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CONSIGNES DE SECURITE

PRECAUTIONS IMPORTANTES

*Cet appareil n'est pas destiné a étre mis en
fonctionnement au moyec? d’une minuterie extérieure

ou par un systéme de commande a distance

.@ sépare.

o (et appareil n'est pas prévu pour étre utiliseé
par des personnes (y compris les enfants) dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales sont
réduites, ou des personnes dénuées 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 ['utilisation de 'appareil.

Il convient de surveiller les enfants pour s'assurer

qu‘ils ne jouent pas avec l'appareil.

* \/otre appareil a été congu pour un usage domestique
seulement. Il n'a pas été concu 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,

- par les clients des hotels, motels et autres

environnements a caractére résidentiel,
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- dans des environnements de type chambres
d'hotes.

*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. )

* Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de
8 ans et plus et les personnes manquant d'expérience
et de connaissances ou dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont réduites, si elles ont
été formées et encadrées quant a l'utilisation de
l'appareil d'une maniére slire et connaissent les
risques encourus. Les enfants ne doivent pas jouer
avec l‘appareil. Le nettoyage et 'entretien par
[utilisateur ne doit pas étre fait par des enfants a
moins qu'ils ne soient agés de 8 ans et plus et
supervises.

Tenir ['appareil et son cordon hors de la portée des
enfants de moins de 8 ans.

e \/otre appareil est destiné uniquement a un usage
domestique a lintérieur de [a maison et a une
altitude inférieure a 4000 m.

e Attention : risque de blessure en cas de mauvaise
utilisation de l'appareil.
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e Attention : la surface de ['élément chauffant est
soumise a la chaleur résiduelle aprés utilisation.

* ['appareil ne doit pas étre immergé dans ['eau.

* Ne dépassez pas les quantités indiquées dans les

recettes.

B Ne dépassez pas 1000 g de pate au total.
Ne dépassez pas 620 g de farine et 10 g de levure.
e Utilisez un chiffon ou une éponge humide pour
nettoyer les parties en contact avec les aliments.

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
responsabilité.

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

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

e Vérifiez que la tension dalimentation de
votre appareil corresponde bien a celle de
votre installation électrique. Toute erreur de
branchement 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 corresponde aux normes
dinstallation 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 intervenir,
avant tout branchement, un organisme agréé
qui mettra en conformité votre installation
électrique.

e \lotre appareil est destiné uniquement a
un usage domestique et a lintérieur de la
maison.

e Débranchez votre appareil dés que vous
cessez de lutiliser et lorsque vous voulez le
nettoyer.

o N'utilisez pas l'appareil si :

- celui-ci a un cordon endommagé ou
défectueux.

- U'appareil est tombé et présente des
détériorations visibles ou des anomalies de
fonctionnement.

Dans chacun de ces cas, lappareil doit étre

envoyé au centre SAV le plus proche afin

d'éviter tout danger. Consulter la garantie.

e Toute intervention autre que le nettoyage
et U'entretien usuel par le client doit étre
effectuée par un centre service agréé.

e Ne mettez pas lappareil, le céble
dalimentation ou la fiche dans l'eau ou tout
autre liquide.



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

e Le 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.

e Ne déplacez pas lappareil pendant son
fonctionnement.

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

e 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.

e Ne placez pas lappareil sur dautres
appareils.

e N'utilisez pas l'appareil comme source de
chaleur.

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

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

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

e Pour votre sécurité, n’utilisez que des
accessoires et des pieces 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
Uutilisation.

® N'obstruez jamais les grilles d’aération.

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

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

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

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.



VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN
BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN
*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
—(NL) toezicht gebruikt te worden door kinderen 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.
® Uw apparaat is uitsluitend bedoeld om gebruikt
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,
- op boerderijen,
- door gasten van hotels, motels of andere
verblijfsvormen,
- in bed & breakfast locaties.
e \Wanneer het netsnoer is beschadigd dient deze

te worden vervangen door de fabrikant, zijn
o



servicedienst of een gelijkwaardig gekwalificeerd
persoon om een gevaarlijke situatie te voorkomen.

* Dit apparaat mag gebruikt worden door kinderen
vanaf 8 jaar en door personen met beperkte fysieke,
zintuiglijke of mentale capaciteiten of personen
zonder ervaring of kennis, indien ze via een persoon
die verantwoordelijk is voor hun veiligheid onderyg
toezicht staan of voorafgaand instructies kregen
over het gebruik van het toestel en op de hoogte
zijn van de mogelijke risico’s. Kinderen mogen
niet met het apparaat spelen. Schoonmaak en
onderhoudswerkzaamheden mogen alleen worden
verricht door kinderen boven de 8 jaar die onder
toezicht staan.
Houd het apparaat en diens snoer buiten bereik
van kinderen onder de 8 jaar.

eDit apparaat is bestemd voor huishoudelijk
binnengebruik en bij een hoogte van maximaal
4000 m.

* Opgelet: risico op letsel door foutief gebruik van
het apparaat.

*Opgelet: het oppervlak van het
verwarmingselement is onderhevig aan

restwarmte na gebruik.
o



® Het apparaat mag niet ondergedompeld worden
in water of een andere vloeistof.
* Houd u dan ook aan de in de recepten aangegeven

hoeveelheden.

Maak niet meer dan 1000 g deeg in totaal.
Maak niet meer dan 620 g meel en 10 g gist.

gy * Gebruik een vochtige spons of doek voor de
reiniging van onderdelen die in contact komen

met de voeding.

e Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door
voordat u het apparaat in gebruik neemt:
indien 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,
Elektromagnetische Compatibiliteit,
Materialen in contact met voedingswaren,
Milieu...).

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

Controleer of de voedingsspanning van
uw apparaat overeenkomt met die van uw
elektrische installatie.

Verkeerde aansluiting maakt de garantie
ongeldig.

Steek de stekker altijd in een geaard
stopcontact. Het niet in acht nemen van
deze verplichting kan elektrische schokken
veroorzaken en tot ernstige verwondingen
leiden. Voor uw eigen veiligheid moet het
geaarde stopcontact beantwoorden aan de

in uw land geldende normen voor elektrische
installaties. Indien uw installatie geen
geaard stopcontact 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
huishoudelijk gebruik binnenshuis.

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 ieder van deze gevallen moet het apparaat

naar de dichtstbijzijnde servicedienst

teruggestuurd worden om risico’s te

vermijden. Raadpleeg de garantie.

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



® Houd het apparaat, de voedingskabel of
de stekker niet in water of enige andere
vloeistof.

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
apparaat, in de buurt van een warmtebron
of op scherpe randen komen.

® Het apparaat niet verplaatsen als het
aanstaat.

® 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
verlengsnoeren met een geaarde stekker en
een snoer waarvan de doorsnede minstens
gelijk is aan die van het apparaat.

e Plaats het apparaat niet op een ander
apparaat.

e Gebruik dit apparaat niet als hittebron.

e 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.

e Probeer bij brand nooit de vlammen te
blussen met water. Trek de stekker uit het
stopcontact. Doof de vlammen met een
vochtige doek.

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

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

e Nooit de luchtroosters dichtmaken of
afdekken.

e Wees zeer voorzichtig, er kan stoom
ontsnappen 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
tijdens de opening van het deksel kunnen
optreden.

e Het bij dit apparaat gemeten akoestische
vermogen bedraagt 60 dBa.

Wees vriendelijk voor het milieu!
® Uw apparaat bevat talrijke materialen die hergebruikt of gerecycleerd kunnen worden.
mmm D Breng het naar een verzamelpunt voor verwerking ervan.




SICHERHEITSHINWEISE

WICHTIGE VORKEHRUNGEN

* Dieses Gerat ist nicht dazu geeignet, mit einem
Timer oder einer gesonderten Fernbedienung in
Betrieb genommen zu werden.

o Uberlassen Sie niemals unbeaufsichtigt Kindern
oder Personen das Gerdt, wenn deren physische
oder sensorische Fahigkeiten oder Mangel an

(o) Erfahrung und Wissen sie am sicheren Gebrauch

hindern. Sie miissen stets iiberwacht werden
und zuvor unterwiesen worden sein.
Kinder miissen beaufsichtigt werden, um sicher zu
gehen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

® Dieses Gerat ist ausschlieBlich fiir die Verwendung in
privaten Haushalten bestimmt. Die Garantie erstreckt
sich nicht auf die Verwendung in Umgebungen wie
beispielsweise:

- Kochecken fiir das Personal in Geschaften, Biiros
oder sonstigen Arbeitsumfeldern,
- landwirtschaftlichen Anwesen,
- den Gebrauch durch Gaste in Hotels, Motels und
sonstigen Umfeldern mit Beherbergungscharakter,
- Friihstiickspensionen.
* Wenn das Anschlusskabel dieses Gerates beschadigt

wird, muss es durch den Hersteller oder seinen
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Kundendienst oder eine @hnlich qualifizierte Person
ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

® Dieses Gerat darf von Kindern ab einem Alter von
8 Jahren und von Personen, deren korperliche oder
mentale Fahigkeiten bzw. Wahrehmungsfahigkeiten
eingeschrankt sind oder die iiber mangelnde
Erfahrungen oder Kenntnisse verfiigen, nur unter
der Voraussetzung verwendet werden, dass sie
beaufsichtigt werden oder Anweisungen zur sicheren
Nutzung des Gerats erhalten haben und die damit
verbundenen Risiken verstehen. Kinder diirfen nicht
mit dem Geradt spielen. Das Gerat darf nicht von
Kindern gereinigt oder gewartet werden, es sei denn,
sie sind alter als 8 Jahre und werden beaufsichtigt.
Achten Sie darauf, dass das Gerat und sein Netzkabel
sich stets auller Reichweite von Kindern im Alter
von unter 8 Jahren befinden.

* Dieses Gerat ist ausschlieBlich fiir den Gebrauch im
Haushalt und in Innenrdumen sowie auf einer Hohe
unterhalb 4.000 m entwickelt.

eVorsicht: Es besteht Verletzungsgefahr bei
unsachgemalRer Benutzung des Gerates.

e \orsicht: Durch Restwarme ist die Oberflache des
Heizelementes nach dem Gebrauch noch heiR.

®Das Gerat darf nicht in Wasser oder andere
(1]




Fliissigkeiten getaucht werden.
*Die Mengenangaben in den Rezepten nicht

iiberschreiten.

Das Gesamtgewicht von 1000 g Teig nicht

tiberschreiten.

620 g Mehl und 10 g Hefe nicht iiberschreiten.

* Reinigen Sie die Teile, die mit Lebensmitteln in
Beriihrung kommen, mit einem feuchten Tuch oder
einem feuchten Schwamm.

® Unser Unternehmen behdlt sich das Recht vor,
Anderungen der technischen Eigenschaften und
der Bestandteile vorzunehmen.

Die Gebrauchsanleitung vor der ersten Benutzung
aufmerksam lesen. Ein unsachgemaRer Gebrauch
entbindet den Hersteller von seiner Haftung
und die Garantie erlischt. Entfernen Sie vor der
ersten Inbetriebnahme alle Verpackungen und
Aufkleber innerhalb und auRerhalb des Gerdtes
und entnehmen Sie das Zubehor.

Fir Ihre Sicherheit entspricht dieses
Produkt allen gdngigen Standards
(Niederspannungsrichtlinie, elektromagnetische
Vertraglichkeit, Lebensmittelverordnung,
Umweltschutz,...).

Verwenden Sie eine stabile, vor Wasserspritzern
geschiitzte Arbeitsfliche, die sich auf keinen
Fall in der Nische einer Einbaukiiche befinden
darf.

Das Gerat ist nicht flir den gewerblichen
Gebrauch bestimmt. Bei unsachgemdRem
Gebrauch erlischt die Garantie.

Uberpriifen Sie, dass die Geratespannung mit
der Netzspannung {ibereinstimmt. Durch einen
falschen Anschluss erlischt die Garantie.

e Das Gerdt nur an eine geerdete Steckdose
anschlieRen. Zuwiderhandlungen konnen
Stromschldge zur Folge haben und unter
Umsténden schwere Verletzungen verursachen.
Fiir Thre Sicherheit ist es wichtig, dass die
Steckdose den geltenden Elektrovorschriften
Thres 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 abkiihlen.

Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn:

- dessen Stromkabel beschadigt oder fehlerhaft
ist,

-das Gerdt auf den Boden gefallen ist
und sichtbare Schdden aufweist oder
Funktionsst6rungen auftreten.

In diesen Féllen muss das Gerdt zur ndchsten

autorisierten Servicestelle gebracht werden, um

jedwede Gefahr zu vermeiden. Bitte lesen Sie
sich die Garantiebedingungen durch.

Das Netzkabel nicht herabhdngen lassen, da
Kinder daran ziehen kénnten.
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Das Gerdt, das Kabel oder den Stecker nie in
Wasser oder andere Fliissigkeiten tauchen.

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

Das Gerat auBen und innen mit einem feuchten
Schwamm auswaschen und sorgféltig trocknen.
Backform und Knethaken mit heiRem Wasser
reinigen. Deckel abnehmen und mit heiRem
Wasser reinigen und sorgfdltig trocknen.
Teile nicht in der Spiilmaschine reinigen.
Keine haushaltsiiblichen Reinigungsmittel,
Metallschwdmme oder Brennspiritus verwenden.
Gehduse und Deckel nie in Wasser tauchen.
Keine Reinigungssprays (Backofen Spray)
verwenden.

Das Netzkabel nicht in die Nahe oder in Kontakt
mit heilen Geréteteilen, Hitzequellen oder
scharfen Kanten bringen.

Bewegen Sie das Gerdt nicht wéhrend es in
Betrieb ist.

Das Sichtfenster wahrend und direkt nach
dem Betrieb nicht beriihren. Das Sichtfenster
kann sehr hei 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
mindestens so groR ist wie der des Gerdtekabels.
Das Kabel muss so verlegt werden, dass niemand
dariiber stolpern kann.

Das Gerdt darf nicht auf andere Gerdte gestellt
werden.

Denken Sie an den Umweltschutz!

e Das Gerdt darf nicht als Warmequelle benutzt
werden.

e Das Gerdt nicht unter leicht entflammbare
Gegensténde (z. B. Gardinen, Vorhénge, Regale)
stellen.

® Keine anderen Gerichte als Teig und Marmelade
in dem Gerdt zubereiten.

e Legen Sie nie Papier, Karton oder Plastik ins
Innere des Gerdtes und stellen Sie nichts darauf
ab.

e Wenn Teile des Gerdtes Feuer fangen, nie mit
Wasser l6schen. Das Gerdt ausstecken und die

Flammen mit einem feuchten Tuch ersticken. .

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

* Am Ende des Programms zur Herausnahme
der Form oder zum Beriihren heiRer Flachen
immer Ofenhandschuhe tragen. Das Gerit
wird wahrend des Gebrauchs sehr heiR.
Vorsicht im Umgang mit heiRen Speisen.

e Die Beliiftungsschlitze nie verstopfen.

® Vorsicht: Am Ende oder wahrend des Programms
kann beim Offnen des Deckels Dampf austreten.

® Achten Sie bei Programm 14 (Marmelade,
Kompott) darauf, dass beim Offnen des
Deckels Dampf oder heiRBe Spritzer entstehen
kénnen.
Achtung: iiberlaufender Teig, der das Heiz-
element beriihrt, kann sich entziinden.

e Der an diesem Gerdt gemessene Gerduschpegel
liegt bei 60 dBA.

® Das Gerit enthilt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden konnen.
mmm D Geben Sie Ihr Gerdt bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.
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CONSIGLI DI SICUREZZA

PRECAUZIONI IMPORTANTI

* Questo apparecchio non viene messo in funzione
per mezzo di un timer esterno o di un sistema di
comando a distanza separato.

* Questo apparecchio non dovrebbe essere utilizzato
da persone (compresi i bambini) le cui capacita
fisiche, sensoriali o mentali sono ridotte, o
da persone prive di esperienza o di conoscenza,

tranne se hanno potuto beneficiare, tramite una

.@ persona responsabile della loro sicurezza, di una

supervisione o di istruzioni preliminari relative all
utilizzo dellapparecchm E opportuno sorvegliare
1 bambini per assicurarsi che non giochino con
['apparecchio.

*Questo apparecchio € stato concepito per uso
unicamente domestico. Non € stato ideato per essere
utilizzato nei sequenti casi, che restano esclusi
dalla garanzia:

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

- nelle fabbriche,

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

o



- in ambienti tipo camere per vacanze.

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

®Questo apparecchio puo essere utilizzato da
bambini dagli 8 anni in su e da persone le cui
capacita fisiche, sensoriali o mentali sono ridotte
0 da persone prive di esperienza o di conoscenza,
purché possano beneficiare di sorveglianza o di
istruzioni preliminari relative alluso dell'apparecchio ™8
e comprendano i pericoli implicati. Evitare che i
bambini giochino con l'apparecchio. Le operazioni
di pulizia e manutenzione devono essere svolte
unicamente da bambini dagli 8 anni in su.

Tenere lapparecchio e il relativo cavo di alimentazione
fuori della portata dei bambini di eta inferiore agli
8 anni.

* Questo apparecchio € progettato esclusivamente
per ['uso in interni e ad altitudini inferiori a 4000m.

e Attenzione: rischio di lesioni causate dall'uso
errato dell'apparecchio.

* Attenzione: la superficie dell’elemento riscaldante
e soggetta a calore residuo dopo l'uso.

o




* Non immergere [apparecchio in acqua o altni liquidi.
* Non superate le quantita indicate sulle ricette.
Il volume totale dellimpasto non deve superare i

1000 g.

Non superate 620 g di farina e 10 g di lievito.
e Utilizzare un panno o una spugna umida per pulire
le parti a contatto con gli alimenti.

e La sicurezza del presente apparecchio &
conforme alle specifiche tecniche e alle norme
vigenti in materia.

e Prima di utilizzare l'apparecchio, leggete
attentamente le istruzioni d’uso: un utilizzo
non conforme alle norme d'uso prescritte
escludera il fabbricante da ogni responsabilita.

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
incasso.

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 lapparecchio ad una presa
provvista di messa a terra. Onde evitare
rischi di folgorazione e le lesioni gravi che
ne conseguono & 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 dotato di prese provviste di
messa a terra, dovete assolutamente, prima
di qualunque collegamento, fare mettere
a norma il vostro impianto da personale
specializzato.

e ['apparecchio & destinato al solo uso
domestico, allinterno della vostra abitazione.

e 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
assistenza autorizzato pit vicino, alfine
di evitare eventuali rischi. Consultate la
garanzia.

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

* Non immergete mai l'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.

e 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 l'apparecchio in uso.

o



*Non toccate Ll'oblo durante e
immediatamente dopo il funzionamento.
L'oblo pud raggiungere temperature molto
elevate.

e Evitate di scollegare l'apparecchio tirando il
cavo.

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

e Non posizionate lapparecchio su altri
apparecchi.

e Non utilizzate l'apparecchio come fonte di
riscaldamento.

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

e Evitate accuratamente d‘introdurre carta,
cartone 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 componenti del prodotto. Scollegate
'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
sempre guanti isolanti per manipolare il
contenitore o le parti calde dell’apparecchio.
L'apparecchio diventa molto caldo durante
lutilizzo.

¢ Non ostruite le griglie d'aerazione.

e Fate molta attenzione alla fuoriuscita
di vapore che pud avvenire al momento
dell'apertura 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
'apertura del coperchio.

o I| livello di potenza acustica rilevato su
questo prodotto € pari a 60 dBa.

Partecipiamo alla protezione dell'ambiente!
@1l vostro apparecchio contiene materiali riciclabili.
mmm O | asciatelo in un punto di raccolta o presso un centro assistenza autorizzato.



CONSIGNAS DE SEGURIDAD

PRECAUCIONES IMPORTANTES

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

* Este aparato no esté previsto para ser utilizado por
personas (incluso nifios) cuyas capacidades fisicas,
sensoriales o mentales estén reducidas, o personas
provistas de experiencia o de conocimiento,
excepto sin han podido beneficiarse a través de
una persona responsable de su sequridad, de una

vigilancia o instrucciones previas referentes al
.@ uso del aparato. Hay que vigilar a los nifios para
asegurarse de que no juegan con el aparato.

e Este aparato se ha disefiado (nicamente para un
uso doméstico. El aparato no se ha disefiado 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.
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*Si el cable de alimentacion esta danado, éste tiene
que ser sustituido por el fabricante, o en un Servicio
Técnico autorizado, o una persona cualificada, para
evitar cualquier peligro.

Este electrodoméstico pueden utilizarlo nifios a partir
de 8 afios de edad y personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas o desprovistas de
experiencia o de conocimiento, siempre que dispongan
de supervision o hayan recibido instrucciones sobre
el uso sequro del electrodoméstico y entiendan los
riesgos que implica. Los nifios no deben jugar con
el electrodoméstico. Los nifios no deben ocuparse
de la limpieza y el mantenimiento de usuario del
electrodoméstico, salvo que sean mayores de 8
afos y estén supervisados por un adulto.

Mantenga el electrodoméstico y su cable de alimentacion
fuera del alcance de los nifios menores de 8 afos.

* Este aparato ha sido disefiado dnicamente para uso
culinario doméstico y debera utilizarse siempre en
interiores a una altitud inferior a 4000 m.

® :Precaucion! Existe riesgo de lesiones si no se
utiliza el aparato como es debido.




*:Precaucion! No toque la resistencia térmica
inmediatamente después de haber utilizado el
aparato, ya que podria sufrir quemaduras debido al
calor residual acumulado.

* No sumerja el aparato en agua ni en ningdn otro

liquido.

* No sobrepase las cantidades indicadas en las recetas.
No sobrepase los 1000 g de masa en total.
No exceda 620 g de harinay 10 g de levadura.

e Utilice un trapo o una esponja hiimeda para limpiar
las partes que entran en contacto con los alimentos.

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
fabricante de cualquier responsabilidad.

Para su seguridad, este aparato es conforme
a las normas y reglamentaciones aplicables
(Directivas Baja Tensién, Compatibilidad
Electromagnética, Materiales en contacto
con alimentos, Medio Ambiente...).

Utilice una superficie de trabajo estable
protegida de proyecciones de agua v,
en ningdn caso, en un nicho de cocina
integrada.

Compruebe que la tensién de alimentacion
del aparato corresponde a la de la
instalacion 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 ocasionalmente lesiones graves.
Es imprescindible para su seguridad que la

toma de tierra corresponda a las normas
de instalacion eléctrica en vigor de su
pais. Si la instalacion no dispone de un
enchufe con toma de tierra, antes de
utilizarlo es obligatorio que contacte con
personal técnico autorizado para que adapte
correctamente su instalacion eléctrica.

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

Desconecte el aparato cuando lo deje de
utilizar 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, deberd enviar
el aparato al Servicio Técnico Autorizado
mas proximo para evitar cualquier peligro.

Consultar la garantia.

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

@ autorizado.



e No introduzca el aparato, el cable de
alimentacion o el enchufe en agua o
cualquier otro liquido.

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

e El cable de alimentacion no debe estar cerca
o0 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 después del funcionamiento. La
temperatura de la ventanita puede ser
elevada.

® No desconecte el aparato tirando del cable.

e Solo utilice un alargador que esté en buen
estado, que tenga toma de tierra y un cable
conductor de seccion al menos igual al cable
suministrado con el aparato.

® No coloque el aparato sobre otros aparatos.

® No utilice el aparato como fuente de calor.

® 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.

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

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

e Al final del programa, utilice siempre
guantes de cocina para manipular la
cuba o las partes calientes del aparato.
El aparato esta muy caliente cuando esta
funcionando.

e Nunca obstruya las rejillas de ventilacion.

® Preste mucha atencion el vapor puede salir
cuando abra la tapa al final o durante el
programa.

® Cuando esté en el programa n° 14
(mermelada, compota) preste atencion
al chorro de vapor y a las salpicaduras
calientes al abrir la tapa.

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

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



INSTRUCOES DE SEGURANCA

PRECAUCOES IMPORTANTES

e Este aparelho nao se destina a ser colocado em
funcionamento por meio de um temporizador exterior
ou de um sistema de controlo a distancia separado.

* Este aparelho nao foi concebido para ser utilizado
por pessoas (incluindo criancas) cujas capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais se encontram
reduzidas, ou por pessoas com falta de experiéncia
ou conhecimento, a nao ser que tenham sido
devidamente acompanhadas e instruidas sobre a
correcta utilizacao do aparelho, pela pessoa
responsavel pela sua seguranca.

E importante vigiar as criancas por forma a garantir

.@ que as mesmas nao brinquem com o aparelho.

e Este aparelho foi concebido apenas para
uma utilizacdo doméstica. Nao foi concebido para
ser utilizado nos casos seguintes, que ndo estao
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 caracter residencial,

- em ambientes do tipo quartos de hospedes.

@



*Se 0 cabo de alimentacdo se encontrar de alguma
forma danificado o mesmo devera ser substituido
pelo fabricante, Servico de Assisténcia Técnica
autorizado ou por uma pessoa qualificada por forma
a evitar qualquer tipo de perigo para o utilizador.

*( aparelho pode ser usado por criangas com mais
de 8 anos de idade e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais e mentais reduzidas ou falta de
experiéncia e conhecimentos, se tiverem recebido
supervisao ou instrucdes relativamente ao uso do
aparelho com seguranca e compreendam 0s perigos
envolvidos. As criancas nao podem brincar com o
aparelho. A limpeza e manutencao a realizar pelo
utilizador ndo pode ser efectuada por criancas, a
menos que estas tenham mais de 8 anos e sejam
supervisionadas.

Mantenha o aparelho e o respectivo cabo de alimentacao
fora do alcance de criancas com menos de 8 anos
de idade.

* Este aparelho foi criado apenas para uso doméstico
no interior e a uma altitude abaixo dos 4000m.

* Cuidado: Risco de lesoes devido ao uso inadequado
do aparelho.

* Cuidado: A superficie do elemento de aquecimento
esta sujeita a calor residual apds a utilizacao.

@



*( aparelho nao pode ser colocado dentro de agua
nem de qualquer outro liquido.

* Nao exceda as quantidades indicadas nas receitas.
Nao exceda 1000 g de massa no total.
Nao exceda 620 g de farinha e 10 g de fermento.

* Utilize um pano ou uma esponja himida para limpar
as partes que estao em contacto com os alimentos.

e Leia atentamente o manual de instrugdes
antes da primeira utilizacdo do aparelho:
uma utilizagdo ndo conforme ao manual de
instrucoes liberta o fabricante de qualquer
responsabilidade.

e Para sua seguranca, este aparelho estd
em conformidade com as normas e
regulamentagdes aplicaveis (Directivas
de Baixa Tensdo, Compatibilidade
Electromagnética, Materiais em contacto
com os alimentos, Ambiente...).

