa cnpeTe Nporpamara 1 Aa U3K/UNTe
He3a6aBHO OT KoHTaKTa. OTBOpeTe KanaKa u
ocTaseTe MallMHaTa fja ce OXN1aau Hamb/IHO, Npean
[1a A U3non3Bare OTHOBO (OCBEH B NporpamuTe
NEYEHE 1 KOH®UTHOP) AKo AncnnesT nokassa
“LLL" cnep, cTapTvpaHe Ha nporpamara, o3Ha4asa,

Ye TemnepaTtypara B Hesl € TBbp/ie HUCKa. YkameTe
no-B1COKa TeMNepaTypa Ha cpeaata (0CBeH B
nporpamute NEYEHE u KOH®OUTIOP) Ako aucnnest
nokawe ,EEQ”, cnep Kato HaTucHeTe 6yToHa Ctapt/
CTon, 03HaYaBa 3a/eiCTBAHE Ha TeMNepPaTypHUA
CeH30p 3a 0TBOPEHa Bepura. 3aHeceTe MallmHaTa

3a NPOBEPKA Ha CeH30pa OT YML/IHOMOLLEH EKCNepT.
AKo pgucnnenT nokassa ,EE1”, o3HauaBa, ye
TEeMNePaTYPHUAT CEH30P € Aa/l Ha KbCO

3A NMbPBOHAYAJIHA YNOTPEBA

YpeabT MOXe /12 U3/jaBa fleKa XapaKTepHa Mupuama

npu BK/IKOYBAHE 3a MbPBM MbT. ToBa € HOpMaHO

1 CHOPO M34e3Ba. YBEPETE Ce, Ye YpeabT MMa

[0CTaTbYHA BEHTUNALMA.

1. Mons npoBepeTe Aanu BCUYKM HacTu 1 akcecoapn
€a Lie/M W HenoBpeaeHU.

. MoumcTeTe BCUUKM HACTH, CINACHO NOCAEAHMA

pasgen ,Mouncreane 1 Moaapbika”

HacTpoiiTe TocTepa Ha pexum neyeHe u nevete

Ha npasHo 3a 0Koo 10MuH. Criep KaTo ce oxnaam,

No4MCTETE OTHOBO.

M3cyLuieTe BCUUKM HaCTW BHUMATE/HO U T

crnoGeTe, 3a 4a € roToB YpeAbT 3a ynoTpeda.

KAH A NPABUM XN1AB

1. MocTaBeTe TUraHa B no3uuusa, cnep tosa ro
3aBbpTeTe Mo YaCoBHMKa AOKATO LWpaKHe B
npasuaHaTa nosuuuA. NoctaseTte MeCeloTo
OCTpUE B ABUIKELLMTE OTBOPU. 3aBbpTeTe
MenavkuTe no YaCoBHMKA AOKATO WpaKHaT Ha
MACTO. I'Ipenop'bqsa Ce Aa ce nonmbsBar Aynkute ¢
TONNOYCTOMYMB Maprap1H Npeau Aa ce nocTasAT
MenayKkuTe, ToBa NpeaoTBparABa 3asensaHe Ha
TECTOTO NOA MeNayYKkuTe 1 Te Mmorart 1IeCHO Aa ce
U3BaAAT OT xnsba.

. Cnowerte noanpaBKUTe B TUraHa 3a XnA6.
Mons npuabpiaiiTe ce KbM peaa, CriomeHar B
peuenTara.
O6uKHOBEHA BOAAara Win Te4HOTO BELWeCcTBO
TpAGBA /A Ce C/IOMKAT MbPBU, C/Ief ToBa Ce
AoGaBAT 3axap,con v GpallHo, BUHaru cnaraite
Man U 6aknyneep nocnegHu. B cnyyait Ha
NABTHO TECTO C roNAMa NopUUA PbK UM TPULK,

N

w

»
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npenopbysame a 06bpHeTe pefia Ha CbCTaBKUTe
T.e. MbPBO /la CNIOKMTE CyxaTa Mas W GpallHoTo, a
HaKpas Te4HoCTUTE, 3a I'IO-FLOGpO 3amMmecBaHe.

3. C npbCT HanpaseTe ManKa BAb6HaTUHa OT
efjHaTa cTpaHa Ha 6paluHoTo. [lo6aBeTe Mas BbB
BA/bOHATUHATA,

Yaepe're Ce, Ye He B/IM3a B KOHTAKT C Te4YHUTE
CbCTaBKK UM CONTa.

. BHMMaTeNHO 3aTBOpETE KanaKa 1 BK/loyeTe
Kabena B KOHTaKTa.

5. HatucHeTe Menu 6yToHa, filokaTo usbepeTe
enaHara nporpama.

. Hatucrete 6yTona COLOR, 3a fja u36epete
HENaHMA LIBAT Ha KOPUYKATA. (aHO & NPUIOKMMO).

. HatucHete 6yToHa LOAF SIZE 3a us6op Ha
eNaHUA pasmep (aKo e NPUIOKUMO).

8. HactpoiiTe BpemeTo 3a 3ab6aBAHe Kato HaTUCHeTe

Time+ nnu Time- GyToH. Tasu CTbNKa MOXe Aa
Ce NPEeCKOYM aKo MCKaTe TOCTepbT Aa 3apaboTi
BeAHara.

9. HatucHete START/STOP 6yToHa, 3a aa

3ano4HeTe paGoTa.

10.Mpu NpuKAtoYBaHe Ha nNpoueca, Le ce YyaT
10 6una. Moe fa HatucHete START/STOP
ByTOHa 3a OKO/O 2-4 CeKyHAau, 3a Aa cripeTe
npoueca v aa ussauTe xna6a. OTBOpeTe Kanaxa
M [IOKATO U3M0/I3BaTE KYXHEHCKM PBbRaBULIN,
3ApaBO XBaHETe ApbIKATa Ha TUraHa 3a xns6.
3aa1:p're're ThraHa OﬁpaTHO Ha YacOBHUKa 1
BHUMATE/NIHO ro MSA'pr'IaIZTE Harope 1 U3BbH
MalumMHarTa.

.ManonasaiiTe He 3anensalya wWnakna aa
BHUMATE/IHO n3BaxaaHe Ha CTpaHuTe Ha xns6a ot
TUrasa.

BHUMAHME: TuransT 3a X146 1 x186a Morar aa ca
MHoro ropetyyu! BuHarv feicteaiTe BHUMATENHO U
nanonsgaite HKYXHEHCHKV pbKasuuu.
12.06bpHeTe TUraHa 3a X186 Hagoy BbPXy YncTa

NOBBPXHOCT 3a roTBEHE U BHUMATE/THO ro
pasTbpceTe JoKaTo XNAGHT NajHe Ha WwHada.

13.BHumaTenHo n3sageTe xna6a oT TuraHa u

ro oxnapaeTe 3a 0Kono 20MUH. Npeau Aa ro
HapeeTe.
14.AKO He CTe B NOMELLEHMETO MM He CTe HaTUCHaM
ByToHa START/STOP B Kpas Ha onepauuaTa,
XNAGLT Ce NoAAbPIHa TOMb/ aBTOMATUYHO 3a 1
yac(ako e npunoxumo) Cnep 3aBbpLuBaHe Ha
NoArpABaHEeTo Ce U3asa 3BYKOB CUrHan.
15.Korarto He u3nonaeare UAW NPUKIOYUTE
paGoTa, U3K/IouBaiiTe Kloya 3a 3axpaHBaHe 1
n3BampaaiTe kabena.

3abenemka: Mpeau Aa oTpexeTe duaunTe,
13M0n3BaiTe KyKaTa /ia M3BaaMTe OCTPUETO 3a
MeceHe, CKPUTO Ha AbHOTO Ha xn1s6a. Punuute

ca ropewu, HuKora He nanonaeanTte pbueTe cu 3a
MaxaHe Ha OCTPUETO 3a MeCeHe.

MOYUCTBAHE U NOAAPBHKA
WsKknoyeTe MawmHaTa ot 3axpaHBaHeTo u ocTaseTe
[ia ce oxnaay npeau fa nouncTuTe.
1. Cwbp 3a x156: U3GbplueTe 40 YUCTO OTBBLTPE
W OTBBH C BNaXHa Kbpna. He uanonasaiite
OCTpU U aspaSMBHM areHTu, 3a aa sawutute
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BbAIAPCKU

HesanensauloTo nokpuTHe. ChALT TpAGBa Aa ce
NOACYILN HANB/HO, NPEAM Aa Gb/le MOHTUPaH.

2. MecwnKa: AKO e TpyAHO Aa OTCTpaHuTe
MecH/KaTa oT Basia, 0NeiTe KoHTeliHepa ¢ Tonna
BOZA W 0CTaBare 3a NPUGAN3UTENHO 30 MUHYTK.
Cnep ToBa MECW/IKMTE MOraT fia e OTASNAT
M MOYUCTAT NIECHO. M3GbPLIETE BHUMATENHO
MECH/IKUTE C HaBNaXHEHa NamyyHa Kbpna.
O6bpHeTE BHUMAaHWe, Ye U CbAbT 3a XNA6 U
MECW/IKUTE MOraT Aia Ce MOYUCTBAT B ChloMManHa
MalumMHa.

. Hanax 1 nposopel 3a HabnoaeHe: U3bbpliete
/10 YMCTO Kanaka OTBBTPE U OTBBLH C BRawHa
Kbpna.

BeHTunauus: 3a aa nopabpare goépa
BEHTUNALMA, BEHTUNALMOHHUAT KanaK TpA6Ba aa
Ce CBaNA NepuoaMYHO 3a NOYMCTBAHE.

4. Hopnyc: BHMMAaTeNHO 13GbplieTe BbHWHaTa
NOBBLPXHOCT Ha KOpNyca € BAamHa Kbpna. He
nanonasaiTe abpasuBHU NOYMUCTBALLM CPEACTBA
3a NOYMUCTBAHE, Thil KATO TOBA MOME /ia l0BEAE
10 NOBPEAM Ha NOBBPXHOCTUTE. H1Kora He
noTansiTe KOpNyca BbB BOAA 3a NMOYUCTBaHE.

. Mpeav aa npubepeTe MalMHaTa 3a NPUroTBAHE
Ha X/1A6 3a CbXPaHEHHe, Ce YBEpeTe, 4e e
Hamb/IHO OXN1ajeHa, cyxa u uucTa. MoctaseTe
JTBHMLATA U MECU/IKUTE B YEKMEHETO 1
3aTBOpeTE Kanaka.

NPEACTABAHE HA CbCTABKUTE

3A NPUIrOTBAHE HA XN1AB

1. BpawHo 3a xna6

BpaluHoTO 3a XN1H6 MMa BUCOKO ChibpHaHHe Ha
yTeH (€70 3all0 MOME OLLE A1a Ce Hapeye BUCOKO
NyTEHOBO 6PALLHO C BUCOKA KOHLIEHTPALMA Ha
npoteuH). ma ao6pa enacTM4HOCT U NPUrOTBEHWAT
OT Hero X196 He HamanABa pasmepa cu cnej
BTacBaHe. Tbit KaTo CbALPIAHMETO Ha Y TeH &
MO-ronAMO, OTKONKOTO NMPK O6UKHOBEHOTO 6pPaLLHO,
MOXe [ja ce U3non3sa 3a NpUroTeAaHe Ha xna6 ¢
ronemu pasmepy 1 no-go6pa BbTpellHa CTPYKTypa.
XneGHOTO BpallHO € Hait-BaxHaTa CbCTaBKa npu
NPUrOTBAHETO Ha XNA6.

2. O6MHHOBEHO 6paluHo

OGMKHOBEHOTO GpaLLHO € HanpaBeHO YPe3 CMecBaHe
Ha l06pe NofGpaHK copToBe MeKa U TBbpAa
nieHuLa 3a 6bp30 NPUroTBAHE Ha X/1A6 UK KEKCOBE.
3. MbaHo3bpHecTo GpalHo

n'anOS'preCTOTO 6palUHO Ce NpUroTeA OT CMUNaHe
Ha LAn0 3bpHO. CbabpiKa TPpULM, 3apoauLL U

FNYyTEH, U € NO-TEHKO U MHOIO NO-XpaHUTENHO OT
©06MKHOBEHOTO 6paLLHO. [TbAHO3bPHECTUAT XNA6
0GMKHOBEHO MMa No-Masku pasmepun. MHoro peuenTt
OBMKHOBEHO KOMGMHUPAT Mb/IHOZBPHECTO C X1EGHO
6palLHO 3a NOCTUraHe Ha Haii-fo6pu peaynTaTu.

4. TbMHO 6pawHo

TBHMHOTO 6palLHO, YECTO HapU4aHOo ,4epHO GpalHo”
npeAcTaBaABa TUN 6PaLLHO C FOIAMO ChAbpKaHue
Ha $rbpu, KOeTo e NOAOGHO Ha MbJIHO3bPHECTOTO. 3a
Aa nonyyuTe xna6 ¢ ronsm pasmep cep BracsaHe e
HSOGXOAMMO Aawusnonssare KOMSMHHUMR c ronama
nponopuya xne6Ho GpatuHo.

w

o

5. BpaluHo 3a KeKc

BpallHOTO 3a KEKC Ce NPUrOTBA YPE3 CMUNaHe Ha

MeKa nweHuuya Uan HUCKO NPOTEMHOBO Spau.lHo ne

creupanHo npeaHa3HaYeHo 3a Hanpasa Ha KeKCoBe.

PaznunynuTe 6paluHa cv npuanyar. BeblyHocT

noBefeHNeTO Ha MasTa unn abcopbupaHeTo

Ha pasnnuyHUTe GpallHa ce pa3nnyaBa MHOTO B

3aBUCUMMOCT OT MecTaTa Ha oTrexaaHe, Ha4yMHa

Ha OTIIE/AHE, CMUNAHETO W MPOABIKUTENHOCTTA

Ha cbxpaHeHune. MoxeTe ja usbupare ot GpatuHa ¢

PasNMyHM THProBCKU MapKu, UMALLM Pa3nyeH BKYC,

W [arv cpasHABare C Te3M Ha MeCTHUA nasap. Mo

TO3M HauuH Lije n3GepeTe 6PaLLHOTO, KOETO BOAW 0

Hail-A06pK pesynTaTi oT COGCTBEH ONUT U Cropes,

BalLMA BKYC.

6. LlapeBMuHO M oBeceHo GpaluHo

LiepeBHYHOTO 1 0BECEHOTO GpaLLIHO Ca HanpaBeHn

4pes cMUnaHe Ha uapesiua uam osec. U asete ca

NOAXOAALYM KaTo A06GABKM NpW Hanpasata Ha rpyé

XnA6 1 ce U3non3ear 3a I'IOAOGpﬂBaHe Ha BKyca u

KOHCUCTEeHUMATA.

7. 3axap

3axapTa € MHOrO BaHa CbCTaBKa v NpUaaBa CNajibK

BKYC U LiBAT Ha x/1a6a. Criomara 3a XxpaHoCMUNaHeTo

Ha xnf6a. Banarta 3axap e WMPOKO U3non3saHa

cbeTaBKa. Hadasara saxap, nAcbyHara 3axap uim

namyyHaTa 3axap ce M3nonasat npu cneLuasntm

N3UCKBAHKA.

8. Masa

MasTa e CbCTaBKa, KOATO NPeaAM3BUKBa Npoleca

Ha GepMeHTaumA Ha TECTOTO W OTAENA BbINEPOaEH

[IBYOKWC, KOMTO NPeAM3B1KBa Pa3luMPABAHE Ha

TECTOTO M CMeK4YaBaHe Ha CbAbpialiuTe ce B Hero

$ubpu. Bbp3oTo BTacsaHe, obaye, ce Hyxaae oT

3aXapHM1A KapGOXMAPAT U BPALLIHO , KATO CbCTaBKM.

* 14.1 aKTMBHA CyXxa MaA = 3/44.1. MHCTaHTHa Mas

* 1.54.1aKTMBHA Cyxa maf = 14.1. MHCTaHTHa Mas

*  24.1aKTWBHA CyXa Mas = 1,54./1. MHCTaHTHa Mas

MasTa moxe Aa Ce CbxpaHABa B XNaQUTHUK, THit

KaTo Ce YHMILI0aBa OT BUCOKaTa Temneparypa.

Mpeau ynotpe6a nposepsBaiiTe Aararta Ha

NPOU3BOACTBO W rOAHOCTTa Ha MasTa. CbxpaHeTe

BeaHara B XJlaAuHUK CNnej BCAKO U3Non3BaHe.

OBMKHOBEHO HEBTACBaHETO Ha x/1fiba ce AbNKU HA

HeroaHa mas.

C onucaHuTe No-goy HaYMHU MOXETE Aa NpoBepuTe

Aann masTa e NpAcHa U aKTUBHA UK He.

(1) UscuneTe 1/2 yawa Tonna Boaa (45-50°C) 8
MepuTenHara Jyawa.

