








o)

(©)
%
DESCRIPTION U
Vs,
1 Couvercle 3 Cuve a pain O’))
2 Tableau de bord 4 Mélangeur %
a Ecran de visualisation 5 Gobelet gradué L.
b Choix des programmes 6 Cuillére a café / cuillére a soupe %
¢ Sélection du poids 7 Crochet pour retirer le mélangeur @)6
d Touches de réglage du départ différé et du 9.
réglage de temps pour le programme 11 5’%

e Sélection du dorage
f Bouton départ/arrét
g Voyant de fonctionnement

Le niveau de puissance acoustique relevé sur ce produit est de 66 dBa.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

e Enlevez tous les emballages, autocollants ou accessoires divers a lintérieur comme a U'extérieur
de lappareil - )
o Nettoyez tous les éléments et l'appareil avec un linge humide.

DEMARRAGE RAPIDE

e Déroulez le cordon et branchez-le sur une prise électrique reliée a la terre. Aprés le signal
sonore, le programme 1 s'affiche par défaut - (.

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

e Retirez la cuve a pain en soulevant la poignée. Adaptez ensuite le mélangeur - Q - G

e Ajoutez les ingrédients dans la cuve dans lordre préconisé (voir paragraphe CONSEILS
PRATIQUES). Assurez-vous que tous les ingrédients soient pesés avec exactitude - ) -

e Introduisez la cuve a pain -

e Fermez le couvercle.

® Sélectionnez le programme désiré a l'aide de la touche @

® Appuyez 5136 touche @ Les 2 points de la minuterie clignotent. Le temoin de fonctionnement
s'allume

® A la fin du cycle de cuisson, appuyez sur @ et débranchez la machine & pain. Retirez la cuve a
pain. Utilisez toujours des gants isolants car la poignée de la cuve est chaude ainsi que lintérieur
du couvercle. Démoulez le pain & chaud et placez-le 1 h sur une grille pour le refroidir - ).

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

G GLLLIZTE INGREDIENTS - c.c. = cuillére a café - c.s. = cuillére a soupe
(programme 2)

DORAGE = MOYEN 1. EAU = 365 ml 3. FARINE = 620 g
POIDS = 1000 g 2.SEL=2c.c. 4. LEVURE = 1% c.c.

@
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UTILISEZ VOTRE MACHINE A PAIN U @
Qy,;o
Sélection d'un programme &

La touche menu vous permet de choisir le programme désiré. Chaque fois que voés,appuyez
sur la touche @ le numéro dans le panneau d'affichage passe au programme suivégf.

o @) 1. Pain basique. Ce programme permet de réaliser une recette de pain blanc %g
pain de mie. 9.

2. Pain francais. Ce programme permet de réaliser une recette de pain blanc €
traditionnel francais avec une crodte plus épaisse. ©

3. Pain sucré. Ce programme est adapté aux recettes de type brioche qui contiennent
plus de matiére grasse et de sucre. Si vous utilisez des préparations prétes a
lemploi, ne dépassez pas 750 g de pate au total.

4. Pain rapide. Ce programme permet la réalisation plus rapide de pains blancs. Les
pains réalisés avec ce programme ont une texture plus dense que les pains des
autres programmes.

5. Pain complet. Ce programme est a sélectionner lorsquon utilise de la farine

compléte.
6. Pain sans gluten. Lutilisation d'un mélange prét a lemploi est recommandée.
e Seul le réglage 1000 g est accessible pour ce programme (voir avertissements pour

L'utilisation des programmes sans gluten).
o @) 7. Pain au seiglg. Ce programme est a s‘él‘ectionner lorsqu’on utilise_} une grande
quantité de farine de seigle ou d'autres céréales de ce type (ex. sarrasin, épeautre).
8. Cuisson seule. Ce programme permet de cuire de 10 min a 70 min. Il peut étre
sélectionné seul et étre utilisé :

e @ ) a) apres le programme Pates levées,
= b) pour réchauffer ou rendre croustillants des pains déja cuits et refroidis,
c) pour finir une cuisson en cas de panne de courant prolongée pendant un cycle
de pain.
9. Pates Levées. Ce programme permet la réalisation de recettes type pate a pizza,
pate a pain et pate a gaufre liégoise. Ce programme ne cuit pas.
@ 10. Gateau. Permet la confection de gateaux avec de la levure chimique. Seul le
) réglage 750 g est accessible pour ce programme.

0&\9 11. Porridge. Permet la réalisation de recettes type porridge et riz au lait.

12. Confiture. Permet la réalisation de confitures maison. Lorsque vous étes en
@ % programmes 11 et 12, faites attention au jet de vapeur et aux projections
chaudes a Uouverture du couvercle.
Sélection du poids du pain
Appuyez sur la touche @ pour régler le poids choisi - 500 g, 750 g ou 1000 g. Le témoin visuel
s'allume en face du réglage choisi. Le poids est donné a titre indicatif. Certains programmes ne
permettent pas la sélection du poids. Se référer au tableau des cycles en fin de mode d’emploi.

®



OO
- o
Sélection du dorage
Trois choix sont possibles : clair / moyen / foncé. Si vous souhaitez mou%fgr le réglage par
défaut, appuyez sur la touche @ jusqu'a ce que le témoin visuel s'allume en fhce du réglage
choisi. Certains programmes ne permettent pas la sélection du dorage. Se référer a/Aableau des
cycles en fin de mode d’emploi. a%b

Départ / Arrét Y

Appuyez sur la touche @ pour mettre l'appareil en marche. Le décompte du temps commen

Pour arréter le programme ou annuler la programmation différée, appuyez 3 secondes sur la’/‘@

touche .

FONCTIONNEMENT DE LA MACHINE A PAIN

Le tableau des cycles (voir en fin de mode d’emploi) vous indique la décomposition des
différentes étapes suivant le programme choisi. Un témoin visuel vous indique quelle est
'étape en cours.

1. Pétrissage >

Permet de former la structure de la pate et donc sa capacité a bien lever.

Au cours de ce cycle, vous avez la possibilité d'ajouter des ingrédients : fruits secs, olives, etc...
Un signal sonore vous indique a quel moment intervenir.

Reportez-vous au tableau des cycles (voir en fin de mode d’emploi) et a la colonne « extra ».
Cette colonne indique le temps qui sera affiché sur l'écran de votre appareil lorsque le signal
sonore retentira.

2. Repos &©

Permet a la pate de se détendre pour améliorer la qualité du pétrissage.

3. Levée &5%

Temps pendant lequel la levure agit pour faire lever le pain et développer son aréme.

4. Cuisson
Transforme la pate en mie et permet le dorage et le croustillant de la croite.

5. Maintien au chaud {5

Permet de garder le pain chaud pendant 1 heure aprés la cuisson. Il est toutefois
recommandé de démouler le pain dés la fin de la cuisson.

L'afficheur reste a 0:00 pendant 'heure de maintien au chaud. En fin de cycle l'appareil s'arréte
automatiquement aprés l'émission de plusieurs signaux sonores.

e
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Q.
PROGRAMME DIFFERE %yf @

.
Vous pouvez programmer l'appareil afin d’avoir votre préparation préte a l'ﬁ)@;l e que vous
aurez choisie, jusqu'a 15 h a 'avance. Reportez-vous au tableau des cycles (vo%tﬁzg fin de
mode d’emploi). “L

Cette étape intervient aprés avoir sélectionné le programme, le niveau de dorage et le p Le
temps du programme s'affiche. Pour ajuster le temps différé, appuyez sur 0 et Q La mac

affiche la durée totale avant la fin de la cuisson. Le g s'allume. Appuyer sur @ pour démarre,
le programme différé. %

Si vous faites une erreur ou souhaitez modifier le réglage de U'heure, appuyez longuement sur la
touche @ jusqu'a ce qu'elle émette un signal sonore. Le temps par défaut s'affiche. Renouvelez
'opération.

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

CONSEILS PRATIQUES

1. Tous les ingrédients utilisés doivent étre a température ambiante (sauf indication contraire),
et doivent étre pesés avec précision. Mesurez les liquides avec le gobelet gradué fourni.
Utilisez la cuillére fournie pour mesurer d'un c6té les cuilléres a café et de l'autre les
cuilléres a soupe. Des mesures incorrectes se traduiront par de mauvais résultats. La
préparation du pain est trés sensible aux conditions de température et d’humidité. En
cas de forte chaleur, il est conseillé d'utiliser des liquides plus frais qu'a l'accoutumée. De
méme, en cas de températures basses, il est possible qu‘il soit nécessaire de faire tiédir l'eau
ou le lait (sans jamais dépasser 35°C).

19°C

2. Utilisez des ingrédients avant leur date limite de consommation et conservez-les dans un
endroit frais et sec.

3. La farine doit étre pesée a l'aide d'une balance de cuisine avec précision. Utilisez de la
levure de boulangerie active déshydratée en sachet.

4. Evitez d’ouvrir le couvercle en cours d'utilisation (sauf indication contraire).

Q)
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5. Respectez précisément Lordre des ingrédients et les quantités mdu{ s dans les recettes.
D'abord les liquides ensuite les solides. La levure ne doit pas enti n contact avec

les liquides ou avec le sel. Trop de levure fragilise la structure de la’f@te qui lévera
beaucoup et s'affaissera lors de la cuisson.

Ordre général a respecter : %

- Liquides (beurre ramolli, huile, ceufs, eau, lait) L.

- Sel %O’

- Sucre %{5

- Farine premiére moitié 9.

- Lait en poudre %
- Ingrédients spécifiques solides

- Farine deuxieéme moitié

- Levure

6. Lors d'une coupure de courant inférieure & 7 min, la machine
sauvegardera son état et reprendra son fonctionnement aprés
retour de l'alimentation.

7. Sivous souhaitez enchainer 2 cycles de pain, attendez environ
1h entre les 2 cycles pour permettre le refroidissement de la
machine et ne pas impacter la réalisation du pain.

8. Lors du démoulage de votre pain, il peut arriver que le /
mélangeur reste coincé dans celui-ci. Dans ce cas, utilisez le
crochet pour le retirer délicatement.

Pour cela, introduisez le crochet dans l'axe du mélangeur puis
tirez pour retirer celui-ci.

Avertissements pour l'utilisation des programmes sans gluten

o Il faut tamiser le mélange de farines avec la levure pour éviter les grumeaux.

o Au démarrage du programme, il faut aider le pétrissage : rabattre les ingrédients non-mélangés
sur les parois vers le centre de la cuve a l'aide d’une spatule non métallique.

® Le pain sans gluten ne peut pas étre gonflé comme un pain traditionnel. Il sera de consistance
plus dense et de couleur plus pale que le pain normal.

® Toutes les marques de premix ne donnent pas les mémes résultats : il est possible que les
recettes doivent étre ajustées. Il est donc recommandé de faire des essais (voir exemple ci-
dessous).

/

Exemple : ajuster la quantité de liquide.

Trop liquide 0K Trop séche

Exception : la pate a gateau doit rester plutét liquide.
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INFORMATIONS SUR LES INGREDIENTS %’ny @

.
Levure : Le pain se réalise avec de la levure de boulangerie. Celle-ci existé)/&ous plusieurs
formes : fraiche en petits cubes, séche active a réhydrater ou séche instantanée. evure est
vendue en grandes surfaces (rayons boulangerie ou ultrafrais), mais vous pouvez aussi dcheter la
levure fraiche chez votre boulanger

La levure doit é&tre directement incorporée dans la cuve de votre machine avec les au@y
ingrédients. Pensez toutefois a bien émietter la levure fraiche entre vos doigts pour faciliter s%
dispersion.

Respecter les doses prescrites (voir le tableau d’équivalences ci-dessous).

Equivalences quantité/poids entre levure séche et levure fraiche :
Levure séche (en c.c.) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Levure fraiche (en g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Farines : L'utilisation d’une farine T55 est recommandée, sauf indication contraire dans les
recettes. Dans le cas d’utilisation de mélanges de farines spéciales pour pain ou brioche ou
pain au lait, ne dépassez pas 750 g de pate au total (farine + eau).

Selon la qualité de la farine, les résultats de cuisson du pain peuvent également varier.

e Conservez la farine dans un contenant hermétique, car la farine réagira aux fluctuations des
conditions climatiques (Uhumidité). L'addition d'avoine, de son, de germe de blé, de seigle
ou encore de grains entiers a la pate a pain, vous donnera un pain plus dense et moins aéré.

e Plus la farine est compléte c'est a dire qu’elle contient une partie de l'enveloppe du grain de
blé (T>55), moins la pate lévera et plus le pain sera dense.

® Vous trouverez également, dans le commerce, des préparations pour pains prétes a l'emploi.
Reportez-vous aux recommandations du fabricant pour lutilisation de ces préparations.

Farine sans gluten : L'utilisation en grande quantité de ces farines pour réaliser du pain
demande d'utiliser le programme pain sans gluten. Il existe un grand nombre de farines ne
contenant pas de gluten. Les plus connues sont les farines de sarrasin dit « blé noir », de riz
(blanche ou compléte), de quinoa, de mais, de chataigne, millet et de sorgho.

Pour les pains sans gluten, afin d’essayer de recréer L'élasticité du gluten il est indispensable
de mélanger plusieurs types de farines non panifiables entre elles et d'ajouter des agents
épaississants.

Agents épaississants pour pains sans gluten : pour obtenir une consistance correcte et essayer
d'imiter L'élasticité du gluten vous pouvez ajouter de la gomme de xanthane et/ou de guar a vos

préparations.

Les préparations sans gluten prétes a U'emploi : elles facilitent la fabrication du pain sans
gluten car elles contiennent des épaississants et ont 'avantage d'étre totalement garanties sans

gluten, certaines sont également d’origine biologique.
Toutes les marques de préparations sans gluten prétes a l'emploi ne donnent pas les mémes
résultats.

Sucre : N'utilisez pas de sucre en morceaux. Le sucre nourrit la levure, donne une bonne saveur
au pain et améliore le dorage de la crodte.

Sel : il permet de réguler lactivité de la levure et donne du godit au pain.
Il ne doit pas entrer en contact avec la levure avant le début de la préparation.
Il améliore aussi la structure de la péte.
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Eau : U'eau réhydrate et active la levure. Elle hydrate également L’amuior( la farine et permet
la formation de la mie. On peut remplacer l'eau, en partie ou totalement p: lait ou d’autres

liquides. Utilisez des liquides a température ambiante, sauf pour les pains’zfgns gluten qui
nécessitent l'utilisation d’une eau tiéde (environ 35°C).

Les matiéres grasses et huiles : les matiéres grasses rendent le pain plus moelLeux.%gardera
également mieux et plus longtemps. Trop de gras ralentit la levée. Si vous utilisez duspeurre,
émiettez-le en petits morceaux ou faites-le ramollir. Ne pas incorporer de beurre fondu. Egjtez
que le gras ne vienne en contact avec la levure, car le gras pourrait empécher la levure de
réhydrater. S

Oeufs : Ils améliorent la couleur du pain et favorisent un bon développement de la mie. Si vous 65’
utilisez des oeufs, réduisez la quantité de liquide en conséquence. Cassez 'oeuf et compléter avec

le liquide jusqu’a obtenir la quantité de liquide indiquée dans la recette.

Les recettes ont été prévues pour un oeuf moyen de 50 g, si les oeufs sont plus gros, ajouter

un peu de farine; si les oeufs sont plus petits, il faut mettre un peu moins de farine.

Lait : Le lait a un effet émulsifiant qui permet d'obtenir des alvéoles plus réguliéres et donc un
bel aspect de la mie. Vous pouvez utilisez du lait frais ou du lait en poudre. Si vous utilisez du
lait en poudre, ajoutez la quantité d’eau initialement prévue pour du lait : le volume total doit
étre égal au volume prévu dans la recette.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

e Débranchez l'appareil et attendez son refroidissement complet.

® Lavez la cuve et le mélangeur a l'eau chaude savonneuse. Si le
mélangeur reste dans la cuve, laissez tremper 5 a 10 min.

o Nettoyez les autres éléments avec une éponge humide. Séchez
soigneusement.

* Ne lavez aucune partie au lave-vaisselle - (3.

o N'utilisez pas de produit ménager, ni tampon abrasif, ni alcool.
Utilisez un chiffon doux et humide.

® N'immergez jamais le corps de l'appareil ou le couvercle.




DE DE DEPANNAGE POUR AMELIORER VOS REC

Vous n‘obtenez Pain
pas le résultat Pain trop affaissé Pain pas
attendu ? aprés avoir | assez levé
Ce tableau vous trop levé
aidera a vous
repérer.

Crodte Cotés bruns : Cotés et
pas assez | mais pain pas dessus
assez cuit enfarinés

La touche @) a été
actionnée pendant [ ]
la cuisson.

Pas assez de farine. [ ]
Trop de farine. [ ] [

Pas assez de levure. [ ]

Trop de levure. [ ] L]

Pas assez d'eau. [ ] [ ]
Trop d'eau. [ ] [}

Pas assez de sucre.

Mauvaise qualité de
farine.

Les ingrédients ne
sont pas dans les
bonnes proportions [
(trop grande
quantité).

Eau trop chaude. [ ]
Eau trop froide. (]

Programme
inadapté.




GUIDE DE DEPANNAGE TECHNIQUE

PROBLEMES

Le mélangeur reste
coincé dans la cuve.

o)
)
%/o
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CAUSES - SOLUTIONS

e Laisser tremper avant de le retirer. 2y

Aprés appui sur @ rien
ne se passe.

® E01 s'affiche et clignote sur l'écran, la machine émet un bipv.&)q

la machine est trop chaude. Attendre 1 heure entre 2 cyles.

® E0O s'affiche et clignote sur U'écran, la machine émet un bip :
la machine est trop froide. Attendre que la machine revienne a
température ambiante.

® HHH ou EEE s'affiche et clignote sur l'écran, la machine émet
un bip : panne, la machine doit étre réparée par un service
agréé.

® Un départ différé a été programmé.

Aprés appui sur @ le
moteur tourne mais le

pétrissage ne se fait pas.

® La cuve n'est pas insérée complétement.

® Absence de mélangeur ou mélangeur mal mis en place.

Pour les deux cas cités ci-dessus, arrétez la machine
manuellement par un appui long sur €. Recommencez la recette
depuis le début.

Aprés un départ différe,
le pain n'a pas assez
levé ou rien ne s'est
passé.

 Vous avez oublié d'appuyer sur @) aprés la programmation du
départ différé.

 La levure est entrée en contact avec le sel et/ou l'eau.

® Absence de mélangeur.

Odeur de bralé.

® Une partie des ingrédients est tombée a c6té de la cuve :
débranchez la machine, laissez-la refroidir et nettoyez
l'intérieur avec une éponge humide et sans produit nettoyant.

 La préparation a débordé : trop grande quantité d'ingrédients,
notamment de liquide. Respecter les proportions des recettes.
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DESCRIPCION U
Vs,
1 Tapa 3 Cuba de pan O’))
2 Cuadro de mandos 4 Mezclador %
a Pantalla de visualizacion 5 Vaso graduado ‘L
b Seleccion de programas 6 Cucharada de café/cucharada sopera®,
¢ Seleccion del peso 7 Accesorio “gancho” para retirar el @)6
d Botones de ajuste de puesta en marcha mezclador

diferida y de ajuste del tiempo del
programa 11

e Seleccion del tostado

f Boton puesta en marcha/parada

g Indicador luminoso de funcionamiento

El nivel de potencia aciistica detectado en este producto es de 66 dB.

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

e Retire todo el material de embalaje, los adhesivos y otros elementos similares en el interior y
exterior del aparato - ).
e Limpie el aparato y todos sus elementos con un pafo himedo.

INICIO RAPIDO

® Desenrolle el cable y enchifelo a una toma de corriente con toma de tierra. EL programa 1 se
mostrara por defecto tras la sefial sonora - .

® Es posible que el aparato desprenda un ligero olor la primera vez que lo utilice.

® Saque la cuba de pan levantandola del asa. Instale el mezclador a continuacién - 0 -

e Afiada los ingredientes en la cuba siguiendo el orden recomendado (consulte el apartado de
CONSEJOS PRACTICOS). Asegiirese de pesar todos los ingredientes con exactitud - 0-06

® Vuelva a introducir la cuba de pan -

e Cierre la tapa.

* Seleccione el programa deseado mediante el botén @)

® Pulse el botdn @ Los dos puntos del temporizador parpadeardn. La luz indicadora de
funcionamiento se iluminara - () - @.

* Cuando termine de hacer el pan, pulse @) y desenchufe la panificadora. Saque la cuba de pan.
Utilice siempre unos guantes de cocina, dado que el asa de la cuba y el lado interior de la tapa
estardn calientes. Saque el pan caliente de la cuba y déjelo enfriar sobre una rejilla durante
1 hora -

Con el fin de familiarizarse con su panificadora, le sugerimos llevar a cabo la receta de PAN
FRANCES la primera vez que haga pan.

PAN FRANCES INGREDIENTES - c.d. = cucharada de café - c.s. = cuchara de
(programa 2) sopa

TOSTADO = NORMAL 1. AGUA = 365 ml 3. HARINA = 620 g
PESO = 1000 g 2.SAL=2c.c. 4. LEVADURA = 12 c.c.

Q
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MODO DE EMPLEO DE SU PANIFICADORA %'Qy
e
.2 2,
Seleccion de un programa
El botén de menil le permite elegir el programa deseado. Cada vez que pulse el4ipton @,
el nimero en el panel de la pantalla pasaré al programa siguiente. %%
%
o @ 1. Pan basico. Este programa permite elaborar una receta de pan de molde blanc??éo
%,
2. Pan francés. Este programa permite elaborar una receta de pan francés blanco 5’{5@

&

10.

11.
12.

tradicional con una corteza més gruesa.

Pan dulce. Este programa esta adaptado para recetas como el brioche, las cuales
contienen mds mantequilla y azlcar. No sobrepase 750 g en total si utiliza
preparados para pan.

Pan rapido. Este programa permite elaborar panes blancos con rapidez. Los panes
elaborados con este programa tienen una textura mas densa que los panes de otros
programas.

Pan integral. Este programa debe seleccionarse cuando se utiliza harina integral.

Pan sin gluten. Se recomienda utilizar un preparado para pan. Este programa

solo permite utilizar la opcion de 1000 g (consultar las advertencias al utilizar

programas sin gluten).

Pan de centeno. Este programa debe seleccionarse cuando se utiliza una cantidad

considerable de harina de centeno u otro cereal de este tipo (p. €j., alforfon o

espelta).

Solo horneado. Este programa permite hornear el pan entre 10 y 70 minutos. Solo

puede seleccionarse y utilizarse:

a) después del programa de Subida de la masa.

b) para calentar u obtener una corteza crujiente de panes ya horneados y frios.

c) para terminar el horneado del pan en caso de producirse un fallo de corriente
prolongado durante su coccion.

Subida de la masa. Este programa permite elaborar recetas de masas para pizzas,

pan, gofres o similares. Este programa no hornea la masa.

Pastel. Permite la confeccion de pasteles con levadura quimica. Solo es posible
utilizar la opcion de 750 g con este programa.
Gachas. Permite elaborar recetas de gachas, arroz con leche y similares.

Confituras. Permite elaborar confituras caseras. Cuando esté en los programas 11
0 12, debe tener cuidado con el vapor expulsado y las salpicaduras calientes
al abrir la tapa.

Seleccion del peso del pan

Pulse el boton @ para seleccionar 500 g, 750 g 0 1000 g de peso. La luz indicadora se iluminara al
lado del peso elegido. EL peso se muestra a titulo indicativo. Algunos de los programas no permiten
seleccionar el peso. Consulte el cuadro de ciclos el final del apartado de modo de empleo.
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Seleccion del nivel de tostado

Hay tres elecciones posibles: poco dorado/ normal / muy dorado. Si quier%mbiar el ajuste
predeterminado, pulse el botén @ hasta que la luz indicadora aparezca al@go del ajuste
elegido. Algunos de los programas no permiten seleccionar el nivel de dorado. Cons| el cuadro
de ciclos el final del apartado de modo de empleo. %L

%O’

Iniciar / detener

Pulse el botén @ para poner el aparato en funcionamiento. EL tiempo empezard a desconta

G

Para detener el programa o cancelar el programa de inicio diferido, pulse el botén @ durante’/‘s,

3 segundos.

FUNCIONAMIENTO DE LA PANIFICADORA

El cuadro de ciclos (consultar el final del apartado de modo de empleo) le muestra las
diferentes etapas en funcion del programa elegido. Una luz indicadora le indica en qué
etapa se encuentra.

1. Amasado >

Confiere la consistencia apropiada a la masa, permitiendo de esta manera que suba bien.
Durante este paso se pueden afiadir ingredientes como frutos secos, olivas, etc. Una sefial sonora
le avisard del momento en el que puede intervenir.

Remitase a la columna “extra” del cuadro de ciclos (consultar el final del apartado de modo de
empleo). Esta columna le indica el tiempo mostrado en la pantalla de su aparato cuando se emite
la sefal sonora.

2. Reposo &

Permite que la masa se relaje para mejorar la calidad del amasado.

3. Subida &%

Tiempo durante el cual la levadura actiia para subir el pan y desarrollar su aroma.

4. Horneado @

Transforma la masa en miga y permite dorar la corteza hasta que esta crujiente.

5. Mantenimiento del calor {1

Permite mantener el pan caliente durante 1 hora después de hornearlo. Se recomienda, de
todos modos, sacar el pan de la cuba cuando finalice el horneado.

La pantalla mostrara 0:00 durante la hora en la que se mantenga el pan caliente. Cuando termine
de hacerse el pan, el aparato se detendrd automaticamente tras emitir unas sefiales sonoras.

e



PROGRAMA DE INICIO DIFERIDO O%Qy
e

El aparato puede programarse hasta con 15 horas de antelacion paroﬁ) onerse en
funcionamiento a la hora deseada. Remitase al cuadro de ciclos (consultar%%

.

.

inal del

apartado de modo de empleo).
Este paso se lleva a cabo después de haber seleccionado el programa, el nivel de dorad%) el
peso. El tiempo del programa se muestra en la pantalla. Para ajustar el tiempo diferido, pulsé

v Q El aparato mostrara el tiempo total hasta la finalizacién del horneado. Los dos puntos %

iluminaran. Pulse @ para activar el programa de inicio diferido.

Si comete algn error y desea modificar el tiempo, mantenga pulsado el botén @ hasta que el aparato
emita una sefial sonora. La pantalla mostrara el tiempo por defecto. Vuelva a realizar la operacion.

Algunos de los ingredientes son perecederos. No utilice el programa de inicio diferido para
recetas que contengan leche cruda, huevos, yogures, quesos o frutas frescas.

CONSEJOS PRACTICOS

1.

Todos los ingredientes utilizados deben estar a temperatura ambiente (salvo que se indique
lo contrario) y deben pesarse con precision. Mida los liquidos con el vaso de medicién
suministrado. Utilice la cuchara suministrada para medir las cucharadas de café por uno
de los lados y las cucharadas de sopa por el otro. Unas mediciones incorrectas se traduciran
en unos malos resultados. La preparacién del pan es muy sensible a las condiciones de
temperatura y humedad. En caso de hacer mucho calor, se aconseja utilizar liquidos més
frios de lo habitual. Asimismo, en caso de temperaturas bajas, puede que sea necesario
templar el agua o la leche (sin sobrepasar jamas 35°C).

19°C

w N

Utilice los ingredientes antes de que caduquen y consérvelos en un lugar fresco y seco.

La harina debe pesarse con precision con la ayuda de una balanza de cocina. Utilice levadura
activa y deshidratada de panaderia en sobre.

No abra la tapa del aparato cuando esté funcionando (salvo que se indique lo contrario).
Afada los ingredientes en el orden y las cantidades exactos indicados en las recetas. Afiada
primero los liquidos y después los solidos. La levadura no debe entrar en contacto con los
liquidos o con la sal. El exceso de levadura debilita la consistencia de la masa, haciendo
que se eleve demasiado y se desinfle durante la coccion.

Q
. é@
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Orden general a respetar: Q.
- Liquidos (mantequilla ablandada, aceite, huevos, agua, leche) Q
e

- Sal 7

- Aziicar O/))

- Primera mitad de la harina %
- Leche en polvo d
- Ingredientes sdlidos especificos %O’

- Segunda mitad de la harina %6
- Levadura

6. Cuando se produzca un fallo de corriente con una duracién
inferior a 7 minutos, el aparato conservara su estado y —
reanudard su funcionamiento al volver la corriente.

7. Si desea encadenar dos ciclos de pan, espere alrededor de 1
hora entre un ciclo y el siguiente para que el aparato pueda
enfriarse y no afecte la preparacion del pan.

8. Al sacar el pan de la cuba, puede que el mezclador se quede /
atrapado en el pan. En tales casos, utilice un gancho para
retirarlo con cuidado.

Para ello, introduzca el gancho en el eje del mezclador y tire
de él para sacarlo.

Advertencias al utilizar los programas sin gluten

® Se debe tamizar la mezcla de harinas con la levadura para evitar grumos.

e Al inicio del programa sera necesario asistir en el amasado del pan arrastrando los ingredientes
no mezclados de las paredes hacia el centro de la cuba con la ayuda de una espatula no metélica.

e El pan sin gluten no puede subir como un pan tradicional. Tendra una consistencia mas densa
y de un color mas palido que el pan normal.

® No todas las marcas de preparados para pan dan los mismos resultados; es posible que haya
que realizar ajustes en las recetas. Por esta razén se recomienda hacer varias pruebas (ver
ejemplo a continuacion).

Ejemplo: ajuste la cantidad de liquido.

=Ao L

Demasiado liquida Normal Demasiado seca

Excepcion: la masa del pastel debe permanecer bastante liquida.
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INFORMACION SOBRE LOS INGREDIENTES o%y
e

.
Levadura: El pan debe elaborarse con levadura de panaderia. Esta se ofrece e(r)(/}; rias formas:
en cubitos frescos, seca activa a rehidratar, o seca instanténea. La levadura se % en las
grandes superficies (seccion de panaderia o de alimentos frescos), aunque también, puede
comprar la levadura fresca en su panaderia.

La levadura debe incorporarse directamente en la cuba de su aparato junto con el resto de%
ingredientes. En cualquier caso, acuérdese de desmenuzar la levadura fresca con sus dedos paé
facilitar su dispersion.