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

Certifique-se que a tensdo de alimentacéo do
aparelho é compativel com a sua instalagdo
eléctrica. Qualquer erro de ligacdo anula a
garantia.

E necessario ligar o aparelho a uma tomada
com ligagdo a terra. A inobservancia desta
obrigacdo pode causar um choque eléctrico
e provocar, eventualmente, lesdes graves.
Para a sua seguranga, é indispensavel que
a tomada de terra respeite as normas de
instalagdo eléctrica em vigor no seu pais. Se
a sua instalacdo nao incluir uma tomada com
ligagdo a terra, é necessario que, antes de
qualquer ligagdo, um organismo autorizado
renove e adapte a sua instalacdo eléctrica
em conformidade.

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

e Desligue sempre o aparelho apds cada
utilizacdo 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 chao e apresenta danos
visiveis ou anomalias de funcionamento.

Neste caso, dirija-se a um Servico de

Assisténcia Técnica autorizado (ver lista no

folheto de assisténcia).

Qualquer intervencdo no aparelho, para
além da limpeza e manutencdo habituais
asseguradas pelo cliente, deve ser efectuada
por um Servico de Assisténcia Técnica
autorizado.

Ndo coloque o aparelho, o cabo de
alimentacdo ou a ficha num recipiente com
agua ou outro tipo de liquido.

Néo deixe o cabo de alimentacdo 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.

20)



® Nao desloque o aparelho no decorrer da sua
utilizacdo.

e Nao toque na janela durante e
imediatamente apés o funcionamento. A
temperatura da janela pode estar alta.

® N3o desligue o aparelho puxando pelo cabo.

e Utilize apenas uma extensao em bom estado,
com uma tomada com ligacédo a terra e com
um fio condutor cujo didmetro seja pelo
menos igual ao do fio fornecido com o
produto.

e Nao coloque o aparelho por cima de outros
aparelhos.

e Nao utilize o aparelho como fonte de calor.

e Ndo utilize o aparelho para cozer outras
preparacoes para além do péo e doces.

e Nunca insira papel, cartdo ou plastico no
interior do aparelho e ndo coloque nada por
cima.

® No caso de determinadas partes do aparelho
se incendiarem, nunca tente apagar as
chamas com agua. Desligue o aparelho.
Abafe as chamas com um pano hdmido.

® Para sua seguranca, utilize apenas acessorios
e pecas sobressalentes adaptadas ao seu
aparelho.

* No final do programa, utilize sempre
luvas de cozinha para manusear a cuba
ou as partes quentes do aparelho. Este
torna-se muito quente no decorrer da sua
utilizacao.

® Nunca tape as grelhas de ventilagdo.

e 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 atencao a saida de vapor
e aos salpicos quentes quando abrir a
tampa.

e 0 nivel de ruido emitido neste produto
corresponde a 60 Db's.

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.



éEKOMEHAALMWX NO BE3ONMACHOCTHU

MEPbI BE3OMACHOCTU

» 3TOT NpUbOpP He NpeaHa3HayeH AN UCMoMb30BaHNS
C BHELUHVM TallMepoM 1 He YNpaBnaeTca OTAeNbHON
CUCTEMON JVCTAHLIMOHHOTO YNPaBeHuA.

» Mpnbop He MpeaHasHauyeH ANA UCMONb30BaAHUA
nuuammn (BKnwvaa [geTen) C MOHVKEHHbIMM
OM3NYECKAMN AN YMCTBEHHBIMIA CMOCOBHOCTAMY
WA NPKU OTCYTCTBUM Y HUX OMbITA MAN 3HAHWUNA,
eC/IN OHU He HaxoAATCA NOA KOHTPONEM UAN He
NPOVHCTPYKTPOBAHbI 06 MCNOAb30BaHMM Nprbopa
NALOM, OTBETCTBEHHbIM 3a UX 6€30MacHOCTb.
[leT BOMKHbI HAXOAWTCA NOL MPUCMOTPOM LA
HeZOMYLLEHA UrPbl C MPUOOPOM.

« OH He nMpeaHa3HayeH AnA KUCNONb30BaHMA B
cnepylowWwmx Cnyyanax, Ha KoTopble rapaHTuA He

.@ PaCNPOCTPAHAETCA, @ UMEHHO:
- Ha KyXHsiX, OTBELIeHHbIX AN NepCoHana B MarasiHax,
610PO 1 HOM NPOPECCMOHANBHON CPefE,
- Ha pepmax,
-llocToanbUamn roCTUHWL, MOTENEN U WHbIX
3aBe[eHI, NPefHa3HAYEHHbIX ANA BPEMEHHOrO
NPOXNBAHMA,

- B 3aBeeHuAX TMna “KomHatbl g rocten”,
(2]



» Bo n3bexaHne omacHOCTM, 3amMeHa MOBPEXLEHHOMO
kabena JOMmKHa OCYLLECTBAATLCA MPOV3BOANTENEM, €70
rapaHTUAHON CNYXO0M UM MACTEPOM, UMEIOLM
COOTBETCTBYIOLLYIO KBaMPUKALMIO.

» JTO YCTPOWCTBO MOXET ObiTb UCNONb30BAHO AETbMU
B BO3pacTe OT 8 neT 1 CTapLue, C OTCYTCTBMEM OMbiTa
N 3HAHWA, UAN Ybl QU3NYECKIE, NN YMCTBEHHbIE
CMOCOBHOCTYI OrPaHYeHbI, CTI OHY NPOLLAK 0BYYeHNe
N HaXxOQATCA NOA NPUCMOTPOM YenoBeKa, KOTOpbIi
OTBEYAET 3a MX He30MacHOCTb. [leTn He AOMKHbI UrpaTh
¢ npubopom. OunCTKa 1 TEXHNYECKOE 0DCTYXIBaHIE
npubopa He AOMKHA NPOM3BOANTCA AETbMW MNajLLe
8 NneT 1 ecn OHW He HaXOAATCA NOA NPUCMOTPOM
YEN0BEKa, OTBEYAIOLLErO 3a X 6E30MacHOCTb.

[lepxuTe Nprbop 1 WHYP B MeCTe, He[OCTYNHOM A
aeten mnafue 8 net.

» [JaHHbI Nprbop NpefHa3HaueH UCKMIOUUTENBHO A g
NCMONb30BaHUA BHYTPU NOMELLEHUA, Ha BbICOTE [0
4000 m.

» OCTOPOXHO: OMACHOCTb NMOAYYEHA TPABM B pe3ynbTarte
HeHa[IexalLero NCronb3oBaHNA YCTPONCTBA.

« OCTOPOXHO: Nocne UCnonb30BaHNA NMOBEPXHOCTb
HarpeBaTebHOro 3M1eMeHTa BblAenAaeT 0CTaToOYHoe

Tenso.
@




LPYTYH0 XNAKOCTb.

YKa3aHHbIX B peLenTax.

3anpeLLaeTca norpyxatb nprbop B BOAY unm niobyto

Hukorga He mpeBblLanTe KOMUYECTBO VHMPEANEHTOB,

He npeBbiwwaitte obwero Beca Tecta B 1000 T.
He npesbiwante 620 r mykn n 10 r gpoxxen.

OuncTKy feTaneil, KOHTAKTMPYIOWKX C MULLEBbIMU

NPOAYKTaMK, npon3soaunTe BNAXHOW TKaHbO Mnu

.
ry6Kom.

+ BHumaTenbHo npounTaiiTe MHCTPYKLIM NO UCMONb30-

BaHWIO Nepen nepBbiM UCMONIb30BaHNEM xneboneuku:

HECOONIOAEHNE STUX MHCTPYKUMA 0CBOGOXAaeT
3rOTOBUTENS OT 06O OTBETCTBEHHOCTY.

¢ B uensx Baweii 6e30MacHOCTM AaHHbIA Npubop
COOTBETCTBYET CYLUECTBYIOLM HOPMam 1 MpaBunam
(HopmaTuBHble aKTbl, Kacalowuecs HU3KOro
HanpAXeHWs, INEKTPOMArHUTHOIM COBMECTUMOCTH,
MaTepuanos, CONpUKacalwWmxca C NpoAyKTamu,
OXpaHbl OKPYXatoLLeit cpefbl....

He nonb3yiirecs nprubopom 861131 MCTOYHINKA BOZbI
11 HIA B KOEM C/Ty4ae He CTaBbTe ero BO BCTPOEHHYIO
HULLY Ha KyxHe. CTaBbTe NpnBop TOMbKO Ha MpouHyio
MOBEPXHOCTD.

MpoBepbTe COOTBETCTBIE HaNPAXeHMA B Bawweli ceTn
3NeKTPONUTAHNA HaNpPAXKEHNIO, BbICTABNEHHOMY Ha
xneboneuke. HecobniofieHne 3Toro cOOTBETCTBUA
BEAET K 0CBOOOX/AEHNIO U3rOTOBITENA OT rapaHTUIA.

Bkniovalite xneboneuky TONbKO B 3a3eMNEHHYI0
po3eTky. HecobniogeHne 3TOro ycnoBus Moxet
NPUBECTU K MOPAXEHUI 3NEKTPUYECKUM
TOKOM U TAXénbiM TpaBmam. [na Bawen
6e30onacHoCT HeobXoAuMo, uTobbI 3a3emneHne
COOTBETCTBOBANO [eilcTBYyIowWNM B Baleit cTpaHe
npaBunam 3KCMyataluu 3NeKTpoycTaHoBOK. Ecim
y Bac Het po3eTku C 3a3emneHnem, obpatutech B

YNONIHOMOYEHHYI0 OpraHu3auuio, 4na npusefeHna
CeTn 3NeKTponuTaHnAa B COOTBETCTBME C
npegbAsnAemMbiMn Tp€6OBaHVIﬂMVI.

Balwa xne6oneuka npeaHa3HaueHa Ang skcnnyataLmn
VCKMIOYNTENBHO B AOMALLIHUX YCTIOBUAX U BRYTPY MO-
MeLLeHuIA.

3T0T NpubOp NpefHasHaueH UCKNIUNTENbHO ANs
[LOMALLHEro CMosb3oBaHIA.

OH He npefHasHayeH ANA WCMOMb30BaHUA B
cnepylownx Cnyyasx, Ha KoTopble rapaHTua He
PacnpoCTPaHAETCH, @ UMEHHO:

- Ha KyxHsx, 0TBe[ieHHbIX 1A NepCOHana B MarasuHax,
610p0 1 MHOI NpodeccoHanbHol cpege,

- Ha pepmax,

-MocToAnbUaMU TOCTUHWL, MOTeNei U WMHbIX
3aBeIeHNI, NPeaHa3HaYeHHbIX ANA BPEMEHHOrO
NpOX1BaHNA,

- B 3aBeeHmMAX Tvna “KoMHaTbl AnA roctei”.

He nonb3yitrecs npubopom eciu:

- LWHYP NUTaHWA HENCNPABEH MM MOBPEXZEH.

- NpUGOP yNan v MeET 3aMeTHble NOBPEXAEHNSA U
cbow 8 paboTe.

B Takux cnyyasx Bo u3bexaHue nob6oro popa

0NacHOCTV NpubOp ClefyeT HanpasiTb B 6aMXaliLLMi

CEPBUCHBIN LieHTP. OBpaTUTECH K rapaHTUN BalLero

u3penus.



lioboe 06C]’Iy)KVIBaHI/Ie, Kpome MOVIKY M €XeJHEBHOTO
yxofa KneHToM, OIXKHO OCYLEeCTBNATLCA YNOTHO-
MOYEHHbIM CEPBUCHBIM LIEHTPOM.

He ocrasnaiite xneboneuky, LHyp N1 pasbém nuta-
HUA B BOAE W N1l06O APYroil XuAKOCTY.

LUHyp nUTaHNA gomkeH GbITb HEROCTYNEH ANA AETEN.

LiHyp nuTaHMA HW B KOeM Clyuae He JOMXeH
CoMpuKacaTbCA ¢ ropAYMMU YacTamm1 xneboneuyku,
HaXofNUTbCA BOAN3M UCTOYHMKOB Temna MM OCTpbiX
YT7I0B.

He gguraiite npubop Bo Bpemsa paboTbl.

He KacaiiTecb CMOTPOBOr0 OTBEPCTHUA BO Bpems
pa6otbl npn6opa 1 cpasy nocne ee OKOHYaHUA.
CMOTpPOBOE OTBEPCTIE MOXKET 6bITb FOPAYMM.

He otknioyaiite npubop oT CeTy 3a WHYp NUTaHKA.

nOJ’IbSyI?ITer TONIbKO WCNPaBHbIM yANIUHUTENEM
C 3a3emfieHnemM 1N NpoBOJOM CeYeHNeM He meHee
CeyeHuna npunaraemoro LHypa NUTaHnA.

He ctaBbTe npubop Ha Apyrue sneKkTponpubop.

He ncronb3yiite xneboneuky B Kauectse Harpesa-
TenbHoro npubopa.

He ucrionb3yiite npu6op Ans MpUroToBReHMs ApyriAx
6ntog, Kpome xneba 1 BapeHbA.

Hukorpa He nometyaiire 8 npu6op bymary, KapTo
WNM NNAcTMaccy 1 HUYEro He KnapuTe cBepxy.

Mpv BocnnameHeHUM feTaneii npubopa 3anpeLuaetcs
TywuTb MX Bogol. OTKnlounte nNpnbop o1 Cetu.
Moracite nnama MOKPOV TPAMKOIA.

B iensx 6e30MacHOCTM NCNONb3yIiTe TONBKO Te Npu-
CNocobneHIs 1 3anacHble YacTi, KOTopble NpeaHas-
HaueHbl A1a Bawweit xneboneuku.

Mo oKoHYaHMK NporpamMmbl BCerfa nonb3yiitech
KYXOHHbIMUM MepyaTkamu AnA MaHunynauuin ¢
YaHOM WAKN FOPAYNMN YacTAMN XneGoneuku.
Xne6oneuka BO Bpema paboTbl CUNbHO
Harpesaetca.

Hukorga He 33KprBal7ITe BEHTUNALMOHHbIE
0oTBEPCTUA.

ByabTe BHIMATENbHBI — MPU OTKPBITUN KPbILIKK MO
OKOHYaHUM paboTbl MPOrpamMmbl K BO Bpems eé
paboTbl 13 xneGoneukn MOXeT BbIPbIBATLCA CTPYS
napa.

Mpu pa6ote nporpammbl N 14 (KoHduTiop,
KomnoT) Geperutecb CTpyil napa u ropavero
BO3/jyXa, KOTOpble MOTYT BbIpbIBaTbCA MpU
OTKPBITUM KPbILLKU.

AKyCTUYECKNI YpoBeHb LWyma npubopa cocTasnaet
60 aba.

YyactByiiTe B 3awuTe OKpyxatowien cpeabl!
(DB Baluen xneboneyke COAePXMUTCA MHOTO LieHHbIX MaTepuranos 1 MaTepranos, KOTOPbie MOTYT CIYXNTb

mmmm  BTOPUYHbIM CbIPbEM.

O [loctasbTe eé B NyHKT c60pa BTOPUUHOTO Cbipbst, YTOBbI 06ECTIEUMTH UX MPABUNbHYIO NepepaboTky.



NMOPALAN 3 BE3NEKN

BAMINBI 3ACTEPEXXEHHA

« [pucTpin He Mpu3HaYeHUn ANA BUKOPUCTAHHA Y
AKOCTI 30BHILLHbOrO TaMepa Y1 OKPemoro nysbTta
[IC TaHLINHOTO KepyBaHHH.

« He no3sonaunTe KOpPUCTYBATUCA NPUCTPOEM AiTAM Ta
0co6am Qi3nYHMIL, Hep BOBVIMIA 200 PO3yMOBYMIA BaaMMK,
ab0 TakMM, WO He MaloTb AOCTATHLOTO JOCBIY Ta
3HaHb 3 BUKOPUCTaHHA MPUCTPOLO (KPiM BUNAAKIB, KO
33 MW 3[i/ICHIOETCA KOHTPOMb 300 HaflaHO NonepeaH
IHCTPYKLii 3 BUKOPU CTaHHA 000010, AKa BiANOBifac 3a
iXHI0 6e3 neky).

He no3sonaunte 4itaAM rpatica 3 NPUCTPOEM.

e npunag npusHauyeHUn BUKNIOYHO ANA [0
MaWHbOrO BMKOPUCTAHHA. BiH He npusHaueHuu
[NA BUKOPUCTAHHA Y HACcTYMHi cnocobu, Ha AKi He
NOLIMPIOETbCA FAPaHTId, a Came:

-Ha KYXHAX, WO BiABefeHi Ond nepCcoHany B
M(dmarasunax, odicax Ta iHwoMy npodecinHomy
cepenoBuLL;
- Ha hepmax;
- MOCTOANbLAMW rOTeniB, MOTENIB Ta iHIIMX 3aKNafiB,
NPU3HAYEHNX SAA TYIMYACOBOrO NPOXMBAHHA;

-y 3aKnafiax Tuny «KiMmHaTh nA rocte.
[50)



« AKLLO eneKTPOLIHYP NOWKOMKEHNIA, NOro He 00XigHO
3aMiHNTI, 3BEPHYBWNCb A0 BMPODHKKA, CepBic-
LeHTpy abo cneuianicta HanexHoi Keaniikauii,
0D YHUKHYTI Hebe3neku.

« Llen npucTpii Moxe BUKOPUCTOBYBATUCA AiTbMMU BIKOM
Bifl 8 POKIB i CTapLLe, a TaKOX 0COBaMI1 3 0OMEXEHUMN
i3NYHUMKM, CEHCOpPHUMN abo PO3YMOBUMU
MOXNNBOCTAMW | ocobamu 0e3 BignoBigHMX
3HaHb ab0 nonepeaHbOro AOCBidy, AKWO 0cobu,
BiANOBiAaNbHi 3a ixHi0 6e3neky, HarnApjaKwTh 3a
HUMKU abo nonepefHbO MPOIHCTPYKTyBanK ix
Wwopo 6e3neyHoro cnocoby BUKOPUCTAHHA NPUCTPOKD
i MOACHUAN NPO MOXNMBI Hebe3neKkun, NoB'A3aHi 3
BUKOPUCTAHHAM mpucTpoto. He gonyckaite, wob
LiTV Tpannca 3 NpucTpoem. He gonyckanTe, wob gitn
BUKOHYBaNN YNLLEHHA | 0OCYTrOBYBaHHA NPUCTPOIO,
KPiM BUNAZKiB, KOMW BOHM CTapLue 8 POKiB i 3a HUMK
HarnAaaloTb BiANoBiAanbHi 0coou.
36epirante npuctpin i noro wHyp y micuax, N
HeLOCTYMHUX ANA AiTel BIKOM 0 8 pOKiB.

« Llen npunag npusHayeHo oA BUKOPUCTAHHA TiNbKK
B MPUMIiLLEHHi B JOMALLHIX YMOBAX Ha BUCOTI HUXYe
4000 M Hap piBHEM MOPA.

« 3acTepexeHHA: icHye Hebe3neka TpaBMyBaHHA B



pe3ynbTaTi HeNPaBUbHOTO BUKOPUCTAHHA NPUNAAY.

« 3acTepexeHHA:

NOBEPXHA

HarpisanbHoOro

eNeMeHTa MoXe 30epiraTi 3annWKoBe Tenio nicnA

BUKOPUCTaHHS,

« Mpunag 3a60poHAETLCA 3aHYPrOBaTH Y BOAY ab0 by ab-

AKY IHLWY PifUHY.

« He KnagiTb iHrpedieHT B KiNbKOCTAX, GiNbLUMX HiX Ti,

LI0 BKa3aHi B peLjenTax.

3aranbHa Bara TicTa He noByHHa nepesuysati 1000 T.
He nepesuwwyitte Hopmy B 620 r 6opowHa 1a 10 1

APDKIXIB.

« [letani, WO KOHTAKTYOTb i3 XapyoBMMM MPOLYKTaMK,
OUMLLYITE TKaHNHOK abo BONOTOK ry6KoH.

+ YBaXHO npouuTaiiTe iHCTPYyKLUilo nepep neplum
BUKOPWUCTAHHAM Mpunagy: BUKOPUCTaHHA 3
NOPYLIEHHAM THCTPYKLi 3BiNbHAE BUPOOHMKA Bif
Oyzb-AKOi BiNoBiganb HOCT.

o [ina Bawoi Ge3nekw, npucTpiit BiANOBifae BCim
BMMOraM Ta CTaHAapTam (AMPEKTUBM HU3bKOT
Hanpyru, eneKTpoMarHiTHa CyMiCHICTb 3 JOBKINIAM,
matepiani, Npu3HayeHi ANA KOHTAKTY 3 XapyoBUMI
NPOAYKTaMI1, OXOPOHA HaBKOMNLUIHBOTO CepeioByLLa
ToLO).

+ BukopucrosyiiTe TBepay pobouy nosepxHeio nogani

Bif} PO30p13KyBaHHA BOAK Ta Hi B AKOMY pa3i He B Hilui
Ha BOYOBaHIl KyXHi.
MepesipTe, Wo6 Hanpyra Baworo npunapy
Bignosigana Hanpysi enektpomepexi. byab-ake
NopyLLIEeHHA NPaBIA MIAKMIOYEHHA A0 eNeKTPOMepeXi
aHynoBaTUMe rapaHTito.

52)

« [ligkniovaiiTe Baw npunag BUHATKOBO A0 PO3ETKM

i3 3a3emneHHAM. HeBMKOHaHHA LibOro npasuna
MOXe MpU3BECTU [0 YPaXeHHA enekTpocTpy
MOM | OTPUMaHHA TAXKMX TpaBM. 3apajn BaLoi
6e3nekn nepesipTe, WO6 3a3eMieHHA BiAMOBI
[ano YMHHWM Y Baliil KpaiHi cTaHaapTam 63 neku
€eneKTPONPOBOAKIA. AKLLO Y BalLiil eneKTponpoBOALi
HeMa€e PO3eTKM 3 3a3eMneH HAM, HeOOXifHO nepepn
NIAKMIOYEHHAM 10 eneKTpoMepeXxi 3BepHyTUCA [0
YNOBHOBaXeHOI OpraHisauii AnA npuBefeHHA BaLOi
eneKTponpo BOAKM Y BIAMOBIAHICTb 3 YMHHUMK
HOpMamu.

Lleit npunap npusHauenmii Tinbkn AnA nobyToBoro
BMKOPVCTaHHSA B JOMALLHIX yMOBaX.

« Biakniouitb Npunag 3 enekTpUYHOI MepeXxi of pasy X

nicns 3akiHYeHHs MOro BIUKOPUCTaHHA abo npu 1oro
OUNLLEHH.



He kopucTyiiTech npunagom, AKLO:

- eNeKTPOLLHYP NOLIKOAXEHMI1 360 HeCnpaBHUiA,

- BiH NajjaB Ha NiAnory, Ma€ BUAMMI NOWKOAKEHHA
ab0 HecnpasHO NpaLytoe.

Llo6 yHWKHYTM Hebe3nekn, B KOXHOMY 3 LUX

BUNAZAKIB,ANA YHUKHEHHA OYfib-AKOrO PU3NKY, Npunag

HeobXigHO BiAHECTU [O Hall BAMXKYOTO LEHTPY

nicnAnpoAaxHoro o6cnyrosy BaHHA. [lMB. yMOBY

rapaHTii.

Byab-AKi BTpyyaHHA B cepeAuHy npunagy, oKpim
OYMLIEHHA | 3BWYAIHOTO AOrNAdy, WO 3AifcHI0
I0TbCA  KOPUCTYBayeM, MOBUHHI BMKOHYBaTUCb
cnewjanicTamin yNnoBHOBaXEHOT0 CepBiC-LEHTPY.

He 3aHyptoiite npunag, ioro enekTpoLLHyp abo Bunky
B BoAy a0 iHLLi PiguHM.

He ponyckaiiTe 3BMCaHHA eneKTPOWHypa y A0
CTYNHUX ANA AiTel MicLAX.

EnexkTpowwHyp He MoBMHEH TOpKaTUCh abo mpo
XOAUTY NMOGAN3Y rapsunx YacTH Npunagy, axe pen
Tenna abo GyTu 3irHyTUM Nif rOCTPIM KyTOM.

He pyxaiite npunag nia yac pobotu.

He TopKaiiTecb ornAagoBoro BikoHUA Mif Yac po
6oTn npunagy i oapasy nicna ii 3aKiHYeHHs.
BikHo mMoxe 6yTi rapaunm.

Bigkniouatoun npunag Bif enekTpoMepexi, He TATHITb
33 eNeKTPOLLHYP.

BukopucToByiiTe TinbKi CNpaBHUI NOROBXYBaY 3
3a3eM/IeHHAM, Nepepi3 NPOBOAY AKOr0 NoBI HeH ByTu
He MEHLUMM, HiX Y eNeKTPOLLHYPa, LLO MOCTaYa€eTbCA 3
npunagom.

Cnpusiimo 3axucty foBkinns !

He cTaBTe el npunag Ha iHwi npunagu.
He BuKopucToByiTe Lieit npunag Ak fxepeno Tenna.

He BuKopuCTOBYIiTE NpIUNag ANA NPUroTyBaHHA iHLLOT
i oKpim xniba Ta pKkeMiB.

Hikonu He knagitb nanip, KapToH abo mnacTmk
BCEpeAVIHY NpUnagy i HiYoro He KnapiTb 3BepXxy.

AKILO AKICb YACTUHIN NPOAYKTY 3aiiMyTbCA, Hi KON He
HaMaraliTech 3aracuTy ix Bogolo. Big Kniovitb npunag
Bifi enekTpomepexi. 3araciTb momym's BOAOrolo
TKaHIHOIO.

3apapu BaLLoi Ge3nek BUKOPUCTOBYIATE BUHATKOBO
3anacHi YacTMHU Ta Npunapas, npwsHaueHi gns
BaLLOro Npunagy.

Micna 3akiHYeHHA po6ouvoi nporpamu 3a BxAM
BAAraiiTe KYXOHHi 3aXWCHi pyKaBuUuYKM Ans
nepemiwenHa ¢popmu abo Konu BM Top KaeTech
rapaunx yactux npunagy. Mig yac po6otn npunag
HarpiBa€eTbcA 0 BICOKOI TemnepaTypu.

Hikonu He 3akpuBaliTe BeHTUNALIiHI 0TBOPY.

