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@& DESCRIPTION

1 - couvercle avec hublot
2 - tableau de bord

a - écran de visualisation
b - bouton départ/arrét
¢ - sélection du poids
d

nQ

]

sélection du dorage
choix des programmes
voyant de fonctionnement

touches de réglage du départ différé et du
réglage de temps pour le programme 11

3 - cuve a pain

4 - mélangeur

5 - gobelet gradué

6 - cuillére a café/
cuillére a soupe

7 - crochet pour retirer
le mélangeur

@ CONSIGNES DE SECURITE

Participons a la protection de l'environnement !
® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.
mmm O Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.

e Lisez attentivement le mode d’emploi avant
la premiére utilisation de votre appareil : une
utilisation non conforme au mode d’emploi
dégagerait le fabriquant de toute responsabi-
lité.

Pour votre sécurité, cet appareil est conforme
aux normes et réglementations applicables
(Directives Basse Tension, compatibilité Elec-
tromagnétique, matériaux en contact avec des
aliments, environnement...).

Cet appareil n'est pas destiné a étre mis en
fonctionnement au moyen d'une minuterie ex-
térieure ou par un systéme de commande a
distance séparé.

Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé
par des personnes (y compris les enfants)
dont les capacités physiques, sensorielles ou
mentales sont réduites, ou des personnes dé-
nuées d'expérience ou de connaissance, sauf
si elles ont pu bénéficier, par lintermédiaire
d’une personne responsable de leur sécurité,
d’une surveillance ou d'instructions préalables
concernant l'utilisation de l'appareil.

IL convient de surveiller les enfants pour s'as-
surer qu‘ils ne jouent pas avec l'appareil.

Utilisez un plan de travail stable a l'abri des
projections d'eau et en aucun cas dans une
niche de cuisine intégrée.

o Vérifiez que la tension d'alimentation de votre
appareil corresponde bien a celle de votre ins-
tallation électrique. Toute erreur de branche-
ment annule la garantie.

Branchez impérativement votre appareil sur
une prise de courant reliée a la terre. Le non
respect de cette obligation peut provoquer un
choc électrique et entrainer éventuellement
des lésions graves. Il est indispensable pour
votre sécurité que la prise de terre corres-
ponde aux normes d‘installation électrique en
vigueur dans votre pays. Si votre installation
ne comporte pas de prise de courant reliée a
la terre, il est impératif que vous fassiez in-
tervenir, avant tout branchement, un orga-
nisme agréé qui mettra en conformité votre
installation électrique.

Votre appareil est destiné uniquement a un
usage domestique et a lintérieur de la mai-
son.

Votre appareil a été congu pour un usage do-
mestique seulement. Il n'a pas été congu pour
étre utilisé dans les cas suivants qui ne sont
pas couverts par la garantie:
- dans des coins de cuisines réservés
au personnel dans des magasins, bureaux
et autres environnements professionnels,
- dans des fermes,
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- par les clients des hotels, motels et autres
environnements a caractére résidentiel,

- dans des environnements de type chambres
d'hotes.

© Débranchez votre appareil dés que vous cessez
de l'utiliser et lorsque vous voulez le nettoyer.

o N'utilisez pas l'appareil si :
- celui-ci a un cordon endommagé
ou défectueux.
- l'appareil est tombé et présente
des détériorations visibles ou des anomalies
de fonctionnement.
Dans chacun de ces cas, l'appareil doit étre
envoyé au centre SAV le plus proche afin
d'éviter tout danger. Consulter la garantie.

® Si le cable d'alimentation est endommagé, il
doit étre remplacé par le fabricant, son service
aprés-vente ou des personnes de qualification
similaire afin d'éviter un danger.

e Toute intervention autre que le nettoyage et
l'entretien usuel par le client doit étre effec-
tuée par un centre service agréé.

® Ne mettez pas l'appareil, le cable d'alimenta-
tion ou la fiche dans l'eau ou tout autre li-
quide.

© Ne laissez pas pendre le cable d’alimentation
a portée de mains des enfants.

e e cable d'alimentation ne doit jamais étre a
proximité ou en contact avec les parties
chaudes de l'appareil, prés d’'une source de
chaleur ou sur angle vif.

® Ne déplacez pas l'appareil pendant son fonc-
tionnement.

® Ne pas toucher le hublot pendant et juste
aprés le fonctionnement. La température
du hublot peut étre élevée.

® Ne débranchez pas l'appareil en tirant sur le
cordon.

e N'utilisez qu'une rallonge en bon état, avec
une prise reliée a la terre, et avec un fil
conducteur de section au moins égale au fil
fourni avec le produit.

© Ne placez pas l'appareil sur d'autres appareils.

o N'utilisez pas l'appareil comme source de cha-
leur.

o N'utilisez pas l'appareil pour cuire d'autres
préparations que des pains et des confitures.

e Ne placez jamais de papier, carton ou plas-
tique dans l'appareil et ne posez rien dessus.

o S'il arrivait que certaines parties du produit
s'enflamment, ne tentez jamais de les éteindre
avec de l'eau. Débranchez 'appareil. Etouffez
les flammes avec un linge humide.

® Pour votre sécurité, n'utilisez que des acces-
soires et des piéces détachées adaptés a votre
appareil.

¢ En fin de programme, utilisez toujours des
gants de cuisine pour manipuler la cuve ou
les parties chaudes de l'appareil. L'appareil
devient trés chaud pendant l'utilisation.

® N'obstruez jamais les grilles d’aération.

® Faites trés attention, de la vapeur peut
s'échapper lorsque vous ouvrez le couvercle
en fin ou en cours de programme.

® Lorsque vous étes en programme n°14
(confiture, compote) faites attention au
jet de vapeur et aux projections chaudes a
l'ouverture du couvercle.

© Ne dépassez pas les quantitées indiquées dans
les recettes.
Ne dépassez pas 1000 g de pate au total.
Ne dépassez pas 620 g de farine et 10 g de
levure.

e Le niveau de puissance accoustique relevé sur
ce produit est de 60 dBa.
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@ CONSEILS PRATIQUES

Préparation

1 Lisez attentivement le mode d’emploi : on ne
fait pas son pain dans cet appareil comme on
le fait a la main !

2 Tous les ingrédients utilisés doivent étre a
température ambiante (sauf indication
contraire), et doivent étre pesés avec préci-
sion. Mesurez les liquides avec le gobelet
gradué fourni. Utilisez la dosette double
fournie pour mesurer d'un coté les cuil-
léres a café et de l'autre les cuilléres a
soupe. Des mesures incorrectes se traduiront
par de mauvais résultats.

3 Utilisez des ingrédients avant leur date limite
de consommation et conservez-les dans des
endroits frais et secs.

4 La précision de la mesure de la quantité de
farine est importante. C'est pourquoi la farine
doit étre pesée a l'aide d’une balance de cui-
sine. Utilisez de la levure de boulangerie ac-
tive déshydratée en sachet. Sauf indication
contraire dans les recettes, n'utilisez pas de
levure chimique. Lorsqu'un sachet de levure
est ouvert, il doit étre utilisé sous 48 heures.

5 Afin d’éviter de perturber la levée des prépa-
rations, nous vous conseillons de mettre tous
les ingrédients dans la cuve dés le début et
d'éviter d’ouvrir le couvercle en cours d'utili-
sation (sauf indication contraire). Respecter
précisément lordre des ingrédients et les
quantités indiquées dans les recettes. D'abord
les liquides ensuite les solides. La levure ne
doit pas entrer en contact avec les liquides
ni avec le sel.

Ordre général a respecter :
> Liquides (beurre, huile, ceufs, eau, lait)
> Sel
> Sucre
> Farine premiére moitié
> Lait en poudre
> Ingrédients spécifiques solides
> Farine deuxiéme moitié
> Levure

Utilisation

e La préparation du pain est trés sensible
aux conditions de température et d’humi-
dité. En cas de forte chaleur, il est conseillé
d'utiliser des liquides plus frais qua 'accou-
tumée. De méme, en cas de froid, il est pos-
sible qu'il soit nécessaire de faire tiédir l'eau
ou le lait (sans jamais dépasser 35°C).
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Il est aussi parfois utile de vérifier I'état
de la pate en milieu de pétrissage : elle
doit former une boule homogéne qui se dé-
colle bien des parois,
- s'il reste de la farine non incorporée,

c'est qu’il faut mettre un peu plus d’eau,
- sinon, il faudra éventuellement ajouter

un peu de farine.
Il faut corriger trés doucement (1 cuillére a
soupe maxi a la fois) et attendre de constater
'amélioration ou non avant d'intervenir de
nouveau.

Une erreur courante est de penser qu’en
ajoutant de la levure le pain lévera davan-
tage. Or, trop de levure fragilise la structure
de la pate qui lévera beaucoup et s'affaissera
lors de la cuisson. Vous pouvez juger de l'état
de la pate juste avant la cuisson en tatant
légérement du bout des doigts : la pate doit
offrir une légére résistance et l'empreinte des
doigts doit s'estomper peu a peu.



@ AVANT LA PREMIERE UTILISATION

e Enlevez tous les emballages, autocollants ou
accessoires divers a l'intérieur comme a l'ex-
térieur de lappareil - A.

@ DEMARRAGE RAPIDE

e Déroulez le cordon et branchez-le sur une
prise électrique reliée a la terre.

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

e Retirez la cuve a pain en soulevant la poi-
gnée et en la faisant tourner dans le sens in-
verse des aiguilles d'une montre. Adaptez
ensuite le mélangeur -B-C.

 Ajoutez les ingrédients dans la cuve dans l'or-
dre préconisé. Assurez-vous que tous les in-
grédients soient pesés avec exactitude -D-E.

e Introduisez la cuve a pain. En tenant la cuve
par la poignée, insérez-la légérement de coté
sur 'entraineur et tournez-la dans le sens des
aiguilles d'une montre pour la bloquer -F-G.

© Nettoyez tous les éléments et L'appareil avec
un linge humide.

® Fermez le couvercle. Branchez la machine &
pain et mettez-la sous tension. Apreés le si-

gnal sonore, le programme 1 s'affiche par dé—-

faut, soit 1000 g, dorage moyen -H.

e Appuyez sur la touche @). Les 2 points de la
minuterie clignotent. Le temoin de fonction-
nement s'allume -I-J.

® A la fin du cycle de cuisson, débranchez la
machine a pain. Retirez la cuve a pain. Utili-
sez toujours des gants isolants car la poignée
de la cuve est chaude ainsi que lintérieur du
couvercle. Démoulez le pain a chaud et pla-
cez-le 1 h sur une grille pour refroidir -K.

Pour faire connaissance avec votre machine a pain nous vous suggérons d’essayer la recette

du PAIN BASIQUE pour votre premier pain.

PAIN BASIQUE (programme 1) INGREDIENTS - c a ¢ = cuillére & café - ¢ a s = cuillére & soupe

DORAGE = MOYEN

POIDS = 1000 g

TEMPS = 3:09

1. EAU =330 ml

2. HUILE=2cas
3. SEL=1%cac
4. SUCRE=1cas

5. LAIT EN POUDRE =2 c a s
6. FARINE = 605 g
7. LEVURE = 1% ca ¢




@ UTILISEZ VOTRE MACHINE A PAIN

Pour chaque programme, un réglage par dé-
faut s'affiche. Vous devrez donc sélectionner
manuellement les réglages souhaités.

Sélection d'un programme

8. Pain Super Rapide. Le programme 8 est
spécifique a la recette du Pain Super Ra-
pide. Les pains réalisés a partir d'un pro-
gramme rapide ont une texture plus dense
que les pains des autres programmes.

Le choix d’'un programme déclenche une suite

d'étapes, qui se déroulent automatiquement les

.unes aprés les autres.
@ différents. Le temps correspondant au
programme s'affiche. Chaque fois que
vous appuyez sur la touche @), le numéro dans
le panneau d'affichage passe au programme
suivant et ainsi de 13 15 :

9. Pain Sans Gluten. Il convient aux per-
sonnes intolérantes au gluten (maladie cce-
liaque) présent dans plusieurs céréales
(blé, orge, seigle, avoine, kamut, épeautre,
etc...). Reportez-vous aux recommanda-
tions spécifiques indiquées sur le paquet.
La cuve devra étre systématiquement net-
toyée afin qu'il n'y ait pas de risque de
contamination avec d'autres farines.

La touche menu vous permet de choi-
sir un certain nombre de programmes

1. Pain Basique. Le programme Pain Basique

permet d’effectuer la plupart des recettes
de pain utilisant de la farine de blé.

. Pain Rapide. Ce programme est équivalent
au programme Pain Basique mais en version
rapide. La mie du pain obtenu peut-étre un
peu moins aérée.

. Pain Frangais. Le programme Pain Francais
correspond a une recette de pain blanc tra-

Dans le cas d’un régime strict sans gluten,
assurez-vous que la levure utilisée soit éga-
lement sans gluten. La consistance des fa-
rines sans gluten ne permet pas un
mélange optimal. Il faut donc rabattre la
pate des bords lors du pétrissage avec une
spatule en plastique souple. Le pain sans
gluten sera de consistance plus dense et de
couleur plus pale que le pain normal.

Seul le réglage 1000 g est accessible pour
ce programme.

ditionnel frangais. 10. Pain Sans Sel. Le pain est un des aliments
. Pain Complet. Le programme Pain Complet gu appPrte la plus granqe co.ntr1but1on
NPT , P journaliére en sel. La réduction de la
est a sélectionner lorsqu’on utilise de la fa- . P
. . consommation de sel permet de réduire les
rine pour pain complet. . N X
risques cardio-vasculaires.
+ Pain Complet Rapide. Ce programme est 11.Cuisson Seule. Le programme Cuisson

équivalent au programme Pain Complet
mais en version rapide. La mie du pain ob-
tenu peut-étre un peu moins aérée.

. Pain Sucré. Le programme Pain Sucré est
adapté aux recettes qui contiennent plus
de matiére grasse et de sucre. Si vous uti-
lisez des préparations pour brioches ou
pains au lait prétes a l'emploi, ne dépassez
pas 7509 de pate au total.

. Pain Sucré Rapide. Ce programme est
équivalent au programme Pain Sucré mais
en version rapide. La mie du pain obtenu
peut-étre un peu moins aérée.

o

Seule permet de cuire de 10 mn a 70 mn,
réglable par tranche de 10 mn. Il peut é&tre
sélectionné seul et étre utilisé :

a) en association avec le programme
Pétes 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.

La machine a pain ne doit pas étre lais-

sée sans surveillance lors de l'utilisation

du programme 11.



Lorsque la couleur de la crodite souhaitée
a été obtenue, arrétez manuellement le
programme par un appui long sur la touche

12.Pates Levées. Le programme Pates levées
ne cuit pas. Il correspond a un programme
de pétrissage et de pousse pour toutes les

pates levées. Ex : la pate a pizza.

13. Gateaux. Permet la confection des patisse-
ries et gateaux avec de la levure chimique.
Seul le réglage 1000 g est accessible pour

ce programme.
1

»

. Confiture. Le programme Confiture cuit au-
tomatiquement la confiture dans la cuve.

1

v

. Pasta. Le programme 15 pétrit uniquement.
Il est destiné aux pates non levées. Ex :
nouilles.

Sélection du poids du pain

Le poids du pain se régle par défaut sur 1000 g.
Le poids est donné a titre indicatif. Se référer

@ LES CYCLES

Un tableau (pages 124-125) vous indique la
décomposition des différents cycles suivant
le programme choisi.

(O Pétrissage

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

Au cours de ce cycle, et pour les programmes
1,2,3,4,5,6,7,8,10, 12, 13, vous avez la
possibilité d'ajouter des ingrédients : fruits
secs, olives, etc... Un signal sonore vous in-
dique a quel moment intervenir.

Reportez-vous au tableau récapitulatif des
temps de préparation (pages 124-125) et a la
colonne “extra”. Cette colonne indique le
temps qui sera affiché sur U'écran de votre ap-
pareil lorsque le signal sonore retentira. Pour
savoir plus précisément au bout de combien de
temps se produit le signal sonore, il suffit de
retrancher le temps de la colonne “extra” au
temps total de cuisson. Ex : “extra” = 2:51 et

au détail des recettes pour plus de précisions.
Les programmes 9, 11, 12, 13, 14, 15 ne pos-
sédent pas le réglage du poids. 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.

Sélection du dorage

La couleur de la croGte se régle par défaut sur
MOYEN. Les programmes 12, 14, 15 ne possé-
dent pas le réglage du dorage. Trois choix sont
possibles : clair / moyen / foncé. Si vous sou-
haitez modifier le réglage par défaut, appuyez
sur la touche @) jusqu'a ce que le témoin visuel
s'allume en face du réglage choisi.

Départ / Arrét

Appuyez sur la touche @) pour mettre l'appareil
en marche. Le décompte du temps commence.
Pour arréter le programme ou annuler la pro-
grammation différée, appuyez 3 secondes sur
la touche €.

“temps total” = 3:13, les ingrédients peuvent
étre rajoutés au bout de 22 mn.

< Repos

Permet a la pate de se détendre pour amé-
liorer la qualité du pétrissage.

t .
O Levée

Temps pendant lequel la levure agit pour
faire lever le pain et développer son arome.
0

O Cuisson

Transforme la pate en mie et permet le do-
rage et le croustillant de la croiite.
@ Maintien au chaud

Permet de garder le pain chaud aprés la cuis-
son. Il est toutefois recommandé de démou-
ler le pain dés la fin de la cuisson.

o



Pour les programmes 1, 2, 3, 4, 5,6, 7, 8, 9,
10, 13, vous pouvez laisser la préparation dans
'appareil. Un cycle de maintien au chaud d'une
heure s'enchaine automatiquement aprés la
cuisson. L'afficheur reste @ 0:00 pendant

@ PROGRAMME DIFFERE

Vous pouvez programmer l'appareil afin
d’avoir votre préparation préte a l'heure que
vous aurez choisie, jusqu’a 15 h a l'avance.
Les programmes 8, 11, 12, 13, 14, 15 n'ont
pas le programme différé.

Cette étape intervient aprés avoir sélectionné
le programme, le niveau de dorage et le poids.
Le temps du programme s'affiche. Calculez
écart de temps entre le moment ol vous dé-
marrez le programme et 'heure a laquelle vous
souhaitez que votre préparation soit préte. La
machine inclut automatiquement la durée des
cycles du programme. A l'aide des touches @)
et @), affichez le temps trouvé (@ vers le haut
et @ vers le bas). Les appuis courts permettent
un défilement par tranche de 10 mn + bip
court. Avec un appui long, le défilement est
continu par tranche de 10 mn.

'heure de maintien au chaud et les 2 points g
du minuteur clignotent. En fin de cycle 'appa-
reil s'arréte automatiquement aprés l'émission
de plusieurs signaux sonores.

Ex : il est 20 h et vous voulez votre pain prét
a7 h 00 le lendemain matin. Programmez 11 h
00 & l'aide des touches @) et @). Appuyez sur
la touche @). Un signal sonore est émis. Les 2
points a du minuteur clignotent. Le compte &
rebours commence. Le voyant de fonctionne-
ment sallume.

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

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

@ Conseils pratiques

En cas de coupure de courant : si en cours de
cycle, le programme est interrompu par une
coupure de courant ou une fausse manceuvre,
la machine dispose d’une protection de 7 mn
pendant lesquelles la programmation sera sau-
vegardée.

Le cycle reprendra ot il s'est arrété. Au-dela de
ce temps, la programmation est perdue.

Si vous enchainez deux programmes, atten-
dez 1 h avant de démarrer la deuxiéme prépa-
ration.

Pour démouler votre pain : il peut arriver que
le mélangeur reste coincé dans le pain lors du
démoulage.

Dans ce cas, utilisez l'accessoire “crochet” de
la facon suivante :

> une fois le pain démoulé, couchez-le encore
chaud sur le c6té et maintenez-le avec la
main munie d'un gant isolant,

> insérez le crochet dans l'axe du mélangeur
-M,

> tirez délicatement pour retirer le mélangeur
-M,

> redressez le pain et laissez-le refroidir sur une
grille.

0]



@ LES INGREDIENTS

Les matiéres grasses et huiles : les matiéres
grasses rendent le pain plus moelleux et plus
savoureux. Il se gardera également mieux et
plus longtemps. Trop de gras ralentit la levée.
Si vous utilisez du beurre, émiettez-le en petits
morceaux pour le répartir de facon homogéne
dans la préparation ou faites-le ramollir. Ne pas
incorporer le beurre chaud. Evitez que le gras
ne vienne en contact avec la levure, car le gras
pourrait empécher la levure de se réhydrater.

Eufs : les ceufs enrichissent la pate, amélio-
rent la couleur du pain et favorisent un bon dé-
veloppement de la mie. Si vous utilisez des
ceufs, réduisez la quantité de liquide en consé-
quence. Cassez l'ceuf et compléter avec le li-
quide jusqu'a obtenir la quantité de liquide
indiquée dans la recette. Les recettes ont été
prévues pour un ceuf moyen de 50 g, si les
ceufs sont plus gros, ajouter un peu de farine;
si les ceufs sont plus petits, il faut mettre un
peu moins de farine.

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

Eau : l'eau réhydrate et active la levure. Elle
hydrate également 'amidon de la farine et per-
met la formation de la mie. On peut remplacer
l'eau, en partie ou totalement par du lait ou
d’autres liquides. Utilisez des liquides a tempé-
rature ambiante.

Farines : le poids de la farine varie sensible-
ment en fonction du type de farine utilisé.
Selon la qualité de la farine, les résultats de
cuisson du pain peuvent également varier.
Conservez la farine dans un contenant hermé-

tique, car la farine réagira aux fluctuations des
conditions climatiques, en absorbant de l'hu-
midité ou au contraire en en perdant. Utilisez
de préférence une farine dite “de force”, “pa-
nifiable” ou “boulangére” plutdt qu’une farine
standard. 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 lourd
et moins gros.

L'utilisation d'une farine T55 est recomman-
dée, sauf indication contraire dans les re-
cettes. 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.

Le tamisage de la farine influe aussi sur les ré-
sultats : plus la farine est compléte (c’est a dire
qu'elle contient une partie de l'enveloppe du
grain de blé), moins la péte lévera et plus le
pain sera dense. Vous trouverez également,
dans le commerce, des préparations pour pains
prétes a l'emploi. Reportez-vous aux recomman-
dations du fabricant pour l'utilisation de ces
préparations. De facon générale, le choix du
programme se fera en fonction de la préparation
utilisée. Ex : Pain complet - Programme 4.

Sucre : privilégiez le sucre blanc, roux ou du
miel. 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 donne du godt a l'aliment, et permet de
réguler lactivité de la levure. Il ne doit pas en-
trer en contact avec la levure. Gréace au sel, la
pate est ferme, compacte et ne léve pas trop
vite. Il améliore aussi la structure de la pate.

Levure : la levure de boulangerie existe sous
plusieurs formes : fraiche en petits cubes,
séche active a réhydrater ou séche instantanée.
La levure est vendue en grandes surfaces
(rayons boulangerie ou ultrafrais), mais vous
pouvez aussi acheter la levure fraiche chez
votre boulanger. Sous forme fraiche ou séche
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instantanée, la levure doit étre directement in-
corporée dans la cuve de votre machine avec
les autres ingrédients. Pensez toutefois a bien
émietter la levure fraiche entre vos doigts pour
faciliter sa dispersion. Seule la levure séche ac-
tive (en petites sphérules) doit étre mélangée
a un peu d’eau tiéde avant d'étre utilisée. Choi-
sir une température proche de 35°C, en deca
elle sera moins efficace, au-dela elle risque de
perdre son activité. Veillez a bien respecter les
doses prescrites et pensez a multiplier les
quantités si vous utilisez de la levure fraiche
(voir le tableau d'équivalences ci-dessous).
Equivalences quantité/poids entre levure séche
et levure fraiche :

Levure séche (en c.c.)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Levure fraiche (en g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ NETTOYAGE ET ENTRETIEN

® Débranchez l'appareil.

® Nettoyez tous les éléments, l'appareil et l'in-
térieur de la cuve avec une éponge humide.
Séchez soigneusement -L.

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

® Si besoin, nettoyez le couvercle a leau
chaude avec une éponge.

Les additifs (fruits secs, olives, etc) : vous

pouvez personnaliser vos recettes avec tous les

ingrédients additionnels que vous souhaitez en

prenant soin :

> de bien respecter le signal sonore pour l'ajout
dingrédients, notamment les plus fragiles,

> les graines les plus solides (comme le lin ou
le sésame) peuvent étre incorporées dés le
début du pétrissage pour faciliter l'utilisation
de la machine (départ différé par exemple),

> de bien égoutter les ingrédients trés humides
(olives),

> de fariner légérement les ingrédients gras
pour une meilleure incorporation,

> de ne pas les incorporer en trop grande quan-
tité, au risque de perturber le bon dévelop-
pement de la péte, respectez les quantités
indiquées dans les recettes,

> de ne pas faire tomber d'additifs en dehors
de la cuve.

© Ne lavez aucune partie
au lave-vaisselle.

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

* Nimmergez jamais le corps de l'appareil ou
le couvercle.



@ LES RECETTES

Pour chacune des recettes, respecter l'ordre des ingrédients indiqué. Suivant la recette choi-
sie et le programme correspondant, vous pouvez vous reporter au tableau récapitulatif des
temps de préparation (pages 124-125)et suivre la décomposition des différents cycles.
cac=cuillére a café - ¢ a s = cuillére a soupe

PROG. 2 - PAIN RAPIDE PAIN FRANCAIS  500g 750q 1000 g
PAIN BASIQUE 500g 7509 10009 1 fay 200ml 275ml 365 ml
1.Eau 190ml 250ml 330 ml 2.5l 1cac 112cac 2cac
2.Huile de tournesol 1cas 11/2cas 2cas 3. Farine T55 350g 4659  620g
3.5el lcac lcac 11/2cac 4 levure lcac 1lcac 112cac
4.Sucre 2cac 3cac lcas
5.Lait en poudre lcas 11/2cas 2cas
6. Farine T55 345 g 455 ¢ 605 g
7.Levure lcac lcac 112cac

PROG. 5 - PAIN COMPLET RAPIDE PROG. 7 - PAIN SUCRE RAPIDE
PAIN COMPLET 5009 750g 1000g  BRIOCHE 500g 750g 1000 g
1.Eau 205 ml - 270 ml 355 ml 1. Eufs battus* 100 g 100 g 150 g
2.Huile de tournesol 11/2cas 2cas 3cas 2.Beurre ramolli 115 ¢ 145 g 195 g
3.Sel lcac 112cac 2cac 3.Sel lcac 1lcac 1l2cac
4.Sucre 11/2cac 2cac  3cac 4.Sucre 21/2cas 3cas  4cas
5. Farine T55 130 g 180 g 240 g 5.Lait 55 ml 60 ml 80 ml
6.Farine compléte 5.Farine T55 280 g 3659 485 ¢

T150 2009 2709 3609 7.Levure 1/2cac 2cac  3cac
7.Levure lcac lcac 1/2cac  optionnel:1cacdeau de fleur d'oranger.
* 1 ceuf moyen = 50 g
PAIN SUPER RAPIDE 5009 750g 1000g 1000 g

1.Eau tigde (35°C) 210ml 285 ml 360 ml L'utilisation d'un mélange prét a 'emploi
2.Huile de tournesol 3cac lcas 11/2cas est recommandée.

3.5el 12cac lcac 11/2cac Dosez pour 1000 g de pate.
4.Sucre 2cac 3cac lcas

5.Lait en poudre 11/2cas 2cas  21/2cas

5.Farine T55 325¢g 445 g 565 g

7.Levure 11/2cac 21/2cac 3cac



PROG. 10 - PAIN SANS SEL

PAIN SANS SEL 5009 7509 1000g
1.Eau 200ml 270 ml 365 ml
2.Farine T55 350 g 480 g 620 g
3.Levure boulangére

séche Y2cac lcac lcac
Au bip sonore, ajouter
4.Graines de sésame 50 g 759 100 g

- PROG. 13 - GATEAUX

GATEAU AU CITRON 1000 g
1. Eufs battus* 200 g
2.Sucre 260 g
3.5el 1 pincée
4.Beurre fondu, mais refroidi 90g

d'11/2 citron
d'11/2 citron

5.Zeste de citron
6.Jus de citron
7.Farine fluide T55 430 g
8.Levure chimique 31/2cac

Battre au fouet les eeufs avec le sucre et le sel pendant
5 mn, jusqu'a blanchiment. Verser dans la cuve de la ma-
chine. Ajouter le beurre fondu mais refroidi. Ajouter le
jus + le zeste du citron. Ajouter la farine et la levure
préalablement mélangées. Veiller a mettre la farine en
tas, bien au centre de la cuve.

* 1 ceuf moyen =50 g

PROG. 15 - PASTA

PASTA 500g 750g 1000 g
1.Eau 45ml 50 ml 70 ml
2. Eufs battus* 150 g 200 g 275¢g
3.Sel 1pincée 1/2cac 1lcac
5. Farine T55 375¢ 500 g 670 g

* 1 ceuf moyen=50 g

PROG. 12 - PATES LEVEES

PIZZA 5009 750g 1000 g
1.Eau 160ml  240ml 320 ml
2.Huile d'olive lcas 11/2cas 2cas
3.5el 1/2cac lcac 112cac
5.Farine T55 320¢g 480 g 640 g
7.Levure 1/2cac lcac 112cac

PROG. 14 - CONFITURE
COMPOTES ET CONFITURES

Coupez ou hachez grossiérement vos fruits selon vos goiits
avant de les mettre dans votre machine a pain.

1.Fraises, péches, rhubarbe ou abricot 580 g

2.Sucre 360 g
3.Jus de citron d1 citron
4.Pectine 30g
1.0ranges ou pamplemousse 500 g
2.Sucre 400 g
3.Pectine 50 g



@ GUIDE DE DEPANNAGE POUR AMELIORER VOS RECETTES

Vous n’obtenez pas
le résultat attendu ?
Ce tableau vous aidera

a vous repérer.

La touche @ a été actionnée
pendant la cuisson.

Cotés
et dessus
enfarinés

Cotés bruns
mais pain pas
assez cuit

Crodite
pas assez
dorée

Pain
pas assez
levé

Pain

Pain affaissé
trop levé &

apreés avoir
trop levé

[ (Y] | - -

Pas assez de farine.

Trop de farine.

Pas assez de levure.

Trop de levure.

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.

PROBLEMES

Le mélangeur reste coincé
dans la cuve.

@ GUIDE DE DEPANNAGE TECHNIQUE

CAUSES - SOLUTIONS

® Laisser tremper avant de le retirer.

Aprés appui sur @
rien ne se passe.

® E0O s'affiche et clignote sur l'écran, la machine émet un bip:
la machine est trop chaude. Attendre 1 heure entre 2 cyles.
e E01 s'affiche et clignote sur '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 'écran, la machine émet un
bip: panne, la machine doit étre réparée par un service agréé.
o 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.

o 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 na 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 coté de la cuve :
débranchez la machine, laissez-la refroidir et nettoyez l'intérieur
avec une éponge humide et sans produit nettoyant.

e La préparation a débordé : trop grande quantité d'ingrédients, no-
tamment de liquide. Respecter les proportions des recettes.

o




@ BESCHRIJVING

1 - deksel met kijkvenster
2 - bedieningspaneel

a - display

b - aan/uit-knop

¢ - gewichtselectie

d - insteltoetsen voor inschakeling van de timer

3 - bakblik

4 - kneder

5 - maatbeker

6 - theelepel/eetlepel

7 - haak accessoire voor het
verwijderen van de kneder

en instelling van de tijd voor programma 11

e - keuze van de kleur van de korst
f - keuze van de programma's
g - controlelampje

(D VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

Wees vriendelijk voor het milieu!

® Uw apparaat bevat talrijke materialen die hergebruikt of gerecycleerd kunnen worden.
mmm O Breng het naar een verzamelpunt voor verwerking ervan.

e Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door
voordat u het apparaat in gebruik neemt: in-
dien het apparaat niet overeenkomstig de
handleiding gebruikt wordt, kan de fabrikant
geen enkele aansprakelijkheid aanvaarden.

Voor uw veiligheid voldoet dit apparaat aan
de toepasselijke normen en regelgevingen
(Richtlijnen Laagspanning, Elektromagneti-
sche Compatibiliteit, Materialen in contact
met voedingswaren, Milieu...).

Dit apparaat is niet geschikt om gebruikt te
worden in combinatie met een tijdschakelaar
of afstandsbediening.

Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp
en of toezicht gebruikt te worden door kinde-
ren of andere personen indien hun fysieke,
zintuiglijke of mentale vermogen hen niet in
staat stellen dit apparaat op een veilige wijze
te gebruiken.

Er moet toezicht zijn op kinderen zodat zij
niet met het apparaat kunnen spelen.

Maak gebruik van een stevig en stabiel
werkvlak dat niet door opspattend water
bereikt kan worden en maak in geen geval ge-
bruik van een nis in een inbouwkeuken.

e Controleer of de voedingsspanning van uw ap-
paraat overeenkomt met die van uw elektri-
sche installatie.

Verkeerde aansluiting maakt de garantie on-
geldig.

Steek de stekker altijd in een geaard stopcon-
tact. Het niet in acht nemen van deze ver-
plichting  kan  elektrische  schokken
veroorzaken en tot ernstige verwondingen
leiden. Voor uw eigen veiligheid moet het ge-
aarde stopcontact beantwoorden aan de in uw
land geldende normen voor elektrische instal-
laties. Indien uw installatie geen geaard stop-
contact heeft, dient u, voordat u het apparaat
aansluit, een erkende instantie te laten
komen om uw elektrische installatie zodanig
te wijzigen dat deze aan de normen voldoet.

Uw apparaat is uitsluitend bedoeld voor huis-
houdelijk gebruik binnenshuis.

Uw apparaat is uitsluitend bedoeld om ge-

bruikt te worden voor huishoudelijk gebruik.

Deze is niet ontworpen voor een gebruik in

de volgende gevallen, waarvoor de garantie

niet geldig is:

-in kleinschalige personeelskeukens in
winkels, kantoren en andere
arbeidsomgevingen,

o



- op boerderijen,
- door gasten van hotels, motels of andere
verblijfsvormen,
-in bed & breakfast locaties.
o Trek, bij langdurige afwezigheid en als u het
apparaat schoonmaakt, de stekker uit het
stopcontact.

Het apparaat niet gebruiken indien:

- het snoer hiervan beschadigd of defect is.

- het apparaat gevallen is, zichtbaar
beschadigd is of niet goed meer
functioneert.

In jeder van deze gevallen moet het apparaat

naar de dichtstbijzijnde servicedienst terug-

gestuurd worden om risico's te vermijden.

Raadpleeg de garantie.

e Wanneer het netsnoer is beschadigd dient
deze te worden vervangen door de fabrikant,
zijn servicedienst of een gelijkwaardig gekwa-
lificeerd persoon om een gevaarlijke situatie
te voorkomen.

e Elke handeling anders dan schoonmaken en
het gewone onderhoud dient door een door
erkende servicedienst te gebeuren.

e Houd het apparaat, de voedingskabel of de
stekker niet in water of enige andere vloei-
stof.

e Laat het netsnoer niet binnen handbereik van
kinderen hangen.

® Het netsnoer mag niet in de buurt van, of in
contact met de warme delen van het appa-
raat, in de buurt van een warmtebron of op
scherpe randen komen.

® Het apparaat niet verplaatsen als het aan-
staat.

¢ Raak het kijkvenster niet aan tijdens en
vlak na de werking. De temperatuur van het
kijkvenster kan hoog zijn.

e Trek niet aan het snoer om de stekker uit het
stopcontact te halen.

® Gebruik alleen in goede staat verkerende ver-
lengsnoeren met een geaarde stekker en een
snoer waarvan de doorsnede minstens gelijk
is aan die van het apparaat.

® Plaats het apparaat niet op een ander appa-
raat.

® Gebruik dit apparaat niet als hittebron.

® Gebruik dit apparaat uitsluitend voor het
bakken van brood of het maken van jam.

© Nooit papier, karton of plastic in het apparaat
plaatsen en er niets op plaatsen.

® Probeer bij brand nooit de vlammen te blus-.

sen met water. Trek de stekker uit het stop-
contact. Doof de vlammen met een vochtige
doek.

® Voor uw eigen veiligheid, dient u uitsluitend
gebruik te maken van de op het apparaat af-
gestemde accessoires en onderdelen.

® Gebruik aan het einde van het programma
altijd ovenwanten om de uitneembare bin-
nenpan of de warme delen van het apparaat
vast te pakken. Tijdens het gebruik wordt
het apparaat zeer heet.

® Nooit de luchtroosters dichtmaken of afdek-
ken.

® Wees zeer voorzichtig, er kan stoom ontsnap-
pen wanneer u het deksel opent tijdens het
programma of aan het einde hiervan.

® Wanneer u met programma nr. 14 bezig
bent (jam, appelmoes), wees dan alert op
de stoomstoot en de warme spatten die tij-
dens de opening van het deksel kunnen op-
treden.

® Houd u dan ook aan de in de recepten aange-
geven hoeveelheden.
Maak niet meer dan 1000 g deeg in totaal.
Maak niet meer dan 620 g meel en 10 g gist.

© Het bij dit apparaat gemeten akoestische ver-
mogen bedraagt 60 dBa.

(7]



@ PRAKTISCHE ADVIEZEN

Bereiding

1 Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door:
het bereiden van brood met dit apparaat is
niet hetzelfde als met de hand!

2 Alle gebruikte ingrediénten moeten op ka-
mertemperatuur zijn (tenzij anders aangege-
ven) en nauwkeurig gewogen worden. Meet
de vloeistoffen af met de meegeleverde
maatbeker. Gebruik het meegeleverde dub-
bele 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.

3 Gebruik de ingrediénten vooér hun verbruiks-
datum en bewaar ze op een koele, droge
plaats.

4 Het is belangrijk de hoeveelheid meel zorg-
vuldig af te meten. Om die reden moet het
meel gewogen worden met een keukenweeg-
schaal. Gebruik gedroogde actieve bakkers-
gist uit een zakje. Gebruik geen bakpoeder
tenzij dit in het recept vermeld staat. Wan-
neer een zakje gist open is, dient dit binnen
48 uur gebruikt te worden.

5 Teneinde te zorgen dat het deeg goed kan rij-
zen, raden wij u aan alle ingrediénten direct
in de uitneembare binnenpan te doen en te
vermijden tijdens het gebruik het deksel te
openen. Houd u aan de volgorde van de in-
grediénten en de in het recept aangegeven
hoeveelheden. Eerst de vloeibare ingredién-
ten, vervolgens de vaste. De gist mag niet
in contact komen met de vloeistoffen en
het zout.

Algemene in acht te nemen volgorde:
> Vloeistoffen
(boter, olie, eieren, water, melk)
> Zout
> Suiker
> Meel eerste helft
> Melkpoeder
> Speciale vaste ingrediénten
> Meel tweede helft
> Gist

Gebruik

e Het bereiden van brood is zeer gevoelig
voor temperatuur en vocht. Wanneer het
heel 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).

L]

Het is soms ook nuttig de toestand van het
deeg tijdens het kneden te controleren:
het moet een gelijkmatige bal vormen die
niet aan de wanden blijft plakken,
- als niet al het meel is opgenomen, moet
u wat meer water toevoegen,
- zo niet, dan moet u eventueel wat meel
toevoegen.
Corrigeer heel voorzichtig (maximaal 1 eetle-
pel per keer) en wacht even om het resultaat
te bekijken voordat u opnieuw wat toevoegt.

Een veel voorkomende fout is te denken
dat door het toevoegen van gist het brood
beter zal rijzen. Te veel gist maakt de struc-
tuur van het deeg kwetsbaar, dit zal flink rij-
zen en tijdens het bakken inzakken. U kunt
de toestand van het deeg vlak voor het bak-
ken beoordelen door dit licht met uw vinger-
toppen aan te raken: het deeg moet lichte
weerstand bieden en de vingerafdruk moet
beetje bij beetje wegtrekken.



@ VOOR HET EERSTE GEBRUIK

o \erwijder de volledige verpakking, de stickers
en diverse accessoires, zowel aan de binnen-
kant als aan de buitenkant van het apparaat
- A

@ SNEL STARTEN

® Rol het snoer volledig uit en sluit het appa-
raat uitsluitend aan op een geaard stopcon-
tact.

e Bij het eerste gebruik kan er een lichte
geur/rook vrijkomen.

e \erwijder de binnenpan door de handgreep
op te tillen en de pan lichtjes te bewegen
tegen de klok in. Zet vervolgens de kneder op
hun plaats -B-C.

e Doe de ingrediénten in de aanbevolen volg-
orde in de uitneembare binnenpan. Zorg dat
u alle ingrediénten nauwkeurig gewogen
heeft -D-E.

® Doe de uitneembare binnenpan terug in het
apparaat. Houd de binnenpan aan de hand-
greep vast en plaats deze over de as (u moet
de binnenpan iets kantelen om dit te doen).
Beweeg het licht met de klok mee en klik het
op zijn plaats -F-G.

® Reinig alle onderdelen en het apparaat met
een vochtige doek.

 Sluit de deksel. Steek de stekker in het stop-
contact en zet het apparaat aan. Na het ge-
luidssignaal wordt programma 1 automatisch
aangegeven, ofwel 1000 g met een gemiddeld
goudbruin korstje -H.

e Druk op de toets @). De 2 punten van de
timer knipperen. Het controlelampje gaat
branden -I-J.

© Haal aan het einde van de bakcyclus de stek-
ker van de broodbakmachine uit het stopcon-
tact. Neem de uitneembare binnenpan uit.
Gebruik altijd ovenwanten, want de hand-
greep van de uitneembare binnenpan en de
binnenzijde van het deksel zijn heet. Haal
het brood uit de uitneembare binnenpan ter-
wijl het nog warm is en zet het gedurende 1
uur op een rooster om af te koelen. -K.

0m kennis te maken met uw broodbakmachine, stellen wij u voor om voor uw eerste brood

het recept van het BASISBROOD te proberen.

BASISBROOD (programma 1) INGREDIENTEN - th = theelepel - el = eetlepel

GOUDBRUIN KORSTJE = GEMIDDELD

GEWICHT = 1000 g

TIJD = 3:09

1. WATER = 330 ml
2. OLIE=2el

3. Z20UT = 13 th
4. SUIKER =1 el

5. MELKPOEDER = 2 el
6. MEEL = 605 g
7. GIST = 1% th




@ HET GEBRUIK VAN UW BROODBAKMACHINE

Voor ieder programma wordt een automati-
sche instelling weergegeven. U moet dus met
de hand de gewenste instellingen selecteren.

Keuze van een programma

Door het kiezen van een programma wordt een
reeks stappen ingeschakeld, die automatisch na
elkaar ingezet worden.

.@

Met de toets menu kunt u een aantal
verschillende programma'’s kiezen. De
bij het programma horende tijd wordt

weergegeven. Iedere keer dat u op de toets @
drukt, gaat het nummer op het display over op
het volgende programma, van 1 tot 15:

1.

Basisbrood. Met het programma Basisbrood
kunnen de meeste broodrecepten met be-
hulp van tarwemeel gemaakt worden.

Snel basisbrood. Dit programma is gelijk
aan het programma voor Basishrood, maar
is een snelle versie. Het is mogelijk dat het
verkregen kruim iets minder luchtig is.

Frans brood. Het programma Frans brood
komt overeen met een recept voor traditio-
neel Frans withrood.

Volkorenbrood. Het programma Volkoren-
brood moet geselecteerd worden wanneer u
meel voor volkorenbrood gebruikt.

Snel volkorenbrood. Dit programma is ge-
lijk aan het programma voor Volkorenbrood,
maar is een snelle versie. Het is mogelijk dat
het verkregen kruim iets minder luchtig is.

Zoet brood. Het programma Zoet brood is
geschikt voor recepten die meer vet en sui-
ker bevatten. Indien u een klaar-voor-ge-
bruik mix voor brioches of melkbrood
gebruikt, zorg dan dat u in totaal niet meer
dan 750 g deeg heeft.

Snel zoet brood. Dit programma is gelijk
aan het programma voor Zoet brood, maar
is een snelle versie. Het is mogelijk dat het
verkregen kruim iets minder luchtig is.

8. Supersnel basisbrood. Het programma 8 is

specifiek voor het recept Supersnel basis-
brood. Brood gemaakt met de snelle pro-
gramma's is meer compact dan brood
gemaakt met andere programma's.

Glutenvrij brood. Dit brood is geschikt
voor mensen die allergisch zijn voor gluten
(Coeliakie) die in diverse graanproducten
(tarwe, gerst, rogge, haver, kamut, spelt,
enz...) voorkomen. Zie de speciale instruc-
ties op het pak. Het blik moet steeds ge-
reinigd worden, om verontreiniging door
andere meelsoorten te voorkomen. Bij een
streng glutenvrij dieet moet u er voor zor-
gen dat de gebruikte gist ook glutenvrij is.
Door de consistentie van meel zonder glu-
ten is optimaal mengen niet mogelijk. U
dient dan ook tijdens het kneden het deeg
van de randen los te maken met een soe-
pele kunststof spatel. Brood zonder gluten
is compacter en de kleur is bleker dan van
normaal brood.

Alleen 1000 g is beschikbaar voor het pro-
gramma.

10. Zoutloos brood. Brood is één van de voe-

1

@

-

dingsmiddelen die zorgt voor de grootste
dagelijkse hoeveelheid zout. Door minder
zout te gebruiken, neemt het risico van
hart- en vaatziekten af.

. Uitsluitend Bakken. Met het Uitsluitend

Bakken kan uitsluitend tussen 10 tot 70
min. gebakken worden, instelbaar in schij-
ven van 10 min. Dit kan alleen geselecteerd
worden en gebruikt worden:

a) in combinatie met het programma Gere-
zen deeg,

b) voor het verwarmen of knapperig maken
van reeds gebakken en afgekoeld brood,

c) voor het afbakken in geval van een lang-
durige stroomonderbreking tijdens een
broodcyclus.

De broodbakmachine dient tijdens het
gebruik van programma 11 onder toe-
zicht te blijven.



Om de cyclus voor het einde te onderbreken,
schakelt u het programma handmatig uit
door de toets lang ) ingedrukt te houden.

12.Gerezen Deeg. Het programma Gerezen
deeg bakt niet. Dit komt overeen met een
kneed- en rijsprogramma voor alle soorten
gerezen deeg. Bijv.: pizzadeeg.

13. Cake. Voor het vervaardigen van taarten en
gebak met bakpoeder. Alleen 1000 g is be-
schikbaar voor het programma.

14.Jam. Het programma Jam kookt automa-
tisch jam in de uitneembare binnenpan.

15.Pasta. Het programma 15 kneedt alleen
maar. Het is bestemd voor niet gerezen
deeg. Bijv.: pasta.

Selectie van het gewicht

Het gewicht van het brood wordt automatisch
ingesteld op 1000 g. Het gewicht wordt slechts
ter indicatie gegeven. Zie de details van de re-
cepten voor meer informatie. Bij de pro-

@ DE CYCLI

Een tabel op pagina 124-125 geeft de ver-
schillende cycli aan de hand van het gekozen
programma aan.

{™YKneden

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

Tijdens deze cyclus en voor de programma’s 1,
2,3,4,5,6,7,8,10, 12, 13, kunt u ingre-
diénten toevoegen: droge vruchten, olijven,
enz... Een geluidssignaal geeft aan op welk
moment u dit kunt doen. Raadpleeg de over-
zichtstabel van de bereidingstijden (pagina
124-125) en de kolom “extra”. Deze kolom
geeft de tijd aan die op het display van uw ap-
paraat zal verschijnen terwijl het geluidssignaal
te horen is. Om precies te weten na hoeveel tijd
het geluidssignaal te horen is, trekt u de tijd
uit de kolom “extra” af van de totale baktijd.
Bijv.: “extra” = 2:51 en “totale tijd” = 3:13, de
ingrediénten kunnen na 22 min. toegevoegd
worden.

gramma’s 9, 11, 12, 13, 14, 15 is er geen in-
stelling van het gewicht. Druk op de toets @
om het gekozen gewicht van 500 g, 750 g of
1000 g in te stellen. De aanduiding tegenover
de gewenste instelling gaat branden.

Selectie van de goudbruin

De kleur van de korst wordt automatisch inge-
steld op GEMIDDELD. Bij de programma’s 12,
14, 15, is er geen instelling van de kleur. Er zijn
drie keuzes mogelijk: licht / gemiddeld / donker.
Voor het wijzigen van de automatische instel-
ling drukt u op de toets @) totdat de aandui-
ding tegenover de gewenste instelling gaat
branden.

Inschakeling / Uitschakeling

Druk op de toets @) om het apparaat in te
schakelen. Het aftellen begint. Voor het uit-
schakelen van het programma of het annuleren
van de programmering van de timer drukt u 3
seconden op de toets @).

O Rust

Hiermee kan het deeg tot rust komen, zodat
de kwaliteit van het kneden verbeterd wordt.

T s
O Rijzen
De tijd waarin het gist actief is om het brood

te laten rijzen en zijn aroma te ontwikkelen.
n

O Bakken

Hierbij verandert het deeg in brood en krijgt
dit een goudbruin, knapperig korstje.

@ Warm houden

Hiermee kan het brood na het bakken warm
gehouden worden. Het wordt van harte aan-
bevolen om het brood meteen na het bakken
uit de uitneembare binnenpan te halen.

@



Voor de programma’s 1, 2, 3, 4,5, 6,7, 8, 9,
10, 13, u kunt de bereiding in het apparaat
laten. Na het bakken wordt het brood automa-
tisch gedurende een uur warm gehouden. Tij-
dens het warmhouden gedurende een uur blijft

het display op 0:00 staan en de 2 punten g van
de timer knipperen. Aan het einde van de cy-
clus schakelt het apparaat automatisch uit na
diverse pieptonen.

@ PROGRAMMA MET TIMER

U kunt het apparaat zodanig programmeren
dat uw bereiding klaar is op een door u ge-
kozen tijdstip, tot maximaal 15 u van tevo-
ren. Het programma met timer mag niet
gebruikt worden voor de programma’s 8, 11,
12, 13, 14, 15.

Deze stap geschiedt na het selecteren van het
programma, de bakkleur en het gewicht. De
programmatijd wordt weergegeven. Bereken het
tijdsverschil tussen het moment waarop u het
programma start en het uur waarop u wilt dat
de bereiding klaar is. Het apparaat telt hier au-
tomatisch de tijdsduur van de cycli van het
programma bij op. Met behulp van de toetsen
@ en @. geeft u de gevonden tijd weer (@
naar boven en @ naar beneden). Door kort te
drukken, verspringt de tijd in schijven van 10
min. + korte pieptoon. Door lang te drukken

verspringt de tijd continu in schijven van 10
min. Bijv.: Het is 8 uur ‘s avonds en u wilt dat
uw brood de volgende morgen om 7 uur klaar
is.

Programmeer 11.00 u met behulp van de toet-
sen @ en @. Druk op de toets €. Er klinkt
een geluidssignaal. De 2 punten a van de timer
knipperen. Het aftellen begint. Het controle-
lampje gaat branden.

Indien u een fout gemaakt heeft of de instel-
ling van de tijd wilt wijzigen, houdt u de toets
ingedrukt totdat u het geluidssignaal hoort.
De automatisch ingestelde tijd wordt weerge-
geven. Herhaal de handeling.

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

@ Praktische adviezen

Bij een stroomonderbreking: indien tijdens
de cyclus het programma wordt onderbroken
door een stroomonderbreking of een verkeerde
handeling, wordt de programmering gedurende
7 min. door het apparaat bewaard.

De cyclus gaat dan weer verder waar hij gestopt
was. Na deze tijd is de programmering verdwe-
nen

Indien u twee programma's na elkaar inscha-
kelt, wacht dan 1 uur voordat u met de tweede
bereiding start.