(2) NocTaseTe 14.51. 6ana 3axap B Yawara u
pas6bpKaiite. Cnep ToBa pasTeopeTe 24.1. Mast
BbB BOAaTa.

(3) MocTaBeTe MepuUTeNHaTa Yalla Ha TONI0 MACTO 3a
0oKono 10 MMHYTH. He pa36bpkBaiiTe.

(4) NMAHaTa TpAGBa Aa AOCTUTHE [0 pasmepuTe Ha 1
Yawa. B npoTuBeH cnyqaﬁ ManATa e HeakTuBHa UIn
HeroaHa.

9. Con

Conta e HeoGxopMma 3a NoobpABaHe Ha BKyca U

uBeTa Ha Kopara Ha xns6a. ConTa, o6aye Mome aa

OKame OTpULaTe/IHO BMAHWE BbPXY BTaCBAHETO.

HwKora He uanonasaiite TBBPAE MHOrO CON B

peuenTtuTe CU. AKoO He enaeTe Aawu3nonssare cofn,
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MOXe fia He nocTasATe. XNA6bT BUHar Le 6bae no-
TONIAIM, @KO HE NOCTaBUTE CON.

10.Aiya

fiiuaTa Nnofo6pABAT KOHCUCTEHLMTA M NPaBAT X/1A6a
MO-XPaHUTENIEH U TONAM MO pasmep, A06aBANKK
cneumnduryeH BKyc. M3nonasanuTe Aidua Tpabea aa
6bAat OTAE/NEHHN OT YepynKuUTe 1 Jo6pe pasduTy.
11.Mac, macno n onuo

MacTa Moxe fja HanpaBu xNA6a No-MeK U fia YAbIKU
nep1oza Ha cbxpaHeHue. Macnoto Tpsbea Aa

Ce CTOMM MM HaKbALA Ha Ma/IKv napyeTa npeau
ynotpe6a, 3a ja MOXe fja ce pasbue paBHOMEpPHO.
12.6aknynsep

BaknynsepsT ce U3non3sa NPeANMHO 3a HabyxsaHe
Ha 6bp3u x1A60BE 1 KeKcose. Hama Bpeme 3a
HabyxBaHe ¥ OTAENA ras, KOMTo GopMMpa Mexypu Unn
CMeK4YaBa KOHCUCTeHUUATa Ha xna6a Ha XUMUYEH
NPUHLMN,

13.Copa

MPUHUMMBLT Ha AEHCTBUE € CHILUAT, KaKTO
noco4eHus no-rope. Moxe fja ce nanonssa v B
KOMGUHauus ¢ 6aknynsep.

14.Bopaa 1 Apyru Te4HoCTH

Bopara e 0COGEHO BaHa CbCTaBKa npu
NpUroTBAHETO Ha XNA6. Hait-06110 KasaHo
TemnepaTypara Ha Bogara TpA6Ba Aa 6bae Memay
20°C u 25°C. Ho 75 TpsibBa aa aoctura 45-50°C,

3a f1a ce NOCTUrHE CKOPOCT NPy HaByXBaHETO

Ha ynTpa 6bpanTe xnaGose. Bopata moxe aa ce
3aMeHu OT NPACHO MNAKO WK BoAa C 2% MneveH
npax, KOeTo NoA0GPABa BHYCa Ha X/1AGa W LiBeTa Ha
Kopata. HAKOW peLienTu BK/IKOYBAT COK 3a LennTe Ha
nopo6pABaHe Ha BKyCca, Hanp1Mep AGL/IKOB COK, COK
OT NOpPTOKan, IMMOHOB COK U T.H.

U3MEPBAHE HA CbCTABHUTE

EAHa OT BaXKHUTE CTBIKM NPK MPUTOTBAHETO Ha
Xy6as xnA6 e fa ce npunara NPaBuUIHOTO KOMYECTBO
CbCTaBKM.

HacTosTenHo npenopeysame aa usnonssare
MepuTe/Ha Yalla U MepuTe/Ha ThMuLa, 3a Aa
NPUAOMKNUTE NPaABUIHOTO KONMYECTBO. ToBa UMa
MBHJIIOHUTENHO BAMAHME BLPXY BKYCa U pasmepuTe
Ha xnsba.

1. MpeTernaHe Ha TEYHUTE CbCTaBKU

Bopata, IPACHOTO MASKO WM Pa3TBOPUTE C MIeYEH
npax TpAbBa fja ce U3MepBaT C MEPUTE/THU Yalln.
Cnepnete HUBOTO Ha MepUTE/HaTa Yallia Ha HUBOTO

Ha o4uTe.

Horato uamepsare 010 3a rotBeHe au Apyrv
CBCTaBKM, NOYUCTBAIITE J0Gpe MepuUTeNHaTa Yala,
3a fja HAMa OCTaTbLM OT APYrW CHCTaBKM.

2. Uamepere cyxoTo 6pawHo

WacunBaiiTe 6pallHOTO 6€3 Aa ro NpUTMCKaTe.
W3paBHeTe Yawwara C HOX, 3a ja OCUrypHTe TOHHOCT
Ha MApKaTa.

3. M Ha
CbCTaBRUTE

Heobxoaumo e aa cnassare cneaHata
NOC/IeAI0BATEHOCT NP MOCTaBAHE Ha ChCTaBKUTE:
TEYHW CbCTaBKM, ALLA, COM U MAGYEH NPax U T.H.
[Mpu NOCTaBAHE Ha CbCTABKMTE GPALLHOTO He ce

Ha

HaBNAHABA HATB/IHO OT TeYHoCTUTe. MasTa TpAbBa
/ia ce nocTaBA Camo BbPXY Cyxo GpaluHo. MasTta B
HUKaKbB cnyqaﬁ He TpH6Ea A2 B/IM3a B KOHTAKT CbC
con. AKo uanonasare ¢yHKL[l4HTa 3a aBTOMaru4yHoO
[l06aBAHe Ha CLCTABKUTE, M/IOA0BUTE ChCTaBKM Ce
ADﬁaBﬂT aBTOMaTU4HO B MECW/IHaTa ciiej omecsaHe
Ha 6paluHoTo. KoraTo 1anonaeare nNpoAgb/IKUTENHN
nepvoav npu lDyHKLlMﬂ 3@ 3aKbCHEHWe, HUKOora He
[fo6aBAiTe GbP30 pasBanALUM Ce CCTaBKU, KaTo
BpaLLHO UK NNoAoBeE.

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

Cb06pa3eHo ¢ OKO/HATa Cpeaa U3XBbPIAHE
MoeTe Aa MoMorHeTe Aa 3alLyTiM OKonHara cpeaal
MomHere, ye TpAGBa Aa cnassare MeCTHUTE
pasnopea6u: MpepaasaiiTe HepaboTELLOTO
©/IEKTPUYECKO 060pyABaHE B CreLuanHo
npeAHasHaueHNTe 3a LeNTa LieHTPoBe.
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OTCTPAHABAHE HA NPOBJIEMUA

CMecBaT no pasHo U
MEYEHETO € SIowwo

Ne. | Mpo6nem MpoTtuyaHe F
1| nywexor HaKou CheTaBKy 3anensar sa Ty mup: ynotpeta, iire TocTepa
BEHTWIAUMOHHHTE €NIeMEHT UM OKONO Hero, Npu pBa ynoTpeta, | Ges 1€ OTBOPEH Kanak. Kabena

= OTBOPUMPHMeveHe | & OCTaHAO OO Ha NOBLPXHOCTTA Ha Y MOUMCTOTE ATOMMALIAR SAGMEHT KATO BHMABATe Aa
x 3aTONNAWMA ENeMeHT. He ce uaropuTe.
(&) 2 | fonvara kopnika [upHiTe XN1RGA TOMB 1 F0 OCTABATE B TraHa | MaBampaiiTe XAn6a no-CKOPO 63 Aa ro JLpHUTE
o Ha x176a € TEbpAe 32 M0-ABAMO BPEMe, TaKa 4e Ce ry6n TBbp/e Tombn
< pedena MHOr0 BoAa

3 [ Xnao6wT ce Bapu mHoro | Menaurara sanensa sapaso 3a oTBopa B THraHa | Cries HaBakaaHe Ha XnAGa, CraraiiTe ropela BoAa B
< TpyaHo 3 TWraHa v noTansiite MenayKara aa 10 MUHyTH, cneg
rn ToBa A U3BaAETe U NoYUCTETE.
) 4 | Cucrasrure e ce 1. M1a6paHOTO MpOTPaMHO MeHIo @ HENoAXOAAO | V136epeTe NOAXOAALLO NPOTPaMHO MeHo

2.Cnep, pasoTa, Kanaka ce OTBApA HAKOTKO
MLTH M XIRGHT @ CyX, 63 Kagnea Kopuika

He oTBapAliTe Kanaka Npw MOCAIGAHOTO ByXBaHe

3. CLNPOTUB/IEHHETO NPH BBPKaKe & TBbpAS
FOAMO ¥ MeNaUKaTa NOYTH He MOMe Aa ce
BbPTU M Aa GbpKa ageKsaTHO

TpoBepeTe AyNKaTa HA MeNauKaTa, Cles ToBa
W3BajieTe THraHa 3a XA1A6 1 NyCHeTe 6e3 TOBap, aKo He
© HOPMAIHO, CBBPIETE Ce C YTBAHOMOLLEH CepBH3eH
LeHTB.

5 Wanucsa ce “H:HH"
e HaTHCKaKe Ha
6yTora “start/stop”

Temneparypara & TocTepa e TELpAE BUCOKA 3a
NeveHe Ha xnb,

Hawcrere “start/stop” 6yToHa 1 wasageTe Kabena
Ha ToCTepa, CNlefy TOBa M3BajeTe TUraHa 3a X6 1
OTBOpETE KANAKA AOKATO TOCTEPT Ce OXAARN.

& ToAkoBa rons, e
1abyTea Kanaka.

Temneparypara Ha neveHe e TBbp/e BUCOKA

6 | dyear ce asyumor TUraHbT 3 X1A6 € noCTaBeH HenpasuaHo win | MpoBEpeTe Aa/M TUrakbT 3a XNIAG @ nocTaseH
MOTOPa,HO TECTOTO He | TECTOTO @ TBbP/AE FONAMO 3a MeceHe NPaBWIHO 1 TECTOTO Ce NPaBH CIOPeA pelenTaTa u
ce meck CLCTaBHWTE Ca NPABUIHO NpETerneHn

7 | PasvepurHaxnsba | Tewpae MHOrO Mas M 6pawHO WK Bopa WM | TTpOBEPETe FOPHUTE (AKTOPH, HAMA/IETE CHOTBETHOTO

KO/MYECTBO CMIOPEA NPUNMHUTE

8 | PasuepurHaxnnbae
TBBPAE MATBK MM He
e GyxHan

HAMa Mas Wi MasTa He e AOCTATBHHO, 0CBeH
TOBa, MaATa MOMe Aa UMa Slola aKTUBHOCT,
KOFaTo BOAHATa TeMNEpaTypa & TELPAS
BUCOKA, WM MAATA € CMECEHA CBC CON, WK
TewmnepaTypaTa Ha OKO/IHTa Cpeaa e fo-
HucKa,

TPOBEpETe KONMIECTBOTO U AVICTBIUETO Ha MasATa,
yBeAMYeTe CHOTBETHATA TeMnepaTypa Ha oKo/HaTa
cpepa.

9 TectoTo e TonKoBa
FONAMO, Ye Ma/n3a oT
TWraHa 3a xna6

HOMM4ECTBOTO TE4HOCTH & TBBPA® MHOTO U
IpaB TECTOTO MEKO, MAATa ChLLO & TEPAE
wHoro.

Hawmanete KOAM4YECTBOTO TEYHOCTH W NoaoGpeTe
TBLPAOCTTA Ha TECTOTO.

10 | Xna6ur ce pasnagae
cpepaa npu neveHe
Ha Tecto

1. /13110713B3HOTO TECTO HE € CHIHO 6PaLLHO 1 He
MOJe Aa GyxHe TecToTo

M anonasaiite 6paLLHO 3a X1AG WK CHAeH Baknyngep.

2. TeMnoTo Ha NeveHe e TEbpAe 6bp3o
WK TemnepaTypaTa Ha MasTa e Tebpae
BUCOKa

MasTa ce vanonasa npu craiia TenepaTypa

3. TEBPAE MHOTO BOAG NPABH TECTOTO TELPAS
MOKPO U Meko.

Cnopep BL3MOMHOCTTa 3a abcopbuna Ha BoAa,
HaCTpOiiTe BOAATA B pelenTaTa

" Ternoto Ha xna6a
e TBbPAE roAmo U
nonyyeHara cMec e
TBbpAE NTLTHA

1. TebpA@ MHOrO BPALLIHO WM ManKo BoAa

HamaneTe 6palLHOTO Wi yBenuueTe Bogara

2. TELPAE MHOTO N10A0BH CHCTABKM MW TEBPAS
MHOTO Mb/HOBPHECTO GpalLHo

Hawmanete KONM4YECTBOTO Ha CHOTBETHUTE CHCTABKM U
yBenueTe ManTa

12 | Cpepnmte wactu ca
KyXM Cieq HapsisBaHe
Ha xnA6a

1. TebPA@ MHOTO BOAA MAW Mas WA HAMA CON

HaMaieTe KONKOTO TPABBA BOAATA WM MasTa U
nposepete conta

2. BogHara TeMneparypa e TEbpe BUCOKa

Tposepere Bogwara Temneparypa

13 | Mo noswpxtoctTa Ha
xnA6a uva Gaknyneep

1.1Ma CBCTaBHY CHC MHOTO My TeH B X163,
KATO MaC/0,6aHa M 1 T.H...

He poGassiite TakuBa CbCTaBKM B X176a

2. He ce Meck aAeKBaTHO WM BOAATA € MaHo

TIpoBepeTe BOAATA H MEXBHN|HATA KOHCTPYKUHS Ha
ocTepa

14 | Kopuuwara e Tevpae
fAeGenan useta Ha
fleueHe e TEbPAC
ThMeH NPy nNpasete
Ha TOPT WM XpaHh ¢
TBBP/E MHOTO 3axap

PaafuuHHTe PELENT Wi CbCTABKM UMAT FOAM
€eKT BLPXY NEYEHETO Ha XARG, LBETHT Ha
MIEUEHE LU CTAHE MHOTO ThMEH 33paaH MHOTO
saxap.

AKO UBETBT Ha NedeHe @ TEbPAE ThieH 3a petienTara
 TEBPAE MHOTO 3aXap, HaTHcHeTe startstop, 3a

/@ npexCHeTe nporpamara 5-10MuH. Mpegy
ONpepeneHoTo Bpeme Ha npuiiousare. Mpeav Aa
3BaAUTe X1AGa, TPAGEA A ALPHUTE XNAGA WM
TOpTaTa B THraHa KO0 20 MUHYTH Ha 3aTBOPEH Kanak.
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NOCIBHUK HOPUCTYBAYA

MpouuTaiiTe yBaMHO L/ NOCIGHUK Nepes noYaTKom
BUKOPUCTaHHS NPUCTPOIO Ta 36ePeiThb #oro Ana
AOBIAKW Y MaiByTHEOMY

BAHJINBI BACTEPEHEHHA WOA0

BE3MNEKU

Mepes, BUKOPUCTaHHAM AaHOTO ENIEKTPUYHOTO

MPUCTPOIO Clif3, 38BN AOTPUMYBATHUCH HACTYMHIX

OCHOBHMX 3aCTEPEMEHD:

1. MpouuTaiite BCi iHCTPYHKLji.

2. TMepep BUKOPUCTAHHAM NepeBipTe, 4M Hanpyra
HaCTiHHOT PO3eTKM BiANOBiAa€e BKa3aHili Ha
TabAnuLi 3 NaCNOPTHUMM AaHUMU.

3. He BUKOPUCTOBYITE HOAEH NPUCTPIK, AKLLO

TOLIKOZKEHMIA LIHYP UB/IEHHA 60 WTencenbHa

BU/IKA, & TAKOK NPU BUABIIEHHI BYAb-AKNX

HecnpaBHOCTeN, By/Ab-AKNX NOLIKOAMKEHb a60

nicnA nagiHHA NpUCTpoto. BigHeciTb AaHuit

NPUCTPIVi 10 BUPOGHWUKA a60 Y HAMBMKUMIA

aBTOPU30BaHUI CEPBICHUI LIEHTP Ha TeXHIYHMIA

ONA, PEMOHT 260 ENEKTPUYHY Ta MeXaHiuHy

HaCTPOViKY.

He TopKaiTech 10 rapAumMX NOBEPXOHb.

LLI06 YHUKHYTW ypaKeHHs CTPYMOM He 3aHypioiiTe

LUHYP, WTeNncenbHy BUKY a6o KOpMyc NpUCTPOIo Y

BOAY a60 iHLLi PiAUHU.