BigkpuBatoun Kpuwky nig Yac BUKOHaHHA abo no
3aKiHYeHHi nporpamu, GyapTe Ayxe obepexHi, Tomy
L0 3 NpUnagy MOXe BUXOAUTY rapaya napa.

Konu Bu Kopucryerech nporpamoto N 14 (mkemu,
Komnotu), 6yabTe obepexHi, Tomy wo npu
BiAAKPUBaHHI KPULLKI MOXANBMUII BUXi napu a6o
Po36puM3KyBaHHA rapAYoi pi AMHN.

PiBeHb aKyCTUUHOI MOTYXHOCTI, BUMIPAHMIA Ha LbOMY
npunagi, craHoBuTb 60 ABA.

® Baw npunag micTutb 6arato Matepianie, ki MOXyTb 6yTI yTUNI30BaHi 860 NOBTOPHO BUKOPUCTaHI.
w2 3paiiTe i10ro 4nA nepepobKI 40 CMELiani30BaHoro MyHKTY Mpuiomy.



SAFETY INSTRUCTIONS

IMPORTANT SAFEGUARDS

* This appliance is not intended to be operated by
means of an external timer or separate remote-
control system.

* This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, sensory
or mental capabilities, or lack of experience
and knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning use of
the appliance by an adult responsible for their
safety. Children should be supervised to ensure
that they do not play with the appliance.

® 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;
Q) - by clients in hotels, motels and other
residential type environments;
- bed and breakfast type environments.

o



o 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.

* This appliance can be used by children aged from
8 years and above and persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack
of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use
of the appliance in a safe way and understand
the hazards involved. Children shall not play with
the appliance. Cleaning and user maintenance
shall not be made by children unless they are
older than 8 and supervised.

Keep the appliance and its cord out of reach of
children less than 8 years.

* This appliance is designed for indoor household
use only and at an altitude below 4000m.

e Caution: risk of injury due to improper use of
the appliance.

e Caution: the surface of heating element isIB
subject to residual heat after use.

® The appliance must not be immersed in water or
any other liquid.

o



*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.

®Use a cloth or a wet sponge to clean the parts

in contact with food.

o Carefully read the instructions before
using your appliance for the first time: the
manufacturer does not accept responsibility
for use that does not comply with the
instructions.

For your safety, this product conforms to
all applicable standards and regulations
(Low Voltage Directive, Electromagnetic
Compatibility, Food Compliant Materials,
Environment, ...).

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.

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 installation applicable in your
country. If your installation does not have
an outlet connected to earth, it is essential
that before making any connection, you
have a certified organisation intervene
to bring your electrical installation into
conformance.

e This product has been designed for
domestic use only.

e Unplug the appliance when you have
finished using it and when you want to
clean it.

e 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 eliminate any risk. See the guarantee
documents.

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.

o



® 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.

e 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
suitably rated.

e Do not place the appliance on other
appliances.

® 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
appliance 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.

e 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.

e Never obstruct the air vents.

e 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,
compotes) watch out for steam and hot
spattering when opening the lid.

© The measured noise level of this product is
60 dBA.

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.

Note: These instructions are not suitable for use in the UK as the ingredients and timings
may differ for UK use and therefore the performance of the breadmaker may vary and be

disappointing for the UK consumer.










@ DESCRIPTION

1 - couvercle avec hublot

2 - tableau de bord

a - écran de visualisation
b - bouton départ/arrét
[4
d

sélection du poids

e - sélection du dorage
. f - choix des programmes

g - voyant de fonctionnement

@ 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
précision. Mesurez les liquides avec le
gobelet gradué fourni. Utilisez la dosette
double fournie pour mesurer d'un coté les
cuilléres 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 cuisine. Utilisez de la levure de
boulangerie active 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
préparations, nous vous conseillons de

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

mettre tous les ingrédients dans la cuve
des le début et d'éviter d’ouvrir le couvercle
en cours d'utilisation (sauf indication
contraire). Respecter précisément l'ordre 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 deuxieéme moitié
> Levure

Utilisation

e La préparation du pain est trés sensible
aux conditions de température et
d’humidité. En cas de forte chaleur, il est
conseillé d'utiliser des liquides plus frais qu'a
l'accoutumée. De méme, en cas de froid, il est
possible qu'il soit nécessaire de faire tiédir
l'eau ou le lait (sans jamais dépasser 35°C).

e Il est aussi parfois utile de vérifier l'état
de la pate en milieu de pétrissage : elle
doit former une boule homogéne qui se
décolle 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

l'amélioration ou non avant dintervenir de

nouveau.

e Une erreur courante est de penser qu’en
ajoutant de la levure le pain lévera
davantage. 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 lintérieur comme a
'extérieur de l'appareil - A.

@ DEMARRAGE RAPIDE

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

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

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

® Ajoutez les ingrédients dans la cuve dans
l'ordre préconisé. Assurez-vous que tous les
ingrédients soient pesés avec exactitude
-D-E.

e Introduisez la cuve & pain. En tenant la
cuve par la poignée, insérez-la légérement
de coté sur U'entraineur et tournez-la dans

® Nettoyez tous les éléments et l'appareil avec
un linge humide.

le sens des aiguilles d'une montre pour la
bloquer -F-G.

e Fermez le couvercle. Branchez la machine
a pain et mettez-la sous tension. Aprés le
signal sonore, le programme 1 s'affiche par
défaut, soit 1000 g, dorage moyen -H.

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

e A la fin du cycle de cuisson, débranchez
la machine a pain. Retirez la cuve a pain.
Utilisez toujours des gants isolants car la
poignée de la cuve est chaude ainsi que
lintérieur du couvercle. Démoulez le pain a
chaud et placez-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 c = cuillére a café - c a s = cuillére a soupe

DORAGE = MOYEN

POIDS = 1000 g

TEMPS = 3:09

1. EAU =330 mlL

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

5. LAIT EN POUDRE = 2 c 4 5
6. FARINE = 605 g
7. LEVURE = 1%5ca ¢

@



@ UTILISEZ VOTRE MACHINE A PAIN

Pour chaque programme, un réglage 8. Pain Super Rapide. Le programme
par défaut s’affiche. Vous devrez donc 8 est spécifique a la recette du Pain
sélectionner manuellement les réglages Super Rapide. Les pains réalisés a partir
souhaités. d'un programme rapide ont une texture
Sélection d’un programme 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.

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

Dans le cas d'un régime strict sans gluten,
assurez-vous que la levure utilisée soit

La touche menu vous permet

de choisir un certain nombre de

programmes 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 ainside 14 15:

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 Francais. Le programme Pain Francais
correspond & une recette de pain blanc
traditionnel francais.

. Pain Complet. Le programme Pain Complet
est a sélectionner lorsquon utilise de la
farine pour pain complet.

. Pain Complet Rapide. Ce programme est
équivalent au programme Pain Complet
mais en version rapide. La mie du pain
obtenu 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
utilisez des préparations pour brioches ou
pains au lait prétes a 'emploi, ne dépassez
pas 750 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.

10.

1

2]

[

également sans gluten. La consistance
des farines 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.

Pain Sans Sel. Le pain est un des aliments
qui apporte la plus grande contribution
journaliére en sel. La réduction de la
consommation de sel permet de réduire
les risques cardio-vasculaires.

.Cuisson Seule. Le programme Cuisson

Seule permet de cuire de 10 mn a 70 mn,
réglable par tranche de 10 mn. Il peut étre
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

laissée sans surveillance lors de



l'utilisation du programme 11.

Lorsque la couleur de la cro(ite souhaitée a été
obtenue, arrétez manuellement le programme
par un appui long sur la touche €.

12.Pétes 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
patisseries et gateaux avec de la levure
chimique. Seul le réglage 1000 g est
accessible pour ce programme.

14. Confiture. Le programme Confiture cuit
automatiquement la confiture dans la cuve.

15.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
10004g. Le poids est donné a titre indicatif.

@ LES CYCLES

Un tableau (pages 130-131) 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
indique a quel moment intervenir.
Reportez-vous au tableau récapitulatif des
temps de préparation (pages 130-131) et a
la colonne “extra”. Cette colonne indique le
temps qui sera affiché sur U'écran de votre
appareil 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”

Se référer au détail des recettes pour plus de
précisions. Les programmes 9, 11, 12, 13,
14, 15 ne possédent 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 crolite se regle par défaut

sur MOYEN. Les programmes 12, 14, 15 ne.
possédent pas le réglage du dorage. Trois choix
sont possibles : clair / moyen / foncé. Si vous
souhaitez 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 programmation différée, appuyez 3
secondes sur la touche €.

=2:51 et “temps total” = 3:13, les ingrédients
peuvent étre rajoutés au bout de 22 mn.

O Repos

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

2 B

S Levée

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

(J Cuisson

Transforme la pate en mie et permet le
dorage et le croustillant de la crodite.

@ Maintien au chaud

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

)



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

@ PROGRAMME DIFFERE

Vous pouvez programmer l'appareil afin
d’avoir votre préparation préte a '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
démarrez le programme et Uheure 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.

® Conseils pratiques

pendant 'heure de maintien au chaud et les
2 points 7 du minuteur clignotent. En fin de
cycle appareil s'arréte automatiquement aprés
'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 a laide des touches € et @. Appuyez
sur la touche €. Un signal sonore est émis.
Les 2 points 3 du minuteur clignotent. Le
compte a rebours commence. Le voyant de
fonctionnement s'allume.

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.
Renouvelez l'opération.

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

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
sauvegardée.

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

Si vous enchainez deux programmes,
attendez 1 h avant de démarrer la deuxiéme
préparation.

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 coté 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.

o



@ 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 fagon
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,
améliorent la couleur du pain et favorisent un
bon développement de la mie. Si vous utilisez
des ceufs, réduisez la quantité de liquide en
conséquence. Cassez l'ceuf et compléter avec
le liquide 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
poudre, ajoutez la quantité d’eau initialement
prévue. 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 permet 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
température ambiante.

Farines le poids de la farine varie
sensiblement 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 hermétique, car la farine réagira
aux fluctuations des conditions climatiques,
en absorbant de U'humidité ou au contraire en
en perdant. Utilisez de préférence une farine
dite “de force”, “panifiable” ou “boulangére”
plutét 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
recommandée, sauf indication contraire
dans les recettes. Dans le cas d'utilisation
de mélanges de farines spéciales pour pain
ou brioche ou pain au lait, ne dépassez pas
750 g de pate au total.

Le tamisage de la farine influe aussi sur les
résultats : plus la farine est compléte (c'est a
dire quelle contient une partie de l'enveloppe
du grain de blé), moins la pate lévera et plus
le pain sera dense. Vous trouverez également,
dans le commerce, des préparations pour
pains prétes a l'emploi. Reportez-vous aux
recommandations du fabricant pour 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
crodite.

Sel : il donne du godt a l'aliment, et permet
de réguler l'activité de la levure. Il ne doit pas
entrer en contact avec la levure. Grace au sel,
la péte est ferme, compacte et ne léve pas trop
vite. Il améliore aussi la structure de la péte.

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

o




fraiche chez votre boulanger. Sous forme
fraiche ou séche instantanée, la levure doit
étre directement incorporée 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 active (en
petites sphérules) doit étre mélangée a un peu
d’eau tiede avant d'étre utilisée. Choisir 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.)

115 2 25 3 35 4 45 5
Levure fraiche (en g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ NETTOYAGE ET ENTRETIEN

e Débranchez l'appareil.

e Nettoyez tous les éléments, lappareil et
'intérieur 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 @ 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
'ajout d'ingrédients, 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
quantité, au risque de perturber le bon
développement de la pate, 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.

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

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



@ LES RECETTES

Pour chacune des recettes, respecter 'ordre des ingrédients indiqué. Suivant la recette
choisie et le programme correspondant, vous pouvez vous reporter au tableau récapitulatif
des temps de préparation (pages 130-131)et suivre la décomposition des différents cycles.
ca c = cuillére a café - ¢ a s = cuillére a soupe

PROG. 2 - PAIN RAPIDE PAIN FRANGAIS ~ 500g 750g 1000g
PAIN BASIQUE 5009 7509 10009 1 Fay 200ml 275ml - 365 ml
1.Eau 190ml 250ml 330ml g sql 1cac mpcic2cic J
2.Huile de tournesol 1cas 11/2cas 2cas 3. Farine T55 350 g 465 g 620 g
3.5l lTcac lcac 1/2cac 4 levure lcac 1lcac 11/2cac
4.Sucre 2cac 3cac 1lcas
5.Lait en poudre lcas 11/2cas 2cas
6.Farine T55 345¢ 455 ¢ 605 g
7.Levure lcac lcac 1l2cac

PROG. 5 - PAIN COMPLET RAPIDE PROG. 7 - PAIN SUCRE RAPIDE
PAIN COMPLET 500g 7509 1000g  BRIOCHE 500g 750g 1000 g
1.Eau 205ml - 270ml 355 ml 1. CEufs battus* 100 g 100 g 150 g
2.Huile de tournesol 11/2cas 2cas 3cas 2.Beurre ramolli 115¢ 145g 195 g
3.5el lcac 11/2cac 2cac 3.5l lcac lcac 112cac
4.Sucre 11/2cac 2cac  3cac 4.Sucre 21/2cas 3cas  4cas
5.Farine T55 130 g 180 ¢ 240 g 5. Lait 55 ml 60ml 80 ml
6.Farine compléte 5.Farine T55 280 g 365¢ 485 ¢

1150 2009 2709 3609 7.Levure 1/2cac 2cac 3cac
7.Levure lTcac lcac 1Y2cac  gptionnel: 1 cacdeau de fleur doranger.
* 1 ceuf moyen =50 g

PAIN SUPER RAPIDE 500g 750g 1000 g 1000 g

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

3.5el 2cac lcac 1%/2cac Dosez pour 1000 g de pate.
4.Sucre 2cac 3cac 1lcas

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

5.Farine T55 325¢ 445 g 565 g

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



PROG. 10 - PAIN SANS SEL

PAIN SANS SEL 500g 7509 1000g
1.Eau 200ml 270 ml 365 ml
2.Farine T55 3509 480 g 620 g
3. Levure boulangére

séche Y2cac lcac 1lcac
Au bip sonore, ajouter
4.Graines de sésame 50 g 7549 100 g

. PROG. 13 - GATEAUX

GATEAU AU CITRON 1000 g
1. CEufs battus* 200 g
2.Sucre 260 g
3.5l 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 ¢

8.Levure chimique 31/2cac
Battre au fouet les ceufs avec le sucre et le sel pendant
5 mn, jusqu'a blanchiment. Verser dans la cuve de la
machine. 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 45 ml 50mt 70 ml
2. Eufs battus* 150 g 200 g 2754
3.5el 1pincée 12cac 1cac
5.Farine T55 375¢ 500 g 670 g

* 1 ceuf moyen =50 g

PROG. 12 - PATES LEVEES

PIZZA 500g 750g 1000g
1.Eau 160ml  240ml 320 ml
2. Huile d'olive lcas 1l/2cas 2cas
3.5l 2cac lcac 112cac
5.Farine T55 320 g 480 g 640 g
7.Levure 2cac lcac 1l2cac

PROG. 14 - CONFITURE

COMPOTES ET CONFITURES
Coupez ou hachez grossiérement vos fruits selon vos gots
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 d'1 citron
4.Pectine 309
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

Crodte
pas assez
dorée

Pain
pas assez
levé

Pain affaissé
aprés avoir
trop levé

Pain
trop levé

¥ = 0 - -

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.

® E01 s'affiche et clignote sur U'écran, la machine émet un bip:
la machine est trop chaude. Attendre 1 heure entre 2 cyles.
e E00 s'affiche et clignote sur l'écran, la machine émet un bip:
la machine est trop froide. Attendre que la machine revienne
a température ambiante.
® HHH ou EEE s'affiche et clignote sur l'écran, la machine émet un
bip: panne, la machine doit étre réparée par un service agréé.
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 différé,
le pain n'a pas assez levé
ou rien ne s'est passé.

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

e 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,
notamment de liquide. Respecter les proportions des recettes.

)




@ 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

B @ 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
kamertemperatuur zijn (tenzij anders
aangegeven) en nauwkeurig gewogen
worden. Meet de vloeistoffen af met de
meegeleverde maatbeker. Gebruik het
meegeleverde dubbele maatschepje voor
het meten van theelepels aan de ene
kant en eetlepels aan de andere kant. Een
verkeerde meting zal een slecht resultaat tot
gevolg hebben.

3 Gebruik de ingrediénten vo6r hun
verbruiksdatum en bewaar ze op een koele,
droge plaats.

4 Het is belangrijk de hoeveelheid meel
zorgvuldig af te meten. Om die reden
moet het meel gewogen worden met een
keukenweegschaal. Gebruik gedroogde
actieve bakkersgist uit een zakje. Gebruik
geen bakpoeder tenzij dit in het recept
vermeld staat. Wanneer een zakje gist open
is, dient dit binnen 48 uur gebruikt te
worden.

5 Teneinde te zorgen dat het deeg goed kan
rijzen, 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 ingrediénten en de in het
recept aangegeven hoeveelheden. Eerst de
vloeibare ingrediénten, 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

® 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).

® 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
eetlepel per keer) en wacht even om het
resultaat te bekijken voordat u opnieuw wat
toevoegt.

e Een veel voorkomende fout is te denken
dat door het toevoegen van gist het brood
beter zal rijzen. Te veel gist maakt de

structuur van het deeg kwetsbaar, dit zal
flink rijzen en tijdens het bakken inzakken.
U kunt de toestand van het deeg vlak voor
het bakken beoordelen door dit licht met uw
vingertoppen aan te raken: het deeg moet
lichte weerstand bieden en de vingerafdruk
moet beetje bij beetje wegtrekken.

@ VOOR HET EERSTE GEBRUIK

e Verwijder de volledige verpakking, de
stickers en diverse accessoires, zowel aan de
binnenkant als aan de buitenkant van het
apparaat - A.

@ SNEL STARTEN

® Rol het snoer volledig uit en sluit het
apparaat uitsluitend aan op een geaard
stopcontact.

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

e Verwijder 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
volgorde 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
handgreep 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.

o Sluit de deksel. Steek de stekker in het
stopcontact en zet het apparaat aan. Na
het geluidssignaal 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.

e Haal aan het einde van de bakcyclus
de stekker van de broodbakmachine uit
het stopcontact. Neem de uitneembare
binnenpan uit. Gebruik altijd ovenwanten,
want de handgreep van de uitneembare
binnenpan en de binnenzijde van het deksel
zijn heet. Haal het brood uit de uitneembare
binnenpan terwijl het nog warm is en zet
het gedurende 1 uur op een rooster om af te
koelen -K.

Om 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=2 el

3. Z0UT = 115 th

4. SUIKER =1 el

5. MELKPOEDER = 2 el
6. MEEL = 605 g
7. GIST = 13 th

@



@ HET GEBRUIK VAN UW BROODBAKMACHINE

Voor ieder programma wordt een
automatische 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. Tedere 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
behulp van tarwemeel gemaakt worden.

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

3. Frans brood. Het programma Frans
brood komt overeen met een recept voor
traditioneel Frans witbrood.

4. Volkorenbrood. Het programma
Volkorenbrood moet geselecteerd worden
wanneer u meel voor volkorenbrood gebruikt.

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

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

7. 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
basisbrood. Brood gemaakt met de snelle
programma’s is meer compact dan brood
gemaakt met andere programma'’s.

9. 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
instructies op het pak. Het blik moet steeds
gereinigd worden, om verontreiniging door
andere meelsoorten te voorkomen. Bij een
streng glutenvrij dieet moet u er voor
zorgen dat de gebruikte gist ook glutenvrij
is. Door de consistentie van meel zonder
gluten is optimaal mengen niet mogelijk.
U dient dan ook tijdens het kneden het
deeg van de randen los te maken met een
soepele kunststof spatel. Brood zonder
gluten is compacter en de kleur is bleker
dan van normaal brood.

Alleen 1000 g is beschikbaar voor het
programma.

10.Zoutloos brood. Brood is één van de
voedingsmiddelen die zorgt voor de
grootste dagelijkse hoeveelheid zout. Door
minder zout te gebruiken, neemt het risico
van hart- en vaatziekten af.

11. Uitsluitend Bakken. Met het Uitsluitend
Bakken kan uitsluitend tussen 10 tot
70 min. gebakken worden, instelbaar
in schijven van 10 min. Dit kan alleen
geselecteerd worden en gebruikt worden:
a) in combinatie met het programma
Gerezen deeg,

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

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

De broodbakmachine dient tijdens
het gebruik van programma 11 onder
toezicht te blijven.



0Om 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

beschikbaar voor het programma.

14.Jam. Het programma Jam kookt
automatisch jam in de uitneembare
binnenpan.

1

v

.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

@ DE CYCLI

Een tabel op pagina 130-131 geeft de
verschillende cycli aan de hand van het
gekozen programma aan.

{™vKneden

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 ingrediénten
toevoegen: droge vruchten, olijven, enz... Een
geluidssignaal geeft aan op welk moment u dit
kunt doen. Raadpleeg de overzichtstabel van
de bereidingstijden (pagina 130-131) en de
kolom “extra”. Deze kolom geeft de tijd aan die
op het display van uw apparaat 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.

van de recepten voor meer informatie. Bij de
programma’s 9, 11, 12, 13, 14, 15 is er geen
instelling 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
ingesteld 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
instelling drukt u op de toets totdat de
aanduiding tegenover de gewenste instelling
gaat branden.

Inschakeling / Uitschakeling

Druk op de toets @ om het apparaat in te
schakelen. Het aftellen begint. Voor het
uitschakelen 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.

TT .o
O Rijzen
De tijd waarin het gist actief is om het

brood te laten rijzen en zijn aroma te
ontwikkelen.

ij 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
aanbevolen om het brood meteen na het
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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 automatisch gedurende een uur warm

gehouden. Tijdens het warmhouden gedurende
een uur blijft het display op 0:00 staan en de
2 punten 2 van de timer knipperen. Aan het
einde van de cyclus 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
gekozen tijdstip, tot maximaal 15 u van
tevoren. 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 automatisch 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
toetsen @) en @. Druk op de toets €. Er
klinkt een geluidssignaal. De 2 punten g van
de timer knipperen. Het aftellen begint. Het
controlelampje gaat branden.

Indien u een fout gemaakt heeft of de
instelling van de tijd wilt wijzigen, houdt u de
toets @ ingedrukt totdat u het geluidssignaal
hoort. De automatisch ingestelde tijd wordt
weergegeven. Herhaal de handeling.

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

©® Praktische 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
verdwenen

Indien u twee programma’s na elkaar
inschakelt, 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
ovenhandschoen,

> 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.

o



@ 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
gebruikt, 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 kunnen 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 eieren
gebruikt, gebruik dan minder vloeistof. Breek
het ei en vul dit aan met de vloeistof tot de in
het recept aangegeven hoeveelheid vloeistof. De
recepten zijn bestemd voor een gemiddeld groot
ei van 50 g, als de eieren groter zijn, voeg dan
een beetje meel toe; als de eieren kleiner zijn,
moet u wat minder meel gebruiken.

Melk : u kunt verse melk of melkpoeder
gebruiken. 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 regelmatigere holtes verkregen
worden en waardoor 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
kamertemperatuur.

Meel : het gewicht van het meel kan aanzienlijk
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

hermetisch gesloten blik, want meel reageert
op veranderingen in de weersomstandigheden
en absorbeert zo vocht of verliest dit
juist. Gebruik 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 voegen aan het brooddeeg,
krijgt u een zwaarder en minder groot brood.

Het gebruik van een meelsoort T55 wordt
aanbevolen, tenzij in het recept anders
vermeld 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 compacter
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 algemeen
kiest u het programma aan de hand van de
gebruikte bereiding. Bijv.: Volkorenbrood -
Programma 4.

Suiker : neem bij voorkeur witte of bruine
suiker of honing. Gebruik geen suikerklontjes.
Suiker voedt de gist, geeft het brood een
lekkere smaak en geeft het korstje een mooiere
goudbruine 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
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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
actieve 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
efficiént, daarboven werkt de gist niet meer.
Gebruik de voorgeschreven doses en denk
eraan de hoeveelheid gist aan te passen aan
de gebruiktesoort (zie de verhoudingstabel

. hieronder).

Hoeveelheid/gewicht/volume verhoudingen
tussen droge gist, verse gist en vloeibare gist:
Droge gist (in tl.)
115 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.

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

e Was de kom en de kneder af met warm
zeepwater. Indien de kneder in de
uitneembare binnenpan blijft, laat deze dan
5 tot 10 min. weken.

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

De toe te voegen ingrediénten (droge

vruchten, olijven, enz...) : u kunt uw recepten

aanpassen 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
sesamzaad) vanaf het begin van het
kneden kunnen worden toegevoegd om het
apparaat gemakkelijker 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
opgenomen te kunnen worden,

> dat u niet een te grote hoeveelheid extra
ingrediénten, zoals kaas, vers fruit en
verse groenten, toevoegt omdat deze
de ontwikkeling van het deeg kunnen
beinvloeden. Respecteer de hoeveelheden
aangeduid in de recepten.

>laat geen ingrediénten
uitneembare binnenpan vallen.

buiten de

e Geen onderdelen
in de vaatwasser
wassen.

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

e 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
overzichtstabel van de bereidingstijden (pagina 130-131) bekijken en nagaan hoe de
verschillende cycli verlopen.

th = theelepel - el = eetlepel

PROG. 2 -SNEL BASISBROOD FRANS BROOD 500 g 750 g 1000 q
BASISBROOD 500g 7509 10009 1 water 200ml 275ml 365 ml
1. Water 190ml 250 ml 330 ml 2.70ut 1th 1/2th  2th
2.0lie Lel 1/zel - 2el 3. Meel 55 3509 4659 6209
3.Zout 1th 1th 11/2 th 4. Gist 1th 1th 11/2 th .
4.Suiker 2th 3th lel
5. Melkpoeder lel 1/2el  2el
6.Meel T55 3459  455q 605
7.Gist 1th 1th 11/2 th

PROG. 5 -SNEL VOLKORENBROOD PROG. 7 -SNEL ZOET BROOD
VOLKORENBROOD 5009 7509 10009  BRIOCHE 5009 7509 1000g
1.Water 205ml 270 ml 355 ml 1. Eieren geklopt* 100 g 100g 150¢g
2.0le 11/2el  2el 3el 2.Boter, gesmolten 115 g 145¢q 195¢
3.Zout 1th 11/2th  2th 3.Zout 1th 1th 11/2 th
4.Suiker 1/2th  2th 3th 4.Suiker 21/2el  3el 4el
5.Meel T55 130 g 180 g 240 g 5. Melk 55ml 60ml 80 ml
6.Volkorenmeel 5.Meel T55 280 g 365¢ 485¢

T150 2009 270g  360g 7.Gist 11/2th  2th 3th
7.Gist 1th 1th 11/2th Naar keuze : 1 th oranjebloesem water.