Respete las dosis de las recetas (ver el cuadro de equivalencias a continuacion).

Equivalencias de cantidad/peso entre la levadura seca y la levadura fresca:
Levadura seca (en c.c.) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Levadura fresca (en g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Harinas: Se recomienda usar una harina T55, salvo que se indique lo contrario en la receta.
En caso de utilizar preparados de harina especiales para pan, brioche o pan de leche, no
supere una masa total de 750 g (harina + agua).

El resultado de la coccidn del pan puede variar en funcion de la calidad de la harina.

e Guarde la harina en un envase hermético, dado que se vera afectada por las fluctuaciones en
la condiciones del tiempo (p. €j., la humedad). La adicién de avena, salvado, germen de trigo,
centeno o granos enteros en la masa del pan daré como resultado un pan més denso y menos
aireado.

® Mientras mas integral sea la harina -es decir, que contiene una proporcién de la cascara del
grano de trigo (T>55)-, menos se elevara la masa y mas denso serd el pan.

e Asimismo, también podra encontrar preparados para pan en los comercios. Consulte todas las
recomendaciones del fabricante para utilizar estos preparados para pan.

Harina sin gluten: La utilizacion de grandes cantidades de harina para elaborar el pan
requiere utilizar el programa sin gluten. Hay un gran ndmero de harinas que no contienen
gluten. Las més comunes son la harina de trigo sarraceno (alforfon), arroz (blanco o integral),
quinua, maiz, castafia, mijo y sorgo.

En el caso de los panes sin gluten, es indispensable mezclar varios tipos de harinas no panificables
y afiadir agentes espesantes con el fin de recrear la elasticidad del gluten.

Agentes espesantes para los panes sin gluten: para dar una consistencia adecuada y tratar de
imitar la elasticidad del gluten, puede afadir xantano y/o guar a sus recetas.

Preparados para pan sin gluten: facilitan la elaboracion de pan sin gluten, dado que contienen
espesantes y tienen la ventaja de garantizar un contenido sin gluten. Algunos de ellos son
ademés de origen orgénico.

No todas las marcas de preparados para pan sin gluten producen los mismos resultados.

Aziicar: no utilice terrones de azicar. El aziicar nutre la levadura, le da un buen sabor al pany
mejora el dorado de la corteza.

Sal: permite regular la actividad de la levadura y potencia el sabor del pan.
No debe entrar en contacto con la levadura antes de la preparacion.
Mejorara la consistencia de la masa.
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Agua: el agua hidrata y activa la levadura. También hidrata el almidon ?{q%,harina y permite la
formacion de la miga. EL agua puede ser reemplazada, parcial o totalmente,qg,r la leche u otros
liquidos. Utilice los liquidos a temperatura ambiente salvo para los panef?ain gluten, los
cuales necesitan utilizar agua templada (alrededor de 35°C).

Grasas y aceites: la grasa le da esponjosidad al pan. También mantiene el pan en m&gr estado
y durante mas tiempo. Demasiada grasa ralentizara la subida del pan. Si utiliza mantéguilla,
ablandela o desmenticela en trozos pequefios. No afiada mantequilla derretida. Evite que ?&)&)
entre en contacto con la levadura, dado que podria impedir su rehidratacién.

cantidad de liquido en caso de anadir huevos. Rompa el huevo y anadale el liquido hasta obtener
la cantidad de liquido indicado en la receta.

Las recetas estan disefiadas con huevos medianos de 50 g. Si los huevos son més grandes,
afiada un poco de harina. Si los huevos son mas pequefios, ponga un poco menos de harina.

Leche: la leche tiene un efecto emulsionante que permite obtener cavidades mas regulares y, por
tanto, un mejor aspecto de la miga. Se puede utilizar leche fresca o leche en polvo. Si utiliza
leche en polvo, afiada la cantidad de agua inicialmente prevista para la leche: el volumen total
debe ser igual al volumen previsto en la receta.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

e Desenchufe el aparato y deje que se enfrie por completo.

e Lave la cuba y el mezclador con agua caliente jabonosa. Si el
mezclador permanece en la cuba, remdjelo durante 5 a 10 minutos.

e Limpie los demés elementos con una esponja himeda. Séquelos
bien.

* No lave ninguna de las partes en el lavavajillas - o

® No utilice productos de limpieza, estropajos abrasivos o alcohol.
Utilice un pafio suave y himedo.

® Jamas sumerja el cuerpo del aparato o la tapa.

G

2
Huevos: mejoraran el color del pan y facilitaran el buen desarrollo de la miga. Reduzca la "Q

e
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IA DE AVERIAS PARA MEJORAR SUS RECETAS Qy
7

e Corteza Lados

¢No ha obtenido Pan pundido &I gre que no quemados —
el resultado demasiado

después no ha

A se ha pero el pan no
esperado? subido 02 il Saridg) tostado esta bastante

Esta tabla subit_io bastante i
le ayudara a demasiado

obtenerlo.

y parte
supezior
con hariis2

El boton @) se ha
accionado durante [
la coccion.

Falta harina. [ ]

Demasiada harina. [d [d
Falta levadura. [ ]

Demasiada levadura. [ ] [ ]
Falta agua. [ ] [

Demasiada agua. [ ] [

Falta azdicar.

Harina de mala
calidad. * ®

Los ingredientes
no estan en las
proporciones °
adecuadas
(demasiada
cantidad).

Agua demasiado °
caliente.

Agua demasiado
fria.

Programa no
g . °
adecuado.
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GUIA DE SOLUCION A PROBLEMAS TECNICOS %'%
5

atrapado en la cuba.

)
PROBLEMAS SOLUCIONES
El mezclador se queda ® Dejarlo en remojo antes de retirarlo.

.

s,

Después de presionar en
@ no pasa nada.

® EO1 se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato emite v%
un sonido: la maquina esta demasiado caliente. Espere 1 hora
entre los 2 ciclos.

® E0O se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato emite un
sonido: el dispositivo esta demasiado frio. Esperar a que llegue
a la temperatura ambiente de la habitacion.

® HHH o EEE se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato
emite un sonido: mal funcionamiento. La méquina debe ser
revisada por personal autorizado.

® Se ha programado una puesta en marcha diferida.

Después de presionar en
@ el motor gira pero no
amasa.

® La cuba no esta completamente encajada.

® No hay mezclador o el mezclador esta mal colocado.

En los dos casos citados anteriormente, parar el aparato
manualmente con una pulsacién larga en el botén @. Iniciar la
receta de nuevo desde el principio.

Después de una puesta
en marcha diferida,

el pan no ha subido
bastante o no ha pasado
nada.

* Ha olvidado presionar en @) después de la programacion de la
marcha diferida.

® La levadura ha entrado en contacto con la sal y/o el agua.

® No hay mezclador.

Q

D,

%

Olor a quemado.

® Una parte de los ingredientes se ha salido por un lado de la
cuba: desconecte la maquina, deje enfriar y limpie el interior
la maquina con una esponja hiimeda y sin productos de
limpieza.

® La preparacion se ha desbordado: ingredientes en demasiada
cantidad, sobre todo de liquido. Respetar las proporciones de

las recetas.
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DESCRICAO %
Vs,
1 Tampa 3 Cuba do pao O’))
2 Painel de comandos 4 P& misturadora %
a Ecra de visualizagao 5 Copo graduado
b Selecdo dos programas 6 Colher doseadora dupla (café/sopa) %
¢ Selecdo do peso 7 Acessorio “gancho” para retirar a pa @)6
d Botdes de regulacdo de inicio diferido e de misturadora 9.

regulagdo do tempo para o programa 11 (?é@
Selecdo do nivel de tostagem

Botao ligar/desligar

g Indicador luminoso de funcionamento

= ™

0 nivel de poténcia aciistica assinalada no produto é de 66 dBa.

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

® Retire todas as embalagens, autocolantes ou acessorios tanto do interior como do exterior do
aparelho -
® Limpe todos os elementos e o aparelho com um pano hdmido.

INicI0 RAPIDO

® Desenrole o fio e ligue a ficha a uma tomada com ligacdo a terra. Apds o sinal sonoro, o
programa 1 aparece por defeito - e

 Pode ser libertado um ligeiro odor durante a primeira utilizagao.

* Retire a cuba do pdo, levantando a pega. A seguir, cologue a pa misturadora - ) -

® Adicione os ingredientes na cuba pela ordem indicada (consulte os parégrafos CONSELHOS
PRATICOS). Certifique-se de que todos os ingredientes sio pesados com exatidao - 0 G

* Encaixe a cuba do pio - (.

® Feche a tampa.

e Selecione o programa desejado com o botédo @

* Prima o botdo @). Os 2 pontos do temporizador comegam a piscar. 0 indicador luminoso de
funcionamento acende - () -

¢ No final do ciclo de cozedura, pnma @ e desligue a maquina de fazer pao. Retire a cuba do
pao. Utilize sempre luvas de cozinha, pois a pega da cuba esta quente, bem como o interior da
tampa. Retire o pdo quente e deixe-o arrefecer durante pelo menos 1 hora sobre uma grelha - o

Para se habituar & sua maquina de fazer pao, sugerimos que experimente a receita do PAO
FRANCES para o seu primeiro pao.

AOIERANCES INGREDIENTES - c.c. = colher de café - c.s. = colher de sopa

(programa 2)
TOSTAGEM = MEDIA 1. AGUA = 365 ml 3. FARINHA = 620 g

PESO = 1000 g 2.SAL=2c.c. 4, FERMENTO = 1% c.c.
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UTILIZAR A SUA MAQUINA DE FAZER PAO O‘%’Qy
.
Selecdo de um programa %

0 botdo menu permite-lhe escolher o programa desejado. Sempre que premir o

0 nimero no ecra de visualizagdo passa para o programa seguinte.

o @) 1. Pao simples. Este programa permite realizar uma receita de pao branco do ﬁﬁ@o

papo-seco.

e ) 2. Pao francés. Este programa permite realizar uma receita de pao branco tradicional

francés com uma crosta mais espessa.

ultrapasse um total de 750 g de massa.

4. Pao rapido. Este programa permite a realizacdo mais rapida de pdo branco. O pao
OQ:’ feito com este programa tem uma textura mais densa do que o pdo dos outros

programas.

e ) 5. Pao integral. Este programa pode ser selecionado quando se utiliza farinha

integral.

6. Pao sem gliten. Recomenda-se a utilizagdo de uma mistura pronta a utilizar. Para
e este programa, apenas a regulacdo de 1000 g esta acessivel (consulte os avisos

para a utilizagdo dos programas sem gldten).

7. Pao de centeio. Este programa pode ser selecionado quando se utiliza uma grande
0 @ quantidade de farinha de centeio ou de outros cereais deste tipo (ex., trigo-

mourisco, espelta).

3. Pao doce. Este programa estd adaptado a receitas do tipo brioche que contenham
mais matéria gorda e aglcar. Se utilizar preparagdes prontas a utilizar, ndo

7.

%

8. Apenas cozedura. Este programa permite cozer de 10 a 70 minutos. Pode ser

selecionado s6 ou pode ser utilizado:

e @ ) a) Apds o programa das massas fermentadas,
= b) Para reaquecer ou tornar crocantes os paes ja cozidos e que arrefeceram,

c) Para terminar uma cozedura no caso de falta de corrente prolongada durante

um ciclo de pao.

estd disponivel a regulacdo 750 g.

03\9 11. Papas. Permite a realizacdo de receitas do tipo papas e arroz doce.

11 e 12, preste atencao ao jato de vapor e as projecdes quentes quando abre

9. Massas fermentadas. Este programa permite a realizagdo de receitas do tipo massa
para pizzas, massa para pao e massa para waffles. Este programa ndo coze.

@ 10. Bolo. Permite confecionar bolos com fermento quimico. Para este programa, so

@ 12. Compotas. Permite preparar compotas caseiras. Quando estiver nos programas

a tampa.

Selecao do peso do pao

Prima o botdo @ para regular o peso escolhido - 500 g, 750 g ou 1000 g. O indicador luminoso
acende a frente da regulacdo escolhida. O peso é dado a titulo indicativo. Alguns programas
ndo permitem a selecdo do peso. Consulte a tabela dos ciclos no final do manual de utilizagao.

@)

e
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Selecao da tostagem
Tem trés opgdes a escolha: Claro / médio / escuro. Se desejar modificar a reg%( do predefinida,
prima o botédo @ até que o indicador luminoso acenda a frente da regulacao esag)lhida. Alguns
programas nao permitem a selecdo da tostagem. Consulte a tabela dos ciclos no fingl,do manual
de utilizacdo. %L
Inicio / Fim i
Para ligar o aparelho, prima o botdo . A contagem decrescente comeca. Para parar o progra%iéo
ou anular a programagao diferida, prima durante 3 segundos o botdo ). ’6,6

2 = ®
FUNCIONAMENTO DA MAQUINA DE FAZER PAO

A tabela dos ciclos (consulte no final do manual de utilizacao) indica a decomposicdo das
diferentes etapas, de acordo com o programa escolhido. Um indicador luminoso indica qual
é a etapa em curso.

1. Amassar >

Permite formar a estrutura da massa e, assim, a sua capacidade de levedar corretamente.
Durante o ciclo, pode adicionar ingredientes: Frutos secos, azeitonas, etc... Um sinal sonoro
indica-lhe em que momento pode intervir.

Consulte a tabela dos ciclos (consulte no final do manual de utilizagdo) e na coluna “extra”. Esta
coluna indica o tempo que sera apresentado no ecrd do seu aparelho quando o sinal sonoro tocar.

2. Descanso &©

Permite a massa descansar para melhorar a qualidade da amassadura do pao.

3. Levedar &%
Tempo em que o fermento age para levedar o pao e desenvolver o seu aroma.

4. Cozedura §

Transforma a massa em miolo e permite que a crosta fique dourada e crocante.

5. Manter quente (%

Permite manter o pao quente durante 1 hora apds a cozedura. No entanto, recomenda-se
que retire o pao da forma apés a cozedura.

0 visor permanece nos 0:00 durante a hora em que estd a manter quente. No final do ciclo, o
aparelho desliga-se automaticamente apds emitir varios sinais sonoros.
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PROGRAMA DIFERIDO %
Ve

.
Pode programar o aparelho para ter a sua preparacao pronta a hora dese%d , com uma
antecedéncia até 15 horas. Consulte a tabela dos ciclos no final do manual de Ugjlizacao.
Esta etapa ocorre apos ter selecionado o programa, o nivel de tostagem e o peso. E aptésentado
o tempo do programa. Para ajustar o tempo diferido, prima a e Q A méquina apre a
duragdo total antes do final da cozedura. g acende. Prima ) para iniciar o programa diferi

Se fizer um erro ou desejar modificar o acerto da hora, mantenha premido o botao @ ate OUVIP/‘
um sinal sonoro. E apresentado o tempo por defeito. Repita a operacio. %

Alguns ingredientes sdo pereciveis. Nao utilize o programa diferido para receitas que contenham
leite fresco, ovos, iogurte, queijo, fruta fresca.

CONSELHOS PRATICOS

Todos os ingredientes utilizados devem estar & temperatura ambiente (salvo indicagdo em
contrario), e devem ser pesados com precisdo. Mega os liquidos com o copo graduado
fornecido. Utilize a colher fornecida para medir, de um lado, as colheres de café, e do
outro, as colheres de sopa. Medidas incorretas dardao origem a maus resultados. A
preparacao do pao é muito sensivel as condi¢ées de temperatura e de humidade. No caso
de muito calor, aconselhamos a utilizar liquidos mais frescos do que o costume. De igual
modo, no caso de temperaturas baixas, podera ser necessario aquecer ligeiramente a agua ou
o leite (sem nunca ultrapassar os 35 °C).

-

25 °C

N

Utilize ingredientes antes da sua data limite de consumo e guarde-os num local fresco e seco.
A farinha deve ser pesada com uma balanca de cozinha com precisdo. Utilize fermento de
padeiro ativo desidratado em saquetas.

4. Evite abrir a tampa durante a utilizagdo (salvo indicagdo em contrario).

5. Respeite com precisdo a ordem dos ingredientes e as quantidades indicadas nas receitas.
Primeiro os liquidos, a seguir, os solidos. 0 fermento ndo deve entrar em contacto com
os liquidos ou com o sal. Demasiado fermento fragiliza a estrutura da massa, que ira
crescer muito e acaba por ir abaixo durante a cozedura.

w

@)



Ordem geral a respeitar:
- Liquidos (manteiga derretida, 6leo, ovos, agua, leite) Q
- Sal Z,
- Aglicar %

- Primeira metade da farinha %
- Leite em po d

- Ingredientes especificos sélidos %O’
- Segunda metade da farinha %{5
- Fermento

6. Durante um corte de corrente inferior a 7 minutos, a maquina
guarda o seu estado e continua o funcionamento quando a —
corrente voltar.

7. Se desejar encadear 2 ciclos de pdo, espere cerca de 1 hora
entre os 2 ciclos para permitir o arrefecimento da maquina e
ndo dar origem a um impacto na realizacdo do pao.

8. Ao retirar o pdo do recipiente, pode acontecer que a pa /
misturadora fique presa no pao. Nesse caso, utilize o gancho
para o retirar delicadamente.

Para isso, introduza o gancho no eixo da pa misturadora,
depois puxe para retirar.

Avisos para a utilizacao dos programas sem gliaten

o £ necessario peneirar a mistura de farinhas com o fermento para evitar grumos.

e No inicio do programa, tem de ajudar a amassar: Oriente os ingredientes que ndo tenham sido
misturados nas paredes para o centro da cuba, com uma espatula sem ser de metal.

® 0 pao sem gliten ndo pode crescer como um pao tradicional. Terd uma consisténcia mais
densa e cor mais deslavada do que o pao normal.

® Nem todas as marcas de pré-misturas ddo os mesmos resultados: Podera dar-se o caso de
algumas receitas terem de ser ajustadas. Assim, recomendamos que faca experiéncias (consulte
o exemplo em baixo).

Exemplo: Ajustar a quantidade de liquido.

Demasiado liquido 0K Demasiado seco

Excecdo: A massa para bolos deve permanecer mais liquida.
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INFORMACOES ACERCA DOS INGREDIENTES ERCH
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Fermento: 0 pio é feito com fermento de padeiro. Este existe em varias forfias: Fresco em
pequenos cubos, seco ativo para reidratar ou seco instantaneo. 0 fermento é vendido grandes
superficies (nos corredores da padaria ou dos frescos), mas pode também comprar“fermento
fresco no seu padeiro.
: . P . . %
0 fermento deve ser incorporado diretamente na cuba da maquina com os outros ingredientes
entanto, esmigalhe o fermento fresco com os dedos para facilitar a disperséo.

Respeite as doses indicadas (consulte a tabela das equivaléncias em baixo).

Equivaléncias quantidade/peso entre fermento seco e fermento fresco:
Fermento seco (em c.c.) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Fermento fresco (em g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Farinhas: Recomenda-se a utilizacdo de uma farinha T55, salvo indicagdo em contrario nas

receitas. No caso de utilizacao de misturas especiais para pao, brioche ou pao de leite, ndo

ultrapasse os 750g de massa no total (farinha + agua).

De acordo com a qualidade da farinha, os resultados de cozedura do pdo também podem variar.

e Mantenha a farinha num recipiente hermético, pois ela reage as flutuacdes das condicdes
climaticas (humidade). A adicdo de aveia, sémea, rebentos de trigo, de cevada ou ainda
sementes integrais na massa do pao ddo um pao mais denso e menos arejado.

® Quanto mais integral for a farinha, ou seja, se contiver uma parte da cobertura da semente do
trigo (T>55), menos a massa cresce e mais denso sera o pao.

® Encontrara também, a venda no mercado, preparagdes para pao prontas a serem utilizadas.
Consulte as recomendacdes do fabricante para a utilizacdo destas preparacoes.

Farinha sem gliten: A utilizacdo em grandes quantidades destas farinhas para fazer pao
requer a utilizacdo do programa de pao sem gliten. Existem varias farinhas que ndo contém
glaten. As mais conhecidas sdo as farinhas de trigo-mourisco, mais conhecido como “trigo
preto”, arroz (branco ou integral), quinoa, milho, castanhas, milho-miido e sorgo.

Para os pdes sem gliten, de modo a tentar recriar a elasticidade do gliten, é indispensavel
misturar varios tipos de farinhas ndo panificaveis entre elas, e acrescentar agentes espessantes.

Agentes espessantes para pao sem gliiten: Para obter uma consisténcia correta e tentar imitar
a elasticidade do glaten, pode acrescentar goma xantana e/ou de guar as suas preparagdes.

As preparacdes sem gliten prontas a utilizar: Facilitam o fabrico do pdo sem gliten, pois
contém espessantes e tém a vantagem de ter uma garantia total sem gliten. Algumas também
sdo de origem bioldgica.

Todas as marcas de preparagdes sem gliten prontas a utilizar ndo oferecem os mesmos resultados.

Aciicar: Nio utilize aglicar em cubos. O aglcar alimenta o fermento, da bom sabor ao pao e
melhora a cor da crosta.

Sal: Permite regular a atividade do fermento e da gosto ao péo.
Ele ndo deve entrar em contacto com o fermento antes do inicio da preparagao.
Ele também melhora a estrutura da massa.

Agua: A agua reidrata e ativa o fermento. Também hidrata o amido da farinha e permite a
formagdo do miolo do pao. Podemos substituir a dgua, em parte ou no total, por leite ou outros
liquidos. Utilize liquidos a temperatura ambiente, exceto para os paes sem gliten que
necessitem da utilizacdo de agua morna (cerca de 35 °C).

%,

%
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Matérias gordas e os éleos: As matérias gordas tornam o pao mais suav@; Também se mantém
melhor e durante mais tempo. Demasiada gordura abranda o crescimento. tilizar manteiga,

esmigalhe-a em pequenos pedacos ou amoleca-a. Nao incorpore manteiga derrétida. Evite que a
gordura entre em contacto com o fermento, pois a gordura poderia impedir o fermento, de reidratar.

0Ovos: Eles melhoram a cor do pédo e favorecem um bom desenvolvimento do miolo.%g utilizar
ovos, reduza a quantidade de liquido. Parta o ovo e complete com liquido até obter a qua%g:lade

de liquido indicada na receita. %

As receitas foram previstas para um ovo médio de 50 g. Se os ovos forem muito grandes, adici

um pouco de farinha. Se os ovos forem muito pequenos, adicione um pouco menos de farinha. ’/‘Q

Leite: O leite tem um efeito emulsionante que permite obter alvéolos mais regulares, dando ©®
assim uma bela aparéncia ao miolo do péo. Pode utilizar leite fresco ou leite em pd. Se utilizar

leite em pd, adicione a quantidade de dgua inicialmente prevista para o leite: O volume total deve

ser igual ao volume previsto na receita.

LIMPEZA E MANUTENCAO

® Desligue o aparelho e espere que arrefeca por completo.

e Lave a cuba e a pa misturadora com adgua quente e detergente
para a loica. Se a pa misturadora permanecer na cuba, deixe
embeber durante 5 a 10 minutos.

e Limpe os outros elementos com uma esponja hdmida. Seque
cuidadosamente.

* Nao lave nenhuma parte na maquina de lavar loica - 0

® Nao utilize produtos de limpeza, esfregdes abrasivos nem alcool.
Utilize um pano suave e hamido.

® Nunca coloque a estrutura do aparelho nem a tampa dentro de agua.




GUIA DE RESOLUCAO DE AVARIAS PARA MELHOR::R AS SUAS
RECEITAS
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GUIA DE RESOLUCAO DE AVARIAS TECNICAS O%'%
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PROBLEMAS

CAUSAS - SOLUCOES

A pé misturadora fica
presa na cuba.

® Deixe-a mergulhada em agua antes de a retirar.

Depois de premir @,
ndo acontece nada.

® EO1 aparece no ecra a piscar, o aparelho emite um sinal
sonoro: a maquina esta demasiado quente. Aguarde 1 hora
entre 2 ciclos.

® EOO aparece no ecra a piscar, o aparelho emite um sinal
sonoro: a maquina esta demasiado fria. Aguardar até a
maquina voltar & temperatura ambiente.

® HHH ou EEE aparece no ecra a piscar, o aparelho emite um
sinal sonoro: avaria, a maquina deve ser reparada por um
Servigo de Assisténcia Técnica.

® Foi programado um arranque diferido.

Depois de premir @, o
motor roda mas o pédo
ndo é amassado.

® A cuba ndo ficou correctamente colocada.

® Auséncia da pa misturadora ou pa misturadora mal colocada.
Nos dois casos mencionados mais acima, pare o aparelho
manualmente premindo insistentemente no botdo . Comece a
receita desde o inicio.

Depois de um arranque
diferido, o pao nao
cresceu o suficiente ou
nada aconteceu.

® Esqueceu-se de premir @) depois da programacéo.
e 0 fermento entrou em contacto com o sal e/ou a agua.
® Auséncia da pa misturadora.

Cheira a queimado.

® Uma parte dos ingredientes caiu para fora da cuba: deixe a
maquina arrefecer e limpe o seu interior com um pano hdmido
e sem produto de limpeza.

® A preparacdo transbordou: demasiada quantidade de
ingredientes, nomeadamente liquido. Respeite as proporgoes

das receitas.




e
%,

’)/o
DESCRIZIONE Qbéb

/;O
Cestello per il pane %
Miscelatore %
Dosatore graduato

Cucchiaino da caf‘Fe/cucchlalo da mi a

1 Coperchio
2 Pannello comandi
a Display
Scelta dei programmi

b
¢ Selezione del peso Accessorio “a gancio” per estrarre il @)6
d Tasti di regolazione dell’avvio miscelatore 0@

Nous~W

programmato e di regolazione del
tempo per il programma 11

e Selezione della doratura

f Interruttore on/off

g Spia di funzionamento

IL livello di potenza acustica misurato su questo prodotto & di 66 dBa.

OPERAZIONI PRELIMINARI AL PRIMO UTILIZZO

 Togliere tutti gli imballaggi, gli adesivi o accessori all'interno come all'esterno dell'apparecchio

e Pulire tutti gli elementi e l'apparecchio con un panno umido.

AVVIO RAPIDO

e Svolgere il cavo e collegarlo a una presa elettrica collegata a terra. Dopo il segnale acustico, il
programma 1 si illumina automaticamente -

e Al primo utilizzo, si potrebbe sentire un leggero odore.

* Togliere il cestello per il pane sollevando il manico. Adattare quindi il miscelatore - @) - @.

® Aggiungere gli ingredienti nel cestello seguendo l'ordine indicato (vedere il paragrafo CONSIGLI
PRATICI). Assicurarsi di pesare correttamente tutti gli ingredienti - () -

* Introdurre il cestello per il pane - @.

® Chiudere il coperchio.

* Selezionare il programma desiderato con il tasto @.

* Premere il tasto @). I 2 punti del timer lampeggiano. La spia di funzionamento si illumina -

e Al termine della cottura, premere @ e scollegare l'apparecchio dalla presa elettrica. Estrarre
il cestello per il pane. Utilizzare sempre guanti isolanti perché il manico del cestello é caldo,
cosi come linterno del coperchio. Estrarre il pane ancora caldo e lasciarlo un'ora su una griglia
per farlo raffreddare - ).

Per imparare a conoscere l'apparecchio, & consigliabile iniziare dalla ricetta PANE FRANCESE.

PANE FRANCESE INGREDIENTI - c.c. = cucchiaino da caffé - c.m. = cucchiaio
(programma 2) da minestra

DORATURA = MEDIA 1 ACQUA = 365 ml 3 FARINA = 620 g

PESO = 1000 g 2 SALE =2 c.c. 4 LIEVITO = 1% c.c.
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USO DELLA MACCHINA PER IL PANE %’Qy
. . /;O
Selezione di un programma &
@ Il tasto menu consente di scegliere il programma desiderato. A ogni pressic?n%zgel tasto
@, il numero sul display indica il programma successivo. Pc%
%

o @ 1. Pane di base. Questo programma consente di preparare pane bianco tipo panca?r%ﬁo
%

2. Pane francese. Questo programma consente di preparare pane bianco tradizionale Qé
francese con una crosta pill spessa.

3. Pandolce. Questo programma é adatto alle ricette di tipo brioche che contengono
pit materia grassa e zucchero. Se si utilizzano preparati pronti all'uso, non superare
750 g di impasto in totale.

4. Pane rapido. Questo programma consente la preparazione pil rapida di pane
bianco. Il pane preparato con questo programma ha una consistenza pil densa
rispetto agli altri programmi.

5. Pane integrale. Questo programma va selezionato quando si utilizza farina
integrale.

Pane senza glutine. Si raccomanda di utilizzare preparati pronti all'uso. Con
questo programma é disponibile solo limpostazione 1000 g (vedere le avvertenze
sull'uso dei programmi senza glutine).

7. Pane di segale. Questo programma va selezionato quando si utilizza una grande
quantita di farina di segale o di altri cereali di questo tipo (es. grano saraceno,
farro).

8. Solo cottura. Questo programma consente di eseguire una cottura da 10 a 70
minuti. Pud essere selezionato autonomamente ed essere utilizzato:

e @ ) a) dopo il programma Impasti lievitati;
= b) per riscaldare o rendere croccante del pane gia cotto e raffreddato;
c) per terminare una cottura in caso di interruzione di corrente prolungata durante
un ciclo di cottura.
9. Impasti lievitati. Questo programma consente la preparazione di impasti per
pizza, pane e cialda di Liegi. Il programma non prevede cottura.

- 10. Dolci. Consente la preparazione di dolci con lievito chimico. Con questo programma
@) 10 Dolck Consente la preparazio
¢ disponibile solo l'impostazione 750 g.

0@ 11. Porridge. Consente la realizzazione di ricette tipo porridge e riso al latte.

12. Marmellata. Consente di preparare marmellate in casa. Quando si utilizzano i
@ % programmi 11 e 12, fare attenzione al getto di vapore e al calore che fuoriesce
all'apertura del coperchio.