Om uw brood uit de bakvorm te halen: het
kan gebeuren dat tijdens het uit de bakvorm
halen de kneder in het brood bekneld blijven
zitten. Gebruik in dat geval het accessoire
“haak” als volgt:

> wanneer het brood eenmaal uit de bakvorm
is, legt u het nog warme brood op een zijde
en houdt u het vast met één hand met oven-
handschoen,

> steek de haak in de as van de kneder - M,

> trek voorzichtig om de kneder te verwijderen
-M,

> zet het brood rechtop en laat het op een
rooster afkoelen.

@



@ DE INGREDIENTEN

Vet en olie : door vet toe te voegen, wordt het
brood zachter en smakelijker. Het brood kan zo
verder beter en langer bewaard worden. Teveel
vet vertraagt het rijzen. Indien u boter ge-
bruikt, snijd deze dan in kleine stukjes, zodat
hij gelijkmatig met het deeg vermengd wordt,
of laat deze zacht worden. Geen warme boter
toevoegen. Voorkom dat het vet in contact
komt met de gist, want het vet zou de gist kun-
nen verhinderen vocht op te nemen.

Eieren : eieren verrijken het deeg, geven het
brood een mooiere kleur en bevorderen de
goede ontwikkeling van het kruim. Indien u ei-
eren gebruikt, gebruik dan minder vloeistof.
Breek het ei en vul dit aan met de vloeistof tot
de in het recept aangegeven hoeveelheid vloei-
stof. De recepten zijn bestemd voor een gemid-
deld 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 gebrui-
ken.

Melk : u kunt verse melk of melkpoeder gebrui-
ken. Indien u melkpoeder gebruikt, voeg dan
de hiervoor bedoelde hoeveelheid water toe.
Indien u verse melk gebruikt, kunt u ook water
toevoegen: het totale volume moet gelijk zijn
aan het volume dat nodig is voor het recept.
Melk heeft een schuimend effect waarmee re-
gelmatigere holtes verkregen worden en waar-
door het kruim er mooier uit komt te zien.

Water : water zorgt dat de gist vocht opneemt
en actief wordt. Het zorgt ook dat het zetmeel
van het meel vocht opneemt en dat er kruim
gevormd wordt. U kunt water gedeeltelijk of
helemaal vervangen door melk of een andere
vloeistof. Gebruik de vloeistof op kamertempe-
ratuur.

Meel : het gewicht van het meel kan aanzien-
lijk variéren aan de hand van het gebruikte
type meel. Afhankelijk van de kwaliteit van het
meel kunnen ook de bakresultaten van het

brood variéren. Bewaar het meel in een herme-
tisch gesloten blik, want meel reageert op ver-
anderingen in de weersomstandigheden en
absorbeert zo vocht of verliest dit juist. Ge-
bruik bij voorkeur zogenaamd “krachtig”meel,
meel van “bakkwaliteit” of “bakkersmeel” in
plaats van gewoon meel. Door haver, zemelen,
tarwekiemen, rogge of hele granen toe te voe-
gen aan het brooddeeg, krijgt u een zwaarder
en minder groot brood.

Het gebruik van een meelsoort T55 wordt
aanbevolen, tenzij in het recept anders ver-
meld staat. Indien u een kant-en-klare mix
voor brood, brioche of melkbrood gebruikt,
maak dan niet meer dan in totaal 750 g
deeg.

Het zeven van het meel heeft ook invloed op
het resultaat: hoe bruiner het meel is (dat wil
zeggen, hoe meer graanvliesjes aanwezig zijn),
hoe minder het deeg zal rijzen en hoe compac-
ter het brood zal zijn. U vindt in de winkel ook
kant-en-klaar mixen voor broodbereiding.
Raadpleeg de aanbevelingen van de fabrikant
voor het gebruik van deze mixen. Over het al-
gemeen kiest u het programma aan de hand
van de gebruikte bereiding. Bijv.: Volkoren-
brood - Programma 4.

Suiker : neem bij voorkeur witte of bruine sui-
ker of honing. Gebruik geen suikerklontjes. Sui-
ker voedt de gist, geeft het brood een lekkere
smaak en geeft het korstje een mooiere goud-
bruine kleur.

Zout : zout geeft voedingsmiddelen smaak en
zorgt dat de gist zijn werk kan doen. Het mag
niet in contact komen met de gist. Het zout
maakt het deeg stevig, compact en zorgt dat
het niet te snel rijst. Het geeft ook een betere
structuur aan het deeg.

Gist : Bakkersgist bestaat in meerdere vormen:
vers in kleine blokjes, actief droog om aan te
lengen met water, en gedroogde instantgist.
Gist is verkrijgbaar in supermarkten (afdeling

%)




vers of bakkerij), maar u kunt ook verse gist
kopen bij uw bakker. Alle soorten gist in alle
vormen worden rechtstreeks toegevoegd,
samen met de andere ingrediénten. Denk er wel
aan de verse gist goed te versnipperen met uw
vingers om het beter te verdelen. Alleen ac-
tieve gedroogde gist (in kleine bolletjes) moet
voor gebruik aangelengd worden met een
beetje lauw water. Kies een temperatuur die
dicht bij 35 °C ligt, daaronder is het minder ef-
ficiént, daarboven werkt de gist niet meer. Ge-
bruik de voorgeschreven doses en denk eraan
de hoeveelheid gist aan te passen aan de ge-

.bruiktesoort (zie de verhoudingstabel hieron-

der).
Hoeveelheid/gewicht/volume verhoudingen
tussen droge gist, verse gist en vloeibare gist:
Droge gist (in tl.)

1 15 2 25 3
Verse gist (in g)

9 13 18 22 25 31

35 4 45 5

36 40 45

@ REINIGING EN ONDERHOUD

e Haal de stekker van het apparaat uit het
stopcontact.

® Reinig het apparaat en de binnenzijde van de
bak met een vochtige spons. Goed afdrogen.
-L.

® Was de kom en de kneder af met warm zeep-
water. Indien de kneder in de uitneembare
binnenpan blijft, laat deze dan 5 tot 10 min.
weken.

® Desnoods, was het deksel met een spons en
warm water.

De toe te voegen ingrediénten (droge vruch-

ten, olijven, enz...) : u kunt uw recepten aan-

passen met alle extra ingrediénten die u maar

wilt gebruiken, maar zorg:

> dat u goed naar het geluidssignaal luistert
voor het toevoegen van de ingrediénten, met
name de meest kwetsbare,

> dat de hardste granen (zoals lijn- en sesam-
zaad) vanaf het begin van het kneden kunnen
worden toegevoegd om het apparaat gemak-
kelijker te kunnen gebruiken (bijvoorbeeld bij
programmering van de timer),

> dat de zeer vochtige ingrediénten (olijven)
goed moeten uitlekken,

> dat de vette ingrediénten met een beetje
meel moeten worden bestrooid om beter op-
genomen te kunnen worden,

> dat u niet een te grote hoeveelheid extra in-
grediénten, zoals kaas, vers fruit en verse
groenten, toevoegt omdat deze de ontwikke-
ling van het deeg kunnen beinvloeden. Res-
pecteer de hoeveelheden aangeduid in de
recepten.

> laat geen ingrediénten buiten de uitneem-
bare binnenpan vallen.

® Geen onderdelen
in de vaatwasser
wassen.

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

® Dompel het apparaat of het deksel niet onder
water.



@ DE RECEPTEN

Houd voor ieder van deze recepten de aangegeven volgorde van de ingrediénten in acht.
Afhankelijk van het gekozen recept en het bijbehorende programma kunt u de overzichts-
tabel van de bereidingstijden (pagina 124-125) bekijken en nagaan hoe de verschillende

cycli verlopen.
th = theelepel - el = eetlepel

PROG. 1 -BASISBROOD
PROG. 2 -SNEL BASISBROOD

BASISBROOD 500 g
1. Water 190 ml
2.0lie lel
3.Zout 1th
4.Suiker 2th

5. Melkpoeder lel

6. Meel T55 345 ¢
7.Gist 1th

PROG. 4 -VOLKORENBROOD
PROG. 5 -SNEL VOLKORENBROOD

VOLKORENBROOD 500 g
1.Water 205 ml
2.0lie 11/2 el
3.Zout 1th
4.Suiker 11/2 th
5. Meel T55 130¢g
6. Volkorenmeel

T150 200 g
7.Gist 1th

PROG. 8 -SNEL ZOET BROOD

SNEL ZOET BROOD 500 g
1. Water (lauw, 35°C) 210 ml

2.0lie 3th
3.Zout 1/2th
4.Suiker 2th

5. Melkpoeder 11/2 el
5. Meel T55 325¢
7.Gist 11/2 th

750 g
250 ml
11/2 el
1th
3th
11/2 el

455 g

1th

750 g
270 ml
2el
11/2 th
2th
180 g

270 g
1th

750 ¢
285 ml
lel
1th
3th
2el
W5 g
21/2th

1000 g
330 ml
2el
11/2 th
lel
2el
605 g
11/2 th

1000 g
355 ml
Jel
2th
3th
204

360 g
11/2 th

1000 g
360 ml
11/2 el
11/2 th
lel
21/2¢l
565 g
3th

PROG. 3 -FRANS BROOD

FRANS BROOD 500g 750g 1000g

1.Water 200ml  275ml 365 ml

2.Zout 1th 11/2th  2th

3.Meel T55 350 g 465 g 620 g

4.Gist 1th 1th 11/2 th .

PROG. 6 -ZOET BROOD
PROG. 7 -SNEL ZOET BROOD
BRIOCHE 500g 750g 1000g

1.Eieren geklopt* 100 g 100 g 150 g
2.Boter, gesmolten 115 g 145 g 195 g

3.Zout 1th 1th 11/2 th
4.Suiker 21/2el el 4el

5. Melk 55 ml 60 ml 80 ml
5.Meel T55 280 g 365 g 485 g
7.Gist 11/2th  2th 3th

Naar keuze : 1 th oranjebloesem water.
* 1 middelgroot ei = 50 g

1000 g
Gebruik alleen kant-en-klare mix.
Maak niet meer dan 1000 g deeg.



PROG. 10 - ZOUTLOOS BROOD PROG. 12 - GEREZEN DEEG

ZOUTLOOS BROOD 500 g

1. Water
2.Meel T55

3. Droge bakkersgist

200 ml
350 g
1/2th

Toevoegen, na geluidssignaal

4. Sesamzaad

50 ¢

750g 1000 g
270 ml 365 ml
480 g 620 g
1th 1th
754 100 g

PROG. 13 - CAKE

CITROENCAKE
1.Eieren geklopt*

. 2.Suiker

3.Zout

4.Boter, gesmolten en afkoelen

5. Citroen schil
6.Citroen sap
7.Meel T55
8.Gist chimique

1000 g

200 g

260 g

1 snufje

90 g

van 11/2 citroen
van 11/2 citroen
430 g

31/2 th

Klop de eieren met suiker en zout voor 5 minuten. Doe

dit in de uiti

b hi
e

Voeg de afgekoeld

gesmolten boter toe. Voeg het citroensap en de citroen-
rasp toe. Meng het meel en het bakpoeder en voeg dit
aan het mengsel toe. Zorg ervoor dat het meel op een
hoopje en precies in het midden van het mengsel wordt

gelegd.

* 1 middelgroot ei = 50 g

PROG. 15 - PASTA

PASTA

1. Water

2. Eieren geklopt*
3.Zout

5. Meel T55

500 g
45ml
150 g
1 snufje
3754

750g 1000 g
50 ml 70 ml
2009 275¢
1/2th 1th
500 670g

* 1 middelgroot ei = 50 g

PIZZADEEG 5009 750g 1000 g
1.Water 160ml  240ml 320 ml
2. Olijfolie lel 1/2el  2el
3.Zout 1/2th 1th 11/2 th
5.Meel T55 320 g 480 g 640 g
7.Gist 1/2th 1th 11/2 th

PROG. 14 - JAM
VRUCHTENMOES EN JAM

Snijd of hak uw fruit naar smaak voordat u ze in de brood-
bakmachine doet.

1.Aardbeien-, perziken-, rabarber-

of abrikozen 580 g
2. Suiker 360 g
3.Citroen sap van 1 citroen
4.Pectine 30¢g
1.Sinaasappel of grapefruit 500 g
2.Suiker 400 g
3.Pectine 50 g



@ HANDLEIDING VOOR BETERE BAKRESULTATEN

Is het resultaat niet

tabel kunt u zien wat er

Te hoog
volgens wens? Met deze [EE4EN

Meel aan
de zijkanten
en bovenop

Te lichte
korst

Onvoldoende
gerezen
brood

Ingezakt brood
na te hoog
gerezen te zijn

Bruine zijden maar
het brood is niet

brood voldoende gaar

aan de hand is.

| (V) = B8 - -

Tijdens het bakken is
de toets @) ingedrukt.

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.

PROBLEMEN

De kneder blijft in de
bakblik bekneld zitten.

@ TECHNISCHE STORINGSGIDS

OPLOSSINGEN

o Laten weken voor u hem gaat verwijderen.

Na een druk op @
gebeurt er niets.

® E00 verschijnt knipperend op het display, gevolgd door een geluidssignaal:
het apparaat is te warm. Wacht 1 uur tussen 2 cycli.

® E01 verschijnt knipperend op het display, gevolgd door een geluidssignaal:
het apparaat is te koud. Wacht tot deze op kamertemperatuur is.

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

o | heeft de timer geprogrammeerd.

Na op @ gedrukt te
hebben draait de motor
maar er wordt

niet gekneed.

e De uitneembare binnenpan zit niet goed op zijn plaats.

o 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.

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

Brandgeur.

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

o De bereiding is overgelopen: te grote hoeveelheid ingrediénten, met
name vloeistof. Neem de juiste verhoudingen van het recept in acht.

7]




@ BESCHREIBUNG

1 - abnehmbarer Deckel mit Sichtfenster
2 - Bedienfeld

a - Anzeigefenster

b - Start / Stopp-Taste

¢ - BrotgroRRe

d - Tasten fiir den verzogerten Start und Einstellung

der Zeit fiir das Programm 11
e - Einstellung der Krustenfarbe
f - Programmwahl
g - Betriebskontrollleuchte

@ SICHERHEITSHINWEISE

Denken Sie an den Umweltschutz!
® Das Gerat enthalt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden konnen.
mmm D Geben Sie Ihr Gerdt bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.

I@E

e Unser Unternehmen behilt sich das Recht
vor, Anderungen der technischen Eigenschaf-
ten und der Bestandteile vorzunehmen.

Die Gebrauchsanleitung vor der ersten Benut-
zung aufmerksam lesen. Ein unsachgeméRer
Gebrauch entbindet den Hersteller von seiner
Haftung und die Garantie erlischt. Entfernen
Sie vor der ersten Inbetriebnahme alle Ver-
packungen und Aufkleber innerhalb und au-
Rerhalb des Gerdtes und entnehmen Sie das
Zubehbr.

Fiir Ihre Sicherheit entspricht dieses Produkt
allen géngigen Standards (Niederspannungs-
richtlinie, elektromagnetische Vertraglichkeit,
Lebensmittelverordnung, Umweltschutz,...).

Dieses Gerat ist ausschlieRlich fiir den Haus-
haltsgebrauch bestimmt.

Das Gerdt ist nicht fiir den gewerblichen Ge-
brauch bestimmt. Bei unsachgemdRem Ge-
brauch erlischt die Garantie.

Dieses Gerdt ist nicht dazu geeignet, mit
einem Timer oder einer gesonderten Fernbe-
dienung in Betrieb genommen zu werden.

Uberlassen Sie niemals unbeaufsichtigt Kin-
dern oder Personen das Gerdt, wenn deren
physische oder sensorische Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und Wissen sie am si-
cheren Gebrauch hindern. Sie miissen stets
iberwacht werden und zuvor unterwiesen
worden sein. Kinder missen beaufsichtigt

3 - Backform

4 - Mischhaken

5 - Messbecher

6 - Teeloffel/Essloffel

7 - Zubehorteil Haken
zum Entfernen
der Mischhaken

werden, um sicher zu gehen, dass sie nicht
mit dem Gerdt spielen.

Verwenden Sie eine stabile, vor Wassersprit-
zern geschiitzte Arbeitsflache, die sich auf
keinen Fall in der Nische einer Einbaukiiche
befinden darf.

Uberpriifen Sie, dass die Gerdtespannung mit
der Netzspannung iibereinstimmt. Durch
einen falschen Anschluss erlischt die Garan-
tie.

Das Gerdt nur an eine geerdete Steckdose an-
schlieBen. Zuwiderhandlungen kdnnen Strom-
schléage zur Folge haben wund unter
Umstédnden schwere Verletzungen verursa-
chen. Fiir Thre Sicherheit ist es wichtig, dass
die Steckdose den geltenden Elektrovorschrif-
ten Ihres Landes entspricht. Wenn Sie keine
geerdete Steckdose haben, miissen Sie vor
Gerdtegebrauch unbedingt Ihr Stromnetz von
einer zugelassenen Stelle anpassen lassen.

Ziehen Sie nach jeder Benutzung und vor
jeder Reinigung des Gerdtes den Netzstecker.
Lassen Sie das Gerdt vor der Reinigung ab-
kiihlen.

Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn :

- dessen Stromkabel beschadigt oder fehler-
haft ist,

- das Gerdt auf den Boden gefallen ist und
sichtbare Schaden aufweist oder Funktions-
stérungen auftreten.



In diesen Féllen muss das Gerat zur nachsten
autorisierten Servicestelle gebracht werden,
um jedwede Gefahr zu vermeiden. Bitte lesen
Sie sich die Garantiebedingungen durch.

Wenn das Anschlusskabel dieses Gerdtes be-
schadigt wird, muss es durch den Hersteller
oder seinen Kundendienst oder eine dhnlich
qualifizierte Person ersetzt werden, um Ge-
fahrdungen zu vermeiden.

Das Netzkabel nicht herabhdngen lassen, Kin-
der konnten daran ziehen.

Das Gerdt, das Kabel oder den Stecker nie in
Wasser oder andere Fliissigkeiten tauchen.

Jeder Eingriff, auBer der normalen Reinigung
und Pflege durch den Kunden, muss durch
den Kundendienst erfolgen.

Das Gerdt auRen und innen mit einem feuch-
ten Schwamm auswaschen und sorgfltig
trocknen. Backform und Knethaken mit hei-
Rem Wasser reinigen. Deckel abnehmen und
mit heiBem Wasser reinigen und sorgfiltig
trocknen. Teile nicht in der Spiilmaschine rei-
nigen. Keine haushaltsiiblichen Reinigungs-
mittel, Topfkratzer oder Brennspiritus
verwenden. Gehduse und Deckel nie in Wasser
tauchen.

Keine Reinigungssprays (Backofen Spray) ver-
wenden.

Das Netzkabel nicht in die Nahe oder in Kon-
takt mit heiBen Gerateteilen, Hitzequellen
oder scharfen Kanten bringen.

Bewegen Sie das Gerdt nicht wéahrend es in
Betrieb ist.

Das Sichtfenster wahrend und direkt nach
dem Betrieb nicht beriihren. Das Sicht-
fenster kann sehr heiR werden.

Das Gerdt nicht durch Ziehen am Stromkabel
vom Stromnetz trennen.

Bewegen Sie das Gerat nicht solange es heil}
ist.

Nur geerdete Verldngerungskabel in gutem
Zustand benutzen, deren Durchmesser min-
destens so groR ist wie der des Geratekabels.
Das Kabel muss so verlegt werden, dass nie-
mand dariiber stolpern kann.

e Das Gerdt darf nicht auf andere Gerdte ge-
stellt werden.

Das Gerat darf nicht als Warmequelle benutzt
werden.

Das Gerdt nicht unter leicht entflammbare
Gegenstdnde (z. B. Gardinen, Vorhdnge, Re-
gale) stellen.

© Keine anderen Gerichte als Teig und Marme-
lade in dem Gerdt zubereiten.

Legen Sie nie Papier, Karton oder Plastik ins
Innere des Gerdtes und stellen Sie nichts da-
rauf ab.

Wenn Teile des Gerates Feuer fangen, nie mit
Wasser l6schen. Das Gerdt ausstecken und die
Flammen mit einem feuchten Tuch ersticken.

Verwenden Sie fiir Ihre Sicherheit nur Zubehor
und Ersatzteile, die fiir dieses Gerdt bestimmt
sind.

Am Ende des Programms zur Herausnahme
der Form oder zum Beriihren heiBer Fla-
chen immer Ofenhandschuhe tragen. Das
Gerdt wird wahrend des Gebrauchs sehr
heiB.

Vorsicht im Umgang mit heiRen Speisen.

Die Beliiftungsschlitze nie verstopfen.

Vorsicht: Am Ende_oder wéhrend des Pro-
gramms kann beim Offnen des Deckels Dampf
austreten.

Achten Sie bei Programm 14 (Marmelade,
Kompott) darauf, dass beim Offnen des
Deckels Dampf oder heiBe Spritzer entste-
hen kdnnen.

Achtung: iiberlaufender Teig, der das Heiz-
element beriihrt, kann sich entziinden.
Die Mengenangaben in den Rezepten nicht
tiberschreiten.

Das Gesamtgewicht von 1000 g Teig nicht
tiberschreiten.

620 g Mehl und 10 g Hefe nicht tiberschreiten.

Der an diesem Gerdt gemessene Gerduschpe-
gel liegt bei 60 dBA.

@




@ PRAKTISCHE TIPPS

Zubereitung

1 Die Gebrauchsanleitung aufmerksam durchle-
sen: das Brotbacken mit dem Backautomaten
ist anders als die ,manuelle” Methode!

2 Alle Zutaten miissen Zimmertemperatur
haben (ausgenommen gegenteilige Angabe)
und genau abgewogen werden. Messen Sie
die Fliissigkeiten mit dem mitgelieferten
Messbecher ab. Der doppelseitige Messl6f-
fel besitzt auf einer Seite das Essloffel-
und auf der anderen Seite das Teeloffel-
MaR. Falsche Messmengen beeintrdchtigen
das Backergebnis.

.3 Die Zutaten vor Ablauf ihres Verfalldatums

verwenden und an einem kiihlen und trocke-
nen Ort lagern.

4 Es ist sehr wichtig, dass die Mehlmenge
genau abgewogen ist. Am besten eine Ki-
chenwaage dazu verwenden. Nehmen Sie Tro-
ckenhefe (in der Tiite). Kein Backpulver
verwenden, aulRer, das Rezept schreibt es vor.
Eine gedffnete Tiite Trockenhefe muss binnen
48 Stunden aufgebraucht werden.

5 Damit der Teig ungestort aufgehen kann, soll-
ten alle Zutaten von Anfang an in die Back-
form gegeben werden, um den Deckel
wéhrend des Betriebs nicht mehr aufmachen
zu miissen (ausgenommen gegenteilige An-
gabe). Halten Sie die Reihenfolge der Zuta-
tenzugabe genau ein sowie die in den
Rezepten genannten Mengenangaben. Als
erstes die fliissigen und danach die festen Zu-
taten einfiillen. Die Hefe darf weder mit
den Fliissigkeiten noch mit dem Salz in Be-
riithrung kommen.

Einzuhaltende Reihenfolge :
> Fliissigkeiten (Butter, OL, Eier, Wasser, Milch)
> Salz
> Zucker
> Mehl, erste halbe Menge
> Milchpulver
> Zusdtzliche feste Zutaten
> Mehl, zweite halbe Menge
> Trockenhefe

Inbetriebnahme

e Die Brotzubereitung ist sehr empfindlich
gegeniiber bestimmten Temperatur- und
Feuchtigkeitsbedingungen. An heiRRen
Tagen wird geraten, kaltere Fliissigkeiten als
gewdhnlich zu verwenden. An kalten Tagen
sollte das Wasser oder die Milch dagegen an-
gewdrmt werden (aber nie iiber 35°C).

L]

Manchmal ist es niitzlich, den Teig nach
dem halben Knetprozess zu priifen. Er soll
homogen sein und nicht an den Wanden der
Backform kleben.

- bei Mehlriickstdnden noch etwas Wasser
nachgieRen,

- bei klebrigem Teig noch etwas Mehl hinzu-
fiigen. Diese Korrekturen sehr behutsam vor-
nehmen (max. 1 Essloffel auf einmal) und
erst das Ergebnis abwarten bevor Sie noch
weitere Korrekturen vornehmen.

L]

Es ist ein weitverbreiteter Irrtum, dass das
Brot durch die Zugabe von Hefe besser auf-
geht. Zuviel Hefe schwdcht hingegen die
Teigstruktur. Das Brot geht zwar schon auf,
fallt aber nach dem Backen in sich zusam-
men. Sie konnen die Beschaffenheit des Teigs
kurz vor dem Backen mit leichtem Finger-
druck priifen: der Teig muss geschmeidig sein
und etwas Widerstand bieten. Der Fingerab-
druck verschwindet allmahlich.



@ VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

o \erpackungen, Aufkleber und gesamtes Zube-
hor innerhalb und auRerhalb des Gerétes ent-
fernen - A.

@ SCHNELLANLEITUNG

® Rollen Sie das Stromkabel ab und schlieRRen
Sie es an eine geerdete Steckdose an.

e Wahrend des ersten Gebrauchs kann sich ein
leichter Geruch entwickeln.
Das Gerdt muss vor der ersten Benutzung, un-
bedingt solange bei gedffnetem Fenster auf-
geheizt werden, bis keine Geruchs- und
Rauchentwicklung mehr feststellbar ist.

© Nehmen Sie die Backform an ihrem Griff aus
dem Gerat indem Sie die Backform leicht ent-
gegen den Uhrzeigersinn drehen. Anschlie-
Rend den Mischhaken einsetzen-B-C.

e Die Zutaten in der genannten Reihenfolge in
die Backform geben. Zutaten prézise abwie-
gen -D-E.

® Backform einsetzen und den Antrieb einras-
ten lassen. Fassen Sie die Backform am Griff,
und setzen Sie die Backform auf den Antrieb
(hierfiir miissen Sie die Backform leicht nach
einer Seite neigen). Drehen Sie die Backform
leicht im Uhrzeigersinn bis sie einrastet -F-G.

® Reinigen Sie alle mitgelieferten Bestandteile
sowie das Gerat selbst mit einem feuchten
Schwamm.

® Den Brotbackautomaten anschlieBen. Stecker
in die Steckdose stecken und den Brot-
backautomaten einschalten. Es ertont ein Si-
gnalton und im Anzeigefenster erscheint
danach Programm 1 (Standardprogramm),
d.h. BrotgrdRe 1000 g, Kruste mittelbraun -H.

o Driicken Sie auf @). Der Doppelpunkt blinkt.
Die Betriebskontrollleuchte ist an -I-J.

e Am Ende des Backzyklus ziehen Sie den
Netzstecker. Sie nehmen die Backform heraus.
Achtung! Griff und Deckelinnenseite sind
heil. Verwenden Sie stets Ofenhandschuhe.
Brot aus der Form nehmen und 1 Stunde auf
einem Kuchengitter abkiihlen lassen -K.

Damit Sie sich mit Ihrem Brotbackautomaten vertraut machen, empfehlen wir Ihnen, dieses

BROT-GRUNDREZEPT nachzubacken.

LR RN N rAd 3 ML IETulu Ol ZUTATEN - TL = Teeloffel - EL = Essloffel

KRUSTENFARBE = MITTEL

BROTGRORE = 1000 g

ZEIT = 3:09

1. WASSER = 330 ml
2.0L=2EL

3. SALZ = 11, TL

4. ZUCKER = 1 EL

5. MILCHPULVER = 2 EL
6. MEHL = 605 g
7. TROCKENHEFE = 11, TL
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@ GEBRAUCH IHRES BROTBACKAUTOMATEN

Fiir jedes Programm wird eine Voreinstellung
angezeigt. Die gewiinschten Einstellungen
werden manuell vorgenommen.

Programmwahl

Mit der Programmwahl werden verschiedene
Stufen ausgeldst, die Schritt fiir Schritt auto-
matisch ablaufen.

Mit der Menii-Taste haben Sie die
@ Wahl unter einer Anzahl verschiedener
Programme. Die jeweilige Programm-
zeit wird angezeigt. Mit jedem Driicken der
Taste @) erscheint im Anzeigefeld die néchste
Nummer im Menii von 1 bis 15:
Grundrezept. Das Grundrezept-Programm

eignet sich zum Backen der meisten Brot-
rezepte mit Weizenmehl.

2. Grundrezept schnell. Dieses Programm ist
eine schnellere Variante des Grundrezept-
Programms, mit dem das Innere des Brotes
eventuell weniger ausgeliiftet wird.

3. Franzosisches Brot. Das Programm Franzo-
sisches Brot entspricht einem Rezept fiir
traditionelles franzosisches WeiRbrot.

4. Vollkornbrot. Das Programm Vollkornbrot
wird fiir Rezepte gewahlt, die Vollkornmehl
vorschreiben.

5. Vollkornbrot schnell. Dieses Programm ist
eine schnellere Variante des Vollkornbrot
Programms, mit dem das Innere des Brotes
eventuell weniger ausgeliiftet wird.

6. SiiRes Brot. Das Programm SiiBes Brot
backt Brot mit hdherem Fett- und Zucker-
gehalt. Bei Gebrauch von Backmischungen
fiir Brioches und Milchbrote darf eine Ge-
samtteigmenge von 750 g nicht {iberstie-
gen werden.

7. SiiBes Brot schnell. Dieses Programm ist
eine schnellere Variante des SiiBes Brot
Programms, mit dem das Innere des Brotes
eventuell weniger ausgeliiftet wird.

8. Brot sehr schnell. Das Programm 8 ist die
besondere Einstellung fiir das Brotrezept Brot

10.

11.

sehr schnell. Das Brot wird in diesem Pro-
gramm fester als bei anderen Programmen.

Glutenfreies Brot. Dieses Brot ist fiir Per-
sonen mit Glutenunvertrdglichkeit geeignet.
Gluten ist in zahlreichen Getreidesorten
(Weizen, Gerste, Roggen, Hafer, Kamut, Din-
kel...) enthalten. Beachten Sie die Anweisun-
gen auf der Packung. Die Backform muss
stets gereinigt werden, damit sie nicht mit
anderen Mehlarten in Beriihrung kommt. Bei
strenger glutenfreier Didt muss darauf geach-
tet werden, dass auch die verwendete Hefe
kein Gluten enthdlt. Die Konsistenz von glu-
tenfreien Mehlen ermdglicht keine optimale
Durchmischung. Deshalb muss der Teig beim
Kneten mit einem biegsamen Plastik-spatel
von den Réndern gelost werden. Glutenfreies
Brot hat eine dichtere Konsistenz und eine
hellere Farbung als herkommliches Brot. Fiir
dieses Programm steht nur das Gewicht
10004 Verfiigung.

Salzfreies Brot. Brot ist eines der Lebens-
mittel mit dem wir téglichen den héchsten
Anteil an Salz zu uns nehmen. Durch eine
Verringerung der Salzzufuhr kann das Risiko
kardio-vaskuldrer Erkrankungen gesenkt wer-
den.

Nur Backen. Das Programm nur Backen er-
mdéglicht, von 10 bis 70 Minuten, die je-
weils im  10-Minuten-Takt eingestellt
werden konnen. Es kann allein ausgewahlt
werden, oder:

a) in Verbindung mit dem Programm fiir
Hefeteig,

b) zum Aufbacken oder Nachbacken von be-
reits gebackenen und abgekiihlten Broten,
c) zum Fertigbacken eines unterbrochenen
Backzyklus, z.B. bei ldngerem Stromausfall.
Den Brotbackautomaten bei laufen dem
Programm 11 nicht unbeaufsichtigt lassen.
Zur manuellen Unterbrechung des Backzy-
klus vor dem Ende der Backzeit schalten
Sie das Programm mit einem ldngeren
Druck auf die Taste @) ab.



12.Hefeteig. Das Programm Hefeteig backt
nicht. Diese Einstellung knetet den Teig
und lasst ihn ruhen, damit er aufgehen
kann, z.B. fiir Pizzateig.

13. Kuchen. Zur Zubereitung von Torten und Ku-
chen mit Backpulver. Fiir dieses Programm
steht nur das Gewicht 1000 g Verfiigung.

14.Marmelade. Das Marmeladen-Programm be-
reitet automatisch Marmeladen zu.

15.Nudelteig. Das Programm 15 knetet nur
und ist fiir Teige bestimmt, die nicht auf-
gehen sollen.

Einstellung der BrotgroRe

Die BrotgroRRe steht standardm@Rig auf 1000 g.
Es handelt sich um eine Grundeinstellung. Ein-
zelheiten entnehmen Sie den jeweiligen Rezep-
ten. Die Programme 9, 11, 12, 13, 14, 15 haben
keine Einstellung der BrotgréRe. Driicken Sie
die Taste @, um das gewiinschte Produkt auf

® PROGRAMM-ZYKLEN

Die Kontrolleuchten iiber dem relevanten
Symbol leuchten auf, um anzuzeigen, wel-
ches Stadium des Zyklus der Brotbackauto-
mat erreicht hat. Auf dem Schema (Seite
124-125) ist der Ablauf der verschiedenen
Zyklen je nach eingestelltem Programm ab-
zulesen.

Y Kneten

Verleiht dem Teig Struktur, damit er gut
aufgeht.

Wahrend dieses Zyklus kénnen Sie fiir die Pro-
gramme 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10, 12, 13 wei-
tere Zutaten, z.B. Trockenfriichte, Oliven, usw.
zufiigen. Sie werden durch einen Signalton da-
rauf hingewiesen. Siehe Tabelle mit der Zusam-
menfassung der Vorbereitungszeiten (Seite
124-125) und Spalte ,Extra”. Diese Spalte
nennt die Zeit, die im Anzeigefenster steht,
wenn der Signalton zu hdren ist. Um genauer
zu wissen, nach welcher Zeit dieses Signal er-
tént, geniigt es, die Zeitangabe in der Spalte
4Extra” von der Gesamtbackzeit abzuziehen.

500 g, 750 g oder 1000 g einzustellen. Die
Kontrollleuchte leuchtet neben der ausgewahl-
ten GroRe auf.

Einstellung der Krustenfarbe

Braunungsgrad der Kruste ist standardmaRig
auf MITTELBRAUN eingestellt. Die Programme
12, 14, 15 haben keine Einstellung des Brau-
nungsgrads. Drei Brdunungsgrade stehen zur
Auswahl: HELL / MITTEL / DUNKEL. Zum Andern
der Standardeinstellung driicken Sie auf die
Taste @, bis die Kontrollleuchte neben der
ausgewahlten Krustenfarbe leuchtet.

Start / Stopp

Den Brotbackautomaten mit einem Druck von
die Taste @) einschalten. Der Countdown be-
ginnt. Um das Programm zu stoppen oder eine
zeitversetzte Programmierung (Timer-Funktion)
zu loschen, driicken Sie 3 Sekunden auf die

Taste ).

Beispiel: ,Extra” = 2:51 und ,Gesamtzeit” =
3:13, die Zutaten kénnen nach 22 Minuten zu-
gefiigt werden.

< Ruhen

Der Teig entspannt sich und verbessert
damit die Giite des Knetvorgangs.

5 Gehen

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

O Backen

Der Teig bekommt eine knusprige und gold-
braune Kruste.

@ warmhalten

Zum Warmhalten nach dem Backzyklus. Es
ist jedoch ratsam, das Brot gleich nach dem
Backen zu entfernen.

Bei den Programmen 1, 2, 3, 4, 5, 6,7, 8, 9,
10, 13 konnen Sie das Backgut im Gerat lassen.

53]



Nach Ende des Backzyklus schaltet der Brot-
backautomat automatisch auf Warmhalten (1
Stunde). Wahrend dem Warmhaltemodus steht

im Anzeigefenster 0:00 und der Doppelpunkt =
des Timers blinkt. Am Ende des Geratezyklus er-
folgt eine automatische Abschaltung und es er-
tonen mehrere Signaltdne.

@ ZEITVERSETZTE PROGRAMMIERUNG

(TIMER-FUNKTION)

Mit der Timer-Funktion kdnnen Sie den Brot-
backvorgang bis zu 15 Stunden im Voraus
programmieren, damit das Brot fertig ist,
wann Sie es brauchen. Das zeitlich verscho-
bene Programm ist fiir die Programme 8, 11,
12, 13, 14, 15 nicht verfiigbar.

Diese Funktion wird nach der Auswahl des Pro-
gramms, der Einstellung der Krustenfarbe und
der BrotgroRe aktiv. Im Anzeigefeld steht die
Programmzeit. Sie berechnen die Zeitdifferenz
zwischen dem Zeitpunkt, an dem Sie das Pro-
gramm starten und die Zeit, zu der das Brot fer-
tig sein soll. Die Maschine fiigt die Dauer der
Programmzyklen automatisch ein.

Die errechnete Zeit anhand der @) und @) an-
zeigen (@ zum Wert heraufsetzen, @ vom Wert
herabsetzen). Durch kurzes Driicken stellt sich
der Timer in 10 Minuten-Schritten weiter und
es ertont ein kurzer Signalton. Durch langes

Driicken stellt sich der Timer kontinuierlich in
10 Minuten-Schritten weiter.

Beispiel: Es ist 20h00 und Sie mochten ein fri-
sches Brot fiir den ndchsten Morgen 7h00. Sie
programmieren mit der @) und @) 11h00. Drii-
cken Sie auf €. Es ertdnt ein Signalton. Der
Doppelpunkt 2 des Timers blinkt. Der Count-
down beginnt. Die Betriebskontrollleuchte ist
an.

Wenn Sie die Programmierung verandern moch-
ten, driicken Sie langer auf @), bis ein Signal-
ton zu horen ist. Die Standardzeit wird im
Anzeigefenster angezeigt. Wiederholen Sie die
Programmierung.

Manche Zutaten sind verderblich. Aus diesem
Grund darf das zeitlich verschobene Programm
nicht fiir Rezepte mit folgenden Zutaten ver-
wendet werden: frische Milch, Eier, Joghurt,
Kase, frisches Obst.

@ Praktische Tipps

Bei Stromausfall: Der Brotbackautomat hat
eine Schutzfunktion, die die Programmierung 7
Minuten speichert, falls der laufende Zyklus
durch einen Stromausfall oder eine falsche Be-
dienung unterbrochen wird. Der Zyklus setzt
dort wieder ein, wo er stehen geblieben ist. Bei
l&ngeren Unterbrechungen geht die Program-
mierung verloren.

Wenn Sie zwei Programme hintereinander
starten mochten, warten Sie 1 Stunde, bevor
Sie den zweiten Backzyklus aufnehmen.

Stiirzen des Brotes: es kann vorkommen, dass
die Mischhaken beim Stiirzen des Brotes in
demselben stecken bleiben. Benutzen Sie in
diesem Fall das Zubehorteil ,Haken” wie folgt:

> legen Sie das gestiirzte, noch warme Brot auf
die Seite und halten Sie es mit der durch
einen Topfhandschuh geschiitzten Hand fest,

> fiihren Sie den Haken in die Achse des
Mischhakens ein - M,

> ziehen Sie vorsichtig daran, um den
Mischhaken herauszuziehen - M,

> stellen Sie das Brot wieder gerade hin und
lassen Sie es auf einem Rost abkiihlen.

@



@& DIE ZUTATEN

Fett und OL: Fette machen den Teig weicher
und geschmacksintensiver. Die Brote halten
sich besser und iiber ldngere Zeit. Zuviel Fett
verzogert allerdings den Gehprozess. Wenn Sie
Butter verwenden, schneiden Sie sie in kleine
Stiickchen und verteilen Sie diese gleichmaRig
auf der Teigmischung, oder Sie verwenden wei-
che Butter. Keine warme Butter hinzufligen.
Das Fett soll die Hefe nicht beriihren, denn Fett
verhindert, dass die Hefe Feuchtigkeit auf-
nimmt.

Eier: Eier machen den Teig gehaltvoller, verbes-
sern die Farbe der Kruste und lassen die Kruste
besser aufgehen. Wenn Sie Eier verwenden, re-
duzieren Sie die Fliissigkeitsmenge dementspre-
chend. Geben Sie das Ei in den Messbecher und
vervollstandigen Sie die Fliissigkeit bis zur an-
gegebenen Menge im Rezept. Die Angaben zu
den Eiern in den Rezepten gelten fiir mittel-
groRe Eier von 50 g Stiickgewicht. Bei groRReren
Eiern vergroRern Sie etwas die Mehlmenge und
bei kleinen Eiern reduzieren Sie sie dementspre-
chend.

Milch: Sie kdnnen sowohl Frischmilch als auch
Milchpulver verwenden. Bei Milchpulver neh-
men Sie die urspriinglich angegebene Wasser-
menge. Sie kdnnen Frischmilch zusammen mit
Wasser verwenden: die Gesamtfliissigkeits-
menge muss der Angabe im Rezept entspre-
chen. Milch wirkt emulgierend und gibt der
Brotkruste eine gleichmdRigere und damit
schénere Struktur.

Wasser: Wasser macht die Hefe wieder feucht
und lasst sie aufgehen. Wasser befeuchtet
ebenfalls die Stérke des Mehls und ermdglicht
die Bildung der Kruste. Wasser kann ganz oder
teilweise durch Milch ausgetauscht werden.
Fliissigkeiten bei Raumtemperatur verwenden.

Mehl: Die Mehlmengen schwanken je nach ver-
wendetem Mehltyp. Das Backergebnis ist eben-
falls stark von der Mehlqualitdt bestimmt. Das

Mehl in einer dicht schlieBenden Verpackung
aufbewahren, denn es reagiert auf Verdnderun-
gen der klimatischen Bedingungen, nimmt
Feuchtigkeit auf oder, im Gegenteil, gibt Feuch-
tigkeit ab. Verwenden Sie bevorzugt backstar-
kes Mehl, Backmehl oder Backermehl anstatt
Standardmehl. Die Zugabe von Haferflocken,
Kleie, Weizenkeimen, Roggen oder sonstigen
Kdrnern ergibt schwerere und kleinere Brote.
Wenn in den Rezepten nicht anders angege-
ben, verwenden Sie am besten die Mehlsor-
ten Typ 405 oder Typ 550. Bei der
Benutzung von speziellen Mehlmischungen
fiir Brot, Brioche oder Milchbrot: Bereiten
Sie nicht mehr als insgesamt 750 g Teig zu.
Die Feinheit des Mehls beeinflusst ebenfalls die
Backergebnisse: je vollstdndiger das Mehl ist
(d.h. es enthdlt noch Reste der Kornhiille, die
Kleie), umso weniger wird der Teig gehen und
umso dichter und kompakter wird das Brot. Im
Handel finden Sie auch backfertige Brotmi-
schungen. Beachten Sie die Anweisungen des
Herstellers, wenn Sie diese Zubereitungen ver-
wenden. Allgemein gilt, dass die Wahl des Pro-
gramms auf das Brotrezept abgestimmt sein
muss. Beispiel: Vollkornbrot - Programm 4.

Zucker: SiiBen Sie am besten mit weiRem Zu-
cker, braunem Zucker oder Honig. Verwenden
Sie keinen Wiirfelzucker. Zucker ist Nahrung fiir
die Hefe, gibt dem Brot einen guten Geschmack
und verleiht der Kruste eine goldbraune Farbe.

Salz: Salz gibt Geschmack und reguliert die Ak-
tivitdt der Hefe. Es darf nicht mit der Hefe in
Beriihrung kommen. Durch Salz wird der Teig
fest, kompakt und geht nicht zu stark auf. Salz
verbessert ebenfalls die Teigstruktur.

Hefe: Die Backhefe existiert in mehreren For-
men: als Frischhefe in Wiirfelform oder als Tro-
ckenhefe zur sofortigen Verwendung. Die Hefe
wird in allen gdngigen Supermdrkten (Abtei-
lung Backwaren oder Frischwaren) verkauft,
oder aber Sie kaufen die Hefe direkt und frisch
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bei Threm Bédcker. Als Frischhefe oder sofort
verwendbare Trockenform wird die Hefe direkt
mit den {ibrigen Zutaten in die Form Ihrer Ma-
schine gegeben und eingearbeitet. Vergessen
Sie jedoch nicht, die frische Hefe vor dem Bei-
geben zwischen Ihren Fingern zu zerbréseln,
um sie gleichmdRig auf den gesamten Teig zu
verteilen. Die {ibrigen Zutaten miissen eine
Temperatur um die 35°C haben, da die Hefe so-
wohl bei niedrigen als auch bei hoheren Tem-
peraturen an Aktivitat verliert. Beachten Sie
auch die vorgeschriebenen Mengen und denken
Sie daran, die Hefemengen zu erhéhen, wenn
Sie mit frischer Hefe arbeiten (siehe die nach-
stehende Aquivalenztabelle).

Umrechnungstabelle Menge/Gewicht zwischen
Trockenhefe und frischer Hefe:

Trockenhefe (in TL.)

115 2 25 3 35 4 45 5
Frische Hefe (in g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ REINIGUNG UND PFLEGE

e Ziehen Sie den Netzstecker des Gerdtes und
lassen Sie das Gerat abkiihlen.

 Reinigen Sie alle Elemente, das Gerdt und das
Innere der Backform mit einem feuchten
Schwamm. Sorgfaltig trocknen -L.

 Reinigen Sie die Backform sowie den Knetha-
ken mit heiRem Wasser und Geschirrspiilmit-
tel. Wenn der Knethaken sich nicht losen
ldsst, weichen Sie ihn 5 bis 10 Minuten in
Wasser ein.

® Reinigen Sie bei Bedarf den Deckel mit einem
Schwamm und heilRem Wasser.

Weitere Zutaten (Trockenfriichte, Oliven,

usw.): Sie konnen die Rezepte abwandeln und

Zutaten Ihrer Wahl dazugeben. Bitte beachten

Sie dabei:

> den Signalton, der Sie auf den richtigen Zeit-
punkt der Zugabe hinweist, vor allem bei
empfindlichen Zutaten,

> festere Korner (wie Leinsamen oder Sesam)
kénnen zu Beginn des Knetprozesses hinzu-
gefligt werden und vereinfachen damit den
Gebrauch des Brotbackautomaten (z.B. bei
Verwendung des Timers),

> sehr feuchte Zutaten (Oliven) gut abtropfen,

> fette Zutaten leicht mit Mehl bestduben,
damit sie sich besser im Teig verteilen,

> die Zutaten in nicht zu groRen Mengen dazu-
geben, die Teigentwicklung konnte dadurch
gestort werden,

> beachten Sie die Mengenangaben in den Re-
zepten,

um ein Uberquellen des Teiges zu vermeiden.

 Die Bestandteile nicht
in der Spiilmaschine
reinigen.

e Weder haushaltsiibliche Reinigungsmittel,
Topfkratzer noch Brennspiritus verwenden.
Nur mit einem weichen und feuchten Tuch
reinigen.

® Das Gerdtegehduse oder den Deckel niemals
in Wasser tauchen.



@& DIE REZEPTE

Bei jedem Rezept die Reihenfolge der genannten Zutaten beachten. Je nach gewdhltem Re-
zept und dem entsprechenden Programm konnen Sie aus der zusammenfassenden Tabelle
(Seite 124-125) die Vorbereitungszeiten und die Zusammensetzung der verschiedenen

Backzyklen entnehmen.

TL > Teeloffel - EL > Essloffel

PROG. 1 -GRUNDREZEPT
PROG. 2 -GRUNDREZEPT SCHNELL

GRUNDREZEPT 500 g
1.Wasser 190 ml
2.0 1EL
3.Salz 17L
4.Zucker 2TL

5. Milchpulver 1EL
6.Mehl T550 345 g
7.Hefe 17L

750 g
250 ml
11/2 EL
17
3TL
11/2 EL
455 g
17

1000 g
330 ml
2EL
11/2TL
1EL
2EL
605 g
11/2TL

PROG. 3 -WEISSBROT

WEISSBROT 5009 750g 1000g
1.Wasser 200ml  275ml 365 ml
2.5alz 1TL 112TL 2TL
3.Mehl T550 350g 4659  620g
4, Hefe 1TL 1TL 112 TL

PROG. 4 -VOLLKORNBROT PROG. 6 -SUSSES BROT
PROG. 5 -VOLLKORNBROT SCHNELL PROG. 7 -SUSSES BROT SCHNELL

VOLLKORNBROT 500g 750g 1000g  BRIOCHE 500g 750g 1000 g
1. Wasser 206 ml - 270ml 355 ml 1. Eier* 100 g 100 g 150 g
2.0l 11/2EL 2EL 3EL 2.Weiche Butter 115 ¢ 145 g 195 g
3.Salz 1TL 11270 2TL 3.Salz 1TL 1TL 112 TL
4.Zucker 11270 2TL 3TL 4.Zucker 21/2EL 3 EL 4EL
5.Mehl T550 130¢g 180 g 240 g 5.Milch 55 ml 60 ml 80 ml
6.Vollkornmehl T150 200 g 270 g 360 g 5.Mehl T550 280 g 3659 485 ¢
7.Hefe 1TL 1TL 11/2 7L 7.Hefe 11270 2TL 3TL
Wahlweise : 1 TL Orangenblii hinzufiigen.
* 1 mittel i = 50 g
BROT SEHR SCHNELL 500 g 750 g 1000 g 1000 g
1. Wasser Verwenden Sie nur fertige Backmischungen,
(warm, ca.35°C) 210ml  285ml 360 ml  die nicht mehr als 1000 g Teig ergeben.
2.0l 3TL 1EL 11/2 EL
3.Salz 270 1L 1172 TL
4.Zucker 2TL 3TL 1EL
5. Milchpulver 11/2EL  2EL 21/2 EL
5. Mehl T550 3259 4459  565¢
7.Hefe 1270 212TL 3TL



PROG. 10 - SALZFREIES BROT PROG. 12 - HEFETEIG

SALZFREIES BROT 500g 750g  1000¢g PIZZATEIG 500g 7509 1000¢g

1. Wasser 200ml 270 ml 365 ml 1. Wasser 160ml 240 ml 320 ml

2.Mehl T550 350 g 480 g 620 g 2.0livendl 1EL 112EL  2EL

3.Trockenhefe 270 1TL 1TL 3.5alz 1270 1TL 11/2TL

Dazu geben, sobald der Signalton 5.Mehl T550 320 g 480 g 640 g

des Backautomaten ertdnt 7.Hefe 1/2 TL 1TL 11/2 TL

4.Sesamsamen 50 g 759 100 g

PROG. 13 - KUCHEN PROG. 14 - KONFITURE

ZITRONENKUCHEN 1000 g KOMPOTTE UND MARMELADEN

1. Fier* 200¢ Die Friichte nach Belieben in Stiicke schneiden oder zer-
kleinern und in die Backform des Brotbackautomaten ein-

2. Zucker 260 g fiillen.

3.Salz 1 Prise

4.Butter, zerlassen aber abkiihlt 90 g 1.Erdbeeren, Pfirsichen, Rhabarber

5. Zitronenschale aus 11/2 Zitrone ~ oder Aprikosen 5809

6.Zitronensaft aus 11/2 Zitrone ~ 2.Zucker 360 g

7.Mehl T550 4304 3.Zitronensaft aus 1 Zitrone

8.Backpulver 31/27TL 4. Pektin 309

Schlagen Sie die Eier mit dem Zucker und dem Salz 5 Min.

lang schaumig, bis die Masse eine weiBe Firbung an-  1.0rangen oder Grapefruit 500 g

nimmt. Geben Sie sie in den die Backform des Gerdts. 9 7,cker 400 g

Geben Sie die geschmolzene und wieder abgekiihlte But-
ter dazu. Geben Sie den Zitronensaft und die Zitronen-
schale dazu. Mischen Sie das Backpulver unter das Mehl
und geben Sie es dazu. Bitte achten Sie darauf, das Mehl
in die Mitte des Backbehalters zu geben.