* 1 middelgroot &i = 50 g

SNEL ZOET BROOD 5009 7509 1000 g 1000 g
1.Water (lauw, 35°C) 210 ml 285 ml 360 ml Gebruik alleen kant-en-klare mix.
2.0lie 3th lel 11/2 el Maak niet meer dan 1000 g deeg.
3.Zout 1/2 th 1th 11/2 th
4.Suiker 2th 3th lel
5. Melkpoeder 1/2el  2el 21/2el
5.Meel T55 325¢ 445 g 565 g
7.Gist 11/2th  21/2th  3th



PROG. 10 - ZOUTLOOS BROOD

ZOUTLOOS BROOD 500 g 750 ¢ 1000 g
1.Water 200ml 270 ml 365 ml
2.Meel T55 3509 480 g 620 g
3.Droge bakkersgist ~ 1/2 th 1th 1th
Toevoegen, na geluidssignaal

4, Sesamzaad 50 g 759 100 g

PROG. 13 - CAKE

CITROENCAKE 1000 g
1. Eieren geklopt* 200 g
2.Suiker 260 g
3.Zout 1 snufje
4.Boter, gesmolten en afkoelen 90g

van 11/2 citroen
van 11/2 citroen

5.Citroen schil
6.Citroen sap
7.Meel T55 430 g

8.Gist chimique 31/2 th

Klop de eieren met suiker en zout voor 5 minuten. Doe
dit in de uitneembare binnenpan. Voeg de afgekoelde
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

elegd.
g * 1 middelgroot &i = 50 g

PROG. 15 - PASTA

PASTA 500g 7509 1000 g
1.Water 45 ml 50 ml 70 ml
2.Eieren geklopt* 150 g 200 g 275 ¢
3.Zout 1snufje  1/2th 1th
5.Meel T55 375¢ 500 g 670 g

* 1 middelgroot ei = 50 g

PROG. 12 - GEREZEN DEEG

PIZZADEEG 500g 750g 1000 g
1.Water 160 ml  240ml 320 ml
2. 0lijfolie lel 11/2el  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.(itroen sap van 1 citroen
4.Pectine 30g
1.Sinaasappel of grapefruit 500 g
2.Suiker 400 g
3.Pectine 50 g



@ HANDLEIDING VOOR BETERE BAKRESULTATEN

Is het resultaat niet

Te hoog
volgens wens? Met deze [[EZZ

Te lichte
korst

Meel aan
de zijkanten
en bovenop

Onvoldoende
gerezen
brood

Ingezakt brood

Bruine zijden maar
na te hoog

het brood is niet
brood

tabel kunt u zien wat er

gerezen te zijn gaar

aan de hand is.

[ m @ - -

Tijdens h
de toets

bakken is
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

e Laten weken voor u hem gaat verwijderen.

Na een druk op @
gebeurt er niets.

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

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

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

o U heeft de timer geprogrammeerd.

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

niet gekneed.

* 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.
® Kneder afwezig.

Brandgeur.

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

 De bereiding is overgelopen: te grote hoeveelheid ingrediénten, met

name vloeistof. Neem de juiste verhoudingen van het recept in acht.
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@ BESCHREIBUNG

1 - abnehmbarer Deckel mit Sichtfenster
2 - Bedienfeld

a - Anzeigefenster

b - Start / Stopp-Taste

¢ - BrotgroRe

d - Tasten fiir den verzégerten Start und Einstellung

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

@ PRAKTISCHE TIPPS

Zubereitung

.@ 1 Die Gebrauchsanleitung aufmerksam

durchlesen: 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
Messloffel besitzt auf einer Seite das
Essloffel- und auf der anderen Seite
das Teeloffel-MaB. Falsche Messmengen
beeintrachtigen das Backergebnis.

3 Die Zutaten vor Ablauf ihres Verfalldatums
verwenden und an einem kiihlen und
trockenen Ort lagern.

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

5 Damit der Teig ungestért aufgehen kann,
sollten alle Zutaten von Anfang an in die
Backform gegeben werden, um den Deckel
wéhrend des Betriebs nicht mehr aufmachen
zu miissen (ausgenommen gegenteilige
Angabe). Halten Sie die Reihenfolge der

3 - Backform

4 - Mischhaken

5 - Messbecher

6 - Teeloffel/Essloffel

7 - Zubehorteil Haken
zum Entfernen
der Mischhaken

Zutatenzugabe genau ein sowie die in den
Rezepten genannten Mengenangaben. Als
erstes die flissigen und danach die festen
Zutaten einfiillen. Die Hefe darf weder mit
den Fliissigkeiten noch mit dem Salz in
Beriihrung kommen.

Einzuhaltende Reihenfolge:
> Flissigkeiten (Butter, Ol, Eier, Wasser,
Milch)
> Salz
> Zucker
> Mehl, zuerst nur die halbe Menge
> Milchpulver
> Zusatzliche feste Zutaten
> Mehl, die restliche, halbe Menge
> Trockenhefe

Inbetriebnahme

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

e 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 Mehlriickstanden noch etwas Wasser
nachgieRen,
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- bei klebrigem Teig noch etwas Mehl

hinzufiigen. Diese Korrekturen sehr
behutsam vornehmen (max. 1 Essloffel auf
einmal) und erst das Ergebnis abwarten
bevor Sie noch weitere Korrekturen
vornehmen.

o Es ist ein weitverbreiteter Irrtum, dass
das Brot durch die Zugabe von Hefe besser

aufgeht. Zuviel Hefe schwdcht hingegen die
Teigstruktur. Das Brot geht zwar schon auf,
fallt aber nach dem Backen in sich zusammen.
Sie konnen die Beschaffenheit des Teigs kurz
vor dem Backen mit leichtem Fingerdruck
priifen: der Teig muss geschmeidig sein und
etwas Widerstand bieten. Der Fingerabdruck
verschwindet allmahlich.

@ VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

e Verpackungen, Aufkleber und gesamtes
Zubehor innerhalb und auRerhalb des
Gerdtes entfernen - A.

@ SCHNELLANLEITUNG

e Rollen Sie das Stromkabel ab und schlieRen
Sie es an eine geerdete Steckdose an.

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

e Nehmen Sie die Backform an ihrem Griff
aus dem Gerdt, indem Sie die Backform
leicht entgegen den Uhrzeigersinn drehen.
AnschlieRend den Mischhaken einsetzen-B-C.

e Die Zutaten in der genannten Reihenfolge
in die Backform geben. Zutaten prazise
abwiegen -D-E.

® Backform einsetzen und den Antrieb einrasten
lassen. Fassen Sie die Backform am Griff und
setzen Sie die Backform auf den Antrieb

® Reinigen Sie alle mitgelieferten Bestandteile
sowie das Gerdt selbst mit einem feuchten
Tuch.

(hierfiir miissen Sie die Backform leicht nach
einer Seite neigen). Drehen Sie die Backform
leicht im Uhrzeigersinn bis sie einrastet -F-G.

Den Brotbackautomaten anschlieRen.
Stecker in die Steckdose stecken und den
Brotbackautomaten einschalten. Es ertdnt
ein Signalton und im Anzeigefenster
erscheint  danach  Programm 1
(Standardprogramm), d.h. BrotgroRe 1000 g,
Kruste mittelbraun -H.

Driicken Sie auf €. Der Doppelpunkt blinkt.
Die Betriebskontrollleuchte ist an -I-J.

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.

BROT-GRUNDREZEPT (Programm 1)

ZUTATEN - TL = Teeldffel - 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 = 125 TL

@




@ GEBRAUCH IHRES BROTBACKAUTOMATEN

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

Programmwahl
Mit der Programmwahl werden verschiedene

Stufen ausgelost, die Schritt fiir Schritt

automatisch ablaufen.
Mit der Menii-Taste haben Sie die
Wahl unter einer Anzahl verschiedener
Programme. Die jeweilige Programmzeit
wird angezeigt. Mit jedem Driicken der

Taste @ erscheint im Anzeigefeld die nichste

Nummer im Menii von 1 bis 15:

1. Grundrezept. Das Grundrezept-Programm

eignet sich zum Backen der meisten
Brotrezepte 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. Franzdsisches Brot. Das Programm
Franzosisches Brot entspricht einem Rezept
fiir traditionelles franzésisches WeiRbrot.

4. Vollkornbrot. Das Programm Vollkornbrot
wird flir 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. SiiBes Brot. Das Programm SiiRes
Brot backt Brot mit héherem Fett-
und Zuckergehalt. Bei Gebrauch von
Backmischungen fiir Brioches und
Milchbrote darf eine Gesamtteigmenge von
750 g nicht iiberstiegen werden.

7. SiiBes Brot schnell. Dieses Programm ist
eine schnellere Variante des SiiRes 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

10.

1
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Brot sehr schnell. Das Brot wird in diesem
Programm fester als bei anderen Programmen.

Glutenfreies Brot. Dieses Brot ist fiir
Personen mit Glutenunvertrédglichkeit
geeignet. Gluten ist in zahlreichen
Getreidesorten (Weizen, Gerste, Roggen,
Hafer, Kamut, Dinkel...) enthalten. Beachten
Sie die Anweisungen auf der Packung. Die
Backform muss stets gereinigt werden,
damit sie nicht mit anderen Mehlarten in
Beriihrung kommt. Bei strenger glutenfreier
Didt muss darauf geachtet werden, dass auch
die verwendete Hefe kein Gluten enthalt.
Die Konsistenz von glutenfreien Mehlen
ermdglicht keine optimale Durchmischung.
Deshalb muss der Teig beim Kneten mit
einem biegsamen Plastikspatel von den
Randern gelost werden. Glutenfreies Brot
hat eine dichtere Konsistenz und eine
hellere Farbung als herkdmmliches Brot.
Fiir dieses Programm steht nur das Gewicht
10004 zur Verfiigung.

Salzfreies Brot. Brot ist eines der
Lebensmittel mit dem wir tdglich den
hochsten Anteil an Salz zu uns nehmen.
Durch eine Verringerung der Salzzufuhr kann
das Risiko kardio-vaskuldrer Erkrankungen
gesenkt werden.

.Nur Backen. Das Programm nur Backen

ermdglicht ein Backen fiir die Dauer von 10
bis 70 Minuten, die jeweils im 10-Minuten-
Takt eingestellt werden kdnnen. Es kann
allein ausgewdhlt werden, oder:

a) in Verbindung mit dem Programm fiir
Hefeteig,

b) zum Aufbacken oder Nachbacken von
bereits gebackenen und abgekiihlten Broten,
c) zum Fertighacken eines unterbrochenen
Backzyklus, z.B. bei langerem Stromausfall.
Den Brotbackautomaten bei laufendem
Programm 11 nicht unbeaufsichtigt lassen.
Zur manuellen Unterbrechung des
Backzyklus vor dem Ende der Backzeit
schalten Sie das Programm mit einem
langeren 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
Kuchen mit Backpulver. Fiir dieses Programm
steht nur das Gewicht 1000 g zur Verfligung.

14.Marmelade. Das Marmeladen-Programm
bereitet automatisch Marmeladen zu.

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

Einstellung der BrotgroRe

Die BrotgroRe steht standardmaRig auf 1000
g. Es handelt sich um eine Grundeinstellung.
Einzelheiten entnehmen Sie den jeweiligen
Rezepten. Die Programme 9, 11, 12, 13, 14,
15 haben keine Einstellung der BrotgréRe.

@ PROGRAMM-ZYKLEN

Auf dem Schema (Seite 130-131) ist der
Ablauf der verschiedenen Zyklen je nach
eingestelltem Programm abzulesen.

{OvKneten

Verleiht dem Teig Struktur, damit er gut
aufgeht.

Wéhrend dieses Zyklus konnen Sie fiir die
Programme 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10, 12,
13 weitere Zutaten, z.B. Trockenfriichte,
Oliven, usw. hinzufiigen. Sie werden durch
einen Signalton darauf hingewiesen. Siehe
Tabelle mit der Zusammenfassung der
Vorbereitungszeiten (Seite 130-131) und
Spalte ,Extra”. Diese Spalte nennt die Zeit, die
im Anzeigefenster steht, wenn der Signalton
zu horen ist. Um genauer zu wissen, nach
welcher Zeit dieses Signal ertont, geniigt es,
die Zeitangabe in der Spalte ,Extra” von der
Gesamtbackzeit abzuziehen.

Beispiel: ,Extra” = 2:51 und ,Gesamtzeit” =
3:13, die Zutaten konnen nach 22 Minuten
hinzugefiigt werden.

Driicken Sie die Taste @, um das gewiinschte
Produkt auf 500 g, 750 g oder 1000 g
einzustellen. Die Kontrollleuchte leuchtet
neben der ausgewdhlten GroRe auf.

Einstellung der Krustenfarbe

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

Start / Stopp

Den Brotbackautomaten mit einem Druck
der Taste @ einschalten. Der Countdown
beginnt. Um das Programm zu stoppen oder
eine zeitversetzte Programmierung (Timer-
Funktion) zu l6schen, driicken Sie 3 Sekunden
auf die Taste €.

O Ruhen

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

11
S Gehen

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

(% Backen

Der Teig bekommt eine knusprige und
goldbraune 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 kdnnen Sie das Backgut im Gerdt
lassen. Nach Ende des Backzyklus schaltet der
Brotbackautomat automatisch auf Warmhalten
(1 Stunde). Wahrend des Warmhaltemodus steht

®




im Anzeigefenster 0:00 und der Doppelpunkt g
des Timers blinkt. Am Ende des Geratezyklus
erfolgt eine automatische Abschaltung und es
ertonen mehrere Signaltone.

@ ZEITVERSETZTE PROGRAMMIERUNG

(TIMER-FUNKTION)

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

Diese Funktion wird nach der Auswahl des
Programms, der Einstellung der Krustenfarbe
und der BrotgroRBe aktiv. Im Anzeigefeld
steht die Programmzeit. Sie berechnen die
Zeitdifferenz zwischen dem Zeitpunkt, an dem
Sie das Programm starten und die Zeit, zu der
das Brot fertig sein soll. Die Maschine fiigt die
Dauer der Programmzyklen automatisch ein.
Die errechnete Zeit anhand der @ und @
anzeigen (@) zum Wert heraufsetzen, @ vom
Wert herabsetzen). Durch kurzes Driicken
stellt sich der Timer in 10 Minuten-Schritten
weiter und es ertont ein kurzer Signalton.

® Praktische Tipps

Durch langes Driicken stellt sich der Timer
kontinuierlich in 10 Minuten-Schritten weiter.
Beispiel: Es ist 20 Uhr und Sie mochten ein
frisches Brot fiir den nédchsten Morgen um
7 Uhr. Sie programmieren mit der und
@ 11h00. Driicken Sie auf @). Es ertént
ein Signalton. Der Doppelpunkt = des
Timers blinkt. Der Countdown beginnt. Die
Betriebskontrollleuchte ist an.

Wenn Sie die Programmierung verdndern
mochten, driicken Sie langer auf €, bis ein
Signalton 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 verwendet werden: frische Milch, Eier,
Joghurt, Kése, frisches Obst.

Bei Stromausfall: Der Brotbackautomat hat
eine Schutzfunktion, die die Programmierung
7 Minuten speichert, falls der laufende Zyklus
durch einen Stromausfall oder eine falsche
Bedienung unterbrochen wird. Der Zyklus
setzt dort wieder ein, wo er stehen geblieben
ist. Bei ldngeren Unterbrechungen geht die
Programmierung verloren.

Wenn Sie zwei Programme hintereinander
starten moéchten, 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 (iber ldngere Zeit. Zuviel Fett
verzogert allerdings den Gehprozess. Wenn
Sie Butter verwenden, schneiden Sie sie in
kleine Stiickchen und verteilen Sie diese
gleichmdRig auf der Teigmischung, oder Sie
verwenden weiche Butter. Keine warme Butter
hinzufiigen. Das Fett soll die Hefe nicht
beriihren, denn Fett verhindert, dass die Hefe
Feuchtigkeit aufnimmt.

Eier: Eier machen den Teig gehaltvoller,
verbessern die Farbe der Kruste und
lassen die Kruste besser aufgehen. Wenn
Sie Eier verwenden, reduzieren Sie die
Fliissigkeitsmenge dementsprechend.
Geben Sie das Ei in den Messbecher und
vervollstandigen Sie die Fliissigkeit bis zur
angegebenen Menge im Rezept. Die Angaben
zu den Eiern in den Rezepten gelten fiir
mittelgroRe Eier von 50 g Stiickgewicht.
Bei gréReren Eiern vergroRern Sie etwas die
Mehlmenge und bei kleinen Eiern reduzieren
Sie sie dementsprechend.

Milch: Sie konnen sowohl Frischmilch als
auch Milchpulver verwenden. Bei Milchpulver
nehmen Sie die urspriinglich angegebene
Wassermenge. Sie kdnnen Frischmilch
zusammen mit Wasser verwenden: die
Gesamtflissigkeitsmenge muss der Angabe im
Rezept entsprechen. Milch wirkt emulgierend
und gibt der Brotkruste eine gleichmaRigere
und damit schdnere Struktur.

Wasser: Wasser macht die Hefe wieder feucht
und l@sst sie aufgehen. Wasser befeuchtet
ebenfalls die Starke 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
verwendetem Mehltyp. Das Backergebnis ist
ebenfalls stark von der Mehlqualitdt bestimmt.

Das Mehl in einer dicht schlieRenden
Verpackung aufbewahren, denn es reagiert auf
Verdnderungen der klimatischen Bedingungen,
nimmt Feuchtigkeit auf oder, im Gegenteil,
gibt Feuchtigkeit ab. Verwenden Sie bevorzugt
backstarkes Mehl, Backmehl oder Backermehl
anstatt Standardmehl. Die Zugabe von
Haferflocken, Kleie, Weizenkeimen, Roggen
oder sonstigen Kornern ergibt schwerere und
kleinere Brote.

Wenn in den Rezepten nicht anders
angegeben ist, verwenden Sie am besten die
Mehlsorten 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 vollstandiger 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
Brotmischungen. Beachten Sie die Anweisungen
des Herstellers, wenn Sie diese Zubereitungen
verwenden. Allgemein gilt, dass die Wahl des
Programms auf das Brotrezept abgestimmt sein
muss. Beispiel: Vollkornbrot - Programm 4.

Zucker: SiiRen Sie am besten mit weilRem
Zucker, 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
Aktivitat 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
Formen: als Frischhefe in Wiirfelform oder als
Trockenhefe zur sofortigen Verwendung. Die
Hefe wird in allen gdngigen Superméarkten
(Abteilung Backwaren oder Frischwaren)

®




verkauft, oder aber Sie kaufen die Hefe direkt
und frisch bei Ihrem Bécker. Als Frischhefe
oder sofort verwendbare Trockenform wird
die Hefe direkt mit den Ubrigen Zutaten
in die Form Ihrer Maschine gegeben und
eingearbeitet. Vergessen Sie jedoch nicht, die
frische Hefe vor dem Beigeben zwischen Ihren
Fingern zu zerbroseln, um sie gleichmaRig
auf den gesamten Teig zu verteilen. Die
tibrigen Zutaten miissen eine Temperatur
um die 35°C haben, da die Hefe sowohl bei
niedrigen als auch bei hoheren Temperaturen
an Aktivitdt verliert. Beachten Sie auch die
vorgeschriebenen Mengen und denken Sie
daran, die Hefemengen zu erhdhen, wenn

Umrechnungstabelle Menge/Gewicht zwischen
Trockenhefe und frischer Hefe:

Trockenhefe (in TL.)
115 2 25 3
Frische Hefe (in g)
9 13 18 22 25 31

35 4 45 5

36 40 45

@ REINIGUNG UND PFLEGE

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

e Reinigen Sie alle Elemente, das Gerdt und
das Innere der Backform mit einem feuchten
Schwamm und trocknen Sie diese sorgfaltig
ab -L.

® Reinigen Sie die Backform sowie den
Knethaken mit heikem Wasser und
Geschirrspiilmittel. Wenn sich der Teig am
Knethaken nicht [6sen ldsst, weichen Sie ihn
5 bis 10 Minuten in Wasser ein.

e Reinigen Sie bei Bedarf den Deckel mit
einem Schwamm und heiRem Wasser.

Sie mit frischer Hefe arbeiten (siehe die

nachstehende Aquivalenztabelle).

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
Zeitpunkt der Zugabe hinweist, vor allem bei
empfindlichen Zutaten,

> festere Kérner (wie Leinsamen oder Sesam)
konnen zu Beginn des Knetprozesses
hinzugefiigt 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
dazugeben, die Teigentwicklung kdnnte
dadurch gestort werden,

>beachten Sie die Mengenangaben in den
Rezepten, um ein Uberquellen des Teiges zu
vermeiden.

¢ Die Bestandteile nicht
in der Spiilmaschine
reinigen.

e Weder haushaltsiibliche Reinigungsmittel,
Metallschwdamme 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
Rezept und dem entsprechenden Programm kdnnen Sie aus der zusammenfassenden Tabelle
(Seite 130-131) die Vorbereitungszeiten und die Zusammensetzung der verschiedenen
Backzyklen entnehmen.
TL > Teeldffel - EL > Essloffel

PROG. 2 - GRUNDREZEPT SCHNELL WEISSBROT 500g 750g 1000g
GRUNDREZEPT 5009 7509 10009 1 Wasser 200ml 275ml - 365ml
1.Wasser 190ml 250 ml 330 ml 2.5alz 171 12T 2TL
2.0l TEL 112EL 2H 3.Mehl T550 30g 4659 620
3.5alz 1L 1TL 12TL 4 Hefe 1L 1Tl el
4. Zucker 2TL 3TL 1EL
5. Milchpulver 1EL 112EL 2EL
6.Mehl T550 345 4559 605
7.Hefe 1TL 1TL 11/2 TL .

PROG. 5 - VOLLKORNBROT SCHNELL PROG. 7 -SUSSES BROT SCHNELL
VOLLKORNBROT 500g 7509 1000¢g BRIOCHE 500g 750g 1000g
1.Wasser 205ml - 270ml 355 ml 1.Eier* 100 g 100 g 150 g
2.0l 12EL 2FEL 3EL 2.Weiche Butter ~ 1159 1459  195¢
3.5alz 17L 11270 2TL 3.5alz 1TL 1T 11/2 TL
4.Zucker 11270 2TL 3TL 4.Zucker 212EL  3EL 4EL
5.Mehl T550 130 g 180 g 240 g 5. Milch 55 ml 60ml 80 ml
6.Vollkornmehl T150 200 g 270 g 360 g 5.Mehl T550 280 g 365¢ 485 ¢
7.Hefe 17L 17L 11/2TL 7.Hefe 11270 2TL 3TL

Wahlweise : 1 TL Orangenbliitenwasser hinzufiigen.
* 1 mittel groRes Ei =50 g

BROT SEHR SCHNELL500g  750g 1000 g 1000 g

1.Wasser Verwenden Sie nur fertige Backmischungen,
(warm, ca.35°C) 210ml  285ml 360 ml e nicht mehr als 1000 g Teig ergeben.

2.0l 3TL 1EL 11/2 EL

3.5alz 1/27L 1TL 11/2TL

4. Zucker 2TL 3TL 1EL

5. Milchpulver 112EL 2EL 21/2 EL

5.Mehl T550 3259 445 g 565 g

7.Hefe 11270 212TL 3TL



PROG. 10 - SALZFREIES BROT PROG. 12 - HEFETEIG

SALZFREIES BROT
1.Wasser

2.Mehl T550
3.Trockenhefe

500 g
200 ml
350 g
1/2TL

Dazu geben, sobald der Signalton
des Backautomaten ertont.

4,Sesamsamen

50¢

7509 1000 g
270 ml 365 ml
480g  620¢
1TL 1TL
759  100g

PROG. 13 - KUCHEN

ZITRONENKUCHEN
1. Eier*

2.Zucker

3.5alz

1000 g
200 g
260 g
1 Prise

4.Butter, zerlassen aber abgekiihlt 90 g

5.Zitronenschale
6.Zitronensaft
7.Mehl T550
8.Backpulver

aus 11/2 Zitrone
aus 11/2 Zitrone
430¢

31/2 TL

Schlagen Sie die Eier mit dem Zucker und dem Salz 5
Min. lang schaumig, bis die Masse eine weiRe Firbung
annimmt. Geben Sie sie in die Backform des Gerits.
Geben Sie die geschmolzene und wieder abgekiihlte But-
ter dazu. Geben Sie den Zitronensaft und die Zitronens-
chale dazu. Mischen Sie das Backpulver unter das Mehl
und geben Sie es dazu. Bitte achten Sie darauf, das Mehl
in die Mitte des Backbehilters zu geben.

* 1 mittel-groRes Ei = 50 g

PROG. 15 - NUDELTEIG

NUDELTEIG
1. Wasser
2.Eier*
3.5alz
5.Mehl T550

500 g
45 ml
150 g
1 Prise
375¢

7509 1000g
50 ml 70 ml
200 g 275¢
12 TL 1TL
500 g 670 g

* 1 mittel groRes Ei =50 g

PIZZATEIG 500g 750g 1000g
1.Wasser 160ml  240ml 320 ml
2.0livendl 1EL 11/2EL 2EL
3.5alz 12TL 1TL 11/2 7L
5. Mehl T550 3200 480g 640¢
7.Hefe 12TL 1TL 11/2 7L

PROG. 14 - KONFITURE

KOMPOTTE UND MARMELADEN

Die Friichte nach Belieben in Stiicke schneiden oder
zerkleinern und in die Backform des Brotbackautomaten
einfiillen.

1.Erdbeeren, Pfirsiche, Rhabarber

oder Aprikosen 580 g
2. Zucker 360 g
3.Zitronensaft aus 1 Zitrone
4.Pektin 30g
1.0rangen oder Grapefruit 500 g
2.Zucker 400 g
3.Pektin 50 g



@ TIPPS UM IHRE REZEPTE ZU VERBESSERN

nicht Ihren Erwartungen?
Die folgende Tabelle

DERLEWCEGEIIINENINWE Brot zu stark
aufgegangen

Brot nicht
genug
aufgegangen

Oberseite
und Seiten
bemehlt

Kruste
nicht braun
genug

Brot zu stark
aufgegangen,dann
zusammengefallen

Brot auRen braun,
aber innen nicht
durchgebacken

kann Ihnen helfen.