Selezione del peso del pane

Premere il tasto @ per impostare il peso: 500 g, 750 g o 1000 g. La spia si illumina indicando
l'impostazione scelta. Il peso & fornito a titolo indicativo. Alcuni programmi non consentono la
selezione del peso. Per informazioni, consultare la tabella dei cicli alla fine di queste istruzioni.
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Selezione della doratura
E possibile scegliere fra tre opzioni: chiara/medio/scura. Per modiﬁ&j& l'impostazione
predefinita, premere il tasto @ fino a quando la spia si illumina indicand@/y)impostazione
selezionata. Alcuni programmi non consentono la selezione della doratura. Per “#formazioni,
consultare la tabella dei cicli alla fine di queste istruzioni. %L

Awvio/spegnimento %
Premere il tasto @ per avviare l'apparecchio. Il conteggio del tempo ha inizio. Per arrestar
programma o annullare la programmazione differita, tenere premuto per 3 secondi il tasto €.

FUNZIONAMENTO DELLA MACCHINA PER IL PANE

La tabella dei cicli (vedere alla fine delle istruzioni) indica le diverse fasi di preparazione,
a seconda del programma scelto. Una spia luminosa indica la fase in corso.

1. Impasto &>

Permette di formare la struttura dell'impasto consentendo una corretta lievitazione.
Durante questa fase, & possibile aggiungere degli ingredienti: frutta secca, olive, ecc... Un
segnale acustico indica in quale momento intervenire.

Consultare la tabella dei cicli (alla fine di queste istruzioni) e la colonna “extra”. Questa colonna
indica il tempo che appare sul display dell'apparecchio quando il segnale acustico si attiva.

2. Riposo &©

Consente alla pasta di riposare per migliorare la qualita dell'impasto.

3. Lievitazione ¢33

Tempo durante il quale il lievito agisce per fare lievitare il pane e svilupparne l'aroma.

4. Cottura

Trasforma l'impasto mollica e consente la doratura rendendo croccante la crosta.

5. Mantenimento al caldo {1

Consente di mantenere caldo il pane per 1 ora dopo la cottura. Si consiglia tuttavia di
estrarre il pane subito dopo la cottura.

Il display resta su 0:00 durante l'ora di mantenimento al caldo. Al termine del ciclo, l'apparecchio
si spegne automaticamente dopo avere emesso una serie di segnali acustici.

e
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PROGRAMMA DIFFERITO U
%

.
E possibile programmare l'apparecchio in modo da completare la prepa?@z‘one all'ora
desiderata, fino a 15 ore prima. Consultare la tabella dei cicli alla fine di quest%'}i?;;uzioni.
Questa fase inizia dopo avere selezionato il programma, il grado di doratura e il pesp, Viene
visualizzato il tempo del programma. Per regolare il tempo del programma differito, prem

e @. Viene visualizzata la durata totale prima che abbia termine la cottura. L'indicatore §5i

illumina. Premere @ per avviare il programma differito. 9.

. . R . . . Q
In caso di errori o se si desidera modificare la regolazione dell'ora, tenere premuto il tasto € ‘66,
fino a quando l'apparecchio emette un segnale acustico. Viene visualizzato il tempo predefinito.
Ripetere la procedura.

Alcuni ingredienti sono deperibili. Non utilizzare il programma differito per ricette che
contengono: latte crudo, uova, yogurt, formaggio, frutta fresca.

CONSIGLI PRATICI

1. Tutti gli ingredienti utilizzati devono essere a temperatura ambiente (salvo indicazione
contraria) e devono essere pesati con precisione. Misurare i liquidi con il dosatore graduato
fornito. Utilizzare il cucchiaio fornito per misurare i cucchiaini da caffé e i cucchiai da
minestra. Se non si rispettano i dosaggi, si otterranno risultati insoddisfacenti. La
preparazione del pane risente molto delle condizioni di temperatura e di umidita. In
caso di alta temperatura, si consiglia di utilizzare liquidi pit freddi del solito. Analogamente,
in caso di bassa temperatura, & possibile che sia necessario fare intiepidire l'acqua o il latte,
senza mai superare i 35°C.

19°C

N

Utilizzare ingredienti non scaduti e conservarli in un luogo fresco e asciutto.

La farina deve essere pesata per mezzo di una bilancia da cucina di precisione. Utilizzare
lievito da panetteria attivo disidratato in sacchetti.

4. Non aprire il coperchio della macchina durante l'utilizzo (salvo indicazione contraria).

5. Rispettare scrupolosamente l'ordine degli ingredienti e le quantita indicate nelle ricette.
Prima gli alimenti liquidi e poi quelli solidi. Il lievito non deve venire a contatto con
i liquidi o con il sale. Una quantita eccessiva di lievito rende fragile la struttura
dell'impasto, che si sollevera molto per poi afflosciarsi durante la cottura.

w



Ordine degli ingredienti:

6.

- Liquidi (burro ammorbidito, olio, uova, acqua, latte)

- Sale

- Zucchero

- Prima meta farina

- Latte in polvere

- Ingredienti specifici solidi

- Seconda meta farina

- Lievito
In caso di interruzione di corrente inferiore a 7 minuti, la
macchina memorizza il suo stato e riprende il funzionamento
al ritorno dell'elettricita.
Per eseguire 2 cicli l'uno dopo l'altro, attendere circa un'ora
dopo il primo ciclo per consentire il raffreddamento della
macchina, altrimenti il pane riuscira male.
Durante l'estrazione del pane dal cestello, pud accadere
che il miscelatore resti incastrato nel pane. In questo caso,
utilizzare l'accessorio “a gancio” per estrarre il miscelatore.
Per eseguire questa operazione, introdurre laccessorio “a
gancio” nell'asse del miscelatore e tirare per estrarlo.

Avvertenze per l'uso dei programmi senza glutine

® Per evitare la formazione di grumi, passare al setaccio la miscela di farine e lievito.
e Allavvio del programma, & necessario agevolare limpasto: riportare gli ingredienti non
miscelati sulle pareti verso il centro del cestello per mezzo di una spatola non metallica.

e Il pane senza glutine non lievita come il pane tradizionale. Sara di consistenza pilt densa e

di colore pil pallido rispetto al pane normale.

® Le varie marche di preparati pronti all'uso possono dare risultati diversi: & possibile che le
ricette debbano essere adattate. Si consiglia di fare delle prove (vedere l'esempio seguente).

Esempio: regolare la quantita di liquido.

= Lo

Troppo liquido 0K

Eccezione: l'impasto per dolci deve rimanere piuttosto liquido.

Troppo asciutto
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INFORMAZIONI SUGLI INGREDIENTI O%'Qy
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Lievito: I pane si prepara con il lievito da panetteria. E disponibile in varie e: fresco a
cubetti, secco attivo da reidratare o secco istantaneo. Il lievito & in vendita nei %mercati
(reparto panetteria o prodotti freschi), ma & anche possibile acquistare il lievito ffesco dal
panettiere. 7
Il lievito deve essere messo direttamente nel cestello della macchina insieme agli altri ingredié®tj

Se si utilizza lievito fresco, & buona norma sbriciolarlo tra le dita per facilitarne la dispersione. @,

. . . . . Q
Rispettare le dosi prescritte (vedere la tabella delle equivalenze in basso). '66,
Equivalenze quantita/peso tra lievito secco e lievito fresco:

Lievito secco (in c.c.) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Lievito fresco (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Farine: Si consiglia di utilizzare una farina T55, salvo indicazione contraria nelle ricette. In
caso di utilizzo di miscele di farine speciali per pane, brioche o pane al latte, non superare
750 g di impasto totali (farina + acqua).

Il risultato finale dipende anche dalla qualita della farina utilizzata.

e Conservare la farina in un contenitore ermetico, dato che la farina risente molto delle
fluttuazioni delle condizioni climatiche (umidita). Con l'aggiunta di avena, crusca, germi di
grano, segale o grani integrali all'impasto, il pane risultera pit denso e meno areato.

 Pill la farina & completa, vale a dire contenente una parte dell'involucro del chicco di frumento
(T>55), meno l'impasto lievitera e pid il pane risultera denso.

® In commercio sono anche disponibili preparati per pane pronti all'uso. Se si utilizzano questi
preparati, consultare le istruzioni del produttore.

Farina senza glutine: L'uso in grande quantita di queste farine per preparare il pane richiede
l'utilizzo del programma per pane senza glutine. Esistono numerose farine senza glutine. Le
pill conosciute sono le farine di grano saraceno, dette “grano nero”, di riso (bianco o integrale),
di quinoa, di mais, di castagne, di miglio e di sorgo.

Per ricreare lelasticita del glutine quando si prepara il pane senza glutine, é indispensabile
miscelare pit tipi di farine non panificabili e aggiungere degli agenti addensanti.

Agenti addensanti per pane senza glutine: per ottenere una consistenza corretta e tentare di
imitare l'elasticita del glutine, & possibile aggiungere della gomma di xantano e/o del guar alle
preparazioni.

Preparati senza glutine pronti all'uso: semplificano la preparazione del pane senza glutine
perché contengono addensanti e hanno il vantaggio di essere totalmente senza glutine. Alcuni
sono anche di origine biologica.

Non tutte le marche di preparati senza glutine pronti alluso danno gli stessi risultati.

Zucchero: Non utilizzare zucchero in zollette. Lo zucchero nutre il lievito, da un buon sapore al
pane e migliora la doratura della crosta.

Sale: consente di regolare l'attivita del lievito e da un migliore gusto al pane.
Non deve venire a contatto con il lievito prima dell'inizio della preparazione.
Migliora anche la consistenza dell'impasto.

Acqua: l'acqua reidrata e attiva il lievito. Idrata anche l'amido della farina consentendo la
formazione della mollica. E possibile sostituire l'acqua, in parte o totalmente, con latte o altri
liquidi. Utilizzare liquidi a temperatura ambiente, salvo per il pane senza glutine per il
quale & necessario utilizzare acqua tiepida (circa 35°C).
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Materie grasse e olio: le materie grasse rendono il pane pili morbido:Cipoltre, si conservera
meglio e pili a lungo. Una quantita eccessiva di grasso rallenta la lievitazi@pe. Se si utilizza il

burro, sbriciolarlo o farlo ammorbidire. Non incorporare il burro fuso. Evitare cl(éa'l grasso venga
a contatto con il lievito, perché potrebbe ostacolare la reidratazione.

Uova: migliorano il colore del pane e favoriscono un corretto sviluppo della motfiga. Se si

utilizzano le uova, ridurre la quantita di liquido di conseguenza. Rompere l'uovo e aggluégzere il

liquido fino a ottenere la quantita di liquido indicata nella ricetta. %

Le ricette prevedono l'uso di uova medie da 50 g. Se le uova sono pil grandi, aggiungere%o
po' di farina; se sono piil piccole, ridurre leggermente la quantita di farina.

Latte: il latte ha un effetto emulsionante che consente di ottenere alveoli pil regolari ©
migliorando l'aspetto della mollica. E possibile utilizzare latte fresco oppure latte in polvere. Se

si utilizza latte in polvere, aggiungere la quantita d'acqua inizialmente prevista per il latte: il
volume totale dovra essere pari al volume previsto nella ricetta.

PULIZIA E MANUTENZIONE

® Scollegare l'apparecchio dalla presa elettrica e attendere che sia
completamente freddo.

e Lavare il cestello e il miscelatore con acqua calda saponata.
Se il miscelatore rimane nel cestello, lasciare a mollo da 5 a
10 minuti.

 Pulire gli altri elementi con una spugna umida. Asciugare bene.

® Non lavare alcun componente nella lavastoviglie - 0

® Non utilizzare detergenti domestici, spugne abrasive né alcool.
Utilizzare un panno morbido e umido.

* Non immergere in acqua il corpo dell'apparecchio o il coperchio.




GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI PROBLEMI PER MIGLIORARE
LE VOSTRE RICETTE

Pane Bordi
Non ottenete il Pane afflosciato Pane non Crosta non scuri ma
risultato atteso? troppo dopo aver | abbastanza | abbastanza | pane non
Consultate lievitato lievitato lievitato dorata abbastanza
questa tabella di
riferimento.

1l tasto @) & stato
premuto durante la [ ]
cottura.

Quantita di farina
insufficiente.

Eccessiva quantita

di farina. ® ®
Quantita di lievito °
insufficiente.

qussya quantita ° °
di lievito.

Quant]tfl d'acqua ° °
insufficiente.

Eccessiva quantita PY [ ]
d'acqua.

Quantita di zucchero
: L [ ]
insufficiente.

Farina di scar:
a Aa&d scarsa ° °
qualita.

Gli ingredienti
non sono nelle
dovute proporzioni [}
(quantita

eccessiva).

Acqua troppo calda. [

Acqua troppo °
fredda.

Programma non
adatto. ® b




GUIDA DI RIPARAZIONE TECNICA ¥
s

PROBLEMI

CAUSE - SOLUZIONE

Il miscelatore rimane
incastrato nel
contenitore.

e Lasciatelo in ammollo prima di estrarlo.

Dopo aver premuto su &
non succede niente.

® E01 compare sul display e lampeggia: l'apparecchio suona: la
macchina é troppo calda. Aspettate 1 ora tra 2 cicli.

® E00 compare sul display e lampeggia: l'apparecchio suona:
la macchina é troppo fresca. Aspettate che raggiunga la
temperatura ambiente.

® HHH o EEE compare sul display e lampeggia: l'apparecchio
suona: malfunzionamento. Lapparecchio deve essere riparato
da personale autorizzato.

o £ stato impostato un avvio programmato.

Dopo aver premuto su
@ il motore gira ma
la lavorazione non ha
inizio.

Il cestello non & completamente inserito.

® Assenza di miscelatore o miscelatore mal posizionato.

Nei due casi sopracitati, spegnere 'apparecchio manualmente
premendo a lungo sul tasto . Iniziare di nuovo la ricetta.

Dopo un avvio
programmato, il
pane non é lievitato
abbastanza o non é
successo niente.

® Vi siete dimenticati di premere ) dopo la programmazione.
o Il lievito & entrato in contatto con il sale e/o lacqua.
® Assenza del miscelatore.

Odore di bruciato.

® Una parte degli ingredienti & caduta di fianco al cestello:
scollegare, lasciate raffreddare la macchina e pulite linterno
con una spugnetta umida e senza prodotto detergente.

 La preparazione é fuoriuscita: quantita eccessiva di
ingredienti, soprattutto di liquidi. Rispettate le quantita delle
ricette.
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BESCHRIJVING U
Ve
.
Bakblik %
Kneder %
Maatbeker L
b Keuze van de programma’s Theelepel/eetlepel
¢ Gewichtselectie Haak accessoire voor het verwijderen veﬁyé
d Insteltoetsen voor inschakeling van de kneder
de timer en instelling van de tijd voor
programma 11
e Keuze van de kleur van de korst
f Aan/uit-knop
g Controlelampje

1 Deksel
2 Bedieningspaneel
a Display

Nous~W

Het bij dit apparaat gemeten akoestische vermogen bedraagt 66 dBa.

VOOR INGEBRUIKNAME

* Verwijder alle verpakkingsmateriaal, stickers en toebehoren binnen en buiten het apparaat.- .
® Maak alle onderdelen en het apparaat schoon met een vochtige doek.

SNELLE START

® Rol het snoer af en steek de stekker in een geaard stopcontact. U hoort een geluidssignaal en
het programma 1 wordt standaard weergegeven -

e Het is mogelijk dat er bij ingebruikname van het apparaat een lichte geur wordt afgegeven.

* Haal het bakblik uit met behulp van de handgreep. Breng vervolgens de kneder aan - @) -

® Doe de ingrediénten in de aanbevolen volgorde in het bakblik (zie de sectie PRAKTISCHE TIPS)
Zorg dat u alle ingrediénten juist hebt gewogen - @) - @.

* Plaats het bakblik in het apparaat - @@.

o Sluit het deksel.

e Kies het gewenste programma met behulp van de toets @

* Druk op de toets ). De 2 punten van de timer knipperen. Het controlelampje brandt - ) - €.

e Aan het einde van de bakcyclus, druk op en haal de stekker uit het stopcontact. Verwijder
het bakblik. Gebruik altijd ovenwanten, de handgreep van het bakblik en de binnenkant van
het deksel zijn warm. Haal het warme brood uit het bakblik en plaats het 1 uur op een rooster
om te laten afkoelen -

Om kennis te maken met uw broodbakmachine, stellen wij u voor om voor uw eerste brood
het recept van het FRANS BROOD te proberen.

LB LIl INGREDIENTEN - tl = theelepel - el = eetlepel

(programma 2)

9.

%

BRUININGSNIVEAU =
MEDIUM 1. WATER = 365 ml 3. BLOEM = 620 g

2.70UT=2el 4. GIST = 1%z el

GEWICHT = 1000 G
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UW BROODBAKMACHINE GEBRUIKEN O%'Qy
7z,
Een programma selecteren %
De toets “menu” maakt het mogelijk om het gewenste programma te selecteren%ﬂﬁns u op

de toets @ drukt, wijzigt het cijfer in het display om het volgend programma aan te

s A A
> [<&5)

§%)

&

10.

12

Basis brood Dit programma is geschikt voor het bereiden van wit brood met @%
zachte korst.

Frans brood Dit programma is geschikt voor het bereiden van traditioneel Frans wit
brood met een dikkere korst.

Suikerbrood Dit programma is geschikt voor het bereiden van een soort brioche
met een hoger vet- en suikergehalte. Als u kant-en-klaar bereidingen gebruikt, zorg
dat het totaal gewicht van het deeg maximaal 750 g is.

Snel brood. Dit programma is geschikt voor het bereiden van wit brood op een
snelle manier. Brood dat met dit programma wordt bereid heeft een compactere
textuur in vergelijking met andere programma’s.

Volkorenbrood. Dit programma is geschikt voor gebruik met volkorenmeel.

Brood zonder gluten. Het wordt aanbevolen om een kant-en-klaar mix te

gebruiken. Voor dit programma is alleen het gewicht van 1000 g beschikbaar (zie

de waarschuwingen voor het gebruik van de zonder gluten programma’s).

Roggebrood Dit programma is geschikt voor gebruik met een grote hoeveelheid

roggemeel of een andere soort graangewas (bijv. boekweit, spelt).

Alleen bakken. Dit programma is geschikt om gerechten tussen 10 min en 70 min

te bakken. Dit kan alleen geselecteerd worden en gebruikt worden:

a) na het programma gerezen deeg,

b) voor het opwarmen of knapperig maken van brood dat al gebakken en afgekoeld
is,

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

Gerezen deeg. Dit programma is geschikt voor het bereiden van pizzadeeg,

brooddeeg en deeg voor Luikse wafels. Dit programma bakt niet.

Gebak. Dit programma is geschikt voor het bereiden van taarten en gebak met
bakpoeder. Voor dit programma is alleen het gewicht van 750 g beschikbaar.

. Havermoutpap. Dit programma is geschikt voor het bereiden van havermoutpap

of rijstpudding.

. Jam. Dit programma is geschikt voor het bereiden van zelfgemaakte jam. Voor het

programma 11 en 12, wees voorzichtig wanneer u het deksel na de bereiding
opent, stoom en warme spatten kunnen worden afgegeven.

Het gewicht van het brood selecteren

Druk op de toets @ om het gewenste gewicht te selecteren - 500 g, 750 g of 1000 g. Het lampje
tegenover de gekozen instelling brandt. Het aangegeven gewicht is louter indicatief. In bepaalde
programma'’s kan het gewicht niet geselecteerd worden. Raadpleeg de tabel met bakcycli aan het
einde van de gebruiksaanwijzing.

.
@

@
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Het bruiningsniveau selecteren
Er zijn drie verschillende niveaus: licht / medium / donker. Als u de stanu%%’};i instelling wilt
wijzigen, druk op de toets @ totdat het lampje tegenover de gekozen inste(a)}g brandt. In
bepaalde programma’s kan het bruiningsniveau niet geselecteerd worden. Raadpleed4le tabel met
bakeycli aan het einde van de gebruiksaanwijzing. L

In-/uitschakelen Yo
Druk op de toets @ om het apparaat in te schakelen. Het aftellen van de tijd start. Om het programsraé9
te stoppen of de uitgestelde programmering te annuleren, druk 3 seconden op de toets @ ’f@é

®
WERKING VAN DE BROODBAKMACHINE

De tabel met bakcycli (aan het einde van de gebruiksaanwijzing) geeft u de verschillende
te volgen stappen van het gekozen programma aan. Een lampje geeft aan in welke stap het
programma zich bevindt.

1. Kneden &>

Om het deeg structuur te geven en het zo beter te laten rijzen.

Tijdens deze cyclus kunt u ingrediénten toevoegen; gedroogd fruit, olijven, etc. Een geluidssignaal
geeft u aan op welk moment dit kan.

Raadpleeg de tabel met bakcycli (aan het einde van de gebruiksaanwijzing) en de kolom “extra”.
Deze kolom geeft de tijd aan die op het display van uw apparaat zal verschijnen wanneer het
geluidssignaal te horen is.

2. Rust ©

Hiermee kan het deeg tot rust komen, zodat de kwaliteit van het kneden verbeterd wordt.
3. Rijzen &5
De tijd waarin het gist actief is om het brood te laten rijzen en zijn aroma te ontwikkelen.

4. Bakken

Hierbij verandert het deeg in brood en krijgt het een goudbruine en knapperige korst.

5. Warm houden (%)

Hiermee kan het brood na het bakken warm gehouden worden. Het wordt echter aanbevolen
om het brood meteen na het bakken uit het bakblik te halen.

Tijdens het warm houden gedurende een uur blijft het display op 0:00 staan. Aan het eind van de
cyclus schakelt het apparaat automatisch uit en hoort u meerdere geluidssignalen.



GESTELDE PROGRAMMA

U kunt het apparaat zodanig programmeren dat uw bereiding klaar is op een g&n u gekozen
tijdstip, tot maximaal 15 uur van tevoren. Raadpleeg de tabel met bakcycli (aa%%;t einde
van de gebruiksaanwijzing). )

Deze stap geschiedt na het selecteren van het programma, het bruiningsniveau en het gewi De
programmatijd wordt weergegeven. Om de uitsteltijd in te stellen, druk op 0 Q De rgg%?
geeft de totale tijd voor het einde van het bakproces weer. g brandt. Druk op @ om het uitgesteldé”
programma te starten.

%,
S
Indien u een fout gemaakt heeft of de instelling van de tijd wilt wijzigen, druk lang op de toets ﬁ
@ totdat u een geluidssignaal hoort. De standaard tijd wordt weergegeven. Herhaal de handeling.

Sommige ingrediénten zijn bederfelijk Gebruik het programma met timer niet voor recepten met
verse melk, eieren, yoghurt, kaas, vers fruit.

PRAKTISCHE TIPS

1. Alle gebruikte ingrediénten moeten op kamertemperatuur zijn (tenzij anders aangegeven) en
nauwkeurig gewogen worden. Meet de vloeistoffen af met de meegeleverde maatbeker.
Gebruik het meegeleverde dubbele maatschepje voor het meten van theelepels aan de
ene kant en eetlepels aan de andere kant. Een verkeerde meting zal een slecht resultaat
tot gevolg hebben. Het bereiden van brood is zeer gevoelig voor temperatuur en vocht.
Wanneer het zeer warm is, is het aan te raden koelere vloeistoffen dan gebruikelijk te
gebruiken. En wanneer het koud is, kan het nodig zijn het water of de melk iets op te warmen
(echter nooit warmer dan 35°C).

19°C

25°C

N

Gebruik alleen ingrediénten die niet vervallen zijn en bewaar ze in een koele en droge ruimte.
Weeg het meel nauwkeurig met behulp van een keukenweegschaal. Gebruik gedroogde
actieve bakkersgist uit een zakje.

4. Haal het deksel niet af tijdens het gebruik (tenzij anders aangegeven).

5. Houd u aan de volgorde van de ingrediénten en hoeveelheden die in de recepten zijn
aangegeven. Eerst de vloeibare ingrediénten, vervolgens de vaste. De gist mag niet in
contact komen met de vloeistoffen of het zout. Te veel gist maakt de structuur van het
deeg kwetsbaar, dit zal flink rijzen en tijdens het bakken inzakken.

w



De algemene te volgen volgorde van de ingrediénten:
- Vloeistoffen (gesmolten boter, olie, eieren, water, melk) Q
- Zout Z,
- Suiker 2
- Meel eerste helft %
- Melkpoeder d
- Speciale vaste ingrediénten %O’
- Meel tweede helft %{5

- Gist (>

6. Als de stroomuitval korter dan 7 minuten is, onthoudt de
machine in welke stap van het bakproces het zich bevindt en —
wordt de werking hervat eenmaal de machine opnieuw onder
stroom staat.

7. Als u 2 broodcycli na elkaar wilt uitvoeren, wacht circa 1 uur
tussen de cycli om de machine te laten afkoelen en goede
bakresultaten te krijgen. /

8. Tijdens het verwijderen van uw brood uit het bakblik kan de
kneder in het blik vast blijven zitten. Als dit het geval is,
gebruik de haak om de kneder voorzichtig te verwijderen.

Breng de haak in de as van de kneder en trek aan de haak om
de kneder te verwijderen.

Waarschuwingen voor het gebruik van de zonder gluten
programma’s

o Zeef het mengsel van het meel en de gist om klonters te vermijden.

® Aan het begin van het programma, help bij het kneden: klap de ongemengde ingrediénten op
de wanden om richting het midden van het bakblik met behulp van een niet metalen spatel.

® Brood zonder gluten mag niet rijzen zoals een gewoon brood. Brood zonder gluten is
compacter en de kleur is bleker dan van normaal brood.

e De verschillende merken van kant-en-klaar deeg geven niet hetzelfde resultaat. Enige
aanpassing aan het recept kan nodig zijn. Het wordt aangeraden om eerst enkele proefbaksels
uit te voeren (zie onderstaand voorbeeld).

Bijvoorbeeld: pas de hoeveelheid vloeistof aan.

= L& L

Te vloeibaar 0K Te droog

Uitzondering: gebakdeeg moet eerder vloeibaar zijn.

)
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INFORMATIE OVER DE INGREDIENTEN O%'Qy
e

.
Gist: Brood wordt bereid met bakkersgist. Deze gist bestaat in meerdere vorme(r)(?)/ers in kleine
blokjes, actief droog om aan te lengen met water en gedroogde instantgist. Gist is “@rkrijgbaar
in supermarkten (afdeling vers of bakkerij), maar u kunt ook verse gist kopen bij uw baier.

De gist moet rechtstreeks in het bakblik van uw machine worden toegevoegd, samen fiet de
andere ingrediénten. Denk er wel aan de verse gist goed te versnipperen met uw vingers om@%

beter te verdelen. O,/&
Gebruik de voorgeschreven doses (zie de equivalentietabel hieronder). g’
Hoeveelheid/gewicht equivalenten tussen droge gist en verse gist: ﬁ
Droge gist (in el) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5

Verse gist (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Meel: Het gebruik van een meelsoort T55 wordt aanbevolen, tenzij in het recept anders

vermeld staat. Indien u speciale bakmixen gebruikt voor brood, brioche of melkbrood,

gebruik dan niet meer dan 750 g deeg in het totaal (meel + water).

Afhankelijk van de kwaliteit van het meel kunnen ook de bakresultaten van het brood variéren.

® Bewaar het meel in een hermetisch gesloten blik, want meel reageert op veranderingen in de
weersomstandigheden (vocht). Door haver, zemelen, tarwekiemen, rogge of hele granen toe te
voegen aan het brooddeeg, krijgt u een zwaarder en minder luchtig brood.

® Hoe bruiner het meel is (dat wil zeggen, hoe meer graanvliesjes aanwezig zijn, T>55), hoe
minder het deeg zal rijzen en hoe compacter het brood zal zijn.

e U vindt in de winkel tevens kant-en-klaar mixen voor het bereiden van brood. Raadpleeg de
aanbevelingen van de fabrikant voor het gebruik van deze mixen.

Meel zonder gluten: Gebruik het programma brood zonder gluten als u een grote hoeveelheid
van dit meel gebruikt om brood te bereiden. Er bestaan vele soorten meel die geen gluten
bevatten. De meest bekende zijn boekweitmeel, (witte of volle) rijstmeel, quinoameel, maismeel,
kastanjemeel, gierstmeel en sorghummeel.

Voor brood zonder gluten is het belangrijk om de elasticiteit die de gluten geven te behouden
door het toevoegen van verschillende soorten niet-broodmelen en verdikkingsmiddelen.

Verdikkingsmiddelen voor brood zonder gluten: Om een juiste consistentie te behouden en
de elasticiteit die gluten geven zo goed mogelijk na te bootsen, voeg xanthaan- en/of guargom
aan uw bereidingen toe.

Kant-en-klaar bereidingen zonder gluten: Deze zorgen voor een eenvoudigere bereiding
van brood zonder gluten, aangezien ze verdikkingsmiddelen bevatten en hebben als voordeel
gegarandeerd zonder gluten te zijn. Bepaalde bereidingen zijn tevens van biologische oorsprong.
De verschillende merken van kant-en-klaar bereidingen zonder gluten zorgen voor verschillende
resultaten.

Suiker: Gebruik geen suikerklontjes. Suiker voedt de gist, geeft het brood een lekkere smaak en
geeft het korstje een mooiere goudbruine kleur.

Zout: Zout zorgt ervoor dat de gist zijn werk kan doen en geeft smaak aan het brood.
Het mag voor de bereiding niet in contact komen met de gist.
Het geeft ook een betere structuur aan het deeg.



Ooq/
Water: Water zorgt dat de gist vocht opneemt en actief wordt. He?/%ggt tevens dat het
zetmeel van het meel vocht opneemt en dat er kruim gevormd wordt:&l, kunt het water
gedeeltelijk of helemaal vervangen door melk of een andere vloeistof. Gebruﬂ(fge vloeistof op
kamertemperatuur, tenzij voor brood zonder gluten dat met lauw water (circa’35°C) bereid
moet worden.

Vet en olie: Door vet toe te voegen, wordt het brood zachter en smakelijker. Het brdad kan
tevens beter en langer bewaard worden. Te veel vet vertraagt het rijzen. Als u boter gebrgikt,
snijd het in kleine stukjes of laat het zacht worden. Voeg geen gesmolten boter toe. Voorkom

Eieren: Eieren geven het brood een mooiere kleur en bevorderen de goede ontwikkeling van het
kruim. Als u eieren gebruikt, gebruik dan minder vloeistof. Breek het ei en vul dit aan met de
vloeistof tot de in het recept aangegeven hoeveelheid vloeistof.