* 1 mittel Ei=50¢

PROG. 15 - NUDELTEIG

3.Pektin 50g

NUDELTEIG 5009 7509 1000g
1. Wasser 45 ml 50 ml 70 ml
2.Eier* 150 g 200 g 27549
3.Salz 1Prise  1/2TL 1TL

5. Mehl T550 3759 5009 670g

* 1 mittel Ei=50¢



@ TIPPS UM IHRE REZEPTE ZU VERBESSERN

nicht Ihren Erwartungen?
Die folgende Tabelle

DENLEMSGEHIENS T Brot zu stark
aufgegangen

Oberseite
und Seiten
bemehlt

Brot nicht
genug
aufgegangen

Brot auBen braun,
aber innen nicht
durchgebacken

Kruste
nicht braun
genug

Brot zu stark
aufgegangen,dann
zusammengefallen

kann Ihnen helfen.

[ ] (V) = a0 - -

Wahrend des 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-
verhiltnis der Zutaten
(zu groRe Mengen).

Wasser zu warm.

Wasser zu kalt.

Falsches Programm.

FEHLER

Der Mischhaken bleibt
in der Backform stecken.

@ HILFE BEI TECHNISCHE STORUNGEN

ABHILFE

 In Wasser einweichen und dann herausziehen.

Nichts passiert nach
Druck auf @@.

© E00 wird im Display angezeigt, dass Gerdt gibt einen Signalton ab:
Der Backautomat ist zu heiR. Zwischen zwei Backzyklen 1 Stunden warten.
* E01 wird angezeigt und blinkt, dass Gerat gibt einen Signalton ab: Der
Backautomat ist zu kalt. Warten Sie bis das Gerdt Raumtemperatur erreicht hat.
o Wenn im Display HHH oder EEE blinkend angezeigt wird und das Gerét einen Sig-
nalton 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.

o Die Backform ist nicht richtig eingesetzt.

o Der Mischhaken fehlt oder sitzt nicht richtig.

In den oben genannten Fallen: Stoppen Sie das Gerét durch langes Driicken
der @ Taste. Starten Sie anschlieRend das Rezept neu.

Nach Aufnahme eines zeitver-
setzten Backzyklus(Timer) ist
das Brot nicht genug aufgegan-
gen, oder nichts ist passiert.

o Sie haben nach der Timer-Einstellung vergessen, auf @ zu driicken.
o Die Hefe ist mit Salz bzw. Wasser in Beriihrung gekommen.
o Der Mischhaken fehlt.

Es riecht verbrannt.

o Ein Teil der Zutaten ist neben die Backform gefallen: Ziehen Sie den
Netzstecker des Gerdts. Backautomaten abkiihlen lassen und das Geréteinnere
nur mit einem feuchten Schwamm, ohne Reinigungsmittel, auswaschen.

o Der Teig ist {ibergelaufen: die Zutatenmenge ist zu groR, vor allem
der Fliissigkeitsanteil. Die Mengenangaben der Rezepte einhalten.
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@ DESCRIZIONE

1 - coperchio con oblo

2 - pannello comandi
a - display
b - interruttore on/off
¢ - selezione del peso

d - tasti di regolazione dell'avvio programmato
e di regolazione del tempo per il programma 11

e - selezione della doratura
f - scelta dei programmi
g - spia di funzionamento

3 - cestello per il pane

4 - miscelatore

5 - dosatore graduato

6 - cucchiaino da caffe/
cucchiaio da minestra

7 - accessorio "a gancio”
per estrarre il miscelatore

@ CONSIGLI DI SICUREZZA

Partecipiamo alla protezione dell'ambiente!
® Il vostro apparecchio contiene materiali riciclabili.
mmm D |asciatelo in un punto di raccolta o presso un centro assistenza autorizzato.

e La sicurezza del presente apparecchio

.@ & conforme alle specifiche tecniche e alle

norme vigenti in materia.

® Prima di utilizzare l'apparecchio, leggete at-
tentamente le istruzioni d'uso: un utilizzo non
conforme alle norme d'uso prescritte escludera
il fabbricante da ogni responsabilita.

Questo apparecchio non viene messo in fun-
zione per mezzo di un timer esterno o di un
sistema di comando a distanza separato.

Questo apparecchio non dovrebbe essere uti-
lizzato da persone (compresi i bambini) le cui
capacita fisiche, sensoriali o mentali sono ri-
dotte, o da persone prive di esperienza o di
conoscenza, tranne se hanno potuto benefi-
ciare, tramite una persona responsabile della
loro sicurezza, di una supervisione o di istru-
zioni preliminari relative all’ utilizzo dell'ap-
parecchio. E opportuno sorvegliare i bambini
per assicurarsi che non giochino con lappa-
recchio.

Collocate L'apparecchio su un piano da lavoro
stabile, al riparo dagli spruzzi d’acqua e in
nessun caso in una nicchia di una cucina a in-
casso.

e Assicuratevi che la tensione di alimentazione
del vostro apparecchio corrisponda a quella
del vostro impianto elettrico. Qualsiasi errore
di collegamento elettrico annulla il diritto alla
garanzia.

Collegate sempre l'apparecchio ad una presa
provvista di messa a terra. Onde evitare rischi
di folgorazione e le lesioni gravi che ne con-
seguono & obbligatorio rispettare la suddetta
prescrizione. Per la vostra sicurezza utilizzate
solo prese provviste di messa a terra conformi
alle norme d'impianto elettrico in vigore nel
vostro paese. Se il vostro impianto non é do-
tato di prese provviste di messa a terra, do-
vete assolutamente, prima di qualunque
collegamento, fare mettere a norma il vostro
impianto da personale specializzato.

L'apparecchio & destinato al solo uso dome-
stico, all'interno della vostra abitazione.

Questo apparecchio & stato concepito per uso

unicamente domestico. Non & stato ideato per

essere utilizzato nei seguenti casi, che restano

esclusi dalla garanzia:

- in angoli cottura riservati al personale nei
negozi, negli uffici e in altri ambienti
professionali,
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- nelle fabbriche,

- dai clienti di alberghi, motel e altre
strutture ricettive residenziali,

- in ambienti tipo camere per vacanze.

Scollegare l'apparecchio immediatamente
dopo l'uso e prima di procedere alla pulizia.

Non utilizzate un apparecchio che:
- presenti un cavo difettoso o danneggiato,
- sia caduto e presenti danni visibili

o anomalie di funzionamento.
In ciascuno dei casi elencati, l'apparecchio
dovra essere portato presso il centro assi-
stenza autorizzato pill vicino, alfine di evitare
eventuali rischi. Consultate la garanzia.

Se il cavo di alimentazione é danneggiato,
deve essere sostituito dal fabbricante, dal suo
servizio assistenza o da persone con qualifica
simile per evitare pericoli.

Eventuali interventi diversi dalla pulizia e
dalle normali operazioni di manutenzione ef-
fettuate dal cliente devono essere svolti
presso un Centro di Assistenza autorizzato.

Non immergete mai 'apparecchio, il cavo o la
presa elettrica nell'acqua o in altro liquido.

Non lasciate pendere il cavo di alimentazione
a portata di mano dei bambini.

Il cavo non deve mai trovarsi in prossimita o
a contatto delle parti calde dell'apparecchio,
vicino ad una fonte dicalore o premuto contro
uno spigolo vivo.

Non muovere 'apparecchio in uso.

Non toccate l'oblo durante e immediata-
mente dopo il funzionamento. L'oblé pud
raggiungere temperature molto elevate.

Evitate di scollegare l'apparecchio tirando il
cavo.

Utilizzate esclusivamente prolunghe in buono
stato con una presa provvista di messa a terra
e con un cavo conduttore avente sezione al-
meno uguale al cavo fornito con il prodotto.

® Non posizionate l'apparecchio su altri appa-
recchi.

® Non utilizzate 'apparecchio come fonte di ri-
scaldamento.

© Non utilizzare l'apparecchio per preparare altri
cibi che non siano pane e marmellata.

e Evitate accuratamente d'introdurre carta, car-
tone o plastica all'interno dell'apparecchio e
non collocate alcun oggetto sopra di esso.

® Non tentate in alcun caso di spegnere con
acqua eventuali fiamme scaturite da compo-
nenti del prodotto. Scollegate l'apparecchio.
Soffocate le fiamme con un panno umido.

e Per la vostra sicurezza utilizzate solo accessori
e ricambi adatti al vostro apparecchio.

e Al termine del programma, utilizzate sem-
pre guanti isolanti per manipolare il conte-
nitore o le parti calde dell'apparecchio.
L'apparecchio diventa molto caldo durante
l'utilizzo.

® Non ostruite le griglie d'aerazione.

e Fate molta attenzione alla fuoriuscita di va-
pore che puo avvenire al momento dell'aper-
tura del coperchio durante il funzionamento o
al termine di un programma.

¢ Quando & in funzione il programma n°14
(marmellata, composta) fate attenzione al
getto di vapore e agli schizzi caldi durante
l'apertura del coperchio.

© Non superate le quantita indicate sulle ricette,
il volume totale dell'impasto non deve supe-
rare i 1000 g,
non superate 620 g di farina e 10 g di lievito.

o Il livello di potenza acustica rilevato su que-
sto prodotto é pari a 60 dBa.
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@ CONSIGLI PRATICI

Preparazione

1 Leggere attentamente le istruzioni per Luso
e utilizzare le proprie ricette: con questo ap-
parecchio non si fa pane come quello fatto a
mano!

2 Tutti gli ingredienti devono essere a tempe-
ratura ambiente (salvo diverse indicazioni) e
pesati con precisione. Misurate i liquidi con
il dosatore graduato in dotazione. Utiliz-
zate il dosatore doppio in dotazione per
misurare da un lato i cucchiaini da caffé e
dall'altro i cucchiai da minestra. Se non si
rispettano scrupolosamente le dosi si pos-
sono ottenere cattivi risultati.

3 Utilizzate gli ingredienti prima della data di
scadenza e conservateli in un luogo fresco e

. asciutto.

4 La farina deve essere pesata con precisione
utilizzando una bilancia da cucina. Utilizzate
lievito per pane attivo disidratato in bustina.
Non utilizzate lievito chimico, salvo diverse
indicazioni nelle ricette. Una volta aperta la
bustina di lievito, utilizzatela entro 48 ore.

5 Per non ostacolare la lievitazione delle pre-
parazioni, si consiglia di versare tutti gli in-
gredienti fin dallinizio e di non aprire il
coperchio durante il funzionamento (salvo di-
verse indicazioni). Rispettate precisamente
l'ordine degli ingredienti e le quantita indi-
cate nelle ricette. Prima mettete i liquidi, poi
i solidi. IL lievito non deve entrare in con-
tatto diretto con i liquidi o con il sale.

Ordine generale da rispettare:
> Liquidi (burro, olio, uova, acqua, latte)
> Sale
> Zucchero
> Farina prima meta dose
> Latte in polvere
> Ingredienti specifici solidi
> Farina seconda meta dose
> Lievito

Utilizzo

 La preparazione del pane & molto sensibile
alle condizioni di temperatura e di umi-
dita. In caso di forte calore, si consiglia l'uti-
lizzo di liquidi pit freschi del solito.
Ugualmente in caso di freddo si consiglia di
intiepidire l'acqua o il latte (non superare mai
i35°C).
Puo essere utile verificare lo stato dell'im-
pasto durante la lavorazione: deve formare
una palla omogenea che si scolli bene dalle
pareti del cestello.
>se rimane della farina non impastata,
aggiungete ancora un po' d'acqua.
> in caso contrario, aggiungete
un po' di farina.
Correggete molto lentamente (massimo 1
cucchiaio per volta) e verificate prima di in-
tervenire di nuovo.

L]

Un errore diffuso & quello di pensare che
aggiungendo del lievito il pane si alzera di
piil. Al contrario, troppo lievito rende fragile
la struttura dell'impasto che si alzera troppo
e si affloscera durante la cottura. Potete giu-
dicare lo stato dell'impasto subito prima della
cottura saggiandolo con la punta delle dita:
limpasto deve offrire una leggera resistenza
e 'impronta delle dita deve scomparire len-
tamente.



@& PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

 Togliere tutti gli imballi, adesivi o vari acces-
sori sia allinterno che all’esterno dell'appa-
recchio - A.

@ AVVIO RAPIDO

® Svolgere completamente il cavo. Collegare
'apparecchio solamente ad una presa con
messa a terra incorporata.

e Al primo utilizzo potrebbe verificarsi una
lieve fuoriuscita di odore.

® Rimuovete il pane sollevando limpugnatura
e girando il pane leggermente in senso an-
tiorario. Adattate in seguito il miscelatore -
B-C.

e Aggiungete gli ingredienti nel cestello nell'or-
dine consigliato. Assicuratevi che tutti gli in-
gredienti siano pesati con precisione -D-E.

e Introducete il cestello per pane. Tenendo
limpugnatura, inserite il pane nell'apparec-
chio che si adatti oltre l'albero motore (do-
vrete inclinare leggermente su un lato).
Girate delicatamente in senso orario e bloc-
cate -F-G.

® Pulite tutti gli elementi e 'apparecchio con
un panno umido.

o Chiudere il coperchio. Collegate la macchina
del pane alla presa elettrica. Dopo il bip so-
noro, sul display compare il programma 1 pre-
definito, ovvero 1000 g doratura media -H.

o Premete il tasto @). I 2 led del timer lam-
peggiano. La spia di avvio si accende -I-J.

e Alla fine del ciclo di cottura, scollegate la
macchina del pane dalla presa di corrente.
Estraete il cestello. Utilizzate sempre dei
guanti isolanti poiché l'impugnatura e l'in-
terno del coperchio sono caldi.Sfornate il

pane ancora caldo e lasciatelo raffreddare su.

una griglia per 1 ora -K.

Per un primo approccio con la macchina del pane vi suggeriamo di provare la ricetta del

PANE CLASSICO.

VAR () U GIGTIETUERON INGREDIENTI - ¢ = cucchiaino da caffé - C = cucchiaio da minestra

DORATURA = MEDIA

PESO = 1000 g

TEMPO = 3:09

1. ACQUA = 330 ml
2.0LI0=2C

3. SALE = 13, ¢

4. ZUCCHERO =1 C

5. ZUCCHERO = 2 C
6. FARINA = 605 g
7. LIEVITO = 1% ¢




@ FUNZIONAMENTO DELLA MACCHINA DEL PANE

Per ogni programma viene visualizzata una
regolazione predefinita. Dovete pertanto
selezionare manualmente le regolazioni
desiderate.

Selezione di un programma

La scelta di un programma avvia una serie di
fasi che si susseguono automaticamente le une
dopo le altre.

Il tasto menu permette di scegliere
@ svariati programmi diversi. Il tempo
corrispondente a ogni programma € vi-
sualizzato sul display. Ogni volta che premete

il tasto @) il numero visualizzato sul display
passa al programma successivo da 1 a 15:

1. Pane classico bianco. Il programma Pane
classico bianco consente di preparare la
maggior parte delle ricette di pane che uti-
lizzano la farina di frumento.

2. Pane classico rapido. Questo programma
corrisponde al programma Pane classico
bianco ma in versione rapida. E possibile
che la mollica del pane ottenuto sia un po'
meno alleggerira.

3. Pane francese. Il programma Pane francese
corrisponde a una ricetta di pane bianco
tradizionale francese.

4. Pane integrale. Il programma Pane inte-
grale deve essere selezionato quando si uti-
lizza la farina integrale.

5. Pane integrale rapido. Questo programma
corrisponde al programma Pane integrale
ma in versione rapida. E possibile che la
mollica del pane ottenuto sia un po' meno
alleggerira.

6. Pane dolce. Il programma Pane dolce &
adatto alle ricette che contengono pil
grassi e zucchero. Se utilizzate preparati per
brioche o panini al latte pronti all'uso, il vo-
lume totale dell'impasto non deve superare
i 750 g.

©

7. Pane dolce rapido. Questo programma cor-
risponde al programma Pane dolce ma in ver-
sione rapida. E possibile che la mollica del
pane ottenuto sia un po' meno alleggerira.

8. Pane Super Rapido. Il programma 8 & spe-
cifico per la ricetta del Pane super rapido.
Il pane & pitl compatto rispetto ad altri
programmi.

9. Pane senza glutine. E particolarmente in-
dicato per le persone intolleranti al glutine
(affette da celiachia), sostanza presente in
molti cereali (grano, orzo, segale, avena,
kamut, spelta, ecc.). Sequite le indicazioni
specifiche riportate sulla confezione. Il ce-
stello deve essere pulito sistematicamente
onde evitare qualsiasi rischio di contami-
nazione con altre farine. In caso di regime
alimentare che vieti rigorosamente il glu-
tine, assicuratevi che anche il lievito uti-
lizzato ne sia privo. La consistenza delle
farine senza glutine non consente di otte-
nere un impasto ottimale. E pertanto ne-
cessario ripiegare i bordi dellimpasto
durante la lavorazione servendosi di una
spatola di plastica flessibile. Il pane senza
glutine sara di consistenza pit densa e di
colore pil chiaro rispetto al pane normale.
Per questo programma & disponibile solo il
peso di 1000 g.

10. Pane senza sale. il pane é uno degli alimenti
che fornisce il maggior apporto quotidiano
di sale. Ridurre il consumo di sale consente
di diminuire i rischi cardiovascolari.

11.Solo Cottura. Il programma Solo Cottura
consente di cuocere per 10 a 70 min, rego-
labili a intervalli di 10 minuti. Puo essere
selezionato da solo ed essere utilizzato:

a) in associazione al programma per la Im-
pasto pane,

b) per riscaldare o rendere croccante del
pane gia cotto e raffreddato,

c) per ultimare una cottura in caso d'inter-
ruzione prolungata dell'alimentazione di
corrente elettrica durante un ciclo di prepa-
razione del pane.



Non lasciate la macchina del pane senza
sorveglianza quando & in funzione il pro-
gramma 11.

Per interrompere il ciclo prima della sua
conclusione, spegnete manualmente il pro-
gramma mediante una pressione prolungata
sul tasto €.

. Pasta Lievitata. Il programma Impasto Pane
non cuoce. Si tratta di un programma di im-
pasto e di lievitazione per tutti i tipi di pasta
lievitata ad esempio la pasta per pizza).

1
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13. Dolce. Si presta alla preparazione di dolci e
torte con l'aggiunta di lievito chimico. Per
questo programma é disponibile solo il
peso di 1000 g.

14.Marmellata. Il programma Marmellata
cuoce automaticamente la marmellata nel
cestello per pane.

1
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- Pasta fresca. Il programma 14 impasta so-
lamente. E destinato alla pasta non lievi-
tata Es.: le tagliatelle).

@1 CICLI

La spia luminosa si accende in corrispon-
denza della fase del ciclo raggiunta dalla
macchina del pane. Una tabella (pagina 124-
125) vi indica le fasi dei differenti cicli in
base al programma scelto.

(O Impasto

Consente di formare la struttura della pasta
garantendo quindi una buona lievitazione.

Nel corso di questo ciclo, e per i programmi 1,
2,3,4,5,6,7,8,10, 12, 13, avete la possi-
bilita di aggiungere gli ingredienti: frutta
secca, olive, pancetta, ecc... Un bip sonoro vi
indica il momento in cui intervenire. Consultate
la tabella riassuntiva dei tempi di preparazione
(pagina 124-125) e la colonna "extra". Questa
colonna indica il tempo che comparira sul di-
splay del vostro apparecchio al momento del
bip sonoro. Per sapere pill precisamente dopo
quanto tempo verra emesso il bip sonoro, & suf-
ficiente sottrarre il tempo della colonna "extra"

Selezione del peso del pane

Il peso del pane si regola su un valore preim-
postato di 1000 g. Il peso é dato a titolo indi-
cativo. Per maggiore precisione consultate la
lista delle ricette. I programmi 9, 11, 12, 13,
14, 15 non sono provvisti di regolazione del
peso. Premete il tasto @) per impostare il peso
desiderato (500 g, 750 g 0 1000 g). La spia lu-
minosa si accende in corrispondenza della re-
golazione scelta.

Selezione della doratura

Il colore della crosta é preimpostato su MEDIO.
I programmi 12, 14, 15 non sono provvisti di
regolazione della doratura. Tre scelte possibili:
CHIARO / MEDIO / SCURO. Se desiderate modi-
ficare il colore preimpostato, premete il tasto
@ finche lindicatore si illumina in corrispon-
denza della regolazione scelta.

Avvio / Spegnimento

Premete il tasto @) per accendere l'apparecchio.
Il conto alla rovescia inizia. Per interrompere il
programma o annullare l'avvio programmato,
premete il tasto @) per 5 secondi.

dal tempo totale di cottura. Es.: "extra" = 2:51
e "tempo totale" = 3:13, gli ingredienti pos-
sono essere aggiunti dopo 22 min.

O Riposo

Consente alla pasta di distendersi per mi-
gliorare la qualita dell'impasto.

e e .

O Lievitazione

Tempo durante il quale il lievito agisce e fa
sviluppare al pane il suo aroma.
)

O Cottura

Trasforma la pasta in mollica e consente alla
crosta di diventare dorata e croccante.

@ Mantenimento al caldo

Permette di mantenere il pane caldo dopo la
cottura. Tuttavia si consiglia di sfornare su-
bito il pane a fine cottura.



Per i programmi 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10,
13, potete lasciare il preparato nell'apparec-
chio. A fine cottura, il preparato viene mante-
nuto al caldo automaticamente per un'ora. Una
spia luminosa si accende. Il display si mantiene

a 0:00 durante l'ora di mantenimento al caldo
ei2 a led del timer lampeggiano. Alla fine del
ciclo l'apparecchio si ferma automaticamente
dopo l'emissione di piu' bip.

@ FUNZIONE AVVIO PROGRAMMATO

Potete impostare l'avvio programmato
dell'apparecchio fino a 15 ore, ottenendo
una preparazione all'ora preferita. L'avvio
programmato non puo essere utilizzato per
i programmi 8, 11, 12, 13, 14, 15.

Questa fase ha inizio dopo aver selezionato il
programma, il livello di doratura e il peso. Il
tempo del programma compare sul display. Cal-
colate il tempo tra l'avvio del programma e l'ora
in cui desiderate trovare la preparazione
pronta. La macchina prende automaticamente
in considerazione la durata dei cicli del pro-
gramma. Tramite i tasti @) e @), visualizzate
il tempo trovato (@ verso lalto e @ verso il
basso). Pressioni brevi consentono uno scorri-
mento a intervalli di 10 min + bip corto. Una
pressione prolungata consente uno scorrimento
continuo a intervalli di 10 min.

Es.: sono le 20.00 e volete che il pane sia
pronto il giorno successivo alle 7.00.

Programmate 11 ore tramite i tasti @) e @.
Premete il tasto @). Viene emesso un bip so-
noro. 12 g led del timer lampeggiano. Il conto
alla rovescia inizia. La spia di avvio si accende.

Se fate un errore o desiderate modificare l'im-
postazione dell'ora, premete a lungo il tasto €
fino a quando non viene emesso un bip sonoro.
Il tempo predefinito compare sul display. Ripe-
tete l'operazione.

Alcuni ingredienti sono deperibili. Non utiliz-
zate lavvio programmato per ricette che
contengono latte fresco, uova, yogurt, formag-
gio e frutta fresca.

@ Consigli pratici

In caso di interruzione della corrente elet-
trica : se durante il ciclo il programma smette
di funzionare a causa della mancanza di energia
elettrica o di un errore da parte vostra, la mac-
china mantiene la programmazione memoriz-
zata per 7 minuti. Il ciclo riprendera da dove
si era fermato. Trascorso questo tempo, la pro-
grammazione é cancellata.

Se volete avviare due programmi uno di se-
guito all'altro, aspettate 1 ora prima di iniziare
la preparazione successiva.

Per sformare il pane: ¢é possibile che i misce-
latori rimangano incastrati nel pane. In tal
caso, utilizzate l'accessorio "a gancio" osser-
vando le seguenti raccomandazioni:

> dopo aver sformato il pane, posatelo incli-
nandolo su un lato e tenetelo fermo con una
mano utilizzando un guanto isolante finché
€ ancora caldo;

> inserite il gancio all'interno del perno del mi-
scelatore - M ;

> tirate delicatamente per estrarre il miscela-
tore - M ;

> riportate il pane in posizione orizzontale e la-
sciatelo raffreddare su una griglia.

(45) M



@ GLI INGREDIENTI

I grassi e l'olio: i grassi rendono il pane pil
morbido e pili saporito. Inoltre si manterra me-
glio e pit a lungo. Troppi grassi rallentano la
lievitazione. Se utilizzate il burro, tagliatelo a
cubetti per distribuirlo in modo omogeneo nel
preparato o fatelo ammorbidire. Non aggiun-
gete burro caldo. Non mettete i grassi a con-
tatto diretto con il lievito, perché potrebbero
impedire a quest'ultimo di reidratarsi.

Uova: le uova arricchiscono la pasta, miglio-
rano il colore del pane e favoriscono un buon
livello di sviluppo della mollica. Se utilizzate
le uova, riducete di conseguenza la quantita di
liquido. Rompete l'uovo e aggiungete la quan-
tita di liquido fino a ottenere la dose indicata
nella ricetta. Le ricette si basano sull'utilizzo
di un uovo di circa 50 g, se le uova sono pill
grandi, aggiungete un po' di farina, se le uova
sono pil piccole, utilizzate meno farina.

Latte: potete utilizzare latte fresco o latte in
polvere. Se utilizzate latte in polvere, aggiun-
gete la quantita d'acqua inizialmente prevista.
Se utilizzate latte fresco, potete comunque ag-
giungere acqua: il volume totale deve essere
uguale al volume indicato nella ricetta. Il latte
ha anche un effetto emulsionante che consente
di ottenere alveoli pil regolari e quindi un
aspetto gradevole della mollica.

Acqua: l'acqua reidrata e attiva il lievito. Idrata
anche l'amido della farina e consente la forma-
zione della mollica. L'acqua puo essere sosti-
tuita, in parte o totalmente, da latte o altro
liquido. Utilizzate liquidi a temperatura am-
biente.

Farina : il peso della farina varia sensibilmente
in funzione del tipo di farina utilizzato. In base
alla qualita della farina, anche i risultati di cot-
tura del pane possono variare. Conservate la fa-
rina in un contenitore ermetico poiché la farina
& sensibile alla variazione delle condizioni cli-
matiche, assorbendo o perdendo umidita. Uti-

lizzate di preferenza una farina detta "di forza",
"panificabile" o "da panificazione" e non una
farina comune reperibile in commercio. L'ag-
giunta all'impasto di avena, di crusca, di germi
di grano, di segale o ancora di semi interi, ren-
deranno pil pesante e meno voluminoso il
pane.

Si consiglia l'utilizzo di una farina di tipo
T55, salvo diverse indicazioni nella ricetta.
Qualora utilizziate miscele di farina speciali
per pane o brioche o pane al latte, non su-
perate in alcun caso 750 gr. di pasta in to-
tale.

La setacciatura della farina influisce anche sui
risultati: pit la farina é integrale (cioé che con-
tiene una parte del rivestimento del chicco di
grano), meno la pasta lievitera e piu il pane
sara consistente. Troverete in commercio anche
dei preparati per pane pronti all'uso. Seguite i
consigli del produttore per lutilizzo di questi
preparati. In generale, la scelta del programma
si fara in funzione del preparato utilizzato. Es.:
Pane integrale - Programma 4.

Zucchero: preferite lo zucchero bianco, di
canna o il miele. Non utilizzate lo zucchero a
cubetti. Lo zucchero nutre il lievito, da un buon
sapore al pane e migliora la doratura della cro-
sta.

Sale: insaporisce gli alimenti e consente di re-
golare l'attivita del lievito. Non deve entrare in
contatto diretto con il lievito. Grazie al sale, la
pasta risulta soda, compatta e non lievita
troppo velocemente. Anche la struttura della
pasta risultera migliore.

Lievito: il lievito di birra & disponibile in di-
verse forme: fresco a cubetti, secco attivo da
reidratare o secco istantaneo. Il lievito & ven-
duto presso i supermercati (reparti di panette-
ria o fresco), ma & anche possibile acquistarlo
presso il panettiere. Sotto forma fresca o secca
istantanea, il lievito deve essere direttamente
incorporato nel recipiente della macchina con
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gli altri ingredienti. Ricordatevi comunque di
shriciolare bene il lievito fresco per facilitarne
l'emulsione. Solo il lievito secco attivo (sotto
forma di piccole sfere) deve essere mescolato
con un po’ d'acqua tiepida prima di essere uti-
lizzato.

La temperatura dell'acqua deve essere di circa
35°C, altrimenti il lievito sara meno efficace
oppure, qualora la temperatura sia eccessiva,
perdera le sue proprieta attive. Rispettate le
dosi raccomandate e moltiplicate le quantita se
utilizzate lievito fresco (vedi la tabella delle
equivalenze di seguito).

Equivalenze quantita/peso tra lievito secco e lie-
vito fresco :

lievito secco (in c.c.)

1 15 2 25 3 35 4 45 5

lievito fresco (in g)
.9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ PULIZIA E MANUTENZIONE

 Scollegare l'apparecchio.

® Pulire tutti i componenti, l'apparecchio e l'in-
terno del cestello con una spugna umida.
Asciugate con cura -L.

o Lavate il cestello e il miscelatore con acqua
calda e sapone per i piatti. Se il miscelatore
resta nella vasca, lasciate in immersione da
5 a 10 minuti.

® Se necessario, pulize il coperchio con una
spugnetta e acqua calda.

Gli additivi (frutta secca, olive, ecc...) : po-

tete personalizzare le vostre ricette aggiun-

gendo i vostri ingredienti preferiti stando

attenti a:

> rispettare il bip sonoro prima di aggiungere
gli ingredienti, soprattutto i pit delicati,

> introdurre fin dall'inizio della lavorazione i
semi pit solidi (come il lino o il sesamo) per
facilitare l'utilizzo della macchina (partenza
programmata ad esempio),

> sgocciolare bene gli ingredienti molto umidi
(olive),

> infarinare leggermente gli ingredienti grassi
per incorporarli meglio,

>non versarli in grosse quantita per non im-
pedire lo sviluppo dell'impasto, rispetta le
quantita’ indicate nelle ricette.

>non versare gli ingredienti fuori dal reci-
piente.

© Non lavate nessun
accessorio in
lavastoviglie.

® Non utilizzate prodotti di pulizia, spugne
abrasive o alcool. Utilizzate un panno mor-
bido e umido.

* Non immergete mai il corpo dell'apparecchio
o il coperchio in alcun liquido.



@ LE RICETTE

Per ogni ricetta, rispettate l'ordine degli ingredienti indicati. A seconda della ricetta scelta
e del programma selezionato, potete consultare la tabella riassuntiva dei tempi di prepa-
razione (pagina 124-125) e seguire le tappe dei diversi cicli.

¢ > cucchiaino da caffé - C > cucchiaio da minestra

PROG. 2 - PANE CLASSICO RAPIDO PANEFRANCESE 5009 7509  1000g

PANE CLASSICO BIANCO 1.Acqua 200ml 275ml 365 ml
5009 7509 10009 2 .Sale 1c 12c¢  2c

1.Acqua 190ml 250ml 330 ml 3.Farina T55 3509 4659 620
2.0lio 1C 12¢  2C 4. Lievito 1c 1c 11/2¢
3.Sale lc lc 11/2 ¢
4.2ucchero 2¢ 3¢ 1C
5.latte in polvere  1C 120 2¢C
6.Farina T55 345 ¢ 455 ¢ 605 g
7.Lievito 1c 1c 11/2 ¢

PROG. 5 - PANE INTEGRALE RAPIDO PROG. 7 -PANE DOLCE RAPIDO .
PANE INTEGRALE 5009 750g 1000g  BRIOCHE 500g 750g 1000 g
1.Acqua 205ml - 270ml 355 ml 1.Uova shattute* 100 g 100 g 150 g
2.0lio 112C  2C 3C 2.Burro ammorbidito 115 g 145 g 195 g
3.Sale lc 1/2¢  2c¢ 3.Sale lc lc 11/2 ¢
4.2ucchero 11/2¢  2c¢ 3¢ 4.2ucchero 212C  3¢C 4C
5.Farina T55 130¢g 180 g 240 g 5.Latte 55 ml 60 ml 80 ml
6.Farina integrale 5.Farina T55 280 g 3659 485 g

T150 2009 270g  360¢ 7. Lievito 12c  2c 3c
7.Lievito lc lc 1ece Facoltativo : 1 ¢ d'acqua di fiore d'arancio.

* 1 uovo medio = 50 g

PANE SUPER RAPIDO500g  750g 1000 g 1000 g
1.Acqua (calda, 35°C) 210 ml 285 mL 360 ml Utilizzare mix di farine senza glutine.
2.0lio 3¢ 1C 11/2C Non superare 1000 g di impasto.
3.Sale 12 ¢ lc 11/2 ¢
4.Zucchero 2¢ 3¢ 1C
5.latte in polvere  11/2C  2C 21/2C
5.Farina T55 325¢ 445 g 565 g
7.Lievito 1/2¢  212¢ 3¢



PROG. 10 - PANE SENZA SALE PROG. 12 - PASTA LIEVITATA

PANESENZASALE 5009 7509 1000g  PIZZA 5009 750g 1000 g

1.Acqua 200ml 270 ml 365 ml 1.Acqua 160ml  240ml 320 ml

2.Farina T55 350 g 480 g 620 g 2.0lio di oliva 1C 112C  2C

3. Lievito secco 12 ¢ lc lc 3.Sale 12 ¢ 1c 1/2 ¢

Aggiungere al segnale sonoro 5.Farina T55 320¢g 480 g 640 g

4.Semi di sesamo 50 g 759 100 g 7.Lievito 12 ¢ 1c 11/2 ¢
PROG. 13 - TORTE PROG. 14 - MARMELLATA

TORTE AL LIMONE 1000 g COMPOSTE E MARMELLATE

1.Uova shattute* 200 g Tagliate o tritate la frutta secondo il vostro gusto prima di

versarla nella macchina del pane.

2.Zucchero 260 g

3.5ale 1 pizzico 1.fragole, pesche, rabarbaro

4.Burro, fuso ma raffreddato 90g o albicocche 580 g
5.Scorza di limone di 11/2 limone  2.Zucchero 360 g
6.Succo di limone di 11/2 limone  3.Succo di limone di 1 limone
7.Farina fluida T55 430 g 4.Pectina 30g

8.Lievito chimico 31/2¢

Sbattete con la frusta le uova, lo zucchero e il sale per 5  1.Arancia o uva 500 g

minuti, fino a formare una crema omogenea. Versate il 7 7,cchero 400 g

preparato nel recipiente dell'apparecchio. Aggiungete il
burro fuso fatto precedentemente freddare. Aggiungete
il succo e la scorza del limone. Aggiungete la farina e il
lievito in polvere precedentemente mescolati. Versate la
farina ben al centro del recipiente.

* 1 uovo medio = 50 g

PROG. 15 - PASTA FRESCA

PASTA FRESCA 500g 750g 1000g

3.Pectina 50 g

1.Acqua 45 ml 50 ml 70 ml
2.Uova shattute* 150 g 200 g 2754g
3.Sale 1 pizzico 1/2¢ lc

5.Farina T55 375¢ 500 g 670 g

* 1 uovo medio = 50 g



@ GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI PROBLEMI
PER MIGLIORARE LE VOSTRE RICETTE

Non ottenete
il risultato atteso?

Bordi scuri ma
pane non
abbastanza cotto

-

Crosta non
abbastanza
dorata

Pane non
abbastanza
lievitato

Pane afflosciato
dopo aver
lievitato troppo

4

Pane
troppo
lievitato

Superficie
infarinata

-

Consultate questa tabella
di riferimento.

1l tasto €@ € stato premuto
durante la cottura.

Quantita di farina insufficiente.
Eccessiva quantita di farina.
Quantita di lievito insufficiente.
Eccessiva quantita di lievito.
Quantita d'acqua insufficiente.
Eccessiva quantita d'acqua.
Quantita di zucchero insufficiente.
Farina di scarsa qualita.

Gli ingredienti non sono nelle dovute
proporzioni (quantita eccessiva).

Acqua troppo calda.

Acqua troppo fredda.

Programma non adatto.

@ GUIDA DI RIPARAZIONE TECNICA

PROBLEMI

CAUSE - SOLUZIONE

Il miscelatore rimane
incastrato nel contenitore.

o Lasciatelo in ammollo prima di estrarlo.

Dopo aver premuto su €
non succede niente.

* E00 compare sul display e lampeggia: l'apparecchio suona: la macchina & troppo
calda. Aspettate 1 ora tra 2 cicli.

© E01 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 . L'apparecchio 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.

o Il cestello non & completamente inserito.

 Assenza di miscelatore o miscelatore mal posizionato.

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

Dopo un avvio programmato,
il pane non & lievitato abbas-
tanza o non @ successo niente

o Vi siete dimenticati di premere @) dopo la programmazione.
o 1| lievito é 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 l'interno con una spugnetta umida e
senza prodotto detergente.

o La preparazione é fuoriuscita: quantita eccessiva di ingredienti, soprattutto di
liquidi. Rispettate le quantita delle ricette.

@




@ DESCRIPCION

1 - tapa con ventanita

2 - cuadro de mandos
a - pantalla de visualizacion
b - botdon puesta en marcha/parada
¢ - seleccion del peso

d - botones de ajuste de puesta en marcha diferida

y de ajuste del tiempo del programa 11
e - seleccion del dorado
f - seleccion de programas
g - indicador luminoso de funcionamiento

3 - cuba de pan

4 - mezclador

5 - vaso graduado

6 - cucharada de café/
cucharada sopera

7 - accesorio “gancho” para
retirar el mezclador

@ CONSEJOS DE SEGURIDAD

iParticipemos en la proteccion del medio ambiente!
@ El aparato contiene muchos materiales valorizables o reciclables.
mmm @ Llévelo a un punto de recogida para que realice su tratamiento.

e Lea atentamente el modo de empleo antes de
utilizar el aparato por primera vez: un uso no
conforme al modo de empleo libraria al fabri-
cante de cualquier responsabilidad.

.@ e Para su seguridad, este aparato es

conforme a las normas y reglamentacio-
nes aplicables (Directivas Baja Tension, Com-

patibilidad Electromagnética, Materiales en
contacto con alimentos, Medio Ambiente...).

e Este aparato no esta destinado para ser
puesto en marcha mediante un reloj exterior
o0 un sistema de mando a distancia separado.

e Este aparato no estd previsto para ser utili-
zado por personas (incluso nifios) cuyas ca-
pacidades fisicas, sensoriales o mentales
estén reducidas, o personas provistas de ex-
periencia o de conocimiento, excepto sin han
podido beneficiarse a través de una persona
responsable de su sequridad, de una vigilan-
cia o instrucciones previas referentes al uso
del aparato. Hay que vigilar a los nifios para
asegurarse de que no juegan con el aparato.

e Utilice una superficie de trabajo estable pro-
tegida de proyecciones de agua y, en ningdn
caso, en un nicho de cocina integrada.

e Compruebe que la tension de alimentacion
del aparato corresponde a la de la instalacién
eléctrica. Cualquier error de conexion anularia
la garantia.

 Conecte el aparato a un enchufe con toma de
tierra. Si no respeta esta obligacion podria
provocar un cortocircuito y producirse oca-
sionalmente lesiones graves. Es imprescindi-
ble para su seguridad que la toma de tierra
corresponda a las normas de instalacion eléc-
trica en vigor de su pais. Si la instalacion no
dispone de un enchufe con toma de tierra,
antes de utilizarlo es obligatorio que con-
tacte con personal técnico autorizado para
que adapte correctamente su instalacion
eléctrica.

El aparato esta destinado (nicamente a uso
dentro del hogar.

L]

Este aparato se ha disefiado (inicamente para

un uso doméstico. El aparato no se ha dise-

fiado para ser utilizado en los siguientes

casos, que no estan cubiertos por la garantia:

- En zonas de cocina reservadas al personal
en tiendas, oficinas y demas entornos
profesionales,

- En granjas,

@



- Por los clientes de hoteles, moteles
y demas entornos de tipo residencial,
- En entornos de tipo casas de turismo rural.

Desconecte el aparato cuando lo deje de uti-
lizar y si desea limpiarlo.

No utilice el aparato si:
- éste tiene un cable dafiado o defectuoso.
- el aparato se ha caido y presenta dafios
visibles 0 anomalias de funcionamiento.
En cada uno de estos casos, debera enviar el
aparato al Servicio Técnico Autorizado mas
proximo para evitar cualquier peligro. Consul-
tar la garantia.

Si el cable de alimentacion esta dafado, éste
tiene que ser sustituido por el fabricante, o
en un Servicio Técnico autorizado, o una per-
sona cualificada, para evitar cualquier peligro.

Cualquier intervencion que no sea la limpieza
y el mantenimiento habitual por parte del
cliente, debe realizarla un servicio técnico
autorizado.

No introduzca el aparato, el cable de alimen-
tacion o el enchufe en agua o cualquier otro
liquido.

No deje colgando el cable de alimentacion al
alcance de los nifios.

EL cable de alimentacion no debe estar cerca
0 en contacto con las partes calientes del
aparato, cerca de una fuente de calor o en un
angulo vivo.

No mueva el aparato mientras esté en uso.

No toque la ventanita durante ni justo des-
pués del funcionamiento. La temperatura
de la ventanita puede ser elevada.

No desconecte el aparato tirando del cable.

Sélo utilice un alargador que esté en buen
estado, que tenga toma de tierra y un cable
conductor de seccién al menos igual al cable
suministrado con el producto.

* No coloque el aparato sobre otros aparatos.
e No utilice el aparato como fuente de calor.

e No utilice el aparato para cocinar cualquier
otro alimento que no sea pan y mermeladas.

® Nunca coloque papel, plastico o carton en el
aparato, y no ponga nada encima de éL.

o Si ocurriera que algunas partes del aparato se
inflaman, nunca intente apagarlas con agua.
Desconecte el aparato. Apague las llamas con
un pafio hamedo.

® Para su seguridad, sélo utilice accesorios y
piezas sueltas adaptadas al aparato.

o Al final del programa, utilice siempre
guantes de cocina para manipular la cuba
o las partes calientes del aparato. El apa-
rato esta muy caliente cuando esta funcio-
nando.

© Nunca obstruya las rejillas de ventilacion.

® Preste mucha atencién el vapor puede salir
cuando abra la tapa al final o durante el pro-
grama.

e Cuando esté en el programa n° 14 (mer-
melada, compota) preste atencion al cho-
rro de vapor y a las salpicaduras calientes
al abrir la tapa.

® No sobrepase las cantidades indicadas en las
recetas.
No sobrepase los 1000 g de masa en total.
No exceda 620 g de harina 'y 10 g de leva-
dura.

e El nivel de potencia acistica anotado en este
producto es de 60 dBa.

®




@ CONSEJOS PRACTICOS

Preparacion

1.

Lea atentamente el modo de empleo: en
ésta maquina no se hace pan como se hace
a mano!

. Todos los ingredientes utilizados deberan

estar a temperatura ambiente (salvo que se
indique lo contrario), y deberén pesarse
con precision. Mida los liquidos con el
vaso graduado provisto. Utilice el dosi-
ficador doble provisto para medir por un
lado, las cucharadas de café y por otro,
las cucharadas soperas. Las medidas in-
correctas se traduciran en resultados in-
adecuados.

. Utilice ingredientes antes de la fecha li-

mite de consumo y consérvelos en lugares
frescos y secos.

. La precision de la medida de la cantidad de

harina es importante. Por este motivo, la
harina debe pesarse con una bascula de co-
cina. Utilice levadura activa deshidratada
en sobres o de panaderia fresca. Excepto
indicacion contraria en las recetas, no uti-
lice levadura quimica. Cuando un sobre de
levadura esta abierto debe utilizarse en 48
horas.

. Para evitar perturbar la subida de las pre-

paraciones, le aconsejamos que ponga
todos los ingredientes en la cuba desde el
principio y evite abrir la tapa durante la
utilizacion (salvo que se indique lo contra-
rio). Respete cuidadosamente el orden de
los ingredientes y las cantidades indicadas
en las recetas. En primer lugar, los liquidos
y a continuacién los sélidos. La levadura
no debe entrar en contacto con los liqui-
dos y la sal.

Orden general a respetar:

Liquidos

(mantequilla, aceite, huevos, agua, leche)
Sal

Azlcar

Harina (primera mitad)

Leche en polvo

Ingredientes especificos sélidos

Harina (segunda mitad)

Levadura

Utilizacion

® La preparacion del pan es muy sensible

a las condiciones de temperatura y hu-
medad. En caso de excesivo calor, es acon-
sejable utilizar liquidos mas frescos que los
acostumbrados. Aligual, en caso de frio, es
posible que sea necesario templar el agua
o la leche (sin sobrepasar nunca los 35°C).

Algunas veces es (til también comprobar
el estado de la masa en mitad del ama-
sado: debe formar una bola homogénea que
se despegue bien de las paredes:

> si queda harina no incorporada, es que
falta un poco de agua,

> si no, habra que afadir ocasionalmente
un poco de harina.

Hay que corregir muy suavemente (1 cucha-
rada sopera como méximo a la vez) y espe-
rar a constatar que ha mejorado o no, antes
de intervenir de nuevo.

Un error corriente es pensar que aia-
diendo levadura, el pan subira antes. Sin
embargo, demasiada levadura fragiliza la
estructura de la masa que subird mucho y
se hundira durante la coccion. Puede valo-
rar el estado de la masa justo antes de la
coccion palpandola con la punta de los
dedos: la masa debe presentar una ligera
resistencia y la huella de los dedos debe
irse poco a poco.



@ ANTES DE LA PRIMERA UTILIZACION

o Retire todos los embalajes, pegatinas o ac-
cesorios tanto de dentro como de fuera del
aparato - A.

e Limpie todos los elementos y el aparato con
un pafio hdmedo.

@ PUESTA MARCHA RAPIDA

e Desenrosque completamente el cable. Solo
conecte el aparato a un enchufe con toma de
tierra.

® Se puede desprender un ligero olor durante
la primera utilizacion.

® Retire la bandeja levantando el mango y gi-
randola ligeramente a la izquierda. Adapte
luego el mezclador -B-C.

® Afiada los ingredientes en la cuba en el orden
aconsejado. Aseg(irese de que todos los in-
gredientes se pesen con exactitud -D-E.

e Introduzca la cuba de pan. Sujetando la ban-
deja con el mango, insertarlo en la panifica-
dora para que se corresponda con la unidad
eje (tendra que inclinar ligeramente hacia un
lado). Gire suavemente hacia la derecha y se
bloqueara en su lugar -F-G.

e Cierre la tapa. Conecte la maquina panifica-
dora. Después de la sefial sonora, el programa
1 se visualizard por defecto, es decir 1000 g
con dorado medio -H.

e Presione el boton €. Los 2 puntos del reloj
parpadearan. El ciclo comienza -I-J.

e Al final del ciclo de coccidn, desconecte la
maquina panificadora. Retire la cuba de pan.
Utilice siempre guantes aislantes porque el
asa de la cuba esta caliente asi como el inte-
rior de la tapa. Retire el pan en caliente y co-
loquelo 1 h sobre una rejilla para enfriarlo
-K.

Para conocer la maquina panificadora le sugerimos que intente la receta del PAN BASICO

para su primer pan.

YT (R GIEER I INGREDIENTES - ¢ de ¢ > cucharada de café - ¢ s > cucharada sopera

1. AGUA = 330 ml
2. ACEITE=2cs

3. SAL=1%cdec
4. AZUCAR=1cs

DORADO = MEDIO

PESO = 1000 g

TIEMPO = 3:09

5. AZUCAR=2cs
6. HARINA = 605 g
7. LEVADURA = 115 ¢ de ¢




@ UTILICE LA MAQUINA PANIFICADORA

Para cada programa, se visualizara un ajuste
por defecto. Debera seleccionar manual-
mente los ajustes deseados.

Seleccion de un programa

La seleccion de un programa activa una suce-
sion de etapas, que se desarrollardn automati-
camente una tras otra.

El botén menu le permitira elegir un

determinado nimero de programas di-

ferentes. El tiempo correspondiente al
programa se visualizara. Cada vez que presione
el boton @, el namero en el panel de visuali-
zacion pasara al programa siguiente y de este
modo de 1a 15:

1. Pan basico. El programa Pan bésico per-
mite realiza la mayoria de las recetas de
pan utilizando harina de trigo.

2. Pan rapido. Este programa equivale al pro-
grama Pan basico pero en version rapida.
La miga del pan obtenido puede quedar un
poco menos ligera.

3. Pan francés. El programa Pan francés co-
rresponde a una receta de pan blanco tra-
dicional francés.

4. Pan integral. El programa Pan integral se
debe seleccionar cuando utilice harina para
pan integral.

5. Pan integral rapido. Este programa equi-
vale al programa Pan integral pero en ver-
sion rapida. La miga del pan obtenido
puede quedar un poco menos ligera.

6. Pan dulce. El programa Pan dulce esta
adaptado a las recetas que contienen mas
materia grasa y azlcar. Si utiliza prepara-
ciones para brioches o pan con leche, listos
para su uso, no sobrepase los 750 g de
masa en total.

7. Pan dulce rapido. Este programa equivale
al programa Pan dulce pero en version ra-
pida. La miga del pan obtenido puede que-
dar un poco menos ligera.

8. Pan super rapido. EL programa 8 es espe-
cifico para la receta del Pan super rapido.
El pan hecho con los programas ultra rapi-
dos es mas compacto que el realizado con
los demas programas.

9. Pan sin gluten. Es adecuado para las per-
sonas con intolerancia al gluten (enferme-
dad celiaca) presente en la mayoria de los
cereales (trigo, cebada, centeno, avena,
kamut, escanda comun, etc...). Dirijase a
las recomendaciones especificas indicadas
en el paquete. La cuba debera limpiarse sis-
tematicamente para que no haya riesgo de
contaminacién con otras harinas. En caso
de una dieta sin gluten estricta, aseglrese
de que la levadura utilizada tampoco con-
tenga gluten. La consistencia de las harinas
sin gluten no permite un mezclado 6ptimo.
Por consiguiente, es necesario doblar la
masa de los bordes durante el amasado con
una espatula de plastico suave. EL pan sin
gluten tendra una consistencia mas densa
y un color mas palido que el pan normal.
Este programa sdlo acepta el peso de
1000g.

9. Pan sin sal. La reduccion del consumo de sal
permite reducir los riesgos cardiovasculares.

11. Coccion Unicamente. El programa Coccion
Unicamente permite cocer de 10 mn a 70
mn, ajustable por periodos de 10 min.
Puede seleccionarse solo y utilizarse:

a) en combinacion con el programa Masa
para pan,

b) para calentar o hacer pan crujiente ya
cocido y frio,

c) para acabar una coccién en caso de
corte de corriente prolongada durante un
ciclo de pan.

La maquina panificadora debe supervisarse
durante la utilizacién del programa 11.
Cundo se haya obtenido el color deseado
de la corteza, pare manualmente el pro-
grama mediante una presién prolongada
del boton €.

o



12. Masa para pan. El programa Masa para pan
no cuece. Corresponde a un programa de
amasado y de subida para todas las masas
subidas. Ej.: la masa de pizza.

13.Pastel. Permite elaborar dulces y pasteles
con levadura quimica. Este programa sélo
acepta el peso de 1000g.

14.Mermelada. El programa Mermelada cuece
automaticamente la mermelada en la cuba.

15.Masa para pasta fresca. El programa 15
amasa (nicamente. Esta destinado a masas
que no necesitan subir. Ej: tallarines.

Seleccion del peso del pan

EL peso del pan se ajusta por defecto en 1000 g.
El peso se proporciona a titulo indicativo. Con-
sulte el detalle de las recetas para més infor-
macion. Los programas 9, 11, 12, 13, 14, 15

@ LOS CICLOS

El indicador visual se encendera en frente de
la etapa del ciclo alcanzado por la maquina
panificadora. La tabla (pag. 124-125) mues-
tra la distribucion de los diferentes ciclos en
funcién del programa elegido.

™Y Amasado

Permite formar la estructura de la masa y
por lo tanto su capacidad para subir correc-
tamente.