[ ] V] m @ - -

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 TECHNISCHEN STORUNGEN

ABHILFE

* In Wasser einweichen und dann herausziehen.

Nichts passiert nach
Druck auf €.

© E01 wird im Display angezeigt, dass Gerdt gibt einen Signalton ab:
Der Backautomat ist zu heiB. Zwischen zwei Backzyklen 1 Stunde warten.
© E00 wird angezeigt und blinkt, dass Gerdt gibt einen Signalton ab: Der
Backautomat ist zu kalt. Warten Sie bis das Gerat Raumtemperatur erreicht hat.
® Wenn im Display HHH oder EEE blinkend angezeigt wird und das Gerét einen
Signalton abgibt: Das Gerdt muss in einem autorisierten
Servicezentrum repariert werden.
o 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 anschlieBend das Rezept neu.

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

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

Es riecht verbrannt.

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

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

®




@ 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

spia di funzionamento

@ CONSIGLI PRATICI
Preparazione

1 Leggere attentamente le istruzioni per luso
e utilizzare le proprie ricette: con questo
apparecchio non si fa pane come quello fatto

.@ a mano!
2 Tutti gli ingredienti devono essere

a temperatura ambiente (salvo diverse
indicazioni) e pesati con precisione.
Misurate i liquidi con il dosatore graduato
in dotazione. Utilizzate 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 possono 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.

5Per non ostacolare la lievitazione delle
preparazioni, si consiglia di versare tutti
gli ingredienti fin dallinizio e di non aprire
il coperchio durante il funzionamento
(salvo diverse indicazioni). Rispettate
precisamente lordine degli ingredienti e

3 - cestello per il pane

4 - miscelatore

5 - dosatore graduato

6 - cucchiaino da caffé/
cucchiaio da minestra

7 - accessorio “a gancio”
per estrarre il miscelatore

le quantita indicate nelle ricette. Prima
mettete i liquidi, poi i solidi. Il lievito non
deve entrare in contatto 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

e La preparazione del pane & molto
sensibile alle condizioni di temperatura
e di umidita. In caso di forte calore, si
consiglia l'utilizzo di liquidi pit freschi
del solito. Ugualmente in caso di freddo si
consiglia di intiepidire l'acqua o il latte (non
superare mai i 35°C).

Puo essere utile verificare lo stato
dell'impasto 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
intervenire di nuovo.

@



e Un errore diffuso & quello di pensare che
aggiungendo del lievito il pane si alzera
di pil. Al contrario, troppo lievito rende
fragile la struttura dell'impasto che si alzera
troppo e si affloscera durante la cottura.

Potete giudicare lo stato dellimpasto subito
prima della cottura saggiandolo con la punta
delle dita: l'impasto deve offrire una leggera
resistenza e Llimpronta delle dita deve
scomparire lentamente.

@ PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

e Togliere tutti gli imballi, adesivi o vari
accessori sia all'interno che all’esterno
dell'apparecchio - A.

@ AVVIO RAPIDO

e 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 antiorario.
Adattate in seguito il miscelatore -B-C.

® Aggiungete gli ingredienti nel cestello
nell'ordine consigliato. Assicuratevi che tutti gli
ingredienti siano pesati con precisione -D-E.

e Introducete il cestello per pane.
Tenendo limpugnatura, inserite il pane
nell'apparecchio che si adatti oltre lalbero
motore (dovrete inclinare leggermente su un

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

lato). Girate delicatamente in senso orario e
bloccate -F-G.

e Chiudere il coperchio. Collegate la macchina
del pane alla presa elettrica. Dopo il bip
sonoro, sul display compare il programma 1
predefinito, ovvero 1000 g doratura media -H.

e Premete il tasto €. I 2 led del timer
lampeggiano. 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 limpugnatura e
l'interno 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.

[ WA (VI RV [ RGTESS Tl ERBN INGREDIENTI - ¢ = cucchiaino da caffeé - C = cucchiaio da minestra

DORATURA = MEDIA

PESO = 1000 g

TEMPO = 3:09

1. ACQUA = 330 ml
2.00=2C

3. SALE =115 ¢

4. ZUCCHERO =1 C

5. ZUCCHERO = 2 C
6. FARINA = 605 g
7. LIEVITO = 115 ¢




@ 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.
@ svariati programmi diversi. Il tempo
corrispondente a ogni programma &
visualizzato sul display. Ogni volta che premete
il tasto @ il numero visualizzato sul display
passa al programma successivo da 1 a 15:

Il tasto menu permette di scegliere

1. Pane classico bianco. Il programma Pane
classico bianco consente di preparare la
maggior parte delle ricette di pane che
utilizzano 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 alleggerita.

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

4. Pane integrale. Il programma Pane
integrale deve essere selezionato quando
si utilizza 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 volume totale dell'impasto non deve
superare i 750 g.

7. Pane dolce rapido. Questo programma
corrisponde al programma Pane dolce ma in

@

versione rapida. E possibile che la mollica del
pane ottenuto sia un po” meno alleggerira.

8. Pane Super Rapido. Il programma 8 &

specifico per la ricetta del Pane super
rapido. Il pane & pili compatto rispetto ad
altri programmi.

9. Pane senza glutine. E particolarmente
indicato per le persone intolleranti al
glutine (affette da celiachia), sostanza
presente in molti cereali (grano, orzo,
segale, avena, kamut, spelta, ecc.).
Seguite le indicazioni specifiche riportate
sulla confezione. Il cestello deve essere
pulito sistematicamente onde evitare
qualsiasi rischio di contaminazione con
altre farine. In caso di regime alimentare
che vieti rigorosamente il glutine,
assicuratevi che anche il lievito utilizzato
ne sia privo. La consistenza delle farine
senza glutine non consente di ottenere un
impasto ottimale. E pertanto necessario
ripiegare i bordi dell'impasto durante la
lavorazione servendosi di una spatola di
plastica flessibile. Il pane senza glutine
sara di consistenza pil densa e di colore
pill chiaro rispetto al pane normale.

Per questo programma é disponibile solo il
peso di 1000 g.

10. Pane senza sale. il pane & 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,
regolabili a intervalli di 10 minuti. Puo
essere selezionato da solo ed essere
utilizzato:

a) in associazione al programma per la
Impasto pane,

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

c) per ultimare wuna cottura in
caso d’interruzione prolungata
dell'alimentazione di corrente elettrica
durante un ciclo di preparazione del pane.



Non lasciate la macchina del pane senza
sorveglianza quando & in funzione il
programma 11.

Per interrompere il ciclo prima della sua
conclusione, spegnete manualmente
il programma mediante una pressione
prolungata sul tasto &J.

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

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

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

15.Pasta fresca. Il programma 14 impasta
solamente. E destinato alla pasta non
lievitata Es.: le tagliatelle).

@1 CICLI

Una tabella (pagina 130-131) vi indica le
fasi dei differenti cicli in base al programma
scelto.

{OvImpasto

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
possibilita 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 130-131) e la colonna
“extra”. Questa colonna indica il tempo che
comparira sul display del vostro apparecchio
al momento del bip sonoro. Per sapere pil
precisamente dopo quanto tempo verra emesso
il bip sonoro, & sufficiente sottrarre il tempo
della colonna “extra” dal tempo totale di

Selezione del peso del pane

Il peso del pane si regola su un valore
preimpostato di 1000 g. Il peso € dato a titolo
indicativo. 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 o 1000 g).
La spia luminosa si accende in corrispondenza
della regolazione 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
modificare il colore preimpostato, premete
il tasto @ finché lindicatore si illumina in
corrispondenza della regolazione scelta.

Avvio / Spegnimento

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

cottura. Es.: “extra” = 2:51 e “tempo totale” =
3:13, gli ingredienti possono essere aggiunti
dopo 22 min.

O Riposo

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

TT . . .

S Lievitazione

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

n
) 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
subito il pane a fine cottura.



Periprogrammi 1, 2, 3, 4,5, 6,7, 8,9, 10, 13,
potete lasciare il preparato nell'apparecchio. A
fine cottura, il preparato viene mantenuto 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 e
i2 @ 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 pud 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.
Calcolate il tempo tra lavvio del programma e
l'ora in cui desiderate trovare la preparazione
pronta. La macchina prende automaticamente
in considerazione la durata dei cicli del
programma. Tramite i tasti @ e @,
visualizzate il tempo trovato (€ verso lalto e
@ verso il basso). Pressioni brevi consentono
uno scorrimento 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 0:Q
. Premete il tasto @). Viene emesso un bip
sonoro. I 2 g led del timer lampeggiano. Il
conto alla rovescia inizia. La spia di avvio si
accende.

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

Alcuni ingredienti sono deperibili. Non
utilizzate l'avvio programmato per ricette
che contengono latte fresco, uova, yogurt,
formaggio e frutta fresca.

® Consigli pratici

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

Se volete avviare due programmi uno di
seguito all’altro, aspettate 1 ora prima di
iniziare la preparazione successiva.

Per sformare il pane: é possibile che i
miscelatori rimangano incastrati nel pane.
In tal caso, utilizzate 'accessorio “a gancio”
osservando le seguenti raccomandazioni:

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

> inserite il gancio allinterno del perno del
miscelatore - M ;

> tirate delicatamente per
miscelatore - M ;

> riportate il pane in posizione orizzontale e
lasciatelo raffreddare su una griglia.

estrarre il

o)




@ GLI INGREDIENTI

I grassi e lolio: i grassi rendono il pane pill
morbido e pill saporito. Inoltre si manterra
meglio e pid 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 aggiungete
burro caldo. Non mettete i grassi a contatto
diretto con il lievito, perché potrebbero
impedire a quest'ultimo di reidratarsi.

Uova: le uova arricchiscono la pasta,
migliorano 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 luovo e
aggiungete la quantita 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 pil grandi,
aggiungete un po’ di farina, se le uova sono
piti piccole, utilizzate meno farina.

Latte: potete utilizzare latte fresco o latte
in polvere. Se utilizzate latte in polvere,
aggiungete la quantita d'acqua inizialmente
prevista. Se utilizzate latte fresco, potete
comunque aggiungere acqua: il volume
totale deve essere uguale al volume indicato
nella ricetta. Il latte ha anche un effetto
emulsionante che consente di ottenere alveoli
pill 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
formazione della mollica. L'acqua pud essere
sostituita, in parte o totalmente, da latte o
altro liquido. Utilizzate liquidi a temperatura
ambiente.

Farina : il peso della farina varia sensibilmente
in funzione del tipo di farina utilizzato.
In base alla qualita della farina, anche i
risultati di cottura del pane possono variare.
Conservate la farina in un contenitore ermetico
poiché la farina é sensibile alla variazione

delle condizioni climatiche, assorbendo o
perdendo umidita. Utilizzate di preferenza
una farina detta “di forza”, “panificabile” o
“da panificazione” e non una farina comune
reperibile in commercio. L'aggiunta all'impasto
di avena, di crusca, di germi di grano, di
segale o ancora di semi interi, renderanno pil
pesante e meno voluminoso il pane.

Si consiglia utilizzo di una farina di tipo 0,
salvo diverse indicazioni nella ricetta.
Qualora utilizziate miscele di farina speciali per
pane o brioche o pane al latte, non superate in
alcun caso 750 gr. di pasta in totale.

La setacciatura della farina influisce anche sui
risultati: pit la farina é integrale (cioé che
contiene 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 l'utilizzo
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 crosta.

Sale: insaporisce gli alimenti e consente di
regolare 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
diverse forme: fresco a cubetti, secco attivo
da reidratare o secco istantaneo. Il lievito
& venduto presso i supermercati (reparti di
panetteria 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 gli altri ingredienti. Ricordatevi
comunque di shriciolare bene il lievito fresco
per facilitarne U'emulsione. Solo il lievito secco
attivo (sotto forma di piccole sfere) deve
essere mescolato con un po’ d'acqua tiepida
prima di essere utilizzato.

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 sequito).

Equivalenze quantitd/peso tra lievito secco e
lievito 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

e Scollegare l'apparecchio.

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

e 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.

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

Gli additivi (frutta secca, olive, ecc...)

: potete personalizzare le vostre ricette

aggiungendo i vostri ingredienti preferiti

stando attenti a:

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

> introdurre fin dallinizio della lavorazione i
semi pill solidi (come il lino o il sesamo) per
facilitare lutilizzo 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
impedire lo sviluppo dell'impasto, rispetta le
quantita’ indicate nelle ricette.

>non versare gli ingredienti fuori dal
recipiente.

* Non lavate nessun
accessorio in
lavastoviglie.

e Non utilizzate prodotti di pulizia, spugne
abrasive o alcool. Utilizzate un panno
morbido 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
preparazione (pagina 130-131) e seguire le tappe dei diversi cicli.

¢ > cucchiaino da caffé - C > cucchiaio da minestra

PROG. 2 - PANE CLASSICO RAPIDO PANE FRANCESE 5009 750g 1000 g

PANE CLASSICO BIANCO 1.Acqua 200ml 275ml 365 ml
5009 7509 10009 7 Sale lc 12e  2c

1.Acqua 190ml 250 ml 330 ml 3.Farina 0 350 g 465 g 620 g
2.0lio 1C n2e2C 4.Lievito 1c 1c 11/2 ¢
3.Sale lc lc 1/2¢
4.Zucchero 2¢ 3¢ 1C
5.Latte in polvere  1C 112C  2¢C
6.Farina 0 345¢ 455 ¢ 605 g
7.Lievito lc lc 1/2 ¢

PROG. 5 - PANE INTEGRALE RAPIDO PROG. 7 - PANE DOLCE RAPIDO -
PANE INTEGRALE  500g 750g 1000g  BRIOCHE 500g 750g 1000 g
1.Acqua 205ml 270 ml 355 ml 1.Uova shattute* 100 g 100 g 150 g
2.0lio 112C  2¢C 3C 2.Burro ammorbidito 115 g 145¢q 195¢
3.Sale lc 11/2¢  2¢ 3.Sale lc lc 11/2 ¢
4.Zucchero 112¢  2¢ 3¢ 4.Zucchero 212C  3C 4C
5.Farina 0 130 g 180 g 240 g 5. Latte 55 ml 60ml 80 ml
6.Farina integrale 5.Farina 0 280 g 3659 485¢

1150 200g 2709 3609 7. Lievito 1/2¢  2c 3¢
7. Lievito lc lc ee Facoltativo : 1 ¢ d'acqua di fiore d‘arancio.

* 1 uovo medio = 50 g

PANE SUPER RAPID0500g 7509  1000g 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 1/2¢ 1c 11/2 ¢
4.Zucchero 2¢ 3¢ 1C
5.Latte in polvere  11/2C  2C 21/2C
5.Farina 0 3259 445 g 565 g
7.Lievito 11/2 ¢ 21/2 ¢ 3c



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

PANE SENZA SALE 5009 750g 1000 g PIZZA 500g 7509 1000¢g
1.Acqua 200ml 270 ml 365 ml 1.Acqua 160ml  240ml 320 ml
2.Farina 0 3509 480 g 620 g 2.0lio di oliva 1C 122C  2C

3. Lievito secco 12¢ lc lc 3.Sale 12¢ lc 11/2 ¢
Aggiungere al segnale sonoro 5.Farina 0 320 g 480 g 640 g
4.Semi di sesamo 50 g 7549 100 g 7.Lievito 12 ¢ lc 11/2¢
TORTE AL LIMONE 1000 g COMPOSTE E MARMELLATE

1.Uova shattute* 200 g Tagliate o tritate la f.rutta secondo il vostro gusto prima di
2. Zucchero 260 g versarla nella macchina del pane.

3.5ale 1 pizzico 1.fragole, pesche, rabarbaro

4.Burro, fuso ma raffreddato 90g 0 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 0 4309 4.Pectina 309

8. Lievito chimico 31/2¢

Shattete 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 5 7,ccherg 4004

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

PASTAFRESCA  500g 7509  1000g

3.Pectina 50 g

1.Acqua 45 ml 50 ml 70 ml
2.Uova shattute* 150 g 200 g 275 ¢
3.Sale 1 pizzico 1/2¢ 1c

5.Farina 0 375¢ 500 g 670 g

* 1 uovo medio = 50 g



@ GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI PROBLEMI
PER MIGLIORARE LE VOSTRE RICETTE

Non ottenete Pane |Pane afflosciato| Pane non | Crosta non
il risultato atteso? troppo | dopo aver |abbastanza|abbastanza
Consultate questa tabella lievitato | lievitato troppo | lievitato | dorata

di riferimento. U [ ] U
[

Bordi scuri ma
pane non
abbastanza cotto

-

Superficie
infarinata

1l tasto @) é stato premuto
durante la cottura.

Quantita di farina insufficiente.
Eccessiva quantita di farina.
Quantita di levito 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.

® Lasciatelo in ammollo prima di estrarlo.

Dopo aver premuto su €9
non succede niente.

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

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

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

o E stato impostato un avvio programmato.

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

o I| cestello non & completamente inserito.

® Assenza di miscelatore o miscelatore mal posizionato.

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

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

* Vi siete dimenticati di premere € dopo la programmazione.
o I| lievito é entrato in contatto con il sale e/o l'acqua.
® Assenza del miscelatore.

Odore di bruciato.

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

* La preparazione & 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 - botdn puesta en marcha/parada
¢ - seleccion del peso

3 - cuba de pan

4 - mezclador

5 - vaso graduado

6 - cucharada de café/
cucharada sopera

d - botones de ajuste de puesta en marcha diferida 7 - accesorio “gancho” para

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

@ CONSEJOS PRACTICOS
Preparacion

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

2. Todos los ingredientes utilizados deberan

estar a temperatura ambiente (salvo que se

indique lo contrario), y deberéan pesarse

.@ con precision. Mida los liquidos con

el vaso graduado provisto. Utilice el

dosificador doble provisto para medir

por un lado, las cucharadas de café y

por otro, las cucharadas soperas. Las

medidas incorrectas se traducirdn en
resultados inadecuados.

3. Utilice ingredientes antes de la fecha
limite de consumo y consérvelos en
lugares frescos y secos.

4. La precision de la medida de la cantidad
de harina es importante. Por este
motivo, la harina debe pesarse con una
bascula de cocina. Utilice levadura activa
deshidratada en sobres o de panaderia
fresca. Excepto indicacién contraria en
las recetas, no utilice levadura quimica.
Cuando un sobre de levadura esta abierto
debe utilizarse en 48 horas.

5. Para evitar perturbar la subida de las
preparaciones, le aconsejamos que ponga
todos los ingredientes en la cuba desde
el principio y evite abrir la tapa durante

retirar el mezclador

la utilizacién (salvo que se indique lo
contrario). 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 liquidos y la sal.

Orden general a respetar:

Liquidos

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

Az(icar

Harina (primera mitad)

Leche en polvo

Ingredientes especificos sélidos

Harina (segunda mitad)

Levadura

Utilizacion

e La preparacion del pan es muy sensible

a las condiciones de temperatura y
humedad. En caso de excesivo calor, es
aconsejable utilizar liquidos més frescos
que los acostumbrados. Al igual, en caso
de frio, es posible que sea necesario
templar el agua o la leche (sin sobrepasar
nunca los 35°C).

Algunas veces es atil también
comprobar el estado de la masa en
mitad del amasado: 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 anadir ocasionalmente
un poco de harina.

Hay que corregir muy suavemente (1

cucharada sopera como méaximo a la vez) y

esperar a constatar que ha mejorado o no,

antes de intervenir de nuevo.

e Un error corriente es pensar que
anadiendo levadura, el pan subira antes.
Sin embargo, demasiada levadura fragiliza
la estructura de la masa que subira mucho
y se hundira durante la coccion. Puede
valorar 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

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

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

@ PUESTA MARCHA RAPIDA

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

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

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

® Aflada los ingredientes en la cuba en el
orden aconsejado. Asegirese de que todos
los ingredientes se pesen con exactitud
-D-E.

e Introduzca la cuba de pan. Sujetando la
bandeja con el mango, insertarlo en la
panificadora 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
panificadora. Después de la sefial sonora,
el programa 1 se visualizara por defecto, es
decir 1000 g con dorado medio -H.

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

e Al final del ciclo de coccién, desconecte
la maquina panificadora. Retire la cuba
de pan. Utilice siempre guantes aislantes
porque el asa de la cuba esté caliente asi
como el interior de la tapa. Retire el pan
en caliente y coloquelo 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.

VT (N IGIE RO INGREDIENTES - ¢ de ¢ > cucharada de café - ¢ s > cucharada sopera

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

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

DORADO = MEDIO

PESO = 1000 g

TIEMPO = 3:09

5. AZUCAR=2cs
6. HARINA = 605 g
7. LEVADURA = 1%, c de ¢

@




@ UTILICE LA MAQUINA PANIFICADORA

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

Seleccion de un programa

La seleccion de un programa activa una
sucesion de etapas, que se desarrollaran
automaticamente una tras otra.

El boton menu le permitira elegir un

determinado nimero de programas

diferentes. El tiempo correspondiente
al programa se visualizard. Cada vez que
presione el boton @, el nimero en el panel
de visualizacion pasara al programa siguiente
y de este modo de 1a 15 :

1. Pan basico. El programa Pan basico
permite realiza la mayoria de las recetas
de pan utilizando harina de trigo.

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

3. Pan francés. El programa Pan francés
corresponde a una receta de pan blanco
tradicional francés.

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

5. Pan integral rapido. Este programa
equivale al programa Pan integral pero en
version 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
preparaciones 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
rapida. La miga del pan obtenido puede
quedar un poco menos ligera.

8. Pan super rapido. El programa 8 es
especifico para la receta del Pan super
rapido. ELl pan hecho con los programas
ultra rapidos es mas compacto que el
realizado con los demés programas.

9. Pan sin gluten. Es adecuado para las
personas con intolerancia al gluten
(enfermedad celiaca) presente en la
mayoria de los cereales (trigo, cebada,
centeno, avena, kamut, escanda comdn,
etc...). Dirfjase a las recomendaciones
especificas indicadas en el paquete. La
cuba debera limpiarse sistematicamente
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 contenga
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 més palido que el pan normal. Este
programa sélo acepta el peso de 1000g.

10. Pan sin sal. La reduccién del consumo de sal
permite reducir los riesgos cardiovasculares.

1

[N

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

a) en combinacién 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 utilizacion del programa 11.
Cundo se haya obtenido el color deseado
de la corteza, pare manualmente
el programa mediante una presion
prolongada del boton €.

@



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. Esté 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.
Consulte el detalle de las recetas para mas
informacioén. Los programas 9, 11, 12, 13,

@ L0S CICLOS

La tabla (pag. 130-131) muestra la
distribucion de los diferentes ciclos en
funcion del programa elegido.

{OvAmasado

Permite formar la estructura de la masa
y por lo tanto su capacidad para subir
correctamente.

Durante este ciclo, y para los programas
1, 2, 3, 4,5,6,7,8, 10, 12, 13, tiene la
posibilidad de anadir ingredientes: frutos
secos, aceitunas, etc... Una sefial sonora le
indicara en que momento debe intervenir.
Dirijase a la tabla resumen de los tiempos de
preparacion (pagina 130-131) y a la columna
“extra”. Esta columna indica el tiempo que se
visualizara en la pantalla del aparato cuando
la sefial sonora suene. Para saber al cabo de
cuanto tiempo se produce la sefial sonora, hay
que restar el tiempo de la columna “extra” del
tiempo total de coccidn.

Ej.: “extra” = 2:51 y “tiempo total” = 3:13,
los ingredientes pueden afadirse al cabo de
22 min.

14, 15 no poseen el ajuste del peso. Presione
el boton para ajustar el producto elegido
500 g, 700 g o 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 / OSCURO. 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
comenzara. Para parar el programa o anular
la programacion diferida, presione 3 segundos
el boton €.

© Reposo

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

11
O Subida

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

»n .
(J Coccion

Transforma la masa en miga y permite el
dorado y la corteza crujiente.

@ Mantenimiento en caliente

Permite guardar el pan caliente después
de la coccion. No obstante, recomendamos
retirar el pan al final de la coccion.

Mantenimiento en caliente: para los programas
1,2,3,4,56,7,8,9, 10, 13, puede dejar
la preparacion en el aparato. Un ciclo de
mantenimiento en caliente de una hora se
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activara automaticamente después de la
coccion. La pantalla permanecera en 0:00
durante la hora de mantenimiento en caliente

@ 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
seleccionado el programa, el nivel de dorado y
el peso. El tiempo del programa se visualizara.
Calcule la diferencia de tiempo entre el
momento en el que inicia el programa y la
hora a la que le gustaria que su preparacion
esté lista.

La maquina incluye autométicamente la
duracién de los ciclos del programa. Con
los botones y @, visualizara el tiempo
encontrado (@) hacia arriba y @ hacia abajo).
Las presiones cortas permiten que el tiempo
desfile por periodos de 10 min + bip corto. Con

® Consejos practicos

y los 2 puntos g del reloj parpadearan. Al final
del ciclo el aparato se parara autométicamente
después de la emision de varios bips sonores.

una presion larga, el tiempo desfila de manera
continua 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 y @. Presione el boton €. Se
emitira una sefial sonora. los 2 puntos g del
reloj parpadearéan. La cuenta atrds 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 visualizara. Repita la
operacion.

Algunos ingredientes son perecederos. No
utilice el programa de puesta en marcha
diferada con recetas que contengan: leche
fresca, huevos, yogur, queso, trutas frescas.

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 proteccién de 7 min durante los
cuales la programacion 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
accesorio “gancho” de la siguiente manera:

> una vez haya desmoldado el pan, coléquelo
todavia caliente sobre uno de sus lados y
sujételo 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
rejilla.
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@ LOS INGREDIENTES

Las materias grasas y el aceite : las materias
grasas hacen que el pan sea mas esponjoso y
sabroso. Se conservara también mejor y por més
tiempo. Demasiada grasa ralentiza la subida de
la masa. Si utiliza mantequilla, desmiguela en
pequefios trozos para distribuirla de manera
homogénea en la preparacion o abldndela. No
anada la mantequilla caliente. Evite que la grasa
entre en contacto con la levadura, ya que la
grasa podria impedir que la levadura se rehidrate.

Huevos : los huevos enriquecen la masa,
mejoran el color del pan y favorecen el buen
desarrollo de la miga. Si utiliza huevos, reduzca
la cantidad de liquido en consecuencia. Afiada
el huevo y complete con el liquido hasta que
obtenga la cantidad de liquido indicado en
la receta. Las recetas estan previstas para
un huevo medio de 50 g, si los huevos son
mas grandes, afadir un poco de harina; si
los huevos son més pequefios, poner un poco
menos de harina.