De recepten zijn bestemd voor een gemiddeld groot ei van 50 g, als de eieren groter zijn, voeg
dan een beetje meel toe; als de eieren kleiner zijn, moet u wat minder meel gebruiken.

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

REINIGING EN ONDERHOUD

® Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat volledig
afkoelen.

e Was het bakblik en de kneder in een warm sopje. Als de kneder
in het bakblik blijft, laat het 5 tot 10 min weken.

® Reinig de andere onderdelen met een vochtige spons. Droog
vervolgens grondig af.

® Plaats geen enkel onderdeel in de vaatwasser -

® Gebruik geen agressief schoonmaakmiddel, geen schuursponsje
en geen alcohol. Gebruik een zachte, vochtige doek.

e Dompel het apparaat of deksel nooit in water.

het vet in contact komt met de gist, het vet zou de gist kunnen verhinderen vocht op te nemen.”

Q
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HANDLEIDING VOOR BETERE BAKRESULTATEN o%éb'
e

Is het resultaat
niet volgens wens?

Met deze tabel
kunt u zien wat er
aan de hand is.

Tijdens het bakken
is de toets €9
ingedrukt.

Te hoog
gerezen

Ingezakt
brood na

te hoog
gerezen

Bruine zijden
maar het
brood is niet
voldoende gaar

Niet genoeg meel.

Teveel meel.

Niet genoeg gist.

Teveel gist.

Niet genoeg water.

Teveel water.

Niet genoeg suiker.

Meel van slechte
kwaliteit.

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

Het water is te
warm.

Het water is te
koud.

Onjuist programma.




TECHNISCHE STORINGSGIDS

PROBLEMEN

De kneder blijft in de
bakblik bekneld zitten.

o)
)
%’/o

%%

OPLOSSINGEN

o Laten weken voor u hem gaat verwijderen. 2y

Na een druk op @
gebeurt er niets.

® E01 verschijnt knipperend op het display, gevolgd door een v%
geluidssignaal: het apparaat is te warm. Wacht 1 uur tussen
2 cycli.

® E00 verschijnt knipperend op het display, gevolgd door een
geluidssignaal: het apparaat is te koud. Wacht tot deze op
kamertemperatuur is.

® HHH of EEE verschijnt knipperend op het display, gevolgd
door een geluidssignaal: storing. Het apparaat moet worden
nagekeken door de technische dienst.

o U heeft de timer geprogrammeerd.

\\U

{b&a

Na op € gedrukt te
hebben draait de motor
maar er wordt niet
gekneed.

® De uitneembare binnenpan zit niet goed op zijn plaats.

® De kneder is afwezig of zit niet goed op zijn plaats.

In geval van bovenstaande situaties stopt u het apparaat
handmatig door lang op de € knop te drukken. Begin met het
recept van voor af aan.

Na een programmering
met de timer is het
brood niet voldoende
gerezen of er is niets
gebeurd.

® U heeft vergeten na de programmering op @) te drukken.
® De gist is in contact gekomen met het zout en/of het water.
® Kneder afwezig.

Brandgeur.

® Een deel van de ingrediénten is naast de uitneembare
binnenpan gevallen: laat het apparaat afkoelen en maakt de
binnenzijde van de apparaat schoon met een vochtige spons
en zonder reinigingsproduct.

® De bereiding is overgelopen: te grote hoeveelheid
ingrediénten, met name vloeistof. Neem de juiste
verhoudingen van het recept in acht.
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BESCHREIBUNG U
Vs,
1 Abnehmbarer Deckel 3 Backform O’))
2 Bedienfeld 4 Mischhaken %
a Anzeigefenster 5 Messbecher L.
b Programmwahl 6 Teeloffel/Essloffel 7%
¢ BrotgroRe 7 Zubehbrteil Haken zum Entfernen der @)6
d Tasten fiir den verzdgerten Start und Mischhaken 9.
Einstellung der Zeit fiir das Programm 11 (?é@
e FEinstellung der Krustenfarbe
f Start/Stopp-Taste
g Betriebskontrollleuchte
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VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

e Verpackungen, Aufkleber und gesamtes Zubehdr innerhalb und auRerhalb des Gerétes entfernen

e Reinigen Sie alle Elemente und das Gerdt mit einem feuchten Tuch.

SCHNELLSTART

e Wickeln Sie das Kabel ab und verbinden Sie es mit einer geerdeten Steckdose. Nach dem
akustischen Signalton wird standardmaRig das Programm 1 angezeigt - (@.

e Wahrend des ersten Gebrauchs kann sich ein leichter Geruch entwickeln

e Entnehmen Sie die Backform, indem Sie den Griff anheben. Setzen Sie den Mischhaken ein -

® Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform (siehe Abschnitt PRAKTISCHE
RATSCHLAGE). Stellen Sie sicher, dass alle Zutaten genau abgewogen werden - Q - G

* Setzen Sie die Backform ein - @@.

® SchlieRen Sie den Deckel.

e Wahlen Sie mithilfe der Taste @ das gewiinschte Programm aus.

. Dr[lckaSie die Taste €. Der Doppelpunkt des Timers blinken. Die Kontrollleuchte leuchtet
auf - -@.

® Driicken Sie am Ende des Backzyklus @ und ziehen Sie den Stecker des Brotbackautomaten aus
der Steckdose. Entnehmen Sie die Backform. Tragen Sie immer Topfhandschuhe, denn der Griff
der Form sowie die Deckelinnenseite sind heiR. Nehmen Sie das warme Brot aus der Form und
legen Sie es 1 h lang auf ein Kuchengitter zum Abkiihlen - o

Um sich mit Ihrem Brotbackautomaten vertraut zu machen, empfehlen wir Ihnen, als erstes
Brot das Rezept fiir BAGUETTE auszuprobieren.

AL ZUTATEN - TL = Teel6ffel - EL = Essloffel
(Programm 2)
BRAUNUNG = MITTEL 1. WASSER = 365 ml 3. MEHL =620 g
GEWICHT = 1.000 g 2.S5ALZ=2TL 4. HEFE = 1% TL
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BENUTZUNG IHRES BROTBACKAUTOMATEN O‘?}'Qy
7
Programmwahl %

Die Meniitaste ermdglicht Ihnen, das gewiinschte Programm auszuwahlen. Jedesal, wenn
Sie die Taste @ driicken, wechselt die Nummer im Anzeigefeld zum néchsten Prog(@;

m.
%

o @ 1. Brot-Grundrezept Dieses Programm ermdglicht die Zubereitung eines Rezeptes%of

] V.

WeiRbrot, wie zum Beispiel Toastbrot.

e ) 2. Baguette Dieses Programm ermoglicht die Zubereitung eines Rezeptes fiir
= traditionelles franzosisches WeilRbrot mit einer dickeren Kruste.

3. SiiBes Brot Dieses Programm ist fiir Brioche-Rezepte geeignet, die mehr Fett und
Zucker enthalten. Wenn Sie zur Zubereitung Backmischungen verwenden, darf das
Gesamtgewicht des Teigs 750 g nicht iiberschreiten.

4. Schnelles Brot Dieses Programm ermdglicht das schnellere Backen von WeiRbroten.
Die mit diesem Programm gebackenen Brote haben eine festere Konsistenz als die
Brote der anderen Programme.

B8

Vollkornbrot Dieses Programm wird gewahlt, wenn man Vollkornmehl benutzt.

6. Glutenfreies Brot Die Verwendung einer Fertigmischung wird empfohlen. Fiir
e dieses Programm ist nur die BrotgroRe 1000 g einstellbar (siehe Warnhinweise zum
Gebrauch von glutenfreien Programmen).
7. Roggenbrot Dieses Programm sollte gewdhlt werden, wenn eine grole Menge
0 @ Roggenmehl oder andere Getreide dieser Art (z. B. Buchweizen, Dinkel) verwendet
wird.
8. Nur Backen Dieses Programm bietet Backzeiten von 10 bis 70 min. Das Programm
kann allein ausgewahlt werden und wird folgendermafRen benutzt:

a) nach dem Programm fiir Hefeteig,

e @ b) zum Aufbacken oder Nachbacken von bereits gebackenen und abgekiihlten
— Broten,
c) zum Fertigbacken eines unterbrochenen Backzyklus, z.B. bei ldngerem

Stromausfall.

9. Hefeteig Dieses Programm ermdglicht die Zubereitung solcher Rezepte wie
Pizzateig, Brotteig und Waffelteig. Dieses Programm bdckt nicht.

@) 10. Kuchen Ermdglicht die Herstellung von Kuchen mit Backpulver. Fiir dieses
Programm ist nur die Einstellung 750 g verfiigbar.

0<) 11. Haferbrei Ermdglicht die Zubereitung von Haferbrei und Milchreis.

12. Marmelade Ermdglicht die Zubereitung von hausgemachten Marmeladen. Wenn Sie die
(7] % Programme 16 und 17 benutzen, seien Sie beim Offnen des Deckels vorsichtig, da
heiRer Dampf entweichen oder heiRes Wasser herausspritzen kann.

Auswahl des BrotgrofR3e

Driicken Sie die Taste @ um das gewiinschte Gewicht einzustellen - 500 g, 750 g oder 1000 g.
Die Kontrollleuchte leuchtet neben der ausgewdhlten GroRe auf. Das angegebene Gewicht ist nur
eine Orientierungshilfe. Bei manchen Programmen ist es nicht moglich, das Gewicht auszuwahlen.
Bitte sehen Sie hierzu die Programmzyklus-Tabelle am Ende der Bedienungsanleitung.

Q
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Auswahl des Braunungsgrades
Drei Einstellungen stehen zur Auswahl: hell/mittel/dunkel. Wenn Sie die %ﬂdardeinstellung
4dndern mdchten, driicken Sie die Taste @), bis die Kontrollleuchte neben @Bzgewijnschten
Einstellung aufleuchtet. In manchen Programmen ist es nicht mdglich, den Brdunungsgrad
auszuwdhlen. Bitte sehen Sie hierzu die Programmzyklus-Tabelle am Ende der Bedienun?%ﬁgjeitung.

L.
Start/Stopp i
Driicken Sie die Taste @ um das Gerat einzuschalten. Der Countdown beginnt. Um das Progra
zu stoppen oder eine zeitversetzte Programmierung (Timer-Funktion) zu oschen, halten Sie die’/‘s,
Taste @ 3 Sekunden lang gedriickt. ‘6@

BENUTZUNG DES BROTBACKAUTOMATEN

Die Programmzyklus-Tabelle (am Ende dieser Bedienungsanleitung) zeigt Ihnen den @
Ablauf der verschiedenen Phasen je nach ausgewdhltem Programm an. Eine Kontrollleuchte
signalisiert Ihnen, welche Phase aktiviert ist.

1. Kneten &>

Verleiht dem Teig Struktur, damit er gut aufgeht.

Wahrend dieser Phase konnen Sie Zutaten hinzugeben: Trockenfriichte, Oliven usw. ... Ein
Signalton zeigt Ihnen an, wann Sie die Zutaten hinzugeben sollten.

Beziehen Sie sich auf die Programmzyklus-Tabelle (am Ende dieser Bedienungsanleitung) und
die Spalte ,Extra” In dieser Spalte wird die Zeit angegeben, die auf dem Display Ihres Gerdtes
angezeigt wird, wenn Signalton ertont.

2. Ruhen &©

Der Teig lockert sich und verbessert damit die Giite des Knetvorgangs

3. Aufgehen &3
In dieser Zeit wirkt die Hefe, der Teig geht auf und entwickelt sein Aroma

4. Backen §§

Verwandelt den Teig in Brotkrume, brdunt die Kruste und lasst sie knusprig werden.

5. Warmhalten {1

Zum Warmhalten nach dem Backzyklus. Es empfiehlt sich jedoch, das Brot gleich nach dem
Backen aus der Form zu nehmen.

Waéhrend des einstiindigen Warmhaltemodus zeigt das Display 00:00 an. Am Ende des Backzyklus
schaltet sich das Gerat automatisch aus und erzeugt mehrere Signaltdone.
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PROGRAMM MIT VERZOGERTEM START O%Qy
e

Stunden im Voraus programmieren. Sehen Sie hierzu die Programmzyklus-Tabettz am Ende
der Bedienungsanleitung. d

Diese Phase wird aktiviert, nachdem das Programm, der Braunungsgrad und die GroRe ausgetyahlt
wurden. Die Programmzeit wird angezeigt. Um die Zeitverzogerung einzustellen, driicken Si€
und Q Das Gerit zeigt die Gesamtdauer vor dem Ende des Backvorgangs an. g leuchtet au %

Driicken Sie @ um den verzogerten Start zu aktivieren. ®6®

z,
Wenn Sie Ihren Teig vorbereitet haben, kdnnen Sie die Startzeit Ihres Geréte%a%;;is zu 15

Wenn Ihnen ein Fehler unterlaufen ist oder Sie mochten die Einstellung der Uhrzeit dndern,
halten Sie die Taste @) gedriickt, bis ein Signalton ertént. Die Standardzeit wird angezeigt.
Wiederholen Sie den Vorgang.

Manche Zutaten sind leicht verderblich. Verwenden Sie das Programm mit verzogertem Start nicht
fiir Rezepte die Folgendes enthalten: Rohmilch, Eier, Joghurt, Kése, frisches Obst.

PRAKTISCHE TIPPS

1. Alle verwendeten Zutaten miissen Zimmertemperatur haben (sofern nicht anders angegeben)
und miissen genau abgemessen werden. Messen Sie die Fliissigkeiten mit dem beiliegenden
Messbecher ab. Verwenden Sie den beiliegenden Loffel zum Abmessen von Teeloffeln
mit einem Ende und Essléffeln mit dem anderen Ende. Ungenaues Abmessen fiihrt zu
schlechten Ergebnissen. Die Brotzubereitung ist sehr empfindlich gegeniiber Temperatur-
und Feuchtigkeitsbedingungen. Falls es sehr heil? ist, empfiehlt es sich kiihlere Fliissigkeiten
als gewdhnlich zu verwenden. Bei kalten Temperaturen sollte das Wasser oder die Milch
maglichst angewdrmt werden (nicht warmer als auf 35 °C).

19 °C

F=) 220 © wc @

2. Verwenden Sie Zutaten, die noch nicht abgelaufen sind und bewahren Sie diese an einem
kiihlen und trockenen Ort auf.

3. Das Mehl muss prdzise mit einer Kiichenwaage abgewogen werden. Verwenden Sie aktive
Trockenhefe im Beutel.

4, Offnen Sie nicht den Deckel, wihrend das Gerat lduft (sofern nicht anders angegeben).
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5. Beachten Sie genau die Reihenfolge der Zutaten sowie die im Rezey?{ egebenen Mengen.
Erst die Flissigkeiten, dann die festen Zutaten. Die Hefe darf nicht m n Fliissigkeiten
oder dem Salz in Berithrung kommen. Zu viel Hefe schwacht die Struktﬂbdes Teigs, der

stark aufgeht und beim Backen in sich zusammen fallt.
Allgemeine Reihenfolge der Zutaten: %
— Fliissigkeiten (weiche Butter, 0L, Eier, Wasser, Milch) L.
- Salz c%O’
- Zucker %{5
- erste Halfte des Mehls 9.
- Milchpulver %
- bestimmte feste Zutaten ©
- zweite Halfte des Mehls
- Hefe
6. Bei einem Stromausfall, der nicht ldnger als 7 Minuten dauert, @
speichert das Gerat den aktuellen Zyklus und setzt den Zyklus —

fort, wenn die Stromzufuhr wiederhergestellt ist.

7. Wenn Sie zwei Backzyklen nacheinander ausfiihren mochten,
warten Sie ungefihr eine Stunde zwischen den zwei
Backzyklen, damit sich das Gerdt abkiihlen kann und nicht die
Brotzubereitung beeintrachtigt. /

8. Wenn Sie Ihr Brot stiirzen, kann es passieren, dass der
Mischhaken darin stecken bleibt. Benutzen Sie in diesem Fall
den Zubehdr-Haken, um den Mischhaken vorsichtig zu entfernen.

Stecken Sie hierzu den Haken in den Schaft des Mischhakens
und ziehen Sie dann, um selbigen zu entfernen.

Warnhinweise zum Gebrauch von glutenfreien Programmen

® Die Mehlmischung muss mit der Hefe durchgesiebt werden, um Klimpchen zu vermeiden.

® Zu Beginn des Programms muss der Knetvorgang unterstiitzt werden: Losen Sie den Teig beim Kneten
mit einem nicht metallischen Spatel von den Réndern und schieben Sie ihn zur Mitte der Backform.

® Glutenfreies Brot geht nicht im selben MaRe wie herkommliches Brot auf. Es hat eine festere
Konsistenz und eine hellere Farbe als herkommliches Brot.

e Die Fertigmischungsmarken erzeugen nicht alle das gleiche Ergebnis: Eventuell muss das Rezept
angepasst werden. Es empfiehlt sich daher, Tests durchzufiihren (siehe nachfolgende Beispiele).

Beispiel: Passen Sie die Fliissigkeitsmenge.

= Lo L

Zu fliissig 0K Zu trocken

Ausnahme: Kuchenteig muss eher fliissig sein.
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INFORMATIONEN ZU DEN ZUTATEN O%'Qy
e

.
Hefe: fiir Brot, das mit Backhefe zubereitet wird. Backhefe gibt es in verschig@g en Formen:
frisch in kleinen Wiirfeln, aktive Trockenhefe zum Befeuchten oder Instant—Trocken%Hefe ist
in Supermdrkten erhdltlich (in der Abteilung Backwaren oder Frischwaren). Sie konnef,frische
Hefe allerdings auch bei Ihrem Bécker kaufen. A

Die Hefe muss direkt mit den anderen Zutaten in der Backform Ihres Gerdtes vermengt wer%?
Denken Sie immer daran, die frische Hefe zwischen Ihren Fingern zu zerbrdseln, um sie besset),
zu verteilen. Qé@
Beachten Sie die vorgegebene Menge (siehe die nachfolgende Umrechnungstabelle).

Umrechnung der Menge/des Gewichtes von Trockenhefe und frischer Hefe:

Trockenhefe (in TL) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Frische Hefe (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Mehlsorten: Es wird die Verwendung eines Mehls des Typs T55 empfohlen, sofern nicht

anders in den Rezepten angegeben. Wenn Sie spezielle Mehlmischungen fiir Brot oder

Brioche oder Milchbrot verwenden, darf das Gesamtgewicht des Teigs (Mehl + Wasser) nicht

mehr als 750 g betragen.

Je nach Mehlqualitdt kann das Backergebnis auch variieren.

® Bewahren Sie das Mehl in einem luftdicht verschlossenen Behilter auf, denn Mehl reagiert
auf die Verdnderung der klimatischen Bedingungen (Luftfeuchtigkeit). Die Zugabe von Hafer,
Kleie, Weizenkeimen, Roggen oder ganzen Kérnern zum Brotteig ergibt ein schwereres und
festeres Brot.

o Je vollkdrniger das Mehl ist - d. h. es enthdlt einen Anteil der Randschichten des Getreidekorns
(T>55) - umso weniger geht der Teig auf und umso fester wird das Brot sein.

 Sie werden im Handel auch backfertige Brotmischungen finden. Lesen Sie die Anleitungen des
Herstellers, wenn Sie eine dieser Fertigmischungen verwenden.

Glutenfreies Mehl: Wenn Sie eine groBe Menge dieser Mehlsorten zum Brotbacken
verwenden, miissen Sie das Programm fiir glutenfreies Brot verwenden. Es gibt eine Vielzahl
von Mehlsorten, die kein Gluten enthalten. Die Bekanntesten sind Buchweizen-, Reis- (weil} oder
vollkdrnig), Quinoa-, Mais-, Nuss-, Hirse- und Sorghummehle.

Um die Elastizitat des Glutens fiir glutenfreies Brot nachzubilden, miissen unbedingt mehrere
Sorten von Nicht-Getreidemehlen vermischt und Verdickungsmittel hinzugefiigt werden.

Verdickungsmittel fiir glutenfreies Brot: Um die richtige Konsistenz zu erhalten und die
Elastizitat von Gluten nachzubilden, kénnen Sie Xanthan-Gummi und/oder Guarkernmehl Ihrem
Teig hinzufiigen.

Glutenfreie Backmischungen: Sie erleichtern die Herstellung von glutenfreiem Brot, denn sie
enthalten Verdickungsmittel und haben den Vorteil, dass sie garantiert glutenfrei sind. Einige
sind sogar aus biologischer Herstellung.

Die verschiedenen Marken fiir glutenfreie backfertige Brotmischungen erzielen nicht die gleichen
Ergebnisse.

Zucker: Verwenden Sie keinen Wiirfelzucker. Zucker ndhrt die Hefe, gibt dem Brot einen guten
Geschmack und verbessert die Brdunung der Kruste.

Salz: Es reguliert die Aktivitdt der Hefe und gibt dem Brot Geschmack.

Vor der Zubereitung darf das Salz nicht mit der Hefe in Beriihrung kommen.

Es verbessert auRerdem die Teigstruktur.

69
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Wasser: Wasser fiihrt der Hefe Feuchtigkeit zu und aktiviert sie. Es befeuc auch die Mehlstérke
und ermdglicht die Krustenbildung. Das Wasser kann teilweise oder ganz d%ilch oder andere
Fliissigkeiten ersetzt werden. Verwenden Sie die Fliissigkeiten in Zimme peratur, mit
Ausnahme fiir glutenfreies Brot, das die Verwendung von lauwarmem Wassey (ungefihr
35 °C) erfordert.

Fette und Ole: Fett macht das Brot weicher. Es macht das Brot zudem besser un
haltbar. Zu viel Fett verlangsamt die Aktivitat der Hefe. Wenn Sie Butter verwenden, zerbrd
Sie die Butter in kleine Stiicke und lassen Sie die Butter weich werden. Verwenden Sie ke
geschmolzene Butter. Lassen Sie das Fett nicht mit der Hefe in Beriihrung kommen, denn Fett’f@
kann verhindern, dass die Hefe Feuchtigkeit aufnimmt. R

Eier: Sie verbessern die Farbe des Brotes und unterstiitzen die Krustenbildung. Wenn Sie Eier
verwenden, reduzieren Sie die Fliissigkeitsmenge dementsprechend. Schlagen Sie das Ei auf und

geben Sie Fliissigkeit dazu, bis Sie die Menge erhalten, die im Rezept angegeben ist. @
Die Rezepte sind fiir ein mittelgroRes Ei von 50 g vorgesehen, wenn die Eier groRer sind,

geben Sie etwas mehr Mehl dazu; wenn die Eier kleiner sind, miissen Sie die Mehlmenge etwas
reduzieren.

Milch: Milch wirkt emulgierend und gibt der Brotkruste eine gleichméRigere und damit
schonere Struktur. Sie konnen frische Milch oder Milchpulver verwenden. Wenn Sie Milchpulver
verwenden, geben Sie die Menge Wasser dazu, die urspriinglich fiir die Milch vorgesehen war: Das
Gesamtvolumen muss dem im Rezept angegebenen Volumen entsprechen.

REINIGUNG UND PFLEGE

e Ziehen Sie den Netzstecker des Gerdtes und lassen Sie es
vollstédndig abkiihlen.

e Waschen Sie die Backform und den Mischhaken mit heiRem
Seifenwasser ab. Wenn der Mischhaken in der Backform bleibt,
lassen Sie ihn 5 bis 10 Minuten einweichen.

e Wischen Sie die anderen Elemente mit einem feuchten Tuch ab.
Trocknen Sie alles sorgfaltig ab.

® Waschen Sie keine Bestandteile in der Geschirrspiilmaschine
ab - (9.

e Verwenden Sie weder ein Haushaltsprodukt, noch einen Topfreiniger
oder Alkohol. Benutzen Sie ein weiches und feuchtes Tuch.

e Tauchen Sie niemals das Gehduse des Gerdtes oder den Deckel in Wasser oder andere
Fliissigkeiten.




Brot auBe:

Das Backergebnis |prot zu stark met 2u Sta';jk i braun, aber
entspricht nicht | ayfgegangen |21T992N9€N. dann innen nicht
Ihren Erwartungen?
Die folgende Tabelle
kann Ihnen helfen.

Q
Wahrend des qp
Backzyklus wurde [}

die @) bedient.
Zu wenig Mehl. [ ]
Zu viel Mehl. [ ] [ ]

Zu wenig Hefe. [
Zu viel Hefe. [ [ ]
Zu wenig Wasser. [ ] [
Zu viel Wasser. [ ] [ ]

Zu wenig Zucker.

Schlechte
Mehlqualitat.

Falsches Mischungs-
verhdltnis der
Zutaten (zu groRe
Mengen).

Wasser zu warm. [ ]
Wasser zu kalt. [ ]

Falsches Programm. [} [}




HILFE BEI TECHNISCHEN STORUNGEN

)
FEHLER ABHILFE
Der Mischhaken bleibt in | ® In Wasser einweichen und dann herausziehen.

der Backform stecken.

9
9
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Nichts passiert nach
Druck auf @.

® E01 wird im Display angezeigt, dass Gerdt gibt einen Signalt(tlﬁbq

ab: Der Backautomat ist zu heilR. Zwischen zwei Backzyklen 1
Stunden warten.

® E00 wird angezeigt und blinkt, dass Gerat gibt einen Signalton
ab: Der Backautomat ist zu kalt. Warten Sie bis das Gerat
Raumtemperatur erreicht hat.

e Wenn im Display HHH oder EEE blinkend angezeigt wird und
das Gerdt einen Signalton abgibt: Das Gerdt muss in einem
autorisierten Servicezentrum repariert werden.

® Es wurde ein zeitversetzter Start (Timer) programmiert.

Nach Druck auf €@ lauft
zwar der Motor, aber der
Teig wird nicht geknetet.

® Die Backform ist nicht richtig eingesetzt.

® Der Mischhaken fehlt oder sitzt nicht richtig.

In den oben genannten Féllen: Stoppen Sie das Gerat durch
langes Driicken der @) Taste. Starten Sie anschlieRend das
Rezept neu.

Nach Aufnahme

eines zeitversetzten
Backzyklus (Timer) ist
das Brot nicht genug
aufgegangen, oder
nichts ist passiert.

® Sie haben nach der Timer-Einstellung vergessen, auf @ u
driicken.

® Die Hefe ist mit Salz bzw. Wasser in Beriihrung gekommen.

o Der Mischhaken fehlt.

Es riecht verbrannt.

e Ein Teil der Zutaten ist neben die Backform gefallen: Ziehen
Sie den Netzstecker des Gerats. Backautomaten abkiihlen
lassen und das Gerateinnere nur mit einem feuchten Tuch,
ohne Reinigungsmittel, auswaschen.

o Der Teig ist Uibergelaufen: die Zutatenmenge ist zu groR, vor
allem der Flussigkeitsanteil. Die Mengenangaben der Rezepte
einhalten.

\\U
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DESCRIPTION U
Vs,
1 Lid 3 Bread pan O’))
2 Control panel 4 Kneading paddle %
a Display screen 5 Graduated beaker
b Choice of programmes 6 Teaspoon measure/ tablespoon mea:
¢ Weight selection 7 Hook accessory for lifting out kneadmg@;é
d Buttons for setting delayed start and paddle 9.
adjusting the time for programmes 11 Qé@

e Select crust colour
f On/off button
g Operating indicator light

The sound power level measured for this product is 66 dBa.

PRIOR TO FIRST USE

e Remove all packaging, stickers and various accessories both inside and outside the appliance

e (lean all components and the appliance using a damp cloth.

QUICK START-UP

e Unwind the cord and plug it into an earthed electrical power outlet. After the audio signal
plays, program 1 is displayed by default - .

® A slight odour may be given off when the appliance is first used.

* Remove the bread pan by lifting the handle. Next install the kneading paddle - € - @.

e Add the ingredients in the pan in the recommended order (see the paragraph PRACTICAL
ADVICE). Make sure that all ingredients are weighed accurately - @) - .

* Insert the bread pan - @.

e Close the lid.

e Select the desired program using the @ key.

e Press the @ key. The 2 points of the timer flash. The operating indicator light lights up - )

. At the end of the cooking cycle, press @ and unplug the bread machine. Remove the bread
pan. Always use oven mitts, because both the pan's handle and the inside of the lid are hot.
Turn out the bread while hot and place it on a rack for 1 hr. to allow it to cool - €).

To get acquainted with the operation of your bread machine, we suggest trying the FRENCH
BREAD recipe as your first bread.
AD (progra RED D easpoo bsp ablespoo

CRUST COLOUR = MEDIUM 1. WATER = 365 ml 3. FLOUR = 620 g
WEIGHT = 1000 g 2. SALT = 2 tsp 4. YEAST = 12 tsp
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USING YOUR BREAD MACHINE %’Qy
s,
. Q
Selection of a program 2,
Use the menu key to select the desired program. Each time that you press thf@key, the
number on the display screen goes to the next program. P@)
%
1) %
o @ 1. Basic Bread. Use this program to make a sandwich loaf type white bread recipe. Of/&
e 2. French Bread. Use this program to make a traditional French white bread recipe
: Z ) with a thicker crust.
= 3. Sweet Bread. This program is suitable for brioche type recipes that contain more
e ﬁ?:_ fat and sugar. If you use ready-to-use preparations, do not exceed 750 g of dough
= in total.
4. Quick Bread. Use this program for the most quickly baked white breads. Breads
00:’ made using this program have a denser texture that breads made using other
programs.
B @ 5. Whole grain bread. Select this program when using whole grain flour.
Gluten-free bread. We recommend using a ready-to-use mix. For this program,
° only the 1000 g setting is accessible (see warnings for the use of the gluten-free
programs).
e @) 7. Rye bread. Select this program when using a large quantity of rye flour or other
cereals of this type (e.g. buckwheat, spelt).
8. Cooking only. Use this program to cook for 10 to 70 min. It can be selected on
its own and be used:
e \@]’ a) after completion of the Leavened Dough program,
b) to reheat or crisp the surface of already cooked breads that have cooled,
c) to finish cooking in the event of a prolonged power outage during a bread cycle.
0@ 9. Leavened Dough. Use this program to make recipes for pizza dough, bread dough
and waffle dough. This program does not cook food.
@ & 10. Fake. Usg this program to make cakes using baking powder. Only the 750 g setting
is accessible for this program.
@4\9 11. Porridge. Use this program to make porridge and rice pudding recipes.
12. Jam. Use this program to make home-made jams. When using programs 11 and

12, be careful of steam jets and the release of hot air when opening the lid.