6. OGOB‘A3KOBO BIAKOYITH NPUCTPIN Bif,

€/IeKTPUIHOT PO3ETKY Nepes, BCTaBNAHHAM a6o

BUIMaHHAM eTaei Ta Nepes YALLEHHAM.

He £10380/1/Te WHYPY HMBEHHSA NEperuHaTucs

4yepes Kpaii cTona Ta He po3TalloByiiTe Horo Ha

rapsAuUX NOBEPXHAX.

BUKOpUCTaHHA JO/JaTKOBMX aKCcecyapis, LWo He

PPEHOMEH/10BaHi BUPOGHUKOM [1aHOr0 NPUCTPOIO,

MOME CMPUUMHATA TPABMYBaHHS.

Liev anapar He NpU3HaYeHui 415 BUKOPUCTAHHA

0co6amm (BK/IOHALYM fiTeit) 3 0GMEMeHMN

hi3U4HAMM, PO3YMOBUMM Ta NCUXIYHUMU AAHWUMMU,

a TaKoX 0coBamM, Lo He MarTb HEOBXIAHUX

HaBMYOK a60 3HaHb, OKPIM AiK NiA HAMAZOM

ocif, BianosiganbHUx 3a ix 6e3nexy Ta nicna

NpOBe/eHHA HEOBXiAHOTO IHCTPYKTaMY.

10.HarnapaiTe 3a AiTbMu, W06 BOHW He 6aBUIUCH i3
[laH1M anapaToM.

11.He posTatuosyiiTe NpucTpilt no6am3y a6o Ha
rasoBi NMTKW, ENEeKTPUYHI Harpisayi abo B HarpiTy
niy.

12.Mia yac BUNiKaHHs xni6a He TopKanTech A0
KOZIHMX PYXOMMX 260 06epTasbHIUX AeTanei
[i@HOrO NMPUCTPOIO.

13.Hikonu He BK/loYaiiTe AaHnii npucTpiit 6e3
Ha/IeHO BCTaBNEHOI B HbOro hopmu ANA xniba,
3anoBHEHOI CKNaAHMKaMMU.

14.Hikonu He 6uitTe popmy And xniGa 3Bepxy a6o
KpasMW, WWoG BUIHATU X6, OCKINbKM Lie MOoXe
NOLWKOAWTH opmy.

15.He BcTaensiite metanesy donbry abo iHwi
martepianm y xniéoniy, OCKiNbKM Lie Moxe
NPU3BECTM /10 NOMEHi a60 KOPOTKOrO 3aMUKAHHA.

16.Hikonu He 3aKpwuBaiiTe xniGoniy pyLUIHUKOM a6o
HLWMMK MaTepianamu; Tenio Ta napa noBUHHI
BUXOAMUTH BiNbHO. Mpu HaKpuBaHHI xniGonedi, a

[N

@ ~N

©

TaKOM Npw Ti KOHTaKTI 3 BUBYXOHEBE3NeYHUMU
marepianami, MOE BUHWUKHYTU NOMeEma

17.He BMKOpPUCTOBY#TE JaHNi NPUCTpIit AnA
iHLWKMX Linel, BiMIHHWX Bif, 1Or0 OCHOBHOTO
NPU3HAYEHHA.

18.3aB¥ /A1 BUKOPUCTOBYWTE faHWii NPUCTPIl Ha
CTilKilA, CyXil Ta piBHiii MOBEPXHI.

19.He BMKOPUCTOBY#TE AiaHMi NPUCTPIl 3a Meamn
MPUMILLEHHSA.

20./laHuii NpUCTpilA He NPU3HaYeHW ANs
BUKOPMCTAHHA 3a Z0NOMOTOI0 30BHILUHBEOrO
Taiimepa a6o OKPeMOoi CUCTEMU AUCTaHLIHOrO
KepyBaHHs.

21./laHuii npuUcTpiit o6nagHaHo 3a3eMNeHo
LITErNCe/bHO BU/IKO. Bala HacTiHHa
@NeKTPUYHa PO3eTHA MOBMHHA Gy T HANIEKHO
3a3emnieHa.

22.[laHuii NpUCTpilA NPU3HAYEHWI ANA BUKOPUCTaHHA
y AOMALLHIX Ta NOAIGHUX YMOBaX, HanpuKnaz:

* ipanbHAx 4ns nepcoHany B MarasuHax, ogicax ta
HLUMX BUPOGHMYMX CepeaoBMLLax;

*  (epMepCbKMX rocnofapcTeax;

*  KNiEHTaMW y roTeNsx, MOTeNAX Ta iHLWKMX NOAIGHMX
NPUMILLEHHAX;

*  MPUMILLEHHAX ANA BIANOYMHKY Ta CHiJaHKy.

23.He BUKOpUCTOBY#iTE JaHWii NpUCTpIl 6e3
BCTaBNEHOT HOPMU /1A XNiGa, OCKINBKY Lie MOXe
NPU3BECTM 10 NOLIKO/MEHHA NPUCTPOIO.

24.36epexiTb AaHMi1 NOCIGHUK.

BYAOBA XJIIBOMNEMI (avs. Man. A)
. DiKcaTop KPULWIKK

BikoHue ana cnormagaHHa
Hpuwka

. XniGonekapHa popma

HKopnyc

MicunbHa nonatka

MaHenb KepysaHHs (AWB. BHU3Y)
MipHa eMHICTb

MipHa fiowKa

10.Ta4ok

11.BeHTunaujitHa Kpuwka
12.BeHTunauia

O3HAMOMJIEHHA 3 NAHENJIIO
KEPYBAHHA (avs. Man. B)

(Cxema naHeni KepyBaHHA MOXe 6yTH 3amiHeHa 6e3
nonepeaHeHHs.)

1. Mo3HaueHHs BUGpPaHOi BaMW nporpamu

2. OnepaLiiHuii Yac ANA KOXHOI Nporpamu

START/STOP (NYCH/CTOMN)

Myck Ta 3ynuHeHHA o6paHoi Nporpamm BUMiKaHHs.
[ins Toro wo6 3anycTuTH Nporpamy, OAuH pas
HaTUCHITL KHONKy START/STOP (MYCH/CTONM). Bu
nouyeTe KOPOTKMIA 3BYKOBUI CUrHaU, ABOKpanKa
Ha eKpaHi NoYHe MUFOTITH, | Nporpama novHe
BMKOHYBaTUCb. [1ic1A NycKy nporpamu, BCi iHLLi KHOMKK,
OKpiM KHonku START/STOP (MYCH/CTONN), cTaioTs
HEaKTUBHUMU.

A TOro Wo6 3ynnHUTM Nporpamy HaTUCHITL
KHonky START/STOP (MYCK/CTOIN), Ta Tpumaiite
I'IpMﬁﬂMSHO 3 CEeKyHau, NOKKU 3ByKOBMIZ CUrHan He

CONOOTHON =

<
<
A
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niATBEpAWTS, IO NPorpama 3ynuHea. Lie aonomarae
3an06irTM HEHaBMUCHOMY MOPYLUEHHIO BUKOHAHHA
nporpamu.

MENU (MEHIO)

Lia KHONKa BUKOPUCTOBYETLCA A1 06MPaHHA PI3HWUX
nporpam. HoHOro pasy npu HaTUCKaHHI Liel KHOMKK
(CYNpOBOAYETLCA KOPOTKIUM 3BYKOBUM CUTHasIOM)
nporpama amiHIoeTbCA. HaTUCHITHL Ta He BignycKaiiTe
LiI0 KHOMKY, | Ha aucnnei GyayTb No Yepsi Bigo6pameHi
yci 12 meto. OBepitb NOTPiGHY Bam Nporpamy. Hiye
PO3MIAHYTI DYHKUT Lyx 12 MeHto.

NPOIPAMA BUMIKAHHA 1: BASIC (OCHOBHA):
Ans BUNiKaHHA 6in0ro Ta amiwaHoro xniéa 3
MIIEHNAYHOTO YW UTHBOrO 60POLLHA. X716 Mae
LWiNbHY CTPYKTYpPY. 3a A0NOMOroio KHoMKu «Color»
MOMHa BCTAHOBUTH GaxaHy CTYnNiHb NijcMamyBaHHA
CKOPUHKMU.

NPOrPAMA BUMIKAHHA 2: FRENCH
(DPAHLLY3bKWUW XJ1IB):

A nerkoro x/i6y, Lo roTyeTbCA 3 6OPOLLHA
[PIGHOr0 MONOTTA. 3a3BM4al TaKWiA XNi6 € NYXKUM Ta
3 XPYCTKOIO CHOPMHKOIO. Lift Mporpama He MiaxoanTh
1A NPUrOTYBAHHA 32 PeLenTamu, LWo MICTATL
BEPLUKOBE MAC/I0, MaprapuH Ta MOJIOKO.
MPOrPAMA BUNIKAHHA 3: WHOLE WHEAT
(LIIbHO3EPHOBWM XJIB):

/JInA NpUroTyBaHHA XNi6y 3 pisHUX TUNiB 60POLLHA,
AKWI JOBLUE 3aMiLLYETLCA Ta NAXOANTD (HanNpUKnag,
LiIbHO3EPHOBMI Ta HMTHI XNi6). XNi6 BUXOANTL
6iNblL KOMNAKTHUM Ta BaMUMUM.

NPOrPAMA BUMIKAHHSA 4: QUICK (LUBUAKWI)
(po3mip ByxaHKw Ta Yac 3aTPUMKK He
BCTaHOB/IOKTbCA) 3aMillyBaHHs, NIAHATTA Ta
BUNiKaHHA XN1iGa Npu roTyBaHHi 3 BUKOPUCTAHHAM
oA ANA BUNiKaHHA a6o poanywysaya. Xni6,
BUNEYEHNIA 3a JONOMOTOIO LIbOFO MEHI0, 3a 3BUYait
MEHLLOro po3mipy Ta 3 GiNlbLL LiIbHOIO TEKCTYPOIO.
MPOrPAMA BUMNIKAHHA 5: SWEET (3[10BA):
[na npuroTysaHHA BMPOGIB 3 A0AaBaHHAM
(PYKTOBOrO COKY, TEPTOrO HOKOCY, i3tomy,
CYXOMPYKTIB, LWOKONAAY Ta LyKpy. XNi6 AoBro
NiAXOANTb, TOMY BUPOGH BYAyTb NETKUMM Ta MYXKUMM.
NMPOrPAMA BUNIKAHHA 6: ULTRA FAST (Y/IbTPA
LWBUAKE BUNIKAHHA)

(4ac 3aTPUMKM He BCTAHOB/IIOETHCA) ity §

MPOrPAMA 9: JAM (AHEM):

(Konip, poamip 6aToHa Ta yac 3aTpUMKK He
BMKOPUCTOBYIOTLCA) /1A NPUrOTYBaHHA JXKEMIB.
MPOrPAMA BUNIKAHHA 10: CAKE (KEKC):
(po3amip ByxaHKu He BCTAHOB/IOETLCA) 3aMillyBaHHs,
NIAHATTA Ta BUNIKAHHA, NAHATTA 3 BUKOPUCTAHHAM
COAM ANA BUNIKaHHA a60 Po3nyluyBaya.

MPOrPAMA BUNIKAHHA 11: SANDWICH
(BYTEPEPOJ)

3aMillyBaHHs, NiHATTA Ta BUNiKaHHA GyTepbpoaa.
[nA BUNiKaHHA xni6a 3i CBITN0K TEKCTYpOIO Ta
TOHKOIO KipKOI0.

MPOrPAMA 12: BAKE (BUMIKAHHA)

(po3mip ByxaHKu Ta Yac 3aTPUMKK He
BCTAHOBJIIOIOTLCA, NPOTE MOMHA PEry/toBaTH Yac
POBOTH, HATUCKAIOUM KHOMKY «TIME+» a60 «TIME—-».
OpHOKpaTHe HaTUCKaHHA KHOMKK «TIME+» a6o
«TIME-» [,03B0/1Ai€ 36iNbLINTK 260 3MEHLUMTK Yac Ha
1 XBUAMHY. [lianasoH pery/ioBaHHsa Yacy CTaHOBUTL
Bia 10 40 60 XBUAWH)

[inA fopaTHOBOTO BUMIKaHHA 3aHaATO CBIT/IOrO Xiba,
Ta x/i6a, Wo HeAOCTaTHLO NPONIKCA AaHa Nporpama
He MICTUTb BUMILLYBaHHA a60 NiAHATTA.

COLOR (KOJIIP)

3a 4ONOMOroI0 LET KHOMKK BK MOMXETE o6paTtu
LIGHT (CBIT/IUM), MEDIUM (CEPE/JHIN) a6o DARK
(TEMHWM) Konip KipK1. HaTUCHITL Lito KHOMKY, W06
o6paty GaxmaHuit Konip.

LOAF SIZE (PO3MIP XJIIBA)

3a 4oNOMOroto Liei KHOMKKU 06EPITh PO3MIp XNi6a.
MaiiTe Ha yBa3i, Lo Bif po3Mmipy x/ii6a 3anemuTb Yac
BUKOHaHHA onepauyii.

DELAY (3ATPUMKA):

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

AKLLIO BY He Xo4eTe, o6 NpMnaj NoYnHaB ofpasy e
npauloBaTu, BU MOXETE 3a AI0NOMOrO0 L€l KHOMKM
BCTAHOBUTU Yac 3aTPUMKK.

Yac 3aTpuMKK1 nepeg noyaTkom onepauii
BCTaHOB/IIOETLCSA 3a AONOMOrolo KHorok TIME

+ (YAC +) a6o TIME - (HAC -). Nam’'sTaiiTe npo

Te, WO A0 Yacy 3aTPMMKU Ma€E BK/KOHATUC Yac
NPUroTyBaHHs 3a Nporpamoto. To6To, N0 3aBepLLEHHI0
Yacy 3aTPUMKKU Mae 6yTH roTOBUI rapaymii xNi6.
CnoyartKy Tpe6a o6partu nporpamy Ta mipy

niac , NoTiM 3a ;onomoroto KHomok TIME +

NIAHATTA Ta BUNIKAHHA 3a AyMe KOPOTKWI Yac.
3asBuyali x/1i6, NPUroToBaHWii LM crocobom, Gyae
rpyGilmnm.

NPOrPAMA 7: GLUTEN FREE (BE3IJIIOTEHOBUI
XNIB)

[nA npurotyBaHHsA BUPOGIB Ta CyMiLLEH Ha OCHOBI
6e3rnoTeHoBOro GopoluHa. BeamtoTeHoBe 6OPOLWHO
[I0BLUE PO34UHAETLCA B PIAKMX NPOAYKTaX Ta Mae
pi3Hi BNacTMBOCTI.

NPOrPAMA BUMIKAHHA 8: DOUGH (TICTO):
(Konip Ta poamip 6yxaHKu He BCTaHOBAIOKTLCA) Ans
MPUroTyBaHHA APIMAMOBOr0 TicTa A/1A 6YNI0HOK, NilK
41 NNeTeHNX BUpPOGis. B il nporpami BuUnikaHHA He
nepeadavaeTsea.

(YAC +) Ta TIME - (HAC -) BCTAHOBWTH 4ac 3aTPUMKK,
3 KPOKOM y 10 XBUAMH. MaKc1ManbHUii Yac 3aTpUMKM
CTaHOBWTb 13 roaunH.

Mpuknap;: 3apas 8:30 Be4opa, a BU xoueTe, Wob
XNi6 6YB roTOBUiA HACTYNHOTO PaHKy O 7 FoAWHi,
TO6TO, Yepe3 10 roauH Ta 30 xeunuH. O6epiTb BaLle
MEHI0, KOAp, PO3Mip x/i6a Ta 3a A0NOMOrolo KHOMOK
TIME + (HAC +) Ta TIME - (HAC -) BCTaHOBITbL Yac
3aTPUMKH, NOKK Ha Aucniei He Byae BiaoGpameHo
10:30. MOTiM HAaTUCHITL KHOMKY ) ANA aKTMBALi BaLoi
nporpamu 3aTpUMKK1. 3aMUroTUTL IBOKpPAnKa, Ta Ha
[AMcnnei NoYHeTLCA BiATIK Yacy, Wo 3anmwmecs. Bu
oTpMUMaeTe CBiMUIA X6 0 7:00 paHKy. AKLIO BK He
Xo4eTe ofpasy BUIAMATK Xi6, NOYHETbCA BigJiK 1
TFOAMHM, MPOTArOM AKOI XNi6 GyAe NiATPUMyBaTUCh Y
Tennomy CTaHi.
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MpumiTka: Mig Yac BUMiKaHHA 3 3aTPUMKOLO Yacy

He BUKOPUCTOBYMTE TaKi iHrPeAIEHTH, K LWBMAKO
NCYIOTbCA, HANPUKNAA, ANLSA, CBIXE MOIOKO, DPYKTH,
JIyK TOWO.