Durante este ciclo, y para los programas 1, 2,
3,4,5,6,7,8,10, 12, 13, tiene la posibilidad
de afadir ingredientes: frutos secos, aceitunas,
etc... Una sefial sonora le indicara en que mo-
mento debe intervenir. Dirfjase a la tabla resu-
men de los tiempos de preparacién (pagina
124-125) y a la columna “extra”. Esta columna
indica el tiempo que se visualizara en la pan-
talla del aparato cuando la sefial sonora suene.
Para saber al cabo de cuanto tiempo se produce
la sefal sonora, hay que restar el tiempo de la
columna “extra” del tiempo total de coccion.
Ej.: “extra” = 2:51 y “tiempo total” = 3:13, los
ingredientes pueden afiadirse al cabo de 22 min.

no poseen el ajuste del peso. Presione el boton
@ para ajustar el producto elegido 500 g, 700
g 0 1000 g. El indicador visual se encendera en
frente del ajuste seleccionado.

Seleccion del dorado

El color de la corteza se ajusta por defecto en
MEDIO. Los programas 12, 14, 15 no poseen el
ajuste del color. Se pueden elegir tres opciones:
CLARO / MEDIO / OSCUROQ. Si desea modificar
el ajuste por defecto, presione el boton @
hasta que el indicador visual se encienda en
frente del ajuste seleccionado.

Puesta en marcha/parada

Presione prolongadamente el botén @) para
poner en marcha el aparato. La cuenta atras co-
menzara. Para parar el programa o anular la
programacion diferida, presione 3 segundos el
botén .

O Reposo

Permite que la masa repose para mejorar la
calidad del amasado.

& subida

Tiempo durante el cual la levadura actia
para que el pan suba y desarrolle su aroma.
n

O Coccién

Transforma la masa en miga y permite el do-
rado y la corteza crujiente.

@ Mantenimiento en caliente

Permite guardar el pan caliente después de
la coccion. No obstante, recomendamos re-
tirar el pan al final de la coccién.

Mantenimiento en caliente: para los programas
1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10, 13, puede dejar la
preparacion en el aparato. Un ciclo de mante-
nimiento en caliente de una hora se activara
automaticamente después de la coccion. La
pantalla permanecerd en 0:00 durante la hora

)



de mantenimiento en caliente y los 2 puntos =
del reloj parpadearan. Al final del ciclo el apa-

@ PROGRAMA DIFERIDO

Puede programar el aparato para tener su
preparacion lista a la hora que haya elegido,
hasta 15h antes. Los programas 8, 11, 12,
13, 14, 15 no tienen programa diferido.

Esta etapa interviene después de haber selec-
cionado el programa, el nivel de dorado y el
peso. El tiempo del programa se visualizara.
Calcule la diferencia de tiempo entre el mo-
mento en el que inicia el programa y la hora a
la que le gustaria que su preparacion esté lista.
La maquina incluye automaticamente la dura-
cion de los ciclos del programa. Con los boto-
nes @ y @, visualizaré el tiempo encontrado
(@ hacia arriba y @ hacia abajo). Las presio-
nes cortas permiten que el tiempo desfile por
periodos de 10 min + bip corto. Con una pre-
sion larga, el tiempo desfila de manera conti-

rato se parara automaticamente después de la
emision de varios bips sonores.

nua por periodos de 10 min. Ej: si son las 20:00
h y quiere el pan listo para las 7:00 h del dia
siguiente. Programe 11 horas con los botones
@ v @. Presione el boton @). Se emitira una
sefial sonora. los 2 puntos a del reloj parpade-
aran. La cuenta atrés comienza. El indicador de
funcionamiento se encendera.

Si se equivoca o desea modificar el ajuste de
la hora, presione de manera prolongada el
boton @) hasta que emita una sefial sonora. El
tiempo por defecto se visualizard. Repita la
operacion.

Algunos ingredientes son perecederos. No uti-
lice el programa de puesta en marcha diferada
con recetas que contengan: leche fresca, hue-
vos, yogur, queso, trutas frescas.

® Consejos practicos

En caso de corte de corriente: si durante un
ciclo, el programa se interrumpe por un corte
de corriente o una falsa maniobra, la maquina
dispone de una proteccion de 7 min durante los
cuales la programacién queda guardada. El ciclo
comenzara de nuevo donde se pard. Después de
este tiempo, la programacion se perdera.

Si encadena dos programas, espere 1 h antes
de iniciar la segunda programacion.

Para desmoldar el pan: puede suceder que los
mezcladores queden atrapados en el pan
cuando lo desmolde. En ese caso utilice el ac-
cesorio “gancho” de la siguiente manera:

> una vez haya desmoldado el pan, coléquelo
todavia caliente sobre uno de sus lados y su-
jételo con la mano protegida por un guante
aislante,

> introduzca el gancho en el eje del mezclador
-M,

> tire con cuidado para extraer el mezclador - M,

> enderece el pan y déjelo enfriar sobre una re-
jilla.

%)



@ LOS INGREDIENTES

Las materias grasas y el aceite : las materias
grasas hacen que el pan sea més esponjoso y
sabroso. Se conservard también mejor y por
mas tiempo. Demasiada grasa ralentiza la su-
bida de la masa. Si utiliza mantequilla, desmi-
guela en pequefos trozos para distribuirla de
manera homogénea en la preparacién o ablan-
dela. No afada la mantequilla caliente. Evite
que la grasa entre en contacto con la levadura,
va que la grasa podria impedir que la levadura
se rehidrate.

Huevos : los huevos enriquecen la masa, me-
joran el color del pan y favorecen el buen des-
arrollo de la miga. Si utiliza huevos, reduzca la
cantidad de liquido en consecuencia. Aiada el
huevo y complete con el liquido hasta que ob-
tenga la cantidad de liquido indicado en la re-
ceta. Las recetas estan previstas para un huevo
medio de 50 g, si los huevos son mas grandes,
afiadir un poco de harina; si los huevos son
mas pequefios, poner un poco menos de harina.

Leche : puede utilizar leche fresca o leche en
polvo. Si utiliza leche en polvo, afiada la can-
tidad de agua inicialmente prevista. Si utiliza
leche fresca, puede afiadir agua también: el vo-
lumen total debe ser igual al volumen previsto
en la receta. La leche produce también un
efecto emulsionante que permite obtener una
miga mas esponjosa y por lo tanto un mejor as-
pecto.

Agua : el agua rehidrata y activa la levadura.
Hidrata también el almidon de la harina y per-
mite la formacion de la miga. Se puede susti-
tuir el agua, en parte o totalmente por leche u
otros liquidos. Utilice liquidos a temperatura
ambiente.

Harinas : el peso de la harina varia sensible-
mente en funcion del tipo de harina utilizado.
Segun la calidad de la harina, los resultados de
la coccion pueden variar también. Conserve la
harina en un recipiente hermético, ya que la

harina reacciona a las fluctuaciones de las con-
diciones climéticas, absorbiendo la humedad o
por el contrario perdiéndola.

Utilice preferentemente una harina llamada
“de fuerza”, “panificable” o “de panaderia”
mejor que una harina estandar. En caso de
utilizacion de mezclas de harinas especiales
para pan o bollo o pan de leche, no exceda
750 g de pasta en total.

Si afiade avena, salvado, germen de trigo, cen-
teno o incluso semillas enteras a la masa, con-
seguira un pan mas consistente y menos graso.
Se recomienda utilizar una harina fuerte o
media, excepto indicacion contraria en las re-
cetas. El refinado de la harina influye también
en los resultados: cuanto mas integral sea la
harina (es decir, que contenga una parte de la
envoltura del grano de trigo), menos subird la
masa y mas denso serd el pan. Encontraré tam-
bién, en la tienda, preparaciones para pan lis-
tas para usar. Dirfjase a las recomendaciones

del fabricante para utilizar estas preparaciones..

En términos generales, la seleccion del pro-
grama se hara en funcién de la preparacion uti-
lizada. Ej: Pan integral - Programa 4.

Aziicar : utilice preferentemente azicar blanco,
moreno o miel. No utilice azlcar en trozos. El
azlcar nutre la levadura, le da buen sabor al
pan y mejora el dorado de la corteza.

Sal : da gusto al alimento, y permite regular la
actividad de la levadura. No debe entrar en
contacto con la levadura. Gracias a la sal, la
masa se cierra, se compacta y no sube dema-
siado deprisa. Mejora también la estructura de
la masa.

Levadura: la levadura de panaderia existe en
varias formas: fresca en pequefios cubos, seca
activa a rehidratar o seca instantanea. La leva-
dura se vende en las grandes superficies (de-
partamentos de panaderia o ultrafrescos), pero
también puede comprar la levadura fresca con
su panadero. En forma fresca o seca instanta-

©



nea, la levadura debe incorporarse directa-
mente dentro de la cuba de su maquina con los
otros ingredientes. Sin embargo, piense siem-
pre en desmenuzar la levadura fresca con sus
dedos para facilitar su dispersion. Sélo la leva-
dura seca activa (en pequefias esferas) debe
mezclarse con un poco de agua tibia antes de
ser utilizada. Escoger una temperatura proxima
a 37 °C, por debajo de esta temperatura sera
menos eficaz y, por encima de ella, corre el
riesgo de perder su actividad. Respete las dosis
prescritas y piense en multiplicar las cantidades
si utiliza la levadura fresca (ver la tabla de
equivalencias a continuacion).

Equivalencias cantidad/peso entre levadura seca
y levadura fresca :

Levadura seca (en c.c.)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Levadura fresca (en g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

e Desconecte el aparato.

e Limpie todos los elementos, el aparato y el
interior de la cuba con una esponja himeda.
Seque cuidadosamente -L.

e Lave la cuba y el mezclador con agua caliente
y jabonosa. Si el mezclador se queda en la
cuba, pongalo en remojo de 5 a 10 min.

e Si procede, limpiare la tapa con agua caliente
y una esponja.

Los aditivos (frutos secos, aceitunas, etc) :

puede personalizar sus recetas con todos los

ingredientes adicionales que desee teniendo

cuidado de:

> respetar la sefial sonora para afiadir ingre-
dientes, sobre todo los mas fragiles,

> las semillas mas sélidas (como el lino o el sé-
samo) pueden incorporarse desde el co-
mienzo del amasado para facilitar la
utilizacion de la méquina (puesta en marcha
diferida por ejemplo),

> escurrir bien los ingredientes muy himedos
(aceitunas),

> afiadir un poco de harina a los ingredientes
grasos para incorporarlos mejor,

>no incorporarlos en cantidades demasiado
grandes, para no perturbar el buen desarrollo
de la masa, respetar las cantidades indicadas
en las recetas,

> que no caigan ingredientes fuera de la cuba.

© No introduzca ninguna
parte en el lavavajillas.

© No utilice ninglin producto
de limpieza, estropajos abrasivos,
ni alcohol. Utilice un pafio suave y himedo.

® Nunca sumerja el cuerpo del aparato o la
tapa.



@ LAS RECETAS

Para cada una de las recetas, respetar el orden de los ingredientes indicados. Segiin la receta
elegida y el programa correspondiente, puede dirigirse a la tabla resumen de preparacion
(pagina 124-125) y sequir el desglose de los diferentes ciclos.

¢ de ¢ = cucharada de café - ¢ s = cucharada sopera

PROG. 2 -PAN BASICO RAPIDO PAN FRANCES 5009 750g  1000g
PAN BASICO 500g 7509 10009 1 Agua 200ml 275ml 365 ml
1.Agua 190ml 250 ml 330 ml 2.5al 1cdec  11/2 cdec 2 cdec
2. Aceite les Uzes  2cs 3.Harina T55 3509 4659 620g
3.5 ledec  lcdec  11/2cdec 4 Levadura Tcdec  1cdec  11/2 cdec
4.Azlicar 2cdec  3cdec  1cs
5.Leche enpolvo  1cs 11/2¢cs  2¢s
6.Harina T55 345 ¢ 455¢ 605 g
7.Levadura lcdec  1cdec  11/2 cdec

PROG. 4 -PAN INTEGRAL PROG. 6 -PAN AZUCARADO

PROG. 5 - PAN INTEGRAL RAPIDO PROG. 7 -PAN AZUCARADO RAPIDO
PAN INTEGRAL 500g 750g 1000g  BRIOCHE 500g 750g 1000g
1.Agua 205ml - 270ml 355 ml 1.Huevos batidos* 100 g 100 g 150 g
2. Aceite 11/2¢s  2cs 3¢ 2.Mantequilla
3.5al lcdec  11/2 cdec 2 cdec derretida 1159 1459  19g
4. Azlicar 11/2 cdec 2 cdec 3 cdec 3.5al Tcdec  lcdec  11/2 cdec
5. Harina T55 1309 180g  240g  4-Azlcar Afzes 3 b
6. Harina integral 5.Leche 55 ml 60 ml 80 ml

T150 200 g 270 g 360 g 5.Harina T55 280 g 365 g 485 g
7.Levadura lcdec  lcdec  11/2cdec  7.levadura 11/2 cdec 2 cdec 3 cdec

Opcional : 1 c de c de agua de flor de naranjo.
* 1 huevo medio = 50 g

PAN SUPER RAPIDO 500 7509 1000 g 1000 g

1.Aqua Utilicelo sélo para usar la mezcla de harina.
(calentada, 35°C) 210 ml  285ml 360 ml  Ng se debe exceder 1000 gramos de pasta.

2. Aceite 3cdec  lcs 11/2 ¢s

3.5al 12 cdec lcdec  11/2 cdec

4. Aziicar 2cdec  3cdec  1cs

5.Leche enpolvo  11/2¢s  2cs 21/2 ¢s

5.Harina T55 325¢ 445 g 565 g

7.Levadura 11/2 cdec 21/2 cdec 3 cdec



PROG. 10 - PAN SIN SAL

PAN SIN SAL 500g 750g 1000¢g
1.Agua 200ml 270 ml 365 ml
2.Harina T55 350 g 480 g 620 g
3. Levadura seca

de panaderia 12 cdec 1cdec 1 cdec
Afiadir, cuando emita un pitido.
4.Semillas de sésamo 50 g 754 100 g

PROG. 13 - PASTEL

PASTEL DE LIMON 1000 g
1. Huevos batidos* 200 g
2.Azlicar 260 g
3.5al 1 pizca
4.Mantequilla, derretirsa

sino enfriara 90g

de 1/2 limon
de 1/2 limon

5.Corteza de limon
6.Zumo de limon
7.Harina fluide T55 430¢
8.Levadura quimica 31/2 cdec

Batir con la batidora los huevos con el aziicar y la sal,
durante 5 min., hasta que blanqueen. Verter en el reci-
piente de la maquina. Aiadir la mantequilla fundida pero
fria. Aiiadir el zumo + la cdscara del limén. Adadir la ha-
rina y la levadura previamente mezcladas. Procurar colo-
car la harina en montoncitos, bien en el centro del

recipiente. * 1 huevo medio = 50 g

PROG. 15 - MASA PARA PASTA FRESCA

MASA PARA PASTA

FRESCA 5009 750g 1000g
1.Agua 45 ml 50 ml 70 ml
2.Huevos batidos* 150 g 200 g 275¢
3.Sal 1pizca 1/2cdec 1 cdec
5.Harina T55 3754 500 g 670 g

* 1 huevo medio = 50 g

PROG. 12 - MASA PARA PAN

MASA PARAPIZZA 500g 750g 1000 g
1.Agua 160ml 240 ml 320 ml
2.Aceite de oliva lcs 11/2¢s  2¢cs
3.5al 1/2cdec  1cdec  11/2 cdec
5.Harina T55 320¢g 480 g 640 g
7.Levadura 1/2cdec  1cdec  11/2 cdec

COMPOTAS Y MERMELADAS
Corte las frutas antes de introducirlas en la ma-
quina panificadora.

1.Fresa, melocoton, ruibarbo

o albaricoque 580 g
2.Aziicar 360 g
3.Zumo de limén de 1 limén
4.Pectina 30¢g
1.Naranja o pomelo 500 g
2.Azlicar 400 g
3.Pectina 50 g



@ GUIA DE AVERIAS PARA MEJORAR SUS RECETAS

¢No ha obtenido Pan Pan hundido | Pan que no| Corteza que | Lados quemados |Ladosy parte
el resultado esperado? demasiado| después de haber | ha subido |no se ha dorado|pero el pan no estd| superior
Esta tabla le ayudard subido |subido demasiado| bastante bastante bastante cocido | con harina

a obtenerlo, n M U U i] U

EL boton € se ha accionado PY
durante la coccion.

Falta harina. [ ]
Demasiada harina.
Falta levadura.
Demasiada levadura. (]
Falta agua.
Demasiada agua. (]
Falta aziicar.

Harina de mala calidad.

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

Agua demasiado caliente. [ ]
Agua demasiado fria. [ )
Programa no adecuado. [ J [

@ GUIA DE SOLUCION A PROBLEMAS TECNICOS

PROBLEMAS SOLUCIONES

El mezclador se queda ¢ Dejarlo en remojo antes de retirarlo.
atrapado en la cuba.

Después de presionar  E00 se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato emite un sonido: la maquina esta
en @ no pasa nada. demasiado caliente. Espere 1 hora entre los 2 ciclos.
® E01 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 maquina debe ser revisada por personal autorizado.
* Se ha programado una puesta en marcha diferida.

Después de presionar * La cuba no esta completamente encajada.
en @ el motor gira * No hay mezclador o el mezclador esta mal colocado.
pero no amasa. En los dos casos citados anteriormente, parar el aparato manualmente con una pulsacion larga

en el boton €. Iniciar la receta de nuevo desde el principio.

Después de una puesta | ® Ha olvidado presionar en ) después de la programacion de la marcha diferida.
en marcha diferida, el pan | ® La levadura ha entrado en contacto con la sal y/o el agua.

no ha subido bastante * No hay mezclador.

0 no ha pasado nada.

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 méquina con una esponja himeda y sin productos
de limpieza.

* La preparacion se ha deshordado: ingredientes en demasiada cantidad, sobre todo de liquido.
Respetar las proporciones de las recetas.

®




@ DESCRICAO

1 - tampa com janela de observagao
2 - painel de comandos

a - ecra de visualizagdo

b - botdo ligar/desligar

¢ - seleccdo do peso

d - botdes de regulacédo de inicio diferido e
de regulacdo do tempo para o programa 11

e - seleccdo do nivel de tostagem
f - seleccdo dos programas
g - indicador luminoso de funcionamento

3 - cuba do pao

4 - pa misturadora

5 - copo graduado

6 - Colher doseadora dupla
(café/sopa)

7 - acessorio “gancho” para
retirar a pa misturadora

@ CONSELHOS DE SEGURANCA

Proteccao do meio ambiente em primeiro lugar !
® 0 seu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
mmm O Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

e |eia atentamente o manual de instrucdes
antes da primeira utilizacdo do aparelho: uma
utilizacdo ndo conforme ao manual de instru-
coes liberta o fabricante de qualquer respon-
sabilidade.

e Para sua seguranca, este aparelho estd em
conformidade com as normas e regula-
mentacbes aplicaveis (Directivas de

. Baixa Tensdo, Compatibilidade Electro-

magnética, Materiais em contacto com
os alimentos, Ambiente...).

e Este aparelho ndo se destina a ser colocado
em funcionamento por meio de um tempori-

zador exterior ou de um sistema de controlo
a distancia separado.

Este aparelho ndo foi concebido para ser uti-
lizado por pessoas (incluindo criangas) cujas
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais se
encontram reduzidas, ou por pessoas com
falta de experiéncia ou conhecimento, a ndo
ser que tenham sido devidamente acompa-
nhadas e instruidas sobre a correcta utilizagao
do aparelho, pela pessoa responsavel pela sua
seguranga.

E importante vigiar as criancas por forma a
garantir que as mesmas ndo brinquem com o
aparelho.

e Utilize uma bancada de trabalho estavel, ao
abrigo de projecgdes de agua e em caso algum
num nicho de cozinha integrada.

e Certifique-se que a tensdo de alimentacdo do
aparelho é compativel com a sua instalacao
eléctrica. Qualquer erro de ligacdo anula a ga-
rantia.

E necessario ligar o aparelho a uma tomada
com ligacdo a terra. A inobservancia desta ob-
rigagdo pode causar um choque eléctrico e
provocar, eventualmente, lesdes graves. Para
a sua seguranga, é indispenséavel que a to-
mada de terra respeite as normas de instala-
cao eléctrica em vigor no seu pais. Se a sua
instalagdo ndo incluir uma tomada com liga-
cdo a terra, é necessario que, antes de qual-
quer ligagdo, um organismo autorizado renove
e adapte a sua instalacdo eléctrica em con-
formidade.

0 seu aparelho destina-se apenas a uma uti-
lizagdo doméstica e no interior de casa.

L]

Este aparelho foi concebido apenas para uma
utilizacdo doméstica. Nao foi concebido para
ser utilizado nos casos seguintes, que nao
estdo cobertos pela garantia:

©



- em cantos de cozinha reservados ao pessoal
em lojas, escritorios e outros ambientes
profissionais,

- em quintas,

- pelos clientes de hotéis, motéis e outros
ambientes de carécter residencial,

- em ambientes do tipo quartos de héspedes.

Desligue sempre o aparelho apds cada utili-
zacdo e quando proceder a sua limpeza.

N&o utilize o aparelho se :

- 0 cabo de alimentacdo ou a ficha se
encontrarem de alguma forma danificados,

- 0 aparelho caiu ao chdo e apresenta danos
visiveis ou anomalias de funcionamento.

Neste caso, dirija-se a um Servigo de Assis-

téncia Técnica autorizado (ver lista no folheto

de assisténcia).

Se o cabo de alimentacdo se encontrar de al-
guma forma danificado o mesmo devera ser
substituido pelo fabricante, Servico de Assis-
téncia Técnica autorizado ou por uma pessoa
qualificada por forma a evitar qualquer tipo
de perigo para o utilizador.

Qualquer intervengdo no aparelho, para além
da limpeza e manutencao habituais assegura-
das pelo cliente, deve ser efectuada por um
Servico de Assisténcia Técnica autorizado.

N&o coloque o aparelho, o cabo de alimenta-
¢do ou a ficha num recipiente com agua ou
outro tipo de liquido.

N&o deixe o cabo de alimentagdo pendurado,
ao alcance das criangas.

0 cabo de alimentacdo nunca deve ficar na
proximidade ou em contacto com as partes
quentes do aparelho, junto de uma fonte de
calor ou num angulo cortante.

Nao desloque o aparelho no decorrer da sua
utilizacdo.

* Nao toque na janela durante e imediata-
mente apés o funcionamento. A tempera-
tura da janela pode estar alta.

© Nao desligue o aparelho puxando pelo cabo.

e Utilize apenas uma extensdo em bom estado,
com uma tomada com ligagdo a terra e com
um fio condutor cujo didmetro seja pelo
menos igual ao do fio fornecido com o pro-
duto.

Nédo coloque o aparelho por cima de outros
aparelhos.

N&o utilize o aparelho como fonte de calor.

Nao utilize o aparelho para cozer outras pre-
paracdes para além do pao e doces.

© Nunca insira papel, cartdo ou plastico no in-
terior do aparelho e ndo coloque nada por
cima.

No caso de determinadas partes do aparelho
se incendiarem, nunca tente apagar as cha-
mas com agua. Desligue o aparelho. Abafe as
chamas com um pano himido.

Para sua seguranca, utilize apenas acessorios
e pecas sobressalentes adaptadas ao seu apa-
relho.

No final do programa, utilize sempre luvas
de cozinha para manusear a cuba ou as par-
tes quentes do aparelho. Este torna-se
muito quente no decorrer da sua utilizagdo.

© Nunca tape as grelhas de ventilagdo.

® Tome muito cuidado dado que pode libertar-
se vapor quando abrir a tampa no final ou no
decorrer do programa.

Quando estiver no programa n° 14 (doce,
compota), preste atencdo a saida de vapor
e aos salpicos quentes quando abrir a
tampa.

Néo exceda as quantidades indicadas nas re-
ceitas.

Néo exceda 1000 g de massa no total.

Néo exceda 620 g de farinha e 10 g de fer-
mento.

0 nivel de ruido emitido neste produto cor-
responde a 60 Db's.

©




@ CONSELHOS PRATICOS

Preparacgao

1 Leia com atencdo o manual de instrucdes :
ndo se faz pao nesta maquina como se faz o
pao a mao!

2 Todos os ingredientes utilizados tém de estar
a temperatura ambiente, (salvo indicagdo em
contrario), tendo de ser pesados com preci-
sdo. Meca os liquidos com o copo graduado
fornecido com o produto. Utilize a colher
doseadora dupla fornecida para medir, de
um lado, as colheres de café e, do outro,
as colheres de sopa. Medicdes incorrectas
traduzir-se-do0 em maus resultados.

3 Utilize os ingredientes antes da validade ex-
pirar e guarde-os num local fresco e seco.

4 A precisao na medicdo da quantidade de fa-
rinha é importante. Por este motivo a farinha
deve ser sempre pesada com a ajuda de uma
balanca de cozinha. Utilize sempre fermento
de padeiro activo desidratado em saqueta.
Salvo indicacdo em contrario, nas receitas,
nunca utilize fermento quimico. Depois de
abrir uma saqueta de fermento, é necessario
utiliza-lo no espaco de 48 horas.

5 Para evitar perturbar a levedura das prepara-
¢oes, aconselhamo-lo a colocar todos os in-
gredientes na cuba logo no inicio da
preparacdo e evitar abrir a tampa durante a
mesma (salvo indicagdo em contrario). Res-
peite com exactiddo a ordem dos ingredien-
tes bem como as quantidades indicadas nas
receitas. Primeiro os liquidos, depois os soli-
dos. 0 fermento ndo pode entrar em con-
tacto com os liquidos nem com o sal.

Ordem geral a respeitar :
> Liquidos (manteiga, dleo, ovos, dgua, leite)
> Sal
> Aclicar
> Farinha primeira metade
> Leite em po
> Ingredientes especificos sélidos
> Farinha segunda metade
> Fermento

Utilizacao

© A preparagao do pao é extremamente sen-
sivel as condi¢des de temperatura e de hu-
midade. No caso de muito calor, &
aconselhavel utilizar liquidos mais frescos do
que o costume. Da mesma forma, no caso de
frio, é possivel que seja necessério aquecer a
agua ou o leite (sem nunca exceder 35°C).

L]

Por vezes, é atil verificar a consisténcia da
massa a meio do processo de amassar : ela
tem de formar uma bola homogénea que se
descole bem das paredes.

se sobrar farinha ndo incorporada, isso sig-
nifica que é necessario deitar um pouco mais
de agua,

caso contrario, talvez seja necessario adicio-
nar um pouco de farinha.

E necessario corrigir com extremo cuidado (1
colher de sopa no maximo de cada vez) e
aguardar até verificar se a massa melhorou
ou ndo antes de intervir de novo.

v

v

* Um erro corrente consiste em pensar que
a adicao do fermento fara o pao crescer
ainda mais. A verdade é que fermento a mais
fragiliza a estrutura da massa, levando-a a
crescer demasiado e a baixar no momento da
cozedura. Para conferir o estado da massa
imediatamente antes da cozedura, verifique
a consisténcia da massa com a ponta dos
dedos: a massa tem de oferecer uma ligeira
resisténcia e a marca dos dedos tem de se es-
bater pouco a pouco.



@ ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

® Retire todas as embalagens, autocolantes ou
acessorios tanto no interior como no exterior
do aparelho - A.

@ ARRANQUE RAPIDO

® Desenrole o cabo e ligue a ficha & tomada
com terra incorporada.

® Aquando da primeira utilizacdo, pode ocorrer
uma ligeira libertacdo de cheiro.

® Retire a cuba levantando a pega e fazendo-a
rodar no sentido contrario dos ponteiros do
relogio. De seguida, coloque a pa misturadora
-B-C.

e Adicione os ingredientes na cuba pela ordem
preconizada. Certifique-se que todos os in-
gredientes sdo pesados com exactiddo -D-E.

e Introduza a cuba do pdo. Segurando a cuba
pela pega, coloque-a ligeiramente de lado
sobre o eixo e vire-a no sentido dos ponteiros
do relégio por forma a encaixa-la -F-G.

e Limpe os elementos e o aparelho com um
pano hdmido.

® Feche a tampa. Ligue a ficha a tomada e ligue
a maquina do pdo. Depois do sinal sonoro, o
programa 1 é exibido no visor por defeito, ou
seja, 1000 g com nivel de tostagem médio -H.

e Prima o botdo @). Os 2 pontos § do tempo-
rizador piscam. O indicador de funcmnamento
acende-se -I-J.

® No final do ciclo de cozedura, desligue a ma-
quina do pdo. Retire a cuba do péo. Utilize
sempre luvas isolantes porque tanto a pega
da cuba como o interior da tampa estdo
quentes. Retire o pdo da cuba e coloque-o
durante 1 h sobre uma grelha para arrefecer
-K.

Para se familiarizar com a maquina do pao, sugerimos-lhe que experimente a receita do
PAO BASICO para confeccionar o seu primeiro pao.

PAO BASICO (programa 1)

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

TOSTAGEM = MEDIO

PESO = 1000 g

TEMPO = 3:09

1. AGUA =330 ml
2. OLEO = 2 c.s.
3. SAL=1%c.c.
4. ACUCAR =1 c.s.

5. LEITE EM PO = 2 c.s.
6. FARINHA = 605 g
7. FERMENTO = 1%, c.c.
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@ UTILIZACAO DA MAQUINA DE FAZER PAO

Para cada programa, é exibida no visor uma
regulagdo por defeito. Terd, pois, de seleccio-
nar manualmente as requlacées pretendidas.

Seleccao de um programa

A seleccao de um determinado programa desen-
cadeia um conjunto de etapas, que se desenro-
lam automaticamente umas a sequir as outras.

0 botdo menu permite-lhe escolher
@ uma série de programas diferentes. £

exibido no visor o tempo correspon-
dente a cada programa. Sempre que premir o
botdo @), o nimero no painel de visualizagdo
passa para o programa seguinte de 1 a 15, do
seguinte modo :

1. Pao basico. 0 programa P3o basico permite
efectuar a maior parte das receitas de pao

utilizando farinha de trigo.

b

Pao rapido. Este programa é equivalente
ao programa de Pdo basico mas em versao
rapida. 0 miolo do pdo obtido pode ser um
pouco menos arejado.

Pao francés. 0 programa Pao francés cor-
responde a uma receita de pao de trigo tra-
dicional francés.

4. Pao integral. O programa Pédo integral des-
tina-se a ser seleccionado quando se usa
farinha para pao integral.

o

Pao integral rapido. Este programa é equi-
valente ao programa de Pdo integral mas
em versdo rapida. 0 miolo do pdo obtido
pode ser um pouco menos arejado.

6. Pao doce. 0 programa Péao doce adapta-se
as receitas que contém maior quantidade
de matérias gordas e acdcar. Se utilizar pre-
paracdes para brioche ou péo de leite pron-
tas a usar, ndo exceda 750 g de massa no
total.

~

Pao doce rapido. Este programa é equiva-
lente ao programa de Pao doce mas em ver-
sdo rapida. 0 miolo do pdo obtido pode ser
um pouco menos arejado.

8. Pao super rapido. O programa 8 é especi-
fico a receita do Péo super rapido. Os paes
realizados a partir de um programa rapido
tém uma textura mais densa que os paes
dos outros programas.

9. Pio super rapido. E aconselhavel para os
individuos com intolerancia ao gldten
(doenca celiaca) presente em varios cereais
(trigo, cevada, centeio, aveia, kamut, es-
pelta, etc. ...). Consulte as recomendagdes
apresentadas na embalagem. A cuba deve
ser sempre bem limpa de forma a eliminar
o risco de contaminagdo com outras fari-
nhas. No caso de intolerédncia total ao glu-
ten, certifique-se que o fermento utilizado
também nao contém gliten. A consisténcia
das farinhas sem gliten ndo permite uma
mistura ideal. E, pois, necessario fazer as-
sentar a massa dos bordos no decorrer da
amassadura com uma espatula de plastico
mole. O pdo sem gliten apresenta uma con-
sisténcia mais densa e uma cor mais clara
do que o pao normal. So é possivel selec-
cionar o peso de 1000 g neste programa.

10. Pao super rapido. 0 pdo é um dos alimen-
tos que fornece a maior quantidade de dose
diaria recomendada de sal. A reducdo do
consumo do sal permite diminuir os riscos
cardiovasculares.

11.Apenas cozedura. 0 programa Apenas co-

zedura permite cozer, durante 10 a 70 mi-

nutos, regulével por fases de 10 minutos.

Pode ser seleccionado isoladamente ou uti-

lizado:

a) em associagdo com o programa Massas

levedadas,

b) para reaquecer ou tornar estaladigos

pées ja cozidos e arrefecidos,

c) para terminar a cozedura no caso de uma
falha de corrente prolongada durante um
ciclo de pao.

A maquina de fazer pao nao pode ser

deixada sem vigilancia no decorrer da

utilizacdo do programa 11.

©



Para interromper o ciclo antes do fim do
mesmo, cancele manualmente o programa
premindo longamente o botdo ).

1

n

.Massas levedadas. 0 programa Massas le-
vedadas ndo coze. Corresponde a um pro-
grama para amassar e levedar que é valido
para todas as massas levedadas. Exemplo :
a massa para pizza.

13.Bolo. Permite a confeccdo de artigos de
pastelaria com fermento quimico. S6 é pos-
sivel seleccionar o peso de 1000 g neste
programa.

14.Doce. 0 programa Doce coze automatica-
mente o doce de fruta na cuba.

15. Massa fresca. 0 programa 15 serve apenas
para amassar. Destina-se as massas nao le-
vedadas. Por exemplo: massa.

Seleccao do peso do pao

0 peso do pdo regula-se por defeito para
1000g. O peso é dado a titulo indicativo. Para

© 0S CICLOS

0 quadro (paginas 124-125) indica-lhe a de-
composicao dos diferentes ciclos de acordo
com o programa escolhido.

O Amassar

Permite formar a estrutura da massa e, logo,
a sua capacidade para levedar de forma ade-
quada.

No decorrer deste ciclo, e para os programas 1,
2,3,4,5,6,7,8,10, 12, 13, tem sempre a
possibilidade de adicionar ingredientes: frutos
secos, azeitonas, etc... Um sinal sonoro indica-
Lhe em que momento deve intervir. Consulte o
quadro recapitulativo dos tempos de prepara-
cdo (pagina 124-125) e a coluna “extra”. Esta
coluna indica o tempo a ser exibido no ecra do
aparelho quando o sinal sonoro soar. Para saber
com maior precisdo ao fim de quanto tempo é
que o sinal sonoro é emitido, basta subtrair o
tempo da coluna “extra” ao tempo total da co-
zedura.

uma maior precisdo, consulte as receitas de
forma mais pormenorizada. Os programas 9, 11,
12, 13, 14, 15 ndo possuem a regulacdo do
peso. Prima o botdo @) para regular o peso es-
colhido para 500 g, 750 g ou 1000 g. 0 indica-
dor visual acende-se a frente da regulacao
escolhida.

Seleccao do nivel de tostagem

A cor da codea regula-se por defeito para
MEDIA. Os programas 12, 14, 15 ndo possuem
a regulacdo da tostagem. Séo possiveis trés es-
colhas: CLARA / MEDIA / ESCURA. Caso pre-
tenda modificar a regulagdo por defeito, prima
o botdo @ até que o indicador visual se
acenda a frente da requlacéo escolhida.

Arranque / Paragem

Prima o botdo ) para colocar o aparetho em
funcionamento. Inicia-se a contagem decres-
cente. Para parar o programa ou anular a pro-
gramacdo diferida, prima o botdo @) durante
3 segundos.

Por exemplo: “extra” = 2:51 e “tempo total” =
3:13, os ingredientes podem ser adicionados ao
fim de 22 minutos.

O Repouso

Permite a massa distender-se de modo a me-
Llhorar a qualidade do amassar.

A
& Levedar

Periodo de tempo no decorrer do qual o fer-
mento actua de forma a que o pao cresca e
desenvolva o seu aroma.

0

O Cozer

Transforma a massa em miolo e permite que
a codea fique dourada e estaladica.

@  Funca manter quente

Permite manter o pao quente depois da coze-
dura. E, no entanto, aconselhavel retirar o pao
da cuba logo que a cozedura chegue ao fim.

©




Para os programas 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10,
13, pode deixar a preparagdo no aparelho. Um
ciclo de manutencdo do pao quente com a du-
racdo de uma hora activa-se automaticamente
no final da cozedura. 0 visor continua a exibir

@ PROGRAMA DIFERIDO

Pode programar o aparelho de forma a ter a
sua preparacgdo pronta a hora por si esco-
lhida, com um maximo de 15 horas de ante-
cedéncia. 0 programa diferido ndo pode ser
utilizado para os programas 8, 11, 12, 13,
14, 15.

Esta etapa ocorre depois de ter seleccionado o
programa, o nivel de tostagem e o peso. O
tempo do programa é exibido no visor. Calcule
o periodo de tempo entre 0 momento de arran-
que do programa e a hora em que pretende que
a preparacdo esteja pronta. A maquina inclui
automaticamente a duracdo dos ciclos do pro-
grama.

Com a ajuda dos botdes @) e @, visualize o
tempo encontrado (€ para cima e @ para
baixo). As pressdes curtas permitem um desfile
por incrementos de 10 minutos + bip curto.

.Com uma pressao longa, o desfile é continuo

@ Conselhos praticos

0:00 no decorrer do periodo de manutencdo do
pdo quente e os 2 pontos 3 do temporizador
piscam. No final do ciclo, o aparelho para au-
tomaticamente apds a emissao de vérios sinais

sonoros.

em incrementos de 10 minutos.

Por exemplo : sdo 20 h e pretende que o pao
esteja pronto as 7 h 00 da manha seguinte.
Programe 11 h 00 com a ajuda dos botdes @)
e @. Prima o botdo @). E emitido um sinal so-
noro. Os 2 pontos a do temporizador piscam.
Inicia-se a contagem decrescente. 0 indicador
de funcionamento acende-se.

Caso cometa um erro ou deseje modificar a re-
gulacdo da hora, prima longamente o botdo @)
até que a maquina emita um sinal sonoro. 0
tempo por defeito é exibido no visor. Repita a
operagao.

Alguns ingredientes sdo pereciveis. Nao utilize
o programa diferido para as receitas com: leite
fresco, ovos, iogurtes, queijo, frutos frescos.

No caso de corte de corrente : se, no decorrer
do ciclo, o programa for interrompido devido a
um corte de corrente ou a uma manobra errada,
a maquina esta equipada com uma proteccao
de 7 minutos, durante os quais a programagao
é guardada. O ciclo retoma no ponto onde
parou. Fica perdida a programagdo que exceda
este periodo de tempo.

Caso accione dois programas, aguarde 1 h
antes de iniciar uma segunda preparagao.

Para desenformar o pdo : pode acontecer que
a pa misturadora fique presa no pao quando se
tenta desenformé-lo.

Neste caso, utilize o acessorio “gancho” da se-
guinte forma :

>uma vez desenformado o pdo, disponha-o
ainda quente de lado e mantenha-o nesta po-
sicao com a mdo com uma luva isolante,

> insira o gancho no eixo da pa misturadora -
M,

> puxe com cuidado de modo a retirar a pa mis-
turadora - M,

> levante o pao e deixe-o arrefecer sobre uma
grelha.

w



@ 0S INGREDIENTES

As matérias gordas e o éleo : as matérias gor-
das tornam o p&o mais mole e saboroso. Tam-
bém se conserva melhor e por mais tempo.
Gordura a mais atrasa a levedura. Se utilizar
manteiga, corte-a aos pedagos de modo a re-
parti-la de forma homogénea na preparagdo ou
derreta-a. Nao incorpore manteiga quente.
Evite que a gordura entre em contacto com o
fermento dado que esta pode evitar o restabe-
lecimento da humidade do fermento.

0vos : os ovos enriqguecem a massa, melhoram
a cor do pdo e favorecem um bom desenvolvi-
mento do miolo. Caso utilize ovos, reduza a
quantidade de liquidos. Parta os ovos e encha
com liquido até obter a quantidade de liquido
indicada na receita. As receitas foram previstas
para um ovo médio de 50 g. Se forem maiores,
junte um pouco de farinha; se forem mais pe-
quenos, é necessario colocar um pouco menos
de farinha.

Leite : pode usar leite fresco ou leite em po.
Se usar leite em pd, adicione a quantidade de
agua inicialmente prevista. Se usar leite fresco,
pode também adicionar agua: o volume total
tem de ser igual ao volume previsto na receita.
0 leite possui igualmente um efeito emulsio-
nante, que permite obter alvéolos mais regula-
res e, logo, um miolo com melhor consisténcia.

Agua : a 4gua restabelece a humidade e activa
o fermento. Hidrata também o amido da farinha
e permite a formagdo do miolo. A dgua pode
ser substituida, em parte ou totalmente, por
leite ou outros liquidos. Utilize liquidos a tem-
peratura ambiente.

Farinhas : o peso da farinha varia considera-
velmente em fungdo do tipo de farinha utili-
zado. Consoante a qualidade da farinha, os
resultados da cozedura do pao podem também
variar. Conserve a farinha num recipiente her-
mético dado que ela reage as flutuagdes das
condigdes climatéricas absorvendo humidade

ou, pelo contrério, perdendo-a. Utilize prefe-
rencialmente uma farinha “forte”, “panificavel”
ou “de padeiro” em vez de uma farinha normal.
A adicdo de aveia, farelo, gérmen de trigo, cen-
teio ou, até mesmo, grdos inteiros a massa do
pao assegura-lhe um pao mais pequeno e mais
pesado.

Recomendamos a utilizacdo de uma farinha
T55, salvo indicagao em contrdrio nas recei-
tas. No caso de utilizacao de preparacoes
prontas a utilizar para pao, brioche e pao-
de-leite, ndo ultrapasse os 750 g de massa
no total.

Peneirar a farinha influencia igualmente os re-
sultados: quanto mais completa for a farinha
(ou seja, contendo uma parte do invélucro do
grdo de trigo), menos a massa crescera e mais
denso sera o pao. Encontrard, também, a venda
no mercado preparagdes para pao prontas a
usar. Consulte as recomendacdes do fabricante
para a utilizacdo destas preparagdes. Regra
geral, a escolha do programa é feita em fungéo
da preparacdo utilizada. Por exemplo: péo in-
tegral - Programa 4.

Aciicar : privilegie o aclcar branco, mascavado
ou mel. Nao utilize aclicar em cubos. 0 aglcar
alimenta o fermento, confere um sabor agrada-
vel ao pdo e melhora o tom dourado da codea.

Sal : confere gosto ao alimento e permite re-
gular a actividade do fermento. 0 sal ndo deve
entrar em contacto com o fermento. Gragas ao
sal, a massa fica firme e compacta, ndo cresce
demasiado depressa e melhora a sua estrutura.

Fermento : o fermento de padeiro existe sob
varias formas: fresco em pequenos cubos, seco
activo para rehidratar ou seco instantdneo. 0
fermento encontra-se a venda nas grandes su-
perficies (linear pastelaria ou produtos frescos),
mas também podera compréa-lo numa padaria.
Sob a forma fresca ou seca instantanea, o fer-
mento deve ser directamente incorporado na
cuba da sua maquina com os outros ingredien-
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tes. No entanto, pense em desfazer o fermento
fresco entre os dedos por forma a facilitar a sua
dispersdo. Apenas o fermento seco activo (em
pequenas esferas) deve ser misturado com dgua
morna antes de ser utilizado. Escolha uma tem-
peratura proxima dos 35°C, abaixo desta tem-
peratura o fermento sera menos eficaz, acima
corre o risco de perder a sua eficacia. Certifi-
que-se que respeita as doses prescritas e pense
em multiplicar as quantidades caso utilize fer-
mento fresco (ver quadro de equivaléncias mais
abaixo).

Equivaléncias quantidade/peso entre o fermento
seco e o fermento fresco:

Fermento seco (em c.c.)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Fermento fresco (em g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

© LIMPEZA E MANUTENCAO

e Desligue o aparelho.

® Limpe os elementos, o corpo do aparelho e o
interior da cuba com um pano hdmido. Seque
com cuidado -L.

e Lave a cuba e a pa misturadora com agua
quente. Se deixar a pa misturadora na cuba,
deixe-a mergulhada em agua entre 5 a 10 mi-
nutos.

® Se necessario, limpe a tampa com agua
quente e uma esponja.

0Os aditivos (frutos secos, azeitonas, etc) :

pode personalizar as suas receitas com todos

os ingredientes adicionais que deseja, tomando

as seguintes precaugoes:

> respeite devidamente o sinal sonoro para a
adicao de ingredientes, nomeadamente os
mais frageis,

> 0s graos mais solidos (como o linho ou o sé-
samo) podem ser incorporados desde o inicio
do processo de amassar por forma a facilitar
a utilizacdo da maquina (inicio diferido, por
exemplo),

> escorra devidamente os ingredientes htimidos
(azeitonas),

> polvilhe com farinha os ingredientes gordos
para uma melhor incorporagéo,

> ndo os incorpore em grande quantidade pois
corre o risco de perturbar o bom desenvolvi-
mento da massa,

> nao deixe cair ingredientes fora da cuba.

* Nao lave nenhuma
das pecas na maquina
da loica.

® Nao utilize produtos de limpeza
domésticos, esfregdes abrasivos nem élcool.
Use um pano suave e hamido.

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



@ AS RECEITAS

Respeite sempre a ordem dos ingredientes indicados em cada uma das receitas. Consoante
a receita escolhida e o programa correspondente, podera consultar o quadro recapitulativo
dos tempos de preparagdo (paginas 124-125) e seguir a composi¢ao dos diferentes ciclos.
c.c. = colher de café - c.s. = colher de sopa

PROG. 2 -PAO RAPIDO PAO FRANCES 5009 750q 1000 g
PAO BASICO 500g 7509 10009 1 Agua 200ml 275ml 365 ml
1.Aqua 190ml - 250ml 330ml 5 g lee  12ce 2ce
2.0leo lcs. 112 cs. 2cs. 3.Farinha T55 350g 4659  620g
3.5 lee  lae 1M2¢C 4 Fermento lee  leoc  112ce
4. Aglcar 2cc 3cc lcs.
5.Leite em po lcs. 11/2¢cs. 2cs.

6. Farinha T55 3459 4559  605g
7.Fermento lcc lcc 11/2 c.c.

PROG. 5 -PAO INTEGRAL RAPIDO PROG. 7 -PAO DOCE RAPIDO
PAO INTEGRAL 500g 750g 1000g  BRIOCHE 500g 750g 1000 g
1.Aqua 206ml - 270ml 355 ml 1.0vos batidos* 100 g 100 g 150 g
2.0leo 11/2¢cs. 2cs. 3cs. 2.Manteiga amolecida115 g 145 g 195 g
3.Sal lcc 11/2¢ce. 2cc 3.5al lcc. lcc. 11/2 c.c.
4.Aglicar 11/2cc. 2cc. 3cc 4.Aglicar 21/2¢cs. 3cs. 4es.
5.Farinha T55 130¢g 180 g 240 g 5. Leite 55 ml 60 ml 80 ml
6.Farinha integral 5.Farinha 755 280 g 3659 485 g

T150 2009 2709 3609 7.Fermento 1/2cc. 2ce 3¢
7.Fermento lec lcc 1/2ce. opcional : 1 c.c. de agua de flor de laranieira.

* 1 ovo médio = 50 g

PAO SUPER RAPIDO 500g 750  1000g 1000 g
1.Aqua (moma, 35°C) 210 ml 285 ml 360 ml Utilize apenas farinha pronta a usar.
2.0leo Jcc lcs. 11/2¢c.s. Nunca exceda os 1000 g de massa.
3.5al Y2ce  lcc 11/2 c.c.
4. Aclcar 2cc 3cc lcs.
5.Leite em po 11/2¢cs. 2cs. 21/2 c.s.
5. Farinha T55 3259 4459  565¢
7.Fermento 11/2cc. 21/2ce 3cc



PROG. 10 - PAO SEM SAL PROG. 12 - MASSAS LEVEDADAS

PAO SEM SAL
1.Aqua
2.Farinha T55
3.Fermento seco

500 g
200 ml
350 g

1/2 c.c.

Adicione quando ouvir o bip
4.Sementes de sésamo 50 g

750g 1000 g
270 ml - 365 ml
480 g 620 g
lcc lcc
754 100 g

PROG. 13 - BOLO

BOLO DE LIMAO
1.0vos batidos*
2.Aclcar

3.5al

4.Manteiga, derretida e fria

5.Raspa de limdo
6.Sumo de limdo
7.Farinha T55
8.Fermento quimico

1000 g

200 g

260 g

1 pitada

90 g

de 11/2 limao
de 11/2 limao
430 g

31/2 c.c.

Com a ajuda de um batedor de varas, misturar os ovos
com o aglicar e o sal durante 5 minutos até esbranquicar.
Verta a preparacdo na cuba da méquina. Junte o sumo e
a raspa de limdo. Junte a farinha e o fermento previa-
mente misturados. Deite a farinha num monte, no centro

da cuba.

* 1 ovo médio = 50 g

PROG. 15 - MASSA FRESCA

MASSA FRESCA
1.Agua

2.0vos batidos*
3.5al
5.Farinha T55

500 g
45ml
150 g
1 pitada
375¢g

7509 1000 g
50 ml 70 ml
200 g 275¢
2¢cc.  lecc
500 g 670 g

* 1 ovo médio = 50 g

MASSA DE PIZZA 500 g

1.Agua 160 ml
2.Azeite lcs.
3.5al 1/2 c.c.
5.Farinha 755 3209
7.Fermento 1/2 c.c.

1000 g
320 ml
2c.s.
11/2 c.c.
640 g
11/2 c.c.

PROG. 14 - DOCE

COMPOTAS E DOCES DE FRUTA

Corte ou pique as frutas conforme o gosto antes de

as deitar na maquina do pao.

1.Morango, péssego, ruibarbo
ou alperce

2.Aglcar
3.Sumo de limdo
4,Pectina

1.Laranja ou toranja
2.Aclcar
3. Pectina

580 g

360 g

de 1 limao
30¢g

500 g
400 g
50 ¢



@ GUIA DE RESOLUGAO DE AVARIAS
PARA MELHORAR AS SUAS RECEITAS

Nao consegue obter o Pao Pao abateu | Pdondo | Cddeando | Lados acastanhados |Lados e parte
resultado esperado? demasiado |depois de ter| suficiente- | suficiente- mas pao nao de baixo
Este quadro ajuda-o levedado | levedado mente mente suficientemente | enfarinhados
a orientar-se. em demasia | levedado dourada cozido
[ ] V] u a - -
0 botéo € foi accionado PY
durante a cozedura.
Falta farinha. [ ]
Demasiada farinha. [ ) [ )
Falta fermento. [ ]
Demasiado fermento. [ ) [ ]
Falta agua. [ ] [ J
Demasiada dgua. [ ] [ ]
Falta acicar. [ ]
Farinha de ma qualidade. [ ] [ ]
0s ingredientes nao estao nas
proporcdes certas (quantidade [ ]
demasiado grande).
Agua demasiado quente. [ ]
Agua demasiado fria. °
Programa inadaptado. [ J [ J
PROBLEMAS CAUSAS - SOLUCOES
A pa misturadora fica presa Deixe-a mergulhada em agua antes de a retirar.
na cuba.
Depois de premir @@, * EQO aparece no ecrd a piscar, o aparelho emite um sinal sonoro: a maquina esta
ndo acontece nada. demasiado quente. Aguarde 1 hora entre 2 ciclos

* E01 aparece no ecra a piscar, 0 aparelho emite um sinal sonoro: a maquina esta
demasiado fria. Aquardar 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 | ® A cuba ndo ficou correctamente colocada.

mas 0 pao ndo é amassado. e 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 Esqueceu-se de premir @) depois da programagdo.

0 pdo ndo cresceu o e ( fermento entrou em contacto com o sal e/ou a agua.
suficiente ou nada aconteceu. ® 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
himido e sem produto de limpeza.