Selecting the bread weight

Press the @ key to set the weight selected - 500 g, 750 g or 1000 g. The indicator light lights
up opposite the selected setting. The weight is provided for information purposes only. For some
programs, it is not possible to select the weight. Please refer to the cycle chart at the end of
the instruction manual.
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Selecting the crust colour
Three choices are available: light / medium / dark. If you wish to modify %g;default setting,
press the @ key until the indicator light lights up opposite the selected seﬁjpg. For some
programs, it is not possible to select the crust colour. Please refer to the cycle chaé)Za&tkthe end

of the instruction manual. L

Start / Stop i
Press the @ key to turn on the appliance. The countdown starts. To stop the program or car%éﬂo
the programmed delayed start, press the @) key for 3 seconds. ’f@é

e

OPERATION OF THE BREAD MACHINE

The cycle chart (see the end of the instruction manual) indicates the breakdown of the
various steps, according to the selected program. An indicator light indicates which step
is currently under way.

1. Kneading @

Use this program to form the structure of the dough and its ability to rise properly.

During this cycle, you may add ingredients: dried fruits, olives, etc. An audio signal indicates
when to do so.

Please refer to the cycle chart (see the end of the instruction manual) and to the “extra” column.
This column indicates the time that will be displayed on your appliance's screen when the audio
signal is emitted.

2. Rest &
Allows the dough to expand to improve the quality of the kneading.

3. Rise ¢33
Time during which the yeast works to leaven the bread and develop its aroma.

4. Cooking @

Transforms the dough into a loaf and ensures the desired crust colour and crispness level.

5. Keep warm {1}

Keeps the bread warm for 1 hour after cooking. It is nonetheless recommended to turn out
the bread once cooking is done.

The display screen continues to display “0:00” during the hour-long “Keep warm” cycle. At the
end of the cycle, the appliance stops automatically after producing several audio signals.
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DELAYED START PROGRAM O%'Qy
e

.
You may program the appliance to ensure that your preparation is ready % he time of
your choice, up to 15 hrs. in advance. Please refer to the cycle chart (see the;'bg;i of the
instruction manual).

This step occurs after having selected the program, the crust colour and the weight. The p

time is displayed. To adjust the delayed start tlme press 0 and @. The machine d1splays%)
total duration prior to the end of cooking. The § lights up. Press @) to launch the delayed sta
program. %
If you make a mistake or wish to modify the time setting, hold down the @ key until it emits

an audio signal. The default time is displayed. Start the operation again.

Some ingredients are perishable. Don't use the delayed start program for recipes containing: raw
milk, eggs, yoghurt, cheese, fresh fruit.

PRACTICAL ADVICE @

1. Allingredients used must be at room temperature (unless otherwise indicated), and must be
weighed accurately. Measure the liquids using the graduated cup provided. Use the spoon
provided to measure tablespoons on one side and teaspoons on the other. Inaccurate
measurements will yield bad results. Bread preparation is very sensitive to temperature
and humidity conditions. During hot weather, it is recommended to use cooler liquids than
usual. Likewise, during cold weather, it may be necessary to warm the water or milk (never
exceed 35°C).

25°C 60°C

N

Use ingredients prior to their best-before date and keep them in a cool, dry place.

The flour must be weighed accurately using a kitchen scale. Use active dry baker's yeast
(in pouches).

4. Avoid opening the lid during use (unless otherwise indicated).

5. Follow the exact order of the ingredients and the quantities indicated in the recipes. First
the liquids, and then the solids. The yeast must not come into contact with the liquids
or with the salt. Too much yeast weakens the dough structure, which will rise a lot and

will subsequently sag during cooking.

w



General order to follow:
- Liquids (softened butter, oil, eggs, water, milk) Q
- Salt Z,
- Sugar 2
- First half of the flour %
- Powdered milk L.
- Specific solid ingredients %O’
- Second half of the flour %6

- Yeast (>

6. During a power outage under 7 minutes, the machine will
save its status and will resume its operation once the power —
comes online.

7. If you wish to have one bread cycle directly follow another,
wait for approximately 1 hr. between both cycles to allow the
machine to cool and prevent any potential impact on bread
making. /

8. When turning out your bread, the kneading paddle may remain
stuck inside it. In this case, use the hook to gently remove it.

To do so, insert the hook in the kneading paddle's shaft, and
then lift to remove it.

Warnings for the use of gluten-free programs

e Blends of flour types must be sifted with the yeast to prevent lumps.

® When the program is launched, it is necessary to assist the kneading process: scrape down any
unmixed ingredients on the sides towards the centre of the pan using a non-metallic spatula.

e Gluten-free bread cannot rise as much as a traditional bread. It will be of a denser consistency
and lighter colour than normal bread.

o All premix brands do not yield the same results: the recipes may have to be adjusted. It is
therefore recommended to conduct some tests (see example below).

Example: adjust the quantity of liquid.

= Lo L

Too liquid 0K Too dry

Exception: cake batter must remain quite liquid.
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INFORMATION ON THE INGREDIENTS O%'Qy
e

.
Yeast: Bread is made using baker's yeast. This type of yeast is sold in seve%‘b orms: small
cubes of compressed yeast, active dry yeast to be rehydrated or instant dry yeast. éﬁgg: is sold
in supermarkets (bakery or fresh foods departments), but you can also buy compressed yeast
from your baker. 7%

The yeast must be directly incorporated in your machine's pan with the other ingredie%
Nonetheless consider thoroughly crumbling the compressed yeast between your fingers t82,
facilitate its dispersion. 5.’6@
Follow the recommended amounts (see the equivalences chart below).

Quantity/weight equivalences between dry yeast and compressed yeast:

Dry yeast (in tsp) 1 1.5 2 25 3 3.5 4 45 5
Compressed yeast (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Flours: Using T55 flour is recommended, unless otherwise indicated in the recipes. When @
using mixes of special flour types for bread, brioche or milk bread, do not exceed 750 g of
dough in total (flour + water).

Depending on the quality of the flour, the bread making results may also vary.

e Keep flour in a hermetically sealed container, since flour reacts to fluctuations in climate
conditions (humidity). Adding oats, bran, wheat germ, rye or whole grains to the bread dough,
will produce a bread that is denser and less fluffy.

® The more a flour is based on whole grains, that is, containing a part of the outer layers of a
wheat grain (T>55), the less the dough will rise and the denser the bread will be.

® You will also find commercially available ready-to-use preparations for breads. Please refer to
the manufacturer's recommendations for the use of these preparations.

Gluten-free flour: Using large quantities of these flour types to make bread calls for the use
of the gluten-free bread program. There is a large number of flour types that do not contain
any gluten. The best known are buckwheat flour, rice flour (either white or whole grain), quinoa
flour, corn flour, chestnut flour, millet flour and sorghum flour.

For gluten-free breads, in order to try to recreate the elasticity of gluten, it is essential to mix
several types of non bread making flours and to add thickening agents.

Thickening agents for gluten-free breads: To obtain a proper consistency and to attempt
to imitate the elasticity of gluten, you may add some xanthan gum and/or guar gum to your
preparations.

Ready-to-use gluten-free preparations: They make it easier to make gluten-free bread since
they contain thickeners and have the advantage of being completely guaranteed to be gluten-
free — some are also organic.

All brands of ready-to-use gluten-free preparations do not yield the same results.

Sugar: Don't use sugar lumps. Sugar feeds the yeast, gives a good flavour to the bread and
improves the crust colour.

Salt: It requlates the activity of the yeast and gives flavour to bread.
It must not come into contact with the yeast prior to the start of the preparation.
It also improve the structure of the dough.
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Water: Water rehydrates and activates the yeast. It also hydrates the ﬂ/o>/ s starch and enables
the loaf to be formed. Water may be replaced, in whole or in part, by milk ther liquids. Use
liquids at room temperature, except for gluten-free breads, which require‘ﬁae use of warm
water (approximately 35°C).

Fats and oils: Fats make the bread fluffier. It will also keep better and longer. To@zmuch fat
slows the rise of the dough. If you use butter, crumble it into small pieces or soften it.£pp not
incorporate melted butter. Prevent the fat from coming into contact with the yeast, since%gt
could prevent the yeast from rehydrating.

reduce the quantity of liquid accordingly. Break the egg and add the necessary liquid until you
obtain the quantity of liquid indicated in the recipe.

The recipes have been designed for a medium-sized egg of 50 g, if the eggs are larger, add
some flour; if the eggs are smaller, add a little less flour.

Milk: Milk has an emulsifying effect that leads to the creation of more regular cells, and therefore
an attractive loaf appearance. You may use fresh milk or powdered milk. If you use powdered
milk, add the quantity of water initially reserved for milk: the total volume must be equal to the
volume indicated in the recipe.

CLEANING AND MAINTENANCE

e Unplug the appliance and wait for it to cool down completely.

® Wash the pan and the kneading paddle using hot soapy water.
If the kneading paddle stays in the pan, soak it for 5 to 10 min.

e (lean the other components with a damp sponge. Dry thoroughly.

* No part whatsoever is machine washable - 3.

® Don't use any household cleanser, abrasive pads or alcohol. Use
a soft, damp cloth.

o Never submerge the appliance's body or the lid.

Zo)
2
Eggs: They improve the bread's colour and favour good development of the loaf. If you use eggs, i)

e



. Bread Bread falls | Bread does | Crust not
Not getting the rises too | after rising | not rise golden

expected results? much too much enough enough
This table will help

you.

The @) button
was pressed during [ )
baking.

Sides brown
but bread not
fully cooked

Not enough flour. [ ]

Too much flour. [ ]

Not enough yeast. [ ]

Too much yeast. [ ] [

Not enough water. [ ]

Too much water. [ ]

Not enough sugar. [ ]

Poor quality flour. [ ] [

Wrong proportions
of ingredients (too [ ]
much).

Water too hot. [ ]

Water too cold. [ ]

Wrong programme. [ ] [}




TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

)
PROBLEMS CAUSES - SOLUTIONS
The kneading paddle is o Let it soak before removing it.

stuck in the pan.

9
9
“

%,

5,
L
%

After pressing on €@,
nothing happens.

® E01 is displayed and flashes on the screen, the appliance
beeps: the appliance is too hot. Wait 1 hour between 2 cycles.

® EOO is displayed and flashes on the screen, the appliance
beeps: the appliance is too cold. Wait for it to reach room
temperature.

® HHH or EEE is displayed and flashes on the screen, the
appliance beeps: malfunction. The machine must be serviced
by authorised personnel.

® A delayed start has been programmed.

After pressing on €@,
the motor is on but no
kneading takes place.

® The pan has not been correctly inserted.

® Kneading paddle missing or not installed properly.

In the two cases cited above, stop the appliance manually with
a long press on the @ button. Start the recipe again from the
beginning.

After a delayed start,
the bread has not risen
enough or nothing
happens.

® You forgot to press on @) after programming the delayed start
programme.

® The yeast has come into contact with salt and/or water.

® Kneading paddle missing.

Burnt smell.

® Some of the ingredients have fallen outside the pan: unplug
the appliance, let it cool down, then clean the inside with a
damp sponge and without any cleaning product.

® The preparation has overflowed: the quantity of ingredients
used is too great, notably liquid. Follow the proportions given
in the recipe.

\\U
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ONMUCAHUE U
Vs,
1 Kpbiwka EmkocTb ans xne6a O’)}
2 MMpwubopHas NaHenb Jlonactb Ana 3amelimBaHmna %
a [ucnnen CTaKaH C feneHnsmm

YaiiHas noxka / CToNoBas NoXKa %
Kptouok ansa nseneueHns nonactu %

b Bbibop nporpamm

¢ Bblbop Beca

d KHOMKM HacTPOIKM OTCPOYEHHOTO
3anycKa 1 yCTaHOBKM BpeMeHM i Qé@
nporpammbl 11

e Bbi6op TMNa KOPOoUKHK

f KHonka BKN/BbIKN

g VHankaTtop pabotbl

Nouhs_w

HamBbiclunii ypoBeHb aKyCTMYECKOI MOLHOCTU AAHHOTO U3fenus cocTaBnseT 66 aba.

NEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

« CHumuTe BCE YnNakoBOYHble MaTepwuanbl, Haknemkn unnmn pa3nnyHble akceccyapbl,
pacnonoKeHHble Kak C BHyTpeHHeVI, Tak U C BHeLHen CTOPOHbI yCTpOI?ICTBa -
+ OuncTuTe BCE INEMEHTbI U yCTpOl7ICTBO npu nomoLyn BNXXHOW TPAMKN.

BbICTPbIA 3ANYCK @

PackpyTuTte NpoBOA 1 BKIIOUMTE €ro B 3a3eM/eHHYI0 3N1eKTpuyecKyto posetky. lMocne Toro
Kak pa3facTtca 3ByKOBOW CUrHan, no ymonyaHuio 6yaeT 3ajaHa nporpamma 1 - G

B npouecce nepBOro Ncnonb3oBaHNA OT U3LAENNA MOXET UCXOAUTb NErkunii 3anax.

BbiTawyuTe eMKoOCTb AndA xnieba, NOAHAB ee 3a PyuKy. 3aTeM yCTaHOBWTE NONacTb - 0 G
MonoxuTe WHrpeaneHTbl B eMKOCTb B yKasaHHOM nopsaake (cm. naparpad MOJIE3HbIE
COBETDbI). Y6enuTech, 4To BCE UHTPEANEHTbI B3BELIEHbI C TOYHOCTBIO - 0 -

OnycTnTe eMKOCTb 1A Xxneba - G

3aKponTe KpbILLKY.

Mpwn nomoLm KHOMKM BbibepuTe HEO6X0AMMYIO NPOrpamMmy @

Haxmute Ha KHonKy@ 3amuraloT 2 TOUKU Taiimepa. 3aroputca MHAVKaTOp paboThbi - 0 Q
Mo OKOHYaHMM LMKNa NPUrOTOBNEHNA, HAXKMUTE Ha KHOMKY @ 1 BblKNounTe XNeboneyky.
BbiTawmTe eMKoCTb AnA xneba. Bcerga ncnonb3ayiite 3alyTHbIe NEPYATKM, MOCKObKY pyyKa
€MKOCTU, a TaKXKe BHYTPEHHAA MOBEPXHOCTb KPbILIKK ropsaume. BbiHbTe 13 dopmbl ropauni
xneb 1 NomMecTuTe ero Ha 1 yac Ha peLLeTKy, YToObl OH OCTbIf - o

Yto6bl O3HAKOMMTbCA C Xxneboneukoil, Mbl pekomeHgyem Bam B nepBblii pas
nonpo6osatb ncneub ®PAHLY3CKUI XJIEB no npeanoxeHHOMy 38ecb peLenTy.

®PAHLY3CKUI XNEB WHIPEAUEHTDI - 4.n. = yaiiHaa noXKa - 1. =
(nporpamma 2) CTONOBAA NOXKKa

TWIM KOPOUKM = CPEAIHAA 1.BOAA =365 mn 3.MYKA=620T
BEC=1000r 2.COJIb=2u.n. 4. APOXKU = 12 u.n.




Bbl60p nporpammbl O/))
Mpy nomowm KHOMOYHOrO MeHIo Bbl MoxeTe BbIGpaTb HEOOXOAMMYIO %—pammy
Kaabiit pas npu HaxaTuu Ha kHonky @), Homep Ha MHAMKaTopHOI! NaHenu nep%;mm
K CriepylolLet nporpamme.

1. Knaccuueckuii xne6. [laHHas nporpamma rno3BoJisieT BbineKatb 6esbii xne6®%
TNy MAKKLWEBOTO XNeba.

2. ®paHuysckuii xneb. [laHHaa nporpaMma no3BosiAeT BbiNeKaTb TPaAULIMOHHbI
dpaHuy3ckni 6enbiin xneb ¢ 6onee NAOTHOW KOPKOM.

3. Cnapkuii xne6. [laHHas nporpamma NOAXO[UT AJ1A peLenToB Mo Tvmy 6proLun,
B KOTOPbIX COAEPXNTCA 6ONbLLe XMPOB 1 caxapa. [pu Ncnonb3oBaHU rOTOBbIX
cMmecelt He fienalite Tecto Becom 6onee 750 T.

4. Xne6 6bicTpoii Bbine4ku. [laHHaA nporpaMma no3sonseT 6biCTpee NPUroToBUTL
6enblii xneb. Y xneba, BbINEYEHHOTO C NCMONb30BaHNEM [AAHHON NPOrpammbl,
6osee NIOTHasA TEKCTYPa, YeM NPK UCMIONb30BaHMMN APYTVX NPOrpamMM.

5. Xne6 u3 yenbHo MyKu. [laHHyio Nporpammy crieflyeT Bbi6upaTh Npu Bbineuke
xneba C MCNonb3oBaHNEM LieNIbHO3ePHOBOW MyKM.

Xne6 6e3 rnioteHa. PekomeHAyeTCcs 1CMONb30BaTb rOTOBYIO CMechb. [inA 3Ton
nporpamMmmbl BO3MOXHa TOMbKO HacTpoiika 1000 r (cm. npeaynpexaeHus no
MCMOMNb30BaHI0 MPOrPamMm AnA NPUroToBneHKs xneba 6e3 rnoTeHa).

7. PxaHoit xne6. [laHHylo nporpammy cnegyeT BbibMpaTb MPU UCMONb30BaHW
6OMbLIOTO KONMMYECTBA PXKAHOM MyKM UIU ApYyrX Mofjo6HbIX 3epHOBbLIX (Hanp.,
rpeyxu, nonbei).

8. Tonbko BbinekaHue. [laHHaA nporpamma npefHasHayeHa ANA  BbiNeKaHUA
NPOAOIKUTENBHOCTLIO OT 10 A0 70 MUHYT. E€ MOXHO 1CMONb30BaTh UCKNIOUNTENBHO:

e @ ) a) nocsie Nporpammbl A MPUrOTOBIEHNIA APOXKEBOTO TECTa,

= b) uTo6bI NOAOrPETL MNK CAENATL XPYCTALLMM YKe 3aneUeHHbIN, HO OCTbIBLUMIA Xneb,

€) UTOGbI 3aBEPLUMTL NMPOLECC NPUTrOTOBEHMA B Cilyyae ANMTENbHOro nepebos B
3NEKTPOCHabXeHNM B MpoLiecce Bbineukm xneba.

9. JApox:KeBoe TecTo. [laHHaa nporpaMma No3BonAeT NPUroToBUTb TECTO ANA

0&3 NMLLbI, TECTO AN1A BbiNeYKn xneba n Tecto An1A Badenb. [laHHasA nporpamMma He

BblINeKaeT xneb.
— 10. Mupor/kekc. Mo3BonAeT roTOBUTb KeKCbl C A0GaBNEHMEM XMMUYECKOrO

@ ) paspbIxnuTena ana Tecta. [1na 3Toi Nnporpammbl AOCTYMHA TONIbKO HAcTPoliKa B

750r.

05\9 11. Kawa. [laHHasa nporpamma no3BoAeT roToBUTb Kallm 1 PUC Ha MOJOKe.

nporpamm 11 u 12 6yabTe 0OCTOPOXKHbBI, MOCKONbKY MNP OTKPbITUN KPbILLKA

@ 12. BapeHbe/pxem. [103BONAET rOTOBWTbL fOMalUHVe KOHUTIOpbI. Mpn 3anycke
113 eMKOCTH BbIXOAAT CTPYM Napa u ropsA4une 6pbiaru.

Bbi6op Beca xneba

HaxmuTte Ha KHOMKy @ 4T06bI BbIGPATL BeC - 500 T, 750 r uam 1000 r. BusyanbHblii MHANKaTOP
3aropuTcA PAAOM C BbiOpaHHON HACTPOMKOI. Bec yka3aH OpueHTMPOBOYHO. B HeKkoTopbix
nporpammax Bbl60p BecCa He NnpeayCcMOTpPEH. OﬁpaTI/ITECb KTa6J1VIL|e LUMKNOB, pacnonomeHHoﬁ
B KOHLIe PyKOBO/CTBA MO 3KCMyaTaLum.
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Bbi6op TMNa KOpPOuKHN
MoxHo BbI6paTb TPU YPOBHA MpPOMeKaHUA KOPOUKU: nerkas / cpepHas /%@anaﬂ. Ecnn Bobi
XOTUTE U3MEHWUTb 3alaHHYI0 MO YMOJTYaHUIO HaCTpOI?IKy, HaXMUTe Ha KHOMKY NnoKa pAagom
C BbIGpaHHO HaCTPONKOW He 3aropuTcs BU3yasbHbIi MHAMKATOP. B HekoTopbIX AporpamMmmax
BbIbOp He npepycmoTpeH. Ob6patutech K Tabnuue UMKNOB, pacnonomeHHo% KOHLe
PYKOBOACTBa NO 3KCNyaTaLyu. b%

%

BknioueHune/BbiknioyeHne %
HaxmuTte Ha KHOMKY @, 4TO6bI BKNIOUNTL YCTPOWCTBO. HauHeTcA oTcyeT BpemeHw. qT06bIO/7‘
OCTaHOBWTb NPOrpPamMMy UM OTMEHUTb MPOrpaMmMy OTCPOYEHHOTO 3aMnycKa, B Te4eHne 3 CeKyHA '66,
YAEepXKuBaliTe HaXKaTol KHONKY @

MPUHLWNIM PABOTbI XJIEBOMEYKU

B Ta6nuue uMKnoB (pacnono)eHa B KOHLie PYKOBOACTBA MO 3KCrulyaTauuu) yKasaHbl
pasHbie 3Tanbl, B 3aBMCMMOCTH OT BbIGp i nporp Busy i UHAUKaTopP
noKa3biBaeT TeKyL A 3Tan BbINOHEHUA NPOrpaMMbl.

1. 3aMmelunBaHue TecTa >

[laHHaA nporpamma nossonser chopMupoBaTb CTPYKTYpy TecTa, YTO6bl OHO XOpPOLIO
NMOAHANOCD.

B xope 3Toro umkna y Bac ectb BO3MOXHOCTb A06aBUTb B TECTO MHIPEAMEHTbI: CylleHble
bpPYKTbI, ONIMBKM 1 T.A... 3BYKOBOIA CUIHaN NOKa3blBaeT, Koraa ciefyeT 3To cAenaTb.
O6paTtutech K Tabnuue UMKNOB (PacronoXeHa B KOHLE PYKOBOACTBA MO SKCMyaTauum), K
cTonbuy « AONONHUTENBHO ». B 3TOM cToN6Le yKazaHO BpeMsA, KOTOpOe 0TOO6Pa3nNTCA Ha IKpaHe
Baluero ycTpoincTtsa, Koraa pasgactca 3B8yKOBOW CUrHan.

2. OTcTamBaHue Tecta &

B xopae AaHHOI NporpaMmbl TECTO « OTAbIXAET », YTO MNO3BONAET YNYULINTb €50 Ka4ecTBo.

3.Mogbem TecTa &3
Bpems, B TeueHne KOTOpOro paboTaioT APoX:KuU, B pe3ynbTaTe 4ero TeCTo NoAHNMaeTcs
un npnobpertaer apomar.

4. BbineKaHue
B xopfe 3Toi nporpammbl opMupyeTca MAKULL Xneba, a KOpoUKa CTaHOBUTCA PYMAHON
W XpycTauen.

5. ﬂonnep)l(amne B TenJiomMm COCToOAHUN @

[laHHaA nporpaMmma no3BonseT NoAAepKMBaTb x1e6 B T cocT BT 1
Yaca nocnie Bbineyku. Tem He , P AyeTcA no o Bbl BbIHYTb
xne6 us popmbli.

B TeueHvie yaca nogpepkaHus xneba B TEMIOM COCTOAHUN UHANKATOP MOKa3biBAET 3HaueHve
0:00. Mo OKOHYaHWW LMKNa YCTPOWCTBO U3AAEeT HECKONbKO 3BYKOBbIX CUTHanoB, a 3aTem
aBTOMATUYECKM BbIK/IOYAETCA.
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NMPOrPAMMA OTCPOYEHHOI'O 3ANYCKA ‘27%
o
Bbl MoXeTe 3anporpammupoBaTb YCTPOWCTBO Ha MHTepBan Ao 15 q; 15 vacos,
4T06bI XN1€6 6bIN roToB K Heo6xoanMomy Bam BpemeHun. O6paTutech K TaGn%wmnos
(pac B KOHLie pyKOBOACTBa NO KCrulyaTauuu). B
[laHHbI 3Tan BbLINOMHAETCA MOCNe BbI6OPa MPOrpamMMbl, CTEMEHW NOAPYMAHMBA n

Beca. Ha 3KkpaHe 0OTO6pasnTCA BPemsA BbIMOSHEHWA MPOrpammbl. YTobbl oTperynmpo
BPeMs OTCPOUEHHOrO 3arycka NPOrpamMmbl Haxumaiite Ha kHonku @) n @). Ha yCcTponcTBé,,
oTo6pa3znTca obluee BpeMs 40 OKOHUAHWUA NPOLLeCcca NPUroTOBNEHNS. 3aropuTcA 3HAUOK g.
HaxmuTe Ha KHOMKy @ UTOGbI BKIKOUMTL MPOrpaMmMy OTCPOUYEHHOTO 3anycKa.

Ecnu Bbl cpenaete owwnbKy UnM 3axoTUTE U3MEHUTb HAcCTPOWKY BPemeHW, ANUTeNbHO
yAaepxKunBanTe HaxaTol KHOMKY @ noka He paspactcAa 3BYKOBOW curHan. Ha sKkpaHe
0TO6Pa3nTCA 3aaHHOE MO YMONYaHUio Bpemsa. [oBTopurTe npoLueaypy.

HekoTopble MHrpegueHTbl ABAAIOTCA CKOPOMOPTAWMMUCA. He wncnonb3yiiTe nporpammy
OTCPOYEHHOTO 3aMycKa AN1A PeLienToB, B KOTOPbIX COAEPMKUTCA: HeNacTepr3oBaHHOE MOJIOKO,
AUa, NorypTbl, Cbip, CBeXune GppyKTbl.

E3HbIE COBETbI

Bce ncnonb3yemble MHrpeaneHTbl JOMKHbI OblTb KOMHATHOW TemnepaTypbl (ecnn He
YKa3aHO VHOE) 1 JOMKHbI ObiTb C TOYUHOCTbIO B3BeLlleHbl. OTMepAiiTe XKUAKOCTU npu
noMolyn NoOCTaBNAEMOro B KOMIUIEKTe CTaKaHa C [ WUcnonb3yiite
nocr yio B Te NOXKY, YTO6bl U3MEPATb, C OAHON CTOPOHDI, YaliHble
NOXKW, a C APYroil CTOPOHbI - CTONOBbIE IOXKKW. HenpasunbHoe nsmepeHmve npreeaet K
HeyfoBNIETBOPUTENbHLIM ~ pe3ynbTatam.  Mpouecc npuror xne6a oueHb
YYBCTBUTENEH K TeMNepaTypHbIM YC/IOBUAM U BRaXXHOCTU. ECnn B nomelLeHnn oyeHb
)KapKO, PeKOMEeHAyeTcs WCMonb3oBaTb 6oree XONMoAHble, YeM OObIYHO KUAKOCTY.
AHanorMyHo B Cilyyae HU3KMX TemmnepaTyp MOXeT NoTpe6oBaTbCA MOAOrpeTb BoAy Un
MOOKO (HO TemnepaTypa HUKorga He JomKHa npesbiwatb 35°C).

=
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2. V]CI‘IOﬂb3yVITe NHrpeAneHTbl 4O OKOHYaHWA CpOKa roAHOCTU U XpPaHUTE UX B CYXOM U
npoxnagHoOM mecTe.

{o
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3. MyKy cneayeT TOUHO B3BeLLMBATb NPV MOMOLLM KyXOHHbIX BecoB. U b3yliTe aKTUBHbIE
cyxue xne6oneKapHbie APOXKK, NOCTaBAeMble B NMakeTKax.

4. He oTKpblBaliTe KPbILIKY B NPOLIECcCce SKCMIyaTaLymn yCTPONCTBA (€C/IN HE Pia3aHO MHOE).

5. TouHo cobniopaiiTe NOPAROK BBOAA MHIPEANEHTOB 1 yKa3aHHOE B peLienTaxKonnyecTso.
CHauana BBOAMTE XKMIKOCTW, @ 3aTeM TBepAble WHrpeauneHTbl. [ poM:Kmn OJIKHbI
COMpMKacaTbCcsi C XKUAKOCTAMU uan conblo. Cnuwkom 6Gonbloe KonfiyecTBo
APOXOKeW HapyllaeT CTPYKTYpy TecTa, B pesynbraTe Yero OHO C/IMIKOM C%'IO
noAHUMeTCS, a 3aTeM OCAAET B NpoLecce NPUroToB/IEHNA. @)6

O6bIYHBIN NOPAAOK, KOTOPbIN cnepyeT cobnioaaThb:

- Xupkoctn (pa3mAryeHHoe CIMBOYHOE MaCs1o, pacTUTENIbHOE Macho, AlLa, BOAA, MOJTOKO)
- Conb

- Caxap

- MepBas NonoBUHa MyKK

- Cyxoe MonoKo

- JlononHuTeNbHble TBEPAbIE HIPEAVEHTDI

- Bropas nonosmHa myku

- Opoxxun

6. B cnyyae nepepbiBa B nojaye  3NeKTPOIHEpPruu
LNMTENbHOCTbIO MeHee 7 MUHYT Xxfieborneuka 3amnoMHWAT
TeKyllee COCTOAHME 1 MNPOAOMKUT paboTy nocne
BO306HOB/NEHVIA MOAAUM SNIEKTPOIHEPTUM.

7. Ecnmn Bbl xoTWTe 3anycTuTb 2 LMKNa NPUrotoBneHns xneba,
nofoXauTe NPUMEpPHO 1 Yac Mexay ABYMA LIMKIamMK, 4TOObI
xneboneyka ocTbifla U HAYTO HE MOBUANO Ha KauyecTBO / @
npuroToBneHua xneba.