KEEP WARM (NIAIrPIB)

Xni6 MO¥Ha aBTOMAaTWU4HO nigirpiBaTv ynpogosm 60
XBWAMH NiCNA BUNIKaHHA. AKLWO BU GaraeTe BUMHATUA
XNiB, BUK/IONITE NPOrPaMy, HaTUCHYBLIM KHOMKY
START/STOP.

NPUMITKA: Mporpamu TICTO Ta IIKEM He micTATb
(yHKUji NigTPUMaHHA TemMnepaTypu.

MEMORY (NAM‘ATb)

FIKWO y NpoLeci BUNiKaHHA x1i6a BUHMKAM Nepe6oi 3
€/1eKTPOEHEPTTIEI0, MPOLIEC BUMIKAHHA NPOAOBKUTLCA
aBTOMATUYHO yNpoAoBH 10 XBUAMH HaBiTb 6e3
HaTUCKaHHsA KHoMKkK Start/stop. AKwWo TpusanicTe
BUMKHEHHA eN1eKTpoeHeprii nepesuLmTsL 10

XBW/IMH, NaM'ATb CTUPAETLCA i XN1iGoni4 NoTPiGHO
6yne nepesanycTuT. OfHak, AKLO Nij yac 36010
eN1eKTpOoeHeprii TICTO 3HaX0AWNOCA TiNbKK Y Npoueci
3amillyBaHHA, BU MOeTe HaTucHyT1 “START/STOP”,
106 PO3NoYaT Nporpamy 3 noyarky.

CEPE/JJOBULLE

JlaHuii NpUCTpili MOXe NpalyoBaTH B yMOBax
BEJIMKOrO AjjianasoHy Temneparyp, OHaK Po3mip
xni6a 6yAe BifPI3HATUCH 3aNEHHO Bif TOrO,

B TEN/IOMY NPUMILLEHHI BiH BUMIKAETLCA, 4K

B X0I0AAHOMY. PeKomeHa0BaHa Temnepartypa
cTaHoBUTb Big 15°C po 34°C.

BIAOBPAEHHA NONEPEAKEHbD:

He HamaraiiTech 3anycKatu Xi6oniuKy, AKIO

BOHa LLYE He 0X0/10/1a Y1 He Harpinack. AKLwWo nicna
3anycKy Nporpamu Ha Aucnnei Bifo6pamaeTsea
«HHH>», ue o3Hauae, o Temneparypa B NeKapHii
Kawmepi 3aHa/To BUCOKa. HeraitHo NpunuHiTL
BUKOHaHHA NPOrpamM1 Ta BUMKHITb NpUnaz 3
po3eTku. MNoTiM BiAKPUITE KPULLKY Ta faiTe
npunazy NoBHICTIO OXO/IOHYTH, NEPLU HiX 3HOBY
BUKOPMCTOBYBATH (38 BUK/IIOYEHHSAM Mporpam

BAKE Ta JAM). fiKWW0 nic/s 3anycKy nporpamu Ha
Aucnnei Bigo6pamaeTsea «LLL», ue o3Hauae, Wwo
Temnepatypa B NeKapHiii Kamepi 3aHaATo HU3bKa.
HeobxigHO BUKOPUCTOBYBATH XNiGOMIYKY B TEMLLIOMY
NpUMILLEHHI (3a BUKtoYeHHAM nporpam BAKE Ta
JAM). AKWWO nicns HaTUCKaHHA KHonKK Start/Stop Ha
Aucnnei Bigo6pamaeTtsca «EEO», Le 03Havag, Wwo
TepMOoCTaT PO3IMKHYB E/1IEKTPUIHY CXeMy, NepeBipKa
TepmocTaTta Ma€ BUKOHYBaTUCA CepTUhIKOBaHUM
cneujanictom. AKLO Ha Ancnnei Bigo6pamaeTsca
«EE1», Lle 03Havae, Lo TepMOoCTaT 3aMKHYB
€/IEKTPUYHY CXEMY.

nig 4YAC NEPLIOro BUKOPUCTAHHA

Mia 4ac nepLIoro yBiMKHEHHA NpUNaa MoXe BUAINATH

TPOLIKK AUMY Ta XapaKTepHuit 3anax. Lie HopmanbHo

i CKOpO NpUNMHUTLCA. MepeKoHaiTech, Wo npunag

Mag€ A0CTaTHIO BEHTUAALIO.

1. MepesipTe W06 BCi AeTani Ta AOAATKOBI NPUCTPOI
61 MOBHUMM T HEYLUKOMEHUMM.

2. TMoumcTiTh BCi AeTani BiANOBIAHO A0 po3Ainy
«YULLEHHA Ta gornag».
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3. MepeBeaiTb XNiGONIYKY B PEHUM rOTYBaHHSA
Ta [j03B0/bTE i BUNIKATK NYCTO NPUBAN3HO
10 xBunmH. TicnA TOro AK BOHA OXO/I0HE, 3HOBY
NOYMCTITb ii.

. PeTenbHo BuCywWiTh BCi feTani Ta 36epiTb i, Wo6
npunag, 6yB roToBUiA 0 BUKOPUCTaHHA.

IS

AK NEKTU XNIB

1. BcTaHoBiTh hopMy Ta NOBEPHITH 3a FOAUHHUKOBOK
CTPINKOI0, NOKW BOHA He 3adiKCyeTbeA i3
KNauaHHAM y Heo6XiAHOMY Mo/oKeHHi. BcTaHOBITH
MiCHAbHY ONaTKy Ha Beayi oci. MoBepHiTL
TICTOMILaNKN 38 FOAMHHUKOBOIO CTPINKOIO, MOKM
BOHM He 3adiKCYIOTLCA i3 KnauaHHAM. MepLu Hix
BCTAHOBJ/IIOBATM TICTOMILLA/IKM PEKOMEHAYETHCA
3aMNOBHUTM OTBOPH KAPOCTIMKUM MaprapHoM.
3aBAAKKM LbOMyY TICTO He 6yae NpuaunaTv 1o
TICTOMILLANIOK, & TiCTOMiluanku Gyae nNerko
BiAAINMTY Big xni6a.

2. ToKnagaiTh iHrpeaieHTH Ha xniGonexKapHy Gopmy.
[HoTpumyiiTech NopaaKy, HaBeaeHOMY y peuenTi.
3a 3B1yai, nepLuoto Tpeba Aopasatv Bogy abo
PifiKy pe4OBWHY, NOTIM JOAAIOTLCA LIYKOP, CiNlb
Ta 6OPOLLIHO; APk a60 po3nyLyBay 3aBHAN
[OfA0TLCA OCTaHHIMK. Y pasi BaxKoro Ticta
3 BUCOKOIO MICTKICTIO 1Ta a6o HenpociaHoro
6opoLUHa, M PaAiMMo A0AABAaTH IHFPeaieHTU Y
3BOPOTHOMY MOPAAKY, TOGTO, COYATKY 3acunaTi
Cyxi ApiMAMi Ta GOPOLUHO, a BXe NoTiM AojasBaTh
PiAWHY ANs HAWKPALLOro 3aMmillyBaHHS.

. Manblem 3po6iTe HEBENMKY BUIMKY Y GOPOLLHI.
[opaiiTe A0 LIET BUIMKU APIMAKIB.

ByapTe yBaHi, W06 AP He BCTYNMM B
KOHTaKT 3 PiAKUMM iHrpeaieHTamu abo cinnto.
4. O6eperHO 3aKPUITE KPULLKY Ta NiAKIONITH
BUZE/IKY KaGesIo UB/IEHHA 10 PO3ETKM.

5. Hartuckaiite KHonKy Menu (MeHio), noku He

obepeTe GamaHy nporpamy.

6. 3a pgonomoroto kHonku COLOR (KOJIP) o6epitb

BaraHu1it KoNip KIPKU. (AKLLO MOMINBO)
7. 3a ponomoroto kHonku LOAF SIZE (PO3MIP
XJIBA) 06epiTb 6amaHy Bary (AKLIO MOX/IUBO).
8. 3a pgonomoroto KHomnok Time+ (Yac+) a6o Time-
(Yac-) 06epiTb Yac 3aTpuMKK. Liei eTan MoxHa
NPONYCTUTH, AKLLO BY XO4ETE, W6 xniGoniuKa
novana oApasy ¥ npaujosary.

9. HaTUCHITL KHOMKY ) ANA NoYaTKy po6oTy.

10.MicnA 3aBepLUEHHA NPOLECY BU NOYYETE

10 3BYKOBWX CUrHaniB. Br MomeTe HaTUCHYTM
KHOMKY ) Ta TpUMaTy ii NpoTArom 2-4 cexyHg, wo6
3YMMHATY NPOLLEC Ta BUHATK XNi6. Bigkpuiite
KPULLIKY Ta, BUKOPMUCTOBYIOUM PyKaBHL, MiLHO
Bi3bMITbCA 32 PyUKy X/i6G0NEKapHOT popmu.
MoBepHiTb GOpMy NPOTU FOAMHHUKOBOIT CTPINKK,
roTiM 06EPEHO MOTATHITH HABEPX Ta AiCTaHsTe 3
npunagy.

11.3a 4ONOMOroto NPOTUNPUrapHoOi 1oNaTk1

06epeHo Bifi'eaHalTe Xi6 3 GOKIB Bif hopMM.
06epeHO: xiGonexrapHa hopma Ta X/1i6 Moy Tb

ByTu aye rapaunmm! ByasTe 3aBaM 06epeHi Ta

KOPUCTYHTECH PyKaBULIAMM.
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YHKPAIHCbKA

12.MepeBepHiTb GOPMy Haj YMCTO NOBEPXHEI ANA
roTyBaHHA ixi Ta 06ePEHHO NOTPACITb, MOKM XNi6
He BUNazie Ha peLuiTKy.

13.06epeHO BUIMMITL X/IG 3 hOpMM Ta, NepLL Hix
Po3pisaTy, 103BONILTE OXOOHYTH NPUBINZHO
20 XBU/IMH.

14.FIKWO BM BUMLLAM 3 KIMHATW 260 He HAaTUCHYN
KHonky START/STOP nicnsa 3aBeplieHHs
onepalii, xni6 6yae aBTOMAaTM4YHO NiATPUMYBATUCH
Yy TeNIOMy CTaHi NPOTAroM 1 roAMHM(AKLLO
MOMUIMBO), & MiCNA 3aBEPLUEHHA NiATPUMAHHA
TeMNepaTypy Npo/yHaloTb 3BYKOBI CUTHa/N.

15.Konm BK He KOpUCTYETECh NpUnaaom, abo nicis
3aBepLUeHHA POGOTH, BUK/IOUITL HOro Ta BUMMITL
BU/IENKY 3 PO3ETHN.

MpumiTka: Mepw Hix pospizati xni6, 3a 4ONOMOrow

rayka BUIMMITb MICU/IbHY SIONaTKy, AiKa Mae

3HaXOAMTMCh B HUIKHIM YacTUHI xniGa. Xni6 rapauui,

HIKO/IM HE BUIAMAATe MICU/IbHY /IONATKy PYKamu.

YULLEHHA TA OBCJTYTOBYBAHHA

Mepea YMLLEeHHAM BiAKIOYITL anapar Big,

€/IeKTPUYHOT PO3ETHM Ta AaiTe HOMY OXONIOHYTH.

1. ®opma ana xniba: YUCTiTb BcepeawHi Ta 330BHi 3a
[AOMOMOroto BOIOrOf TKaHWHU. He BUKOpUCTOBYiMTE
JKOAHMX rOCTPUX NPeAMeTiB a6o abpasuBHUX
3acobiB, o6 He NOLWKOAWTM cneLjanbHe
Henpuaunatoye NoKpUTTA. Mepea BCTaHOBNEHHAM
hopmy Tpeba NOBHICTIO BUCYLLMTH.

. MicunbHa nonatka: AKLO MiCUNbHY JonaTKy

BAKKO 3HATU 3 Ba/Ia, 3aN0BHITL hOPMY TENn/o0

BO/IOIO Ta 3a/MLWITh i BiAMOKaTH Ha npn6.. 30

XBUAMH. TTICAIA LIbOTO BU 3MOMETE NIETKO 3HATH

MiCUABHY NonaTKy ANA YKLWEHHS. MpoTpiTh

0GEepEHO NIONATKY BOIOrolo 6aBOBHAHOK

TKaHMHOI0. 3BEpHITL yBary, Wo Gpopmy Ans

xni6a Ta MicUIbHY 10NaTKY MOXHa MUATW B

MOCYAOMMWIAHIN MaLLMHI.

HKpuLwKa Ta BIKOHLE: YACTITb KPULLKY BCEpeaunHi

Ta 330BHi 3a A0MOMOrOK0 3/1eTKa 3BOJIOMEHOT

TKaHWHN.

BeHTunaAuia: inA 3a6eaneyeHHn HanemHol

BEHTUNALT HEOBXIZHO PErynApHO 3HIMaTH Ta

YUCTUTU BEHTUNALINAHY KPULLIKY.

HKopnyc: 06epexHo BUTPITb 30BHILUHIO MOBEPXHIO

KOpnyca BOIOrolo TKaHWHOI. He BUKOpUCTOBYiiTE

KOAHWX aBpas3nBHKUX 3acOBIB ANA YULLEHHS,

OCKINIbKM BOHW MOXYTb MOLWKOAWTH BiANONipoBaHy

noBepxHI0 Kopryca. Hikonm He 3aHyploiiTe Kopnyc

NPUCTPOIO Y BOAY ANA YULLEHHS.

. Mepep ynakyBaHHAM xniGoneyi Ha 36epiraHHs
YNEeBHITbCA, L0 BOHA MOBHICTIO OX0/10/1a, YCTa
Ta cyxa; NOMICTITb JIOXKY Ta MiCU/IbHY lonaTKy B
WyXNAZAY Ta 3aKPUATE KPULLKY.

OMUC CKNALHUHKIB XJIBA

1. BopowHo ana xni6a

BopoluHo Ans xni6a Mae BEMKUIM BMICT KNEMKOBUHN
(TOMY H0ro MOMHa TaKOM Ha3BaTW BUCOKOKNEMKUM
60POLLHOM i3 BE/IMKUM BMICTOM Gi/KiB); BOHO Ayme
npyHe Ta Moe 36epirat hopmy nic/iA 3pOCTaHHA.
OCKiNbKW BMICT KNEMKOBUHM Yy GOPOLLHI Ans XNi6a €
GiNbLUMM, HiX y 3BUYaiHOMY GOPOLUHI, Lie A03BONSE
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BUMIKaTW GiNbLIKIA XANi6 i3 KPALLOKO BHYTPILLHLOK
TEKCTYpoto. BopoLwHo An1A xniba € HalBaKAMBILLMM
CKNaAHMKOM Npy BUNiKaHHi xni6a.
2. 3BuuaitHe GopowHo
3ByHyaliHe GOPOLUHO OTPUMYIOT i3 CyMilLi
BMCOKOSIKICHUX M‘AKWUX Ta TBEPAUX COPTIB MLIEHUL
Ta BUKOPUCTOBYIOTb /1A LIBMAKOTO BUMIKaHHA X/iGa
Ta KeKCiB.
3. HenpocisHe 60powHo
HenpocisiHe 60pOLUHO OTPUMYIOTb NpU
nepemesoBaHHi BCbOro 3epHa, TOMy B HbOMY OKpiM
KNITKOBWHMW MICTATLCA TAKOX BUCIBKM; HENPOCiAHe
BGOPOLLHO € BaXK4MM Ta GifibLL NOKMBHILIMM, HiX
3BUMyaitHe 60pOLLHO. XANi6, CNeyeHuid 3 HenpoCiAHOro
6GopoLLHa 3a3B14ait Mae MeHLMIA poamip. Ana
[OCATHEHHA HAMKPALLMX Pe3YNLTATIB Y GaraTbox
peuenTax x/1i6a BUKOPUCTOBYETLCA AK HENPOCiAHE
BOpOLLHO, TaK i GOPOLLHO ANA xniba.
4. BOPOLIHO HUKHYOTO FaTyHKY
BOPOLLHO HUKYOTO raTyHKy, Lie Ha3UBaloTb “Tpy6rM
6opoLuHOM”. Lie TMn GOpOLLHa, AyHe CXOMMUIA
3a CTPYKTYPOIO Ha HenpocisHe GopoluHo. Ana
OTPMUMaHHA 3 HbOTO X/1i6a BEIMKOrO PO3MIpy, oro
NOTPIGHO BUKOPUCTOBYBATH Y NOEAHAHHI 3 BE/IMKOIO
nponopujieto 6opoLHa anA xniba.
5. BOpOLWHO ANA KeKciB
BOopOLLHO ANS KEKCIB OTPUMYIOTb NPY NepemMetoBaHHi
M'AKMX COPTIB NLUEHULI 260 MLWEHML| 3 HU3bKUM
BMICTOM Gi/IKiB, AIKi HalKpalLe NiAXOAATb ANA
BUMiKaHHA KeKCiB. PisHi copTh GopoLuHa flye CXOomi
Ha BUrAA. OfiHaK HacnpaBAi Taki XapaKTepUCTHKM AK
B3aEMOZIA 3 APIHAMKaMM Ta NOrNMHALONA 3[aTHICTb
Pi3HMX COPTiB 6OPOLLHA /ly}e BiPI3HAETLCA 3aNEKHO
Bifl MiCLAl HOTO BUPOLLIEHHS, YMOB BUPOLLEHHS,
npoLecy nepemenioBaHHs Ta TepMiHy 36epiraHHs.
Ha micueBoMy puHKY BK MOXETE BUGpaTH GOPOLLHO
Bif} Pi3HMX BUPOBHUKIB, W06 BUNPOGYBaTH i10r0,
CrpoByBaTH Ha CMaK Ta NOPIBHATH, @ TOA 3YNUHUTUCA
Ha ToMy, fiKe 3a6eanedye HalKpalli pesynstati
BUMIKaHHA x/i6a.
6. Hyny Ta
KyKypynaaHe Ta BiBCAHE GOPOLIHO OTPUMYIOTH
Npu nepementoBaHHi BiANOBIAHO KYKypyA3W Ta
BiBCA; 06MABa GOPOLIHA BUKOPUCTOBYIOTLCA AK
[OAATKOBI CKNAAHUKM NPy BUNiKaHHI rpy6oro xnida 3
NiACUNEHNM CMaKOM Ta TEKCTYPOIO.
7. Uykop
LIyKOp € Aly¥e BaMIMBUM CKNJHUKOM, AKUA
niACKUNIOE CMaK Ta Konip xniGa. OKpIM Lboro, BiH
CNYUTb ANA NiKUBNEHHA APIKAKIB Y TiCTi.
B OCHOBHOMY BUKOPUCTOBYETLCA GiNMIA LiyKOp.
KopuuHeBwuit LyKop, LyKop-nyapa a6o LiyKkposa BaTa
BUKOPUCTOBYIOTLCA Y Crellia/lbHuX pelenTax.
8. Apimpmi
Y npoueci 6poaiHHA APIHAMIB Y TICTi BUHMKaE
BYIMIEKWUC/IMIA ra3, BHACNIZOK YOro TiCTo pocTe, a X6
HabByBa€ TOHKOI BHYTPilLHLOT CTPYKTYpW. OfHaK Ansa
LUBMAKOrO GPOAIHHA APiKAMKaM NOTPIGHI ByrNeBoAn
Ta 6opoLLHO.
* 1 y4aitHa NIOXKKa aKTUBHUX CYXWUX APIKAKIB =