* A preparagdo transhordou: demasiada quantidade de ingredientes, nomeadamente
liquido. Respeite as proporgdes das receitas.

©




@ NEPIrPAGH

1 - KaMAKL pe napabupdkL
2 - nivakag AeLToupyLv

a - 086vn evdelEewv

b - koupni Aettoupyiag ON/OFF
€AoYy Tou Bapoug

e - emAoyr TOU POSOKOKKLVLOHA
f - emAoyn TV MPOYPAUUATOV
g - évdelén Aettoupyiag

@ ZYMBOYAEZ AZOAAEIAL

c
d - mAAkTPa PUBULONG TNG EVaPENG UE KaBUoTEPNON
KaL pUBULONG TOU XPOVOU YLa ipoypduua 11

3 - KGd0¢ YwpLoU

4 - QVaPIKTIPAG

5 - KOMeANO dLaBaBuLopEVO

6 - KOUTQAGKL TOU Ka®é/
KouTaALd oolmag

7 - eEGpUA “GYKLOTPO” YLa
aQaipean TOU AVAULKTAPAC

Ag ouppdAAoupe KL epeig oV mpooTacia Tou meptpdAAovrog!
® H ouokeur| 0ag mepLéxet MOAG a&LOTOOLUA 1) QVOKUKAGDOLUA UALKG.
mmm D [MapaddoTte ™ MaAd oUoKeUN aac ag KEVTPO SLaAOYNG 1) EMEEL TETOLOU KEVTPOU OE
€E0UOLODOTNUEVO KEVTPO GEPRLS TO oTtoio Ba avaAdBel mv enegepyaoia ™.

© Al0BAOTE MPOGEKTLKA TLG 00NY(EG XPNOEWS TTPLY
XPNOLMOTOTETE YLa MPWTN POPA TNV GUOKEUN
0QC: 0 KATAOKEUAOTAG dev PEPEL Kapia eubuvn
o€ MePMTMON W THPNONG TWV OdNYLOV AUTAV.

ella ™V aopdAeld@ oac, n ouckeun aumi
OUMOWVEL e Ta LoxUovTa mpoTUma Kal Toug
Lox0ovTeg kavoviopols (Odnyieg yia ™ xaunAn
TAON, TNV NAEKTPOMAYVNTLKY oupBatdTTA, TA
UNKA 0 enagn pe TPogEG, TO mepLBAAAov
KAL),

.@0 H ouokeu aut Sev mpoopiletal va

t0etar oe Aettoupyla pe  efwTeEPKO
XPOVOJLAKOTTN 1} XWPLOTS TNAEXELPNOTAPLO.

© H guokeun auTh dev MPEMeL va XpnotponoLe(Tat
and dtopa (ounePLAQUBAVOUEVWY TV TIALSLOV)
PE UELWMEVEG OWUATIKEG aLOBNTNPLAKEG 1
dLavonTikeg kavotTeg 1y dtopa xwplg melpa 1y
YV@OON TG OUOKEUNG, eKTAG av €xouv AdBel
OXETIKEG 00NYieg yla ™ xprion TG ouokeunc 1y
enmmpolvTaL and dtopo umelBuvo ya v
aopdAeld Toug. Ta mawdld mpémel  va
EMTNPEOUVTAL KAL VA NV TOUG EMLTPEMETAL Va
natfouv pe tn cuokeun.

© XPnOLUOTIOW0TE TV OUCKEUN 0 0TABEPG TIAYKO
epyaoiag pakpld amd vepd kat oe Kapia
nep{ntwon va pnv tomobetnBel péoa o€ Pikpd
XW'PO O EVTOLXLOUEVN KouLfva.

® BeBawwBeite 611 N Ttdon peluatog mou
avaypdpeTaL 0Tn OUCKEUn 600G avtloTouyel
olyoupa otnv TdOn NG NAEKTPKAG 0aAG
eykatdotaong. Onowodnnote AdBog oTn
00vdeON aKUPWVEL TV €yyOnon.

H ouokeup aumi mpémel va ouvdEeTal
OMWodNTIOTE e NAEKTPLKNA mpila Tou dLaBETeL
velwon. H un mpenon authg g unoxpéwaong
umopel va mpokaAéoel nAektpomAn&ia Kau
evdeEXOUEVDG va  odnynoel o ooBapd
TPAUUATLOUG TO XELPLOTH. M ™V aopdAeLd 6ag,
elval onpavTiko n yelwon peduatog va mAnpet
Ta MPéTUNA ToU LoXUouV 0T XWpa 0ag yia v
NAEKTPLKY eykatdoTaon. Av n eykatdotaon oag
dev dLabéTel mplla peupatog pe yelwon, mpLv
OUVOEOETE TN CUOKEUN e To pelja, Ba mpémel
onwodNnoTe va KAAEoETE éva TeXVIKO ™G AEH
yLa va SLopBwaoel TLG EAAEPELS TG NAEKTPLKAG
0aG eYKATAoTaoNG.

H ouokeun 0ag mpoopieTal anokAELOTIKA yLa
OLKLaKNA XPron KaL yLa H€oa 0To OmiTL.

H napoloa cuokeun mpoopileTtal anokAELOTIKA
yla ok xprion. Aev  umopel  va
xenotuomnownel 0TI akGAOUBEC, TMEPLMTWOELS,
oL omnoieg dev kaAdmTovTaL and mv eyyonon:

- 2 XWPoug Koulfvag mou xpnotuomotodvTat
and To MPOCWMKG 0 KATAOTAUATA, Ypapela Kat
GN\a enayYeAUaTIK,

w



- Z& aypokTAUaTa,

-Tia xpion amd mnehdrteq Eevodoxelwv,
navooxelwv kat GAAa OKLOTKA meptBAAAovTa,
-Ze meplBGAovTa TOmou evolklalduevwv
OLOUEPLOPATOV.

Bydlete v ouokeur; and v mpila étav
TeheLwveTe T SoUAELd 0ag Kal 6Tav BEAETE va
v kabapioeTe.

Mnv xpnotponoLete Tv cuokeun oag :

- Av dev AeLtoupyel kavovikd 1 av €xel mabet
e,

- 3¢ lep{lTwon lov n ouokew léoeL oo ldTwpN
KOL EXEL EMOVI oNUGdLX XTulRUaTOC 1} dev
AetToupyel tkavolotnTiké.

2€ LA TETOL MEPIMTWOT), EMUKOLVWVIOTE HE Eva
€£0U0LOD0TNUEVO KEVTPO GEPRLG.

AgiTe TIg 0dNyieg ylo TV eyyonon .

Edv kataotpagel 1O KaA®dLO, MPEMEL va
avTikataoTabel and Tov katackeuaoT 1) and
KAamoLo €€0uoLod0TNUEVO KEVTPO GEPRLG, OTE
Va ano@UYETe TUXOV KLVSUVOUG.

EkT6¢ and tov kaBaplopd kat v cuvtipnon
mou yivovtaL amd Ttov Xprot, kdbe GAAn
epyaoia emdLépBuwong Ba mpénet va avatiBeTal
o€ £E0UOLOBOTNUEVO KEVTPO GEPPLE.

Mn Boutdte TN GUCKEUN, TO NAEKTPLKG KAAWDLO
1) TO QLG p€oa 0T vepd N éaa o€ omoLodnnoTe
GAAo uypo.

Mnv aprveTe T0 NAEKTPLKE KAADDLO va KpEPETAL
o€ UEPOG TIOU val TO GTAVOUV natdLd.

To nAeKTPLKO KAADDLO dev MEETEL VA EPXETAL OE
EMAPN LE TIG KAUTEG EMLPAVELEG TG OUOKEUNG
oag, oUte va Pploketal kovtd oe myn
BepudmTag N va matd mdvw oe KOPTEPEG
yovieg.

® Mnv petakive{te mv ouokeun étav eival oe
Aettoupyla.

o Mnv ayyiletre 10 mMapabupdkt katd T
dLdpkeLa kaw apéowg peta m Aettoupyia. H
Beppokpaoia oTo tapabupdkL propei va eivat
uynAn.

e Mnv anoouvdéete T OUOKeUn amd To pelua
TPABWVTAC TO KAAWDLO.

© Na ypnotpomnole{te Povo KaAddLlo emnéktaong
nou BplokeTal oe kaAr| katdoTtaon, pe mplla ue
yelwon, kat pe éva KaAwdlo aywyol TOU
TUAMATOG TOUAGXLOTOV (00 O€ WAKOG ME TO
KAAWOLO TOU MAPEXETAL UE TO TIPOLOV.

® Mnv tomoBeTe(te TN GUOKeUr Mavw o GAAEC
OUOKEUEG.

© Mnv XPnOLIOTOLE(TE TN OUCKEU WG TNYR
BeppoTTaC.

o MnV XpNnOLHoloLETE TV GUOKELN YLO VOX Po-
YeLpEWeTe 0TIdAI0TE KANO eKTOC &l Yuwpl Kait
UOPUENGDEC.

e Mnv tonoBetelte moté xaptl, xaptévi 1
MAQOTIKO PECO  OTn  OUOKEUR KAl Unv
Tomobetelte Tinota and ndvw.

® EQv t0xeL va apna&ouv gwTLd kamoLa pépn tou
TPOLOVTOC, TOTE PNV eMLXELPNOETE va OBNRoETE
™ QWTLA He vepo. BydATe To oLg and v mpida.
KataotelAete LG PAGYES pe Eva Bpeyuévo mavi.

e la MV aopdAeld oag ypnotuonote(te uévo
yviola afeooudp Kal avTAAAGKTIKG  TOU
KATOOKEUaoT oxedlaouéva ek yla
OUOKEUN 00G.

© 270 T€A0G TOU MPOYPAUHATOG, XPNOLUOMOLELTE
ndvra yavria kouZivag yla va mdoete 1o
UTOA 1 TLG KQUTEG EMLPAVELEG TNG CUCKEUNG.
H ouokeur {eotévetal mapa moAd kata ™
SLapkeLa g Xpnons.

® Mnv ppdleTe MOTE TLC OXAPEC aePLOpOU.

® Mpooéxete MOAU BLOTL propel va Byel atudg
61av avol€eTe 1O KaMAKL 0TO TEAOG KaL KaTd T
OLAPKEL TOU POYPAUMATOC,.

e 'Otav eiote oto mpdypappa apdpdg 14
(Mappelada, KopmooTa) MPOOEXETE LALALTEPA
TOV ATHO KaL TO UYPO TIOU UItopei va meTayTel
OTaV avOiYETE TO KAMAKL.

e Mnv Eemepvdte TG moodTNTEC
QvaypagovTaL OTLG CUVTAYEG.
ZUVOALKA pnv Eemepvdte Ta 1000 yp LUuNG.
Mnv EglepvaTe GuvoALkd T 620 yp &0 ahedpL
k&L 10 Yp. HOYL&C,

*To

ou

eninedo  OaKouoTIKAG  LoYUOG  mou

@ KaTaypAPeTaL 0TO Map6V mpoidv eivat 60 dBa.



@ MNPAKTIKEZ ZYMBOYAEZ

Npoetowacia

1 AlaBdoTe mPOOEKTIKA TIG 0dNYieC xpnong kat
XONOLUOMOE(TE  TIG OUVTAYEC TOUG: WE TN
OUoKeUn auTr) To Ywul oev yivetal dnwg yivetat
pe 1o Xépu!

2'0Aa 1@ UAKG TIou ¥pnotuomole(te Tpénel va
elvat oe Bepuokpacia dwpatiou kau va
uyiovtau pe axpiBeta. Metpdre ta uypd pe 10
napexopevo  diapabuiopévo  KumeAho.
Xpnotpomnoleite Tov SLAG d0COUETPNTH TOU
0ag TapEXETAL: N Pia TTAEUPA AVTLOTOLXEL OE
KOUTCAGKLA TOU Ka®E Kat i) AAAN 0€ KOUTAALEG
ooumag. OL Tux6v AaBog eTpnoeLg o0dnyolv oe
N LKAVOTIONTLKA anoTEAEOUATA.

3 Xpnowornote{te mdvta UAkE Twv omolwv n
nuepopnvia katavalwong dev €xel AREeL ka
oLatnpeite 10 0g dPoaePS Ka ENpPd PEPOG.

4 H akpiBela o péTENoN TG MOCOTNTAG TOU
aleuplol mailel peyaAn onuaota. Ma to Adyo
auto To aAelpL MpEMeL va {uyileTal oe (uyapld
KouZ{vag. XpnotomoLe(Te apudATWHEN EVEPYN
payld oe pakeAdkL. Extéc av undpxel aviibe
€vOeLEn OTIG ouvTayég, Unv Xpnoluomoleite
pnéiky mdouvtep. ‘Otav avolyTel To PakeAdKL
payldg, mpénel va xpnotgomotnBel evtog 48
WPQV.

570 va pnv JLOKOMTETE TO QOUOKWUA TWV
MOPACKEUAOKATWV 0aG, 0ag OUVLOToUuE va
Balete 6Aa Ta UAKA oTOV KAdO and v apxh
yLa va gnv avaykageoTe va avolyETe TO KamdkL
katd t dLdpkela TG xpnong. Tneelte mota m
0eLpd e TV omola TPEeEL va MPOCBETETE Ta
Oldpopa  UAKE KaL T TOOOTNTEG TOU
avaypdpovTat 0Tl ouvtayés. Mpdta ta uypd
Kat petd ta oteped. H payid dev mpénet va
£pxetaL o€ emagn oUTe pe Ta Uypd olTe pE TO
ahdtL.

Zelpd MOU MPEMEL VA TNPELTE YEVIKA:
> Yypa (BoUtupo, AdL, auyd, vepd, Yaha)
> AANGTL
> Zaxapn
> AAeUpL: pLon anéd T GUVLOTWHEVN TOCOTNTA
> [GAa o€ oK6wn
> EL31kd 0Tepa UAKA
> AAeUpL: pLonf ané T cUVLOTWHEVN TOGOTNTA
> Mayld

Xpnotpormoinon

o H emryxia Ywpot eiaprdrar amd Tig
ouvOnkeg Oeppokpaociag kau uvypaociag. e
nepnTwon mou kavel moAAY Lo, ouvioTdTal
va xpnowlomnoteite mo kpla uypd amd 6,TL
ouviBwe. Avtibeta, 6Tav kavel kpdo, pnopel va
XpelaoTel va kavete xAlapd 1o vepd 1 10 ydAa
(xwpig moté va Eenepvate toug 35°C).

L]

MoAAEG Popég eival XprioLpo va EAEYXETE TV
Kardotaon TG LUpngG 6om wpa ™ JUUWVETE:
TPEMEL VA oYNUATICeL ULa opoLduopen undAa n
omofa va EekoAd elkola and Ta ToLxwpaTa.

- av pelvel allpwTo alelpt, onuaivel 6L mpémeL
va MPooBETETE KL GANO vePO,

- av n {0un elval moAU apawy, onuaivel 6T
TPEMEL VA MPOCBETETE Alyo aAelpL.

Z€ KaBe mepimTwon, mpénel va dlopbwveTe oLyd
- olyd (1 koutaAld counag To MOAU kdbe Popd)
Kat va nepuuévete va delte av umpge BeAtiwon
1 )L TpLY MPoGBETETE KL GAAO aAelpL ) vepd.

MoAAoi matevouv 6L MpoaBétovTag kat AAAn
HayLa pouckwveL kaAitepa To Ywyi: Adadog.
AvtiBeTa, n umepBOALK payLd eubpauaTtomnotel
™ dopr ™G LUpNG Me amoTEAEGUA VA POUCKMVEL
MOAU KaL OTn OUVEXELD VA EEPOUCKWMVEL.
Mmopeite va eAéyxete v KaTtAoTAON TNG
{0uNG HOALG TPV TO Yoo YnAagwvag mv
eAagpLd e TIG Akpeg Twv dakTUAWY 6agG: N {0un
TIPETEL VA MAPOUOLAZEL KAToLa avT{oTaon eV Ta
anoTuN@UATa Twv SakTUAWY TIPéNeL va oBivouv
oLyd - ouyd.



@ NPIN XPHZIMOMNOIHZETE THN ZYZKEYH A

FATPQTH ®OPA

e ByaAte OAa Ta UAKG NG ouokeuaoiag,ta
auTokOAANTA KaL Ta aEeaoUdp, and T0 E0WTEPLKO
KaL EEWTEPLKS PEPOG ™G OUOKEUNG - A.

@ I'PHIOPO ZEKINHMA

® ZeTONETE ONO TO KOAWDLO KL BEATE THY G-
okeun aTnv IpiTa.

o Mo eAxppL&x HupwdLK pTTopel Vo ovaduBel
KOT& THY TIpWTH XPHON.

® AQOLPEDTE TOV KGO0 OMKWVOVTAG TNV AaB
KO(L YUPVWVTEG EAG@PLK TOV KGO TIpOC TNV
avTiBeTn KareOBUVON TG TOUG delKTEC TOL
poAoylo0. 2T OUVEYELD, TPOCAPUOOTE TOV
avauktpea -B-C.

© BAATE Ta UAIKG e TN OUVLOTWUEVN OELpA Péoa
0ToV KAd0. BeBawwdelte 4L £xouv {uyloTel pe
akpiBeta 6Aa ta UG -D-E.

® BAATe Péoa Tov KG30 Ywptol. KpaTwvTag Tov
k&d0o 6 TNV AaBr ToloBeTHOTE TO pETK
OTOV 6PTOlXPAOKEVKOTH WOTE VXX TALPLKTEL
aTov 0dnyo (Ba Ipélet va To yelpeTe Aiyo ald
NV pla INevp& yLx va To kaveTe auTo). Mu-
ploTe To pohakd Ipog TNV INeupd Twv deL-
KTWV TOU poAoyLov kol B kheldwatel -F-G.

o KaBoploTe ONX TO PEPN KOL TV TUTKELN HE
éva vwlo lavl.

e K\eloTe TO kom&kl. BAAte 10 QI oV
mpia kat BAATE pmpooTd To pnyxavnua. Metd
™mv XNtk mpoetdomnoinon, o mpdypauua 1
epgavidetal oav MPOoEMAEYUEVO TIPOYPAUUA,
dnAadr 1000 yp pe HETPLO PodOKOKKIvLOUA -H.

 MatnoTte 10 MARKTPO D. AvaBooprvel n Gvw
KaL Katw teAela Tou xpovodlakémn. H wtewvi
€vdelEn Aettoupylag avéBel kau apyilet n
avtioTpogpn pétpnon -I-J.

© 270 TEAOG TOU KUKAOU Ynofuatoc, BYGATe T0 @I
and mv mpila. ZnkwaoTe Tov KGdo EEw «ld
TOV  apTolapOTKELKTTH.  Xpnotuornole(te
ndvta PovwTIKa ydvTia dLOTL N AaBh Tou Kadou
KL TO E0WTEPLKS TOU KamakLoU kaive. BydAte To
Ywul and Tov kddo 600 elval aképa (eoTo Ka
apnoTe T0 Yla 1 wpa mdvw o€ pia oxdpa yia va
Kpuwoet -K.

Mpokelpévou va e&olkelwdeite pe To pnxdvnud oag mapackeung Ywpiol oag cuvioToupe va
dokipdoete t ouvtayn BAZIKO WQMI yia 1o mpwto Ywpi oag.

2792 (ol Lol | NNIKOINZVIV LB TA YAIKA - K T K = KOUTAAGKL TOU KAQE - K 6 = KOUTAALA coUTag

POAOKOKKINIEMA = METPIO | 1. NEPO =330 ml 4, TANAOE 2KONH =2k 0

2. MAl=2k0o 6. AAEYPI = 605 yp
BAPOZ = 1000 vp 3. AMTI=112kTK 7. MAMA= 112K TK
XPONO = 3:09 4 AMATI=TKo




@ APXIZTE NA XPHZIMONOIEITE
TO MHXANHMA NMAPAZKEYHZ WQMIOY

Na kabe mnpéypappa eppavideTar pa
TipoETIAEYEVN pUBHLOY. Emopévug, péneL va
EMAEYETE XELPOKIVNTA TLG PUBULOELG TTOU BEAETE.

ErAoyn mpoypapparoc

Aol emAéEETE KAMOLO MPGYPapa, apxilel pia
dladikaoia katd v omola TO éva OTAdLO
dladéxeTaL To GAAO.

To mAnktpo MENOY oac emtpénet va
@ OLOAEyeTE DLOQOPETIKA MPOYPAUUATA.

EpgaviZetal o xpévog mou aviloTouxel
070 PAYPauua. Kabe popd mou matdte 10 MARKTPO
auté, 0 apleudg oTov Tivaka AELTOUPYLWV
petapaivel oo endpevo mpdypaupa @ at ovtw
KaBegngand 10 1 éwg 10 12

1. Baowké Wwpi. To mpdypaupa Baotkd Wout
Xpnotuelel oav BAon yla TIG MePLOCOTEPES
OUVTAYEG WWHLOU XPNOLUOTIOLOVTAG GLTAAEUPO.

2. Tpiyopo Wwpi. Auté TO mpdypaupa
Looduvapel pe 1o mpdypappa Baokd Wwut
Al oe ypriyopn €kdoan. H wixa umopel va
elvat AtydkL mo mukvn.

3. TaAwkoé Wwpi. To mpdypappa MaANKS Woul
avtotolgel 0 gl ouvtayn  Gompou
napadooLakol YOAAKOU YwptoU.

4. Wopi OAxng AAéoews. To mpdypapua Wopl
OAKNAG aAE0EWG MPEMEL va eMAEYETAL OTAV
xonowumoteitat ahedpt OAKAG aAETEW.

5. Tpriyopo Wwui OAwkng AAéoews. Autd To
npdypappa Looduvapel pe To pdypappa Yol
OAng ANéoewe aAG og ypryopn éxkdoon. H
Yixa umopel va eivat AtyakL mo mukvn.

6. Auko Wwpi. To mpdypapua MuUK6 Pwutl eivat
KchMn)\o YLO TLG OUVTAYEG TOU TIEPLEXOUV
MePLOOTEPT ALTAPG KA {xapn. AV Xpnoto-
lotelTe Lk pelypoTa cAeDPwV YLk ppLog
un Eelepvére T 750 yp. TOUNG 0o GhvoNo.

7. Tpriyopo YAukd Wwpi . Auté To mpdypaupa
Looduvapel pe To mpdypappa Mukd Wwpl ald
og Ypriyopn ékdoon. H wixa unopsl va eivat
ALYGKL TILO TTUKVA).

8. ToAu Mpiiyopo Wwpi. To mpdypaupa 8 elvat
€10Lkd yLa ™ ouvtayn Tou MoAl Mpryopo Wwul
Pouto0.To Ywii o TLRKVETRL HE XUTO TO
Ipbypoppa elvait 1o pLkpo ald Tox Aot Ipo-
YPRUHOT.

9. Woui xwpig Moutévn. Eival katd\AnAo yia
atopa pe umepeualobnoia ot yYAoutéwn, n
omo{a undpyel oe MOAAG dnunTpLakd (oLTdpt,
Bovn, ofkaAn, Bpwun, otmped kamut K.A.TL).
Avatpé€te  oTlG  eldlkéq  odnyleq  ou
avaypdpovtal 0 cuckeuaota. O kddog pénel
va KkaBapiletal  ouoTNUATIKA Yo va
anogeuxbel 0 Kivduvog poAuvong pe GAAa
alelpla. 2e mep{mtwon auotnpeng olaitag
Xwpl¢ YAouTéwn, BeBalwbelte OTL KaL n payld
oU ¥pnotuomolelte dev mepleExel YAoutévn. H
UKVOTNTA TV aAeUpLOV XwplG YAouTévn dev
poopepeTaL yLa BEATLOTO pelypa. Enopévag,
pémeL va XapunAwoeTe ™ C0uN a TS Akpeg katd
TO (OUCKWHA ME MO TAQOTIKY €UKQUMTN
ondtouAa. To Ywpl xwplc YAouTévn €xeL To
UKVI] 00vBeon KaL To anaAd Xpwua a To
Kavovikd Yapl. MOvo n emoyn yux Ta
1000 yp. sivar dtabéoun ywoo to Mpd-
Ypoppa 9.

10. Wapi xwpig AAatL. To Ywil elvat plx «ld
TIC TPOYEC lov cuPB&ANOULY leplaadTepo
0TV NuEPNaL lapoxn oAaTiov. H peiwon
™G KaTavdAwong aAaTLol 0ac EMLTPEMEL Va
HELDOETE  TOV  K(VOUVO  KaPSLOAYYELOKWV
aBnoewv.

11.Mévo Wriowo. To mpdypapua Wictuo pdévo
emtpénel 10 Yoo and 10 €wg 70 Aemtd,
PUBULTOHEVO KATK DLOTAPXTE Twv 10 Ne-
ITtov. Mropel va emheyel uévo Tou KaL va
XonotuorowBet:
) 0g OUVOUAGKO pe TO MPAYPaUUa ZOpeG ToU
douoKmvouv,
B) ywa va {eotdvel N va kdvel Tpayavd ta non
Pnuéva Kat kpla Yoptd mou elvat akéua otov
Kado,
Y) yla va TeAelwoeL To PAOLO o mepimTwon



apatetapévng dlakomic pelpatog Katd
dLapketa KUkAou Ynoipatog.

To pnyavnua napackeung PwpLou dev mpénet
va apnvetal Xwpig eniBAeyn kard m xpron
TOU mpoypdpparog 11.

I"a va dlakoweTe Tov KUKAO TpLY amd 10 TEAOC,
OTOUATAOTE  XELPOK(MNTA TO  MPAYPAUMA
TOTOVTAG MAPATETAUEVA TO TAAKTPO ).

12.Z0peg mou ®ouokwvouv. To mpdypapua
Douokwpeveg LOueg oev Wvel. Avlotolyel oe
TPOYPAUMA CUMMUATOG KAl evioxuong yla
ndong @Uoewg QUUWV Tou  Xpeldloval
@oUoKWHA: .X. {0un ywa nitoa.

13.Kéik. To mpoypappa Kék emtpénel mv
TIAPACKEUN YAUKWV KQL MTILOKOTWV e UTIEKLY
nidouvtep. Mévo n emthoyn ya T 1000 yp.

elva SLxBéatun yia To Mpdypappa 13.

14. Mappehdda. To mpdypapua Mappehdda yrvel
autépata ™ pappeAdda uéoa otov kado.

15. Z0pn ya Wopi. To mpdypapua 15 Cupdvel
uévo. MpoopiCetat yia {Oueg mou dev
XPeELAZovTaL POUOKWHA: .X. (UUAPLK.

@ OI KYKAOI

Yrndapxet évag mivakag (oeAida 124-125) o
omnoiog oag deixvel v €EEALEN TwV dLapopwv
KUKAWV avaloya pe TO MPOYPApHA TOU EXETE
EMAEEEL.

Y Zipwpa

Xpnotpelel yla tn dnpoupyia mg dopndg g
TUpNG KaL katd ouvémeLa TV LkavotnTa mg va
pouokwoeL KaAd. Katd t didpkela autol Tou
KUKAOU KaL YLa Ta mpoypdupata 1,2, 3, 4,5, 6, 7,
8,10, 12, 13, éxete ™ duvatdTNTa VO IPOCBETETE
UAKG: Enpolg kapmoUg, eALEC, KA. Mia nxnTik
npoeLdonoinon oag emonuaivel oe mola edon
npénel  va  enéuBete.  Avatpéfte  oTov
QVOKEPAAQLWTLK (VOKQ TwV XPOVWV TPOETOLMAG{OG
(0ehida 124-125) kat ™ oTAn “€ETpa”. H 0TAAN
auth delxvel To Xpdvo mou epgpaviletar omv
086vn NG OUCKEUNG 0aC GTAV XTUTIOEL N NXNTLKN
npoetdomnoinan. Ma va uddete Aentouepéotepa

EmtAoyn Tou Bapous YuwuLou

To B&pog Tou Ywulol elval mpo-puUBULOpEVO OTA
900 yp. To Bdpog oidetal evdelktikd. la
nepLoodTeEPEG  AemTopépeleg, avatpéEte OTLG
odnyieg Twv ouvtaywv. Ta npoypdupata 4, 6, 7, 8,
9, 10, 12 dev dLabétouv pUBuLon Bapouc. Mamoaote
10 mhiktpo @ via va pudpicete To BApoc Tou
6éAeTe 500 yp, 750 yp 11 1000 yp. H omtikr €vdelén
avéBel anévavTl and mv emAeyuévn pUBuLoN.

ErtAoyn Tou podoKoKKLVLGpa

To xpwua ™G képag eival mpo-pubuLoPEVO 0TO
METPIO. Ta mpoypdpuata 8, 9 kat 9 dev SLaBETouv

pUBuLonN  TOU  XpWWatog.  Ymdpxouwv  TPELS
duvatomteg: ANOIKTO/METPIO/ZKOYPO.
Av Bélete va aMGEeTe TPOETAEYLEVN

\
pUBuLoN, matdte TO ﬂ)\T’]KTpO% OUVEXWG, YLa Va
OLONEEETE TO XPWHA TOU EMLOUKE(TE.

Aettoupyra ON/OFF

Mamote 0 miktpo @ yia va Bakete prpootd m
ouokeun. ApxiZeL n avtiotpopn péTenan.

lla va OTOMATACETE N VA OKUPWOETE KAMOLO
TPOYPaUMa, Tatiote ya 3 deutepdAenta TO
hikTp0 €.

petd a on wpa Ba XTUmAGEL N NXNTLKNA
poeLdomnoinon, aealpéote amAwg 1o Xpovo G
omAng “6€tpa” amd TO OUVOAKG  XPOvOo
ynofuatog. M. “6&tpa” = 2:51 kat “ouvoAikdq
XPovog” = 3:13, Ta UAIKA prtopolv va mpoaTeBolv
uetd ano 22 Aentd.

< Avapovn

Xpnowueder oto va PeAtiwdei n mowdra
Tupwparog.

11 ,

o Oolokwpa

Xpovog katd tov omoio n payld evepyei
(pouckwvovtag tn {ipn KaL avantuegovTag 1o
Apwpd mg.

n

O Wioyo

Metarpénet ™ J0pn o€ Yixa podokokKiviovrag
Kat KavovTag Tpayavi v képa.

@



.C MpaKTiKESG CUBOUAEG

@ Aatipnon Osppokpaciag

Aampei 10 Ywpi Jeotd petd Tto YroLuo.
Qot1d00, ouviotdral va Byalete To Pwyi and
ToV Kado otav TeAewwoel To Ynowo. Ma ta
npoypduuata 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 13,
unopelTe va apnoeTe To mapackelaopd oag uéca

0N OUOKeur. Zekwvd autéuata  KOKAOG
dlathpnong Beppokpaciag o omolog dLapkel pia
opa. Kot v duékpkelx lov To Ywpl kparel-
Tl TeaTd n 006vn delxvet 0:00 KoL oL Teheleg
u OTO XPOVOUETPO avaBOTBAVOLY. 2T TENOG
ToU KUKAOU, | OUOKEUN OTaATA aQuTOUATA Aol
aKouoTolv 3 XapaKkTNPLOTLKOL fOL.

@ NPOrPAMMATIZMOZ ZYNTAMQN

Mnopeite va TPOYPAMMATIOETE TN OUCKEUN
oUTwG WOTE N oUVTayn oag va eivat £Tolun v
Wpa rou BENETE, PEXPL, MEXPL KaL 15 WPEG TpLY.
H ouykekpipévn Aettoupyia dev prmopei va
Xpnouporoei yLa Ta npoypdupara 6, 7, 9, 12.
H pdon aum) tibetal oe Aettoupyia apol emAEEETE
TO MPGYPAULA, TO BaBUS POSOKOKKLVIOHATOG KaL TO
Bdpog. Eupavitetal o xpdévog mPOYPAUMATOC.
Ynohoyiote ™ dlapopd ¥pdvou HETAED TG hpag
nou Eekvdte 1O MPOYPAUMA KAl TG (PAC TOU
B€NeTE va elval £TOLWO TO Mapackeuaoud oag. To
UNXavnua nepAapBAvel auTépaTa T SLAPKELD TwV
KOKAQV ToU Tpoypdappatoc. Me to miiktpo @ ka

, LOAVIOTE TOV XPGVO TIoU EXETE UMOAOY(OEL OTL
8a xpelaoTel yia To Ynotuo. (€ mpoc Ta mave Kat
@ mpog Ta kdtw). Edv méoete ypryopa Ta
OUYKeKpLUEVA TARKTPa, 1 Oldpkela aAAGZeL
0TadLaKA KaTd déka Aemtd KoL akoUyeTal €vag
XOPOKTNPLOTIKOG 1X0G. MeTd and napatetapévn

nieon, n aAAayr| ™G dldpkelag eival ouvexnc kat
aANGZeL katd déka Aemtd. .. elvar 8 1o Bpddu kat
B€AeTE TO Ywpl 0ag va elvat £ToLo 0TLG 7 T mpwi
™G enduevng nuépag. Mpoypappatiote 11:00 pe 1o
miktpo @ kaw @. Matiote To MAKTPO €.
Xtund uta nxnum npoatéonomcn OL TE)\ELEQ TOU
xpovouszou = avaBoaBrvouy. H avtioTpopn
pétpnon Eekvdel. H évdel€n Aettoupylag ep-
@aviCeTal.

Av k@vete AdBog 1) BEAETE va AAAGEETE TN pUBKLON
™G Gpac, MATAOTE NAPATETAUEVA TO TARKTEO €D
€wg OTOU XTUMOEL NYNTIKA TPOeLdomoinan.
Eppavietal o mpoemAeypévog xpovog.

Me Tnv AeLToupyia Tov Ipoypauuaﬂcpou pnv
xpnmuolotzn’s cuvasg lou IepLsxouv cppzoko
YA, auyd, kpépa, ylaoOpTL, Tupl f QpEoKa
@po0Ta 6ol Bar plopodaav va cANoLwboldy
KT TV SL&PKELX TNV VOXTAC.

Ze mepintwon dlakomng pedparog: av katd m
dLdpketa kUkAou, TO mpdypapua dlakomel AGyw
BAGBNG pelpatog i AdBog xelpLopou, To unxavnua
dLaBETEL MPOOTATEUTIKO GUOTNUA 7 AemTQV KaTtd
ta omola pnopel va amopvnuoveutel o
npoypappatiopdc. O kikhog Eavapyilel ano ekel
mou otaudmoe. Mépa and autd 1o ¥POvo Twv
EMTA AEMTWV, O TPOYPAUUATLONAC ORI VEL.

Av kdvete d0o mpoypdppara To €va peta To
aAlo, mepluévete 1 dpa mpwv Eekvioete T
deltepn ouvtayn.

M va Bydiete 1o Ywpi oag and tov kado :
Umopel oL avapLKTAPESG va pelvouv JayKwuévol
uéoa oto Ywpi 6Tav 6a mpoonadoete va BydAeTte
T0 Youl and Tov KAdo. e auThv TV TieplnTwon,

XPNOLLOTIOOTE TO EEAPTNUA “AYKLOTPO” UE TOV

ak6Aoubo tpdmo :

>apol BydAete TO Youl amd Tov KAdo,
TOMOBETNOTE TO 0TO MAGL €V elval akoua (eaTd
KaL KpaTAOTE TO ME TO XEPL 0ag, apol MPWTa
£XETE POPETEL EVA LOVWTIKG YAvVTL - M

> elodyeTe TO AyKLOTPO péoa oTov G&ova Tou
QVaULKTAEA,

> Tpapniéte amaAd yla va apapéoete  Tov
QVapKTiea - M

> ONKWOTE TO WUl Kat
AQrOTE TO VA KPUWOEL
ndvw oe pla oxapa.

@




@ TA YAIKA

To Amog kat 1o AadL: 1o Almog Kat 1o AGdL kdvouv
10 Ywul mo pakakd kat mo véoTo. Emiong,
dlatnpeltal o e0KOAA Kal TePLOOOTEPES UEPEG.
To unepBoAikd Almog 1 AGdL emPBpadlvel 10O
@olokwua. Av xpnotuomnote{te Bodtupo, Ba oag
OUMBOUAEUaE VA TO KOWETE O HLKPA KOPUATAKLA
KL va TO QmMAWOETE  OMOLOMOPPA  OTO
napackelaopa 1 va 1o {eoTdveTe eAAXLOTA TPLY
™ xpnon. Mnv PBdAete Ceotdé BouTupo.
AnogelyeTe T0 AlTOG va £pXETAL OE EMAYH LE TN
payLd, dLOTL eUmodiel ™ payLd va enavudatwoel.

Auya: Ta auyd eumhouTiCouv ™ C0UN, BeATLOVOUV
T0 XpWHa Tou Ywpiol kat v Yixa. Av
XPnotuornoLe(te auyd, pelwvete avaloya mv
noodtTNTa UypoU. Zmdte TO auyd Kal
OUUMANPWVETE WE TO UYPO UEXOL VA TIETUXETE TNV
T0o6TNTA UYPoU MoU avaypdpeTaL oTn ouvTaym.
OL ouvtayéqg €xouv oXedLAOTEL YLa auyd Bapoug
50gr. Av ta auyd elvat o peyaha, mpoodEteTe
Aiyo aAeUpL eva av eivat mwo pikpd apatpeite Aiyo
aAelpL.

[aha: propeite va xpnoluomnoLe(te PpEoKO YAAa
1 YaAa oe okévn. Av xpnowuonowioete ydAa oe
oKOVN, MPOOBETETE TNV MOGOTNTA VEPOU TIOU EXEL
TPoBAePOel apxLKd. Av XPNOLLOTIOLNCETE PPETKO
ydAa, pnopeite emiong va mpooBEceTe vepod: N
OUVOALKY TtoodTnTa TPéTeL va elvat {on pe Tov
6yKo Tou mpoBAEmeTaL 0TN cuvTayh. To YaAa éxel
entong v Lo Ta va dlvel wpadtepn 6Yn otV
Yixa.

Nep6: 10 vepd enavudativel KaL evepyomolel m
paytd. Evudatdvel emfong 1o GuuAo Tou aAeuptol
KaL emLTPEMEL T dnpLoupyia ™G wixag. Mnopeite
VQ QVTIKATAOTACETE eV péPEL 1} OUVOALKE TO vepd
pe AGMa  uypd. Xpnowlomoleite uypd o€
Beppokpacia dwpatiou.

AleupL: Ta anoteAéopata Ynoipatog umopel va
nok{Aouv avaAoya pe Tov TOMo Kat v moLdTa
aAelpL mou ypnotuornote(te. PuldooeTe To aAelpL
0€ EPUNTIKA KAELOTO KOUTL, BLOTL ExeL TV LBLOTNTA
va  avdpd  OTIG  KAWMOTIKEG — OUVENKeG,
anopPoPWVTAG Uypacia r avtibeta anoBarovTag

uypacla. Zag mpotelvouue va xpnotuomole(te
‘okAnp6 ahelpl’, ‘alelpL oAkAG aAéoew’, ‘alelpL
yia 6Aeq TG Xpnoelg kat ahelpl amd Ta
KataoTiuata uylewng dlatpopng. H mpoobikn
Bpwung, oflkaAng, @UTpwv oltou, N akdua
OAOKANpWY  KOKKwv 0Tn {0un Ywulol, oag
@TLayveL BapUTepo Kat UKPOTEPO PwL.
Zuviotdrat n xprion aAeuptou tumou T45 i T55,
€KTOG av umdapxeL avtibem €vdelEn otig
ouvtayég. Edv xpnotpotroteite eldkd pely-
Mot AEOPUV YL WWHL, HTTPLOG KTA, VX PNV
Eemepvare T 750 yp. TOUNG 010 GUVOAO.

To kookiviopa Tou aAeuplol empedlel eniong Ta
anoteAéopata: 600 o MAPEC elval To akelpL
(onAadn nepiéxet éva pépog and To nepiBAnua Tou
KOKKOU ofTou), T600 ALYOTEPO POUCKWMVEL N {UMN
Kat yivetal mukvétepo TO Wwul. 210 epmépLo
umope{te  va  PBpelte  emlong  mAMEN
TapacKeUAouaTa ETolua yla xprion. Avatpéxete
0TLG 0dnYieg TOU MAPAOKEUAOTH Yl ™ XPron
QUTOV TWV MAPACKEUAoUATWY. [evikd, n emhoyn
npoypdupatog  yivetaL avdhoya pe 1O
napackelaoua nmou emAéyete. M.x. Wopl oAKAG
aléoewg - Mpdypaupa 4.

Zaxapn: mpotwdte dompn Cdxapn, okoUpa
Cayapn N péAL. Mnv xpnotuorote{te {ayxapn oe
KUBoug. H Taxapn Bpépel ™ payld, divel Koy
yelon 070 Ywul kat BEATLOVEL TO PODOKOKKIVLOHA
™G KOPag.

AAatL: divel yelon o010 mapackelaopa Kat
puUBiZeL ™ dpdon TG payldg. Aev mpémnel va
€pYETAL OE EMAQN He ™ payLd. Xdpn oTo aAdtL, n
C0un yivetat mo opLXTH, ouumayng kat dev
@ouckwvel MOAU ypryopa. BeAtlwvel eniong 1o
oxfua Tou YwpLol.

Maytd: n payld €xet v LBLOTNTA VA POUCKOVEL
v {0un. Tnv payla pmopeite va mv Bpelte oe
ULkpoUG KUBoUG, Eepn Tou mpémel va evwdel pe
vepd 1} Eepni kat oTLypLaia. H gp€okia paytd unopet
va Bpebel ota oolmep WAPKET 1) TOMKA
aptomotela. ‘Otav elval gpéokia N Eepn Kat
oTlypaia  n payld mpémel va v PaAete
Kateubelav  otov  KA00  Ynolpatog  Tou



aptonapackelaotn pal{ pe ta dAAa UAikd. Na
BuunBeite va Bpuppatioete TV payld pe Ta
ddxtuha oag ywa va umopel va dlaAuBel mo
eUkoAa. Otav n payid elvat eviehag Eepn, mpémet
va SlaAuBel og vepd mpLv and ™ xprion. AlaAéETe
ua  Beppokpacta mepimou otoug 35°C. Av
emAéEete  Alydtepn Oepuokpacia dev  Ba
(POUCKWOEL, OTWG KaL av emAéEeTe uPnAdTepn.
AlapioTe TG KaBopLopéveg mMOoOTNTEG Kal
BuunOeite va noAAanAacLdoeTe TIG MoodTNTEC Qv
Xonotuomnooete péokLa payld (BA. Looduvapia
0TO MAPAKATWOXEOLAYPAUMA).

AvtioTolia loodtnTag/Bépoug petad Enpig
HOYLXG KXL QPETKLOG :

Znph povd (o€ k.y)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
dpéokLa payLd (o€ vp.)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ KAGAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

© AOOUVOEDTE TNV GUOKEUN.

. o KaBaploTte 0Aa Ta PPN, TO OMUA TNC CUCKEUNG
KOL TO E0WTEPLKO TOU KAdOU e éva Bpeyuévo
0QOUYYdpL. ZTEYVWOTE KAAQ -L.

© [MAUvETE TO UMOA KaL TOV QVAMIKTAPA pE {€0TO
vepd. AV 0 QvautkTipag peivel uéoa oTov kado,
apnoTe Tov va Jouhdoet yia 5 éwg 10 Aemtd.

© ‘OTaV EVAL GVXYKA(O TO KKTIRKL TTPETTEL VXX KO-
Bap(Tete pe TeaTd vepd koL oouyydpt.

Ta npéobeta (Enpolg kapmols, ENEG, KATL.) :

unopelte va SLaPOPOTOLCETE TLG OUVTAYEG 0ag

ue kdBe eldoug mPOoBeTa UAKA Tou BéAeTE,

povTifovTag:

> va Tpeelte MV NYNTIKY TpoeLdomoinon ywa mv
TPOOBNKN TWV UAKGV, KUPLWG TV TILO EUTIABWMY,

> 0L L0 Yepol omdpot (Omwe 0 AlvaoTopog Kat To
00UOduL) pmopolv va mpoaTeBolv and v apxnh
TOU
{UOUATOG YLa Va OLEUKOAUVETAL 1 XN\ ON TOU
HNXQWHATOG (TLX. EvapEn pe KabuaTépnan),

> va 0TpayYilete KaAG Ta o uypd UAKA (EALEG),

> va aAeupwvete Alyo Ta Atnapd UAkd yia va
yivetat kaAUTepa n eVOWUATWON TOUg,

> VO PNV TTpooBETETE TIOND peYGAN TTOCOTHTX
oTT0 £ETPA UALKG, ELBLKG TUPL, PPETKA PPOUTH,
KO QPETKA AGXOVIKE, KXOWE UTTOpolV Vi
emnpedoouy TNV avaTTTUEN TG TOUNG, TTPETEL
V& dIVETE TTPOTOXH OTLC TIOTOTNTEC TIOL €XOUV
OL GUVTOYEC.

> Vot WINOKOBETE TOUG ENPOUC KXpTTONG ETTELDN
UTTOPOOV VX KOTIOUV HECH OTO YWHL K&L V&
€TTNPEGTOLY TO DYOC TOL YWHLOV.

> VO NV TIEQTOLV DAIKK EEW &TT6 TO Kdido.

o Mnv mAévete Kavéva
UEPOG TNG GUOKEUNG 0TO
TAUVTAPLO TILATWV.

© Mnv XPnOLUOMOLE(TE OLKLOKA QamOPPUNAVTLKE,
AELaVTIKE 0POUYYApLa 1) OLVOTIVEUWA.
Xpnotuonote{te anAag éva paAakd Bpeypévo
navi.

© Mnv Boutdte T OUGKEUN 1 TO KamdKL 0TO vePo
1 Ao uypo.



@ ZYNTATEZ

Fla KaBeptd anod g ouvTayeg, MPELTE ™ OELPA TWV avaypapouevwy UALKWV. Avaloya He Tn
guvtayn Tou SLAAEYETE KaL TO QVTIOTOLXO TPOYPAMMA TNG, MMOPELTE Va QVATPEXETE OTOV
aVaKkepalaLwTLKO Tivaka Twv Xpovwv napackeung (oeAida 124-125) kau va mapakohoubeite mv
€EEALEN TWV SLapOpwWV KUKAWV.

K T K = KOUTQAGKL TOU KQ€ - K 0 = KOUTaALd ooUmag

LROIR 2L B ORORL ] FAMIKOWOMI  500yp 750y  1000yp

BAZIKO WaMi 500yp  750yp  1000¥p  1.Ngps 200ml 275ml 365ml

1.Nepd 190ml 250ml  330ml 2 ANGTL 1KTK 112KTK 2KTK

2. At Tko  112kg  2ko0 3. AhelipL T55 350yp  465yp  620Yp

3. ANGTL 1ktk  Tktk  11R2KTK 4.Mayd 1Ktk 1KkTK  11R2KTK

4.Zaxapn 2KTK  3KTK 1Ko

5.Td\a o€ oKkown 1Ko 112kg 2k0

6. AhelpL T55 345yp  455yp  605Yp

7.Mayia 1ktk  Tktk  11RKTK

MPOr. 5 - TPHFOPO WQMI OAIKHZ ANEZEQZ MPOr. 7 - TPHFOPO FAYKO WQMI

WOMI OANIKHEZ ANEZEQZ MMPIOZ 500yp  750yp 1000 yp
500yp  750yp 1000 yp 1. Auyd Xturmuéva®  100yp  100yp 150 yp

1.Nepd 205ml - 270ml  355ml 2.MoAaké bodtupo  115yp  145yp  195yp

2. \adL 112k0  2ko 3k0 3. ANaTL iktk  TkT1k  112kTK

3. AN@TL 1KTK 112KTK 2KTK 4.Z8xopn 212xk0  3ko 40

4.Z4yapn 112KkTK 2KTK  3KTK 5.TdAa 55 ml 60 ml 80 ml

5. A\elpL T55 130yp  180yp 240yp 5. A\elpL T55 280yp  365yp  485yp

6. AAeUpL OALKNG 7.Mayla 112kTK 2KTK  3KTK

ahéoewg T150 200yp  270yp  360vp Mpoatpetika : 1K T K vepdald audd LopTokaALod.

7.Mayla Tktk  TktK  112KTK *1 peoaio auy6=50 yp.

MOAY FPHIOPO WaMI 1000 yp
500yp 750yp  1000yp I XpAon pe MiEn ohedpuv.

1.Nep6 Mnv Eelepvére Tor 1000 yp.

(CeoTtapévo, 35°C) 210ml~ 285ml 360 ml

2. \&dL 3kTK 1Ko 112k o

3. ANGTL 1Rtk 1kTtk  112KTK

4.Zaxapn 2kTk  3kTK  1KO

5.Td\a o€ oKkown 112k  2ko 212k o

5. A\elpL T55 325yp  445yp  565Yp

7.Mayia 112Kk Tk 212KTK 3KTK




MPOr'. 10 - WQMI XQP1Z AAATI NPOT. 12 - ZYMEZ MOY $OYZKQNOYN

WOMI1 XQP1Z ANATI 500yp  750yp  1000yp  EYMHTIAMITZA  500yp 750yp 1000 yp

1.Nepd 200ml - 270ml 365 ml 1. Nepd 160ml 240ml 320 ml

2. A\elpL T55 350yp 480yp  620Yp 2. EAatdAado 1Ko 112k0  2K0
3.2npN poyLd Rktk  1KTK  1KTK 3. A\dTL Rktk 1ktk  11R2KkTK
MpooBote dTav akouoTel To pmum. 5. AkelpL T55 320yp  480yp  640vp
4.5ovobpt 50 yp 75vp 100 yp 7.Mayd Rtk 1ktk  11RKTK
AEMONOINITA 1000 yp KOMMOZTEZ KAl MAPMEAAAEZ

1. Auy@ XTummnpéva* 200 yp KoBete o€ xovtpd koppdria 1j YLhokopete ta ppolta
2.Z4yapn 260 yp 0ag, avaloya e Tig MPOTLUNCELS 0aG, TIPLV Ta BANETE
3. ANaTL 1 IpéCa Héoa 6To pnxdvnua oag.

4.BoUTUpO, HOAKO OAAG kpOo 90 yp

5. ®A00dx Agpovioh attd 11/2 Nepdve 1. @paoulag, podaKLvou,papevTiol

6. Xupdg Aepioviod o6 11/2 \epbve 1 Bepixokou 580 vp

7. A\elpL T55 430 yp 2.Z6xapn 360 vp

8. MgikLv ndouvTep 312K TK 3. Xupg Aepoviod oo 1 Aepovt
XTUTHOTE Tox quy&k pe T Thxopn kot To odgry 4 MKTOM 30yp

Yl 5 Aemté péxpL v yivouv &ompa. PiEte To

pelypo péox otov k&do. MpoodéaTe To BovTupo  1.MopTokdhe 1j Mkpetmppout 500 yp

KXLTO XUHO K&t TNV PAOUDX Aepoviol. Avekaté- 2. Mnkivy 400 yp

Wore PGl Pe TO GAEGPL KXL TO PTTELKLY TIROUVTER 3, Mnkrivn 50 yp

KoL TIPOOBETE TO OTO ELYPN. SLYOUPEYTE VX pi-
EeTe TO XAE0PL OTNV PEGT TOU PELYUXTOG
*1 peoaio auyd=50 yp.

. NPOT. 15 - ZYMAPIKA

PASTA 500yp 750yp  1000yp
1.Nepd 45ml 50 ml 70ml

2. Auy@ Xtumuéva®  150yp  200yp  275Yp
3. ANGTL 11péCa  12KTK 1KTK
5. AkelpL TS5 375yp  500yp  670Yyp

*1 peoaio auyo=50 yp.



@ MIOANA MPOBAHMATA T'IA NA KAAYTEPEY ETE ZYNTAT'ES OAZ

Av axolouriate mota g MoAd | To Ywpi apou |'OxL apketd| ‘Ot oAU |Zkoupo ané&w ahha| ANeupwEVO
OUVTaYES Kal tapdha autd Ta (POUCKWHEVO |  (POUCKWOE | (POUCKWHEV | poDLOKEY |  OXL kahoymuévo | amd mavw kat
anoteAéopara dev ElV(lAlE ’ Ywpl KdOioe 0 Ywpi Kopa anod peca Yopw - Yopw
LKQVOTTOUTLKG, CUPBOUAEUTEITE

TOV MAPAKATW TVAKA. ) U [.] U H _
Mamenke To mAikTpo € katd °

™ dLdpkeLa Tou Ynoipatog.