8. B xope u3BneyeHna xsieba Bbl MoXeTe OBHapyXWTb, YTO
B HeM 3acTpsAna fionacTb. B 3Tom cnyyae Bocnonb3ynTtech
KPIOUKOM, UTOObI aKKYPaTHO BbIHYTb €ro.

[1nA 5TOro BBEAUTE KPIOUYOK B OCb MUKCEPA, @ 3aTeM NOTAHNTE, UTOObI BbITALLWTH €ro.

MpepynpexaeHNAa No MCNonb30BaHWUIO NporpaMmm Aans
npuroToBnieHNA 6e3rnTeHOBOro xnaeba

+ Bo m3bexaHne ob6pa3oBaHUA KOMKOB CrefyeT MpocerBaTb MyYHble CMecu BMecTe C
APOXKaMU.

Mpn 3anycke nporpammbl cnefyeT MOMOYb MPOLECCYy 3aMellViBaHWA:  CABUHYTb
HepasMellaHHble UHTPeAMEeHTbI, OCTaBLUMECA Ha CTeHKax, K LLeHTPY eMKOCT/ Npwv nomoLu
HeMeTanINYeCcKom NoNaTku.

BesrnioTeHOBbIN XN1€6 HE MOXET NOAHATLCA Tak e, Kak 0ObluHbIN xneb. OH 6yaeT umerb
6onee NIOTHYI0 KOHCUCTEHLMIO U 6onee cBeTNbIi LiBET B OT/IMYME OT 06bluHOrO Xneba.
CMecy pasHbIX MNPOV3BOAMTENEN [AlOT PasHbIl  pe3ynbTaT: BO3MOXKHO NpuaeTca
KOppeKTUpoBaTb peuenTbl. B 3Tol CBA3N pekomeHAyeTcs CHayana nNpoBepuTb CMech (CM.
NPUBeLEHHbBIV HUXe Npumep).

/




MprMep: NOAGOP KONMYECTBA KULKOCTU.

CnuwKom xunakoe OK CnunwkKom cyxoe

UcknioueHne: TecTo AnsA NMPoroB/KeKCOB AO/MKHO OCTaBaTbCA AOBOJIbHO XKNAKNM.

NWHOOPMALIUA MO UHTPEANEHTA

Opoxoku: [na npousBoacTBa xneba 6 xneé apHble APOXKU. OHU
BbIMYCKAIOTCA B Pa3HbiX popmax: CBeXme B HEBONbLUMX KyOGMKax, akTUBHbIE CyXuie, KOTopble
HeOBXOANMO COeIUHNTb C BOAOW, UMM MOMEHTasIbHble Cyxue. [IpoXiu NpoaaloTca B 60nbLInX
paiioHax (paiioHbl xneboneKapeH UM HoBble PaioHbl), HO Bbl MOXeTe Takxe KynuTb cBexue
APOXKU Y CBOEro GynodHmKa.

[poXoku cneayeT BBOAWTb HEMOCPEACTBEHHO B €MKOCTb Xfeboneuku Bmecte C ApYyrmu
VHrpeAneHTamy. XOpOLWO U3MeNbuuTe CBEXUE [APOXKN Mexgy nanbuamu, uTo6bl
CMoco6CTBOBATB flyyLIEMY X PacrpeaeneHuio B TecTe.

Cobntoparite NnpeanmcaHHyto 4O3MPOBKY (CM. MPUBEAEHHYIO HUXKE TabnuLy SKBUBANEHTOB).
JKeusaneHMbl COOMHOWeHUs KOU4eCcmaa/aeca Cyxux u ceexux Opoxxel:

Cyxue Opoxu (8 4.11.) 1 1,5 2 2,5 3 35 4 4,5 5
Caexue OpoXxu (8 2paMmax) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Myka: Ecniv He yKasaHo UHOe, TO B peLienTax peKoMeHAYeTCA UCMoJib30BaTh MILEHNYHYI0
MyKy. B cnyuyae uc A cney HbIX MYYHbIX CMeceil ana Gpuowei unn
Apyroro xne6a, He npeBbiwailite o6wee KonnyecTsBo Tecta 750 r (myka + Bopa).

B 3aBMCUMOCTM OT KONMUECTBA MyKI Pe3ysbTaTbl BbIMEUKM x1e6a TakKe MOryT OTAIMYaTbCA.
XpaHuTe MyKy B repMeTUYHOM KOHTe/Hepe, MOCKOMbKY OHa pearuMpyeT Ha W3MeHeHUs
KIMMaTUYeCKNX YCNOBUIA (Ha BNaxxHOCTb). Mpun fobaBneHnn B Tecto oBCa, oTpybein, pocTKoB
3ePHOBBIX, P U LieNbHbIX 3epeH x1eb byaeT 6onee NIOTHLIM U MeHee BO3[YLUHbIM.

Yem 6onee LieNbHO3EPHOBOW ABMIAETCA MyKa, T.e. COAEPXKUT YacTULbl 0BGONOUKM XNIEOHBIX
3epeH (T>55), Tem MeHblue 6yaeT NOAHMMATLCA TECTO, U TeM 6onee NNOTHbIM byaeT xneb.

B npoparke Bbl Takxke 06HapyKTe roToBble CMeCU ANA BbiNeukm xneba. [ina ncnonb3oBaHus
nofo6HbIX CMecel 06paTTeCh K peKoMeHAALMAM MPOU3BOANUTENA.

BesrnioteHoBaa myka: Mpn ncnonb3oBaHMM B 6ONbLWINX KONMYECTBAX TaKoWl MYKM
cnepyet BbiGUpaTb nporpammy AnA Bbineyku 6esrnioteHoBoro xne6a. CyujectsyeT
60/1bLLIOE KONMYECTBO BUAOB MYKM, He cofeprKalleit rioTeH. CaMbIMM M3BECTHBIMU ABNAIOTCA
rpeyHeBas MyKa, pucosas Myka (6enas unu LenbHO3epHOBas), MyKa 13 KMHOa, KyKypy3Has,
KalUTaHOBas, MyKa 13 Mpoca 1 13 copro.

Mpn npoussoactBe 6e3rnioTeHOBOro xieba AnNA BOCCO3AAHUA 3NACTUYHOCTW [NlOTEHa
HeOﬁXOAI/IMO CMelLLaTb HECKONIbKO BMAOB HexNebHoI Myku 1 06aBUTb 3arycTuTenu.



%,
3a[yc‘rvrrenw ana 6e3rnTeHOBOro xneba: AnA nony4vyeHua npasmn%l KOHCUCTEHUMN U
BOCCO3aHNA 3N1aCTUYHOCTU MOTEHA, MOXKHO noﬁasvm: B CMeCb KCaHTaHOBy qamenb VI/VIHVI ryap

loToBble K yl‘lOTpeGHEHIIIIO 6e3rnoTeHoBbIe cMecu: obneryatoT I'IpOVI3BO,E|CTBO rNIOTeHOBOro
xneba, NOCKOJIbKY cofep»kaT 3aryctutenn n o6na/1a|oT TeM NpenmyLecTBoMm, 4YTo ONIIOTHO He

COAep»KaT IMIOTEHA, a HEKOTOPbIE N3 HAX UMEIOT 6ronornyeckoe npoucxoxaeHne.
[oToBbIE K yI'IOTpE6HEHI/IIO 6e3rnTeHOBbIE CMECU Pa3HbIX I'IpOVI3BO,ELI/ITeJ1€VI AatoT 'p%HbIVI
pe3ynbraT. O’

Caxap: He ncnonb3yiite KyckoBoii caxap. Caxap nuUTaeT ApOX»Ku, NpuaaeT XOpoLni BK)Q;
xneby 1 pgenaet KOPouKy 6onee 3010TUCTON.

Conb: N03BONAET PErynnpoBaTh akTBHOCTb APOXKEN 1 MpuAaeT xneby BKyC.

[lo Hauana npouecca NMPUroTOBNIEHNA Xne6Ga CONMb He AOMKHA KOHTaKTMPOBaTb C
APOXOKamu.

Conb TakXe yfyJLuaeT CTPYKTypy TecTa.

Bopa: Bofja yBNnaxHAET M aKTUBUPYeT APoxKu. OHa TakKe YBNaXKHAET cofepKaliuinca B
MyKe Kpaxman n cnocobcTByeT o6pa3oBaHumio xne6HOro mMakumwa. Bogy MOXHO MOMHOCTbIO
WM YaCTUYHO 3aMEHWTb MOJIOKOM VAU APYrUMUK XKUAKOCTAMU. Ucnonb3yiTe xmnakoctu
KOMHaTHOIi TeMnepaTtypbl, 3a UCK/IlouyeHnem 6e3rnioteHoBoro xneb6a, AnA Kortoporo
Heob6xoauma Tennas Boaa (npuénusurenbHo 35°C).

Xupbl 1 pacTuTenbHble Macna: Xupbl fenatoT xneb 6onee markum. bnarogapsa um xne6
TakXe nyuiie v fonblue XxpaHuTtcs. CNMLKOM 60MbLLOEe KONMUYECTBO X1Pa 3amMeanseT Nogbem
TecTa. [pn NCNonb3oBaHMM CAVBOYHOTO Macia HapeXbTe ero Ha MaseHbKMe KyCOuKu unum
pasmaruymte ero. He BBOAUTE pacTOM/IeHHOe CAMBOYHOE Macno. He pgonyckavite KOHTaKTa
XKMPOB C APOXK>KaMK, MOCKOJIbKY XKUP MOXET NMOMELLATb YBNAXKHEHUIO APOXKEN.

flilya: YnyuwaroT uBeT xneba M CnocobCTByOT GOPMMPOBaHMIO XnebHoro msakuwa. Mpu
1CMONb30BaHUMN AL, COKPATUTE COOTBETCTBYIOLM 06Pa30OM KONMYECTBO XuAKoCTH. Pasbelite
ANLO 1 f06ABbTE XNAKOCTb A0 AOCTUXKEHWA YKa3aHHOTO B peLienTe KonnyecTsa.

PeuenTbl paspa6oTaHbl ¢ y4eTom cpepHero Beca Aila 50 r. Ecwm aiiua 6onbluero pasmepa,
[f06aBbTe HEMHOTO MYKI; €C/IW ALIA MEHBLLETO pa3mepa, CrieflyeT A06aBNTb HEMHOTO MEHbLLE MyKW.

Monoko: MosioKo OKasbiBaeT aMy/brupyiowmin 3¢pdekxT, B pesynbrate Yero Nopbl CTaHOBATCA
6051ee POBHLIMU 1 Y/y4llaeTcA BHELWHU BUA MAKULIA. Bbl MOXeTe ncnonb3oBaTb CBeXee
unm cyxoe monoko. Ecnm Bbl ncnonb3yeTe cyxoe Monoko, fo6aBbTe BOfy B KONUYECTBE, B
KOTOPOM A0MKHO 6bITb 4O06ABNEHO MONOKO: 06N 06bEM AONIKEH COOTBETCTBOBATb O6BbEMY,
yKa3aHHOMY B peLjenTe.

YUCTKA U TEXOBCNTYXUBAHUE

BbikntounTe YCTPONCTBO U JOXKANUTECH, NMOKa OHO MOSIHOCTbIO
OCTbIHET.

BbimMoWTe eMKOCTb 1 onacTb TeNsIon MblibHOW Bogown. Ecnn
lonacTb ocTanacb B €MKOCTW, B €MKOCTYW, 3amouuTte ee Ha
nepuop ot 5 Ao 10 MUHyT.

Ounctute Apyrve 3nemeHTbl NPW NOMOLLM BAXHOW Fy6Ku.
TwaTenbHO BbiCyLwMTE.

He moiiTe HMKaKue getanu B nocysoMmoeyHoi mawmte - (9.
He ncnonb3yiite X03ANCTBEHHbIE TOBapbl, abpa3vBHble ryoKu
VK cnupT. Icnonb3yinTe TONbKO MATKYIO BNAaXXHYI0 TPATMKY.
Hvikoraa He norpy»<aiiTe KOpNyc yCTPONCTBA UM KPbILLKY B BOAY.




PYKOBOACTBO MO YCTPAHEHUIO HEUCTPABHOCTEN
ANA YCOBEPLUEHCTBOBAHUA BALUUX PELIEMTOB

Bbl He
nonyvaere
Xenaembliii
pesynbrar?

IETTEY ]
Tabnuua
nomoxet Bam
pasobpatbca B
npuYnHaXx.

B npouecce
NPUroToBNEHUA
6bina Haxata

KkHonka ).

Xne6
CAMLIKOM
CUnbHO

Xne6
CANLIKOM
CUNbHO
nogHanca

nopgHAanca, a

norom ocen

C 60KoB Xxn1e6 |

noppym-

AHWICA, HO
HeAoCTaTO4YHO

Xopouo
nponekca
BHYTpMN

t4a 60Kax

ocTtanacb
MyKa

HepocTatouHo
MYKU.

CnuLwKoM MHOTO
MYKU.

HepocTtatouHo
APOXKEN.

CnnwKom MHoro
BPOXKEN.

HepocTtatouHo
BOAbI.

CnnwKom MHoro
BOfbI.

HepocTtatouHo
caxapa.

Mnoxoe KayecTBo
MYyKU.

HenpasunbHble
nponopuun
WHrpeaneHToB
(cnuwkom
6onbluoe
KONMYecTBO
WNHIPEANEHTOB).

Cnnwkom
ropsyas Bopa.

Cnuwkom
X0Jl0AHasA BoAa.

BbibpaHa
HenpaBwuibHaA
nporpamma.




MPOBJIEMbI

JlonacTb 3acTpana B
eMKOCTN.

PYKOBOACTBO MO YCTPAHEHUIO TEXHUYETKUX
HEUCNPABHOCTEN

MPUYUHDI - PELLEHUA
+ 3amouuTe ee, Npexae YeM BbiTauTb.

%

Mocne HaxaTtnA Ha
kHonKy @ Huuero He
NPOUCXOAMNT.

Ha skpaHe BbicBeuMBaeTcs U MuraeT owmbka EO1,
xneboneyka n3gaeT 3ByKOBOW CUrHan : xneboneyka
neperpenacb. Boxkante 1 yac mexay 2 LMKNaMu Bbineuku.
Ha sKkpaHe BbicBeuMBaeTCs U MuraeT ownbka EOO,
xneboneyka nsgaet 3ByKOBOW CrHan : xneboneyka CvLLKOM
cunbHO nepeoxnagunach. MopgoxauTe, noka xneboneuka
nporpeeTca o TeMnepaTypbl OKpy»KatoLen cpefbl.

Ha sKkpaHe BbicBeunBatoTca n muratot cumsonbl HHH nnn
EEE, xne6oneyka n3paeT 3ByKOBOW CUrHaN : HEUCMPABHOCTb,
xneborneuky cneayeT cAaTb B PEMOHT B aKKpeAUTOBaHHbIN
CEePBUCHbI LeHTP.

3anporpaMmrpoBaH OTCPOYEHHbI 3amnycK.

Mocne Haxatna Ha

@ moTop HaunHaeT
KPYTWTbCA, HO TECTO He
3ameLLVBaeTCA.

EMKOCTb BCTaBneHa He NOIHOCTbIO.

- Jlonactb OTCYTCTBYET WX HENPABW/IbHO YCTaHOBJIEHA.

B 3tux ABYX NPUBEAEHHbIX Bbille Cy4asax OCTaHOBUTe
xne6oneu|<y BPYy4HY0 NOCpeACcTBOM ANINTENBbHOIO HaXaTuA Ha
KHOMKY @ Haunwnte npuroToBneHne peuenTa C Camoro Havana.

Mocne nporpammbl
OTCPOUEHHOTO 3anycKa
xneb HeLOCTaTOYHO
XOPOLIO MOAHANCA U
HMYEro He MPOUCXOANT.

+ Bbl 3a6bInn HaxaTb Ha KHOMKY @) nocne ycTaHOBKM
Nporpammbl OTCPOYEHHOTO 3arycka.

Mpow3oLen KOHTaKT APOXMKeN C COMbIO 1/Vnn BOAON.
JlonacTb oTcyTCTBYET.

3anax rapw.

YacTb VHrpeaveHToB BbiMasa 3a Npeaesbl eMKOCTU:
BbIK/IOUUTE XN1eboMNeyKy, AaliTe el OCTbITb N OUUCTUTE
BHYTPEHHIOI0 YaCTb MNPV MOMOLLM BNAXXHOW ry6Km 6e3
nobaBneHns YNCTALLero CpeacTsa.

foToBasA CMecb Nepenunach Yepes Kpan: CIMWKOM 6onbLuoe
KONIMYECTBO VHIPEeANEHTOB, B YaCTHOCTY, KNLKOCTM.
CobniogaiiTe Nponopumi, ykazaHHble B peLientax.
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1 Kpuwka 3 (®opma Ans BUNiKaHHA O’)}
2 [aHenb KepyBaHHA 4 3amiwysay %
a [wucnnen 5 MipHuia ctakaH ‘L
b Bubip nporpam 6 [loagiiiHa noxkKa-go3aTop %O’
¢ Bubip Baru 7 TayoK anda 3HATTA 3amillyBaya &;6
d KHOMKM BCTaHOBJIEHHA 3anycKy 3 9.

3aTPVIMKOIO Ta PEerynioBaHHsA yacy ans
nporpamun 11

e Bubip cTyneHa nippym'aHioBaHHA

f KHonka BMUKaHHA/BUMMKaHHA

g IHAnKaTop poboTu

MakcumanbHuii piBeHb 3ByKOBOT MOTYXKHOCTi Liboro BUpo6y ctaHoBUTb 66 ABA.

NEPEA NEPWAM BUKOPUCTAHHAM

« 3HiMiTb yci nakyBanbHi MaTepianu, eTUKeTKM N YCi MOXNWBI Npunagaa, Aki 3HaxoAATbcA
BCepeAHi abo Ha 308HiLuHil nosepxHi npunagy (V).
+ OumcTiTb BCi AeTani Ta Npuiaj BONOroo raHuipKoto.

LWBUAKUN 3ANYCK

Po3moraiiTe WHyp i BBIMKHITb LWiTeKep y 3a3emneHy po3eTky. [licna 3BykoBOro curHany 3a
3aMoBUyBaHHAM BigobpaxaeTbea nporpama 1 ().

Mpw nepliomMy BUKOPUCTaHHI MOXe BUAINATCA NErkuia 3anax.

BuimiTb dopmy Ana BrnikaHHA, NifHABLUK i 3a pyuKy. [10TiM BCTaHOBITb 3aMmillyBay (0 - G).
Nopaiite B GopMy iHrpeAieHTV B peKoMeH[O0BaHin nocnigoBHOCTi (AvB. po3ain «NMPAKTUYHI
MOPAW»). MepekoHaiTecs, WO BCi iHrPeaieHTN 3BaXKeHO TOYHO (0 - G).

YcTaHoBITb GOpMy AN1A BUMIKaHHA (o).

3aKpuiTe KpULLKY.

Bub6epitb HeobXiHY Nporpamy 3a ONOMOTOK KHOMKW @

HatucHiTb Ha KHOMKY @ 2 MO3HAuYKM Tarimepa 61MMaloTb. YMUKAETbCA iHAMKATOP po6oTn
©-0.

MNicna 3aBeplieHHA UWMKNY BUMIKAHHA HaTUCHITb Ha @ Ta BUMKHIiTb xniboniuky. Buiimite
dopmy ana BunikaHHA. O60B'AKOBO HafAralnTe 3aXMCHY PYKaBUUKY, OCKINIbKM pyyuKa popmu,
a TaKoX BHYTPIWIHA MOBEPXHA KPWLWKU AeAKUA Yac 3anualTbcA rapauumu. Buimitb
rapaunin xni6 i3 opmm Ta NOKNaAiTb NOro Ha 1 roAVHY Ha PeLLiTKY LNA OXONOAXKEHHS (0).

LWo6 nosHaillomuTUCA 3i cBoO€lO XniGoni , P AYEMO Bam pAnA NouaTky
cnpo6ysatu peuyent «OPAHLY3bKUA XJ1IB».

OPAHLY3bKUM X1IB

IHFPEAIEHTMW: y. n. = yaiiHa NOXKa; CT. /. = CTONIOBA NOXKKa

(nporpama 2)

MIAPYM'AHIOBAHHA =

CEPEQHE 1.BOAA =365 mn 3.B0POWHO =620T
2.CNb=2u.n. 4. [IPDKIKI = 1%2 u. n.

BATA = 1000 r
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BUKOP HHA XJ1IBONIYKN O%'Qy
/;

.
Bu6ip nporpamu
KHonka meHI0 fo3BonAe BUOpaT HeobxigHy nporpamy. MMpu KoxHoMy CKaHHi
KHOMKW @ 4YnNCNo Ha AIACI'IJ'IEI 3MIHIOETbCA, nepeMnKarovncb Ha HacTynHy nporpa/@)

3BuyariHui 6inui xni6. Lia nporpama 3abe3sneuye NpurotTyBaHHA 3a peuem%b
3BMYaHOrO 6iNoro xnida 6€3 CKOPUHKM. 9.

@®paHuysbkmnit xni6. Lia nporpama 3abe3sneuye NpurotyBaHHA 3a peLienTom
TpaauuinHoro GppaHLUy3bKoro 6inoro xniéa 3 6inbLL TOBCTOI CKOPUHKOIO.
Conopkuii xni6. Lia nporpama npusHayeHa 1A NPUroTyBaHHA 3a peLienTtamu
30i6HMX GYNOK, AKI MICTATb Ginblue XUPIB i LyKpy. AKLO BY BUKOPUCTOBYETE
roToBi CyMmiLli, TO CNigKyinTe 3a TUM, LWOO 3arafbHa Bara TicTa He nepeswLLyBana
750rT.

Xni6 wBuakoro BunikaHHA. Lla nporpama 3abe3sneuye 6inbl wWBMAKe
BUMiKaHHA 6inoro xni6a. Xni6, BUNeyeHni Ha wiii Nporpami, Ma€ 6inbL WinbHy
CTPYKTYpPY Y MOPIBHAHHI 3 XNi6OM, BUNEYeHUM Ha iHLKX Nporpamax.

Xni6 3 6opowHa rpy6oro nomeny. Liio nporpamy HeobxifgHoO BUbMpaty npu
BMKOPWCTaHHi 6opoluHa rpyboro nomeny.

BesrnioteHoBui XNi6. PekoMeHAYEMO BUKOPWCTOBYBATU rOTOBY Cymilu. [Ana uiei
nporpamu nepeabayeHo nuLue oAHY HaCTPOIKY Baru — 1000  (AVB. nonepeXeHHs
LLIOAO BMKOPUCTaHHA NPOrpam NpuUroTyBaHHaA 6e3rnioTeHoBKX BUPO6IB).

MXKuTHin xni6. Lilo nporpamy HeobxiagHO BMOMpPATW ANA MPUroTyBaHHA Xniba 3
BUCOKVM BMiCTOM »MTHbOTO 6opollHa rpy6oro nomeny abo Ha OCHOBI iHLWIMX
3n1aKiB (HanpwKnag, rpeuku, noném). @
8. BunikaHHA nananmui. Lia nporpama 3abesneuye BunikaHHA npotarom 10—

70 xBunuH. Lilo nporpamy MoxHa B1OpaTh OKpemo, a MOXHa 3anyCcTuTi:

a) nicna nporpamu «TicTo»,
e \@]’ b) ans nigirpiBaHHA BXe roTOBOro/0XoNnofXeHoro xni6a abo AnA CTBOPEHHA Ha
HbOMY XPYCTKOT CKOPUHKY,
C) ANA 3aBepLUEHHA BUNIKAHHA, AKLLO NPV BUKOHAHHI LIMKIY NPUroTyBaHHA xniba
Haf0Bro 3HNKNO eNEeKTPOXKMBIIEHHS.
9. Ticro. Lia nporpama 3a6e3neyye NpurotTyBaHHA 3a Takumu pelenTtamu, Ak TiCTO
anA niyy, xniba Ta Badennb. Lia nporpama He NnpusHayeHa Ans BUMiKaHHS.
@ 10. Kekc. [lo3Bonsae rotyBaTtyi KeKCu 3 oAaBaHHAM po3nyLlysaya Ana Ticta. [ina uiei
nporpamu nepeabayeHo nuLle oAHY HaCTPOKyY Baru — 750 T.
0 <Q) 11. BiBcAHKa. 3abe3neuye NpUroTyBaHHA 3a TaknMmU peLienTamm, Ak BiBCAHKa abo
pUC 3 MONOKOM.
12. Bkem. [103BONAE rotyBaTn JoMalHin axem. Mpu BUKOpuUCTaHHiI nporpam
@ % 11 i 12 Heo6XiAHO NPOABNATN 06epeXHICTb: Yepe3 OTBIp KPULIKN MOXe
BUXOAUTU CTPYMiHb Mapy, a TaKOX rapayi 6puskm.

Bu6ip Baru xni6a

HaTncHiTb Ha KHOMKY @ o6 BcTaHOBMTU Bary — 500, 750 a6o 1000 r. HaBnpoTn BU6paHoro
3HaYeHHA BBIMKHETbCA CBITNIOBMI iHAUKaTOp. Bary HaBeAeHO B AKOCTI AOBiAKOBOI iHpopMmaLlii.
[leski nporpamu He nepef6ayaloTb BUGIp Barn. [inB. TabnuLio LMKNIB HaNPUKiHLi IHCTPYKUIT 3
ekcnnyaradiii.
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Bubip ctyneHa nigpym’ssHIOBaHHA
Moxnusi Tpu BapiaHTV Nigpym'AHIOBaHHA: Nerke/cepeaHe/cunbHe. AKLO B%amaae 3MiHUTY
HaCTPOWNKy 3a 3aMOBYYBaHHAM, HaTWCKaWTe Ha KHOMKY @ [IOKW CBITNOBUIIHANKATOP He
BBIMKHETbCA HaBMPOTU BMWOPaHOro 3HaueHHA. [leAaki nporpamn He nepenbaliyotb BUGIP
CTyneHs Nigpym'aHIoBaHHA. [IB. TabNMLI0 LMKNIB HAaNPUKiHUI iHCTPYKLi 3 EKCI'IH)I%;

YMNKaHHA/BUMNKaHHA Yo

HatucHitb Ha KHonKy@nnﬂ BMVKaHHA npunagy. Bignik yacy posnounHaetbcs. o6 3yr|vm%

nporpamy abo BiMIHATU NPorpamy 3anycKy 3 3aTPUMKOIO, HaTUCHITD | BTPUMYITe NPOTATrOM /7‘®

3 cekyHp kHonKy ).

POBOTA XNIBOMIYKA

Y Tabnuui yuknis (HanpuKiHUi IHCTPYKLIT 3 eKcnnyaTauii) onucaHi BCi eTanu npouecy
NPUroTyBaHHA B 3a/1eXKHOCTI Bifi BU6paHoi nporpamu. CBiTNOBMIA iHANKATOpP yKa3ye Ha
eTan, Lo TPMBaE.

1. 3amiwyBaHHA &>

[o3BonAe chopmyBaTU NpaBUNbHY TEKCTYpy TicTa Ta, BiAnoBigHo, 3a6esneuye iioro
3[aTHICTb A0 NigHATTA.

Bnpopoex Lboro LMKy B/ MOXeTe AofaBaTu Pi3Hi iHrpeAieHTU: CyxopPyKTU, MAaCiIMHM Ta iH.
3BYKOBWIA CUTHaN BKa3ye, KON NOTPIGHO Balue BTPyYaHHS.

[nB. TabnuLo LMKNIB (HANPMKIHL IHCTPYKLIT 3 ekcnnyaTauii) i cToBnumK «oaaTtkosoy. Y Lbomy
CTOBMYUKY HaBeAEHO Yac, AKNN 3'ABMTbCA Ha Aucnnel npunagy nicns 3sByKOBOro CUrHany.

2. Po3acTiiika &

[lo3BONAE PO3CTOIOBATH TICTO /1A NONINILIEHHA XapaKTePUCTUK 3aMilllyBaHHS.

3. NigHaTTa &3
Yac, npoTtarom AKoro ApiXKaKi A03BONAIOTb TiCTY NIAHATUCA Ta HabyTn XxapaKTepHOro
3anaxy.

4. BunikaHHa

MepeTBoOpIoE TicTO B X1Ni6 i 3a6e3neuye 1ioro NigpyM’sAHIOBaHHA Ta XPYCTKICTb CKOPUHKN.

5. Nigirpie ()

36epirae xni6 Tennum npotarom 1 roAguHW Nicna BuNikaHHA. Y 6yAb-AKoMy BUNaAKy,
p AYEMO BUIAHATK XNi6 3 dopmu nicna p i

MpOTArom HacTynHOI roAvHN B peXuMi Niairpisy Ha guncnnel 3anuwaeTbca nokasaHHA 0:00.
HanpwukiHui yukny nigirpisy npwnap Kinbka pasiB nofjae 3BYKOBWI CUTHan i aBTOMaTU4HO
BUMUKAETbCA.

e
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MPOrPAMA 3AMNYCKY 3 3BATPUMKOIO %'Qy
e
Bu moxete 3anporpamyBsati npunag 3asp; iab (i3 3aTp noua% po6oTtun go
15 roauH), wo6 oTpumarty BigNoBiAHWI NPOAYKT y 6axKaHuii yac. iuB. TaGn%unnis
(HanpuKiHUi iIHCTPYKUIT 3 ekcnnyaTauii).
Bianik nounHa€eTbcA nicns BUGOpPY nNporpamu, CTyneHs Nigpym’ aHIoBaHHA Ta Baru. Yac 6@9om
nporpamu Bifo6paxaeTbcs Ha gucnnei. [Ina HanawTyBaHHA 3anycky 3 3aTPUMKOIO Hamc%%
Ha Q Q Ha pgncnnei npunagly 3'ABUTbCA 3aranbHuUii Yac A0 KiHUA BUMIKaHHA. IHOUKaTop LN

BMMKA€eTbCA. HaTncHiTh Ha ), o6 3anycTnT nporpamy 3anycKy 3 3aTPUMKOIO. Q %
(4

AKLLO B 3p06mAY NOMUNKY ab0 XoUeTe 3MiHWTV HAaCTPOIKY Yacy, HATUCHITb Ta BTPUMYITE KHOMKY
110 3BYKOBOTO curHany. Ha aucnnei 3'aBnTbcA Yac 3a 3amoBYyBaHHAM. [TOBTOpPITb onepatiito.