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

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

Harinas : el peso de la harina varia
sensiblemente en funcion del tipo de harina
utilizado. Segin 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 condiciones climaticas, 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 afade avena, salvado, germen de trigo,
centeno o incluso semillas enteras a la masa,
conseguira un pan mas consistente y menos
graso. Se recomienda utilizar una harina
fuerte o media, excepto indicacion contraria
en las recetas. 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 subira la masa y mas denso
sera el pan. Encontraré también, en la tienda,
preparaciones para pan listas para usar.
Dirfjase a las recomendaciones del fabricante
para utilizar estas preparaciones. En términos
generales, la seleccion del programa se hara
en funcion de la preparacion utilizada. Ej: Pan
integral - Programa 4.

Aziicar : utilice preferentemente azlcar
blanco, moreno o miel. No utilice azicar 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 demasiado 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 instanténea. La
levadura se vende en las grandes superficies
(departamentos de panaderia o ultrafrescos),
pero también puede comprar la levadura fresca
con su panadero. En forma fresca o seca ins-
tanténea, la levadura debe incorporarse direc-
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tamente dentro de la cuba de su maquina con
los otros ingredientes. Sin embargo, piense
siempre en desmenuzar la levadura fresca con
sus dedos para facilitar su dispersion. Sélo la
levadura seca activa (en pequefias esferas)
debe mezclarse con un poco de agua tibia
antes de ser utilizada. Escoger una tempe-
ratura 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 mul-
tiplicar las cantidades si utiliza la levadura
fresca (ver la tabla de equivalencias a conti-
nuacion).

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

® 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, péngalo en remojo de 5 a 10 min.

®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 sefal sonora para afadir
ingredientes, sobre todo los mas fragiles,

> las semillas mas sélidas (como el lino o
el sésamo) pueden incorporarse desde el
comienzo del amasado para facilitar la
utilizacion de la maquina (puesta en marcha
diferida por ejemplo),

> escurrir bien los ingredientes muy himedos
(aceitunas),

> afadir 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 ningdn producto
de limpieza, estropajos abrasivos,
ni alcohol. Utilice un pafio suave y himedo.

e Nunca sumerja el cuerpo del aparato o la
tapa.



@ LAS RECETAS

Para cada una de las recetas, respetar el orden de los ingredientes indicados. Segin la
receta elegida y el programa correspondiente, puede dirigirse a la tabla resumen de
preparacion (pagina 130-131) y sequir el desglose de los diferentes ciclos.
¢ de ¢ = cucharada de café - ¢ s = cucharada sopera

PROG. 3 -PAN FRANCES

PROG. 1 -PAN BASICO _
PROG. 2 -PAN BASICO RAPIDO

PAN BASICO 500g 7509 1000g
1.Agua 190ml 250ml 330 ml
2.Aceite 1cs 11/2¢s  2cs
3.5al lcdec  1cdec  11/2 cdec
4, Aziicar 2cdec  3cdec  1cs
5.Lecheenpolvo  1cs 11/2¢s  2¢s
6.Harina T55 345 g 455 g 605 g
7.Levadura lcdec  1cdec  11/2 cdec

PROG. 4 -PAN INTEGRAL |
PROG. 5 -PAN INTEGRAL RAPIDO

PANINTEGRAL  500g 750g 1000g

1.Agua 205ml 270 ml 355 ml
2.Aceite 11/2¢s  2¢s 3¢
3.5al 1cdec  11/2 cdec 2 cdec
4. Azlicar 11/2 cdec 2 cdec 3 cdec
5.Harina T55 130 g 180 g 240 g

6. Harina integral
T150 2009 270g  360g
7.Levadura lcdec  lcdec  11/2 cdec

PROG. 8 -PAN SUPER RAPIDO

PAN SUPER RAPIDO 500g 750g 1000 g

1.Agua

(calentada, 35°C) 210 ml  285ml 360 ml
2.Aceite 3cdec  1cs 11/2 ¢s
3.5al 1/2 cdec 1cdec  11/2 cdec
4. Azlicar 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

PAN FRANCES 500 g
1.Agua 200 ml
2.5al 1 cdec
3.Harina T55 350 g

4.Levadura 1 cdec

7509 1000 g
275 ml - 365 ml
11/2 cdec 2 cdec
465 g 620 g
lcdec  11/2 cdec

PROG. 6 -PAN AZUCARADO |
PROG. 7 -PAN AZUCARADO RAPIDO

BRIOCHE 500 g
1.Huevos batidos* 100 g
2.Mantequilla

derretida 115¢
3.5l 1 cdec
4. Azlicar 21/2 ¢s
5.Leche 55 ml
5.Harina T55 280 g
7.Levadura 11/2 cdec

Opcional : 1 c de c de agua de flor de naranjo.

750 g
100 g

145 ¢
1 cdec
3cs

60 ml
365 g
2 cdec

1000 g
150 g

19 g .

11/2 cdec
4cs

80 ml
485 ¢

3 cdec

* 1 huevo medio = 50 g

PROG. 9 -PAN SIN GLUTEN

1000 g

Solo utilizar preparado de harina listo para usar.

No sobrepasar 1000 g de masa.



PROG. 10 - PAN SIN SAL

PAN SIN SAL 5009 750g 1000 g
1.Agua 200ml 270 ml 365 ml
2.Harina T55 3509 480 g 620 g
3. Levadura seca

de panaderia 1/2cdec  1cdec 1 cdec
Anadir, cuando emita un pitido.
4, Semillas de sésamo 50 g 7549 100 g

PROG. 13 - PASTEL

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

sino enfriara 90g
5.Corteza de limén de 1/2 limdn
6.Zumo de limén de 1/2 limon
7.Harina fluide T55 430¢g
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. Afadir la mantequilla fundida
pero fria. Afadir el zumo + la cascara del limon. Anadir
la harina y la levadura previamente mezcladas. Procurar
colocar 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 7509 1000g
1.Agua 45ml 50ml 70ml
2.Huevos batidos* 150 g 200 g 27549
3.5l 1pizca 1/2cdec 1 cdec
5.Harina T55 3759 500 g 670 g

* 1 huevo medio = 50 g

PROG. 12 - MASA PARA PAN

MASA PARA PIZZA 500g 750g 1000 g
1.Agua 160 ml  240ml 320 ml
2.Aceite de oliva  1cs 11/2¢s  2cs
3.5l 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, melocotdn, ruibarbo

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



@ GUIA DE AVERIAS PARA MEJORAR SUS RECETAS

¢No ha obtenido Pan Pan hundido |Pan que no| Cortezaque | Lados quemados |Ladosy parte
el resultado esperado? demasiado | después de haber | ha subido |no se ha dorado |pero el pan no esta| superior
Esta tabla le ayudara subido |subido demasiado| bastant bastante bastante cocido | con harina
a obtenerlo,
[ ] V] . [ ] - -
EL botdn €@ se ha accionado PS
durante la coccion.
Falta harina. [ ]
Demasiada harina. [J [ J
Falta levadura. [ ]
Demasiada levadura. [) [ ]
Falta agua. [ ] [ ]
Demasiada agua. [ J L
Falta azdcar. [ ]
Harina de mala calidad. [ ) [ ]
Los ingredientes no estan en
las proporciones adecuadas [ ]
(demasiada cantidad).
Agua demasiado caliente. [ J
Agua demasiado fria. [ ]
Programa no adecuado. [ J [
PROBLEMAS SOLUCIONES
El mezclador se queda ¢ Dejarlo en remojo antes de retirarlo.
atrapado en la cuba.
Después de presionar ® E01 se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato emite un sonido: la méquina esta
en €@ no pasa nada. demasiado caliente. Espere 1 hora entre los 2 ciclos.

® EQ0 se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato emite un sonido: el dispositivo esta
demasiado frio. Esperar a que llegue a la temperatura ambiente de la habitacion.

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

* Se ha programado una puesta en marcha diferida.

Después de presionar * La cuba no esta completamente encajada.

en @ el motor gira o 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  |e 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 hiimeda y sin productos
de limpieza.

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

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

a - ecrd de visualizagdo

b - botdo ligar/desligar

¢ - selecgdo do peso

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

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

© CONSELHOS PRATICOS

Preparacao

1 Leia com atengdo o manual de instrucdes :
néo se faz pao nesta maquina como se faz o
pdo a mao!

2 Todos os ingredientes utilizados tém de estar
a temperatura ambiente, (salvo indicacdo em
contrario), tendo de ser pesados com precisao.
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-ao em maus resultados.

3 Utilize os ingredientes antes da validade
expirar e guarde-os num local fresco e seco.

4 A precisdo na medicdo da quantidade de
farinha é importante. Por este motivo a
farinha deve ser sempre pesada com a ajuda
de uma balanga de cozinha. Utilize sempre
fermento de padeiro activo desidratado em
saqueta. Salvo indicagdo em contréario, nas
receitas, nunca utilize fermento quimico.
Depois de abrir uma saqueta de fermento, é
necessario utiliza-lo no espago de 48 horas.

5Para evitar perturbar a levedura das
preparacoes, aconselhamo-lo a colocar
todos os ingredientes na cuba logo no
inicio da preparagdo e evitar abrir a tampa
durante a mesma (salvo indicagdo em
contrario). Respeite com exactidao a ordem

3 - cuba do péao

4 - pa misturadora

5 - copo graduado

6 - Colher doseadora dupla
(café/sopa)

7 - acessoério “gancho” para
retirar a pa misturadora

dos ingredientes bem como as quantidades
indicadas nas receitas. Primeiro os liquidos,
depois os solidos. 0 fermento ndo pode
entrar em contacto com os liquidos nem
com o sal.

Ordem geral a respeitar :
> Liquidos (manteiga, 6leo, ovos, agua, leite)
> Sal
> Aglicar
> Farinha primeira metade
> Leite em po
> Ingredientes especificos solidos
> Farinha segunda metade
> Fermento

Utilizacao

® A preparacdo do pao é extremamente
sensivel as condicoes de temperatura e
de humidade. No caso de muito calor, é
aconselhavel utilizar liquidos mais frescos do
que o costume. Da mesma forma, no caso de

frio, & possivel que seja necessario aquecer
a agua ou o leite (sem nunca exceder 35°C).

® Por vezes, é itil 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
significa que é necessario deitar um pouco
mais de agua,

> caso contrario, talvez seja necessério
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adicionar 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.

* Um erro corrente consiste em pensar que
a adicdo 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
esbater pouco a pouco.

@ ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

e 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 a tomada
com terra incorporada.

e Aquando da primeira utilizacdo, pode ocorrer
uma ligeira libertagdo de cheiro.

e 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
ingredientes sdo pesados com exactidao -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 reldgio por forma a encaixa-la -F-G.

e Limpe os elementos e o aparelho com um
pano hamido.

e Feche a tampa. Ligue a ficha a tomada e
ligue a maquina do pao. 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 botio @. Os 2 pontos ' do
temporizador piscam. 0 indicador de
funcionamento acende-se -I-J.

e No final do ciclo de cozedura, desligue a
maquina do pao. Retire a cuba do pao. Utilize
sempre luvas isolantes porque tanto a pega da
cuba como o interior da tampa estdo quentes.
Retire o pao da cuba e cologue-o durante 1 h
sobre uma grelha para arrefecer -K.

Para se familiarizar com a maquina do péo, sugerimos-lhe que experimente a receita do
PAO BASICO para confeccionar o seu primeiro pao.

PAQ 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 = 115 c.c.

@



@ UTILIZACAO DA MAQUINA DE FAZER PAO

Para cada programa, é exibida no visor uma
regulacao por defeito. Terd, pois, de seleccionar
manualmente as regulacées pretendidas.

Seleccao de um programa

A seleccdo de um determinado programa
desencadeia um conjunto de etapas, que se
desenrolam automaticamente umas a seguir
as outras.

0 botdo menu permite-lhe escolher uma
série de programas diferentes. E exibido
no visor o tempo correspondente a
cada programa. Sempre que premir o botdo @,
0 nimero no painel de visualizagdo passa para o

programa seguinte de 1 a 15, do seguinte modo :

1. Pao basico. 0 programa Pdo basico
permite efectuar a maior parte das receitas
de pao utilizando farinha de trigo.

2. Pao rapido. Este programa é equivalente
ao programa de Pdo béasico mas em versdo
rapida. 0 miolo do péo obtido pode ser um
pouco menos arejado.

Pao francés. 0 programa Pao francés
corresponde a uma receita de pao de trigo
tradicional francés.

4. Pao integral. 0 programa Pao integral
destina-se a ser seleccionado quando se
usa farinha para pao integral.

5. Pao integral rapido. Este programa é
equivalente ao programa de Pao integral
mas em versao rapida. 0 miolo do pao
obtido pode ser um pouco menos arejado.

6. Pao doce. 0 programa Pao doce adapta-se
as receitas que contém maior quantidade
de matérias gordas e aglcar. Se utilizar
preparacgdes para brioche ou pao de leite
prontas a usar, ndo exceda 750 g de massa
no total.

7. Pao doce rapido. Este programa é
equivalente ao programa de Pdo doce mas
em versdo rapida. 0 miolo do pdo obtido
pode ser um pouco menos arejado.

8. Pao super rapido. O programa 8 é
especifico a receita do Pao super rapido.
0Os paes realizados a partir de um programa
rapido tém uma textura mais densa que os
pées dos outros programas.

9. Pao sem gliten. E aconselhavel para os
individuos com intolerancia ao glaten
(doenga celiaca) presente em vérios cereais
(trigo, cevada, centeio, aveia, kamut,
espelta, etc. ...). Consulte as recomendagdes
apresentadas na embalagem. A cuba deve
ser sempre bem limpa de forma a eliminar o
risco de contaminacdo com outras farinhas.
No caso de intolerancia total ao gldten,
certifiqgue-se que o fermento utilizado
também ndo contém gldten. A consisténcia
das farinhas sem gldten ndo permite uma
mistura ideal. E, pois, necessario fazer
assentar a massa dos bordos no decorrer da
amassadura com uma espatula de plastico
mole. 0 pdo sem gliten apresenta uma
consisténcia mais densa e uma cor mais
clara do que o pdo normal. S6 & possivel
seleccionar o peso de 1000 g neste programa.

10.Pao sem sal. 0 pdo é um dos alimentos
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. O programa Apenas
cozedura permite cozer, durante 10
a 70 minutos, regulavel por fases de
10 minutos. Pode ser seleccionado
isoladamente ou utilizado:
a) em associagdo com o programa Massas
levedadas,
b) para reaquecer ou tornar estaladigos
paes ja cozidos e arrefecidos,
c) para terminar a cozedura no caso de uma

falha de corrente prolongada durante

um ciclo de pdo.
A maquina de fazer pdo nao pode ser
deixada sem vigilancia no decorrer da
utilizacdo do programa 11.
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Para interromper o ciclo antes do fim do
mesmo, cancele manualmente o programa
premindo longamente o botdo

1

N

.Massas levedadas. O programa Massas
levedadas nado coze. Corresponde a um
programa 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
possivel seleccionar o peso de 1000 g
neste programa.

14.Doce. 0 programa Doce coze
automaticamente o doce de fruta na cuba.

15. Massa fresca. 0 programa 15 serve apenas
para amassar. Destina-se as massas nao
levedadas. Por exemplo: massa.

Seleccao do peso do pao

0 peso do pdo regula-se por defeito para
1000g. 0 peso é dado a titulo indicativo. Para

@ 0S CICLOS

0 quadro (paginas 130-131) indica-lhe
a decomposicao dos diferentes ciclos de
acordo com o programa escolhido.

{CyAmassar

Permite formar a estrutura da massa e, logo,
a sua capacidade para levedar de forma
adequada.

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 preparacgdo (paginas 130-131) 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 cozedura.

uma maior precisdo, consulte as receitas de
forma mais pormenorizada. Os programas 9,
11, 12, 13, 14, 15 ndo possuem a regulagdo
do peso. Prima o botio @ para regular o
peso escolhido para 500 g, 750 g ou 1000
g. 0 indicador visual acende-se a frente da
regulacdo escolhida.

Seleccao do nivel de tostagem

A cor da cddea regula-se por defeito para
MEDIA. Os programas 12, 14, 15 ndo possuem
a regulacdo da tostagem. Sdo possiveis trés
escolhas: CLARA / MEDIA / ESCURA. Caso
pretenda modificar a regulacdo por defeito,
prima o botdo @ até que o indicador visual se
acenda a frente da regulagdo escolhida.

Arranque / Paragem

Prima o botio @ para colocar o aparelho
em funcionamento. Inicia-se a contagem
decrescente. Para parar o programa ou anular
a programacdo 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 @ massa distender-se de modo a
melhorar a qualidade do amassar.

1
O Levedar

Periodo de tempo no decorrer do qual o
fermento actua de forma a que o pao cresca
e desenvolva o seu aroma.

0
(5 Cozer

Transforma a massa em miolo e permite que
a codea fique dourada e estaladica.

@ Funca manter quente

Permite manter o pdo quente depois da
cozedura. 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 preparacdo no
aparelho. Um ciclo de manutencdo do pao
quente com a duragdo de uma hora activa-se
automaticamente no final da cozedura. 0 visor

@ PROGRAMA DIFERIDO

Pode programar o aparelho de forma a
ter a sua preparagao pronta a hora por si
escolhida, com um maximo de 15 horas de
antecedéncia. 0 programa diferido nao 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.
0 tempo do programa é exibido no visor.
Calcule o periodo de tempo entre o momento
de arranque do programa e a hora em que
pretende que a preparacdo esteja pronta. A
maquina inclui automaticamente a duragdo
dos ciclos do programa.

Com a ajuda dos botdes © ¢ @. visualize
o tempo encontrado () para cima e @ para
baixo). As pressdes curtas permitem um desfile
por incrementos de 10 minutos + bip curto.

.Com uma pressdo longa, o desfile é continuo

continua a exibir 0:00 no decorrer do periodo
de manutencdo do pao quente e os 2 pontos
= do temporizador piscam. No final do ciclo,
o aparelho péra automaticamente apés a
emissdo de varios sinais sonoros.

em incrementos de 10 minutos.
Por exemplo : sdo 20 h e pretende que o pao
esteja pronto as 7 h 00 da manhd seguinte.
Programe 11 h 00 com a ajuda dos botdes
e @. Prima o botdo @ E emitido um
sinal sonoro. Os 2 pontos 3 do temporizador
piscam. Inicia-se a contagem decrescente. O
indicador de funcionamento acende-se.

Caso cometa um erro ou deseje modificar a
regulacdo da hora, prima longamente o botao

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.

® Conselhos praticos

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 estd equipada com uma
proteccdo de 7 minutos, durante os quais a
programacdo é guardada. O ciclo retoma no
ponto onde parou. Fica perdida a programacao
que exceda este periodo de tempo.

Caso accione dois programas, aguarde 1 h
antes de iniciar uma segunda preparagdo.

Para desenformar o pao : pode acontecer que
a pa misturadora fique presa no pao quando se
tenta desenformé-lo.

Neste caso, utilize o acessério “gancho” da
seguinte forma :

>uma vez desenformado o pdo, disponha-o
ainda quente de lado e mantenha-o nesta
posi¢do com a mdo com uma luva isolante,

> insira o gancho no eixo da pa misturadora
oM,

> puxe com cuidado de modo a retirar a pa
misturadora - M,

> levante o pado e deixe-o arrefecer sobre uma
grelha.

o)



@ 0S INGREDIENTES

As matérias gordas e o dleo : as matérias
gordas tornam o pao mais mole e saboroso.
Também se conserva melhor e por mais tempo.
Gordura a mais atrasa a levedura. Se utilizar
manteiga, corte-a aos pedacos de modo a
reparti-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
restabelecimento da humidade do fermento.

Ovos : os ovos enriqguecem a massa,
melhoram a cor do pdo e favorecem um bom
desenvolvimento 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 pequenos, 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 &gua inicialmente prevista. Se usar leite
fresco, pode também adicionar dgua: o volume
total tem de ser igual ao volume previsto na
receita. O leite possui igualmente um efeito
emulsionante, que permite obter alvéolos
mais regulares e, logo, um miolo com melhor
consisténcia.

Agua : a agua restabelece a humidade e activa
o fermento. Hidrata também o amido da
farinha e permite a formagdo do miolo. A agua
pode ser substituida, em parte ou totalmente,
por leite ou outros liquidos. Utilize liquidos a
temperatura ambiente.

Farinhas : o peso da farinha varia
consideravelmente em funcdo do tipo de
farinha utilizado. Consoante a qualidade da
farinha, os resultados da cozedura do péo
podem também variar. Conserve a farinha
num recipiente hermético dado que ela reage

as flutuacdes das condicdes climatéricas
absorvendo humidade ou, pelo contrério,
perdendo-a. Utilize preferencialmente uma
farinha “forte”, “panificavel” ou “de padeiro”
em vez de uma farinha normal.

A adicdo de aveia, farelo, gérmen de trigo,
centeio ou, até mesmo, grdos inteiros a massa
do péo assegura-lhe um pdo mais pequeno e
mais pesado.

Recomendamos a utilizacdo de uma
farinha T55, salvo indicacdo em contrario
nas receitas. No caso de utilizacao de
preparagdes prontas a utilizar para pao,
brioche e pao-de-leite, ndao ultrapasse os
750 g de massa no total.

Peneirar a farinha influencia igualmente os
resultados: quanto mais completa for a farinha
(ou seja, contendo uma parte do invélucro do
grao de trigo), menos a massa crescera e mais
denso sera o pao. Encontrara, também, a venda
no mercado preparagdes para pao prontas a
usar. Consulte as recomendacdes do fabricante
para a utilizagdo destas preparagdes. Regra
geral, a escolha do programa é feita em funcéo
da preparagdo utilizada. Por exemplo: pao
integral - Programa 4.

Acticar : privilegie o aglicar branco, mascavado
ou mel. Nao utilize agiicar em cubos. 0 agiicar
alimenta o fermento, confere um sabor agradavel
ao pao e melhora o tom dourado da cddea.

Sal : confere gosto ao alimento e permite
regular a actividade do fermento. O 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
vérias formas: fresco em pequenos cubos, seco
activo para rehidratar ou seco instanténeo.
0 fermento encontra-se a venda nas grandes
superficies (linear pastelaria ou produtos
frescos), mas também podera compra-lo
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numa padaria. Sob a forma fresca ou seca
instantanea, o fermento deve ser directamente
incorporado na cuba da sua maquina com os
outros ingredientes. 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 &gua morna antes
de ser utilizado. Escolha uma temperatura
proxima dos 35°C, abaixo desta temperatura
o fermento serd menos eficaz, acima corre o
risco de perder a sua eficacia. Certifique-se
que respeita as doses prescritas e pense
em multiplicar as quantidades caso utilize
fermento 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.

e 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 &gua entre 5 a 10
minutos.

e 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 precaucdes:

> respeite devidamente o sinal sonoro para a
adicdo de ingredientes, nomeadamente os
mais frageis,

> 0s grdos mais sélidos (como o linho ou o
sésamo) podem ser incorporados desde o
inicio do processo de amassar por forma
a facilitar a utilizacdo da méquina (inicio
diferido, por exemplo),

>escorra devidamente os
hamidos (azeitonas),

> polvilhe com farinha os ingredientes gordos
para uma melhor incorporacéo,

>ndo os incorpore em grande quantidade
pois corre o risco de perturbar o bom
desenvolvimento da massa,

>ndo deixe cair ingredientes fora da cuba.

ingredientes

¢ Nao lave nenhuma
das pecas na maquina
da loica.

® Nao utilize produtos de limpeza
domésticos, esfregdes abrasivos nem alcool.
Use um pano suave e himido.

® 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 preparacao (paginas 130-131) e seguir a composicao dos diferentes ciclos.

PROG. 3 -PAO FRANCES

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

PROG. 1 -PAO BASICO
PROG. 2 -PAO RAPIDO

PAO BASICO
1.Agua
2.0leo

3.5al

4, Aclcar
5.Leite em pd
6.Farinha T55
7.Fermento

500 g
190 ml
1cs.
lcc
2 c.c.
lcs.
345¢
lcc

750 ¢
250 ml

11/2 c.s.

lcc
3cc

11/2 ¢.s.

455 g
lcc

1000 g
330 ml
2.cs.

11/2 c.c.

lcs.
2cs.
605 g

11/2 c.c.

PAO FRANCES 5009 7504

1.Aqua 200ml 275 ml
2.5al lc.c 11/2 c.c.
3.Farinha T55 350 g 4659
4.Fermento lc.c lcc

1000 g
365 ml
2cc.
620 g
11/2 c.c.

PROG. 4 -PAO INTEGRAL PROG. 6 -PAO DOCE _
PROG. 5 - PAQ INTEGRAL RAPIDO PROG. 7 - PAO DOCE RAPIDO

PAO INTEGRAL

1.Aqua

2.0leo

3.5al

4. Aclcar

5.Farinha T55

6.Farinha integral
T150

7.Fermento

2.0leo

3.5l

4. Aclcar
5.Leite em pd
5.Farinha T55
7.Fermento

500 g
205 ml

11/2 c.s.

lcc

11/2 c.c.

130 ¢

200 g
1cc.

3cc
12 c.c.
2 c.c.

11/2 c.s.

325

11/2 c.c.

750 g
270 ml
2cs.

11/2 c.c.

2 c.c.
180 g

270 g
lcc.

750 ¢
285 ml
lcs.
lc.c
3cc
2cs.
445 g

21/2 c.c.

1000 g
355 ml
3cs.
2 c.c.
3c.c.
240 g

360 g

11/2 c.c.

1000 g
360 ml

11/2 c.s.
11/2 c.c.

lcs.

21/2 c.s.

565 g
3cc.

BRIOCHE 5009 750¢g
1.0vos batidos* 100 g 100 g
2.Manteiga amolecida 115 g 145g

3.5al lcc lcc.
4.Aglcar 21/2¢cs. 3cs.
5. Leite 55 ml 60 ml
5.Farinha T55 280 g 365 ¢
7.Fermento 11/2cc. 2c.c.

Opcional : 1 c.c. de agua de flor de laranjeira.

1000 g
150 g
195 ¢
11/2 c.c.
4c.s.
80 ml

485 g .

3cc

* 1 ovo médio = 50 g

PROG. 8 -PAO SUPER RAPIDO PROG. 9 -PAQ SEM GLUTEN
PAO SUPER RAPIDO 500 g
1.Agua (morna, 35°C) 210 ml

Utilize apenas farinha pronta a usar.
Nunca exceda os 1000 g de massa.