‘OxL OpKETO aAelpL. [ ]

oAU ahelpL. [ ] [

'Oy apke™ payld. [

TMoAA payLd. [ ] [ )

‘OxL GPKETO VEO. [ ] [ J
oAU vepo. [ ) [ J

‘OxL apkeT {axapn. [ ]

Kakn motdmta akeuplou. [ ) [ J

Ta ukikd dev eival oTLq

OWOTAC QVOAOY(EG [

(MOAU pey@An moodta).

MoAU {eoT6 vepo. [ ]

oAU kpdo vepod. [

AxatéMnAo mpdypaua. [ [ J

BAABH AITIA - AIOPOQZH

O avapkpag elvat * Apnote Tov va poulidoet mpLv Tov ByAAeTe.

UAYKWUEVOG HEOQ OTO UTTOA.

To ndmpua Tou @ * EGv eppaviaTel n évdelgn EOO n guokeu kévet fixo: To ux@nua fvat oAs (eots.
Jev pépeL kavéva I'IaplusvaTs 1 u)pu UETAED 2 KUKAWV.

anotéleapa. o Edv su(p(wi'rsl n svﬁst‘ér] EO1 n guakevn K&veL fixo: To pnx&vnpa elvat lod kpoo.

I'Izptuzvm V& q)ro«m espuOKpama dwpariov.

* EGv eu(p(wi'rzl n évdelEn HHH 1 EEE n cucrkeun KG&VEL AX0: Kaki AeLToupyin.
To pnxavnua Ipélec vox eheyyBel ald eEeldikeupévo Ipoowlikd

o ‘Exete emAEEEL T AeLTOUPY(Q «TIPOYPAUUATLONOG GUVTAYAG».

MeTd To mamna Tou @ ¢ O kddog dev é EXEL uneL KaVOVIKd.

T0 HOTéP Souhelel AAAG * Anouoia cvuulK'mpc ] avquLKmpaq \GBog ronoeamusvoq

Oev ylvetat {Upwpa 2Tig Buo Ispll'rwcztg lov (xvanpspoth lo |0(VUO U'r(xu(xmo-rz xztpomvnw ™V ou-
OKEVH e TO GUVEXEC Idmnpa Tou €. SekwviaTe TNy GuvTayR &ld TnV apxi.

Metd and * Zexdoarte va natioete To € PETd Tov TPoYPApaTING.

“MPOYPAPHATOLOEVN * HpayLd éxel €pBet oe emagn pe 10 aAATL Y Kat TO vepo.

ouvtayn”, To Wwul dev éxel | ® Amoudia avapkpa.
POUCK(OEL 1) dev Exel oUMBEL

Tinota.
Mupwdid oav k&t va * ‘Eva uépog Twv UAKQV €xel méael d{mha and Tov kad0: aprioTe TO PNXAvNUa va KPUMOEL
KkafyetaL. KaL kaBap{oTe TO E0WTEPLKG TOUHNXAVAATOG He Eva Uypd apouyydpL Xwplg mpolov

KaBapLopoU.
¢ To napaoketaopua EexelAieL: oA peyaAn moodTnTa UMKV Kat Kupiwg uypoU. Tnpelte
TIG QVOAOY(ES TWV OUVTAYWV.

(&7)
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@ OMNUCAHME

1 - KpblLLKa CO CMOTPOBLIM OTBEPCTUEM
2 - npubopHas naHenb

a - XMOKOKPUCTaNIMYeCKnii gucnnei

b - kHonku 3anycka B pasnnyHbIx pexumax
¢ - Bbibop Beca
d

- knaBuLum yCTaHOBKM 3anycka no Taimepy n

YCTaHOBKM BPEMEHM A1l Mporpammb 11
- BbIOOP LiBETa KOPOUKM
- BbIGOP Nporpamm
g - MHAMKaTop paboTkl

)

3 - koHTeitHep ans xneba

4 - mewwanka

5 - MepHbIii cTakaH

6 - yaiiHaa noxka/
CTON0Bast IOXKa

7 - “Kproyok” ans
BbIHMMAaHWS MeLLanok

@ PEKOMEHAALIMU NO BESOMACHOCTHU

YyacTByiiTe B 3awumTe oKpyxaiowiei cpeabi!
® B BaLwelt xneboneyke CoAEPXMTCS MHOrO LIEHHbIX MaTepKasoB 1 MaTepuanos, KOTOPLIE MOYT Clly-

mmmm KVTb BTOPUYHBIM ChIPbEM.

2 [ocTasbTe €€ B NyHKT c60pa BTOPUYHOTO Chipbsi, 4T0ObI 06eCMEYNTb VX NPaBUIbHYI0 NepepaboTky.

¢ BHMaTENbHO NPOYMTANATE MHCTPYKLMM NO UC-
NoNb30BaHMIO Nepes NepBbIM UCNONb30BAHNEM
xneboneuku: HeCOONIOAEHNE TUX MHCTPYKLMIA
ocsoboxaaeT 13rotoBuTens ot No6oit oTeeT-
CTBEHHOCTU.

B uensix Bawein 6e30MacHOCTM AaHHbIi Mprbop
COOTBETCTBYET CYLLECTBYIOLLVIM HOPMaM U Npa-
Bunam (HopmaTtuBHbIE akTbl, KaCalOLLMECS HU3-
KOro HanpsXeHUs, 3NeKTPOMArHUTHOM
COBMECTMMOCTHW, MaTepuanos, comnpukacaio-
LUMXCS C MPOLYKTaMm, OXpaHbl OKpyXaroLlen
cpegbl...).

70T NPMBOP HEe NpeaHa3HayeH Ans UCMoNb3o-
BaHUS C BHELLIHUM TaliMEPOM U He ynpaBnseTcs
OTAENbHOM CUCTEMOI AMCTAHLIMOHHOIO ynpas-
NeHns.

e [pu6op He npefHasHayeH ans 1enosnb-
30BaHWS NNLAMM (BKHO4as AETEN) C MOHU-
XEHHbIMU PU3NYECKUMM, HYBCTBEHHBIMW WN
YMCTBEHHBIMU CMIOCOBHOCTSIMU AV MPK OTCYT-
CTBUW Y HWX OMbITA MV 3HAHWIA, €CAIN OHU HE Ha-
XOOATCS  NOA,  KOHTPOAEM UM He
NPOVHCTPYKTUPOBAHbI 06 1CNONb30BaHUN NPK-
60opa NMLOM, OTBETCTBEHHBIM 3a UX Gesonac-
HOCTb. [leTV AOMXHbI HAXOAMTCS NOZ, KOHTPONEM
ANS HeoNYLLEHNS Urpbl C NPUGOPOM.

¢ He nonbayiitech npubopom BOMM3M NCTOUHMKA
BOAbl W HW B KOEM Cly4ae He CTaBbTE €ro BO
BCTPOEHHYIO HULWY Ha KyxHe. CTaBbTe npubop
TOJbKO Ha MPOYHYIO MOBEPXHOCTb.

MpoBepbTe COOTBETCTBUE HANPSKEHMS B Balueit
CETN ANEeKTPONUTaHUA HanNPsSXXEeHWO, BbICTaB-
NIeHHOMY Ha xneboneyke. HecobniofieHne 3Toro
COOTBETCTBYS BEAET K 0CBOOOXAEHUIO 13rOTO-
BUTENS OT rapaHTUn.

BkioyaiiTe xnebomneyky ToNbKO B 3a3eMNEHHYIO
po3eTky. HecobiofeHve aToro yCnosus MOXeT
MPVBECTY K MOPXKEHMIO 3EKTPUYECKMM TOKOM
1 TSXENbIM TpaBmam. [ns Baweii 6e3onacHo-
€TV HeoBX0aMMO, 4TOBbI 3a3eMIEHNE COOTBET-
CTBOBaNO [JedcTeylowmMM B Bawen ctpaHe
npaBsunam aKcmayaTaumun 3NeKTpoyCTaHOBOK.
Ecnuy Bac HeT po3eTku ¢ 3a3emnerunem, obpa-
TUTECH B YNONHOMOYEHHYIO OPraHn3aLvio, Ans
NPUBEAEHNS CETU 3NEKTPOMMUTAHMS B COOTBET-
CTBME C NPEAbABASEMbIMU TPEOOBAHNSMM.

Bawwa xneboneyka npeaHasHadeHa Ans akenay-
aTaLun UCKTIOYUTENBHO B OMALLHUX YCNOBUSX
1 BHYTPW NOMELLEHWIA.

70T Npubop NpeaHasHayeH UCKNIOYUTENbHO
[Un91 AOMALLHErO UCMNONb30BAHNS.




¢ OH He NpeaHasHa4eH A4/1s MCronb30BaHMS B Cre-

LYIOLLWIX CIy4asiX, Ha KOTOPbIE rapaHTUs He pac-

NPOCTPAHSETCS, @ UMEHHO:

- Ha kyxHsix, 0TBeZieHHbIX 1S NepcoHana B
maraauHax, 610po 1 MHOI NPodeccUoHanbHo
cpene,

- Ha dpepmax,

- MocTosnbLaMu roCTUHILL, MOTENEN U UHBIX
3aBefleHNIA, NpeiHa3HAYEHHbIX NSt
BPEMEHHOT0 NPOXMBAHNS,

- B 3aBegeHusIX Tvna "KoMHaThI 48 rocten”.

He nonbayittech nprbopom ecnu:

- LWHYP NUTaHNs HEMCMPABEH WAV MOBPEXEH.

- NpuGop ynan n UMeeT 3amMeTHble
noBpexaeHus nnm cbou B padoTe.

B Takux cnyyasx Bo u3bexanue no6oro poaa
0NacHOCTU Npnbop cneayeT HanpaswTb B 61K~
XaiiLmii cepBUCHBIN LeHTp. OBpaTuTech K ra-
PaHTWV BaLLIErO U3AeNus.

* Bo n3bexaHue onacHOCTM, 3aMeHa NOBPEXAEH-
HOro kabens A0MXHA OCYLLECTBASTLCS MPOM3BO-
LOMTENeM, ero rapaHTuiiHoi cnyx6oi wnn
MacTepoM, UMEIOLLM COOTBETCTBYIOLLLYIO KBa-
nndurkaumio.

¢ Jlio6oe obCnyxvBaHne, KPOME MOMKM U exe-
[JHEBHOTO YXOAA KIMEHTOM, AOMXKHO OCYLLECTB-
NATbCA YNONHOMOYEHHbIM CEPBUCHBIM LIEHTPOM.

 He ocTasnsiite xneboneyky, LUHYp Unn pasbem
NUTaHWs B BOAE WK NI0BOI APYroi X1AKOCTH.

o LLIHyp nUTaHus BOMXeH ObiTb HEQOCTYMEH Ans
neTen.

o LLIHYp NUTaHWs H1 B KOEM CNyyae He JOMXEH CO-
npuKacaTbCs C FoPSHMMM YacTIMU Xneboneyku,
HaxoauTbCs BGM3M MCTOYHUKOB TEMA UK OCT-
PbIX YrioB.

¢ He fguraiite npr6op 8o Bpems paGoTbl.

¢ He kacaiitecb CMOTPOBOro OTBEPCTMSI BO
Bpems paboTbl npubopa u cpasy nocne ee
OKOHYaHus. CMOTPOBOE OTBEPCTUE MOXET
ObITb rOpsAYUM.

* He oTKsl04aliTe NprbOp OT CETM 3a LUHYP NUTaHNS.

¢ [lonb3yiTECh TONLKO MCMPABHLIM YAJIMHUTENEM
C 3a3eM/IeHMeM W MPOBOAOM CEYeHMeM He
MeHee CeveHNs Npuaraemoro LUHypa nuTaHus.

He ctaBbTe npubop Ha Apyrve anekTponpu-
60opbl.

He vncnonbayiite xneboneyky B ka4ecTse Harpe-
BaTeNLHOMO Npubopa.

He ncnonb3yiite npubop Ans NPUroToBAEHNS
npyrux 6ntog, kpome xneda 1 BapeHbsi.

Hukoraa He nomeLuaiite B npuGop Gymary, kap-
TOH WM MNACTMACcCy W HUYEr0 He KnaauTe
cBepXy.

IMpwv BOCNNameHeHUn feTaneit npubopa 3anpe-
LaeTes TyWuTb X Bopoi. OTkmiouuTe nprbop
ot ceTu. [loracute nnams MOKpPO TPSINKO.

B uensax 6e30MacHOCTW UCNOSb3YITe TONbKO Te
NPUCMOCO6IEHUS 1 3anacHbie YacTu, KOTOPLIE
npenHasHadeHs! 4is Batueit xne6oneyku.

Mo oKoHYaHWM NPOrpamMMmbl BCErAa nosnb3ayi-
Tecb KYXOHHbIMU NepyaTkamu Ang MaHuny-
NAUMA C YaHOM WM FOPSIMUMM HacTIMU
xne6oneykun. Xne6oneyka Bo Bpemsi paboTbi
CUNbHO HarpeBaeTcs.

Hvikorza He 3akpblBaiiTe BEHTUNSLMOHHBIE OT-
BEpCTHS.

ByabTe BHUMATESbHBI — MPY OTKPBITUM KPBILLKMA
Mo OKOHYaHMM PaboTbl NPOrpamMbl UAK BO
Bpems e€ paboTbl U3 x1e60orneyky MOXET BbIpbi-
BaTbCA CTPYs napa.

Mpu pa6ote nporpammbl Ne 14 (koHuTIOP,
KOMMOT) Geperutech CTPyii Napa 1 ropsyero
BO3AyXa, KOTOPble MOTYT BbIPbIBATHCS NPU
OTKPBITUM KPbILLKW.

Hukorpa He NpeBsbilLaiTe KOMMYECTB UHIPeam-
€HTOB, YKa3aHHbIX B peLienTax;

He npesbiwwaiite 06uiero seca tectaB 1000 T;
He npesbiwaiite 620 r myku 1 10 F Apoxokeii.

® AKYCTW4eCKWiA ypoBeHb Lyma npubopa cocTas-
naet 60 pba.

(&)




@ NPAKTUYECKWE COBETbI

MpurotoBneHue

1. BHMMaTeNbHO 03HAKOMBTECH C UHCTPYKLUMEN
N0 AKCMyaTaLym: C MOMOLLbIO 3TOro npubopa
xneb BbINEKAIOT He TaK, Kak BPy4Hyio!

2. Bce 1cnonb30BaHHbIe MHrpeaneHTbl AOMKHbI

UMETb TemnepaTypy OKpyXaioliero Bo3ayxa
(ecnu He ykasaHO MHOE) M TLIATENbHO B3BeE-
LUEHBI.
OTMepsiiTe XNAKOCTM C MOMOLLbIO NpUna-
raemMoro MepHoro crtakanyuka. Monbayii-
Tecb ABOWHOI [,03MPOBOYHOIA JIOXKOW, CO
CTONIOBOIA NOXKOIA M YaliHOI NOXKOIA. Mpn
HenpaBWbHON A03MPOBKE pe3ynbTathl ByayT
nAoXMMU.

Micnonb3yiiTe NHrpeaneHTbl A0 NCTEYEHUS UX
CpoKa rofHOCTW. XpaHuUTE WX B CyXOM NpoXnag-
HOM MecTe.

BaxHO 0TMEPSTb TOYHOE KONMYECTBO MyKM. [0-
3TOMY B3BELLMBAIATE MyKy Ha KyXOHHbIX BECaX.
Vcnonb3yiiTe akTuBHbIE 06E3BOXEHHbIE NeKap-
Hble IPOXKM M3 nakeTuka. Ecnv B pelientax He
ykasaHO WHOE, He UCMomb3yiiTe nekapHble
Apoxcku. Mlocne oTKpLITUS NakeTuka ¢ ApoX-
Xamu, UCMo/b30BaTh WX B TeyeHue He Bonee
LBYX CYTOK.

Y106bl He MeLLaTb MOAHSTII0 TECTA, PEKOMEH-
[DYETCS 3arpy3nTb BCE MHIPEAVEHTHI B YaH C ca-
MOr0 Hayana ¥ CTapaTbCs He OTKPbIBaTb
KPbILLUKY BO BPEMS LUKNa (ECAM He yKasaHo
nHoe). TwaTtenbHo cobniopaiite NopsAok 3a-
KNaakM 1 KONMYECTBO MHIPEANEHTOB, yKasaH-
Hble B peuentax. CHayana 3anvBaiTe
XUAKOCTY, 3aTeM 3aknafibiBaiiTe TBEPAbIE MPo-
LyKTbl. [IPOXOKU He AOMKHbI CONpUKacaThes
HU C XXUAKOCTbIO, HY C CONbIO.

06LWMit NopapoK 3aKnapKu:
> XnakocTtvt (CNMBOYHOE Macho, pacTUTENbHOE
macno, giua, Boga, Mosioko)
> Conb
> Caxap
> [epBsas N0ON0OBMHA MyKM
> MopoLLIKOBOE MONIOKO
> Ocobble TBEePAbIE UHPEANEHTbI
> [Ipoxokut

YTunusauus

¢ Bhinekaemblit x1e6 04eHb YYBCTBUTENEH K
Temnepartype v BNaXHOCTU. [Py 04eHb BbICO-
KO TemnepaTtype B MOMELLEHNN PEKOMEHAY-
eTCcqd MCMonb3oBaTb 6onee XONOAHYIo, uYem
06bI4HO, XUAKOCTb. TPy HU3KOM TemnepaType
BO3MOXHO, NPUAETCS NOAOrpeBaTb BOAY WU
MOJI0KO (10 Temnepatypsbl He Bbilwe 35°C).

WHorpa GbiBaeT Takke NonesHo NpoBepsTh
COCTOSIHME TecTa BO BpeMs 3aMeLLUMBaHUS:
OHO [OMXHO NPeacTaBasaTb CO60M OAHOPOAHYIO
Maccy, koTopasi Ierko OTCTaéT OT CTEHOK YaHa:
- €C/M 0CTanack He NPOMeLLaHHast Myka, poba-
BWTb HEMHOTO BOAbI,

- BMPOTUBHOM CJly4ae MOXeT 6biTb Heo6X0aMMO
106aBUTb MyKU.

Myky unv Bogy cnepiyeT A06aBnsTb 04eHb OCTO-
POXHO (MO OAHOI CTOMNOBOIA NOXKE), N yOex-
[aTbCl B KayecTBe TecTa, npexae, 4Yem
[06aBNSTb HOBbIE NOPLWN.

PacnpocTpaHEHHas olwmnbka cCoCTOMT B TOM,
4TO cyuTaeTcs, YTo Aob6aBneHme APoOXXKei
obGecneunBaet nyywnii nogbLEM Tecta. Ha-
MPOTMB, NMPU CANWKOM GOMbLIOM KONNYECTBE
LIPOXCKEN CTPYKTYpa TecTa cTaHoBuTCs Gonee
XPYMNKOW, OHO BbICOKO MOAHWMAETCS, W OMyC-
KaeTcs Npw BbinekaHwy. Ka4ecTBo TecTa MOXHO
OLEHNTb, CNIerka nocTykmBasi o Hemy nasbLiamm
- TECTO [LO/XHO “CONPOTUBNATLCS” BAABNMBA-
HWIO, @ BMSTUHbI Ha HEM [ONXHbI NMOHEMHOTY
pasrnaxmuBarses.



@ NEPE/ NEPBbIM UCMOJIb30BAHUEM

® PacnakyiiTe npubop, CHUMUTE Hakneikn n ybe-
puTe AOMOAHUTENbHBIE aKCeccyapsl, kak CHa-
PYXU, Tak 1 BHYTpU npnbopa - A.

¢ [IpoTpuTe BCe fieTanu 1 cam nNprbop BaxXHOM
TPANKOWA.

@ KPATKOE PYKOBOACTBO

¢ [ONHOCTBIO Pa3MOTaNiTe LUHYP NUTaHUs, paspe-
LIaeTCs BKNOYATb NPUOBOP TONLKO B PO3ETKY C
3a3eMJIEHVEM.

¢ [py NEPBOM MCMOb30BAHNI MOXET MOSIBATHCS
nerkuii 3anax.

® BbiHbTE KOHTENHEP 415 Xne6a, NofH1Mas ero 3a
PYYKY 1 MEANEHHO NOBOPaYKBasl MPOTUB Yaco-
BOI CTpenku. 3atem yctaHoBuTE MeLuanky -B-C.

3anoxuTe HrpeaneHTbl B KOHTEHEP B yka3aH-
HOM nopsiake. YA0CTOBEPbTECH B TOM, 4TO BCE
VHIPeaneHTbl OTMepPeHb! TouHO -D-E.

BcTaBsbTe KoHTEHEP B xnie6oneuky. Jepxa KoH-
TellHep ons xneba 3a pyuKy, BCTaBbTe €ro B xje-
60oneyKy TakMM 06pa3oMm, 4To6bl OH MOMECTUICS
Ha Beaywwwid Ban (ans atoro Bam Heobxoammo
6yneT HEMHOTO Hak/OHUTb €ro). 3aTem noBep-
HWUTE MO 4aCOBOW CTPEesKe, U OH BCTaHET Ha
mecTo -F-G.

¢ BiniounTe nuTaHve xneboneuku. Mocne 3Byko-
BOro curHana Ha MHouKaTope BbiCBEYMBAETCH
nepsas NporpamMma, To ecTb, NPorpaMma Bbl-
neuku xneba Becom B 1000 r. co cpesHeii 30n0-
TUCTOV kopoykoit -H.

HaxmuTe Ha kHonky @). Ha ancnnee Bbicse-
TUTCS TaliMep v 3aropuTCs MHAMKATOP PaGoTh -
1.

Mocne OKOHYaHMS LKA BbINEYKM OTKIIOYMTE
xneboneyky OT ANEKTPONUTaHUS. BbiHbTE KOH-
TeiHep ana xneba v3 xneboneyku. Bceraa nosb-
3yiiTECb pyKaBMLAMM, pyd4ka W BHYTPEHHSsIS
NOBEPXHOCTb KPbILLKY HArpeBatoTCst. BbiHbTe ro-
psumii xneb 1 MOMECTUTE ero Ha Yac Ha peLLeTky
ns oxnaxaexws -K.

YT1006bI 03HAKOMUTLCA C Baweii xneGoneukoit, coeetyem Bam cHayana ucneyb nepeblii xs1e6 no

peuenty BEJIOIO XJIEBA.
5331704 [ S J G EVNERAM VHTPEAMEHTDI - u. 1. = yaiiHas 10XKa - CT. /1. = CTO0Bast JIoXKa
30N10TUCTAA 1. BOOA=330mn 5. CYXOEMONOKO =2cT. n.
KOPO'KA = CPEAHAR 2. PACTUTENIbHOE 6. MYKA=605T.
BEC= 1000 MACII0 =2 cr. n. 7. IPOXOKM = 1154, 1.
3. CONb=11pu.n.
BPEMA = 3:09 4. CAXAP=1cT. 1.




@ N0J1Ib30BAHUE XJIEBOMEYKOM

AN KaXao0i n3 NporpaMm BbICBEYNBAETCSA UH-
[VKaLUs Y CTAHOBKYW MO ymonyanuio. Moatomy
TOYHbIE YCTAHOBKU BbIOMPAIOTCS BPYYHYIO.

Bbi6op NporpamMmmbi

Mpu BLIGOPE MPOrpamMMbl BKIKOYAETCS MOCe[0Ba-
TEJILHOCTb 3Tar0B, KOTOPLIE BLINONHAOTCS OAMH 38
LPYTUM.

Knaeuweit menu BbiGMpaeTcs ogHa n3
pa3nuyHbIX NporpamMm. Ha uHpukatope
YKa3blBAeTCH BPEMS WCMONHEHWS Npo-

rpammbl. Kaxabiil pa3 npy HaxaTui KNaeuLLmn € Ho-
MEPOM Ha VHAVKATOPHO NaHenu OCyLLeCTBASeTCS
nepexoa K @ cnepylowen nporpamme, ot 1 4o 15:

1.

Benbiii xne6. Mporpamma Benbiit xneb, Nosso-
nsieT BbinekaTb x1e6 no GoNbLIMHCTBY peLienTyp
L1 NLUEHWYHOM MYKWA.

Xne6 GbicTpoii BbINEYKU. 3Ta Nporpamma aHa-
nornyHa nporpamme benbii xne6, Tonbko Gonee
GbIcTpas.

®paHuyackas Gynka. Mporpamma dOpaHLly3-
ckast Gysika, COOTBETCTBYET PELIENTY TPAANLIMOH-
Horo dpaHLy3ckoro 6enoro xneba.

Xneb u3 uenbHoii Myku. Mporpamma Xneb 13
LieNbHOM MyKU, BbIBMPaETCs ANst BbINeyky xneba
13 MyKM C OTPYOSIMM.

Xne6 n3 uenbHoi Myku GbICTPO BbINEYKU.
OTa nporpamMma aHanoruyHa nporpamMme Xned
13 LieNnbHOI MyKU, TOAbKO 6onee BbicTpast.

Cnapkmit xne6. Mporpamma Cnagkuii xneo,
afjanTvpoBaHa 151 PeLIenToB Crazikoro xneba ¢
NOBbILLIEHHBIM COAEPXAHNEM Caxapa W XV1POB.
Ecnv Bbl Mcnonbayete cMecu Ans caobHbix Oy-
noYex, He knaauTe 6onblue 750 . TecTa.

Cnapkuii xne6 GbICTpO# Bbineyku. I1a npo-
rpamma aHanoryHa nporpamme Cnagkuii xneo,
TOAbKO Gonee BbicTpast.

Xne6 cynep ObiCTPO# BbINe4ku. Mporpamma 8
NOAXOANT TONbKO ANst peuienta Xneb cynep Obi-
CTPOW BbIMEYKM.

9.

10.

11

12.

@

Xne6 6e3 kneikoBMHbI. OH NpeaHasHaueH s
WL, HE NEPEHOCSLLUX KNEekoBUHbI (3abonesa-
HWst BPIOLLIHOM NOAOCTY), MPUCYTCTBYIOLLEN BO
MHOTVIX 3n1aKax (MLLEHMLIA, SYMEHb, POXb, OBEC,
KamyT, nonba v T.4.). Cnepyiite pekomeHaa-
LMSIM, HAHECEHHBIM Ha MakeT. YaH cnenyeT pery-
NIIPHO o4MLaTh BO M3GexaHue 3arpsisHeHus
TecTa. Ecnm ameta TpeGyeT CTPOroro oTCyTCTBUS
KNEeNKOBMHbI, yOeauTeChb, YTO MCMONb3yemble
APOXOKM Taloke He CoaepXar KnenkoBuHbl. KoH-
CUCTEHLMS MYkt 6€3 KNEKOBUHbI HE A0NyCKaeT
ONTMMaNBLHOrO NepemeLLnBaHms. NMoaTomy npu
3aMeLUVBaHUN CeLlyeT CHAMATL TECTO C Kpaes
rnBKoi NnacTMaccoBoii onatoykoit. Xneb 6e3
KIEeMKOBUHOM UMeeT GoNee rycTylo KOHCUCTEH-
Lyto 1 GefHbIi LBET MO CPaBHEHMIO C 0ObIYHBIM
xne6om. 1151 3T0i NporpaMMbl YCTaHOBKA BECa
noctynHa Tonbko 8 1000 T.

Xne6 Ge3 conu. YmeHblueHve notpebneHus
CONM MO3BONSIET CHU3WTb PYCK CEPAEYHO-COCY-
[ZMCTbIX 3a60N1€BaHWIA.

. Bbinekanue. Mporpamma Bbinekaxue npegHa-

3HaYeHa [y15l MPUrOTOBNEHWS! BbINEYKY B TEYEHE
10 - 70 MuHyT (C Wwarom B 10 MuHyT). STa npo-
rpamma MoXeT BbiTb MCMO/b30BaHA:

a) BCOYETaHUM C MPOrPaMMON U151 IPOXOKEBOrO
TecTa,

b) Ans nogorpesa n NONyYeHNs XPYCTALLEN KO-
POYKM Ha yXe BbINEYEHHOM W OXNaKLEHHOM
xnebe,

C) N9 3aBepLUeHNst NpuroToeneHns xneba B
Cnyyae AMTENbHOTO NePepbIBa 3IEKTPONUTaHNS
TPV LMKIIE BbinekaHms xneba.

He ocrasnsiite xneGoneuky 6e3 npucmMotpa
BO Bpemsi paboTbl nporpaMmbl 12.

Mocne AOCTVXEHUS HYXHOTO LiBETa KOPOUKY,
OCTaHOBUTE MPOrpamMMmy BPY4HYIO, Haxas Ha

kHorky @)

Ceexee TecTo. [porpamma Ceexee TeCTO, He
npeaHasHaveHa Ans Bbineyku. OHa npeaHa-
3Ha4eHa 4,19 3aMeLlnBaHng 1 nogbemMa no6oro
OPOXKEBOro TecTa, Hanpumep, Tecta And
nuuubl.



13. Kekc. lMporpamma Kekc no3sonsieT uarotoene-
Hie BbiNeykn 1 MMPOroB C WCMOMb30BaHEM
Cyxux apoxcken. [ing 31O nporpaMmbl ycTa-
HOBKa Beca 0CcTynHa Tobko B 1000 T.

14. BapeHbe. [lporpamma BapeHbe, npegHa-
3HayYeHa TOMbKO A1 aBTOMATUYECKOr0 NpuMro-
TOB/IEHWS CNAAKON HAYMHKM B KOHTEHEpE.

1

e

. Conpguy. MNMporpamma CaHaBMY npeansHo noa-
XOLMT ANS MArKoro xne6a, MoKPLITOro TOHKOM
KOPKOVA.

BbiGop Beca xneba

Mo ymonyaHmio ycTaHaBnueaeTcs Bec xneba B
1000 r. 3T0T BEC — OPVEHTUPOBOYHBIA. [ns nony-
yeHuns xneba Apyroro Beca nosb3ynTech NoApo6-
HbIMU peLienTamu. B nporpammax 9, 11, 12, 13, 14,
15 Bec xneba He perynmpyercs.

Haxatvem Ha maammy@ymaﬂosme BbIGPaHHbIi

@ LMK/bl PABOTbI

HanpoTue aocTuriyToro atana uukna saxura-
eTcs OroHéK uHaukartopa. B Tabnuue (ctpa-
Huua 124-125) ykasaHa pa3bueka no umknam
BbIGUpPaeMbIX NporpaMm.

O 3amelunBaHue

OGecneunBaeT (OPMUPOBAHNE CTPYKTYPbI
TecTa, U, cnefoBaTtesnbHO, CNOCOOHOCTY K Obi-
cTpomy noabemy. B xone aTux LMKIOB, 1 B Npo-
rpammax 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10, 12, 13, ectb
BO3MOXHOCTb A00aBNSITb MHIPEANEHTbI - CYXO-
®PYKTbI, 0AMBKY, U T.4. 3BYKOBOW CUTHAN YKa3bl-
BaeT, KOrzia 3To MOXHO Aenatb. B 0606LeHHO
Tabnuue (cTpaHuua 124-125) 1 B KONOHKe «A0Mon-
HWUTENbHO» YkasaHo BpemMs paboThbl xneboneyku.
B 37011 KONOHKE Yka3aHO BPeMSi, KOTOPOE BbIBO-
LNTCS HA WHOMKATOp MpW 3BYKOBOM CUrHarne.
Y100kl TOYHEE 3HATb, YEPE3 KAKOE BPeMs nosa-
€TCs 3BYKOBOW CUTHas, HYXHO BbIYECTb BPEMS,
ykasaHHOe B KOJIOHKE «0MOHUTENbHO» U3 00-
LLero BpeMeHw Bbineyku. Hanpumep, B KONOHKE
«[ONONHUTENBHO» YKa3aHo 2 Yaca 51 MuHyTa, a
«0bLLee Bpems» cocTaBnsiet 34aca 13 MUHyT, cre-
[l0BaTeNbHO, VHIPEAUEHTHl MOXHO A00aBnsTh
yepes 22 MUHYTHI.

Bec o1 500 r, 750 r o 1000 r. PSpom ¢ HyXHbIM
BECOM 3aropaeTcs OrOHEK MHAMKaTopa.

BbIGOp LBEeTa KOPOUKU

VIHTEHCMBHOCTb NOAPYMSHUBAHNSA MO YMONHAHNIO
yctaHaBnmeaetca Ha CPELHIONO. B nporpammax
12, 14, 15, perynupoBka noapymMsHUBaHS He 0Cy-
LecTBAsieTcs. BoamoxeH BbIOOP M3 TpEx CTeneHei
noapymsHneanus - CBET/IAA KOPOYKA / CPEL-
HAS KOPOYKA / TEMHASA KOPOYKA. [ins ycTa-
HOBKM BblGOpa LBETA KOPOYKM HaxwmaiiTe Ha
kHonky @) 110 BLICBEHMBAHNIS Ha UHIVKATOPE HyX-
HOW CTEeneHW NOAPYMSAHVBAHMS.

Myck/ocTaHoBKA

HaxaTnem Ha kHonky @) sknioumTe xneGoneuky.
BkntoyaeTcst 06paTHbIi OTCHET BpemeHw. [ng ocTa-
HOBKM MPOrpaMMbl UNM OTMEHbI OT/NYAIOLLECS
NPOrpamMbl HXMUTE Ha KHOMKY @ U yoepxu-
BaliTe e€ HaxaToii B TeyeHue 3 CeKyHA.

O YcnokauBaHue

Mo3BonsieT TecTy yCnoKoMTbCS AJ1S yayylue-
HUSl KaYecTBa nogbema.

& Noavem
Bpems aeiicTeus apoxokeii, 3a koTopoe xne6
nogHUMaeTcs U npuobpeTaeT CBOIA apomar.
)
Bbineuka

TecTo npeBpaluaeTcs B MskuLL, oGecneymBa-
eTcsl NoAPYMSHUBAHME XPYCTSLel 30J10TU-
CTOM KOPOUKHU.

W MoapepxaHue B Tenne

[Mo3BonseT nozaepxmBars x1eb B Tennom cocTos-
HWM Nocne Bbineyky. Tem He MeHee, PEKOMEHIYeTCst
BbIHUMATb X1€6 13 GOPMbI NOCE BbINEUKU. B MPO-
rpammax 1, 2, 3, 4,5, 6,7, 8,9, 10, 13 Bbl MOXETE
ocTaBuTb x1e6 B xnebonedke. Linkn nopnepxanus 8
Tenne B Te4EHUE OLIHOTO Yaca BKIIYaeTCs aBToma-
TUYECKM Mocne Bbineyky. B TeueHve yaca, korga
xneb nopaepxmBaeTcs B TEMIOM COCTOSHUM, Ha
Lvcnnee Taiimepa 0TobpaxaeTcst MuratoLLin yka-
3arenb 0:00. B koHLe Liikna xne6orneyka aBTomaTi-
4ecku OTKNIOYAETCS NOCAe 3 3BYKOBbIX CUrHANOB.
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@ APYTUE YCTAHOBKW NPOrPAMM

Bbl MOXeTe 3anporpammupoBaTh CBOIO Xne-
6oneuyky Tak, 4ToGbl Bawa Bbineyka Gbina ro-
TOBa K BbIGpaHHOMY BpeMeHu, 3a cpok Ao 15
4acoB. OTCPOUEHHBI PEXUM He MOXET Npu-
MeHsATbCs ang nporpamm 8, 11, 12, 13, 14,
15.

QT0T aTan BBOAMTCS B AeiCTBME Nocne Bbibopa
NporpaMmbl, CTeNeHN NoAPYMAHNBAHNA 1 Beca.
Ha nHpukaTope ykaabiBaeTCs BPEMS UCMONHEHMS
nporpaMmel. Paccuntaite Bpems Mexay 3anyc-
KOM MPOrpamMmbl 11 CPOKOM, K KOTOPOMY Bbl xoTute
MoAY4NTb CBOIO BbiNeuky. B xnebomneuky yxe
BKJHO4EHbI aBTOMATUYECKME LMKITbl MPOrPaMMbl.
KHonkamm 0 " Q BbIGepuTe Bpems (@) yBenmye-
HMe 1 @ yMeHblUeHNe Bpemern). KopoTkumu Ha-
XaTusMU YBENMYMBANTE MW YMEHbLLIANTE BPEMS!
Ha NpoMexyTkn no 10 MUHYT, NPy 3TOM NOAaEeTCs
KOPOTKWIA 3BYKOBOW CUrHan. [nvHHbIMKM Haxa-
TVSIMW BPEMS U3MEHSIETCS NpoMexyTkamu no 10
MUHYT HEMPEPbIBHO.

Hanpumep, ceityac 20:00, a Bbl xoTuTe, YTOObI
Bauu xne6 6bin rotos B 7:00 3aBTpaLLHEro AHs.
YcraHoBute 11 4acoB KHOMkamm n Q Ha-
XMUTE Ha KHonKy@. MopaeTcs 3ByKOBOW CUrHAN.
HaunHaeT mvrath g ykasaresib MUHYT. HaunHaeTcs
06paTHbIii OTCYET. 3aropaeTcs MHAmKaTop pa-
60Tbl.

Ecnu Bbl olumbnnce v XoTUTe M3MEHNTb YCTaHOBKY
BPEMEHM, HaXMUTE 1 yaepXuBaiiTe kHonky @) no
3BYKOBOTO CurHana. Ha WHAMKaTop BbIBOAUTCS
BPEMS M0 YMONHaHWI0. YCTaHOBMTE HY>XHOE BpeMst
3aHOBO. Y6eANTECh, YTO OTAESbHbIE MHIPEAUEHT
He SIBNSIOTCS CKOPOMOPTSILMMMCS NMPOAYKTaMu.

He nonb3yiTecb OTCPOYEHHBIM PEXUMOM Mpwt
NPUroToBNEHNM BN, COLePXaLLVX Chipble S,
0rypT, CbIP, CBEXME QPYKTI.

@ MpakTnyeckue coeeTbl

B cnyyae oGpbiBa nogayu anekTpo3Heprum:
€CNv 3TO NPOMCXOANT BO BPEMS Liyknia paboThl,
MCMNOJHEHWE NPOrpamMMbl MPEPbLIBAETCS N0 OT-
KIIOYEHMIO TOKA WAM HEMPaBUNLHOMY cpabaTbiBa-
HUIO; Y Xneboneykn NMEETCs 7 MUHYTHbI pe3epB
MUTaHWs, B TeYeHue AENCTBMS KOTOPOro npo-
rpaMmMa CoXpaHsieTcs.

Llnkn BO306HOBASIETCS C MECTa 0CTaHOBKM. 10 mc-
TEYEHUN 3TOr0 BPEMEHN NPOrpaMMMpOBaHue Te-
psieTcs.

Mpu nocnepoBartensHoi paGoTte ABYX npo-
rpamm, BobxauTe 14ac, Npexae Yem HavaTb BTO-
pyto onepaLmio.

Mpu BbIHUMaHUKM xneba U3 KoHTeilHepa, Me-
Luanky MOryT 3acTpsiTh B xnebe.

B aTOM Cc/iyyae nonb3yiiTeck nprcnocobneHnem

"KptoyoK” cnepytoLLmm 06pasom:

> BbIHYB X/1€6, NONOXMUTE €ro ropsunM Ha 6ok 1
NPUAEPXMBANTE PYKOW B TEPMON3ONMPYIOLLET
nepuyatke,

> BCTaBbTE KPIOYOK B OCb MeLanku - M,

> 0CTOPOXHO NOTSHUTE, YTOObI BbIHYTH MELLIANKY -
M,

> nonoxute xneb u fainTe emy oxnaguTbCs Ha
peLuetke.




® UHTPEAUEHTDI

XKupbl 1 pacTUTeNnbHOE Macno: X pbl NPUAAIT
xneby MbllWHOCTL U BKyC. Takoi xne6 Takxe
fonblue xpaHutes. Manuiiek xupos 3amepnset
noabem Tecta. Ecav Bbl ncnonbayete CMBoOYHOE
Macno, MOPeXbTe ero ManeHbKUMM KycouKamm Ans
60nee paBHOMEPHOrO pacnpeneneHus B TeCTe,
1NV NpeaBapuTenbHO pa3msryute ero. He 3anm-
BaiiTe B xneboneuyky xuakoe macno. Naberaiite
COMPUKOCHOBEHMS XMPOB C [LpOXkamu, mno-
CKOMbKY XWP MOXeT MOMeLIaTb HACHILLEHNIO
LPOXOKEN BNAron.

Hiiua: siiua oboralalT TeCTO, YNYYLIAIOT LBeT
xneba u cnocobeTBYOT 06PA30BaAHMIO BKYCHOMO
mskuwa. Ecnv Bel ncnonb3yete aiua, cokpatute
KONMYECTBO XUAKWUX WHrpenueHToB. Pasbeiite
Lo 1 A06aBbTE XMAKOCTM [0 0Obema, ykasaH-
HOTO LS XMAKOCTW B peuenTe. PelenTbl npea-
yCMaTpUBaIOT UCMOMb30BaHWE CPEAHErO AL B
50 rpamMmoB; ans Gonee KpynHbix auu, fo6aBbTe
HEMHOr0 MyKw, inst 6onee MeNKyX SuLL yMeHbLUMTE
KOMMYECTBO MYKM.

Monoko: MOXHO NCTOb30BaTh CBEXEE WK Mo-
POLLKOBOE MONIOKO. ECnv Bl cnonb3ayeTe nopoLw-
KOBOE MOJI0KO, 106aBbTE BOALI 0 NEPBOHAYANIBHO
ykasaHHoro obbema. Ecau Bbl ucnons3yerte cae-
Xee MOJI0KO, MOXHO Takxe J06aBUTb BOAbI -
06Lmit 06bEM XMOKOCTU JOMKEH ObiTb paBeH
06bemMy, ykazaHHOMY B peLiente. Monoko Takxe
o6naaeT abdhekTom 06pa3oBaHNA IMYILCUM, 4TO
noasonsieT obecneunBatb 6onee paBHOMEpPHbIE
nonocTu 1 6onee KPaCcVBbIN BUL MAKMLLA.

Bopa: Boa HACLILLAET W aKTUBMPYET APOXXKN.
OHa TaKke HaChILLAET kpaxmaJl, COAEPXaLLMICs B
Myke, n obecnednsaeT oGpa3oBaHne MAKULA.
Boziy MOXHO 3aMEHUTb, YaCTU4HO UM MOSHOCTBIO,
MOJIOKOM W/IW AAPYTUMU XUAKOCTAMM. XKNOKOCTH
L0/XHbI BbITb, NPY UX A0GABAEHNN, KOMHATHO
Temneparypbi.

Myka: BeC Myky CUNbHO 3aBUCUT OT e€ Buaa. B 3a-
BMCUMOCTY OT KQ4ECTBA MKW, MOXET MEHSATLCS U
nonyyaemas Bbineyka. XpaHute Myky B repMeTiy-
HO YNakoBKe, NOCKOJIbKY OHa MOXET pearnpoBaTthb

Ha koniebaHus TemnepaTypbl U BNAXHOCTY, MOrN0-
Luast, unu, HaobopoT, oTAaBas Bnary. [lobasneHue
OBCSIHOW MKW, 0TPYGei, NPOPOCTKOB MLLEHNYHOTO
3epHa, PXaHoN MyKM, W, HAaKOHEL, LIENIbHbIX 3EPEH,
K TeCTy, AAET 6onee TAXEMbIA 1 MEHee MbILUHbINA
xneb.

PekomeHzyeTcs MCnonb3oBaHne MyKy BbICLLEMO
COpTa, €CAM B PeLienTax He yka3aHo 1Hoe.

Ha peaynbTaTthl BAIMSIET TakKE TO, HACKOBKO NPO-
cesiHa Myka - 4em Gonee OHa LienbHas (TO ecTb,
€CNV B Hell MIMEIOTCS YacTuULLbl 06004KM MLLIEHNY-
HbIX 3EPEH), TEM MeHbLLEe NOAHUMAETCS TECTO, 1
TeM nnoTHee nonyyaetcs xne6. B marasuHax
TakKe MOXHO HaiTV rOTOBOE TECTO AN BbINEYKM.
IMpu ncnonb3oBaHUM Takoro Tecta cobniofaiire
ykasaHusi ero npoussopuTens. B obuiem n Lenom,
npy BeIGOPe NporpamMmbl NPUAEPXK1BaNTECH Tpe-
60BaHMI1 K rOTOBO BbINeyke. Hanpumep, ans xneba
13 LieNIbHOM MyKU UCMONb3YITe NporpaMmy 4.

Caxap: npeanoyTuTeNnsHee Ncnonb3oBaHue pa-
$UHMPOBAHHOrO caxapa wnn Mépa. Hukorpa He
1Ucnonb3yinte caxap-paduHag wuam  KyckoBoi
caxap. Caxap nuTaeT ApPOXkW, NpupaéT xneby
BKYC, V1 YNIY4LIAET PYMSIHBIA LBET KOPOUKM.

Conb: COMb NPUAAET BKYC BbINEuYKe, 11 NO3BONSET
perynvmpoBartb AeATenbHOCTb APOXokei. OHa He
[LI0MKHA COMPUKAcaThesi C apoxokamu. braropaps
COMU, TECTO MOJY4AETCH TBEPALIM, KOMMNAKTHBIM,
11 NOAHUMAETCS He 04eHb ObICTPo. Conb Takxe
yNyuLLIaEeT CTPYKTYPY TecTa.

Apoxoku: VIMeeTcst HeCkosbko BioB xneborne-
KapHbIX APOXKeN: CBeXVE B BUAE KyOMKOB, CY-
LUEHHbIE aKTVBHbIE APOXOKM WAN  CYLUEHblE
NerkopacTBOpVMbIE APOXCKY. JIPOXOKM NPOJAIOTCS
B runepmapkeTax (B otaene xne6obynoyHbIx nane-
JINIA NN CBEXVX NPOAYKTOB), HO CBEXVE [POXKN
MoXeTe Takxe npuodpectn B 6ynoyHoi. Ceexwe
[POXOKM WM CYLUEHHbIE  NIErkOPacTBOPUMbIE
[IPOXV NONOXMTE BMECTE C APYTMIU UHTPEANEH-
Tamu npsiMo B 4aH npnbopa. CBexvie POXKN Bce-
rfia XOpoLUo n3mesb4nTe B nanbLiax, Gnaronaps
3TOMy OyAEeT nerye NPOBOAWTL NEPEMELLVBAHNE.
TonbKO CyLIEHHbIe aKTVBHBIE APOXOKM (B opme
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LIAPVKOB) HEOBXOLMMO Nepes, NCNoNb30BaHNeM
cMewaTb ¢ HebGOJbWNM KONMYECTBOM Tensown
Bozbl. Boibepute Temnepatypy okono 35 °C, npu
6onee HW3KOII TemMnepaType APOXOKU MeHee ak-
TUBHBbI, a Npun 6onee BbICOKUX TeMmnepartypax oHu
MOryT nepecTatb AeiicteoBatb. Cobniopaiite
YCTaHOB/EHHYIO J031POBKY. B cnyyae ncnonbso-
BaHWS CBEXVX APOXOKEN (CM. HIXE YKa3aHHYIO ne-
peBofHyI0 TabnnLy), yBennybTe KONNYECTBO.

PaBHOLEHHOE KOIMYECTBO / BEC MEXAY CYLUEH-
HbIMU Y CBEXUMUN APOXXKAMN.!

Cyxvie fpOXoKu (B YaiHbIX 10XKax)

115 2 25 3 35 4 45 5
Caexwvie Apoxu (B rpammax)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ YUCTKA U OBCJTY)XXMBAHUE

o OTKIOYUTE LLUHYP MUTAHUS OT CETH.

¢ [IpoTpnTe BCe YacTu Npubopa 1 BHYTPEHHIOKN
MOBEPXHOCTb YaLUW BAAKHOMN TPSMKONA.
TwartensHo BbicylumTe -L.

¢ [IpoMOiiTe HaLly 1 MeLIanky ropsyeii Bogoi ¢
MbInoM. ECAn MeLLianka 0cTaeTcs B KOHTeHepe,
0CTaBbTE OTMOKHYTb Ha 5-10 MUHYT.

¢ [lpn HeoOXoAMMOCTH KpbilKa xneGoneyku
MOXeT OblTb OYMLLEHA MPW MOMOLLW MSrKoM
ry6Ku 1 TENNOM BOAbI.

[oGaBku (CyXxoppyKTbl, ONMBKU, U T.A.):

MOXHO MCMONb30BaTb CBOM COOCTBEHHbIE pe-

LienTsl, f06aBnss Nobble xenaemble 06aBKku; Npy

3TOM, 0fIHAKO, CNesyeT:

> CTporo coboaaTh BPems, yka3biBaeMoe 3BYKO-
BbIM CUTHaIoOM, 15 BBOAA A00ABOK, B 0COOEH-
HOCTM CaMbIX HEXHbIX,

> MEeTb B BUAY, YTO Camble TBEpAbIe 3EpHa (Ha-
NpUMEP, NbHSHbIE 3EPHA MK 3EPHA KYHXYTA)
MOXHO A06aBNsTh B CAMOM Havase 3ameLunBa-
HWsl, 4TOObI 0BNErYNTL NONb30BaHME Xneboney-

KO/ (Hanpumep, MpW PY4YHON YCTaHOBKE
BPEMEHU),

> TLWATeNbHO CNUBATb BNAry C 04EHb BNAXHbIX MH-
rpeaveHToB (0NMBOK),

> cnerka 06BanMBaTh B MyKe XVUPHbIE UHIPeau-
€HTbI 151 Nofy4eHus 6onee OAHOPOAHOrO TeCTa,

> He f06aBNSTb UX B CINLLIKOM GOMBLIOM KONM4e-
CTBE - 3TO MOXET MOBPeaMTL TecTy, cobnio-
[laliTe KONMYECTBO VHIPEANEHTOB,

> yKka3aHHOe B pevienTax, YTo6bl MHrPeaNEHTbI He
BbIMaAaNM U3 YaLuu.

¢ He nomeluaiite
Kakue-nubo YyacTm B
NOCYA,0MOEYHYI0 MaLUMHY.

® Hukorpaa He ncnonbayiite
6bITOBbIE YMCTALWME CpencTsa, abpasvBHbIE
rybku, unu cnnupt. Mcnonb3yinTe Msrkyto Baax-
Hyto ryoKy.

® Hukorga He morpyxaiite kopnyc xneboneyku
VNN KPBILLKY B XWAKOCTb.



@ PELIENTDI

[ing kaxaoro peuenTa co6nioaath Nopsaok A06aBNEHNUs UHTPEANEHTOB. B 3aBMCMMOCTH OT Bbi-
OpaHHOro peLienTa 1 COOTBETCTBYIOLLEli MPOrpaMMmbl, NoNb3yiTech 0606LLEHHOI TabnuLeit Bpe-
MeHM Bbineyku (cTpanuua 124-125) u cobniopaiite ykasaHHbI B Heil NOPSAAOK ANt PasHbIX

LUKNOB.
4. J1. = YalHas oXKa - CT. J1. = CTO/I0Bas JIoXka

MPOT. 1 - BENbIM XJIEE _
MPOT. 2 - XJIEB BbICTPOW BbINEYKM

BENbIA XNEB 5001 7501 1000
1.Boga 190mn  250mn 330 wmn
2.PactutensHoe macno et 11/2¢t. 2c¢tn.
3.Conb 14.0. 140 11/24.5.
4. Caxap 240 3un. tcrn
5. Cyxoe Monoko fcrn.  112c¢tn. 2cta.
6. MweHunyHast myka 345r 4551 605r

7. lipoxckun 14.0. 140, 11/24.n,

MPO. 4 - XJIE6 U3 HEMPOCESHHON MYKM
NPOr. 5 - XJIEB N3 HEMPOCESIHHON MYKU

BbICTPOM BbIMEYKK

XJEB U3 HEMPOCESIHHO# MYKM

500r 750r  1000r
1.Bopa 205mMn 270mn 355mn
2.PactutensHoe macno  11/2crn. 2crn. 3¢t
3.Conb 14.0. 11240, 240,
4. Caxap 11240, 240, 34,
5. MweHn4Hana Myka 130 1801 240r
6. MweHn4Hasa Myka 200 270r  360r
7. [ipoxckun 14.0. 140 11/24.5.