[leski iHrpefieHTV € wWBMAaKoncyBHUMU. He cnif rotyeBaTv B nporpami 3anycky 3 3aTPUMKOIO
BMPOOU 3a peLienTamu Ha OCHOBI CPOrO MOJOKA, AELLb, NOTYPTIB, CUPY abo CBIXKNX GPYKTIB.

MPAKTUYHI NOPAAU

1. Yci iHrpeRieHT NOBUHHI ByTV KIMHATHOI TemnepaTypy (AKLLO iHLe He 3a3HauYeHO OKpemo) 1
TOYHO 3BaxeHVMU. Bigmipsaiite piguHy 3a fonomorolo MipHOro crakaHa 3 KomneKTy.
BukopucToByiiTe noaBiliHy MipHY 10XKKY, L106 BiamipATY BiANoBiaHWI 06’em,
B KiNIbKOCTi YailHUX a6o CTONOBMX NOMXOK. HeBipHe BiAMIPAHHA MOXe CTaT MPUUYMHOK
He3afoBiNbHOI AKOCT BUPoGiB. TicTo AnA BUNiKaHHA xNiGa AyKe YyTAvBe A0 TemnepaTypun
Ta yMOB BOJIOrOCTi. Y BUNazKy BMCOKOI TeMMNepaTypy B TICTO BAPTO A0AABATY GiNlbLL OXONOmKEHI
pipKi iHrpeRieHT, HiX 3a3BMyYall. AHAOrYHO, B YMOBaX GiNbLL HI3bKOI TemmnepaTypu Kpalle
Harpitv Bogy abo Mmonoko (ane He sue 35°C). @

—
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BunKopucToByiiTe BCi iHrpefieHTN [0 KiHLIEBOro TepMiHY iX BUKOPUCTaHHS, 36epiraiiTe ix y

NPOXONOAHOMY CYyXOMY MicCLii.

3. BopowHO HeobXifHO 3BaXyBaTW Ha TOYHUX KYXOHHMX Barax. BukopucroByiite cyxi
aKTUBHI xnliGoneKapcbKi APKAKI Yy NaKeTUKy.

4. He BifKpvBaiTe KPULLKY Mif Yac NPUroTyBaHHA (AKLLO iHLLE He 3a3Ha4YeHO OKPeMO).

19°C

25°C

~
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5. TouHo AoTpUMYITECH NOCNIAOBHOCTI AOAABAHHA IHIPeAIEHTIB i iX Kian/g/ i, BKa3aHUX B peLienTi.
[opagaiite crnoyatky piaki iHrpegieHTy, notim — TBepai. Apiapki He%nni BCTynaTm B
KOHTaKT i3 pignHoio a6o cinnio. 3aBennKa KinbKicTb ApiXKmpKIB po6uTb ¢TPyKTYpY Xniba
6inbLU YYTNINBOIO: TICTO Aiy>Ke BUCOKO NiAilIMaeTbCA, a NOTiM CUNbHO cnajae BUMNiKaHHi.

3aranbHa NocNifoBHICTb, AKOT HeO6XiAHO fOTPUMYBaTUCA:

— Pigki iHrpefiieHTn (M'AKe BEpLUKOBE Macno, onif, ANLA, BOAA, MOJTOKO) L

- Cinb %O’

- Llykop 6}%
- MNepLa nonosuHa 6opoluHa (>

— Cyxe Monoko

- IHwWi TBepAi iHrpenieHTn

- Jpyra nonoswHa 6opoluHa
— Opixaxi

6. MMpu HeTprBanomy 360i €NeKTPOXMBNEHHA (0O 7 XBWUH)
npunag 36epira€ NOTOUHUI PEXMM i MPOAJOBXNTb POGOTY
nicnA BiAHOBNEHHA XKNBNEHHA.

7. AKWO BM XOueTe 3anyCcTUTK 2 LMKU NPUroTyBaHHA Xniba,
TO HeobXiAHO 3ayeKaTyt 1 roAuHy MiX LMKnamu, Wwob Aatu
npunagy OXonoHyTW. HegoTpuMaHHA Ui€i BKasiBKM MoOxe
noraHo BMIMHYTMN Ha AKICTb Apyroi 6ynku xni6a.

8. [pu BUiiMaHHi xni6a 3 GopmMu 3amillyBay MOXe 3aNnWUTLCA
B 6ynui xniba. Y Lbomy BUNaAKy BUKOPUCTOBYTE rayok Ans
Oro BUNMAHHA.

[inAa uboro BCTaBTe rayok y BiCb 3aMillyBaya Ta NOTATHITb
oro no cebe.

nOI'IepeA)KeHHﬂ woaAo BUKOPUCTAHHA nporpam AanAa

.
6e3rnioTeHOBUX BUPO6IB

+ W06 yHUKHYTN YTBOPEHHA rPyAoUOK, HEOOXIAHO peTeNibHO NPOCIAT GOPOLUHAHY CyMill i3
ApiXKoKamu.

Bigpasy micna 3anycky nporpamm HeobXifHO 3abe3neunTu Kpalle 3amillyBaHHA: BiAINNTA
HenepemiwaHi iHrpefieHT Big CTIHOK ¢opmK, 3amilwyoum X y HanNpAMKY UEHTPY 3a
[OMOMOTOI0 HEMETaNEeBOI JIOXKKM.

BesrnioTteHoBuiA xnib He NiAHIMAETbCA, AK KNacuyHWA. BiH Mae 6inblu WwinbHy cTPYKTYpY Ta
6inbl 6niguii Konip y NopiBHAHHI 3i 3BMYaHUM xni6om.

KiHueBuin pe3ynbTaT MoXe Biipi3HATUCA B 3aNeXHOCTI Bifj MapKiu roToBOi CyMillli: MOXNNBO,
3HAAO6MTLCA Aello 3MIHUTY pelenTr. OTXKe, PEKOMEHAYEMO MoYaTH 3 MPOOHOTo BUMNIKAHHA
(AVB. NpuKNag HrKYe).

P




MpuKknag: sigperynionTe KinbKicTb pignHW.

3aHapTo piake HopmanbHe 3aHapaTo cyxe

BUHATOK: TiCTO ANA TICTEUOK NOBVUHHO 3a/MWATUCA AELLO PiAKIM.

IHOOPMALIA NMPO IHFTPEARIEHTU

Opixpxki. ina npurotyBaHHA xni6a BUKOPUCTOBYIOTb Xni6onekapcbki ApiKaKi. BoHn
iCHYIOTb y IEeKiNbKOX BrAaX: CBiXi B ManeHbKIMX KyOuKax, Cyxi akTUBHI, AIKi BUMaratoTb perigparadii,
a6o cyxi MomeHTanbHi. [piXkAXi NpoaaloTbca B CynepmapkeTax (y xnibonekapcbkux Biaainax abo
BiAAinax ciXmx NPoAyKTiB), ane CBiXki APiPKAXKI TaKOXK MOXHa NpnabdaTy y MicLIeBOro nekaps.
[Npixpxi HeobxigHO 6Ge3nocepeAHbO [OAaBaTV MOPAR 3 IHWUMK iHrpepieHTamm y dopmy
ANA BUNiKaHHA xniba. He 3abyabTe po3KpULIMTI CBIXKI APIXKAXKI NanbuaMK Ana iX AKiCHiWoro
po3nogainy B TicTi.

[oTpumyiiTecb peKOMEHA0BAHOT KiNbKOCTI (AMB. HABEAEHY HMKYe TabnuLio BianoBigHOCTI).
BidnogioHicmeb Kinbkocmi/eazu Mix Cyxumu ma c8ixxumu Opixoxamu:

Cyxi OpixOxi (4. 11.) 1 1,5 2 25 3 35 4 4,5 5
Caixi Opix0xi (2) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

BbopowHo. AKwo B peuenti He 3asHayeHo iHwWe, PeKoMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBaTH
60opowHo T55. Npn BUKOpUCTaHHI cnewi X Cy i 6op ANA NPUroTyBaHHA
KnacuuHoro xni6a, 3406H1x BUpo6iB a6o MmonouHoro xni6a He 3aknapaiite 6inbwe 750 r
Ticta (6opolwHa 3 Bogolo).

AKicTb 60POLLHA TAKOX BMIMBAE Ha Pe3Y/bTaTh BUMIKaHHH.

36epiraiiTe 60POLIHO B repMeTUYHO 3aneyaTaHOMy KOHTENHepI, OCKINbKM BOHO pearye Ha
KONMBaHHA aTMocpepHMX yMOB (Ha BonoricTb). Mpu aoaaBaHHI BiBca, BUCIBOK, MWIEHUYHNX
3aPOJKIB, XM1Ta ab0 LiNbHMX 3epeH Yy TiCTO XJ1i6 CTa€ GinbLL LWiNbHAM Ta MEHLU NMYXKMM.

Yum rpy6iwmm € 60poLHo, TO6TO UMM Ginblly YacTKOBY OO 3€PHOBUX 06ONOHOK BOHO
MicTuTb (T>55), TUM MeHLLEe MiAHIMAETbCA TICTO (i TUM WiNbHIWWA Xni6).

Ha puHKy TakoX WIMPOKO MpefcTaBneHi roTosi 4O BUKOPWCTAHHA CyMilli AnA BuUnikaHHA
xni6a. Mpn BUKOPUCTaHHI TaknX Cymillein JOTPUMYATeCb peKOMeHAaL i BUPOOHNKa.

BesrnioteHoBe 6opowHo. Benuka KinbKictb Takoro 6opowHa B TicTi Bumarae
BUKOPVCTaHHA Nporpamu Ans NpuUrotyBaHHA 6GesrnioTeHoBoro xniba. IcHye Benuka
KinbKicTb copTiB 6opoluHa 6e3 BMicTy rmioTeHy. Haibinbw Bigomumn Bupgamu 6opoluHa €
rpeyaHe (3 Tak 3BaHOI «4OPHOI NweHMLi»), pucose (6ine abo LinbHO3epHOBE), 6OPOLWHO 3
KiHOa, KyKypyA3siHe, MPOCAHE Ta COProBe.

[inA BifTBOPEHHA €NacTUYHOCTI FI0TEHY NPY NPUrOTYBaHHi 6€3rNoTeHOBOro XNib6a HeobXiaHO
3MiLIaTV AeKinbKa copTiB HEXNIGHOro 6OPOLLHA Ta AOAATH 3aryCHUKN.

@




Ooq/
3arycHukn pnsa 6esrnioteHoBoro xni6a. [1nA oTprMaHHA HeOOXiRHOI KOHCUCTeHLi 1
BiATBOPEHHA eNacTUYHOCTI FMIOTEHY BY MOXeTe AoAaTh B CyMilll KCaHTa Ta/abo ryaposy
Kamepb. /;O

loToBi 6e3rnioTeHoBi cymiwi. BoHy monerwyioTe NpuroTyBaHHA Ge3rnioTeHQBOro xnioa,
OCKINbKM BXe MiCTATb HeobxiaHi 3arycHuku. Ix nepesara — rapaHToBaHa BiACY THICTEzII0TEHY.
[leski 3 HUX TaKOX MatoTb aBCOMIOTHO 6GiONOTIYHE NOXOAMKEHHS. .
KiHueBuin pe3ynbTaT MoXe BiAPI3HATUCA B 3aNeXHOCTI Bifi MapKu rotoBoi 6e3rmo1'é%§§>'f
cymiLi. 60,
Llykop. He BukopuctoByinte KyckoBui Lykop. Llykop Ai€ AK »KuBWibHa pevyoBUHa ANA /Q
APDKAXKIB, HAAAE XNiby NPUEMHOTO CMaKy Ta CNpUAE MiAPYM'AHIOBAHHIO CKOPUHKU.

Cinb. Perynioe akTBHICTb APPKAXKIB | HAAA€E CMaKy xNiby.
BoHa He NOBMHHa BCTYNaTH B KOHTAKT i3 APiXKAXKaMM 10 NOYaTKY NPUroTyBaHHA.
BoHa Takox noninwye cTpyKTypy TicTa.

Bopa. Bopa perigpye Ta akTuBisye Apixaxi. BoHa TakoX rigpaTye Kpoxmasb, WO MICTUTbCA B
60poLLHi, Ta gonomarae GpopmyBaTUCA M'AKYLILI. Bogy MOXHa NOBHICTIO @60 YaCTKOBO 3aMiHWTK
MOJIOKOM a60 iHWMMK piguHamn. BukopucTtoByiiTe pignHu KiMHaTHOI Temnepatypu (oKpim
6e3rnoTeHOBOro xni6a, ANA NPUroTyBaHHA AKOro NoTpi6Ha Tenna Boga (NpuénusHo 35°C)).

Xwupu, macna, o Knpun pobnAate npurotoBaHWii xni6 6inbw M'AKMM. Mpy LUbOMY BiH
36epiraeTbca Kpalle Ta AoBLUE. 3aBefKa KiNbKiCTb XMPiB YNOBINbHIOE NIGHATTA TicTa. AKLIO BU
BUKOPWCTOBYETE BEPLIKOBE MaC/I0, PO3pixKTe M0ro Ha MasieHbKi LUIMAaTOUYKM abo po3m'aKwWwnTe
noro. He popasaiite postonneHe macno. He ponyckaiTe KOHTaKTy XUpy i3 ApiKaxamu,
OCKINIbKM XM1P MOXe nepeLukoaxaTu ix perigpatauii.

Aua. BoHn 36arauytotb Konip xniba Ta cCNpuaioTb YTBOPEHHIO M'AKYLKK. AKLWO BM AofaETe
ANLA, TO HEOOXIAHO NPOMOPLINHO 3MEHLLNTU KiNbKICTb BUKOPWCTOBYBAHOI pifnHu. Po3buiite
Alile Ta foAaiiTe A0 HbOTO PIAVHY A0 PiBHA, HEOOXIAHOrO A0 AOCATHEHHA KiNbKOCTI pignHN,
3a3HayeHoi B peuenTi.

PeuenTu po3po6 3 ypaxyBa po3Mipy A€Lb cepefHbOro posmipy (50 rpamis).
AKWO B BUKOPUCTOBYETE ANLA GiNblIOro po3mipy, foAaiTe TPOXM GOPOLHA; AKWO BOHU
MEHLLOTro PO3Mipy — BUKOPVCTOBYIiTE MeHLLIe 60pPOLLHa.

Monoko. Monoko fii€ Ak emynbratop, CTBOPIOIOYN PiBHOMIPHY MyXKy M'AKYLIKY. Bu MoxeTe
BUKOPWCTOBYBaTW CBiKe abo cyxe MooKo. [pu BUKOPWCTaHHI Cyxoro Monoka fopaliTe
10 HbOTO KifbKIiCTb BOAW, fIKa BiANOBIAAE KiNbKOCTI 3BMYANHOrO MOJIOKA: 3aranbHUN 06’em
MOBVHEH AOPiBHIOBaTU 06'eMy, NepenbayeHoMy B peLienTi.

OYULLEHHA N OBCJTYTOBYBAHHA

BigkniouiTb nNpucTpii Bif enekTpomepexi Ta Aouvekanteca
10r0 NOBHOIO OXONOMXKEHHS.

Mpomuiite popmy Ta 3amiluyBay y Tenniii MUNbHIA BoAi. AKWO
3amillyBay He BiAAiNA€TbCA Bif Gopmu, ii HeObXiAHO 3amounTn
Ha 5-10 XBUANH.

OunCTiTb iHWI AeTani BONoroio rybkoto. PeTenbHO NpoCyLWiTh.
He mwiite B nocyaoMMitHin MawwWHi KOAHY pAeTanb
npunagy ((9).

He BuKopucTOBYITe AN OUKLLEHHA Npunagy nobyTosi 3acobu
ANA ounLeHHA, abpa3unBHi rybku abo cnupt. Bukopuctosyiite
M’AIKY BOSIOTY CEpPBEeTKY.

He 3aHypioiiTe B piguHy Kopnyc npunagy abo oro KpuLlKy.




IHCTPYKL|IT 3 YCYHEHHA NPOBJIEM TA NOKPA
BALUMX PELIENTIB

He moxere Xni6 e . Boku xni6a Beps: Ta
CUNbHOro Xni6 CKOpMHKa

ROCATTH cxoputb | < KOpUYHeBi, | 6oku
6akaHOro o NiAHATTA | HEAOCTaTHBO | HepoCTaTHBO |- ' o o
xni6 cXopuTb nigpym’aHeHa p
pesynbraty? BUCOKO o APy nponikcA | 6opowHoM
s Tabnuuysa
NOBMHHa BaM
AONOMOrTH.
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KiJIbKOCTIi)

3aHapgTo rapsva °
BOAa

3aHagTo °
X0JofHa Bofia

Mporpama He
BiANoBigae [ ] [
BUPOGY




HECMPABHOCTI

3amiwyBau 3acTpArae 'y
dopmi ana BUNiKaHHA.

NPUYMNHN/CNOCOBU YCYHEHHA

+ 3amouiTb GopMy nepep Moro BUNMAHHAM.

Micna HaTUcKaHHA Ha @
HiYoro He BinbyBa€eTbCA.

.y (e

« Ha pucnnei 3'aBnaetbca Ta 6numae EO1, nyHae 38yKoBwii q
CWUrHan: npunag 3aHaaTo rapaunii. Mouekaite 1 roanHy Mix

2 uMKnamu.

Ha aucnnei 3'aBnaeTbea Ta 6numae EOO, nyHae 3ByKoBwii

CUrHan: Npynaj 3aHaJTo XONOAHWIA. 3aueKaliTe, JOKM Npunaa

HarpieTbCA A0 KIMHaTHOT TemnepaTypu.

Ha ancnnei 3'aBnaeTbea Ta 6nimae HHH a6o EEE, nyHae

3BYKOBWI CUrHaN: HECNPaBHICTb; Npuiaj NoTpebye peMoHTy

B aBTOPU30BaHOMY CepBiC-LIeHTpI.

3anporpamoBaHo 3amnycK i3 3aTPUMKOI.

lMicna HaTUCKaHHA Ha
@ nByryH nounHae
npawoBaTyi, ofHaK
3aMillyBaHHA He
BifOyBa€eTbCA.

DopMmy AnA BUNiKaHHA BCTaBIEHO He A0 KiHLUA.

« BipgcyTHicTb abo HenpaBuUnbHE BCTaHOBNEHHA 3aMmillyBaya.
B 060x 3a3HaueHUX BUNaaKax HEOBXiAHO BPYUHY 3yNUHATA
npunag TPUBanNMUM HaTUCKaHHAM Ha @). Po3nouHiTb
NPUroTyBaHHA 3a PELIeNTOM C MoYaTKy.

Micna 3anycky 3
3aTPVIMKOIO XNi6
HEeAOCTaTHbO 3iliLLOoB
a6o Hilwo He Bigbynoca.

+ Bu 3abynu HaTUCHYTU KHOMKY @) nicna nporpamyBaHHaA
3anycKy 3 3aTPUMKOIO.

[pkpxi BCTYNUIM B KOHTAKT i3 Cinnto Ta/abo Bogoto.

- BipcyTHin 3amiwysau.

BipuyBa€eTbca 3anax
ropinoro.

YacTrHa iHrpegieHTiB Bunana 3 Gopmm Ans BUNikaHHsA.
BigkniouiTb Nnpunag Bif Mepexi, fouekanteca noro
OXONOAMEHHA N OYNCTITb BHYTPILLIHIO MOBEPXHIO BOSIOrO0
rybkoto 6e3 BUKOPUCTaHHA MUHKX 3aCO6iB.

BmicT dopmu AnaA BUNiKaHHA BUNMBCA 3a il Mexi: y popmy
[lOAAHO 3aHAATO BENNKY KiNbKiCTb iHrpeaieHTiB, ocobnnso
piguHW. [loTpumyinTech NPONopLii, 3a3Ha4eHnX B peLenTi.
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1 Kaknak 3 HaH nicipeTiH Taba O’);
2 bBackapy Takracbl 4 ApanacTblpaTblH Kanak %
a [ucnnen 5 OnwenTiH cTakaH -
b Barpapnamanapgbl TaHgay 6 LLar kacblk / yrkeH Kacblk
c CanmakTbl TaHaay 7 ApanacTblpaTblH KanakTbl cyupan:%)é
d KeMiH Kocy napameTpnepiH xaHe inrek 9.
6afpapnamanapaplH yakbITblH Qé@

petTey Tynmenepi 11
Kbi3apTy oapexeciH TaHgay
Kocy/ewipy Tynmeci

g YKyMbIC MHAUKATOPIbIK LIaMbI

-0

Byn eHimaeri AbIGLIC AeHreni — 66 aba.

XAHA K¥PbINFblHbl KONOAHY AnAbIHOA

* KantamaHbl, anceipmanapabl anbin, KypeiFbiHbIH illi MEH ChipThiHAafbl Gaprbik
Kepek-xapakTapzb! WbirapbiHbi3 ().
* KypblInfblHbIH 63iH XaHe OHbIH 6aprbik GenLueKkTepiH AbIMKbIN LyOepeKneH CypTin LWbiFbIHbI3.

ICKE KOCY

+ CbIMbIH Xa3bir, )epre KOChIrFaH KyaT ke3iHe xanfaHbi3. [IbIObICTbIK cUrHan ectinreHge,
apenki napametp GoibiHiwa 1-Garnapnama kepcetinesi (). @

KypbInfFblHbI anfall peT KonaaHfFaHaa, asgafaH Mic LWbIFybl MYMKIH.

TyTKacblHaH ycran, HaH NicipeTiH NiWiHAi WwhiFapbiHei3. CoaaH CoOH apanacTbipaTbiH
kanakTbl opHaTbiHbi3 () - ).

Tuicti peti GolbiHILA niliHre asbIk-TynikTepai canbiHbia («MANOANLI KEHECTEP»
GeniMiH kapaHbI3). KocsinatbiH 3atTap aan entwenyi kepek () - ).

Haw nicipeTi niwingi canbivbia ().

KaknafrblH abbIHbI3.

€D nepHecimeH kaxeTTi bargapnaMaHbl TaHOAHbI3.

&) nepHeciH GacbiHbI3. TaMepaiH eki kepceTkili XbinbinbikTan 6actaiapbl. Kymbic
nHAavKkaTopnbik wamb xaraas () - @).

Tamak nickeHpe, @ nepHeciH 6achbin, KypbinfbiHbl TOK KO3iHEH aXblpaTblHbi3. HaH
nicipeTiH NilWiHAI WhiFapbiHpl3. TiWiHHIK TyTKackl Aa, kaknakTblH iwki 6eTi ge biCTbIK
GonaTblHAbIKTaH, TYTKbILMNEH YCTaFaHbIHbI3 K6eH. HaHabl bICTbIK Kyiii TeHKepin Tycipin,
cyblfaHwa 1 cafat cepere koSt TYPbIHbI3 (Q).

HaH newiHe ynpeHreHwe, anfaw Toxipube petinge «®PAHLYY3 HAHbI» peuenTiH
navganaHbin KepyiHisre 6onaabl.

®PAHLY3 HAHbI K¥PAMBbI (w.K. = Wwau KacblK, Y.K. = YkeH
(2-6arpapnama) KacblK)

KbISAPTY OBPEXECI = OPTALLA | 1. CY = 365 mn 3.¥H=620r
CAJIMAFbI = 1000 r 2. T¥3 =2 Wwk. 4. AWLILITKbI = 1,5 w.k.
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Barnapnama TaHOay 0/7)
Mazip nepHeciHiH keMerimeH kaxeTTi GargapnamaHbl TaHAaHbI3. PHECIH
6ackaH caliblH, 3KpaHaarbl HeMIp keneci baraapnamara aybicagbl. L.
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@ 1.

. Tocan/axem. Bbyn 6argapnamameH Tocan nicipyre Gonagpl. 11 aHe

Knaccukanblk HaH. byn 6Gargapnamadbl ak 6enke HaH nicipy i
navpanaHblHbI3. (0N

.
®paHuy3 HaHbl. Byn 6argapnamMaHbl kabblFbl KanblH 49CTypni dopaHLy3 ak Qé

HaHbIH Nicipy YLWiH NanganaHbiHbI3.

TorTi HaH. Byn Gafgapnama Mavibl MeH KaHTbl Kebipek Tokall CUsKTbI

peuenTinepre xapavabl. JanbliH Kamblp canatbiH 6oncanel3, 750 rpamHaH

acbIn KeTneyiH kagaranaHbi3.

Xbingam nicetiH HaH. Byn GarpapnamameH eH Te3 niceTiH aK HaH

panbiHganagbl. byn GarmapnamameH nicKeH HaHHbIH ThiFbI3AbIFbl Gacka

GargapnaMameH nickeHAepAeH xofapbl Gonaabl.

ByTiH AsHAepaeH AawbiHAanFaH HaH. ByTiH gsHoepaeH TapTbinFaH yH

KockaHAa, ocbl 6argapnamaHbl TaHAaHbI3.

MmioTeHci3a HaH. [aiibiH  Kamblpabl nNanganadfaH — gypbic.  Byn

6argapnamameH 1000 r napameTpi faHa icTendi (FMIOTEHCI3  HaH

GargapnamanapblH nanganaHy Typanbl eckepTynepai KepiHis).

Kapabupawn HaHbl. Kapabuaait yHbl Hemece yKcac Aakbinaap (KapakyMbik,

6opait 6upat) ken KocaTblH kesfe, ocbl 6argapnaMaHbl TaH4aHbI3.

Tek nicipy. byn 6araapnamamen 10-70 MuHyT nicipyre 6onaapl. OHbl 6enek

Tangan:

a) «AwbITKkaH kaMblp» Gargapnamachk! 6iTKeH COH;

9) NiCKEHHEH KeWiH, Cybin KarnfaH HaHAbl XbINbITy HEMece Kbl3apTy YLUiH;

6) HaH nicin XaTkaHAa, y3ak yakbiTKa 9MneKkTp KyaTbl eLin kKanFaH kesge,
nicipy UMKNbIH asikTay yLiH nanganaHyra 6onagbl.

AwbITKaH KambIp Kambip. Byn 6argapnamameH nuuua, HaH xaHe Badnu

KamblpblH uneyre 6onaael. byn 6argapnamameH Tamak nicipmeiai.

Boniw/kekc. KoncbITKbIW KOCbINaTbiH TOpTTapAbl Mnicipyre apHanfaH

6argapnama. byn 6argapnamaga 750 r napameTpi faHa KongaHbinagpl.

Borka. Byn 6afgapnama 60Tka >x@He Kypill NyaAMHITEPIH nicipyre

apHanfaH.

12-6argapnamaHbl KOCKaHAA, KaKNaKTblH CbIPTbIHAH LWbIFATbIH )XXaHe
awkKaHaa KeTepineTiH bICTbIK 6yaaH abait 60nbIHbI3.

HaH canmafrbIH TaHaay

@ nepHeciMeH canmMakTbl TaHaaHbl3: 5001, 750 rHemece 1000 r. TaHaanfaH napameTpaiH
XaHblHaH MHAMKaTOpPnbIK WaM xaHaabl. Canmak Tek aknapar ywiH 6epinegi. Kenbip
Gargapnavanapaa canvak TaHganvangbl.  HyckaynbiKTelH - COHbIHAaFbl  kagampaap
KecTeciH KepiHi3.

e
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Kbi3apTy aspexeciH TaHaay %

Yw pepexeci 6ap: xeHin, optalia, kaTTel. DAenki napameTpai earepT%j,ie Kence, TUicTi
napamMeTpAiH XaHblHAAaFbl MHAMKATOPIbIK LIaM XaHfFaHLua @ nepHeciH 62@sIn TyPbIHbI3.
Kenbip 6argapnamanapga kplapTy Agspeeci TaHaanmanasl. HyckaynbikTel HblHOAFbI
Kagamaap KecTecCiH KepiHia. %

L.
%

Icke KocCy XaHe eLipy o
KypbInfFbiHbI KOCY YLUiH, @ nepHeciH 6acbiHpbI3. Kepi caHak 6actanagbl. bargapnama
TOKTaTy Hemece KeliH Kocy (PyHKUMSACHIH eLipy yLiH, 3 ceKyHA Gonbl @ nepHecil-?&@

6achbIin TYpPbIHbI3. %

HAH MNELWIHIH XX¥MbICbl

Kapampap kecteciHge (HyckaynbiKTbiH COHbIHAA) TaHpanfaH 6afgapnamara
coWkec Typni kagamaap HakTblnan kepcetinreH. MHAMKaTopnbIk Wwam gan Kasip
Kal KafaM opblHAAnNbIN XaTKaHbIH KepceTeai.

1. Kamblp uney &>

Byn 6arpapnamaHbi KaMbIpAbl UNey XaHe albITy YWiH KONAaHbIHbI3.

Byn Gargapnamaga KenkeH Xemic-kuaek, 39WTyH, T.6. cusikTbl asblK-TynikTepai KocyFa
6onagbl. KocatblH ke3ae, AblbbICTbIK curHan 6epineai.

Kapamaap kecTeciH (HyckaynbIKTbiH COHbIHAA) >aHe «KocbiMwway GaraHblH kepiHi3. byn
GaraHfa OblGbICTbIK curHan GepinreHHEH KeWiH KypbiFblHbIH 9KpaHblHAA KOpPCETINEeTiH
yakbIT 6epinreH.

2. WiH KaHAabIpy &

KamblipAbIH niH KaHAbIPY YLWiH 6GepineTiH yakbIT.

3. AwbITy 53 @

AWbITKbLI 3cepiHeH KamMbIp KeTepinin, uici WbiKkaHwa 6epineTiH yakbIT.

4. Nicipy &

Kambip 6enke niwiHiH anbin, KaXeTTi KbI3apTy XaHe KbITbIpray AapexeciHe calkec
niceai.

5. Xbinyabl cakray {1

MickeHHeH KeWiH, HaH 1 caFaT 60MbI XbiNbl 60nbIN Typaabl. [lereHMeH, NiCKkeHHeH
KeWiH, HaHAbI GipAeH TycipreH aypbic.