3/4 yaliHOi NNOKKN MUTTEBUX APIHAMIB
* 1,5 4altHOI NIO}KKN aKTUBHWUX CYXUX APIKAKIB =

1 YaiiHii NOMLi MUTTEBUX APIKAKIB
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* 2 YalHWX JIOXKKMN aKTUBHWUX CYXWX APIMANIB = 1,5
YaiHOT IOMKN MUTTEBUX APIMAMKIB

[Apixai cnig 36epirat y XonoanNbHNKY, OCKINbKN

BOHM MMHYTb Bif} BUCOKOI TEeMnepaTypy; nepes

BMKOPUCTaHHAM NepesipTe JaTy BUPOGHULTBA Ta

TepMiH 36epiraHHs BaLLMX APiKAMKIB. [icNa KOKHOro

BUKOPUCTaHHSA KNaZiTh iX AKHAMWBMALIE Ha3az,y

XONoAMNbHUK. Jlyxe yacTo xni6 He 3pocTae came

Yepes HenpuaaTHi APIKAKI.

MepeBipnTH CBIXKICTb Ta AKTUBHICTb APIXM/AMIB MOXHA

y TaKuii cnoci6:

(1) Hanwiite 1/2 ctakaHa Tennoi Boau (45-50°C) y
MipUnbHE FOPHATKO

(2) JopaitTe y ropHATKO 1 YaiiHy NOMKKY LYKpy Ta
po3wmiluaiiTe, a ToAi NOKNaAITL Ha BoAy 2 YaiHi
JIOMKU APIHAMIB.

(3) MoMmicTiTb MipuAbHE FOPHATHO Y Tene Micuye Ha
npu6a13Ho 10 XBUAKH. He poawiluyiiTe Bogy.

(4) MoBMHHO 6yTH AOCTATHBO MiHK. Y IHWOMY BUNaAKY
AP HenpuaaTHI a0 He aKTUBHI.

9. Cinb

Cinb HeobXiAHa ANA NOKpPALLEHHA CMaKy xniba

Ta KObOPY MOro CKOPUHKK. OfiHaK CiNlb TaKOM

MOMe NepeLLKoAMUTH 3pocTaHHIo TicTa. Hikonn

He BUKOPUCTOBYTE HAZTO GaraTo Cosi y BaLIOMy

peuenTi. AKWWO BM He BaxaeTe BUKOPUCTOBYBATH

Cinb, ToAi He aopasaiiTe ii. Bes coni xni6 maTume

6inbLuniA poamip.

10.Aiya

FIALA MOXYTb MOKPALMTH TEKCTYpY XNi6a, 3po6UTH

XANi6 GiNbLL NOMUBHWM Ta GiNbLIMM 32 PO3MIPOM,

OKPIM LibOro, AMLA oAaI0Tb 0COBMBHUIA CMaK

Ans xni6a. MNepes BUKOPUCTaHHAM AL NOTPIGHO

PIBHOMIPHO 361TU.

11.H¥up, macno Ta pocnuHHa onia

Hup pobuTb X6 M'AKLLMM Ta NPOJOBIKYE HOro

TepMiH 36epiraHHs. Mepes BUKOPUCTAHHAM BUAMITE

Mac/i0 3 XONOAWNbHIKA Ta fJaiATe oMY HarpiTUCh

260 HapiTe M0ro MaseHbKUMM LIMATO4KaMK, o6

PIBHOMIPHO 36MTK 110r0.

12.Po3nywyBay

3a3sBuyait poanyLuyBay BUKOPUCTOBYETLCA ANA

3pocTaHHs xniba Ta KeKcy B nporpami Ultra Fast. Anga

po3nyLuyBaya He NoTpiGeH Yac ANA 3pOCTaHHS i BiH

CTBOPIOE By/bGaLLKHM rady 3a 40NOMOrot0 XiMi4HOI

pearuji.

13.Copa

Toit camuii BULLEHaBeAeHWIA NpuHLMN. Coay

MO¥Ha TAOKHM BUKOPUCTOBYBATH Y NOEAAHHI 3

posnyLuyBayem.

14.Bopa Ta iHWi piguHn

Bopa € Aye Ba/IMBIAM CKNAHMKOM NPU BUMIKaHH

xni6a. 3a3Buyaii Temneparypa Boau Mix 20°C i

25°C € HaitonTuManbHiLo. OAHaK AN AOCATHEHHA

LWBWAKOTO 3DOCTAHHA NPU BUKOPUCTAHHI NPOrpamm

Ultra Fast Temnepartypa BOAu NOBUHHA CTAHOBUTH

45-50°C. Bogly MO¥Ha 3aMiHUTU CBiXWM MOJIOKOM 260

BOAOI0, 3MILLAHOIO 3 2% MOJIOYHMM NOPOLLKOM, AKUIA

MOKpALMTb CMAKOBI AKOCTI X1i6a Ta KONP CKOPUHKK.

Y AeAKux pelenTax AN NOKPaLEeHHA CMaKOBUX

AIKOCTEN X/1i6a MOy Tb BUKOPUCTOBYBATUCS COKM,

Hanpuknag, AGNYYHWI CiK, aneNbCUHOBWIA CiK,

JIMMOHHWI CiK TOLO.
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BUMIPIOBAHHA CH/IAAHUKIB
OpHMM i3 BaMIMBUX YUHHMKIB Y BUNIKAHHI XOPOLLOro
Xni6a € BUKOPUCTAHHA HaNEHHUX NOPLii CKNAAHMKIB.
HacrTiiinnBo peKomeHayemMo BUKOpUCTOBYBaTH
MIpU/IbHE FOPHATHO Ta MIPUABHY NIOMKY A/IA
BUMIpIOBaHHA MOPL|iii CKNaZHMKIB, OCKINbKU Y iHLIOMY
BUNAZKY X6 KOXHOrO pasy BUXOAUTUME iHLLMM.
1. y PiAKKNX CK. i
O6‘em BOAM, CBIKOro MO/IOKa a6o PO34MHY CyXOro
MO/I0Ka C/1i} BUMIPIOBATY 32 J0NOMOTOI0 MiPUABHOTO
TOPHATKA.
BusHauaiiTe piBeHb MipUNLHOTO FOPHATKA, TPUMAaKOUU
A0ro ropu3oHTaIbHO HABNPOTH OYE.
Micns BUMiptoBaHHA 06‘€eMy POCMHHOT Oii 260 iHLIMX
CKNaJHWKiB A06pe NPOMMIATE MIPUIbHE FOPHATKO.

3 i cyxoro
Cyxe 60pOLUHO HE MOBUHHE Gy TW yTpamGoBaHUM; ANA
TOYHOTO BUMIpPIOBaHHS BUPIBHANTE BEPLLOK GOpoLIHa
NNacKNUM 1e30M.
3.n CK
Cnip, nOTPUMYBATUCh NOPAAKY A0AABAHHS
CHNaAHUKIB. 3a3B1yail NOPAZAOK TaKuit: pigKi
CKNafiHUKM, ANLA, Cilb Ta Cyxe MOIOKO Towo. Mpu
pos3TallyBaHHi CKNaAHWKIB GOPOLIHO He MOBUHHE
BYyTW NOBHICTIO 3aHYpeHe Y pianHy. [pixai cnig
KNacTy TiNbKK Ha CyXxe GOPOLLHO. Y HogHOMY
BUNaZIKY APIM/MI HE NOBMHHI AOTMKATUCH [0 COi.
FIKWIO BUKOPMCTOBYETLCA YHKLIA aBTOMATU4YHOMO
[0faBaHHA CKNAAHWKIB, MiCNA 3aMillyBaHHA TicTa
[0 HbOrO ByAYTb aBTOMATUYHO ACAAHI PPYKTU. AKLLO
BM BCTAHOBWU/IM QYHKLIiIO BiAKNAAEHOTO BUMIKAHHA
Ha TPUBaNMii Yac, HIKONM He AoAaBait Te B NpUCTPIlt
NPOAYKTM, L0 WBHAKO NCYIOTLCH, HAaNPUKIaA, ANUS
Ta QPyKTH.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU
AC 220-240B ~ 50"y, 800BT

TEPMIH NMPUJATHOCTI: HE OBMEHEHWN.

BeaneyHa yTunisauia

Bw moeTe 4ONOMOrTH 3aXMCTUTH AOBKIANA!
[LoTpumyiiTech MicLeBMX NpaBun yTunisalii: BigHeciTs
Henpaworoye eNeKTpUiHe o6naHaHHA Y BiANOBIAHUA
LieHTP i3 ioro yTunisauii
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IHCTPYKU|I 3 BUNPABJIEHHA HECMPABHOCTEM MODE D‘EMPLOI 19.Ne pas utiliser a I'extérieur.