1000 g



PROG. 10 - PAO SEM SAL

PAO SEM SAL 500g 750g 1000g
1.Agua 200ml 270ml 365 ml
2.Farinha T55 35049 480 g 620 g
3.Fermento seco 2ce 1cc lcc
Adicione quando ouvir o bip

4.Sementes de sésamo 50 g 7549 100 g

PROG. 13 - BOLO

BOLO DE LIMAO 1000 g
1.0vos batidos* 200 g
2.Aglcar 260 g
3.5al 1 pitada
4.Manteiga, derretida e fria 90g

de 11/2 limdo
de 11/2 liméo

5.Raspa de limdo
6.Sumo de limao
7.Farinha T55 4309
8.Fermento quimico 312 c.c.

Com a ajuda de um batedor de varas, misturar os ovos
com o agiicar e o sal durante 5 minutos até eshranquicar.
Verta a preparagao na cuba da maquina. Junte o sumo
e a raspa de limdo. Junte a farinha e o fermento pre-
viamente misturados. Deite a farinha num monte, no

centro da cuba. * 1 ovo médio = 50 g

PROG. 15 - MASSA FRESCA

MASSA FRESCA 500g 750g 1000g
1.Aqua gml soml 70ml
2.0vos batidos* 150 g 200 g 275 ¢
3.5al 1pitada 12cc  1lcc
5.Farinha T55 375¢ 500 g 670 g

* 1 ovo médio = 50 g

PROG. 12 - MASSAS LEVEDADAS

MASSA DEPIZZA 5009 750g 1000 g
1.Agua 160ml  240ml 320 ml
2. Azeite lcs. 11/2 ¢cs. 2cs.
3.5l 2cc.  1lcc 11/2 c.c.
5.Farinha T55 320 g 480 g 640 g
7.Fermento 2cc.  1lcc 11/2 c.c.

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 580 g
2.Aclcar 360 g
3.Sumo de limdo de 1 limao
4.Pectina 30g
1.Laranja ou toranja 500 g
2.Aclcar 400 g
3.Pectina 50 g



@ GUIA DE RESOLUCAO DE AVARIAS
PARA MELHORAR AS SUAS RECEITAS

Néo consegue obter o Pdo | Péoabateu | Paondo | 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
a (V] u [ ] - -
0 botdo € foi accionado P
durante a cozedura.
Falta farinha. [ ]
Demasiada farinha. ) [ ]
Falta fermento. [ )
Demasiado fermento. [ ] [ ]
Falta agua. [ ) [ J
Demasiada agua. [ ) [ J
Falta aciicar. [ )
Farinha de ma qualidade. [ ) [ J
0s ingredientes nao estdo nas
proporcdes certas (quantidade [ ]
demasiado grande).
Agua demasiado quente. [ J
Agua demasiado fria. )
Programa inadaptado. [ [ J
PROBLEMAS CAUSAS - SOLUGCOES
A pa misturadora fica presa Deixe-a mergulhada em agua antes de a retirar.
na cuba.
Depois de premir €, * £O01 aparece no ecrd a piscar, o aparelho emite um sinal sonoro: a maquina esta
nao acontece nada. demasiado quente. Aguarde 1 hora entre 2 ciclos

* E0O aparece no ecra a piscar, o aparelho emite um sinal sonoro: a maquina esta
demasiado fria. Aquardar até a maquina voltar a temperatura ambiente.

 HHH ou EEE aparece no ecrd a piscar, o aparelho emite um sinal sonoro: avaria,
a maquina deve ser reparada por um Servico 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 pao ndo cresceu 0 ¢ ( 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 preparacdo transbordou: demasiada quantidade de ingredientes, nomeadamente
liquido. Respeite as proporcdes das receitas.

©




@ ONUCAHUE

1 - kpblLUKa CO CMOTPOBbIM OTBEPCTVEM
2 - npubopHas naHenb
a - XKUOKOKPUCTaNIMYeckui gucnnen
b - kHonkw 3anycka B pa3nnuHbIX pexumax
¢ - Bblbop Beca
d - knaBuwn ycTaHoOBKY 3anycKa o Taimepy n
YCTaHOBKM BpeMeHU A1A nporpammbl 11
e - BbI6Op LiBETa KOPOUKM
f - BbIGOp Nporpamm
g - VHANKaTOp pPaboTbl

@ NPAKTUYECKUE COBETbI

MpurotoBnexne

1. BHUMATENbHO 03HAaKOMbTECH C UHCTPYKLMENd Mo
3KCMAyaTayum: C NOMOLLbI0 3Toro npubopa xne6
BbINEKAIOT HE TaK, KaK BpyuHyto!

2. Bce 1cnonb3oBaHHble MHrPEANEHTbI OMKHbI IMETb
TemnepaTtypy OKpyXaiolero Bo3gyxa (ecnu He
YKa3aHO UHOE) 1 TLaTeNbHO B3BELLEHbI.
OTmepANTe XKUAKOCTM C MNOMOWbH
npunaraemMoro MepHOro CTaKaHuYuMKa.
Monb3yinTech ABOMNHON 4031POBOYHON IOXKOIA,
CO CTONIOBOI NOXKOM U YaiiHON noxkoin. pu
HenpaBWbHOI [03MPOBKe pe3ynbTaThl GyayT
NOXNUMK.

3. Wcnonb3yinTe  WHrpefueHTsl  fo
.@MCTGHGHMH VX CpOKa rofHOCTW. XpaHuTe nx B

CYXOM MPOX/I1IaAHOM MecTe.

4. BaXHO OTMEpATb TOYHOE KONMYECTBO MyKIA. 03TOMY
B3BeLLMBAIATE MyKy Ha KyXOHHbIX BeCax. Vicnonb3yiite
aKTVBHble 06€3BOXEHHbIE MeKapHble APOXKM U3
naketuka. Ecn B pelienTax He ykasaHo MHOe, He
1Cronb3yiiTe nekapHble ApoXeki. Mocre oTKpbITUA
naKeTiKa C ApOX0KaMi, 1CTIONb30BaTb MX B TEUeHNe
He boree IBYX CyTOK.

5

YT06bl He MeLLaTb MOAHATMIO TeCTa, PEKOMEHAYETCA
3arpy3uThb BCE MHMPeAMEHTbI B YaH C CaMOro Havana
11 CTapaTbCA He OTKPbIBATb KPbILLKY BO BPEMA LKA
(ecnn He yka3aHo 1Hoe). TiaTenbHo cobniopaitte
NopAROK 3aKNafKN 1 KONMYECTBO NHIPEIUEHTOB,
yKasaHHble B peuentax. CHavana 3anuBaiiTe
XNOKOCTW, 3aTeM 3aKnajblBalite TBepAable
npoAyKTbl. POXOKM He AOMKHBI cOnpUKacaTbea
HU CKNAKOCTbIO, HN C CONbIO.

3 - koHTeliHep ans xneba

4 - melwanka

5 - MepHblii CTakaH

6 - valiHaA noxKa/
CTONOBAA NOXKKA

7 - "Kptouok” ans
BbIHVIMaHVA MeLIanok

06wWuit NopAAOK 3aKNagKu:
> KnakocT (CNMBOYHOE Macso, pacTUTeNbHOE
Macno, AiLa, BOAA, MOMOKO)
> Conb
> Caxap
> [lepBas NONOBIHA MyKM
> TlopoLuKoBoe MONoKO
> Ocobble TBepAbIE UHTPEANEHTbI
> [lpoxku
Ytunusauumsa

+ BbineKkaemblii xne6 oueHb 4yBCTBMTENEH K
Temnepatype 1 BNaxHoCT. [1py o4eHb BbICOKOI
TemnepaType B MOMeLlEHUN peKoMeHAyeTcs
CMoNb30BaTb Gonee XonofHyl, Yem 06blYHO,
XnAKoCTb. Tpn HU3KONM TemnepaType BO3MOXHO,
npuaéTca noforpesatb BOAY WM MONOKO (8o
TemnepaTypbl He Bbiwe 35°C).

WHorpa 6 T TaKkKe poBepATb
COCTOAIHME TECTa BO BPeMs 3aMellMBaHUSA: OHO
HOJKHO NMPeACTaBNATL 060 OFHOPOAHYIO Maccy,
KOTOpast NIErko OTCTAET OT CTEHOK YaHa:

- eC/IM OCTanach He MPOMeLUaHHas MyKa, f06aBUTb
HEMHOTO BOfbI,

- B MPOTUBHOM C/lyyae MOXET ObiTb Heobxo[numo
A06aBUTb MyKI.

Myky unu Bogy cnegyer [o6aBnATb OUeHb
OCTOPOXHO (MO OAHOW CTONOBO NOXKe), U
ybexpaTtbca B KauecTBe TeCTa, Mpexpe, uyem
[06aBNATb HOBbIE MOPLNK.

©



PacnpoctpaHéHHas owmnbKka coctouT B TOM,
4TO CuMTaeTca, 4To AobaBneHWe ApoONOKen
obecneunBaet ny4wmin nogbem Tecta. Hanpots,
npu CAUWKOM GOMbLIOM KONMYeCTBE APOXKeN
CTPYKTypa TecTa CTaHOBWTCA 6onee Xpynkoid,
OHO BbICOKO MOAHWUMAETCA, 1 OMyCKAeTcA npu

BbinekaHuu. KauecTso TecTa MOXHO OLIeHUTb, Cnerka
NOCTYKMBaA MO HEMy ManbLaMmii - TECTO JOMKHO
"conpoTUBNATLCA” BAABAMBAHMIO, @ BMATUHbI HA HEM
[LOMKHbI NOHEMHOTY Pa3rNaxnBaTbCs.

@ NEPE] NEPBbIM MCNONb30BAHUEM

« Pacnakyiite npubop, CHUMMTE Hakneiku 1 yoepute
JONONHUTENbHbIE aKCeCCyapsl, Kak CHapyu, TaK 1
BHyTpU npnbopa - A.

@ KPATKOE PYKOBOJCTBO

MonHOCTbIO  pa3MoTaiiTe WHYpP MNUTaHuA,
pa3peLLaeTcs BKKYaTh NPUGOP TONMBKO B PO3ETKY C
3a3eMNEHNEM.

Mpy nepBoM MCNONb30BaHNN MOXeT MOABUTHCA
Nerkui 3anax.

BbiHbTe KOHTelHep Ana xneba, NogHUMas ero 3a
PYYKy 1 MeAneHHo NoBOpaunBas NpPOTHB YacoBOW
CTpenKu. 3aTem ycraHosuTe melwanky -B-C.

3anoxuTe UHrpeaneHTbl B KOHTEHEp B YKa3aHHOM
nopagke. YpoctoBepbTecb B TOM, 4TO BCe
VHTPeANeHTbl oTMepeHbl TouHo -D-E.

BcTaBbTe KOHTellHep B xneboneuky. [lepxa
KOHTeiiHep Ans xneba 3a pyuky, BCTaBbTe ero B
xneboneyky Takum 06pasom, YTobbl OH MOMeCTUNCA
Ha BegyLmiA Ban (gna toro Bam Heobxoaumo bynet
HEMHOTO HaKNMOHUTb €ro). 3aTeM MOBepHUTE MO

o '

Y106l ¢ TbcA ¢ B X

BEJIOr O X/NEBA.

« MpoTpute BCe AeTanu u cam npubop BRaxHoOM
TPANKOIA.

yacoBoi CTPEsIKe, 1 OH BCTAHET Ha MeCTo -F-G.

BkniounTe nutanme xneboneuku. Mocne 38ykoBoro
CWUTHana Ha WHAMKaTope BbiCBEYNBAETCA nepsas
nporpamMma, To ecTb, NporpamMma Bbineykun xneba
Becom B 1000 r. cO cpefiHei 30110TUCTON KOPOUKON
-H.

Haxmure Ha kronky €. Ha gucnnee sbiceeTwTen
TalMep 1 3aropuTca nHAnKatop pabotsl -I-J.

Mocne oKoHYaHUs UMKna BbINEYKN OTKIKYUTE
XneBoreuKy OT 3NEKTPONUTaHus. BblHbTE KOHTEiHEp
AnA xneba w3 xneGoneuku. Beerpa monb3yitecs
PYKaBMLAMK, pyuka W BHYTPEHHSS MOBEPXHOCTb
KpbILWKI HarpesaioTcs. BbiHbTe ropaunii xneb u
TNOMECTUTE €ro Ha Yac Ha peLLeTKy s oxnaxaenus -K.

i, coBeTyem Bam cHayana ncneyb nepBsblil xn1e6 no peuenty

BE/bIN XJIEB (nporpamma 1)

WHIPEQVUEHTDI - u. 0. = yailHaA NoXKa - CT. 1. = CTONOBAA NOXKa

30/10TUCTAA
KOPQOYKA = CPEQIHAA

BEC=1000r.
BPEMA = 3:09

BOOA =330 mn

. CONb="11hu.n.
. CAXAP=1ct.n.

&= w oo =

PACTUTENIbHOE MACNIO =2 cT. 1.

5. CYXOE MONOKO =2 cr.n.
6. MYKA=605r.
7. OPOXXN=115y.n.




@ N0/1b30BAHUE XJIEBOMEYKOM

Ana Kamnoﬁ n3 nporpamm BbiCBeYnBaeTca
WHAWKaUNA y CTaHOBKWU MO yMONTYaHUIO. HoaTomy
TOYHbIe YCTaHOBKN Bbl6l/lpal0TUl BpPYUHYl0.

Bbi6op nporpammbl

Mpu  Bbi6Ope  nporpammpl  BKAoYaeTca
NOCNeAOBATENBHOCTD 3TAMOB, KOTOPbIE BbIMOMHAKTCA
OfVH 33 AipYruM.

KnaBuweii menu BbiGupaeTcs ofHa 13
pasnuyHbix nporpamm. Ha wuHpukatope
YKa3blBaeTCA BPEMA UCMONHEHUA NPOrpammbl.
Kaxpbiil pas npu HaxaTu Knasuwu c
HOMePOM Ha VHANKAaTOPHON NaHenu ocylecTBnseTca
nepexog k @ cnepytoweir nporpamme, ot 1 o 15:

1. Benbiit xne6. Mporpamma benbiit xne6, nosonaer
BbinekaTb xneb no 6ONbWWMHCTBY peuenTyp anA
MLUEHNYHOI MYKU.

2. Xne6 6bicTpoii BbiNeukW. 3Ta nporpamma
aHanoriyHa nporpamme benbiii xne6, Tonbko Gonee
ObicTpas.

3. OpaHuysckaa 6ynka. porpamma OpaHuy3sckas
OynKa, COOTBETCTBYET peLienTy TPaAULMOHHOMO
dpaHLLy3ckoro 6enoro xneba.

4. Xneb u3 uenbHoil myku. Mporpavma Xne6 u3
LienbHOM MyKIA, BbIOUPAETCA AiA Bbineuki xneba 13
MYKI C OTPYOAMM.

.5. Xne6 u3 uenbHO MyKW 6bICTPOii Bbineuku.
STa nporpaMma aHanornyHa nporpamme Xne6 u3
LieNbHON MyKy, TONbKO 6onee BbicTpas.

6. Cnapkuit xne6. Mporpamma Cnagkuii xne6,
afanTMpOBaHa ANA PeuenToB CajKoro xneba ¢
MOBbILLEHHDBIM COfEPXXaHIeM caxapa 1 X1poB. Ecn
Bbl MCTIOMb3yeTe CMech ANA CAO0BHbIX Bynouek, He
Knagute 6onblue 750 r. TecTa.

7. Cnapxkuii xne6 6bicTpoii Bbineuku. JTa nporpaMma
aHanornyHa nporpamme Cnagkuii xneb, Tonbko
6onee bbicTpas.

8. Xneb6 cynep 6bicTpoit Bbineukm. Mporpamma 8
MOAXOAMT TONbKO ANA peLienTa Xneb cynep GbicTpoil
BbINEYKM.

9. Xne6 6e3 kneitkoBUHbI. OH NnpegHa3HaueH Ans
WL, He MePEHOCALLMX KNelKoBUHbI (3aboneBaHunA
6OpIoWHON NONOCTI), NPUCYTCTBYIOLL|EN BO MHOMUX
31aKax (NLUeHNLA, AYMEHb, POXb, OBEC, kamyT, nonba
n 1.8.). Cnepyitte peKoMeHAALMAM, HaHECEHHbIM
Ha naker. YaH cnepyeT perynfpHo ounwatb BO
n36exaHue 3arpasHeHua Tecta. Ecm anera Tpebyer
CTPOrOro OTCYTCTBMA KNENKOBUHDI, ybeauTech,
YTO MCMONb3yeMble [POXKM Takke He copepxat
KNeiikoBIHbI. KOHCUCTEHLMA MyKM 6e3 KNellKoBUHbI
He [JOMycKaeT ONTUMAbHOMO NepemellBaHuA.
TMo3ToMy Npy 3amelLNBaHIV ClieAyeT CHUMATb TeCTo C
Kpaes rMbKoil NNacTMaccoBoil nonaroukoit. Xneb 6e3
KNeKOBUHOM MeeT bonee rycTylo KOHCUCTEHLVIO 1
6nepHblil LIBET NO CPABHEHNIO C 0BbIYHbIM XN1eGOM.
[lnA 310 NporpaMmbl yCTaHOBKa Beca AOCTyMHa
Tonbko 8 1000T.

10. Xneb6 6e3 conu. YMeHblueHe NOTpebneHna conu
MO3BONAET CHU3UTb PUCK CEPAEUHO-COCYANCTIX
3a6oneBaHmil.

11. Boinekanue. [lporpamma  BbinekaHue
npegHasHayeHa ANA NPUrOTOBNEHWA BbiMeukM B
Teyerue 10 - 70 muHyT (c warom B 10 MuHYT). 3Ta
Nporpamma MOXeT ObITb ICMONb30BaHa:

a) B COYETaHMN C NPOrPaMMoNt ANA APOXKEBOrO
TecTa,

b) ananoporpesa v nonyyeHNa XpyCTALLE KOPOUKN
Ha y)e BbiMeYeHHOM 11 OXNaxzaeHHOM xnebe,

C) [ 3aBepLLEHIA NPUrOTOBEHIA Xeba B Cyyae
ANUTENbHOrO NepepbIBa NeKTPONMTaHIA NPY LKne
BbireKaHua xneba.

He octaBnsiite xne6oneuky 6e3 npucmoTpa Bo
Bpems pa6oTbl nporpammb! 12.

Mocne [OCTUXEHWA HYXHOTO LiBeTa KOPOYKM,
0CTaHOBUTE MPOrPaMMy BPYYHYHO, HaXaB Ha KHOMKY

12. CBexee Tecto. Mporpavma CBexee Tecto, He
npenHasHaueHa AnA bineykn. OHa NpefjHasHayeHa
ANA 3aMeLLMBaHIA 1 Nofbema Io6oro APoMeKeBoro
TecTa, Hanpumep, Tecta AnA MALLbI.

13. Kekc. Mporpamma Kekc nossonset 13rotoBnenue
Bbineukn M MMPOroB C WCMONb30BaHNEM CYXMX
ApoXeKkel. [InA 3TOi NporpamMmbl YCTaHOBKa Beca
[A0CTynHa Tonbko B 1000 T.
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14. Bapenbe. [porpamMma BapeHbe, npegHasHayeHa
TONbKO ANA aBTOMATUYECKOro MPUroTOBNEHNA
CNafiKOI1 HAUNHKI B KOHTElHepe.

15. Canpeuy. Mporpamma C3HABNY UAEaNnbHO NOAXOANT
NS MATKOTO X/1e6a, NOKPBITOr0 TOHKOI KOPKOIA.

Bbi6op Beca xneba

Mo ymonyaruio ycTaHaBnmBaeTcs Bec xneba B 1000 r.
3T0T BEC — OPWEHTUPOBOYHBIIA. [1sl MonyyeHIs xnebda
APYroro Beca nonb3yiTecb NOAPOGHLIMU peLienTamu.
B nporpammax 9, 11, 12, 13, 14, 15 Bec xneba He
perynupyertcs.

HaxaTiem Ha Kknasuwy @ YCTaHOBUTE BbIBPaHHbIN
Bec o1 500 1, 750 r 4o 1000 r. PAROM C Hy>HbIM BeCOM
3aropaeTcs OroHEK MHANKaTopa.

@ LMKNbI PABOTDI

B Tabnuue (cTpannua 130-131) ykasaHa pasbuBka
o UuKnam BbiGupaembIX nporpamm.

(Y 3amelunBaHue

O6ecneunBaeT popmMnpoBaHNe CTPYKTYpbl TecTa,
N, cnepoBaTenbHoO, CNocobHocTU K GbicTpomy
noagvemy. B xoge 3TUX LMKNOB, U B Mporpammax
1,2,3,4,56,7,8, 10, 12, 13, eCTb BO3MOXHOCTb
[06aBNATb MHTPEAUEHTDI - CYXOGPYKTbI, ONMBKM, 1
T./.. 3BYKOBOW CUTHaN yKa3blBaeT, KOraa 3T0 MOXHO
nenatb. B 06061eHHoi Tabnuue (cTpaHnua 130-131) n
B KONOHKE «OMOSHNTENbHO» YKa3aHo BpeMa paboTbl
xneboneykiu.

B 37011 KONOHKe yKa3aHo Bpems, KOTOPOE BbIBOAUTCA
Ha VHAMKATOP NPy 3BYKOBOM CurHane. 4tobbl TouHee
3HaTb, Yepe3 Kakoe BpemA MOAAeTCA 3BYKOBOW
CUrHas, HyXHO Bbl4eCTb BPems, yKasaHHOe B KOJIOHKe
«[OMONHNTENBbHO» U3 OOLIEro BPEMEHM BbIMEUKN.
Hanpumep, B KONOHKE «AOMOAHUTENbHOY YKa3aHO 2
yaca 51 MMHYTa, a «obluee BpeMs» COCTABAAET 3 yaca
13 MUHYT, CnefoBaTeNbHO, VHIPEANEHTbl MOXHO
A06aBNATb Yepes 22 MUHYTbI.

Bbi6op LiBeTa KOPOUKM

WHTEHCMBHOCTb MOAPYMAHNBAHMA NO YMONYaHMO
yctaHasnusaetca Ha CPE[JHION. B nporpammax 12, 14,
15, perynupoBka NoApyMAHNBaHMA He OCYLLECTBIAETCA.
Bo3moxeH BbIGOP 13 Tpex cTerneHei NoApyMAHNBaHNA
- CBET/NIAA KOPOYKA / CPEAHAA KOPOUKA / TEMHAA
KOPOUYKA. [inA ycTaHOBKM BbibOpa LiBETA KOPOUKM
HaXuMaiiTe Ha KHOMKY AO BbICBEUNBAHNA Ha
NHANKATOPE HYXHOII CTENeHI NOAPYMAHNBAHNA.

Myck/ocTaHoOBKa

HaxaTnem Ha KHOMKy @ BKMlounTe Xneboneuky.
BkniouaeTcs 06paTHblil OTCUET BpeMeHU. [N 0CTaHOBKM
MPOrpammbl WK OTMEHBI OTAMYAIOLENCA NPOrpamMMbl
HaXMWTE Ha KHOMKY @, 11 ynepxuBaliTe eé HaxaTol B
TeyeHue 3 cekyHa.

< YcnokansaHue

Mossonser TeCTy yCnOKOUTbCA ANA ynyuvlweHusa
KayecTtBa nogbema.

& Moabem

Bpemsa pAeiicTBMA ApoXdKell, 3a KoTopoe xne6
NOAHMMAETCA U NpuobpeTaeT CBOI apomar.

n
(J Bbineuka

TecTo npespalyaeTca B MaKuLw, obecneunBaerca
noApyMAHMBaHME XpyCTAUEd 3010TUCTON
KOPOUKM.

@ MoppepaHue B Tenne

Mo3BonseT nopaepxuBaTh X1e6 B TENIOM COCTOAHUM
nocne BbiMeykn. TeM He MeHee, PEKOMeHpyeTcs
BbIHUMaTb Xne6 13 QGOpMbl MOCne BbiMeYKW. B
nporpammax 1,2, 3, 4,5, 6,7,8,9, 10, 13 Bbl MOxeTe
0CTaBnTb Xneb B xneboreuke. Linkn nogpepxanusa
B Tenfe B TeUYEHWe OfHOrO uvaca BKIIOYAETCH
ABTOMATIYeCKM NMocre Bbineuky. B TeueHne vaca, Korga
xne6 noAaep1BaeTcA B TENIOM COCTOAHNW, Ha gucnnee
TaliMepa oTobpaxaeTcs Muraiowmin ykasatens 0:00. B
KOHLIe LIKa xneboneyka aBToMaTyecKI OTKIYaeTca
nocsie 3 3ByKOBbIX CUTHAMNOB.




@ [IPYTUE YCTAHOBKM MPOTrPAMM

Bbl MOXKeTe 3anporpaMmmupoBaTh cBoto xneboneuxy
TaK, 4To6bl Bawa Bbineuka 6bina rotoBa K
Bbl6paHHOMY BpemeHM, 3a cpok Ao 15 4acos.
OTCpOYEHHbIII PEXMM He MOXKET NPUMEHATLCA ANA
nporpamm 8,11, 12,13, 14, 15.

JTOT 3Tan BBOAUTCA B AeilcTBUe mocne Bbibopa
NPOrpamMMbl, CTeMeH! NOAPYMAHMBAHNA W Beca.
Ha nHpukaTope yKasbiBaeTcA BpemA WCMOMHEHUA
nporpammbl. PaccunTaiite Bpema Mexpay 3amnyckom
nporpamMmbl U CPOKOM, K KoTopomy Bbl xotute
nonyunTb CBOK BbiMeyky. B xneGoneuky yxe
BK/IOYEHbI aBTOMATUYECKME LMKMbI MPOTPamMMbl.
Kronkamu @) v @ sbibepure Bpemsa (€ ysenuuenve
11 @ YMeHblueHIe BpemeHn). KopoTKMN HaxaTuAmMN
YBeNNUMBaITe U yMeHbLUaTe BpeMA Ha MPOMEXYTKI
no 10 MIHYT, NPy 3TOM NOAaeTCA KOPOTKWIA 3BYKOBOW
curHan. JNIVHHBIMA HaXaTUAMKM BPEMA N3MeHsAETCA
npomexyTKkamm no 10 MUHYT HenpepbiBHO.
Hanpumep, celtuac 20:00, a Bl xoTuTe, uto6bi Baiw xne6
6bin roToB B 7:00 3aBTpaLUHErO AHA.