EcnuHer LI.eﬂbHOI;I MYKWK, Bbl MOXETE UCM0/b30BaTh MNLLIEHN4HYIO
MYKY.

ECv HeT Cyxoro Monoka, Bbl MOXETE CTI0NIb30BaTb MOJIOKO, HO
TOria HYXHO YMEHBLUWTB KOSIMHECTBO BOAB.

Ha 700, HeoBxommmo B3sTb BoAp!: 150 M, Monoka: 100 mn.
Ha 900 r, Heobxommmo B3sTb BoAb!: 205 M, Monoka: 125 .

MPO. 8 - XJIEG CYNEP 5bICTPOV BbINEYKW

XJIEB CYMEP BbICTPOM BbINEYKM
5

00r  750r  1000r
1.Bopa (tennas, 35C)  210mn 285mn  360mn
2. PacTutensHoe Macno 3.1 fern. 112ctn.
3.Conb 1240, 14n. 11/24.0.
4, Caxap 24.0. 3., 1cra.
5. Cyxoe Monoko 11/2¢t.n. 2ct. 21/2¢tn.
5. MweHn4Has Myka 325t 4451 5651
7. Apoxoku 11240, 21240, 34.n.

NPOr. 3 - ®PAHLIY3CKAS BYJIKA

®PAHLY3CKAA BYJIKA500r  750r 1000t
1.Bopa 200mn 275mn 365Mmn
2.Conb 1y 11240, 24

3. MweHn4Has Myka 350r 4651 620

4. [Ipoxxu 140 140, 11/2y4.0,

MPOT. 6 - CIABKMI XJIEB )
MPOT. 7 - CNALIKMI XJIEB BbICTPO# BbINEYKY

CAOBHbIA NUPOT 500r 750r  1000r
1. B3buTble siua* 1001 1001 1501

2. Pa3msryenHoe macno 1151 1451 1951
3.Conb 140 140, 11/24.0.
4. Caxap 21/2¢tn. 3ctn. 4eta
5. Monoko 55mn 60mn  80wmn
5. MweHn4Has Myka 280r 3651 485t

7. lipoxoku 11240, 240, 34

BapuaHT: 106aBUTb 1 yaitHyto NOXKY GEpAOPaHXeBO BOAb.
* 1 qiiuo cpeaHero pasmepa =50

ECnu HeT Cyx0ro Mosioka, Bbl MOXETE MCM0/b30BATE MOIOKO, HO
TOrAa HyXHO YMeHbLWTb KOAIM4ECTBO BOAbI.

Ha 700 r, HeoBxoavmo B3sTb Boap!: 150 M, monoka: 100 mn.
Ha 900 r, HeoBxomvmo B3sTb Boab!: 230 M, Monoka: 100 mn.

MPO. 9 - XJIEG BE3 K/IENKOBWHbI

1000+ -

cnonb3yiiTe TONLKO rOTOBLIE My4HbIE CMECH
He npeseiwaiiTe Bec Tecta cabiwe 1000 T

7]



NPOr. 10 - XJIEG BE3 COJIU

XNEB BE3 COJIU 500r 750r  1000r
1.Bona 200mn 270mn 365mn
2. MweHn4Has Myka 350r 4801 6201
3. Cyxvie Bpoxcku 240, 1yn. 1un.
[lo6GaBbTe nocne 3ByKOBOro CUrHana

4. Cemeuky KyHxyTa 50r 757 100r

NPOr. 13 - KEKC

MUPOT JIMMOHHbIN 10001
1. BabuTble sitia* 200r
2. Caxap 2601
3.Conb 1 wenotka
4. Macno, cmsryesHoe

HO OXNAXAEHHOE 0r
5. JINMOHHbIR Lieapa 11/2 nmona
6. JIMMOHHBIA COK 11/2 numoHa
7. TNweHn4Has myka 430r
8. Mekapckui NopoLLoK 31/2y4.n.

B36UTb BEHYUKOM AIiiLIA C CaXxapOM U COJIbIO B TEYEHUE
5 MMHYT noka cmecb He npuobpeTeT Genblii LBeT.
Bnutb cMech B KOHTeiliHep. [l00aBUTb OCTbIBLLIEE pac-
TONNEHHOE CNMBOYHOE Macno. [Lo6GaBuTbL COK U Tep-
TYi0 LeApy nMMoHa. Cmewwartb MyKy ¢ nekapckum
nopowKkoM. Bcbinatb MyKy B KOHTEiiHEp ropkow,
4eTKO MO LEHTPY KOHTelHepa.

* 1 qilLo cpeaHero pasmepa =50r

NPOr. 15 - NPECHOE TECTO AJ151 MAKAPOHHbIX

ENE
PASTA 5001 750r  1000r
1.Bona 45mn 50mn 70mn
2. B36uTble siiua* 1501 200r 2751
3.Conb 1wenotka 1/24n.  1un
5.MweHnyrasi myka 3751 500r  670r

* 1 qiiLo cpeaHero pasmepa =50

NPOr. 12 - CBEXEE TECTO

TECTO N4 NnuUbl  500r  750r 10001
1.Bopa 160mn  240mn 320 mn
2. OnmBKOBOE Macno icrn. 112crn. 2cta
3.Conb 240, 1un 11/24.0.
5. MweHnyHas Myka 320r  480r 640r

7. lipoxoku 240, 14n. 11/24.0.

NPOr. 14 - BAPEHbE
KOMMNOTbI N BAPEHBE

Hapesatb unu nopy6utb hpyKTbi N0 BKYCY, NPEXAE, Yem
KnacTb u3 B xneGoneuky.

1.KnyOHMKM, NEPCUKOB,

peBeHs unn abpukocos 580
2. Caxap 3601
3. JINMOHHBII COK 1 nMmoHa
4. MexTuH 30r
1.AnenbcyH nnu rpeinpyt 5001
2.Caxap 4001
3. MexTuH 50r



@ BO3MOXHbIE HENOJIAAKW U CNOCOBbI UX
YCTPAHEHWUS YTOGbI YIY4LLWUTb BALUW PELENTDI

Bbl He nony4unm Cnuwkom Xne6 ocen Xne6d
Xenaemoro peaynbrara? CUNLHO | NOCAIE CAMLLKOM | HEAOCTaTO4HO

Kopouka |MoppymsHenHas| Cnepbl
He KOpOYKa npu MyKU

dra Ta6nv|ua nogHumaeTcs CUJIbHOTO nogHsanca nponeknack | HeNPONEeYeHHOM | BHU3Y U N0
xnebe 0Ookam

MOXET 0Ka3aTbCsl ANs T
Bac nonesHoii.

€CcT0 noAbEMa TecTa

[V} [ [ ] - -

Bo Bpewms Bbinedky Gbina
HaxarakHonka @.

Hepoctato4Ho Mykut.

CANLLKOM MHOTO MyKW.

HepocTtato4Ho Apoxokei.

CAMLIKOM MHOTO APOXKEN.

Hepnoctato4Ho BoAbI.

CNULLIKOM MHOTO BOABI.

Hepocrato4Ho caxapa.

Myka nnoxoro kayecTsa.

HenpasusibHble NpOnopLm
6071bLLIOE KONMYECTBO).

VHIPEeAMEHTOB (CMLLKOM [ ]

Cnvwwkom ropsiyas Boga.

Cnviwkom xonoaHas Boga.

HenpasusibHo BbiGpaHa
nporpamMma.

@ BO3MOXHbIE TEXHUMECKWE HENCNPABHOCTH
N CNOoCOBbl UX YCTPAHEHUA

MPOBJIEMbI MPU4UHBI - CMOCOBbI YCTPAHEHUS

MeLuanka 3aCTpeBaeT B KOHTEIHEPE. | @ 3aMO4UTb NEPEs CHATUEM.
TPy HaXaTUM Ha KHOMKY €@  9kpaH nokaabieaeT E0D, n3naeTcs 38yKOBOW CUrHan:
xneoneyka He pearupyer. cnerka cMasaTb MeLLaky pacTUTeNbHbIM MacnoM nepes Tem, kak nomeLLaTth
VHTPEONEHTbI B KOHTEHEP.
© OkpaH nokasbisaeT EO1, 13maeTcs 3ByKOBOM CUrHa: MprBOP CANLIKOM XONOAHBIN.
MopoxauTe, noka xnedoneyka He NPOrpeeTcs 0 KOMHATHOM TeMnepaTypbl.
* Okpat nokaabisaeT HHH nnn EEE, napaetcs 3BykoBoi curHan: cBoi.
Mpnbop BonxeH 6biTb 06CYKEH YNONHOMOYEHHbIM NEPCOHANOM B
CEPBVCHOM LIEHTPE.
TPy HaXaTUM Ha KHOMKY €@ * KoHTeiiHep BCTaBIEH HE MONHOCTLIO.
[IByraTeNb HaunHaeT BpaLaTbes, | ® OTCYTCTBME MELLANKV MW HENpaBuIbHas YCTaHOBKA MELLanKy.
HO 3ameLLnBaHue Tecta He B [BYX C/y4asiX, ONCAHHbIX BbILLE, BLIKNIO4NTE np|/|6op, HaXaB Ha KHOI'IKV@ BTEYEHNe
MPOVCXOANT. HEKOTOPOro BpeMeHy. HauHuTe MPpOLECC NPpUroTOBNIEHNS! PELIENTa C CaMoro Havana.
Mocne 3anycka no BBEAEHHOI « [Tocne BBOAA NPOrPaMMbI BPY4HYIO He Bbina HaxaTa KHomka €.
BPY4HYIO Mporpamme xned  [IpOXoKM BCTYMWAN B KOHTAKT C COMbIO W/ BOLLOM.
HE[L0CTaTO4HO NOAHUMAETCS,  OTCYTCTBYET MeLLaska.
W HUYEro He NPOoVCXoanT.
3anax ropenoro. * YacTb MHrPEVIEHTOB BhiNana 13 KoHTeliHepa. OTKII04TE LWHYP NUTaHNs
ot cetn. OcTasuTb xne6onewa OX/TANTHCA W BbIMbITb BHYTPEHHIO
4acTb MOKPOI ryBKoi 6e3 MOIOLLIEro CpeacTsa.
* BbiBanunach 4acTb CMecy 13-3a Nepeo3vpOoBKY MHTPEAVIEHTOB,
B 0COOEHHOCTM XuakocTh. CoBMIoAaTh PELENTYPHbIE MPOMOPLIMM.
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1 - KpuLLKa 3 OrNSK0BIUM BIKOHLEM
2 - naHenb KepyBaHHs
a - gucnnen
b - KHOMKa BMVKaHHS/BUMUKAHHS
C - kHorka Brbopy Baru
d - KHOMKM BCTAHOBJ/IEHHS BiAKNAAEHOro

CTapTy Ta BUCTaBNEHHS yacy Ang nporpamu 11

€ - KHorka B1GopY KObOPY CKOPUHKM
f - kHonka BGopy nporpam
g - CBITNIOBUiA iHaMKATOp poBoTH

@ NOPAJN 3 BE3MNEKHK

Cnpusiimo 3axucTty goskinng !

3 - dopma ans BunikaHHs xni6a
miLlanka

MipHWiA CTakaH

YaiiHa N10XKa/CTonoBa N1oXKa
npunanas "raqok” ans
BUTSYBaHHS MiLLANOK

No o bh
'

® Baw npunag MicT1Tb Garato matepianis, siki MOXyTb ByTI yTUNi30BaHi @60 MOBTOPHO BUKOPUCTAH.
mmm D 3paiiTe iioro anst nepepodKkm o creLliani3oBaHoro NyHKTY Npuiomy.

® YBAXHO MPOYUTANTE IHCTPYKLIO Nepes nepLumnm
BUKOPUCTaHHAM Npunagy: BUKOPUCTaHHS 3 No-
PYLLEHHSIM iHCTPYKL;i 3BiNbHSE BUPOOHUKA Bif,
6yab-5KOi BiBNoBifanb HOCTI.

o [1nq Bawoi 6e3neku, npucTpiit Bignosigae BciM
B/MOram Ta CTaHaapTam (AMPEKTUBK HU3bKOT
Hanpyru, eneKTpPoMarHiTHa CyMiCHICTb 3 LOBKi-
N9IM, MaTepiani, NpU3HadeHi 4ns KOHTakTy 3 xap-
4OBMMM NPOAYKTaMM, OXOPOHA HABKONNLLIHBLOTO
CepefioBMLLA TOLLD).

o [TpUCTPIin He NPU3HAYEHNI AN BUKOPUCTAHHS Y
AKOCTi 30BHILUHBOrO TaiMepa 4YM OKPEMOro
nynbTa NC TaHLLIiHOrO KEPYBaHHS.

* He [03BONANTE KOPUCTYBATUCH MPUCTPOEM
LiTam Ta ocobam }i3nyH1MU, Hep BOBUMM abo
PO3yMOBMMM Bafiamu, ab0 TakuM, LLO He MaoTb

[,0CTaTHLOrO [OCBIAY Ta 3HaHb 3 BUKOPU-

. CTaHHs NPUCTPOIO (KPiM BUMaaKiB, KoM 3a

HMU 3LIACHIOETBCS KOHTPOMb 260 HaaaHO
nonepeaHi iIHCTPYKLi 3 BUKOPM CTaHHs 0CO-

6010, fika BignoBiaae 3a ixHio 6e3 neky). He no3-

BONAVITE AiTAM rpaTucs 3 NpUCTPOEM.

* BukopucToByiiTe TBEpAy poboyy MoBepXHel
noaani Big po36pu3KyBaHHs BOAY Ta Hi B AKOMY
pasi He B Hillli Ha BOYA0BAHIi KyXHi.

@

MepesipTe, Wo6 Hanpyra BaLIOro npunagy Big-
noBigana Hanpysi enektpomepexi. byab-ske no-
PYLLEHHS! npasmn NiAKMOYEHHS! no
€NeKTpPOMepeXi aHyNIOBaTUME rapaHTito.

> Migknioyaiite Bal Npunag, BUHATKOBO 40 PO-
3€TKM i3 3a3eMNEHHAM. HEeBWKOHAHHS LbOro
npaBmna Moxe NPU3BECTH A0 YPAKEHHS enek-
TPOCTPY MOM i OTPUMAHHS TXKUX TPaBM. 3a-
pagn Bawoi 0Oe3nekn nepesipTe, W06
3a3eMJIEHHS BIINOBI 4210 YWHHUM Y BaLLiiA KPaiHi
cTaHpapTam 6e3 neku enekTponpoBoaky. KL
Y BalLLii eneKTPONPOBOALI HEMAE PO3ETKM 3 3a-
3eMJleH HAM, HeoOXioHO Nepes MiLKIoYEHHSIM
[0 eNeKTPOMEPEXi 3BEPHYTUCS 10 YNOBHOBAXE-
HOI OpraHisauii ans NpyBeAeHHs BaLLOT eNeKTpo-
Npo BOAKM Y BiANOBIAHICTb 3 YUHHUMW HOPMaMW.
Llei npunan, npusHayeHuin Tinbkn ans nobyto-
BOr0 BUKOPUCTAHHS B JOMALLIHIX YMOBaX.

> Llet npunag, npusHavyeHnin BUKMOYHO 41s A0
MaLLHBOr0 BUKOPVCTaHHS. BiH He npuaHayeHuin
L5 BUKOPWCTaHHS Y HACTYMHi cnocobu, Ha siki He
NOLUMPIOETLCS rapaHTisi, a came:

- Ha KyXHsiX, LLO BiABEAEHI ANsi NepcoHany B Ma-
rasuHax, odicax Ta iHWOMy NpodeciiHoMy ce-
penoBwLLj;

- Ha bepmax;



- NOCTOSMbLSIMM FOTENIB, MOTENIB Ta iHLWMWX 3a-
Knagis, NPU3HaYEHNX s TUMYACOBOrO MPOXW-
BaHHS;

- y 3aKnajax Tuny «KiMHaTv Ansi rocTemn».

Bigknioyite npunan 3 enekTpuyHoi Mepexi o4
pasy X Micns 3akiHYeHHs 10ro BUKOPUCTAHHS
ab0 Npw 0ro OYMLLLEHHI.

He kopucTyintech NnpunafoMm, aKwo:

- €NeKTPOLLHYP NOLIKOKEHMi 260 HECTIPaBHWIA,
- BiH NagaB Ha nianory, Mae BUAUMI NOLLKOA-
X€eHHsi a60 HECMPABHO NPALYIOE.

LLLo6 yHWKHYTW HEBE3MNEKU, B KOXHOMY 3 LIX BU-
NagiKiB,Ans YHUKHEHHS 6y ab-SKOro pusmky, npu-
naj HeoOXiZHO BiOHECTW A0 Hait Ganxyoro
LIEHTPY MiCASNPOAAXHOrO 06CNYroBy BaHHS.
[lvB. yMOBW rapanHTii.

KL eneKTPOLLHYP MOLLKOZKEHNI, Oro He 06-
XiIHO 3aMiHUTW, 3BEPHYBLUKCh [0 BUPOBHUKA,
cepBic-LeHTPpy abo crewianicta HanexHoI KBasi-
ikaji, o6 YHUKHYTU Hebe3neku.

Bynb-aKi BTpy4aHHs B cepeamHy npunagy, okpim
OYMLLIEHHS | 3BUYAMHOIO JOTNAAY, WO 3Aj/iCHI0
I0TbCS KOPUCTYBAYEM, MOBUHHI BUKOHYBATUCh
cnevjanictamm ynoBHOBaXXEHOrO CEPBIC-LEHTPY.

He 3aHyptoiiTe Npunag, Moro enekTpoLuHyp abo
BUJIKY B BOAY 260 iHLUi piavHU.

He ponyckarite 3BUCaHHS €NeKTPOLLHYpa y 0
CTYNHUX ANS AiTen MicusXx.

EnexTpoLuHyp He noBuUHEH TopkaTuch abo npo
XOMNATM NOBAN3Y rapsynx YacTUH npunagy, [xe
pen Tenna abo Gyt SirHYTUM Mig roCTPUM
KYTOM.

He pyxaiite npunap, nig 4ac pobotu.

He Topkaiitech ornsaaoBoro BikoHUS Mig 4ac
po 60T npunagy i oppasy nicns i 3aKiH-
YeHHs1. BikHo Mmoxe GyTu rapsuum.

Bigknioyatouu npunag, Bif enekTpoMepexi, He
TATHITb 3@ €NEKTPOLLHYP.

BukoprcTOBYIATE TiNbKW CpaBHMIA NOA0BXYBAY
3 3a3eMJIEHHSIM, Nepepi3 NPOBOAY SKOro Nosu
HeH BYTU He MEHLUMM, HiX Y eNeKTPOLLHYPa, Lo
NOCTaYaETHCA 3 NPUIALOM.

® He cTaBTe Lell npunag, Ha iHLwi npunaau.

* He BMKOpPWCTOBYITE Lieit Npunag sk oxepeno
Tenna.

¢ He BUKOPUCTOBYITE Npuiag, Ans NPUroTyBaHHS
iHLLIOi ixi OKpiM Xx7iGa Ta AKEMIB.

Hikonu He knapitb nanip, kaptToH abo nnacTuk
BCepeavHy Npunagy i HiYoro He KnagiTb 3BepXy.

FKLO SIKiCb YaCTWHW NPOAYKTY 3aiMyTbCS, Hi
KON He HamaranTechb 3aracuTm ix BOLOW. Big
KMIoYiTh NpUnag Big, enekTpomepexi. 3aracitb
MOyM'st BONIOTOI0 TKAHWHOO.

3apapv BaLwoi 6e3nekn BUKOPUCTOBYIATE BUHST-
KOBO 3anacHi YacTWHM Ta NpUnaAAs, npuaHayeHi
L9 BALLOTO npunagy.

Micna 3akiH4eHHa poGoyoi nporpamu 3a
BXAW BASIralTe KYXOHHI 3aXUCHI pyKaBUYKK
Ang nepemilieHHs ¢opmu a6o konu Bu Top
KaeTecb raps4mx yacTuH npunapy. Mig yac
po6oTu npunap HarpiBaeTbCs A0 BMCOKOT
TeMmneparypu.

Hikonu He 3akpuBaiiTe BEHTUNALLIAHI OTBOPW.

BiakpviBaioum KpuLLKy nif 4ac BUKOHaHHs abo no
3aKiH4YeHHi nporpamu, 6yabTe myxe obepexHi,
TOMY LU0 3 Npunagy MOXE BUXOAUTM rapsya
napa.

Konu Bu kopuctyetech nporpamoio N 14
(oxeMu, komnoTu), GyabTe 0GepexHi, Tomy
WO NpU BiAKPUBAHHI KPULIKW MOXIUBUMN
BUXiA napu a6o po36pn3KyBaHHs rapsayor pi
AVHU.

He knagitb iHrpegieHT B KiNbKOCTSX, GiNblmx
HiX Ti, LLIO BKa3aHi B peLienTax.

3aranbHa Bara TicTa He NOBMHHA NEPEBULLYBATM
1000T.

He nepeswLuyiite Hopmy B 620 r 6opoLuHa Ta 10
I OPDKOXIB.

¢ PiBeHb aKkyCTUYHOI MOTYXHOCTI, BUMIPSHUI Ha
LbOMY Npunagi, cTaHoBuTb 60 ABA.

@



@ NPAKTUYHI NOPAAMU
MpurotysaHHs

1.YBaxHO npouuTanTe IHCTPYKLiO 3 BUKOPU
CTaHHs: y LbOMY npunagi xni6 BunikaeTbCs He
Tak, K 3a3B14ait Bpy4Hy!

2.Yci iHrpepieHTu, WO BUKOPUCTOBYIOTLCS, MO
BUHHI MaTU KIMHaTHY TeMnepaTypy (SKLLO He ne
pendayeHo iHLLE) | MatoTb BYTY TOYHO 3BAXKEHI.
BumipsiiTe pigki iHrpegieHTn 3a ponomMmo
roi0 MipHOrO CTaKaHy, L0 BXOAUTb 10 KOM-
nnekTy NocTaekv npunagy. ins Toro, wo6
BUMIpATU CTONOBY 260 YaiiHy NOXKY iHrpe-
Ai€HTa, KOPUCTYATECH BiANOBIAHMMY NOX-
KaMu,  poO3TallOBaHMMKM  Ha  KiHUSX
Ao3aropa. o6pa BUniyka MOXIVBA Tiflbku npu
TOYHOMY [103yBaHHi iHFPELIEHTIB.

[+

. BukopucToByiite iHrpegieHTn A0 3aKiHYEHHS
TEepMiHy ix npuaaTHocTi i 36epiraiite y Npoxo
NIOHOMY | CYXOMY MicCLyj.

Y

. Benvike 3HayeHHs Mae [03yBaHHS GOPOLLHA.
Tomy 60POLLHO CAif, 3BaXyBaTH 32 OMOMOrOl0
KYXOHHWX Baris. BUKOPUCTOBYITE CyXi aKTUBHI
xnibonekapcbki ApiKAXi B nakeTukax. He Buko
PUCTOBYIATE XiMi4HI ApixXAXI, AKLIO B peuenTtax
He BKasaHo iHwe. [licns BiAKpUTTS NakeTuka,
[LIPXOXKi 3 HbOro NOBUHHI BYTV BUKOPUCTaHI Npo
TArom 48 roinH.

(4]

. LLlo6 He nepelkomxatu nigiiMaHHio TicTa, pe
KOMEHOYEMO 3aknagatu BCi iHFpPemieHTn B
$bopmy 3 camoro noyatky i yHUKaTu BigKpyBaHHs
KPWLLKM Nif, 4aC NPUroTyBaHHA (KLLO He nepes,
6a4eHo iHLLe). TOYHO BUKOHYITE NOCAIAOBHICTL
3aKnafaHHa iHrpedieHTiB Ta IXHI0 KinbKiCTb
3rigHo peuenty. CnoyaTky 3anv1BaloTbCS PiaKi
iHrpeajeHTn, a noTiM 3aknafaloTbCs TBEPLI.
ApixpaXi He NOBUHHI 3HAXOAUTUCA B KOH-
TaKTi 3 PiAKMMK iHrpeaieHTamMm, cinmo yu
LyKpOM. 3araibHuit NopsAoK 3aknapaHHs
iHrpepieHTiB:

> Pigki iHrpeqieHTu (macno, onis, aiius, Boaa,
MOI0KO)

> Cinb

> Lykop

> BOpOLLHO - NepLua NonoBMHA

> Cyxe MONoko

> CneuianbHi TBEpA) iHrpemieHTn

> BOPOLLHO - Apyra nososuHa

> Opixpxi

BukopucTaHus

¢ BunikaHHs ayXe BE/IMKOIO MipOI0 3aNeXUTb
Bi/l YMOB TeMnepaTypu i BONIOrocTi.
SIKLLO [yXe XapKo, PEKOMEHLYETbCS BUKOPU-
CTOBY BaTu Piaki iHrpeaieHT 3 Binblu HN3bKOIO
Temne patypolo, Hix 3a3sBuyait. BignosigHo,
SKLLO XOMIOAHO, NPY HeOOXIAHOCTI MOXHA NiAjir-
piTv BOAy 260 MONOKO (ane B XOAHOMY pasi He
Bue 35 °C).

Yacom GyBa€ AouinbHO NepeBipuTU CTaH
TiCTa nig Yac ApPYroro 3amilWyBaHHA: BOHO
MOBWHHO MaTW BWINSNL OJHOPISHOI Kyni, ska
no6pe BiAAi NSeTbCA Bif, CTIHOK nocyay.

- SIKLLO YaCTVHa BOpOLLIHA He 3millanacs 3 Ti-
CTOM, NOTPIOGHO A0AATM TPOXW BOAW,

- AKLIO TICTO 3aHAATO BOJIOTE U JIUMKE, MOX-
71BO, MO TPIBHO A10AATM TPOXK BopoluHa. Joaa-
BaTu Tpeba notpoxy (He Ginble 1 cTono Boi
JIOXKV 32 OAVMH Ppas) i YekaTu, MoK He BMeB H1-
TECb, YW [OCTATHLO LOAAHOI KiNbKOCTI, nepes,
TUM 5K [OAABATH LLE.

YacTo NOMMIKOBO BBaXaioTb, WO YUM
Ginblue fopaeTbes APDKAXIB, TUM Ginblue
nigiiiMeTbes xni6. Mix TUM, NPU HAZAMLLKY
LPXIXIB CTPYKTYPa APDKOXIB CTaE GiNbLL KPUX
KO0, i XNi6, KN BUCOKO MiAHIMAETLCS, Mif Yac
BUNi KaHHS OCigae. By MoxeTe nepesipuTy CTaH
TicTa 6€3nocepeaHb0 Mepeq  BUMiKaHHSM,
3/1erka HaTUCHYBLUM Ha HbOTO KiHYMKaMu Nanb
LLiB: TICTO MOBMHHO 3/1€TKa OMMPATICS HATUCKY
BaHHI0, a BiOWTKY NasbLyiB NOBWHHI NOCTYMNOBO
3HMKATU.



@ NEPE/ NEPLUMM 3ACTOCYBAHHAM

 3BiNbHITb 30BHILLHIO Ta BHYTPILLHIO MOBEPXHI
npunagy Big nakyBanbHOro Matepiany, eTMKETOK
ab0o popaTkoBoro npunangs - A.

@ LUBMOKUIA CTAPT

¢ [1OBHICTIO PO3MOTANTE LIHYP XMBIEHHS, NPU
CTPIiA cnig NigknoyaTyt Lo PO3ETKM 3 3a3eMNIEH
HSM.

¢ [Ipn NepLIOMy BUKOPUCTaHHI MOXe 3’SBUTICS
Nerkuii 3anax.

® BuTarHitb dopMy ans BunikaHHs xniba, nig
HSIBLUM PYYKy Ta 3nerka noBepHyBwu Gopmy
NpOTU TOAMHHMKOBOI CTPiNkK. [Micns wboro
BCTaBTe Miluanky -B-C.

¢ [oknagite y GOpMy iHrpefieHTH 3rigHO PeKo-
MeH[0 BaHOro nopsaky. Mepesipte, Wwo6 yci iH-
rpeaj eHTn 6y TOYHO 3BaxeHi -D-E.

¢ Bcraste dopmy Ans BumikaHHs. Tpumaioym
dopmy 3a pyyKy, NOMICTiTb ii A0 XNi6 onivkm
TakuM YMHOM, WOG BOHA YiTKO 3aiiHsina CBOE
MiCLLe Haf, MILLANKOIo (AN8 LbOro cnif ii 3anerka
Haxunnti). OB6epexHo NOBEPHITh ii 3a roANHHN
KOBOIO CTPINKOIO i BOHA 3aiimMe CBOE MicLie -F-G

® OunCTiTb BCi YaCTWUHYU Npunagy Ta cam npunag,
BUKOPVCTOBYIOHM BONOTY FaHYipKy.

o [ligkntoyite  xniboniyky [0 enekTpoMepexi.
Micns 3BYKOBOrO CUrHany mo yMOBYaHHIO Ha
avcnnei 3'sBuTbes nporpama 1, To61o 1000 T,
Cepe/iHs IHTEHCUBHICTb KONIbOPY CKOPUHKM -H.

© HaTWUCHITb KHOMKY @ Taiimep MUroTUTb. 3acBi
4yeTbCs iHAMKaTop poboyoro pexumy -1-J.

o [licns 3akiHYeHHS LMKy BUNIKAHHS BiOKMOYiTh
xniboniyky Big, enekTpomepexi. BuTArHiTh
dopmy ans BunikakHs xniba 3 xni6 oniuku. 3a-
BXAW Hagsrante 3aXmCcHi PykaBuyku, TOMY LLO
pyyka $opmu, a TakoX BHYTPILLHS MOBEPXHS
KPULLKM rapsiui. BUTsirite xni6 3 popmu, noku
BiH rapsyui, i 3anuLTe Moro Ha pewitui Ha 1 ro
LWHY, Wwo6 BiH 0xonoB -K.

LLlo6 wBeunawe onaHyBaT BUKOPUCTaHHS BALLOT XJ1iGOMNiYKM, NPONOHYEMO BaM cnpobyBaTn
peuent BIJIMU XNIB B sikocTi nepLuioro xnida, IkWii BM BUNIKaTUMETE.

BUIMNA XAIB (nporpama 1)

IHFPEAIEHTH - u.n. = yaitHa noxka - ¢.J1. = CTON0BA NI0XKKA

CKOPWHKA = CEPEAHS | 1- BOAA=330mn
2. 0Nisi=2c.n.

BATA =10007 3. Clflb=1124.n,

TPUBANICTb = 3:09 4. LIYKOP = 1c.n.

5. CYXEMONIOKO =2 c.n.
6. BOPOLUHO =605r
7. APDKIXI = 1124.n.




@ BMKOPUCTAHHS XJ1IBOMIYKK

Mpu BBIMKHEHHI KOXHOT Nporpamu Ha aucnner
3'9BNAI0TLCA 3HA4YEHHS No YMOBYAHHIO. OTmxe
Bu maete oGpatu GaxaHe HanawTyBaHHS
BPYYHY.

BuGip nporpamm

IMpv BUOOPI MPOrpaMn NOYMHAETLCS 3AiACHEHHS!
NEeBHOI NOCNILOBHOCTI eTaniB, ki BUKOHYIOTbCS aB
TOMAaTU4YHO OAVH 32 OBHUM.

3a ponomoroto kHonku MeHio B1 MO

XeTe BMOPATU OfHY 3 3aMPONOHOBAHMX

nporpam. Mpu BuboOpi Ha aucnnei 3'98
NSETLCS 3HAYEHHS 4ACY BUKOHAHHS nporpamu. Mpn
KOXHOMY HaTUCKaHHI KHOMKW @ HOMEp nporpamu
Ha aucnnei 3MiHIDETLCS HAa HOMEP HACTYMHOI NPO
rpamu Big, 1,80 15:

1. 3euvaiituii 6inuin xni6. 3a LonoMoroto Npo-
rpamu 3By YaiiHuii Xni6" MoxHa BunikaTh xnio
3a 6inbLui CTIO peLenTis, B IKUX BUKOPUCTOBY-
€TbCS MLUEHN4YHE GOPOLLHO.

2. Binuii xni6 weuakoro BunikaxHs. Lia npo-
rpama Haraflye OCHOBHy nporpamy «binui
xni6», ane e WwemMaLWoio. TekcTypa xniba Moxe
6YTU [ELLO LLTbHILIOK.

3. ®paHuysbkuii xni6. Mporpama "dpaHLy3b
KuiA xni6" Bignosifae TpaavuiiHomy peuenty Gi-
noro ppaHLy3bkoro xmiba.

4. Xni6 3 GopowHa rpy6oro nomeny. [po
rpamy "Xni6 3 6opoLuHa rpy6oro nomeny” cnig,
BWOMPATW TOAj, KONMM BUKOPWUCTOBYETLCS 6O
POLLHO rpyBoro nomeny.

5. Xni6 3 6opowuHa rpy6oro nomeny LWBUAKOro
BUMikaHHs. Lig nporpama Haragye OCHOBHY
nporpamy «Xni6 3 60 powwHa rpyboro nomesy»,
ane € weuawoio. TekcTypa xniba moxe 6yt
OeLlO WiNbHILLOID.

. Conopxuit xni6. Mporpama "Conoakwii xni6"
npu3HayeHa Ans BunikaHHs xniba 3a peuen-
Tamu, B KX BUKOPUCTOBYETLCS GilbLLe XMpiB
Ta LyKpy,Taki ik Gyn04KM Ta MONMOYHUIA XNi6.
FKLLIO BV BUKOPVCTOBYETE CrieLl aNbHy MyKy 41
6ynoyok abo pyneTis, He NEPEBULLYIATE HOPMY
B 750 r TicTa.

7. Conopkuit xni6 WeuAKoro BunikaHHs. Lis
nporpaMa Haraflye OCHOBHy mporpamy «Co

NI0AKWIA XG>, ane e WwamnaLwoto. Tekctypa xnita
MOXe ByTV AELLO LWNBHILLIO.

8. bBinui1 xni6 ayxe WBMAKOro BUMiKaHHs. Mpo

rpama 8 BIKOPUCTOBYETLCA AN AYXKE LUBMA-
KOro BunikaHHst xniba. Xni6, BuneveHnit 3a fo-
NOMOrolo L€l nporpamu, GinbLu LLiNbHWIA, HiX
BUTOTOB/EHWIA B iHLIUX PEXMMAX.

9. Xni6 6e3 knekoBUHU. BiH NpusHayeHmnin ais

TWX, YWIA OPraHi3M He CPUIAMAE KNEKOBUHY
(XBOPOOM YEPEBHOT MOPOXHMHM), LLIO MICTUTHLCS
B AESKVX 311aKaX (MLUEHMLS, S4MiHb, XU1TO, OBEC,
KamyT, non6a Ta iH.). [letanbHi pekomeHaaLii
noAaloTLCs Ha ynakosLy. Popmy cnig cuctema-
TUYHO ouMLIATK, WO6 TICTO ANA BUMiKaHHS
LbOro xnida He 3MilLyBanach 3 iHLMM TicToM. Y
pasi CypoBOro yTpUMaHHa Bif, KNeNKoBUHU, Cif,
3BepTaTvt yBary Ha Te, o6 ApiKMXi TaKOX He
MICTUAM KNenkoBUHU. KOHCUCTeHLst GopoLuHa
6€3 KneiKoBUHY He Jag MOXJIMBOCTI OTPUMATH
onTUManbHy cymiwl. ToMy HeobXiaHO BiArop-
TaTv TICTO Bif, KPaiB Mif, 4yac 3amillyBaHHs 3a 40-
NOMOTOI0 LUNATeNs 3 FHYYKOi naacTMacy. Xnio
6€3 KNeikoBMHU MaTMe GinbLL ryCTy KOHCH-
CTeHU;o | BinbLL 6AiaKniA KoNip, HIX 3BUYARHMIA
xni6. [ns Liei nporpamut AiiicHe HanaluTyBaHHs
Tinbkn 1000 T.

10.B5e3conboBuit xni6. Xni6 € oaHUM 3 NPOomyK-
TiB, sIkuii 3a6e3neuye HalbinbLLy 406OBY HOPMY
CONi. 3MEHLLEHHSI CMIOXMBAHHS COMli J03BONSIE
3HU3UTU PUNK CEPLIEBO-CYAMHHIX 3aXBOPIO-
BaHb.

1

—y

. BunikanHsa nansHuui. Mporpama «BunikanHs
nansHuL» 10380 Nisie BaM Bunikatv Big 10 1o 70
XBUNWH (3i CTYNEHEBMM perymtoBaHHIM TpUBa-
nocti no 10 xeunuH). fi MoxHa BUBMpPaTH SIk
OKPEMY Mpo rpamy, a Takox BUKOPUCTOBYBATH:
a) y CnonyyeHHi 3 nporpamoio "[pixaxose
TicTO",

b) nns HarpiaHHst a6o nianikaHHs BXe creye
HOrO i OXON0KEHOTO Xniba,

C) Ons 3aBepLUeHHs BUMiKaHHS nicns Tpyea
S10r0 aBapinHOro BIAKIOYEHHS CTPYMY Mif Yac
BVKOHAHHSI LKy BUMKaHHS Xniba.
XniGoniuky He MOXHa 3anuwatn 6e3 Ha
rnsay nig vac BUKOPUCTaHHs nporpamu 11.
[ing nepepviBaHHa nporpamm Ao i 3akiHYeHHs,

@



3YMUHITb BUKOHAHHS NPOrpamit BPy4Hy Tpusa-
JIAM HATVCKBHHSIM KHOMKIA €F).

12.TicTo. Mporpama "TicTo" He Npu3HayeHa ans
BMnNikaHHs. BoHa BiAnosigae nporpami 3amituy-
BaHHS | 3a6e3neyeHHs Niajil MaHHs LPKIXO-
BOrO TiCTa BCiX BMAiB. Hanpuk nap: Ticto anga
niuy, pyneTiB, conoakux 6yno4okK.

13.Kekc. [lae MOXAMBICTb BUMIKATW NUPDKKY i Ti
CTeuka 3 po3nyLuysayem. s nporpamm «Xnio
63 KNenKoBIHI» AjACHE HaNaLITyBaHHS Tiflbku1
1000T.

14.Bapenns (Oxem). [porpama "BapeHHs
(Oxem)" no3BONSIE ABTOMATUYHO rOTYBaTH Ba-
PEHHS B EMKOCTi.

15.MNpiche TicTo ans MaKapOHHUX
Bupo6is(MacTa). Mporpama 15 npusHayeHa
NWe AN 3amillyBaHHS HEAPIKAKOBOrO TicTa.
Hanpwknag: nokwuHa.

Bu0Gip Baru xni6a

3a ymMoBYaHHAM Bara xjiba BCTAHOBMIOETLCS HA
1000 r. JlaHa Bara Mae OpieHTOBHE 3HaueHHs!. BinbLu

® LuKnn

Y tabnuui (ctopiHka 124-125) nogaHo pisHi
LKW 32 NIeXHO Bif BUOpaHOi nporpamu.

(O 3amillyBaHHS

[o3Bonsie chopmyBaTH TiCTO TaKUM YUHOM,
w06 BOHO f06pe nigiimanocs. MpoTarom Lporo
LKAy Ta nif, Yac BUKOHaHHS nporpam 1, 2, 3, 4, 5,
6,7, 8,10, 12, 13 B MaeTe MOXAMBICTb OAABATM
iH rpedieHT: cyxodpyKkTn,ropixv, 0N1BKK, Ta iH.
MounHaiTe nopaaBaHHs Tinbku MICAs 3BYKOBOrO
curHany. BignosigHy iHdopmaLiio BU MO xeTe
3HaIiTW y 3BEAEHIl TabnuL TPUBANOCTI NPU roTy-
BaHHs8 (CTOpiHkM 124-125) i B CTOBMYMKY
"extra"(excTpa). Y oMy CTOBMUMKY BKa3aHMIA yac,
sKuii BigoOpaxaTuMeTbCs Ha Aucnnei Baworo
npunagy, KoAn NponyHae 3ByKOBUIA curian. LLob
TOYHILLIEe 3HATW, Yepes KU Yac NPONYHAE 3BYKO-
BWIA CUrHaN, LOCTATHLO BiAHATW 3HAYEHHS Yacy B
CTOBNuMKY "extra”(ekcTpa) Bif 3Ha4eHHs 3arasib-
HOrO Yacy BUMiKaHHS.

Hanpuvknag: "extra"(ekcTpa) = 2:51, "3aranbHuil
yac" = 3:13, iHrpenjeHT MOXHa [o4aBaTh Yepes
22 xB.

TOYHi 3HAYEHHS Barn MOXHA 3HaNTU B peuienTax. Y
nporpamax 9, 11,12, 13, 14, 15 perynioBanHs Baru
He nepeadayeHe. HatucHiTb KHonKy@,u,ﬂﬂ BnGOpY
Baru npoaykty: 500, 750 ra6o 1000 r. Mpu usomy
HaBMNPOTY NO3HAYEHHS BUOPA HOI Bary 3acBivyeThCS
CBITNOBUI iHAVKATOP.

BuGip K0sIbOpY CKOPUHKM

3a yMOBYaHHAM KOAip CKOPUHKY BCTAHOBJIOETLCS
Ha CEPE[IHIV. Y nporpamax 12, 14, 15 perynio
BaHHsi KONbOPY LIKOPUHKY He nepenbayeHe. Mox
JMBMIA BUGIP OAHOMO 3 TPLOX BapiaHTIB KOMbOPY:
CBITNII / CEPEAHIN / TEMHWI. Skiwo B xoueTe
3MIHWTW HasiBHE 3HAYEHHSI NO YMOBYAHHIO, HATUC-
KynTe kHonky @) A0TW, NOKW CBITNOBWI iH AVKaTop
He 3aCBITUTLCS HABNPOTU BUGPAHOIO 3HAYEHHS.

BBIMKHEHHS / BUMKHEHHSI

[Ing BBIMKHEHHS NPUIafy HaTUCHITb KHOMKY @
Micns ubOro NOYMHAETLCS 3BOPOTHUIA BiATiK Yacy.
LLlo6 3ynnHUTK BUKOHAHHS Mporpamu abo aHysio-
BaTV BiOKNaAEHWIA CTapT, HATUCHITb i YTPU MyiiTe
NPOTSroM 3 CEKYHA, KHOMKY @

O MNaysa

Jl03BONISIE YCYHYTU HaNPYXXeHHs B TiCTi, W00
NOKPAaLLMUTK SKICTb 3aMilLyBaHHS.
& Miginimanns
Yac, npoTtarom skoro nigiiMaeTbcs TiCTO i
¢dopmyeTbcs apomar xniba.

n
(O BwunikaHHs

MpoTarom Lboro eTany TicTo NepeTBOPIOETLCS
Ha M'SKYLLKY, a CKOPUHKa HaByBae Konbopy i
CTae XpyCTKOI0.

@ Migirpisanxs

MigTpMye BUCOKY TemnepaTypy xni6a nicnﬂ-

3akiHyeHHsl BunikaHHa. MpoTe pekomeHpy-
€TbCs BUiiMaTH xni6 3 popmu oapaay nicns 3a-
KiHYEHHS! BUNiKaHHS.

Mpw BUKOpMCTaHHi nporpam 1, 2,3,4,5,6,7,8,9,
10, 13 BK MoxeTe 3anuwmnT xnib y xniGonivwi.
Lykn nigTpumaHHa TemnepaTypy TpuBanicTio B
O[HY rofIHY aBTOMATWU4HO NOYMHAETLCS NiCNs 3a-



BepLLEHHs BUNiKaHHa. HaBnpoTu 3aCBiHYETLCS iH-
Avkatop. MpoTarom rofauHu, koam xnié 3anuwa-

2 kpanku Taiimepa. Mo 3aKiHYeHHi LbOro LKy
npunag, B1aae Aekinbka 3ByKOBYX CUrHANN i aBTo-

€TbCA rapsunm, avcnnei nokadye 0:00 i MUroTaTb  MaTU4YHO BUMMKAETHCS.

@ NPOrPAMA BIAKNAAEHOIO BBIMKHEHHS

LLLo6 cTpaBa Gyna rotoBa B 06paHuii Bamm 4ac
3anporpamyiite npunap 3a 15 roauH po no-
4aTKy MOro BUKOPUCTaHHNA. Lis dyHkuis He
MO)XXe BUKOPUCTOBYBaTMCS Anisi nporpam 8, 11,
12,13, 14,15.

Lleit eTan nounHaeTbes nicns Bubopy nporpamu,
{HTEHCMBHOCTI KONbOPY CKOPWHKK i Barn. Ha auc
nnei 3'ABNSETbCS 3HAYEHHS TPUBANOCTI NPOrpamu.
Po3paxyiiTe NpoMIXOK Yacy MiXX MOMEHTOM, KON
BY 3amyckaeTe Nporpamy, i MOMEHTOM, KOnu Bam
noTpi6Ho, L6 cTpasa Gyna rotosa. Mpunag asTo
MaTW4YHO BKJIIOYAE B HBOTO TPMBANICTb LWKNIB NPO
rpamm. 3a goromoroto krorok @) i @) BucTasTe
BU3Ha4eHuid Yac (@ ans 36inblueHHs, @ AN
3MEHLLIEHHS 3Ha4eHHs). Mpn KOXHOMY KOPOTKOMY
HATMCKaHHI 3HaYeHHs Yacy 3MiHIoeTbCs Ha 10 xB +
NYHA€e KOPOTKMIA 3ByKOBUIA curHan. Mpw Tpusanomy
HaTWCKaHHI 3MiHa 3HA4YeHHs Yacy Bin, OyBaeTbCs
6e3nepepsHo Biapiakamu no 10 xs.

Hanpuknag;: 3apas 20-a roamHa, a Bu xoueTe, LwWob
xni6 6y rotoBuit 0 7 rog 00 XB 3aBTpa BPaHL.
Bsegitb 11 rog 00 xB8 33 AONOMOrO0 KHOMOK 0 i
@ HatucHiTb kHonky @). MponyHae 3BykoBMiA
curHan 2 kpanku § TaliMepa no4HyTb Garmary.
Mo4nHaeTbCs 3BOPOTHWIA BiAnik 4acy. 3acsivy
€TbCA CBITNOBUI iHAVKaTOP Po6OTY.

Akwwo Bv nomununnck abo 6axaete 3MiHATY BBE
[leHe 3HAYEeHHs 4acy, HaTUCHITb i yTpumyiiTe
kHOMKY @) MIOKM He NpoNyHae 3BYKOBMI CUrHan.
Ha pucnnei 3'aBnuTbCcs 3HaUYeHHS Yacy 3a yMOBYaH-
Ham. [10BTOPITL NpOLeAypPY NPO rpaMyBaHHs.

Jlesii iHrpefieHT MOXyTb NcyBaTucs. He Bukopu
CTOBY/TE L0 OYHKLjIO, AKLWO peuenT MIiCTUTb:
CBiXe MOJIOKO, SiiLs, HOrypT, cup, CBixXi GPyKTH,
TaK sik BOHU MOXYTb 3incyBaTucs abo 3a4epCTBiTy.

@ MpakTuyHi nopagu

Y BMNapKy BiAKNIOYEHHS XUBNEHHA: SKLLO,MIA,
4ac BUKOHAHHS LWKITY, BUKOHAHHS Nporpamm ne-
PEPVBAETLCS BHACNILOK aBAPIAHOTO BiAK/O4EHHS
XUBNEeHHs ab0 NOMUNKOBUMX [jit, xniboniyka mMae
pe3epBHUl Yac 7 XB, MPOTArOM sikoro 36epi-
raloTbCs 3anporpamo BaHi AaHi. BUKOHaHHS Lukny
BiOHOBWTBLCS Ha TOMY €Tani, Ha Skomy BOHO Byno
nepepsaHe. [1icns Toro, ik MUHE Liel Yac, Hanaiu-
TYBaHHS BTPa YaloThCS.

SAKWo BM 3ansiaHyBanu BUNiKaTv Apyruia xni-
6ewb, noyekaiite 1 roauHy nepes noYaTkoM npu-
rOTYBaHHS iHLOI CTPaBsu.

LLI06 BUTArTM XNi6G 3 HOPMMU: MOXE CTaTHCS Tak,
L0 MiLLanKy 3aCTPArHYTb Y XAi6i Mif, 4ac BUTSraHHs!
dopmu. Y UpOMY BUNALKY BMKOpPUCTaWTE npw
napns "ra4ok” HaCTYMHUM YAHOM:

> BUTSITHYBLUIM XNi6 3 hopmu, 0Apasy, NOKM BiH LLe
rapsiynid, NoKNagiTh oro Ha Gik, NiATPUMYIOUM
PYKOI0, MONePeHbO HAAArHYBLUM HA HET 3aXVICHY
pyKaBuuKy,

> BCTaBTE ra4yoK y BiCb MilLanku - M,

> 06epexHO BUTSIHITbL Millanky - M,

> nocTaBTe xNi6 i faiTe oMy OXONOHYTU Ha pe
LwiTwi.

@



@ IHTPEJIEHTH

Xupwm i onig: xvpu HapatoTb xniby GinbLue M'KO
CTi i cMaKy. 3aBAsiKv Xvpam xJid Takox 36epiratn
METbCS KpaLLe i AoBLUIe. HaaamLWOK Xupy YNoBinb-
HIOE nifinMaHHs TicTa. FKLLO BM BUKOPW CTOBYETE
Macno, Noapi6HiTL M0ro Ha APiOHI LLIMa TOUKM, ANs
KpaLLoro po3noAineHHs y TicTi, a0 po3M'aKLLiTh
1oro. He fonaeaiiTe Ao TicTa ra psiye mMacho. YHu-
KaiiTe KOHTaKTy Xupy 3 APDKA Xamu, TOMY LLO XUp
MOXE NMepeLLKOKaTV 3BONOXEHHIO APDKAXIB.

Aiiusa: aiius 36aravyioTb TICTO, NOKPALLYIOTL KOIp
xnia i CnpusioTb YTBOPEHHIO M'sikyLUKW. Mpu BY KO-
PUCTaHHI SELLb 3MEHLLITb KiNbKICTb PIAKVX iHrpe aj-
€HTIB. Po36uiiTe siiLe i foaaiTe pigki KOMNOHEHTM
[10 OTPUMAHHS BKa 3aHOi B PELIENTi KiNbKOCTi pi-
LWHK. PelenTu cknafieHo 3 po3paxyHKy Ha siue
cepeaHbOoro po3mipy Baroto 50 1, a fiKLLO BU BUKO-
pucToByeTe Binblli siLs, fonante Tpoxu 60-
POLLHA; SIKLLO BW BUKOPUCTOBYETE MEHLLUi AL,
[04aBaiiTe MeHLLe BopoLLHa.

Monoko: B1 MOXeTe BUKOPUCTOBYBATH 5K piaKe,
Tak i cyxe MooKo. Mpn BUKOPUCTaHHI Cyxoro Mo
0Ka f0AaBaliTe BkasaHy B PeLIenTi KinbkKiCTb BOAN.
[Mpu BUKOPWCTaHHI PIAKOro MONOKa MOXHA TeX 10
[iaBaTv BOAY, ane 3aranbHuit 06'eM NOBUHEH [0
piBHioBaTI 06'eMy, BkasaHoMy B peLienTti. Monoko
TaKoX Mae emynbryioyy Aijlo, sika [03BONsE 0OTpK
MyBaT1 M'SKYLLKY PIBHOMIPHOIO 3a CTPYKTYPOIO, LLO
noKpalLLye il Burnsg.