e, TTioo6, o Avant de commencer d‘utiliser cet appareil, lisez 20.L'appareil n'est pas destiné a étre utilisé au moyen
2. | Npobnema puuMHa entiérement ce manuel et le conserver pour toute d‘une minuterie externe ou d'un systéme de
1 Nig 4ac npuroTysanra | [leski iHrpeaieHTH Npuamnam 4o HarpisasieHoro | Mg Yac NepLIOTO BUKOPUCTAHHS XniBoniuKM, référence ultérieure contréle a distance séparé.
< 3 BEHTUAIHIX enemenTa a6o no6may. AKLIO e nepuie BUKOPUCTOBYIITe 11 663 A0faBaHHR Byb-AHX 21.Cet appareil est équipé d‘une prise de terre.
OTBOPIB NIAIMAETECA | BUKOPUCTAHHA, MOKIMBO, Ha HArpIBA/IbHOMY | IHTPEAIEHTIS Ta 3 BIAKPUTO KpULIKOID. MTicAs UBOro - B - . ;
< - P e ooy 006 CONSEILS DE SECURITE IMPORTANTS Assurez-vous queIa prise secleur de volre maison
0 HE OBMEKTUC, NOMMCTITL HATpIBANLHIA NIEMEHT. Des mesures de sécurité élémentaires, dont les est bien reliée ala terre. )
(W [2 | viwonnipraxica | Ao i riaTpAWyeTuon y Ternomy oran, 260 | BHINEIHTS XAIG OBpasy, He SaMLIaIOwTy GOpH. suivantes, simposent lors de l'utlisation d'un appareil  22.Cet appareil est destiné a un usage domestique et
I savagro TocTa SATMUIGETHG Y hopN AOB WA ac, BiH BTpavaE électrique : dans des applications similaires telles que :
— 3aHaTo 6araTo Boa 1. Lisez toutes les instructions. * piéces servant de cuisine au personnel de _
<L 3 | [lywe sawko Buimaty | MicunibHa nonaTka WinbHO npuAMnae 80 ociy | MicnA TOro AiK BU BUAHANM XAIG, HAAWITE Y GopMy 2. Avant I'utilisation, vérifiez que la tension secteur magasins, bureaux et autres zones de travail ;
o X6, xniGonexapHiii hopwi. rapsiiof BoAy Ta 3aHypTe y Hei nonarky Ha 10 XBUAMH. corresponde & la tension indiquée sur la plaque * Fermes;
X Morim AicTaneTe fil Ta NOYMCTIT. signalétique de I'appareil. * Pardes clients dans des hoétels, motels et autres
> 4 | HepisHomipHo 1. 0Bpawa HesipHa nporpama O6epiTh BipHY Nporpamy 3. Niutilisez aucun appareil si le cordon ou la fiche sl[uctures_d’_accueil ;
"e"z""l‘:‘yf‘."“gﬁ o |2 o nicnn nosatky poGoru aerinsia pasis | He siakpuBafiTe kpnuiky HacTiwe, Wi ue HeoSKiaHO est endommagé, s'il est défectueux, ou s'il est * Gites touristiques. ) .
‘r’:;‘\’/e’:b; :I:Ig H BiAKPMBATM NiY, XAI6 Byae CyxuM, a KipKa He tombé ou a été endommagé d'une maniére ou 23.Ne pas faire fonctionner l'appareil sansle
OTPUMAE KOPU1HEBOTO KONbOPY d‘une autre. Retournez I'appareil au fabricant ou moule & pain p\af:e dans la chambre pour éviter
3. 3aHa/To CUBHMI ONip Nij ac MepesipTe OTBIp MICWIBHOI IONATKM, NOTiM AicTaHbTe au plus proche centre de réparation agréé pour d‘endommager |'appareil.
PO3MiLLYBaHHS; MicUbHa JloNaTHa Madie xni6onexapHy Gopmy Ta 3anycTiTe npuniaa 6e3 vérification, réparation, réglage électrique ou 24.Conservez ces consignes.
He MOJe 0BEpTaTHCh | BIANOBIAHMM UMHOM | Hei. FIKILO NPOGAEMA SANMUIIAETHCS, SBEPHITBCA A0 mécaniqué ’
poawilysaru LiEHTPY TeXHIHHOrO 0BCAYroBYBaHHA. -
5 [ Mican BcepeanHi ki 3aHAATO | HATMCHITB KHOMKY ) Ta BIAKAIONITL XAIGONKY BIA 4. Ne pas toucher les surfaces chaudes. ZF::E\?E NTATION DE LA MACHINE
paryp: o N ” " i
KHOMKW ) Ha AVCTINEl | BUCOKA ANIA MPUTOTYBAHHA XiGa. PO3ETKM, NOTIM BUIIMITL X7iGONEKapHY GOpMY Ta 5. Pour éviter tout risque d'électrocution, ne pas (voir fig. A)
Bif06paNaeTbCA 3aNMWITL KPHLLKY BIAKPUTOR NOKY XAIGONIYKa He immerger le cordon électrique, ni sa ﬁvche ni 1. Languette du couvercle
«H:HH» oxonoHe I'appareil dans I'eau ou tout autre liquide. 2. Hublot
6 | YyrHo Ak npaoe XniGonexapHa dopwa scTaHoBNeHa HeBipHo, | MepesipTe, 1406 xniGonexapHa hopwa Gyna HanexHM 6. Débranchez I'appareil lorsqu'il n‘est pas utilisé, 3. Couvercle
MOTOp, NpoTe TiCTO He | a60 TICTO 3aHAATO BeMKe ANA POSMILLYBAHHA | YMHOM 3adiKCOBaHa, TICTO 3pOG/IEHO BIAMOBIAHO A0 avant d‘installer ou de retirer des piéces et avant 4. Moule a pain
PO3MilLYETbCA PpeuenTy, a iHrpPeAiEHT TOYHO BUBAMEHI. de le nettoyer. 5. Corps principal
7 | Xni6 Tawwit Benvkuii, | 3aHaaTo GaraTo ApiaiB, GopoLHa, BOAK, abo | MepeBipTe BCe, Ta BIANOBIAHMM YMHOM SMEHIMTH 7. Ne laissez pas le cordon pendre du bord d‘une 6. Lame de pétrissage
L0 MIZiAMAE KPULLKY. 3aHAATO BMCOKA TEMNEPATYPa NPUrOTyBaHHS. KinbKICTb iHrpeaieHTiB a6o TemnepaTypy. table ou de surfaces chaudes. 7. Panneau de commande (voir plus loin)
8 Xni6 3aHaaTo MasMii | Hemae ApinaKis abo HEAOCTATHA iX KIMBKICTb. | MepesipTe KiNbKICTb Ta NPUAATHICTL APDKAKIS, 8. L'utilisation d‘accessoires non recommandés parle 8. Verre doseur
a60 He niavsscA Binblue Toro, Aphi i MOMYTS GyTu He 6 Temneparypy BiAnos) fabricant de I'appareil peut causer des blessures. 9. Cuillere a mesurer
fg;“:eig;:*: s::s"‘a%‘z‘::u':z“:;;ﬁ“"‘ HUHOM. 9. Cetappareil n‘est pas destiné a étre utilisé par 10.Crochet
3miwanucs 3 cinmo: 260 BHAC/IAOK HU3bKOI des pe_r§onnes_(y compris Ie_s enfants) dont les 1 1.quvercle des quflf:es de ventilation
HaBKOMMLIHBO! TEMNepaTYpH. capacités physiques, sensorielles ou mentales 12.Orifices de ventilation
- it diminuées, ou qui ne disposent pas des
9 | Ticta HacTinbku [lywe BenKa KiNbKICTs PiAnHM poGuTS TicTo BMEHWHTS KIIBKICTb PiAVHU Ta NOAINWMTS TBEPAICTS sontdi g ' ne dis | A .
6araro, Wo BoHO MAKIM, & AP ArpECHBHUMM. Ticta connaissances ou de I'expérience nécessaires, & PRESENTATION DU PANNEAU
BanasTL3 moins qu'elles n‘aient été formées et encadrées OMMANDE (fig. B)
xni6onerapHoi hopmu pour l'utilisation de cet appareil par une personne (La sérigraphie peut étre modifiée sans préavis).
10 | Mpu BuniKanHi xni6 : 10 rpye i pUCTYii i a6o responsable de leur sécurité. 1. Ceciindique le programme que vous avez choisi
NPOBANIOETHCA He MOYe NPU3BECTM AO NIAHATTA TiCTa TPYGitliuM saUsaliHvM GOpOLIHOM. 10.Les enfants doivent étre surveillés afin qu‘ils ne 2. Ladurée de chaque programme
BeepeAHi 2. 3Ha/ATO BUCOKA UBMAKICTb KBAWEHHA 360 Iipii MaloTb By TH KiMHATHOI TemnepaTypu uissent pas jouer avec cet appareil.
cHin p pas j ppar o
3aHAATO BICOKA TeMNepaTypa AP 11.Ne pas placer |‘appareil sur ou prés d‘un bréleur a DEMARRER/STOP
3.3aHa/ATo BeAMKA KINLKICTb BoAN PO6UTL TicTo | BIANOBIAHO A0 3A4ATHOCTI 40 BOAONOMNHEHHS, gaz ou électrique ou dans un four chaud. Pour démarrer et arréter un programme de cuisson
3aHaATO MOKPUM Ta M'AKM. AOAABAVTE BOAY 32 peuenTom 12.Ne toucher aucune piéce mobile ou qui tourne de sélectionné. Pour démarrer un programme, appuyez
11 | Xni6 saHaaTo BaxHuit, | 1.3aHaaTO Garato 60poLHa, 60 HEAOCTATHEO | 3MEHLLMTb KiNIbKICTL G0POLUHA 860 3BIMbLINTL KIbKICTL la machine pendant la cuisson. une fois sur la touche “START/STOP” (DEMARRER/
aioro cTpyKTypa BOAM Boav 13.Ne jamais allumer |'appareil sans avoir mis de STOP). Un bip se fait brievement entendre et les
sakaro ineha 2.3aHaATO 6araTo (PPYKTOBHX HTPEAIEHTIB, 60 | BMEHWIHTL KIBHICTb BIAOBIAHNX iHIPeAieHTIB Ta moule & pain rempli d‘ingrédients. deux points dans I'écran se mettent a clignoter, puis
3aHaATo 6araro 6OPOLIHA 3 UiNbHUX 3epeH 36IIbLIMTB KINKICTb ApiNHiB 14.Ne jamais battre le moule a pain sur le haut ou le le programme démarre. Une fois que le programme a
12 | Nip vac pospisans 1.3aHaaTo Garato BOA, APiNHB, aGO Hemae | BMEHWMTb BIANOBIAHAM YWHOM KinbKICTb BOAM aGo bord pour la retirer, cela pourrait I'endommager. débuté, toutes les autres touches sont désactivées,
xniGa nomiTHo, wo coni ApixaiB, Ta nepesipTe KinbicTs coni 15.Ne pas introduire de feuilles métalliques ou al'exception de la touche “START/STOP”. Pour
BOEPEAMHIBIH IWETUM | 5 3anagro sucoka Temneparypa soay MepesipTe TeMneparypy B0an d'autres matériaux dans la machine a pain car arréter le programme, appuyez la touche “START/
machine programme, appuys iche S
13 | HanosepxHi xni6 1.8 X761 NPUCYTHI IHTPeAieHTY 3 CUAbHOIO He flofaBaiite B XAi6 iHrPEAIEHTH 3 CHABHOK e_\les‘peuvent provoquer un incendie ou un court- STOP” pendant environ 3 secondes jusqu’a ce
3aNMWAETECA CyXUM HNBVKICTIO, TaKi AK Macno Ta 6aHaHy ToLo. KNGIKICTIO. circuit qu’un bip confirme que le programme a été arrété.
nopowKoM 2.TICTO HEAOCTATHEO NepeMILIANOCk BHACAIAOK | Mepesipre Boay Ta xAiBoiiKy 16.Ne jamais couvrir lamachine a pain par des Cette fonction vous aide & prévenir toute interruption
HeAoCTaTHbOI KiNbKOCTI Boay serviettes ou autres, la chaleur et la vapeur doivent inopinée de la fonction en cours.
14| Nig vac rorysara PiaHi PeLenTY a60 iHrPe/IEHTI MOMYTL SHajHAM | FIKILIO KONIp Xi6a 3aHAZTO TEMHMI HaBITL ANA pouvoir séchapper librement Un incendie peut (/)]
TopTiB 460 i 3 YMHOM BIAVHYTI Ha X1i6; BHAGAIIOK BEAMKOI PeUenTa 3 BENMKOIO KINbKICTIO LyKPY, HATUCHITS étre provoqué si elle est couverte par ou entre en MENU E
3aHATO BEMKOIO KINLHOCTI LKy KOAIP X/i6a MOMe CTaTu Aywe KHOMKY ) Ta NepepsiTb nporpamy 3a€-10 XBUAMH A0 contact avec des matiéres combustibles. La touche Menu est utilisée pour régler les différents
KINBKICTIO LYKPY KipKa | TemHMM 3aN/1HOBAHOTO 4aCy 3aBepLUEHHS. MepeA TUM ik Uil 13 " N ' O
Sonagro oacta. ST, LRSS o0y KGONSKEPHA §0pi 17:Nullisez pas cet appareil a des fins autres que.  programmes, Le programme change a chague fois 84
Konilp saHaATO TemH NpOTArOM 20 XBWAH MU SAKPHTIA KpMLL. celles prévues. _ que la touche est appuyée, et (un bip accompagne
18.Toujours utiliser I'appareil sur une surface stable et la modification). Lorsque vous appuyez et maintenez <
plane et seche. enfoncé cette touche, I'écran LCD affiche de maniere o
cyclique les 12 programmes disponibles. Les fonctions TR
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correspondant aux 12 programmes sont décrites
ci-dessous.

PROGRAMME DE CUISSON 1 : STANDARD
(BASIC)

Pour préparer du pain blanc et du pain mixte constitué
essentiellement de farine de blé complet et de farine
de seigle. Le pain obtenu aura une consistance
compacte. Vous pouvez régler le degré de brunissage
a laide du bouton Color ‘Dorure).

PROGRAMME DE CUISSON 2 : FRANGAIS

Pour préparer du pain léger a partir de farine fine.
Normalement le pain est duveteux et une crolte
croustillante. Ce programme ne convient pas pour
préparer des recettes se basant sur le beurre,
margarine ou lait.

PROGRAMME DE CUISSON 3 : BLE COMPLET
(WHOLE WHEAT)

Pour préparer du pain fait avec une grande variété

de farines, exige plus de temps pour les phases de
pétrissage et de montée de la pate (par exemple,
farine de blé complet et farine de seigle.). Le pain
serait plus consistant et lourd.

PROGRAMME DE CUISSON 4 : RAPIDE (QUICK)
(Taille de miche de pain et temps de retard non
applicables) pétrit, fait lever la pate et prépare du

pain & base de bicarbonate de soude ou de levure
chimique. Le pain ainsi cuit est habituellement plus
petit avec une texture dense.

PROGRAMME DE CUISSON 5 : SUCRE (SWEET)
Pour préparer du pain avec additifs tels que jus de
fruits, noix de coco rapée, raisins, fruits secs, chocolat
ou adjonction de sucre. Grace a une plus longue
phase de montée de la pate, le pain sera léger et aéré.
PROGRAMME DE CUISSON 6 : ULTRA FASTE
(Temps de retard non applicable) Les phases de
pétrissage, montée de la pate et cuisson sont treés
rapides. Mais le pain cuit et le plus brut parmi tous les
pains préparés par les autres menus.

PROGRAMME 7 : SANS GLUTEN (GLUTEN FREE)
Le pain est préparé a base de farine sans gluten

et des mélanges a cuire. Les farines sans gluten
demandent plus de temps pour la prise des liquides et
ont des propriétés de levée différentes.
PROGRAMME DE CUISSON 8 : PATE (DOUGH)
(Couleur et taille de miche de pain non applicables)
Pour préparer une pate faite avec de la levure pour
petits pains, pizza ou pains a la vapeur. Ce programme
ne fait pas de cuisson.

PROGRAMME 9 : CONFITURE (JAM)

(La couleur, les dimensions du pain et le temps
d’attente ne s'appliquent pas). Pour faire des
confitures.

PROGRAMME DE CUISSON 10 : GATEAU (CAKE)
(Taille de miche de pain non applicable) Pétrit, fait
lever la pate et prépare a base de bicarbonate de
soude ou de levure chimique.

PROGRAMME DE CUISSON 11 : SANDWICH
pétrit, fait lever la pate et prépare des sandwichs. Le
pain cuit a l'aide de cette fonction possede une crodte
plus mince et une texture légére.

PROGRAMME 12 : CUISSON AU FOUR (BAKE)
(La taille de miche de pain et le temps de retard

ne sont pas applicables, mais le temps de
fonctionnement peut étre ajusté a l'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 crodite. Appuyez sur cette touche pour sélectionner
le degré de brunissage de crolite 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 différe
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 & 7HOO le matin
suivant, du pain tout frais vous attend.

Remarque : Pour la cuisson programmée avec la
minuterie, n'utilisez pas d'ingrédients périssables tels
que ceufs, lait frais, fruits, oignons, etc.

MAINTENIR CHAUD

Le pain peut automatiquement étre maintenu chaud
pendant 60 minutes aprés la cuisson. Si vous
souhaitez retirer le pain, arrétez le programme a l'aide
de la touche START/STOP.

REMARQUE : Les programmes PATE et CONFITURE
ne comprennent pas la fonction garde au chaud.
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Si la source d‘alimentation a été coupée pendant la
phase de cuisson du pain, durant 10 minutes, celui-ci
va continuer automatiquement apres le retour du
courant, sans qu'il ne soit nécessaire d‘appuyer sur la
touche Start/stop. Si la coupure excéde 10 minutes, la
mémoire ne peut étre conservée et la machine a pain
doit étre redémarrée manuellement. Cependant, si la
pate n‘a pas dépassé le stade du pétrissage lorsque le
courant est coupé, vous pouvez appuyer sur la touche
START/STOP pour reprendre le programme du début.

ENVIRONNEMENT

L‘appareil fonctionne convenablement dans un large
intervalle de températures ambiantes, mais il pourrait
y avoir une différence dans la taille entre un pain

cuit dans une piéce trés chaude et un pain cuit dans
une piéce trés froide. Nous vous conseillons une
température ambiante comprise entre 15°C et 34°C.

AFFICHAGE D’UN AVERTISSEMENT :
N’essayez pas de démarrer la machine & pain avant
qu’elle ne soit refroidie ou préchauffée. SiI'écran
affiche “HHH” une fois le programme démarré, cela
veut dire que la température a l'intérieur de I'appareil
est trop élevée. Vous devez arréter immédiatement
le programme et débrancher de la prise de courant.
Puis ouvrez le couvercle et laissez I'appareil refroidir
complétement avant de la réutiliser (a I'exception
pour les programmes Cuisson (BAKE) et Confiture
(JAM)). Si 'écran affiche “LLL" une fois le programme
démarré, cela veut dire que la température a l'intérieur
de I'appareil est trop basse. Vous devez placez la
machine & pain dans un environnement plus chaud
(a'exception pour les programmes Cuisson (BAKE)
et Confiture (JAM)). Si I'écran affiche “EE0” 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 'écran affiche “EE1”
cela veut dire que le capteur de température est en
court-circuit.

AVANT LA PREMIERE MISE EN SERVICE
Lors de la premiére utilisation, 'appareil peut émettre
une légére fumée et une certaine odeur. Ceci est
normal et ne se reproduit plus. Veillez a ce que
l'appareil dispose d'une ventilation suffisante.
1. Vérifiez qu‘aucune des piéces et accessoires ne
manque et qu'ils ne sont pas endommagés.
. Nettoyez toutes les piéces en suivant les
instructions de la section «Nettoyage et entretien»
Laissez la machine a pain chauffer a vide pendant
10 minutes environ. Nettoyez la machine une
nouvelle fois.
Séchez puis assemblez toutes les piéces de
maniére a ce que I'appareil soit prét a l'emploi.
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COMMENT FAIRE DU PAIN

1. Posez le moule a sa place et tournez-le dans le
sens horaire jusqu’a ce que vous entendiez le clic
indiquant qu'il est positionné correctement. Fixez
les lames de pétrissage sur les axes moteurs.
Tournez les lames dans le sens horaire jusqu’a ce
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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.

. 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 I'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.

. Lorsque vous ajoutez la levure, effectuez une
légere indentation sur le c6té de la farine a '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.

. Refermez doucement le couvercle et branchez le
cordon d’alimentation dans une prise secteur.

. 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).

. Appuyez sur la touche POIDS DU PAIN (LOAF
SIZE) pour sélectionner la taille désirée (le cas
échéant).

. Utilisez les touches Time+ ou Time- pour
programmer la minuterie. Cette étape peut étre
ignorée si vous voulez que la machine a pain
commence a fonctionner immédiatement.

9. Appuyez sur la touche START/STOP, pour lancer la

machine.

10.Une fois le programme terminé, 10 bips sonores

se feront entendre. Vous pouvez alors appuyer
et maintenir enfoncé la touche START/STOP
pendant environ 2-4 secondes pour arréter la
cuisson et retirer le pain. Ouvrez le couvercle et
saisissez fermement la poignée du moule a l'aide
de mitaines. Tournez-le dans le sens antihoraire et
extrayez-le doucement de I'appareil & la verticale.
11.Utilisez une spatule anti-adhérente pour décoller
doucement les extrémités du pain du moule.

Mise en garde : le moule de cuisson et le pain

peuvent étre trés chauds ! Manipulez-les toujours avec

précaution et en utilisant des mitaines.
12.Renversez le moule de cuisson sur un plan de
travail propre, et remuez doucement jusqu'a ce que
le pain se détache et tombe sur le comptoir.

13.0tez le pain prudemment du moule et laissez-le
refroidir pendant environ 20 minutes avant de le
découper.

14.Si vous n'étes pas chez vous ou vous avez

oublié d’appuyer sur la touche START/STOP a
la fin de la cuisson, le pain sera gardé au chaud
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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 oter les lames de
pétrissage.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Débranchez la machine de la prise secteur et laissez-

la refroidir avant de procéder a son nettoyage.