Bip caratka cosbinatbiH «Kbinygbl caktay» keseHi GapbicbiHAa akpaHga «0.00»
kepcerinin Typa 6epeni. byn keseH 6iTkeHae, Kypbinfbl GipHelwle AbIOLICTLIK cUrHan
6epin, aBTOMaTTbI TYPAE OLeai.
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15 caraT He oAaH a3 yakbIT OYypblH TaMaKTbiH 93ip GonaTbiH yam? IH TaHaan

Kotofa 6onaabl. Kapampaap kecteciH kepiHi3 (HycKaynbIKTbIH COHbIHAA).

Byn kapam Gargapnamanbl, Kbi3apTy AS9PEXeCiH XaHe canMakTbl TaHaaraHHaH KewiH

whiragbl. bargapnamaHbiH yakbiTbl kepceTinesi. KeniH Kocy yakbITbiH peTTey Vi

XoHe Q 6acbiHbI3. JkpaHada Tamak nicin GonrFaHFa AemiH kanFaH yakbIT kepceTinesl

»aHagpl. KeniH Kocy 6argapnamachiH icke Kocy YLUiH @ nepHeciH 6acbiHbI3. O/f

YakpITTbl KaTe TaHOan KoWcaHbl3 Hemece aW ©3repTKiHi3 kernce, OblObICTbIK curHan '66,
LUbIKKaHLLA, @ nepHeciH 6acbin TypbiHbI3. Baenki yakbIT kepceTinesi. bacbiHaH 6acTaHbI3.

By3binbin keTeTiH a3blk-TynikTep 6ap. LLnki cyT, xymbIpTKa, MorypT, ipimMLuik, xemic-kuaek
KOCbINFaH peuenTinep YLWiH keiiH Kocy 6argapnamMacsl xapamanapl.

NAWUOANbI KEHECTEP

1. CanbiHraH asblk-Tyniktep 6enme TemnepaTypackliHaa (Hyckay Gackalua >xasblrmaca)
6onybl xxaHe Aan eneHyi kepek. CyMbIKTbIKTapAbl )KMHAKTaFbl enLuerill cTakaHMeH
enuweHi3. XKMHaKTafbl KacbIKTbIH Gip XXafbl yNKeH KacblK, an eKiHLWi Xafbl LwaWn
KacblK MernuwepimeH Gipgen. [ypbic enweHbece, HaTWke AypbIC Lbiknanabl. HaH
TemnepaTtypa MeH binFanabinblkka eTe cesimTan kenepi. benveHiH iwi TbiM bICTbIK
6onFaHaa, CyiibIKTbIKTapAbl CankbIHAATbIN KyiFaH Aypbic. Con CUsiKTbI Cyblk ke3ae Cyabl
Hemece cyTTi XbInbITy (Bipak 35°C-TaH acbipyra 6onmarpl) kaxet 6orybl MyMKiH.

19°C

25°C

N

A3bIK-TyNiKTEPAI )XapamabinblK Mep3imi BiTKEHLUE KonAaHbIHbI3 XeHe cankblH, KypFak

epAe caKTaHbl3.

3. ¥HAbl acyi TapasbicbiMEH Aan eniey kaxeT. Kypfak awbITKbl naiganaHbiHbI3
(nakeTke carblHFaH).

4. Icten TypfaH KypblIfFbiHbIH KaknafblH awnaHpl3 (Hyckay OomblHWA aly Kepek
6onmaca).

5. AS3bIK-TYNiKTepAi peuenTife KepceTinreH MesnwepMeH XaHe TUICTi PETNeH canbiHpI3.

AngbiMeH Cyiblk, apTblHAaH KaTTbl 3aTTapAbl CasbiHbi3. ALUbLITKbl CYMbIKTbIKKa

HeMmece Ty3fa Tikenen TUMeyi kepek. ALWbITKbI TbIM Ken 6onca, KaMbIp LWeKTeH

ThIC KOTepinin, apTbiHaH TYCin KeTYi MyMKiH.



A3bIK-TyniKTepAi canyabiH Xannbl peTi: 0.
- CyiiblK 3aTTap ()Kymcak Mau, CyiblK Mali, XXyMbIpTKa, CY, CYyT) %’Qy
- Tys Z,
- KanTt 2
- ¥HHbIH Gip Geniri %
- ¥HTaK cyT 7
- KaTTbl a3blK-TynikTep A

S ) %

- ¥HHbIH eKiHwWi Geniri @)6
- AWbITKBI

6. OnekTp KyaTbl 7 MWHYTTaH a3 yakblTka eLuce, kanta Qé
GepinreHge,  KypbinFbl  KovbinFaH — GaFgaprnamaHbl —
XanracTblpagbl.

7. Bip HaHAgpl nicipin anfaHHaH KemiH, ekiHWiCiH canmac
OypblH 1 cafaTTai kyTe Typy Kepek. KymbICbliHa acepi
TUMeyi YLWiH, cankblHAan anfaHbl AypbIC.

8. HaHabl TeHkepreHZe, apanacTblpaTblH Kanak HaHHbIH /
iwiHae Kanbin Kotobl MyMKiH. OHbl inrekneH akbipbiH
LUblFapbIn arnbiHbI3.

On ywiH inrexkTi kanakTblH OWMbIFbIHA Kipri3in, TapTbin
LWbIFapbIHbI3.

MmoTeHci3 HaH OarpgapnamanapbiH  nanganaHyfa
KaTbICTbl ecKepTynep

» Kambipaa kecekTep 6onmaybl yLliH, apanackaH YHAbl albITKbIMEH Gipre enekTeH eTkidy
Kepek.

Barpgapnama KocblFaHaa, TemMip eMec KacblkneH LeTTe Typbin KanfaH 3aTtTapabl
TabaHbIH opTacklHa kapaw utepin xibepy kepek.

[MioTeHci3 HaH ASaCTypni HaH CUsKTbI KaTTbl keTepinvenai. Kagimri HaHFa KaparaHpa
TbIFbI3 9pi aKWbIN 6onaabl.

Typni AanbIH kamblpnapAblH HaTUXeNepi Ae ap Typni bonaapl: peuenTinepai beviimaey
kepek. CoHAbIKTaH angblMeH CbiHan KepreH AypbIC (TeMeHAeri Mbicanpbl kapaHbi3).

Mbican: cyMbIKTbIk MenLuepiH beimaey.

=L L

TbIM CyMbIK AOypbic TbiM KOO

Epekwenik: 6aniwTep/kekcTepAiH KaMbIpbl KaaimMriaen cynbik 6onybl kepek.
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A3bIK-TYNIKTEP TYPAIbl AKMAPAT O%'Qy
e

.
AwbiTKbl: HaH apHaibl awbITKbIMEH AaWbiHAanagbl. OHpaw aLLIbITKbI(I-)@I MblHazaw
Typnepi 6onaabl: ChIfbIfFaH LaFbiH KECEKTEpP, CYMbINThINaTbiH 6enceHai KypF: LUBITKBI
XoHe ne3fik Kyprak awbITKbl. AWbITKbl AyKeHAepae caTtbinagbl (HaybavixaHas, mece
asbIK-TyNik AyKeHiHae), bipak HaybalLblAaH ChifbINFaH allbITKkel anca aa Gonaabl. %

ALbITKbIHBI 6acka a3blk-TyniktepmeH Gipre GipaeH KypblFbiHbIH, MilliHiHe cany Kepa%

Bipkenki Tapanybl yLiH, CbIfblfiFaH albITKbIHbI KOFIMEH YTiTiN canfaH aypbic. O/}@
Meniuep TananTapblH cakTaHbl3 (TOMEeHAEri canbICTbipMa KeCTeHi KapaHbi3). ‘6@
Kyprak xoHe CblifblriFaH allbiMKbl Meswepi MeH canmarbiHbIH CanbICMbIPMach:

Kyprak awbimkbl (Ww.K.) 1 1,6 2 25 3 35 4 45 5
ColifbliiFaH awbImKel (2) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

¥H: PeuenTtine 6ackawa kepceTtinmece, 6upgan yHbIH KonaaHfaH aypbic 6onaabl.

Tokaw (6puolub) Hemece 6acka Aa HaH TyprepiH nicipyre apHanfaH Typni yHaap

KocnacblH NanpanaHfaHaa, kaMblpAblH Xannbl canMarbl (YyH + cy) 750 rpamHaH

acnarblH XeH.

¥HHbIH canacbiHa 6arinaHbICTbl MiCKEH HaH Aa apkanai 6onaabl.

» KoplafaH opTafa (binFangpinblk) G6ainaHbICTbl kacueTTepi e3repin TypaTbiHAbIKTaH,
YHObI aya eTnemnTiH KOHTerWHepae cakTaraH aypbic. Kambipra cynbl, kebek, Gupaw
OCKiHiH, kapabupal Hemece OyTiH OoHAepAi Kocbin xibepce, HaHHbIH TbiFbI3AbIFbI
apTbin, ynninaek Gonmanapl.

* ¥HHbIH KypamblHOarbl OyTiH gaHaoep menwepi HeFypnbiM ken 6onca, sfHWM Gupan
NSHAEPIHIH CbIPTKbl KabbifblH HerFypnbiM kebipek kamTbica (T>55), kamblp asbipak
KeTepinin, Thifbl3AblFbl apTa Tyceai.

« [lykenge catbinatbiH AavibliH KamblpAbl nanganaHyFa Aa 6onagbl. OHpoaw Kamblpabl
nanganaHfaHaa, KypbinFbl OHAIPYLWICIHIH keHecTepiH Ha3apFa anblHbI3.

CnioteHciz yH: HaH nicipy ywiH myHpaan yH TypnepiH kenTen nawpanaHfaHpa,
rMOTeHci3 HaH nicipy 6afpapnamacbiH KongaHy Kepek. [THOTeHi KoK yHAapAblH
anyaH Typnici 6onaapel. OnapablH eH Xui keaaeceTiHAepi: KapakyMblK YHbI, KypiLll YHbI (aK
Hemece GYTiH AdHAI), KMHOA YHbI, XXYrepi yHbl, TanlblH YHbl, Tapbl YHbI, 6an xyrepi yHbl.

[MioTeHci3 HaH nicipreHae, rioTeH GepeTiH MINTWTIKTI kKamMTaMacbl3 eTy yLiH ap Typni
yHOapAb! apanacTbipbin, KOINMaHAbIPFbILL KOCY KaXeT.

[nioTeHci3 HaHfa apHanfaH KoronaHAbIpfblwTap: KoHcucTeHuusicbl aypbic 6onybl
XoHe TMIoTeH MinriwTiriH 6epy YLiH, KamblpFa KCaHTaH aHe/Hemece ryap LuanblpbiH
Kocyra 6onaapl.

OanbiH _rnioTeHci3 Kambipnap: KypambiHa KotonaHAbIpFbiUTap KoCbINaTbIHAbIKTaH
XaHe [TII0TEH XOK eKeHiHe ceHiMai 6ona anaTbiHAbIKTaH (kenbipeynepiHae Tek Taburn
3aTTap konaaHblnFaH), MyHAain kamblpabl NainganaHfFaH eTe biHFainbl.

[anblH rmoTeHci3 kamblpnap ap Typni 6onatbiHAbIKTaH, NickeHae Ae apkanan wWolfagpl.

KaHt: KaHT kecekTepiH canmaHbi3. KaHTTaH albITKbl ©Cin, HaHHbIH A8Mi Xakcapagbl,
CbIpThl Kbl3apbIn niceai.

Ty3: AWbITKbIHBIK GenceHainiriH peTTen, HawFa fam Gepeai.
Kambip uneyaii angbiHaa Ty3 albITKbIFa TUMeYi Kepek.
HaHHbIH, KypbINbIMbIH XakcapTaabl.



Ooq/
Cy: AuwbITKbIHBI cynaHablpbin, 6Gencenaipeai. CoHbIMEH 6ipre/>/Q%,anb| Kpaxmangpl
6enceHaipin, KkamblpablH 6enke MiWiHiH anyblHa xafgan Kacangpbi yabl TOnblKTan
Hemece xapTblnal cyTneH Hemece 6acka CyMblKTbIkNeH anmacTsipyra 6Gonaabl.
CyMbIKTbIKTap 6enme TeMnepaTtypacbiHAa 60nybl Kepek, TeK FMIOTeHE3 HaH YLWiH
faHa Xbinbl cy (wamameH 35°C) KaxeT.

Maunap: MangaH HaH ynningek 6onagpl. ¥3afblpak caktanagbl. Mai Teim ken 8gnca,

Kamblp Gasty keTepinegi. Capbl Maiabl Kecektepre Typan Hemece XXymcapTbin y

kepek. Epitin canmaraH xeH. ALUbITKbIHbIH, CynaHyblHa Keaepri KenTipeTiHAIKTeH, M /N

albITKbIFA Tikene TUMeYi kepek. /7‘®
4

XKymbipTKa: HaHHbIH TYCiH XeHe MiCiH >kakcapTagbl, KamblpgblH WblH KaHOblpagbl. (4
XKymbipTKa canfaHda, CyMbIKTblK MernLepiH as3anty kepek. YXyMbIpTKaHbl apbim,
peuenTiae KepceTinreH MenLiepre XeTKeHLe, CYMbIKTbIK KOCbIHpI3.

PeuenTtinep 50 r oprtawa XyMmbIpTKanapfa apHanfaH, ofjaH ynkeH Gonca, yHabl
kebipek KOCbIHbI3, 0AaH Kilwi 6onca, yHabl asblpak carnbliHpl3.

Cyt: CyTTiH amynbrauusnblk acepi 6ap, COHAbIKTaH TypakTbl XacyLuanap kebipek Tysinin,
GernkeHiH Typi »akcapa Tycedi. Cyiblk Hemece yHTaK CyT Kocyra Gonagbl. ¥HTaK cyT
KonaaHbinca, TUICTi Cy MerLepiH KOCbIHbI3: Xannbl MenLwepi peuenTiae KepceTinreHMeH
Gipaen bonybl kepek.

TA3AJAY XOHE KYTIM

* KypbinfbiHbl TOK Ke3iHeH axblpaTbiM, TOMblK CyblFaHLIa
KYTiHi3.

blcTblk cabbiHObl CyMeH MilWiHAi XeHe apanacTbipaTblH
KanakTbl XyblHpl3. Kanak Tabapga kanca, 5-10 MuHyT
XKiBIiTiN KOMbIHbI3.

Backa ©GenikTepiH AbIMKbIN  rybkameH TasamaHbl3.
YKakcbinan KkenTipiHis.

Ewkan 6GeniriH biAbIC XyFblll MalwWHara canyfa
6onmanabi ((9).

TYPMBICTBIK XUMWS, KbIPFbILL >KeKenepai >XeHe ChnupTTi
napanaHyra 6onmanapl. Xymcak, AbIMKbIN WyGepekneH
CYPTiHi3.

* KypbInfbIHbIH ©3iH HemMece KaknarblH CyFa Manyfa 6onmanabl.
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AKAYIIbIKTAPObI KOO HYCKAYIbIFbl o‘?béb
7

KyTkeH
HaTnXe HaH Tbim
anblHFaH XOK KaTTbl
na? KeTepineai

| By#mipi MmeH
OoFapfbl
aK
GerTepitae

HaH katTbI Han CoIpTbl | By#uip kakrapbl
KeTepinr- AypbIC | AypbiC KOHbIpnaH-

€HHeH KeWiH | keTepin- | Kbi3ap- faHbIMeH iwi

Tycin keteqi [ menai Maigbl | Aypbic nicnenai

MbiHa YH Kanagsi
KecTe cisre i
KeMeK YLiH

GepinreH.

Micin
KaTkaHaa,
@ Tyiveci
6acbinFaH.

¥Hbl a3. [ ]

¥Hbl Ker. [ ] [ ]

ALbITKbICH!
as.

ALBITKbICH!
Ker.

Cybl a3. [ ] [ ]
Cybl ken. [ ] [ ]
KaHTbl a3. [ ]

¥HHbIH,
canachbl ° °
Haluap.

KocbinFaH
3aTTapablH
apakaTbIHachbl [ ]
Aypbic emec
(TbIM Ker).

Cy TbiM
bICTbIK.

Cy TbIM CybIK. [ ]

Barpapnama
AypbIC [ [ ]
TaHpanvaraH.
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TEXHUKAJIbIK AKAYJIBIKTAPAObI XKOKO H¥C¥AYIbIFbl
775,
MOCENNE
ApanacTblpaTtbiH * Cy Ky#ibIn, Xi6iTin KOMbIHbI3.
kanak TabagaH P%
LWbIKNanabl. %,
@ nepHeciH 6ackanaa, | * OkpaHaa «EO1» katenik Genrici kepcerinin, ),f

eLuTeHe e3repmengi.

XbIMbINbIKTaRAbl, AbIObICTLIK cUrHan 6epinegi: Kypbifb
TbIM bICTbIK. KariTa KongaHy yLwiH, 1 cafaT KyTy Kaxer.
OkpaHpga «EOO» katenik 6enrici kepcertinin,
XbIMbINbIKTaRAbl, AbIObICTLIK cUrHan 6epinegi: Kypbinfbl
TbIM CybIn KeTkeH. Benme TemnepatypacbiHa AeniH
XKblbIFaHLIA KYTiHi3.

Okpanga «HHH» Hemece «EEE» kepcerTinin,
XbINbINbIKTANAbI, AbIGbICTbIK cUrHan 6epineai: Kypbinfbl
Oy3bingbl. KypbinfblHbl ©KINETTi MamaHaapFa kepcety
Kepek.

KeniH kocy 6araapnamMacbl Kobingbl.

@ 6Gackanga,
KO3FanTKbILW
Kocbklnagbl, bipak
Kanak ictemengi.

Miwin gypbic canbiHbarFaH.

+ ApanacTblpaTblH Kanak )oK HeMece AypbIC canbiHbaFaH.
Xorapblga atanfaH eki xargainaa KypbinfbiHb! @ TyimMeciH
6acbin Typy apkbinbl eLWipiHi3. bargapnamaHbl 6ackiHaH
KOMbIHbI3.

KewiH Kocy
GargapnamacbiMeH
HaH [ypbiC KeTepinreH
KOK Hemece
elukaHaan apeket
6GonFaH oK.

* Kewin kocy 6araapnamachiH KoFaHHaH KeniH, @
nepHeciH 6acyabl yMbITbIM KETTIHI3.

* AWbITKbI TY3Fa XXeHe/HeMece CyFa TUreH.

+ ApanacTblpaTblH Kanak oK.

KyvireH vic weiragbl.

» KocbinFaH 3atTtapapiH, 6ip 6eniri TabaHbIH CbipTbiHA
TYCKEH: KypbINnFbiHbI KyaT Ke3iHeH axblpaTbir, CyblfaHHaH
KeMiH, TasanarbllW 3aT Kocnan, AbIMKbIN ry6kameH
TasanaHpl3.

» KocbinFaH 3atTapabliH, acipece CyMbIKTbIKTbIH MenLepi
TbIM ken. PeuenTige GepinreH menwepai cakTaHbi3.




TABLEAU DES CYCLES - TABLA DE CICLOS -
TABELA DE CICLOS - TABELLA DI CICLI - CYCLI TABE!L -

ZYKLEN TABELLE - TABLE OF CYCLES - &lygud Jgus -
4s,=> Jyi= - TABJIMLUA LUKNOB - TABNINUA LUNKITIZ -
KAOAMOAP KECTECI

POIDS DORAGE |TEMPS TOTAL| PREPARATION DE LA PATE CUISSON | MAINTIEN AU EXTRA
(9) (Pétrissage-Repos-Levée) (h) (h) CHAUD (h) (h)
PESO DORADO TIEMPO PREPARACION DE LA MASA | COCCION | MANTENIMIENTO | EXTRA
(9) TOTAL (h) | (Amasado-Reposo-Rubido) (h) (h) EN CALIENTE (h) (h)
PESO TOSTAGEM TEMPO PREPARAGAQ DA MASSA COZEDURA | MANUTENGAO EXTRA
PT (9) TOTAL (h) (Amassadura-Repouso- (h) DO CALOR (h) (h)
Levadura) (h)
QUANTITA | DORATURA | TEMPO PREPARAZIONE DELLA PASTA | COTTURA | MANTENIMENTO | EXTRA
IT (9) TOTALE (h) | (Impasto-Riposo-Lievitazione) (h) AL CALDO (h) (h)
h
NL GEWICHT | BRUINING | TOTAL TIJD |VOORBEREIDING VAN HET DEEG| BAKKEN | WARMHOUDEN EXTRA
(9) (u) (Kneden-Rust-Rijzen) (u) (u) (u) (u)
GEWICHT | KRUSTE | TOTAL ZEIT TEIG ZUBEREITEN BACKEN | WARMHALTEN | EXTRA
(9) (h) (Kneten-Ruhen-Gehen) (h) (h) (h) (h)
WEIGHT |BROWNING | TOTAL TIME PREPARING THE DOUGH COOKING KEEP WARM EXTRA
(9) (h) (Kneading-Rest-Rising) (h) (h) (h) (h)
O3sd | vassdll | JlozYIcal Bl yuiaos N e Blasd! 178!
(pl=) (dsl) (@8- doliul - y=xsll) (delw) (delw) Dgsead) (delw)
039 Okd iy | gosme )3 | =031 539) et ilw odlal | sys s | Rl &GS Sl
(&) (Cel) (Sl (Ol = Colinl (Celw) (Celw) (Cslw)
BEC CTEMEHb OBLLEE MPUTOTOBJIEHUE TECTA | BbIMEYKA | MOAAEPKAHUE | AOTMOJH-
(] NoAPYMSA-| BPEMA (u) | (3amelmBaHue-OTcTanBaHve- () B TEMJIOM WTENBbHO
HVBAHUA Moabem) (1) COCTOAHWN (w) ()
BATA MIAPYM' | 3ATASIbHUN MPUTOTYBAHHA TICTA BUMIK- MAIrPIB (rop) | AOOAT-
n AHIOB- YAC (rop) (3amiLLyBaHHs/po3cTiiiKka/ AHHA KOBO
AHHA nigHaTTA) (rog) (rom) (rom)
CAIM- |KbIBAPTY | >KAJMbI KAMbIP S3IPIIEY MNICIPY | Xblyabl KOCbl-
AFbl O8PE- | YAKbIThI (1ney, MbiH KaHaBIPY, (car.) CAKTAY MLLA
(r) XECI (car.) KeTepinyi) (car.) (car.) (car.)




(o)
%,
500g 1 2:57 0:48 O%, 2:28
i 7509 2 3:02 2:09 0:53 % 2:33
1000g 3 3:07 0:58 /))% 2:38
500g 1 2:55 0:50 i 2:33
750g 2 3:00 2:05 0:55 1:00 ?ﬁ%
1000g 3 3:10 1:05 2:48 2
500g 1 3:20 0:40 2:40
750g 2 3:25 2:40 0:45 1:00 2:45
1000g 3 3:30 0:50 2:50
500g 1 1:25 0:45 1:17
N 7509 2 1:30 0:40 0:50 1:00 1:22
1000g 3 1:35 0:55 1:27
500g 1 2:40 0:55 2:23
750g 2 2:45 1:45 1:00 1:00 2:28
1000g 3 2:50 1:05 2:33
1
1000g 2 1:39 0:59 0:40 1:00 1:32
3
500g 1 2:40 0:55 2:23
A 7509 2 2:45 1:45 1:00 1:00 2:28
1000g 3 2:50 1:05 2:33
1 0:10 0:10
B 2 ] - Y _ N
3 1:10 1:10
n - - 1:09 1:09 - - 0:30
1
i) 10009 2 1:45 0:25 1:20 1:00 -
3
0:10
11 [ . Y - - - ;
0:45
- - 0:50 - 0:50 - -
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LEGER - CLARO - CLARO - CHIARO - LICHT - HELL - LIGHT - uu% sy - TIETKAA -
JIETKE - YKEHIN

3| MOYEN - MEDIO - MEDIA - MEDIO - GEMIDDELD - MITTEL - MEDIUM - @w Lausto -

CPEQHSA - CEPEAHE - OPTALLIA
B FORT - SCURO - ESCURA - SCURO - DONKER - DUNKEL - DARK - 55 - o3 %bHAﬂ -
CWIbHE - KATThI

Remarque : la durée totale n‘inclut pas le temps de maintien au chaud. %
Nota: la duracién total no incluye el tiempo de mantenimiento del calor. <.

~ . h ~ Q
Nota: a duragéo total ndo inclui o tempo de manutengdo do calor. ‘66,

Attenzione: la durata totale non include il tempo di mantenimento al caldo.
Opmerking: bij de totale tijdsduur zit niet de tijd van het warmhouden.
Hinweis: die Warmhaltezeit ist nicht in der Gesamtzeit enthalten.
Comment: the total duration does not include warming time.

) B o ¥ Ales Yl Skl :Galwd]

Al 4 0nd S Oley Jeli IS Oley Douke 2y

MprMeyaHue: B 06LLYI0 NPOAOIKATENBHOCTb HE BXOAUT BPEMA noaaepxaHus xneba B Teniom
COCTOAHNMN.
3ayBaXeHHA: 3arafibHMX Yac He BPAXOBYE Yac y pexumi nigirpisy.
TyciHaipme: xannbl yakbITka XbINblTy Ke3eHi Kipmenai.
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INTERNATIONAL GUARANTEE: COUNTRY LIST O(S'v
@ ®© @ ®© @ ©® [ ©
an SLOVENIJA
ARGENTINA | 0800-122-2732 EovpT 16622 SLOVENIA 022349490 MALA?@h 603 7802 3000
£UBUUSUL EESTI ELLADA %1 800) 112
"ARMENIA 010 55-76-07 ESTONIA 668 1286 GREECE 2106371251 MEXICO 5525
suomi b
AUSTRALIA 1300307824 FINLAND 09622 94 20 HONG KONG 8130 8998 MOLDOVA 229
France Continentale + 2
OSTERREICH ‘Guadeloupe, MAGYARORSZAG NEDERLAND
"AUSTRIA 018903476 |\ et Rbanion, | 0974504774 HUNGARY 0618018434 | [ S0 ertands | 0318582424
Saint-Martin
sl DEUTSCHLAND
BALRAIN 17716666 GERMANY 0212 387 400 INDONESIA | +622157937007 | NEW ZEALAND | 0800 700 711
BENAPYCh R ITALIA NORGE
BELARUS 017 2239290 OMAN 24703471 \TALY 199 207 354 NORWAY 81509 567
BELGIQUE 801300 420
BELGIE 070233159 :gti:: koszt jak za ’ AEPtN 0570-077772 | SOUTH AFRICA | 0100202222
BELGIUM polaczenie lokalne
Info-finija za
BOSNAI a o ESPANA
HERCEGOVINA potrosace PORTUGAL 808284 735 JORDAN 5665505 SPAIN 902 3124 00
033 551 220
BRASIL e KA3AKCTAH SVERIGE
BRAZIL 1129154400 QATAR 44485555 KAZAKHSTAN 727 378 3939 SWEDEN 08594 213 30
BbArAPUA REPUBLIC OF el SUISSE SCHWEIZ
BULGARIA 0700 10 330 |RELAND 01677 4003 KOREA 1588-1588 SWITZERLAND | 044 837 1840
e Usznaing
CANADA 1-800-418-3325 ROMANIA 02131687 84 KUWAIT 24831000 THAILAND 02769 7477
Poccus LATVJA TURKIYE
CHILE 12300 209207 RUSSIA 49521332 30 LATVIA 66163403 TURKEY 444 40 50
ASbaa) A ) g o ) A ) a2
COLOMBIA 018000520022 | "o S pAE 920023701 LEBANON 4414727 et 8002272
HRVATSKA SRBIJA LIETUVA Yxpaiva
CROATIA 013015294 SERBIA 060 0 732 000 LITHUANIA 5214 0057 UKRAINE 044 300 13 04
CESKA UNITED
REPUBLIKA 731010 111 SINGAPORE 6550 8900 LUXEMBOURG | 003270233159 | (Lo 0345 602 1454
CZECH REPUBLIC
DANMARK SLOVENSKO MAKE[IOHUJA
DENMARK 44663 155 SLOVAKIA 232 199 930 MACEDONIA (02) 2050 319 USA. 800-395-8325
VENEZUELA | 0800-7268724 25/03/2015
Date of purchase: . Date d'achat / Fecha de compra / Data da compra d Kaufdatum / Kabsdato / Inkpsds Kjopsdato / Ostopiiivi

Data zakupu / Data vinzrii / Isigijimo data/ Ostukuupiev / Datum nakupa / Sorozatszim / Ditum ndkupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine / Datum kupnje / Data cumpirrii / Datum nikupu / Tarikh
pembelian / Tanggal pembelian / Nedy mua hing / Satn alma tarihi / AaTa npoaau / flata a sakynysawe / Aarym Ha kynysarwe / Catbintaw wepsini / Hiucpoyunvic ayopa /daugunph opp /i
BB /A R/ T QAR 8 205 /o1 i

Référence du produit / Referencia del producto / Nome do produto / Tipo de prodoto / Typnummer des Gerites / Artikelnummer van het
apparaat / Referencenummer / Produkireferens / Artikkelnummer / Tuotenumero / referencja produktu / Model / Gaminio numeris / Toote viitenumber / Tip aparata / Visrlis kelte / Typ vérobku / Produkta
atsauces numurs / Model proizvoda / Oznaka proizvoda / Cod produs / Produk rujukan / Referensi produk / Ma san pham/ Uriin kodu / Mogens / Mogens / Moaen Ha ypeaa / Moaeni / Kwdikos mpowbviog
1 Uk / fusidni BRE /MR T7 LY RES/HBY/ Jrane il ga 0/ Sl gl ga 0

Retailer name and address: . -/ Nom et adresse du vendeur | Nombre y dircccién del minorista / Nome ¢ endercgo do revendedor / Nome ¢ indirzz0 del negorzio / Name

und Anschiift des Handlers/ Naar en ades van de dealer & adresse namn och adress og adresse / nimi ja osoite / Nazwa i adres
sprzedawey / Numele §i adresa vanzitorului / Parduotuvés pavadinimas ir adresas / Miitja kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine / Tipusszém / Nazov a adresa predajcu / Veikala nosaukums un
adrese / Naziv i adresa maloprodaje / Naziv i adresa prodavea / Naziv i adresa prodajnog miesta / Nume si adresi vinztor / Nizev a adresa prodejce / Nama dan alamat peruncit / Nama Toko Penjual dan
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