Bopa: Bofa 3B0NOXyE i akTvBYE ApixXaxi. BoHa
3BOJIOXYE TAKOX KpOXManb GOpOLUHA | YMOXNNB
JIOE YTBOPEHHS M'AIKYLLKW. Bogy MOXHA 4aCcTKOBO
3aMiHMTI MOIOKOM 260 iHWMMK pigMHamMu. Buko
PUCTOBYITE PIAVHM, LLLO MAIOTb KIMHATHY TeMnepa
Typy.

BopowHo: Bara 6opoluHa Moxe 6yTh A0CuTb pi3
HOIO 3aNeXHO Bif, BUAY BUKOPUCTOBYBaHOro 60
poLHa. Pe3ynbTaTti BunikaHHs xni6a MoxyTb Byt
Pi3HUMU 3aN1EXHO Bif, copTy 6opoLLHa. 36epiraiite
6OPOLUHO B FEPMETNYHOMY KOHTEHEPI, TOMY LU0
BOHO pearye Ha 3MiHW KNiMaTU4HIX YMOB, NOru
Haloun Bonory abo, HaBnaku, BTpayatoum ii. ba
XaHo BUKOPVCTOBYBATU HE CTaHAapTHe GOPOLLHO,
a GOPOLLIHO 3 B1COKOSIKICHUX TBEPAMX COPTIB Mile

HULi 3 MiABULLEHMM BMICTOM KNEKOBUHU, 60
POLUHO "5 BUNikaHHs xniba” abo "ans nekapeHb”.
AKLo B fofaBaTMMETE OBEC, BUCIBKM, MPOPOCH
3epHa neHunui, xuTo abo X uini 3epHa go xnio6-
HOTO TicTa, XNi6 MaTMe MeHLWWii 06'eM i BinbLuy
Bary. PekOMeHayeTbCsi BMKOpPWUCTOBYBaTW 60-
POLLHO T55. AKLLO BM BUKOPWUCTOBYETE CreLjanbHy
MyKY 4151 BUnikaHHs xniba, 6yno 4ok abo pyneTis,
He nepeswLLyiiTe Hopmy B 750 r TicTa. Ha pe3aynb-
TaT BUMIKaHHS BNINBAE TaKOX NPOCito BaHHs 60-
poLuHa: 4im 6Ginblue 60POLLHO € LjinbHUM (TO6TO
4aCTKOBO MiCTUTb 06OMOHKY 3epHa), TUM MEHLLE
nigiiMaTMMeTbCs TICTO | TUM LWinbHIlWOW 6yae
CTPYKTYpa x/iba. B ToproeesbHiii Mepexi € Takox
roToBi HABOPY NPOAYKTIB As BUNiKaHHS xAiba. Mpu
BUKOPUCTaHHI LX HabopiB 03HaNOM TECH 3 PEKO-
MeHzauismMm1 BUpoBHWKa. Ak npasumno, Bubip npo-
rpaMn  3MJACHIOETLCS  3aNIEXHO  Bif4,  BUKO
PUCTOBYBaHMX iHrpedieHTiB. Hanpuknag: "Xni6 3
6opoLuHa rpy6oro nomeny” - Mporpama 4.

Llykop: Binnasaiite nepesary 6inomy, HepadiHo-
BaHOMYy ab0 MeioBOMY Liykpy. He B1kopucToByiTe
padiHoBannit abo rpyakoBumin Lykop. Llykop xu
BWTb APDKAXI, Hapae xniby nobpuii cmak i nokpa
LLYE NiAPYM'SSHEHHS CKOPUHKU.

Cinb: Hagae NpoaykTam cMak i 03BONSIE KOHTPO
NoBaTU Ajlo ApiXaXiB. BoHa He NOBMHHA BCTYNATU
B KOHTAKT i3 Apixmkamu. 3asasku coni TicTo cTae
TBEPLILUMM, KOMMaKTHUM i NiGiAMAETbCS He ayxe
LUBMAKO. BoHa Takox nokpatwye CTpyKTypy TicTa.
BunkopucTOBYiiTE 3BMYAliHY CTONOBY Cinb. He Bu-
KOPWCTOBYIATE CiNlb HU3bKOrO aTyHKy abo ii 3aMiH-
HUIKW.

Apbxaxi: xnibonekapcbki APHKAXI iCHYIOTb Y fie
KiNbKOX BUAAX: CBiXi B ManeHbknx Kybukax, BUCY
LUeHi Ta aKTUBHI, siki TOBUHHI perifpaTyBaTics abo
BUCYLLYBATKCSA, Ta MOMEHTanbHi. CBixXi Apixmxi
MPOAAIOTLCS B Mara3uHax (y Bifaini BUMiYkM) ane
Bu Takox MoxeTe npuabaT ApiKLXi y MiCLeBiii
nekapHi. BoHn [OCTynHi y BUrASAi piakoro npo
LIYKTY, KOTPUIA NPEACTaBEHUI B MaIEHbKVIX Nake
TUKax, ki MOBMHHI 36epiraTncs B X0N0ANbHKY.
Taki ApiXmxi MOXHa BuaMBaT 6e3nocepesiHbo B
6opoLuHo. HesanexHo Big CBOET popmm apixaxi
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NOBUHHi 6e3nocepesiHbo A0AABATUCS Pa30M i3 iH-
WMMK iHrpeaieHTamu y GopMy Ans BUNIKAHHS
xni6a. He 3abyabTe po3KpULINTK HOBI AKX
nanbLUgmm, 1106 BOHW 3MOTIV PO3YUHUTMCS BinbLu
AKICHO. TiNbKn aKTWUBHI BUCYLLIEHI ApiXaXi (y Ma-
JIeHbKVIX rpaHynax) nepes BUKOpUCTaHHSM Tpeba
3MiLLyBaTK 3 TPOXM NPOX0A04, Hoto Bopolo. Obe
piTb Temnepatypy 6a13bky 0 35°C, npy Temnepa-
Typi Ginblue a60 MeHLLE LbOro 3Ha4eHHs APIKAXI
He OyayTb HaNEXHOIO MIPOK0 CNPUSITU NIAHATTIO
TicTa. [jopasaiTe Tinbkvi BCTAHOBNEHY B peLLenTi
Kifb KicTb Ta He 3abyBaiiTe pobuTY BiANOBIAHE BY-
NpaB fIeHHs Ha ixHI0 GOpPMY BIANOBIAHO A0 HaBeae-
HOI TaBauui Npu po3paxyHKy iXHbOi HeobXiaHOI
KinbKO CTi (AvB. TaBNMLO eKBiBaNEHTIB, L0 HABO-
LNTBCS HUXYE).

ExBiBaneHTn B KifbKOCTi/Ba3i MiX BUCYLLE HUMUN
ApidKaxamu, CBIXUMUN APIXAXamu Ta pin KuMu
Apixaxamm:

BucyiueHi apixaxi(y 4aiiHux 10Xkax)

115 2 25 3 35 4 45 5
CBixi Apixaxi (y rpamax)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ OYULLEHHSA | Aornan

© BigkntoyiTb NPUCTPIiA Big, eNeKTpoMepexi.

® QuuCTITb BCi YaCTUHW, KOPMYC npunagy i BHYTPI
LUHIO NOBEPXHIO hopmU BOAIOTOl0 TybKoto. Pe
TeNbHO BUCYLLITh -L.

¢ [IpomMuniATe NOTOK Ta MilLaikK1 y TN MUMbHIN
BOAJ. FIKLIO MilLanka He BUTAraeTbcs 3 Gopmu,
3aMouiTh i Ha 5-10 xB.

® B pasi HeoOXxiAHOCTi ra4yok MoXHa NnoMuTm rye
KOI0 Yy Tenniii Bofi.

[lo6aBku (CyXxoppyKTH, ONUBKMU, Ta iH.): BU MO

XeTe BUnikatu xni6 3a BaLMMK BaCHUMM peLien

Tamu, BUKOPUCTOBYIOYM yCi NOTPIOHI BaM Aopat-

KOBI iHrpeflieHTI, He 3a6yBatoum NPo Ha CTyrNHe:

> iHrpemieHT, 30KpeMa HanbinbLL KpUXKi, MOXHa
[10[jaBaTy TiNbKM NiCNs 38yKOBOrO CUrHany,

> Haitbinbll TBepAi 3epHa (Taki AK NbHsIHI 3epHa
ab0 KyH XyT) MOXHa A0AABATY 3 CaMOro NoYaTky
3aMi LUYBAHHS NS NoerLueHHs poboTu xnibo-
ni4kM  (Hanpuknag, npy BiAKNaAEHOMY BBi-
MKHEHHI),

> NOTPIBHO 3LiAKYBATV BOAY 3 iHMPEIEHTIB, LLIO Mi
CTsTb Barato BONOru (01MBKM),

> XUPHIi iHrpeaieHT cnig Tpoxu nocunati 6opoLu
HOM, LLOG BOHM KpaLLie PO3MiLLyBannCh Y TiCTi,

> He cnif, 3anyyatv oyxe BenuKy KinbkicTb goaar-
KOBWX iHrpemieHTiB, 0CO6AMBO CUpPY, CBIKUX
PYKTiB Ta 0BOYIB, TOMY LLO LI MOXE NepeLLKos-
XaTu HopManb HoMy GOPMYBaHHIO TiCTa, 3Bep-
HITb yBary Ha KinbKiCTb, 3a3Ha4eHy B peLienTax,

> 106 iHrpedieHT He NOTPaNAsaN 3a MexXi npu-
napy.

* XopHy 3 4yacTuH
XniGoniyku He MOXHa
MWTK Y NOCYAOMMIAHIN
MalLLUWHi.

o 1N O4MLLEHHS HE BUKOPUCTOBYITE NOBYTO BUX
3aco6iB a60 abpa3nBHUX rybok, un cnvpty. Ko-
PUCTYNTECH M'SKOIO | BOOIOIO FaHYipKOIO.

 Hikonu He 3anypioiiTe B BOAY KOPMYC Npunagy
ab0 KpULLKY.



@ PELENTU

[Ansi KOXHOrO 3 peLenTiB NOTPIGHO AOTPUMYBATUCh HABEAECHOIO MOPSAKY AOAABAHHS iHrpeAieH-
TiB. BuGpasLum peuenTt i BinnoBiaHy nporpamy, BU MOXeTe KOpMCTYBaTUCh 3BeA,eHOI0 Tabnuueio
TPUBANOCTi NPUroTyBaHHs (CTopiHkK 124-125) i p03GMBKOIO Pi3HNX LUKNIB.

4.1, = YaiiHa IOXKa - C.J1. = CTO/I0BA JIOXKA

MPOT. 1 - B XI5 MPOT. 3 - GPAHLIY3bKYH X1IE
MPOT. 2 CONOAKMI XJ1IG UBIAKOTO BUMIKAHHS [y et Sy e

BN XNIB 500r 750r 10001 1.Boga 200mn 275mn 365wmn
1.Bona 190mn 250mn 330 mn 2.Cinb Tun. 11240 240
2.0nis fen. 11/2en. 2c. 3. BopotuHo T55 350r 4651 620t
3.Cinb Tan Tuwn 240 4 Rk fun dun 11240,
4. Lykop 24.0. 3., 1c.a.
5. Cyxe Monoko 1c.n. 112cn. 2c.n.
6. BopowwHo T55 3451 4551 605T
7. Dpixaxi 140, 14.0. 11/24.0.
MNPOT. 4 - XJ1I6 3 BOPOLUHA FPYE0r0 MOMENY MPOT. 6 - CONIOAKUN XJ1IB
NPOT. 5 - X/Ib 3 BOPOLLHA rPYS0r0 MOMENY NPOT. 7 - CONOAKWW X1IB LLIBUAKOIO BUMIKAHHA
LUBUAKOTO BUNIKAHHS 3M0BHABYNOYKA  500r  750r  1000r
XJ1I6 3 BOPOLLHA TPYBOr0 NOMENY 1. it poaburi* 100r  100r 150t
500r  750r 1000+ 2. Macno, poam’skwere 115t 1451 1951
1.Boga 205mn 270mn - 355mn 3.Cie Tun Tun 1724
2. Oniig 112cn. 2ca. 3ca 4' 91 2 3 . 4 o
3.Cinb 14.0 11240, 240 -Hyop f2en. 3cn. o
4' ]1/'2' 2 o 3 o 5. Monoko 55mn  60mn 80wmn
-Lyxop 4. et 4 5. bopoLuHo T55 280r 3651 485t
5. BopotuHo T55 1301 1801 240t I
6E p 7. Dpixoxi 11240, 24.0. 34
' ngslg#/H 191%)8/ oro 2007 270 F 360 BapiaHT: 14aliHa noxKa BOAN 3 apOMAToM KBITiB
) 2un anefibCuHoBOro Aepesa. . -
7. Bpixpxd tan w1124 *1 sifLie cepeaHix poamipis =50 T

NPOr. 8 - XJ1I5 AYXE LIBUAKOr0 BUNIKAHHS MPOT. 9 - XJ1IE BE3 KNIEWKOBUHU

XNIB AYXE LIBWAKOr0 BUMIKAHHS 1000+
500r  750r 10001 BukopucToBY#iTe Tinbkit rOTOBI CyMiLLli GOPOLLHA.

1.Bopa (nigirpita, 35°C) 210mn  285mn 360 mn He nepesuyiiTe 06’em Ginblu Hix 1000,

2.0nist 3un.  dcn 112ca

3.Cinb 1240, 14n. 11724n,

4. Llykop 24.0. 3u.n. 1c.a.

5. Cyxe Monoko 11/2c.n. 2cn. 21/2c.n.

5. BopowHo T55 325t 4451 5651

7. Dpixaxi 11240, 21/24.0. 34.n.



MPOT". 10 - BE3CO/IbOUN XJIIB

BE3CONbOMIAXNIB  500r  750r 10001
1.Bona 200mn 270mn 365Mmn
2. BopotuHo T55 350r  480r  620r
3. Cyxi opixmxi 1240, 1uyn. 14.0.
[Lopaiite nicns 3ByKOBOro cUrHany

4. HaCiHHA KyHXyTy 50r 751 1001

NPOr. 13 - KEKC

JIUMOHHE TICTEYKO 1000+
1. Aiiugs po36mTi* 2001
2. Llykop 2601
3. Cinb 1 winka
4. Macno, postonnene,
ane 0xonoaxete 90r
5. Lleapa numony 11/2 numony
6. JIMMOHHMIA Cik 11/2 numony
7. BopowwHo T55 430r
8. MopoLuok Ans neynsa 31/24.n,

Sliiug 3 LykpoM i cinnio 36MBaiiTe BiHYMKOM NpoTArom 5
XBUNIMH, IOKM CyMill He Habype Ginoro konbopy. Bauiite
NpuroToBaHy Macy B yawy npunagy flopaiite posron-
NeHe, ane 0X0NOAXeHe Macno. flonaiTe NMMOHHMIA Cik Ta
ueapy. flopaiite 3millaHe 3 NOPOLUKOM Anis neyusa 6o-
powHo. BopowHo HeobXigHO BcunaTy ripkoio, came B

eHTP yalwi. . -
uewtp *1 qifLie cepenHix poamipis =50 &

MPOT. 15 - NPICHE TICTO A1 MAKAPOHHUX
BUPOBIB

NPICHE TICTO AJ19 MAKAPOHHUX BUPOBIB

500r 750r  1000r
1.Boga 45mn 50mn 70mn
2. Aiius posburi* 1501 200r 2751
3.Cinb 1winka 1240, 14,
5. bopowHo T55 3751 500r  670r

*1 gilue cepeHix poamipie =50 1

MPOT. 12 - CBIXETICTO

TICTO AN Niun 500r  750r  1000r
1.Bopa 160mn  240mn 320 mn
2. OnuBkoga onist 1ca. 11/2¢c.n. 2c.n.
3.Cinb 240, 14n 11/24.0.
5. bopoluHo T55 320r  480r  640r

7. Dpixaxi 1240, 1un. 11240

MPOT. 14 - BAPEHHS

KOMMOTH | IXXEMK

HapixTe a6o noApi6HiTb, Ak BaM Ginble nofobaeTbes,
NN0AV Nepep TUM, K 3aKnacT ix y xnidoniuky.

1.MonyHuus, nepcuku, pesexb

a60o abpukocu 5801
2. Llykop 360
3. JIMMOHHMIA Cik 1 MMOHY
4. MexTuH 30T
1.AnenbcuH abo rpeingpyt 5001
2. Llykop 400t
3. MexTuH 50r



@ BUNIKAHHS

KPALLOro XJiby

By He oTpumanu ovikyBaHoro Xni6 | Xni6cnovatky | Xni6He | CkopuHka |Boku kopuyHesi,| Boku

peayneTaty? Y wiii Tabnuui 3aHaATO BUCOKO | AOCHTb |HEAOCTATHLO|  ane Xib iBepx
NiAHSBCS,  |BUCOKWIA| pPYM'HA | HEAOCTaTHbO | BKPUTI

HARCREHOHODS NSV CYHEHHS anortim ocie nponikcs  (GopoLuHoM

e M m B = | =

Mig vac BunikaHHs Byna

HaTUCHYTA KHOMKA @) L4

HepocTaTHs KinbkicTb GopoLuHa. [

HapmipHa kinbkicTb 6GopoLuHa. (] [)

HepocTatHs KinbKiCTb APIXAXIB. (]

HapMipHa KinbKiCTb ApiXAXIB. [ [

HepocTaths KinbkicTb BOAW. () [

HapmipHa kinbkicTb BOAW. [ [

HepocTaths KinbKiCTb LyKpY. ()

[MNoraHa sikicTb 60poLUHa. () [

IHrpepieHTy B3siTO 663

[LLOTPUMaHHS NOTPIGHUX NPOMOPLLiA [ ]

(3aHaaTO BeAmMKa KinbKicTb).

Bopna 3aHaaTo rapsua. [

Bopa 3aHaaTo xonogHa. )

O6paHa HeBipHa nporpama. ) [

@ TEXHIYHI NPOBJIEMU
D7 PVHVHA - COCOBM YCYHEHHS!

Miwanky 3a6710K0BaHO B YalLli.

¢ Mepep, TMM K BUTSITY MilLasiky, 3MOYITb fi.

JK0oAHOi peakLii Ha HaTUCKaHHS
KHOMKN @) 2 uknami.

* Ha expaHi Murotutb Hagnue EQO, nyHae 38yKOBUIA CUrHas: xnibonivka
neperpinacs. 3pobiTb nayay Mix BUNikaHHSIM TpUBANICTIO 1 roavHa.

* Ha expaHi MuroTutb Hagnue EO1, nyHae 3ByKOBMIA CUrHaN: NPUCTPIN Lue
Ha[iTo XonofHWA. MoyekaiiTe, NOKM BiH HAarpieTbCs A0 KIMHATHOI TemnepaTypy.

* Ha expaHi muroTuts Hagnue HHH a6o EEE, nyHae 3BykoBwiA curHan:
HecnpasHicTb. MpuCTpili HeoOXiAHO BIGHECTV A0 CEPBICHOTO LIEHTPY.

* Byno 3anporpamoBaHo BigknageHuii CTapr.

Micns HaTCKaHHS KHOMKY @)
[IBUTYH NPaLOE, ane TicTo He
3aMILLYETHCS.

* Dopma He MPaBUbHO BCTAHOBNEHA.

¢ BincyTHsi a0 HenpasubHO BCTAHOBNEHA MilLiasnka.

B 060X BiNaakax, 3a3Ha4eHMX BILLE, 3YMUHITL BUNIKAHHS BPY4HY, HATUCHITL
Ta yrpumyite . MouHiTb BUNIKAHHS 3 CAMOTO N0YaTKY.

Nicns BinknageHoro ctapty
XNi6 He NiAHSBCS A0CTATHBOK
mipoto a6o xnifoniyka He
BMKOHana XOAHOI onepavii.

* By 3a0yu nicns nporpamyBaHHs HaTUCHYTY KHOMKY ).
 [Ipixaxi BCTynanm B KOHTaKT 3 cinnto i/abo 3 Boaot0.
* BincyTHs milwanka.

3anax ropinoro.

* YacTiHa iHrpepieHTiB noTpanuna 3a GopMy: BIAKMONITL NPUCTPIN Bif,
enektpomepexi. [laiite xniGoniyLi 0XONOHyTH, MICAS 4Oro OYNCTITH il BCEpeanHi
BONOroi0 ry6koio 6e3 MUIiHOro 3aco0y.

* CtpaBa BUMNacs Y4epes Kpaii: 3aHafTo BEANKa KibKicTb iHrpeaieHTis, 30kpema
pinkux. lonepxyiTech BKasaHnx y peLientax nponopLii.

@




@ DESCRIPTION

1 - lid with window
2 - control panel
a - display screen
b - on/off button
¢ - weight selection
d - buttons for setting delayed start

and adjusting the time for programmes 11

e - select crust colour
f - choice of programmes
g - operating indicator light

3 - bread pan

4 - kneading paddle

5 - graduated beaker

6 - teaspoon measure/
tablespoon measure

7 - hook accessory for lifting
out kneading paddle

@ SAFETY RECOMMENDATIONS

Let’s help to protect the environment!
@ Your appliance contains many materials that can be reused or recycled.
mmm O Take it to a collection point so it can be processed.

e Carefully read the instructions before using
your appliance for the first time: the manu-
facturer does not accept responsibility for use
that does not comply with the instructions.

e For your safety, this product conforms to all
applicable standards and regulations (Low
Voltage Directive, Electromagnetic Compati-
bility, Food Compliant Materials, Environ-
ment, ...).

e This appliance is not intended to be operated
by means of an external timer or separate re-
mote-control system.

e This appliance is not intended for use by per-
sons (including children) with reduced phys-
jcal, sensory or mental capabilities, or lack
of experience and knowledge, unless they
have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by an adult
responsible for their safety. Children should
be supervised to ensure that they do not play
with the appliance.

e Use the appliance on a stable work
.@ surface away from water splashes and

under no circumstances in a cubby-hole
in a built-in kitchen.

© Make sure that the power it uses corresponds
to your electrical supply system. Any error in
connection will cancel the guarantee.

e It is compulsory to connect your appliance
to a socket with an earth. Failure to respect
this requirement can cause electric shock and
possibly lead to serious injury. It is essential
for your safety for the earth connection to
correspond to the standards for electrical in-
stallation applicable in your country. If your
installation does not have an outlet con-
nected to earth, it is essential that before
making any connection, you have a certified
organisation intervene to bring your electri-
cal installation into conformance.

This product has been designed for domestic
use only.

This appliance is intended for domestic

household use only. It is not intended to be

used in the following applications, and the

guarantee will not apply for:

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

- farm houses;

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

- bed and breakfast type environments.

@



© Unplug the appliance when you have finished
using it and when you want to clean it.

® Do not use the appliance if:

- the supply cord is defective or damaged,

- the appliance has fallen to the floor and
shows visible signs of damage or does not
function correctly.

In either case, the appliance must be sent to
the nearest approved service centre to elim-
inate any risk. See the guarantee documents.

If the power supply cord is damaged, it must
be replaced by the manufacturer or its service
agent or a similarly qualified person in order
to avoid a hazard.

All interventions other than cleaning and
everyday maintenance by the customer must
be performed by an authorised service centre.

Do not immerse the appliance, power cord or
plug in water or any other liquid.

Do not leave the power cord hanging within
reach of children.

® The power cord must never be close to or in
contact with the hot parts of your appliance,
near a source of heat or over a sharp corner.

Do not move the appliance when in use.

Do not touch the viewing window during
and just after operation. The window can
reach a high temperature.

Do not pull on the supply cord to unplug the
appliance.

® Only use an extension cord that is in good
condition, has an earthed socket and is suit-
ably rated.

® Do not place the appliance on other appli-
ances.

® Do not use the appliance as a source of
heating.

® Do not use the appliance to cook any other
food than breads and jams.

® Do not place paper, card or plastic in the ap-
pliance and place nothing on it.

® Should any part of the appliance catch fire,
do not attempt to extinguish it with water.
Unplug the appliance. Smother flames with a
damp cloth.

® For your safety, only use accessories and
spare parts designed for your appliance.

® At the end of the programme, always use
oven gloves to handle the pan or hot parts
of the appliance. The appliance gets very
hot during use.

® Never obstruct the air vents.

® Be very careful, steam can be released when
you open the lid at the end of or during the
programme.

© When using programme No. 14 (jam, com-
potes) watch out for steam and hot spat-
tering when opening the lid.

© Do not exceed the quantities indicated in the
recipes.
Do not exceed a total of 1000 g of dough,
Do not exceed a total of 620 g of flour and
10 g of yeast.

® The measured noise level of this product is
60 dBA.




@ PRACTICAL ADVICE

Preparation

1 Please read these instructions carefully: the
method for making bread with this appliance
is not the same as for hand-made bread.

2 Allingredients used must be at room temper-
ature (unless otherwise indicated) and must
be weighed exactly. Measure liquids with
the graduated beaker supplied. Use the
double doser supplied to measure tea-
spoons on one side and tablespoons on the
other. All spoon measures are level and not
heaped. Incorrect measurements give bad re-
sults.

3 For successful bread making using the correct
ingredients is critical. Use ingredients before
their use-by date and keep them in a cool,
dry place.

4Tt is important to measure the quantity of
flour precisely. That is why you should weigh
out flour using a kitchen scale. Use packets
of flaked dried yeast (sold in the UK as Easy
Bake or Fast Action Yeast). Unless otherwise
indicated in the recipe, do not use baking
powder. Once a packet of yeast has been
opened, it should be sealed, stored in a cool
place and used within 48 hours.

5 To avoid spoiling the proving of the dough,
we advise that all ingredients should be put
in the bread pan at the start and that you
should avoid opening the lid during use (un-
less otherwise indicated). Carefully follow the
order of ingredients and quantities indicated
in the recipes. First the liquids, then the
solids. Yeast should not come into contact
with liquids, sugar or salt.

General order to be followed:
> Liquids (butter, oil, eggs, water, milk)
> Salt
> Sugar
> Flour, first half
> Powdered milk
> Specific solid ingredients
> Flour, second half
> Yeast

Using

© Bread preparation is very sensitive to tem-
perature and humidity conditions. In case
of high heat, use liquids that are cooler than
usual. Likewise, if it is cold, it may be neces-
sary to warm up the water or milk (never ex-
ceeding 35°C).

It can also sometimes be useful to check

the state of the dough during the second

kneading: it should form an even ball which

comes away easily from the walls of the pan.

- If not all of the flour has been blended into
the dough, add a little more water,

- if the dough is too wet and sticks to the
sides, you may need to add a little flour.
Such corrections should be undertaken very
gradually (no more than 1 tablespoon at a
time) and wait to see if there is an improve-

ment before continuing.

L]

A common error is to think that adding
more yeast will make the bread rise more.
Too much yeast makes the structure of the
bread more fragile and it will rise a lot and
then fall while baking. You can determine the
state of the dough just before baking by
touching it lightly with your fingertips: the
dough should be slightly resistant and the
fingerprint should disappear little by little.



@ BEFORE YOU USE YOUR APPLIANCE

FOR THE FIRST TIME

® Remove the accessories and any stickers either
inside or on the outsid of the appliance - A.

@ QUICK-START

e Fully unwind the power cord and plug it into
an earthed socket.

e A slight odour may be given off when used
for the first time.

® Remove the bread pan by lifting the handle
and turning the bread pan slightly anti-clock-
wise. Then insert the kneading paddle -B-C.

® Put the ingredients in the pan in exactly the
order recommended. Make sure that all ingre-
dients are weighed with precision -D-E.

® Place the bread pan in the breadmaker. By
holding the bread pan thanks to the handle,
insert it in the breadmaker so that it fits over
the drive shaft (you will need to tilt it
slightly to one side to do this). Turn it gently
clockwise and it will lock into place -F-G.

e Clean all of the parts and the appliance itself
using a damp cloth.

® Close the lid. Plug in the breadmaker and
switch it on. After you hear the beep, pro-
gramme 1 will appear on the display as the
default setting, i.e. 1000 g, medium browning
-H.

® Press the (O button. The timer colon flashes.
The operating indicator lights up -I-J.

® Unplug the breadmaker at the end of the
cooking or warming cycle. Lift the bread pan
out of the breadmaker. Always use oven
gloves as the pan handle is hot, as is the in-
side of the lid. Turn out the hot bread and
place it on a rack for at least 1 hour to cool
-K.

To get to know your breadmaker, we suggest trying the BASIC WHITE BREAD recipe for your

first loaf.

1N (MUY T LD RGICE IOl INGREDIENTS - tsp = teaspoon - tbsp = tablespoon

BROWNING = MEDIUM

WEIGHT = 1000 g

TIME = 3:09

1. WATER = 330 ml
2. OIL = 2 tbsp

3. SALT = 11, tsp
4. SUGAR = 1 tbsp

5. POWDERED MILK = 2 tbsp
6. WHITE BREAD FLOUR = 605 g
7. YEAST = 11, tsp




@ USING YOUR BREADMAKER

A default setting is displayed for each pro-
gramme. You will therefore have to select
the desired settings manually.

Selecting a programme

Choosing a programme triggers a series of steps
which are carried out automatically one after
another.

The menu button enables you to
choose a certain number of different
programmes. The time corresponding
to the programme is displayed. Every time you
press the @ button, the number on the display

panel switches to the next programme from 1 -
15:

1. Basic White Bread. The Basic White Bread
programme is used to make most bread
recipes using white wheat flour.

2. Fast White Bread. This programme is simi-
lar to the Basic White Bread programme but
is quicker. The texture of the bread may be
a little more compact.

3. French Bread. The French Bread pro-
gramme corresponds to a traditional French
crusty white bread recipe.

4. Wholemeal Bread. Wholemeal Bread Pro-
gramme is used to make whole wheat bread
using whole wheat flour.

5. Fast Wholemeal Bread. This programme is
similar to the Wholemeal Bread programme
but is quicker. The texture of the bread may
be a little more compact.

6. Sweet Bread. The Sweet Bread programme
is for recipes containing more sugar and fat
such as brioches and milk breads. If you are
using special flour blends for brioche or
rolls, do not exceed 750 g of dough in total.

. Fast Sweet Bread. This programme is simi-
lar to the Sweet Bread programme but is
quicker. The texture of the bread may be a
little more compact.

8. Super Fast White Bread. Programme 8 is
specific to the Super Fast White Bread re-
cipe. Bread made using fast programmes is
more compact than that made with the
other programmes.

9. Gluten Free Bread. It is suitable for per-
sons with celiac disease, making them in-
tolerant of the gluten present in many
cereals (wheat, rye, barley, oats, Kamut,
spelt wheat etc.). Refer to the specific rec-
ommendations on the packet. The trough
must always be thoroughly cleaned to
avoid any risk of contamination with other
flours. In the case of a strictly gluten-free
diet, take care that the yeast used is also
gluten-free. The consistency of gluten-free
flours does not yield an ideal dough. The
dough sticks to the sides and must be
scraped down with a flexible plastic spatula
during kneading. Gluten-free bread will be
of a denser consistency and paler than nor-
mal bread.

Only the 1000 g setting is available for this
programme.

10.Salt Free Bread. Bread is one of the foods
that provide the largest daily contribution
of salt. Reducing salt consumption can help
reduce the risks of cardio-vascular pro-
blems.

11.Loaf Cooking. The Loaf cooking pro-
gramme allows you to bake for 10 to 70 mi-
nutes (adjustable in steps of 10 min). It
can be selected alone and used:
a) with the Bread Dough programme,
b) to reheat cooked and cooled breads
or to make them crusty,
¢) to finish cooking in case of a prolonged
electricity cut during a bread baking
cycle.
The breadmaker should not be left unat-
tended when using programme 11.
To interrupt the cycle before it is finished,
the programme can be stopped manually
by holding down the @) button.

@



12. Bread Dough. The Bread Dough programme
does not bake. It is a kneading and rising
programme for all leavened doughs such as
pizza dough, rolls, sweet buns.

13.Cake. Can be used to make pastries and
cakes with baking powder.
Only the 1000 g setting is available for this
programme.

14.Jam. The Jam programme automatically
cooks jams and compots (stewed fruits) in
the pan.

15. Pasta. Programme 15 only kneads. It is for
unleavened pasta, like noodles for example.

Selecting the weight of the bread

The bread weight is set by default at 1000 g.
This weight is shown for informational pur-
poses. See the recipes for more details. Pro-

© CYCLES

A table (pages 124-125) indicates the
breakdown of the various cycles for the pro-
gramme chosen.

{O?YKneading

For forming the dough’s structure so that it
can rise better.

During this cycle, and for programmes 1, 2, 3,
4,5,6,7,8,10, 12, 13, you can add ingredi-
ents: dried fruit or nuts, olives, etc. A beep in-
dicates when you can intervene. See the
summary table for preparation times (pages
124-125) and the “extra” column. This column
indicates the time that will be displayed on
your appliance’s screen when the beep sounds.
For more precise information on how long be-
fore the beep sounds, subtract the “extra” col-
umn time from the total baking time.

For example: “extra” = 2:51 and “total time” =
3:13, the ingredients can be added after 22
min.

O Rest

Allows the dough to rest to improve knead-
ing quality.

grammes 9, 11, 12, 13, 14, 15 do not have
weight settings.

Press the @ button to set the chosen product
- 500 g, 750 g or 1000 g. The indicator light
against the selected setting comes on.

Selecting the crust colour

By default, the colour of the crust is set at
MEDIUM. Programmes 12, 14, 15 do not have
a colour setting. Three choices are possible:
Light / Medium/ Dark.

If you want to change the default setting, press
the @ button until the indicator light facing
the desired setting comes on.

Start /Stop

Press the @) button to switch the appliance
on. The countdown begins. To stop the pro-
gramme or to cancel delayed programming,
hold down on the @) button for 3 seconds.

11 ..

O Rising

Time during which the yeast works to let the
bread rise and to develop its aroma.

% Baking

Transforms the dough into bread and gives
it a golden, crusty crust.

@ Warming

Keeps the bread warm after baking. It is rec-
ommended that the bread should be turned
out promptly after baking, however.

for programmes 1, 2, 3, 4,5, 6,7, 8,9, 10, 13,
you can leave your preparation in the appli-
ance. A one-hour warming cycle automatically
follows baking. During the hour for which the
bread is kept warm, the display shows 0:00 and
the dots g on the timer flash.

At the end of the cycle, the appliance stops au-
tomatically after several sound signals.

@



@ DELAYED START PROGRAMME

You can programme the appliance up to start
15 hours in advance to have your prepara-
tion ready at the time you want. This func-
tion cannot be used on programmes 8, 11,
12, 13, 14, 15.

This step comes after selecting the programme,
browning level and weight. The programme
time is displayed. Calculate the time difference
between the moment when you start the pro-
gramme and the time at which you want your
preparation to be ready. The machine automat-
ically includes the duration of the programme
cycles.

Using the @) and @) buttons, display the cal-
culated time (@ up and @ down). Short
presses change the time by intervals of 10 min
+ a short beep. Holding the button down gives
continuous scrolling of 10-min intervals.

@ Practical advice

For example, it is 8 pm and you want your
bread to be ready for 7 am the next morning.
Programme 11:00 using the ) and @). Press
the @) button. A beep is emitted. The timer
colon g blinks. The countdown begins. The op-
erating indicator light comes on.

If you make a mistake or want to change the
time setting, hold down the @ button until it
makes a beep. The default time is displayed.
Start the operation again.

With the delayed start programme do not use
recipes which contain fresh milk, eggs, soured
cream, yoghurt, cheese or fresh fruit as they
could spoil or stale overnight.

If there is a power cut: if, during the cycle,
the programme is interrupted by a power cut
or mishandling, the machine has a 7-min pro-
tection time during which the settings are
saved.

The cycle starts again where it stopped. Beyond
that time, the settings are lost.

If you plan to run a second programme bake
a second loaf, open the lid and wait 1 hour
before beginning the second preparation.

To turn out your loaf of bread: it may happen
that the kneading paddle remain stuck in the
loaf when it is turned out. In this case, use the
hook accessory as follows:

> once the loaf is turned out, lay it on its side
while still hot and hold it down with one
hand, wearing an oven glove,

> with the other hand, insert the hook in the
axis of the kneading paddle - M,

> pull gently to release the kneading paddle - M,

> turn the loaf upright and stand on a grid to
cool.




@ INGREDIENTS

Fats and oils: fats make the bread softer and
tastier. It also stores better and longer. Too
much fat slows down rising. If you use butter,
cut it into tiny pieces so that it is distributed
evenly throughout the preparation, or soften
it. You can substitute 15g butter for 1 tables-
poon of oil. Do not add hot butter. Keep the
fat from coming into contact with the yeast,
as fat can prevent yeast from rehydrating. Do
not use low fat spreads or butter substitutes.

Eggs: eggs make the dough richer, improve the
colour of the bread and encourage the develop-
ment of the soft, white part. If you use eggs,
reduce the quantity of liquid you use propor-
tionally. Break the egg and top up with the li-
quid until you reach the quantity of liquid
indicated in the recipe. Recipes are designed
for one 50 g size egg; if your eggs are bigger,
add a little flour; if they are smaller, use less
flour.

Milk: recipes use either fresh or powdered milk.
If using powdered milk, add the quantity of
water stated in the recipe. It enhances the fla-
vour and improves the keeping qualities of the
bread. For recipes using fresh milk, you can
substitute some of it with water but the total
volume must equal the quantity stated in the re-
cipe. Semi-skimmed or skimmed milk is best to
avoid bread having a close texture. Milk also has
an emulsifying effect which evens out its airi-
ness, giving the soft, white part a better aspect.

Water: water rehydrates and activates the
yeast. It also hydrates the starch in the flour
and helps the soft, white part to form. Water
can be totally or partially replaced with milk or
other liquids. Use liquids at room temperature.

Flour: the weight of the flour varies signifi-
cantly depending on the type of flour used. De-
pending on the quality of the flour, baking
results may also vary. Keep flour in a hermeti-
cally sealed container, as flour reacts to fluc-

tuations in atmospheric conditions, absorbing
moisture or losing it. Use “strong flour”, “bread
flour” or “baker’s flour” rather than standard
flour. Adding oats, bran, wheat germ, rye or
whole grains to the bread dough will give a
smaller, heavier loaf of bread.

Using T55 flour is recommended unless
otherwise specified in the recipe. If you are
using special flour blends for bread, brioche
or rolls, do not exceed 750 g of dough in
total.

Sifting the flour also affects the results: the
more the flour is whole (i.e. the more of the
outer envelope of the wheat it contains), the
less the dough will rise and the denser the
bread. You can also find ready-to-use bread
preparations on the market. Follow the manu-
facturer’s instructions when using these prepa-
rations. Usually, the choice of the programme
will depend on the preparation used. For exam-
ple: Wholemeal bread - Programme 4.

Sugar: use white sugar, brown sugar or honey.
Do not use sugar lumps. Sugar acts as food for
the yeast, gives the bread its good taste and
improves browning of the crust. Artificial swee-
teners cannot be substituted for sugar as the
yeast will not react with them.

Salt: salt gives taste to food and regulates the
yeast’s activity. It should not come into
contact with the yeast. Thanks to salt, the
dough is firm, compact and does not rise too
quickly. It also improves the structure of the
dough. Use ordinary table salt. Do not use co-
arse salt or salt substitutes.

Yeast: baker's yeast exists in several forms:
fresh in small cubes, dried and active to be re-
hydrated or dried and instant. Fresh yeast is
sold in supermarkets (bakery or fresh produce
departments), but you can also buy fresh yeast
from your local baker’s. In its fresh or instant
dried form, yeast should be added directly to
the baking pan of your breadmaker with the
other ingredients.




Remember to crumble the fresh yeast with your
fingers to make it dissolve more easily. Only ac-
tive dried yeast (in small granules) must be
mixed with a little tepid water before use.
Choose a temperature close to 35°C, less and
it will not rise as well, more will make it lose
its rising power. Keep to the stated amounts
and remember to multiply the quantities if you
use fresh yeast (see equivalents chart below).
Equivalents in quantity/weight between dried
yeast and fresh yeast:

Dried yeast (in tsp.)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Fresh yeast (in g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ CLEANING AND MAINTENANCE

® Unplug the appliance.

o Clean all the parts, the appliance itself and
the inside of the pan with a damp cloth. Dry
thoroughly -L.

e Wash the pan and kneading paddle in hot
soapy water.
If the kneading paddle remain stuck in the
pan, let it soak for 5 to 10 min.

® When necessary the lid can be cleaned with
warm water and a sponge.

Additives (dried fruit or nuts, olives.): add

a personal touch to your recipes by adding

whatever ingredients you want, taking care:

> to add following the beep for additional in-
gredients, especially those that are fragile
such as dried fruit,

> to add the most solid grains (such as linseed
or sesame) at the start of the kneading pro-
cess to facilitate use of the machine (delayed
starting, for example),

>to thoroughly drain moist ingredients
(olives),

> to lightly flour fatty ingredients for better
blending,

> not to add too large a quantity of additional
ingredients, especially cheese, fresh fruit and
fresh vegetables, as they can affect the de-
velopment of the dough, respect the quanti-
ties indicated in the recipes,

> to have no ingredients fallen outside the pan.

© Do not wash any part
in a dishwasher.

© Do not use household
cleaning products, scouring pads or alcohol.
Use a soft, damp cloth.

® Never immerse the body of the appliance or
the lid.



© RECIPES

For each recipe, add the ingredients in the exact order indicated. Depending on the recipe
chosen and the corresponding programme, you can take a look at the summary table of pre-
paration times (pages 124-125) and follow the breakdown for the various cycles.

tsp = teaspoon - thsp = tablespoon

PROG. 1 -BASIC WHITE BREAD PROG. 3 -FRENCH BREAD

PROG. 2 - FAST BREAD FRENCH BREAD  500g 750g 1000
BASIC WHITE BREAD500q  750¢  1000G 1 \ater 200ml 25ml 365 mL
1. Water 190ml 250ml 330 ml 2.5alt 1tsp 1/2tsp  2tsp
2.Sunflower oil Tthsp  11/2thsp 2thsp 3 White bread flour 350g  465g 6209
3.5alt Ttsp  Ttsp  11/2tsp 4 yeast* Ttp  ltsp  11/2tsp
4.Sugar 2 tsp 3tsp 1 thsp

5. Powdered milk 1thsp  11/2thsp 2 thsp
6.White bread flour 345 g 455 ¢ 605 g

7.Yeast** 1tsp 1tsp 11/2 tsp
PROG. 5 - FAST WHOLEMEAL BREAD PROG. 7 - FAST SWEET BREAD
WHOLEMEAL BREAD 5009 7509 10009  BRIOCHE 500g 750g 1000 g
1. Water 205ml - 270ml 355 ml 1.Eggs*, beatened 100 g 100 g 150 g
2.Sunflower oil 11/2thsp 2thsp 3 thsp 2.Butter, softened 115 g 145 g 195 g
3.5alt 1tsp 11/2tsp 2 tsp 3.Salt 1tsp 1tsp 11/2 tsp
4.Sugar 11/2tsp 2 tsp 3tsp 4.Sugar 21/2thsp 3thsp 4 thsp
5.White bread flour 130 g 180 g 240 g 5. Milk 55 ml 60 ml 80 ml
6.Wholemeal flour 5.White bread flour 280 g 3659 485 ¢
T150 2009 2709 3609 7.Yeast** 1/2tsp 2tsp  3tsp
7. Yeast™* 1tsp 1tsp 11/21sp Optional : 1 tsp of orange flower water

*1 medium egg =50 g

SUPER FAST WHITE BREAD 1000 g
500g 7509 1000g  Only use ready to use flour mix.
1. Water Do not exceed 1000 g of dough.
(warmed, 35°C)  210ml  285ml 360 ml
2.Sunflower oil 3tsp 1tbhsp  11/2tbsp
3.Salt V2tsp  1tsp 11/2 tsp
4.Sugar 2 tsp 3tsp 1 thsp
5. Powdered milk 11/2tbsp 2thsp  21/2thsp
5.White bread flour 325 g 445 g 565 g
7.Yeast** 11/2tsp  21/2tsp 3 tsp

** Flaked dried type. In United Kingdom use “Easy Bake” or “Fast Action” yeast.

@



PROG. 10 - SALT FREE BREAD

SALT FREE BREAD 5009 7509  1000g
1. Water 200ml 270 ml 365 ml
2.White bread flour

155 3509 480g  620¢
3.Dried baker yeast 1/2cac lcac 1lcac
Add, when beeps
4.Sesame seed 50 g 759 100 g
LEMMON CAKE 1000 g
1.Eggs*, beatened 200 g
2.Sugar 260 g
3.Salt 1 pincée
4.Butter, softened but cooled 90g

of 11/2 lemmon
of 11/2 lemmon

5.Lemmon zest
6.Lemmon juice
7.White bread flour fluide T55 430 g

8.Chemical yeast 31/2cac

Whisk the eggs with the sugar and salt for 5 minutes,
until white. Pour into the bowl of the machine. Add the
cooled melted butter. Add the juice + zest of the lemon.
Mix together the flour and baking powder and add to the
mixture. Make sure you put the flour in a pile, right in
the middle of the recipient.

*1 medium egg =50 g

PROG. 15 - PASTA

PASTA 500g 750g 1000 g
1. Water 45ml 50 ml 70 ml
2.Eggs*, beatened 150 g 200 g 275¢
3.Salt 1pincée 1/2cac lcac
5.White bread flour

T55 37549 500 g 670 g

*1 medium egg =50 g

PROG. 12 - LOAF COOKING

PIZZA 5009 750g 1000 g
1.Water 160ml 240 ml 320 ml
2.0live oil lcas 11/2cas 2cas
3.Salt 1/2cac lcac 112cac
5.White bread flour

T55 320 480g  640g
7.Yeast** 1/2cac lcac 1l2cac
JAMS AND COMPOTES

Cut or chop up the fruit of your choice before putting in
the breadmaker.

1.Strawberry, peach, rhubarb

or apricot 580 g
2.Sugar 360 g
3.Lemmon juice of 1 lemmon
4.Pectin 30¢g
1.0range or grapefruit 500 g
2.Sugar 400 g
3.Pectin 50 g

** Flaked dried type. In United Kingdom use “Easy Bake” or “Fast Action” yeast.

@



@ TROUBLESHOOTING GUIDE TO IMPROVE YOUR RECIPES

Not getting the expected
results?

This table will help you.

during baking.

The @ button was pressed

Bread falls
after rising
too much

Crust not
golden
enough

Bread does
not rise
enough

Sides brown Top
but bread not| and sides
fully cooked | floury

m 0 - -

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.

PROBLEMS

The kneading paddle
is stuck in the pan.

@ TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

CAUSES - SOLUTIONS

o Let it soak before removing it.

After pressing on @,
nothing happens.

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

e EO1 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 person-
nel.

e 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.

e You forgot to press on @ after programming the delayed start pro-
gramme.

e 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.

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

@




@ TABLEAU DES CYCLES - CYCLI TABEL - ZYKLENTABELLE - TABELLA DI
CICLI - TABLA DE CICLOS - TABELA DE CICLOS - ITINAKAZ Ol KYKAO!I -
TABJINLIA LIMKNOB - TABNIALIA LLUKIIB - TABLE OF CYCLES

POIDS DORAGE TEMPS PREPARATION DE LA PATE CUISSON MAINTIEN EXTRA
(9) TOTAL (h) (Pétrissage-Repos-Levée) (h) (h) AU CHAUD (h) (h)
GEWICHT | BRUINING | TOTAL TIID 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)
QUANTITA | DORATURA TEMPO PREPARAZIONE DELLA PASTA COTTURA | MANTENIMENTO EXTRA
(9) TOTALE (h) |  (Impasto-Riposo-Lievitazione) (h) (h) AL CALDO (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 PREPARACAO DA MASSA COZEDURA MANUTENCAO EXTRA
(9) TOTAL (h) | (Amassadura-Repouso-Levadura) (h) (h) DO CALOR (h) (h)

WETEGOE | PONEMA | SYNONKOZ TIPOETOMAZON TAS THN ZYH Vioyo huripnon EXTPA
9) HPONOE. (upec) (ZipaporAvayow oo (pes) (apeg) | Geppongaa (upec) | (upeq)
BEC KOPOYKA OBLLEE MPUrOTOBNEHWE TECTA BbIMEKAHWE | NOAAEPXAHME | 3AKNMAOKA
(L] BPEMA(v) | (3amewmBanue-Ycnokaeanue-Mogbewm) () () BTEMNE (4) [I0BABOK (4)
BATA | IHTEHCHBHICTb| 3ATANTbHUM MPUTOTYBAHHS TICTA BUNIKAHHS NIATPUMAHHS EXTRA
XNI6A KO/bOPY YAC (3amiwyganHs- Mayaa-Migiiimatks) (rom) (ron) TEMNEPATYPU (rop)
1] WKOPHHKM | (rop) (ron)

WEIGHT | BROWNING | TOTAL TIME PREPARING THE DOUGH COOKING KEEP WARM EXTRA
(9) (h) (Kneading-Rest-Rising) (h) (h) (h) (h)
500 2:59 0:48 2:30
750 3:04 2:11 0:53 1:00 2:35

1000 3 3:09 0:58 2:40
500 2:04 0:48 1:44
750 2:09 1:16 0:53 1:00 1:49

1000 3 2:14 0:58 1:54
500 3:04 0:48 2:42
750 3:09 2:16 0:53 1:00 2:47

1000 3 3:19 1:03 2:57
500 3:11 0:55 2:41
750 3:16 2:16 1:00 1:00 2:46

1000 3 3:21 1:05 2:51
500 2:11 0:50 1:56
750 2:16 1:21 0:55 1:00 2:01

1000 3 2:21 1:00 2:06
500 3:15 0:48 2:45
750 3:20 2:27 0:53 1:00 2:50

1000 3 3:25 0:58 2:56




500 1 2:19 0:48 1:51
750 2 2:24 1:31 0:53 1:00 1:56
1000 3 2:29 0:58 2:01
500 1 1:25 0:45 1:15
750 2 1:30 0:40 0:50 1:00 1:20
1000 3 1:35 0:55 1:25
1
1000 2 2:15 1:20 0:55 1:00 -
3
500 1 3:06 0:50 2:44
750 2 3:11 2:16 0:55 1:00 2:49
1000 3 3:16 1:00 2:54
1 0:10 0:10
3 1:10 1:10
- = 1:21 - - = 1:06
0
1000 2 2:06 0:23 1:43 1:00 1:48
3
- - 1:05 - 0:50 - -
- = 0:15 0:15 - = -

(|1 LEGER - LICHT - HELL - CHIARO - CLARO - CLARA - ESCURA - ANOIKTO - CBETJIAS KOPOYKA - CBIT/IUVA - LIGHT
2 MOYEN - GEMIDDELD - MITTEL - MEDIO - MEDIA - METPIO - CPEAHAS KOPOYKA - CEPELHIN - MEDIUM
EJ FORT - DONKER - DUNKEL - MEDIO - SCURO - 0SCURO - SKOYPO - TEMHASI KOPOYKA - TEMHIV - DARK

Remarque : la durée totale n'inclut pas le temps de maintien au chaud.

Opmerking: bij de totale tijdsduur zit niet de tijd van het warmhouden.

Hinweis: die Warmhaltezeit ist nicht in der Gesamtzeit enthalten.

Attenzione: la durata totale non include il tempo di mantenimento al caldo.

Nota: la duracion total no incluye el tiempo de mantenimiento del calor.

Nota: a duragdo total ndo inclui o tempo de manutencéo do calor.

Mapatipnon : n cuvoAikn dLdpkela dev ouumEPLAAUBAVEL TOV XPAVO dLaTienaong Tou Ywptol LeaToU.
Mpumedatve: B 00LLee BPeMs He BXOAMT BbIAEPXKA B TENNE.

Mpumitka: 3aranbHa TPUBANICTL HE BKIKOYAE Yac MiATPUMAHHS TEMNepaTypu.

Comment: the total duration does not include warming time.

®
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