1. Moule a pain : frottez I'intérieur et I'extérieur
a laide 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.

. 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.

. Couvercle et hublot : nettoyez I'intérieur et

I'extérieur du couvercle a l'aide d‘un chiffon

légérement humide.

Orifices de ventilation : Pour maintenir une bonne

ventilation, le couvercle des orifices de ventilation

doit étre enlevé pour un nettoyage périodique.

Corps de la machine : essuyez doucement la

surface extérieure a I'aide d'un chiffon humide.

Nutilisez pas de nettoyant abrasif car cela dégrade

le poli de la surface. N‘immergez jamais le boitier

dans de I'eau pour le nettoyer.

. Avant de ranger la machine a pain, assurez-vous
qu‘elle ait complétement refroidie, qu‘elle soit
propre et séche, 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 & 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
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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 & 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‘entrep6t. Vous pouvez choisir différentes
marques pour tester, goQter, comparer et sélectionner
celle qui produit les meilleurs résultats, en fonction de
votre expérience et de vos propres golits.
6. Farine de mais et farine d‘avoine
Les farines de mais et d‘avoine sont respectivement
faites a partir de mais et d‘avoine broyés ;
chacune d‘entre elles constitue des ingrédients
supplémentaires pour la cuisson de pain brut, et sont
utilisées pour accentuer sa saveur et sa texture.
7. Sucre
Le sucre est un élément trés important qui apporte un
go(t sucré et donne de la couleur au pain. Il enrichit
également le pain en levure. Le sucre blanc est le plus
souvent utilisé. Toutefois, du sucre brun ou du sucre en
poudre peut étre utilisé pour des recettes spéciales.
8. Levure
Lalevure initialise le processus de fermentation, puis
élimine le dioxyde de carbone qui entraine la montée
de la pate, assouplissant les fibres internes. La levure
a besoin d‘hydrates de carbone nutritifs contenus
dans le sucre et la farine.
* 1 cuillere & café de levure séche active =
3/4 cuillére a café de levure instantanée
1,5 cuillere a café de levure séche active =
1 cuillere a café de levure instantanée
* 2cuilleres & café de levure seche 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 cuillere a café de sucre blanc dans le
verre et mélangez, puis saupoudrez 2 cuilléres &
café de levure.
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(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 croGte. Mais il peut

également empécher la levure de faire lever le pain

Il n‘est pas conseillé d‘ajouter trop de sel dans une

recette. Vous pouvez ne pas utiliser de sel. Si vous

n'utilisez pas de sel, votre pain sera plus grand.

10.CEufs

L‘ajout d‘ceufs peut améliorer la texture du pain,

le rendre plus nutritif et plus large, et également

lui donner une saveur particuliére. Si vous ajouter

des ceufs & la recette, ils doivent étre mélangés de

maniére uniforme a la pate.

11.Graisse, beurre et huile végétale

L‘ajout de graisse peut rendre le pain plus souple et

prolonger la durée de conservation. Le beurre doit étre

fondu ou coupé en petits dés avant d‘étre ajouté, afin

de pouvoir étre mélangé uniformément une fois sorti

du réfrigérateur.

12.Levure chimique

La levure chimique est principalement utilisée pour

faire monter les pains et gateaux préparés avec le

programme Ultra Fast. Elle ne nécessite pas de temps

de montée et produit un gaz formant des bulles,

lesquelles assouplissent la texture du pain.

13.Bicarbonate

I s‘agit du méme principe que celui décrit ci-dessus.

Le bicarbonate peut aussi étre utilisé en combinaison

avec la levure chimique.

14.Eau et autres liquides

L‘eau est un ingrédient essentiel a la fabrication du

pain. De maniére générale, la température de I‘'eau

devrait étre comprise entre 20°C et 25°C Cependant,

celle-ci doit se situer aux alentours de 45-50°C pour

obtenir une vitesse de montée appropriée de la pate

lors de la préparation de pain avec le programme

ULTRA Rapide. L'eau peut étre remplacée par du lait

frais ou un mélange d'eau avec 2% de lait en poudre,

ceci renforcera la saveur du pain et améliorera la

couleur de la crodte. Certaines recettes peuvent

mentionner [‘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 & I'horizontale au niveau de vos
yeux.
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Lorsque vous mesurez de I'huile de cuisson ou
autres ingrédients, nettoyez le verre mesureur
soigneusement pour vous assurer qu'il ne reste aucun
ingrédient a l'intérieur.

2. Mesurer des poudres séches

Les poudres séches doivent étre conservées dans
un environnement naturel et ne doivent pas devenir
compactes, nivelez le bec du verre doucement pour
assurer une mesure correcte

3. Ordre d‘ajout des ingrédients

Il est nécessaire de respecter un ordre lors de I'ajout
des ingrédients, en général, I‘ordre est le suivant :
ingrédients liquides, ceufs, sel et lait, poudres, etc.
Lorsque vous placez les ingrédients, la farine ne doit
pas étre complétement humide. La levure ne doit pas
@étre versée que sur de la farine séche. Par ailleurs,

la levure ne doit pas entrer en contact avec le sel. Si
la fonction d‘ajout automatique des ingrédients est
utilisée, une fois la farine a été pétrie, les ingrédients
de fruits seront automatiquement versés dans le
mélange. Lorsque vous utilisez la fonction minuterie
programmable sur une longue durée, n‘ajoutez jamais
dlingrédients périssables tels que des ceufs ou des
fruits.

CARACTERISTIQUES
CA 220-240V ~ 50Hz, 800W

Mise au rebut dans le respect de I‘environnement
Vous pouvez contribuer a protéger I‘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.
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GUIDE DE DEPANNAGE

N°. | Probléeme

Cause

Solution

1 | Delafumée siechappe
des orifices de
ventilation pendant la

Certains ingrédients adherent & la résistance
ou aux restes de I'utilisation précédente, ou
de I'huile est restée sur la surface de I'élément

Débranchez la machine & pain et nettoyez la résistance.
Prenez garde & ne pas vous brdler. Lors de la premiére
utilisation, assurez-vous que la machine & pain soit

maniére homogene,
entrainant des résultats
de cuisson décevants

m cuisson chauffant séche et que le couvercle soit ouvert.

— 2 Lacroite de lapartie | 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

O trop épaisse importante.

Z 3 Il est trés difficile Les lames de pétrissage adhérent fermement & Une fois le pain sorti, versez de I'eau dans le moule
d'extraire le pain la tige du moule de cuisson de cuisson, immergez les lames pendant 10 minutes,

< retirez-les puis nettoyez-les.

E 4 | Lesingrédients ne 1.Un programme inadapté a é1 é un approprié dans le un menu.
sont pas mélangés de dans le menu

2. Le couvercle a été ouvert plusieurs fois
pendant la cuisson, le pain est sec et la crote
n'a pas une couleur dorée.

Nouvrez pas le couvercle pendant la derniére montée
dela pate.

3. Les lames de pétrissage ne tournent et ne
pétrissent pas correctement.

Vérifiez Porifice des lames de pétrissage, puis retirez le
moule de cuisson et laissez la machine fonctionner sans
le moule, sile fonctionnement est toujours anormal,
contactez un centre d'intervention agrée.

5 | HHH s'affiche apres
avoir pressé la touche
“start/stop”.

La température & l'ntérieur de la machine & pain
esttrop élevée.

Appuyez sur le bouton “star/stop’ et débranchez la
machine & pain, puis retirez le moule de cuisson et

ouvrez le couvercle pour laisser refroidir la machine
& pain.

6 | Le moteur fonctionne
mais la pate nest pas
mélangée

Le moule de cuisson n'est pas fixé correctement
ou la quantité de pate est trop importante pour
étre correctement mélangée.

Vérifiez que le moule est bien fixé, que la pate est faite
suivant Ia recette, et que les ingrédients ont 66 pesés
avec précision.

7 | Lataille du pain est
tellement grande qu'il
pousse le couvercle

Trop de levure, de sucre, de farine ou de liquide
ou la température ambiante trop élevée

Vérifiez les facteurs ci-dessus, réduisez les quantités de
maniére appropriée.

8 | Lataille du pain esttrop
petite ou le pain n'a
pas levé

Pas ou pas assez de levure, la température de
I'eau est élevée, la levure a été mélangée & du
sel ou la température de 'environnement est
trop basse.

Vérifiez la quantité et la qualité de la levure utiisée,
de fagon e la tempé

ambiante.

9 [ Lapateesttrop large et
déborde du moule de
cuisson

Une quantité de liquide excessive a rendula péte
molle, oula quantité de levure est excessive.

Réduisez la quantité de liquide ou de levure afin
dlobtenir une pate plus rigide.

10 | Le pain retombe au
milieu pendant la
cuisson

1. La farine n'est pas assez forte, et ne peut faire
monter la péte

Utilisez de la farine & pain ou de la farine mieux adaptée
a la fabrication du pain.

2.Lavitesse dactivation de la levure est trop
rapide, oula température de la levure est
trop élevée

Utilisez de la levure a température ambiante.

3. La quantité d’eau est excessive, rendant la
péte trop humide et trop souple

Ajustez le niveau d'eau en fonction de la recette.

11| Le poids du pain est
trés élevé et sa texture
esttrop dense

1.Trop de farine ou manque d'eau.

Réduisez la quantité de farine ou augmentez la quantité
d'eau.

2.Trop dlingrédients fruitiers, ou trop de farine
de blé complet

Réduisez la quantité des ingrédients correspondants et
la quantité de levure.

12 | Une fois coupe,
Vintérieur du pain est
creux

1. L'eau ou la levure sont en quantité excessive,
ou il manque du sel.

Réduisez le niveau d’eau ou de levure et vérifiez si vous
avez mis du sel.

2. La température de 'eau est trop élevée.

Veérifiez la température de I'eau

13 | Lasurface du pain est
couverte de poudre
séchée

1. Le pain contient des ingrédients glutineux tels
que du beurre ou de la banane etc.

N'ajoutez pas dingrédient glutineux trop fort dans le
pain.

2. La pate n'est pas adéquate en raison d'un
mangque d’eau.

Veérifiez la quantité d’eau et les composants mécaniques
de la machine a pain

14 | Lacrodte esttrop
épaisse, la couleur est
trop foncée lorsque
vous faites des gateaux
ou des aliments avec
une quantité excessive
de sucre

Des recettes ou des ingrédients différents ont

des effets différents lors de la cuisson du pain,
la couleur de cuisson va devenir trés foncée

cause d'une trop grande quantité de sucre.

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'éter le pain, vous devriez garder le pain
ou le gateau dans le moule pendant environ 20 minutes,
le couvercle fermé.
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MANUAL DE INSTRUCCIONES
Lea detenidamente este folleto antes de usarlo y
guardelo como referencia futura

DIRECTRICES IMPORTANTES DE

SEGURIDAD:

Antes de usar un aparato eléctrico, se deben seguir

siempre las siguientes precauciones:

Lea todas las instrucciones.

. Antes de usarlo, compruebe que la tensién de la

toma de pared se corresponde con la que aparece

en la placa identificativa.

No ponga en funcionamiento ninguin aparato

con un cable o enchufe dafiado o después de

que el aparato no funcione correctamente, o

se haya caido o dafado de cualquier manera.

Devuelva el aparato al fabricante o al servicio

técnico autorizado mas cercano para su examen,

reparacion o ajuste eléctrico o mecanico.

No toque superficies calientes. Use las asas o

botones.

Para protegerse frente a descargas eléctricas, no

sumerja el cable, enchufes, o carcasa en agua u

otros liquidos.

Desenchufelo de la toma cuando no lo use, antes

de colocar o quitar piezas y antes de limpiarlo.

No deje que el cable cuelgue sobre el borde de la

mesa o una superficie caliente.

El uso de accesorios no recomendados por el

fabricante del aparato puede causar lesiones.

El aparato puede usarse por parte de nifios con

edades a partir de los 8 afios y por personas

con capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales

reducidas o aquellos que no tenga experiencia o

conocimientos siempre que se les haya ofrecido

supervision o formacion respecto al uso del

electrodoméstico de forma segura y comprenda

los riesgos que implica. Los nifios no deben jugar

con el aparato. Los nifios no deben hacer labores

de limpieza y mantenimiento salvo que sean

mayores de 8 afios y estén supervisados.

10.Mantenga el aparato y su cable de alimentacién
fuera del alcance de nifios menores de 8 afios.

11.No lo coloque sobre o cerca de gas caliente, un
quemador eléctrico o un horno caliente.

12.No toque ninguna pieza 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
dafiar el molde de hornear.

15.No se debe insertar papel de aluminio u otros
materiales en la panificadora ya que esto puede
provocar un riesgo de incendio o cortocircuito.

16.Nunca cobra la panificadora con una toalla o
cualquier otro material; el calor y el vapor deben
poder escapar libremente. Se puede provocar
un incendio si se cubre, o entra en contacto con
material inflamable.

17.No ponga en funcionamiento el aparato para otros
usos que no sea el previsto.
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18.No lo use en el exterior.

19.El aparato no esta disefiado para ponerse en
funcionamiento por medio de un temporizador
externo o un sistema de mando a distancia
separado.

20.Este aparato esta disefiado para usarse en
aplicaciones domésticas o similares como:

- Zonas de cocina en tiendas, oficinas y otros
entornos laborales;

- Granjas;

- Por clientes en hoteles, moteles y otros tipos de
entornos residenciales;

- Enentornos del tipo alojamiento y desayuno.

21.No ponga en funcionamiento la unidad sin el
molde de hornear colocado en la camara para
evitar dafios en el aparato.

22.Guarde estas instrucciones.

CONOZCA SU PANIFICADORA (Figura A)
1. Agarradera de la tapa

. Ventana de visionado

Tapa

Bandeja del pan

Carcasa

Cuchilla de amasar

Panel de control (véase abajo)
. Taza de medicién

Cuchara de medir

10.Gancho

11.Para de ventilacion
12.Ventilacion

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 boton “START/
STOP” una vez. Se oira un breve pitido y los dos
puntos de la pantalla de tiempo empezaran a
parpadear; el programa se inicia. Cualquier otro boton
permanece inactivo excepto el botén “START/STOP”
una vez que el programa ha empezado.

Para detener el programa, pulse el boton “START/
STOP” durante aproximadamente 3 segundos

hasta que un pitido confirme que el programa

se ha apagado. Esta caracteristica le ayudara

a evitar cualquier disrupcién no intencionada al
funcionamiento del programa.

MENU

Se usa para fijar los diferentes programas. Cada

vez que se pulsa (acompafado por un breve pitido)
indica que el programa variara. Pulse le botén de
forma continuada; se circularan por los 12 menus para
que se muestren en la pantalla LCD. Seleccione el
programa que desee. Las funciones de los 12 ments
se explican debajo.
PROGRAMA DE COCCION 1: BASICO

Es para pan blanco o mezcla consistente en harina
Blanca o harina de centeno. El pan presenta una
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consistencia compacta. Puede ajustar el grado de
aditamento del pan mediante el botén Colour.
PROGRAMA DE COCCION 2: FRANCES

Es para pan ligero hecho de harina fina. Normalmente
el pan es esponjoso y tiene una corteza crujiente.

No es apto para recetas de coccion que requieran
mantequilla, margarina o leche.

PROGRAMA DE COCCION 3: TRIGO INTEGRAL
Es para pan con variedades pesadas de harina que
requieren una fase de amasado y subida més larga
(por ejemplo, harina de trigo integral o harina de
centeno). El pan sera mas compacto y pesado.
PROGRAMA DE COCCION 4: RAPIDO (QUICK)
(no son aplicables el tamafio de la rebanada ni el
tiempo de retardo) Amasar, subir y hornear rebanadas
con levadura o levadura pastelera. El pan horneado
con esta configuracion es normalmente mas pequefio
y con una textura mas densa.

PROGRAMA DE COCCION 5: DULCE

Es para pan con aditivos como zumos de fruta, coco
rallado, frutos secos, chocolate o azucar afiadido.
Debido a su fase de subida més prolongada el pan
serd ligero y liviano.

PROGRAMA DE COCCION 6: ULTRA FAST

(no es aplicable el tiempo de retardo) Amasado,
subida y coccién muy répidas. Pero el pan cocido es
el mas aspero entre todos los mens de pan.
PROGRAMA 7: SIN GLUTEN

Es para pan que usa harina sin gluten y mezclas de
coccién. 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 tamafio de la
rebanada ni el tiempo de retardo) Es para realizar
mermeladas.

PROGRAMA DE COCCION 10: PASTEL

(no es aplicable el tamafio de la rebanada) Amasado,
subida y 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 tamafio de la rebanada ni el
tiempo de retardo, pero el tiempo de funcionamiento
puede ajustarse pulsando el boton “TIME+"0 “TIME-".
Al pulsar el boton “TIME+” o “TIME-"una vez, el
tiempo aumentara o disminuira en 1 minuto. La gama
de tiempo ajustado es de 10-60 minutos)

Para realizar un horneado adicional de panes que no
demasiado ligeros o no estan bien cocidos, en este
programa no existe ni el amasado ni la subida de
levadura.
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COLOR

Con el boton puede seleccionar el color CLARO,
MEDIO u OSCURO de la corteza. Pulse este boton
para seleccionar el color que desee.

TAMANO DE LA REBANADA

Pulse este botén para seleccionar el tamafio de la
rebanada del pan. Rogamos tenga en cuenta que el
tiempo de funcionamiento final puede variar con los
diferentes tamafos 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
aincrementos 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 mafana 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 anadir 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
manfana; 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
automética durante 60 minutos tras el horneado. Si
desea sacar el pan, apague el programa con el boton
START/STOP.

NOTA: Los programas de MASA y ATASCO no tienen
la funcién de mantenimiento del calor.

MEMORIA

Si se ha interrumpido la alimentacion durante el
transcurso de la elaboracion del pan, el proceso de
elaboracién de pan continua de forma automatica
durante 10 minutos, incluso sin pulsar el boton Start/
stop. Si el tiempo de interrupcion excede de 10
minutos no se puede guardar la memoria y se debe
reiniciar la panificadora aiin cuando la masa no se
encuentre mas alla de la fase de amasado cuando se
ha interrumpido la alimentacion; puede pulsar el boton
START/STOP directamente para continuar con el
programa desde el principio.

ENTORNO

El aparato funciona bien en una amplia gama de
temperaturas, aunque puede existir una diferencia

en el tamao de la barras entre una habitacion muy
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caliente y una habitacion muy fria. Sugerimos que la
temperatura de la habitacién debe estar entre 15°C
y 34°C.

PANTALLA DE ADVERTENCIA:

No intente poner en funcionamiento la panificadora
antes de que bien se haya enfriado o se haya
calentado. Si la pantalla muestra “HHH” una

vez que se ha iniciado el programa, indica que

la temperatura dentro de la bandeja de pan es
demasiado elevada. Debe detener el programa

y retirar el enchufe de la toma de alimentacién
inmediatamente. Posteriormente, abra la tapa y
deje que la maquina se enfrie completamente

antes de volver a usarla (excepto en el programa de
COCCION y MERMELADA). Si la pantalla muestra
“LLL" una vez que se ha iniciado el programa, indica
que la temperatura dentro de la bandeja de pan es
demasiado baja. Debe colocar la panificadora a una
temperatura mas elevada para su uso (excepto en
el programa de COCCION y MERMELADA). Si la
pantalla muestra “EEQ” una vez que se ha pulsado
el botdn Start/Stop, indica un circuito abierto del
sensor de temperatura; por favor, haga que un experto
autorizado compruebe detenidamente el sensor. Si
la pantalla muestra “EE1”, indica un cortocircuito del
sensor de temperatura.

PARA SU USO POR PRIMERA VEZ

El aparato puede emitir un poco de humo y un olor

caracteristico cuando se enciende por primera vez.

Esto es normal y desaparecera pronto. Asegurese de

que el aparato dispone de suficiente ventilacion.

1. Por favor, compruebe si todos los componentes y
accesorios estan completos y no presentan dafios.

2. Limpie todos los componentes segun la ultima
seccion “Limpieza y mantenimiento”.

3. Fije la panificadora en modo hornear y hornéela
vacia durante aproximadamente 10 minutos. Una
vez fria, limpiela una vez mas.

4. Seque bien todos los componentes y méntelos, de
forma que el aparato esté listo para su uso.

COMO ELABORAR PAN

1. Coloque el molde en posicion, y posteriormente
girelo en sentido horario hasta que haga clic en su
posicion correcta. Fije la cuchilla de amasar en los
ejes de propulsion. Gire los amasadores hasta que
hagan clic en su posicion. Se recomienda rellenar
los agujeros con margarina resistente al calor
antes de colocar los amasadores; esto evita que la
masa de pegue por debajo de los amasadores y
se pueden retirar los amasadores del pan de forma
mas sencilla.

. Coloque los ingredientes en el molde de hornear.
Normalmente se debe colocar en primer lugar el
agua o liquidos, posteriormente afada azucar, sal
y harina; afiada siempre la levadura o levadura
pastelera como el ultimo ingrediente. En el caso de
que haya una masa pesada como alto contenido
en centeno o una porcion de harina integral,
recomendamos que invierta el orden de los
ingredientes, es decir, primero la levadura seca y
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la harina, y finalmente el liquido para conseguir un
mejor resultado de amasado.

3. Con un dedo realice una pequefa incisiéon en un
lado de la harina. Afiada levadura a la incision,
Asegurese que no entra en contacto con los
ingredientes liquidos o la sal.

. Cierre la tapa suavemente y enchufe el cable de
alimentacion a una toma de pared.

. Pulse el botén Menu hasta que seleccione el
programa que desee.
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la corteza que desee. (si es aplicable)
. Pulse el botén LOAF SIZE para seleccionar el
tamano que desee (si es aplicable).
. 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.
11.Use una espétula antiadherente para aflojar
suavemente los laterales del pan del molde.
iPrecaucion: el molde de hornear y el pan pueden
estar muy calientes! Manéjelo siempre con cuidado y
utilice siempre mitones para horno.
12.Dé la vuelta al molde sobre una superficie de
cocina limpia y agitelo suavemente hasta que el
pan caiga de la rejilla.
13.Retire el pan con cuidado del molde y deje que se
enfrie durante aproximadamente 20 minutos antes
de cortarlo.
14.Si esta fuera de la habitacion o no ha pulsado
el botén START/STORP al final de la operacion,
el pan se mantendra caliente automaticamente
durante 1 hora(si es aplicable); cuando se acabe el
mantenimiento del calor se oiran pitidos.
15.Cuando no lo use o finalice completamente la
operacion, desenchufe el cable de 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 esta caliente; nunca use
la mano para retirar la cuchilla de amasar.

INTRODUCCION ESPECIAL

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Desconecte el aparato de la alimentacion y deje que

se enfrie antes de limpiarlo.

1. Molde de hornear: Frote en su interior y exterior
con un pafio hiimedo. No use agentes afilados o
abrasivos con objeto de proteger el revestimiento
antiadherente. El molde debe secarse
completamente antes de instalarlo.

. Cuchilla de amasar: Si resulta dificil retirar la
barra de amasar del eje, llene el depdsito con

~
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agua caliente y déjelo que lo empape durante
aproximadamente 30 minutos. El amasador
posteriormente se puede retirar facilmente para su
limpieza. Asimismo limpie la cuchilla con cuidado
con un pafio de algodén humedo; por favor, tenga
en cuenta que el molde de hornear y la cuchilla
de amasar son componentes que se pueden lavar
con seguridad en el lavavajillas.
Tapa y ventana: limpie el interior de la tapa y el
exterior con un pafio ligeramente humedecido.
Ventilacién: Para mantener la ventilacion, la tapa
de ventilacion debe retirarse para su limpieza
periodica.
Carcasa: limpie suavemente la superficie exterior
de la carcasa con un pafo 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.
. Antes de que la panificadora se coloque en su
envase para guardarla, asegurese de que esta
completamente fria, esta limpia y seca y coloque
la cuchara y la cuchilla de amasar en el cajon, y
asegurese que la tapa esté cerrada.

INTRODUCCION A LOS INGREDIENTES
DEL PAN

1. Harina para pan

La harina para pan presenta un alto contenido en
gluten (asi que se puede denominar harina con alto
contenido en gluten que contiene muchas proteinas).
Presenta una gran elasticidad y puede mantener

el tamafo 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 tamario y una mejor fibra interna. La
harina para pan es el ingrediente mas importante para
elaborar pan.

2. Harina normal

La harina normal se elabora mezclando bien trigo
suave y duro bien seleccionado y que se puede
utilizar para hacer pan o pasteles exprés.

3. Harina integral

El harina integral se fabrica moliendo trigo integral,
que contiene la cascara del trigo y la harina integral
con gluten es mas pesadas y con mas nutrientes que
el harina comun. El pan elaborado con harina integral
normalmente presenta un tamafo mas pequefo. Por
ello, muchas recetas combinan la harina integral con
harina para pan para conseguir mejores resultados.
4. Harina de trigo sarraceno

La harina de trigo sarraceno, también denominada
“harina bruta” es un tipo de harina con alto contenido
en fibras, que es similar a la harina integral. Para
obtener un tamafio grande una vez que ha subido
debe usarse en combinacién con una gran proporcion
de harina para pan.

5. Harina para pasteles

El harina para pasteles se fabrica moliendo trigo
suave o trigo con bajo contenido en proteinas, que se
emplea especialmente para elaborar pasteles. Las
diferentes harinas parecen ser similares. En realidad,
el rendimiento de la levadura y la absorbabilidad

de los diferentes harinas difiere notablemente
dependiendo de las zonas de cultivo, motivos del
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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 maiz y de avena

El harina de maiz y el de avena se elaboran

moliendo maiz y avena respectivamente. Ambas son

ingredientes aditivos para hacer pan, que se usan
para mejorar el sabor y la textura.

7. Azicar

El azucar es un ingrediente muy importante para

afiadir y sabor dulce y color al pan. A la vez ayuda al

pan con levadura como nutriente. El azdcar blanco
se emplea mucho. El azticar moreno, el azticar en
polvo o el azlicar de cafa pueden utilizarse mediante
exigencias especiales.

8. Levadura

La levadura pasa por un proceso de amasado y

posteriormente produce dioxido 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 aztcar y en la harina
como nutrientes.

* 1 cucharilla de levadura seca activa = 3/4
cucharillas de levadura instantanea

* 1.5tsp. cucharilla de levadura seca activa = 1
cucharilla de levadura instantanea

* 2tsp. cucharilla de levadura seca activa = 1.5
cucharillas de levadura instantanea

Lalevadura debe guardarse en el frigorifico ya que

muere a temperaturas elevadas. Antes de usarla,

compruebe la fecha y la vida util de la levadura. Tras
cada uso, vuelva a guardarla en el frigorifico a la
mayor brevedad posible. Normalmente que el pan no
suba esté provocado por una levadura muerta.

Las formas que se describen debajo comprobaran si

la levadura est4 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 aztcar 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 pan'y el

color de la corteza. Pero la sal asimismo puede evitar

que la levadura suba. Nunca use demasiada sal en
ninguna receta. Si no desea usar sal, omitala.Y el pan
sera mas grande si no utiliza sal.

10.Huevos

Los huevos pueden mejorar la textura del pan, hacer

que el pan sea mas nutritivo y mas grande de tamafio

y afade 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
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que pueda agitarse de forma uniforme cuando la
extraiga del frigorifico.

12.Levadura en polvo

Lalevadura en polvo se emplea principalmente para
hacer subir de forma ultra répida 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 combinacion con levadura en polvo.

14.Agua y otros liquidos

El agua es un ingrediente esencial en la elaboracion
del pan. En general, la temperatura del agua entre
20°C y 25°C es la mas adecuada. Pero la temperatura
del agua debe estar entre 45-50°C para alcanzar la
velocidad de subida para elaborar pan ultra rapido.

El agua puede sustituirse por leche fresca o agua
mezclada con un 2% de leche en polvo, lo que puede
mejorar el sabor del pan y mejorar el color de la
corteza. Algunas recetas pueden incluir zumo con la
finalidad de mejorar el sabor del pan, por ejemplo,
zumo de manzana, zumo de naranja, zumo de limény
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 ningtin 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
medicion 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 afiadir sobre harina seca.
Exclusivamente, la levadura no "puede entrar en
contacto con la sal. Una vez que se ha amasado la
harina durante cierto tiempo un pitido le recordara que
ponga los ingredientes de frutas en la mezcla. Si los
ingredientes de fruta se anaden demasiado pronto,
se disminuira el sabor tras una mezcla prolongada.
Cuando use la funcién de retardo durante un periodo
prolongado de tiempo, nunca afiada ingredientes
perecederos como huevos, o ingredientes de frutas.
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DATOS TECNICOS:
220-240V « 50Hz, 800W

Eliminacién cumpliendo con el medio 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.



http://www.manualslib.com/

GUIA DE PROBLEMAS Y SOLUCIONES

No.

Problema

Causa

Solucién

Humo procedente del
agujero de ventilacién
al home

Algunos ingredientes se adhieren al elemento
de calor cercano, cuando se usa por primera
vez, y el aceite permanece en la superficie del
elemento caliente.

Desenchufe la panificadora y limpie el elemento de
calor, pero tenga cuidado en no quemarse; durante el
primer uso, péngala en funcionamiento en seco y abra
latapa.

La corteza inferior del
pan es demasiado
gruesa

Mantenga el pan caliente y deje que el molde
de homear durante un periodo prolongado de
tiempo de forma que se pierda mucha agua

Extraiga el pan pronto sin dejar que se mantenga
caliente

Es muy dificil extraer
el pan

El amasador se adhiere fuerte al eje en el molde
de hornear.

Tras extraer el pan, vierta agua caliente en el molde de
hornear y sumerja el amasador durante 10 minutos;
posteriormente, extrdigalo y limpielo.

ESPANOL

No se agitan los
ingredientes de forma
uniforme y la coccion
esmala

1. El menu del programa seleccionado es
inadecuado.

Seleccione el meni del programa adecuado

2.Tras ponerla en funcionamiento, abra la tapa
varias veces y vea si el pan esta seco y el color
de la corteza no es marrén

No abra la tapa hasta que no suba.

3.la aagitarse es grande

Compruebe el agujero del amasador; posteriormente

de forma que el amasador casi no puede girar
y agitar debidamente.

extraiga el molde de hornear y péngalo en
funcionamiento sin carga; en caso de que no funcione
normalmente, pongase en contacto con el personal del
servicio técnico autorizado.

La pantalla muestra
“H:HH" tras pulsar el
botén “start/stop”

La enla panii es
elevada para elaborar pan.

Pulse el boton “start/stop” y desenchufe la panificadora;

posteriormente extraiga el molde de homear y abra la
tapa hasta que la panificadora se enfrie.

Escucho el sonido del
motor pero la masa no

£/ molde de pan se fija indebidamente o la masa
es demasiado grande como para agitarla

Compruebe si el pan se ha fijado debidamente y
Ia masa esté elaborada seqin la recetay silos

seagita

se han pesado bien

Eltamario del pan es
demasiado grande
como para empujar
latapa

Hay demasiada levadura, el harina es excesivo
ola del

Compruebe los factores que aparecen arriba y reduzca

y agua,
entorno es demasiado elevada

las segin los
motivos

Eltamario del pan es
muy pequefio o el pan
no ha subido

No hay levadura o la cantidad de levadura no
es suficiente; ademas la levadura puede que
no haya tenido una gran actividad debido a que
Ia temperatura del agua es alta o la levadura

no se ha mezclado bien con la sal, o que la
temperatura del entorno es més baja.

Compruebe la cantidad y el funcionamiento de la
levadura; aumente debidamente la temperatura del
entorno.

Lamasa es tan grande
que sobrepasa el
molde de hornear.

La cantidad de liquidos es tal que la masay la
levadura son excesivas.

Reduzca la cantidad de liquidos y mejore la rigidez de
lamasa

£l pan se hunde en la
parte central cuando se
hornea la masa

1. La harina empleada no tiene un polvo fuerte y
no puede hacer que la masa suba

Use harina para pan o polvo fuerte

2. Latasa de levadura es demasiado répida y la
temperatura de la levadura es alta

La levadura se usa a temperatura ambiente

3.Un agua excesiva hace que la masa sea
demasiado humeda y suave

Segtin la capacidad de absorber agua, ajuste el agua
de la receta

El peso del pan es
muy elevadoy la
organizacion del mismo
es demasiado densa

1. Demasiada harina y poco agua

Reduzca la harina o aumente el agua

2. Demasiada fruta como ingrediente y
demasiada harina integral

Reduzca la cantidad de los ingredientes
correspondientes y aumente la levadura

Las partes del medio
estan huecas tras
cortar el pan

1. Agua o levadura excesivas y sin sal

Reduzca adecuadamente el agua o levadura y
compruebe la sal

o

. La del agua es d iado elevada

c be la del agua

La superficie del pan de
adhiere al polvo seco

1. Existe ingredientes con una fuerte glutinosidad
en el pan, como la mantequilla y plétanos etc.

No afiada al pan ingredientes con una fuerte
glutinosidad.

o

. No lo remueva adecuadamente cuando haya
poca agua

Compruebe el agua y el elemento mecénico de la
panificadora

Lacorteza es
demasiado gruesa y
el color de horneado
es demasiado oscuro
cuando se elaboran
pasteles o comida con
excesivo azicar

Las diferentes recetas o ingredientes tienen un
gran efecto en la elaboracion del pan; el color
de horneado se oscurecera mucho debido a la
cantidad de azucar.

Si el color de homeado es demasiado oscuro debido
auna receta con excesivo azicar, 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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