YcraHosuTe 11 4acoB KHOMKamn 0 " Q Haxmute
Ha KHonky &). [Moaaetca 3ByKoBOI curHan. HaunHaet
MUraTb § ykasaTenb MUHYT. HaunHaeTca obpaTHbiii
OTCYET. 3aropaeTca MHAMKATOp PaboTbl.

Ecnn Bbl owmbnnch n xotute U3MEHNUTb YCTaHOBKY
BPEMEHU, HaXmuTe 1 yaepxusaiTe KHonKy &) Ao
3BYKOBOTO CurHana. Ha nHankatop BbIBOANTCA Bpema
M0 yMONYaHWI0. YCTaHOBUTE HyXXHOe BPeMA 3aHOBO.
Y6enuTech, 4T OTAeNbHbIE NHTPEANEHTbI He ABNAKOTCA
CKOPONOPTALYMMUCA NPOAYKTaMN.

He nonb3yitTecb OTCPOYEHHBIM PEXUMOM MpK
NpUroToBNEHNM BNIof, COAEPXalLNX Chipble AilLa,
1OrypT, Cbip, CBEXUE GPYKTLI.

@ [pakTnueckne coBeTbl
B cnyuae 06pbiBa NoAaun 3NeKTPOIHEPrMM: e
3TO NPOUCXOANT BO BPEMA LKNa pa60TbI, NcnonHeHne
nporpammMbl NpepbiBaeTCcA MO OTKIYEHUIO TOKa

.VIHI/I HenpasunbHOMYy Cpa6aTbIBaHIMO; y xneboneyku

VIMEeTCs 7 MUHYTHbIV Pe3epB MUTaHWA, B TeyeHue
[LeCTBMA KOTOPOTO MPOrpaMma COXPAHAETCA.

Linkn BO306HOBNAETCA C MecTa OCTaHOBKM. Mo
WCTEYEHNN 3TOTO BPEMEHM MPOrPaMMUpPOBaHME
TepsAeTCs.

Mpu nocnepoBatenbHoi pabote ABYX nporpamm,
BbhKANTE 1 Yac, MPEXAE YEM HauaTb BTOPYIO ONepaLyio.

Mpu BbIHMMaHUK XNeba 3 KOHTelHepa, Melanku
MOryT 3aCTpATH B Xebe.

B 3ToM cnyyae monb3yiTtech npucnocobneHnem
“Kpioyok” criepytoLym 06pazom:

> BblHYB X71€6, MONOXNUTe ero ropauum Ha 6ok u
npuaepXu1BaiTe PyKoil B TepMonsonupyioliei
nepuatke,

> BCTaBbTe KPIOYOK B OCb Mewwanku - M,

> OCTOPOXHO NOTAHNTE, UTOObI BbIHYTH MeLlanKy - M,

> MONOXMTE X71e6 1 faliTe emy OXNaANTbCA Ha peLueTKe.




@ VIHTPEQVEHTDI

Knpbl 1 pacTuTenbHoe Macno: Xupbl npuaaoT
xneby MbILHOCTb 1 BKyC. Takoil xneb Takxe fonblue
XPaHUTCA. M3aunwek X1poBs 3ameanseT NoabEM TecTa.
Ecnn Bbl ncnonb3yete cnvBoyHoe Macno, nopexbTe
€ro ManeHbKIMI Kycoukamm 1A 6ornee paBHOMEPHOro
pacnpefeneHus B TecTe, WM NpeABapUTENbHO
pasmAryute ero. He 3anuBaiite B xneboneuky
XugKoe mMacno. M3beraitte cONpuKOCHOBEHMA X1POB
C [POXXaMu, MOCKONbKY XMP MOXeT nomelaTb
HaCbILLEHMIO APOXXKEN BNAroil.

fAlilya: AiiLa 06oralLaloT TECTO, yNyyLLaIoT LiBeT Xneba n
CNocobCTBYIOT 06Pa30BaHMI0 BKYCHOTO MsKiLa. Ecnm
Bbl ncnonb3yeTe Aiila, COKpaTUTE KONMMYECTBO XKUAKNX
VHrpeauneHToB. Pasbeitte aiiLo 1 fo6aBbTe XUAKOCTY
[0 06bema, YKa3aHHOTO ANA XWAKOCTU B peLenTe.
PevienTbl NpefycmMaTpuBaloT UCMONb30BaHe CPERHEro
fALa B 50 rpaMmoB; Ans 6onee KpynHbIX ANl J06aBbTe
HEMHOTO MyKM, AN bonee MeNKIMX AUL yMeHbLnTe
KOMNYECTBO MyKIA.

Monoko: MOXHO UCMONb30BaTb CBeXee UMK
nopowkosoe Monoko. Ecnu Bbl ucnonbsyete
NMOPOWKOBOE MOMOKO, [06aBbTe BOAbl A0
nepBoHaYanbHO yKasaHHoro obbema. Ecam Bbl
CMONb3yeTe CBEXee MOJIOKO, MOXHO TaKKe J00aBNTb
BOZbI - 06LMIt 06BEM KUAKOCTN JOMKeH ObiTb paBeH
06bemy, yKasaHHOMy B peuenTte. Monoko Takke
obnagaet 3¢ppekTom 06pazoBaHNA IMYIbCUM, YTO
nosgonsieT obecneuynBatb Gonee paBHOMEPHble
nonocTy 11 6onee KPacmBblii BUE MAKMLLA.

Bopa: Boda HacbIWaeT 1 akTMBUpYET ApoXkKM. OHa
TaKXe HacbILLAET Kpaxman, CoAep)alynics B MyKe, n
obecneunBaeT o6pasoBaHne MaKnwWwa. Bogy MOXHO
3aMEHITb, YaCTUYHO VAN NOMHOCTBIO, MOSIOKOM MK
APYTUMI XUEKOCTAMU. XKIIKOCTIA SOMKHBI ObiTb, NpU
VX 06ABNEHIN, KOMHATHOI TEMNepaTypbl.

Myka: BeC MyKu CUIbHO 3aBUCUT OT eé Bupa. B
33BIMCMMOCTI OT KaYecTBa MyKiA, MOXET MEHATbCA U
noflyyaemas Bbineyka. XpaHuTe MyKy B repMeTUYHON
YNaKoBKe, MOCKO/bKY OHa MOXET pearupoBatb Ha
KonebaHna TemnepaTypbl U BAAKHOCTH, NOMOLas,
1M, Hao6opoT, 0TAaBaA Bnary. [lobasneHue OBCAHON
MyKu, OTpy6eil, MPOPOCTKOB MLWEHUYHOTO 3epHa,

pXKaHOI MKW, 1, HAKOHeLL, LienbHbIX 3épeH, K TecTy,
NaET bonee TAKENDIN 1 MEHEE MblLHbIN XNneb.
PekomeHzyeTCA MCMONb30BaHME MYKM BbICLLIETO COPTa,
€C/IM B peLenTax He yKa3aHo 1Hoe.

Ha pe3ynbTaTbl BAMAET Takke TO, HacKONbKO
npocesHa MyKa - Yem bonee OHa LienbHas (To ecTb,
€C/IN B HEl MMEKTCA YacTULbl 060MI0UKI MILEHNYHBIX
36peH), TeM MeHblue MOAHUMAETCA TecTo, U Tem
nnoTHee nonyyaetca xne6. B MmarasuHax Takxe
MOXHO HalTW roToBOe TecTo ANA Bbineuyku. Mpwn
1CNOMb30BaHIUN TaKOrO TeCTa COOMIOfaANNTE yKasaHWs
ero npoussoauTens. B obiiem u uenom, npn Bbibope
nporpammbl NpuaepxuBaiTech TpeboBaHuiA K roToBoM
Bbineyke. Hanpumep, Ana xneba u3 LebHOIA MyKU
1Cnonb3yiiTe nporpammy 4.

Caxap: npeanouyTuTenbHee WUCMONb30BaHNE
paduHMpOBaHHOrO caxapa unn mépa. Hukorpa He
ncnonb3yitte caxap-paduHaj Unn KyckoBoii caxap.
Caxap nuTaeT ApoXu, npupaér xneby BKyC,
YNyyLIAeT PYMAHbIN LIBET KOPOUKM.

Conb: conb NpUAAET BKYC Bbineuke, 1 no3sonAeT
perynupoBatb AeATenbHOCTb Apoxoked. OHa He
AO/KHA COnpuKacaTbCa C Apoxakamu. Bnaropaps
COMK, TECTO MOJYYaeTcA TBEPAbIM, KOMMAKTHbIM, 1
NOAHMMAETCA He O4eHb bbIcTpo. Conb Takxe ynyylaet
CTPYKTYpY TecTa.

[Apoxaku: MmeeTca Heckonbko BULOB xne6oneKapr|x.
APOXXKeil: CBeXne B BUAe KyOWKOB, CylleHHble
aKTWBHbIE APOXCKI NN CyLLEHbIe 1erkopacTBOPUMble
ApOXXKM. [IpoXKM NpOAAIOTCA B runepmapkeTax
(B otaene xne6obYNOUHbIX U3AEAUA WU CBEXMX
NPOAYKTOB), HO CBeXWe APOXXN MOXeTe TaKxke
npuobpectn B 6GynouHoil. CBexne APOXXN W
CylleHHble NerkopacTBOpUMble [POXN MONOXMTE
BMeCTe C [PYrMMI WMHIPeAneHTamMn npamo B
uaH npubopa. CBexne APOXXKN BCErfa Xopowo
13menbunTe B nanbLax, Gnarofapa sTomy byaert nerve
NPOBOANTL NepemellBaHne. TONbKO CyLIeHHble
aKTMBHbIE APOXKM (B popMe LapuKoB) Heo6Xo[NMo
nepes WCMoOnb3oBaHWEM CMelaTb C HeGOMbLNM
KONMYeCTBOM Tennoi Bopbl. Boibepute Temnepatypy
okono 35 °C, npy 6onee HU3KOV TeMMepaType APOXKM
MeHee aKTWBHbI, a Npy 6osee BLICOKMX TemnepaTypax

©



OHW MOryT mepectaTb fAeilcTBoBaTb. Cobniofalite
YCTaHOBNEHHYI0 031POBKY. B cyyae ncnonb3osaHuA
CBEXMX APOXKEN (CM. HUXe YKa3aHHYI0 NepeBOfHYI0
TabnnLy), yBenuubTe KOAMYeCTBo.

PagHoueHHoe Konuyecmao / 8ec Me)Kay CyWeHHbIMU U
ceexumu Bpr)KaMu:

Cyxue OpoxoKu (8 YaliHbIX TOXKAX)
115 2 25 3 35 4 45 5

Cexue [poxun (B rpammax)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ YNCTKA U OBCNYKUBAHUE

+ OTKniounTe LHYP NATaHWA OT CETW.

« MpoTpute BCe yacTu nNpubopa U BHYTPEHHIOW
NOBEPXHOCTb YaLUN BNAXHON TPAMKON.
TwartenbHo BbicywuTe -L.

+ [lpomoliiTe yawy n mewanky ropadyei BOAOW C
MbinoM. Ecnu mewanka ocTaeTca B KOHTelHepe,
0CTaBbTe OTMOKHYTb Ha 5-10 MUHYT.

+ TMpn HEOBXOANMOCTI KpbiLuKa XNeboneykn MoxeT
6bITb OUMLLEHA MPY NOMOLLY MATKOW ryGKM 1 Tennom
BOfbl.

[o6aBKku (cyxodpyKTbl, ONMBKM, U T.A.): MOXHO

11CNONb30BaTh CBOW COBCTBEHHDBIE PELIENTbI, A06aBNAs

niobble xenaemble [06aBKM; NpK 3TOM, OAHAKO,

cnepyet:

> CTpOro cobmiofaTh BPeMs, yKa3biBaeMOe 3ByKOBbIM
CurHanom, Ans BBoja [06aBOK, B OCOGEHHOCTU
CaMbIX HEXHbIX,

> IMeTb B BIAY, 4TO Camble TBEPAble 38pHa (Hanpumep,
NbHAHble 38pHa WM 3EpHa KyHXyTa) MOXHO
A00aBNATL B CAMOM Hayaje 3amelLBaHNA, YToObI
obnerunTb nonb3oBaHue xneboneykoil (Hanpumep,
NPV PYYHON YCTaHOBKE BpeMeHN),

> TWATeNbHO C/IMBaTb Bnary C OYeHb BJIAXHbIX
VHrpeAneHToB (0n1BOK),

> crlerka 06BannBaTh B MyKe XMPHbIE UHIPeANeHTbI
AnA nonyyeHns 6onee OAHOPOAHOrO TecTa,

> He 06aBNATb MX B CINLLKOM GOMbLIOM KONNYeCTBe
- 3TO MOXeT noBpeauTb TecTy, cobniofaite
KONNYECTBO MHIPEANEHTOB,

> yKasaHHOe B peuenTax, yT06bI VHTpeaneHTbl He
BbINafianu 13 yaLuu.

+ He nomewaiite
Kakue-nn6o yactu B
NOCyAOMOEYHYI0 MaLUMHY.

+ Hukorpa He ncnonb3yiire
6bIToBble YMCTALIME CPefCTBa, abpasuBHble ryoky,
1Ay cnvpt. Micnonb3yiite MATKy1o BRaxHYIo ry6ky.

+ Hukorga He norpyxaitte Kopnyc xne6oneukn unm
KPbILLKY B X1AKOCTb.



@ PELIENTDI

[ina kaxgoro peuenTa cobnoaaTb NOPAAOK A06ABNEHUA NHIPEANEHTOB. B 3aBUCMMOCTY OT BbIGPaHHOTO

peuenTta un coorse‘r(rsymu.\eﬁ nporp

b3y Tecb 0606wWé

i Tabnuueil BpemeHU BbINEYKM

(cTpanmua 130-131) n cobniopaiiTe yKasaHHbIN B Hell NOPAAOK ANA PasHbIX LNKNOB.

4. J1. = YaliHas T0XKa - CT. J1. = CTONOBasA NIOXKKa

MPO. 1-BENbIA XNE6
MPOT. 2 - XJIEB 6bICTPOU BbIMEYKU

BE/bIil X/IEB 5001 7501 10001
1. Boga 190mn 250mn 330mn
2. PactuTenbHoe Macno ¢t 1M2cta. 2crn
3. Comb Tun, Tun, 11724,
4, Caxap 240, 34, Tcrn
5. Cyxoe MOnoko Tcrn. 1M2¢rn. 2crn.
6. MweHnyHas Myka 345r 455t 6051
7. Bpoxoku Tun, Tun, 11724,
NPOT. 4 - XNEB U3 HEI'IPOCEHHHOIZI MYKKU
MPOT. 5 - XNEB U3 HENPOCEAHHOW MYKN
BbICTPOW BbINEYKN

XNEB U3 HENPOCEAHHOW MYKM

500r 7501 1000+
1. Boga 205mn  270mn 355mn
2. PactuensHoemacno  11/2cta. 2cta. 3cra
3. Comb Tun, 11240, 2un
4. Caxap 1240, 2un 3y,
5. MweHnyHan Myka 130r 1801 240r
6. MweHnyHas Myka 2001 270t 3601
7. Bpoxoku Tun, Tun, 11724,

ECnm HeT LienbHOIA MKW, Bbl MOXeTe UCTIONb30BATb MILIEHUYHYIO MYKY.
Ecnm HeT cyxoro MOrnoKa, Bbl MOXETe UCMIoNb30BaTh MOMIOKO, HO TOrAa
HYHO YMEHbILINTL KONMYECTBO BOAbI.

Ha 700 r, Heobxop1Mo B3ATb BoAbI: 150 M1, Monoka: 100 M.

Ha 900 r, Heobxop1Mo B3ATb BoAbI: 205 M1, MOfOKa: 125 M.

MPOT. 8 - XJIE6 CYMEP 5bICTPOM BbIMEYKY

XJIEB CYNEP BbICTPOUA BbIMEYKM

500r 750t 10001
1. Boga (rennas, 35C) 210mn 285mn 360Mmn
2. PactuTenbHoe Macno 3 u.n. 1crn. 112 ¢t
3. Comb 724n. 1un 124,
4. Caxap 24, 34, Tcrn
5. Cyxoe MONoko W2etn. 2cn. 212crn.
5. MweHnyHaA Myka 3251 4451 5651
7. Dpoxou 112yn, 2124n. 3un

MPOT. 3 - OPAHLLY3CKAfA BYJIKA

OPAHLY3CKAABYIIKA 5001 750t 10001
1. Boga 200mn 275mn 365w
2. Conb Tun, 117240, 2un.
3. MNuweHnyHan myKa 350r 465t 6201

4. ipoxxn Tun, Tun. 1124,

MPOT. 6 - CIAKWI XNIEB )
MPOT. 7 - C/IAIKVIA XJIEB BbICTPOI BbINEYKM

COOBHbIiA nPOT 500r  750r 1000t
1. B36uTble Aitua* 1001 1001 1501
2. PasmaryenHoe macno 115t 1451 1951

3. Conb Ty, Tun. 124,
4. Caxap 212ctn. 3can. 4crn
5. Monoko 55mn 60 mn 80mn
5. MNweHnyHas myKa 2801 3651 4851

7. Dpoxaxu 11240, 24 3un.

BapuaHT: f06aBuTb 1 YaitHylo NOXKY GnépaopaHKeBoil BOgbI.
*1 A1lL4o cpepHero pavepa =50T

Ecnn Het CyXOro MOJ/IOKa, Bbl MOXeETe UCNOb30BaTb MOMIOKO, HO TOTAa
HYXHO YMEHbLUUTL KONMYeCTBO BOAbI.

Ha 700, Heo6xogumo B3ATb BOAbI: 150 M1, Monoka: 100 M.

Ha 900 , Heo6x0a1Mo B3ATb BOAbI: 230 M1, MonoKa: 100 M.

10001
Vicnonb3yitte TONbKO rOTOBbIE MyUHble CMecH
He npesbiwalite Bec Tecta cabile 1000 T.



500r 7501 1000+
200mn 270mn - 365mn
3501 480t 6201
24n,  1un Tun.
[Nlo6aBbTe nocne 3ByKOBOro CUrHana

501 75t 1001

MPOT. 13 - KEKC

XJIEB BE3 COMN

1. Boga

2. NMweHnYHaA MyKa
3. Cyxvie ApOXXM

4. CeMeuKm KyHXyTa

MUPOT IMMOHHbIN
1. B36uTble situa®

2. Caxap

3. Conb

4. Macno, cmAruexHoe
HO OXaXaeHHoe

5. JIMMOHHbIiA Lieapa

6. JIAMOHHbII COK

7. NweHnyHaa MyKa

8. MeKapckuil nopoLLokK

10001
2001
2601

1 wenotka

90r

1172 numoHa
11/2 numoHa
4301
3124,

B36uTb BeHUMKOM AliLa ¢ CAXapom I CONbIo B TeyeHne
5 MUHYT NoKa cMech He npuo6perer Genblii uger. Bautb

CcMmecb B

b OCTbiBLUEE pacT

CINBOYHOE MaCno. noﬁasvnb COK 1 TEpTYI0 LieAipy NMMOHa.,
Cmewatb MyKy ¢ nekapckim nopowkom. Bebinatb myky B
KOHTeilHep ropKoiA, YeTKO N0 LIEHTPY KOHTelHepa.

*1 Aliyo cpepHero pasvepa =501

MPOT. 15 - NPECHOE TECTO A/11 MAKAPOHHbIX
. N30ENNN

PASTA 500r 750r 10001
1. Boga 45mn 50 mn 70mn
2. B36uTble aitua* 1501 2001 2751
3. Conb Twenotka  2uyn.  Tun.

5. MweHnyHas Myka

3751

5007 6701
*1 Ao cpegHero pasvepa =501

MPO, 12 - CBEMEE TECTO

TECTOAMAMALUULl  500r  750r 1000t

1. Boga 160mn  240mn 320mn
2. OnuBKOBOE MaCno Taan  1M2cn 2an
3. Conb 7240 1un 1124,
5. MweHnyHas myKa 3207 480t 6401

7. fipoxoku 7240 1un 1124,

MPO, 14 - BAPEHbE
KOMMOTbI N BAPEHBE

Hapesatb unu nopy6uth GppyKTbi N0 BKycy, pexpae, Yem Knactb
13 B xne6oneuky.

1. KnyGHUKY, NepCuKoB,

peBeHs unm abpukocos 5801
2. Caxap 3601
3. JIMMOHHbIN COK 1 numoHa
4, TlekTuH 30r
1. AnenbcuH unm rpeitngpyt 5001
2. Caxap 400t
3. MekTnH 50r



@ BO3MOXHbIE HENONAJKM 1 CNOCOBbI UX
YCTPAHEHWA YTO6bI YYYLINTD BALLUW PELIENTbI

Bbl He nonyunnn Cnnwkom Xne6 ocen Xneb Kopouka | MoppymanenHan | Cnepbl

Kenaemoro pesynbrara? CUNbHO nocne CIMWKOM | HeAOCTaToMHO He KOpOUKa nput MyK#

3r1atabnuua NOAHUMAETCA CunbHoro NOAHANCA | MpOMeKnach | HENpOMEYEHHOM | BHM3Y M NO

go)«eT OKa3aTbCs AnA TecTo nofbéma Tecta xnebe Gokam
ac NonesHoun. M U ' w _

Bo Bpems Bbineyk Gbina PY

HaxaTakHorKa €2

HepoctatouHo myki. [ ]

CRVLLKOM MHOTO MyKM. [ ] [ ]

HepocratouHo fpoxoxeit. [ ]

CMLIKOM MHOTO ZPOXOKEN. [ ]

HepoctatouHo Bogpl. [ ] [ ]

CAVLLKOM MHOTO BOfbl. [ )

HepocTaTouHo caxapa. [ )

Myka nnoxoro Kauectsa. [} [ ]

HenpasunbHble nponopuyn

VIHTPEAVEHTOB (CMLLKOM [ ]

6onbLLOe KONNYeCTBO).

CmwKom ropayas Boga. [ ]

CnnLwKoM XonoaHas Bofa. [ ]

HenpasunbHo BbibpaHa

nporpamma. ® ot

MPOBJIEMbI MPUYNHBI - CNOCOBbI YCTPAHEHUA

M 3aCTPEBAET B KOHTENHEpE. |+ 3aMOYwTb Nepef CHATMEM.

Moy HaxaThi Ha kHonky € + JKpaH nokasbizaeT EQ1, 13jjaeTca 38yKOBOW CUTHaN:

Xxneboneuka He pearupyer. erka cMasarb MelLanky pacTUTENbHbIM MacrioM Nepes Tem, Kak MoMelLiaT

VIHTPe/EHTbI B KOHTEIHep.

« JKpaH nokasbiBaet EQ0, M3paeTca 3BYKOBOW CUTHan: npubop CIULIKOM XONOAHbINA.
Moo zuTe, NoKa xeboreyka He MPOrpeeTca A0 KOMHATHOI TeMnepaTypbl.

+ JKpaH nokasbieaeT HHH i EEE, n3gaetca 38yKoBoiA curHan: cboit.
Mpr6op FoMKeH GbiTb 06CTyeH yONHOMOUEHHbIM NEPCOHANOM B

CEPBYCHOM LiEHTpe.

Tpu HaxaTi Ha kHonky @) + KoHTeliHep BCTaBNEH He MOMHOCTbI0.

[BUraTeNb HAYMHAET BPALLATLCA, « OtcyTcTBue NN Heny HaA YCTaHoBKa

HO 3aMelLMBaHVE TeCTa He B #BYX Cyuas, OMUCaHHbIX Bbilue, BbIKIIOMTe NPUGOP, Haxas Ha KHorky € B Tevenve
TIDOUCXOBUT. HEKOTOPOro BpemeHy. HauHuTe MpOLiecc MpUroToBNeHIA peLenTa C Camoro Havana.

locne 3anycka no BBEAEHHO + Mocne BBOAA NPOTpaMM! BPY4HYHo He Bbina HaxaTa KHOMKa €Y.

BPYYHyl0 Nporpamme xneb + [IpOXGKIA BCTYNUAY B KOHTAKT C COMbIO 14/WNI BOROIA.

He[OCTaTOYHO MOAHMMAETCH, + OTCyTCTBYET MeLLanKa.

VNIV HUYETO He MPOVICXONT.

3anax ropenoro. + YacTb MHrpeaneHToB Bbinana u3 KoHTeltHepa. OTKoNTE WHYP MUTaHUA

ot ceTy. OCTaBuTb Xrieboneuky OXTafUTbCA U BbIMbITb BHYTPEHHIOK
4aCTb MOKPOIA ry6Koii 6e3 MoloLLero cpeacTsa.

+ BbiBanunach YacTb CMecyt U3-3a Neperio3vPOBKY HHTPEANEHTOB,
B 0coBeHHOCT uaKocT. CobniopaTh peLienTypHble MponopLwA.

©




@

® onuc

1 - KpWLKa 3 OrNAROBMM BiKOHLIEM
2 - naHenb KepyBaHHA
a - gucnnen
b - KHOMKa BMMKaHHA/BUMUKaHHSA
€ - KHOMKa B16opy Baru
d - KHOMKY BCTAHOBNEHHS BiKNafeHoro
CTapTy Ta BUCTaBNEHHA yacy Ana nporpamu 11
€ - KHOrMKa B16OpPY KONbOPY CKOPUHKIA
f - KHomnKa BMGOPY Nporpam
g - CBITNOBMI iHANKaTOP PO6OTH

@ NPAKTUYHI NOPAJY

MpurotysaHHA

1. YBaXHO NpounTaiTe iHCTPYKLII0 3 BUKOPYN CTaHHA: Y
LibOMY Npunagi xnié BUMIKAETbCA He TaK, AK 3a3BUYail

BpYyuHy!

2. Yci iHrpepieHTV, WO BUKOPUCTOBYKTHCA, MO
BUHHI MaTh KiMHaTHY Temnepatypy (sKWo He ne
pen6ayeHo iHLLe) i MatoTb OYTI TOYHO 3BaXKEHI.
Bumipsiite pigki iHrpeaieHT 3a gonomo roio
MipHOro CTaKaHy, W0 BXOAUTb A0 KOMNNEKTY
nocraBku npunagy. fina Toro, wo6 BUMipATK
ctonoBy abo uailiHy NOXKy iHrpepienTa,
KOpUCTYTeCb BiNOBIAHMMUN NOXKamMu,
po3TawwoBaHMMK Ha KiHuAx fo3aropa. [o6pa
BMMIYKa MOXNMBA TiNbKW NPN TOYHOMY A0O3YBaHHI
iHrpepienTiB.

3. BukopucrtoByiiTe iHrpefieHTM [0 3aKiHYeHHs
TepMiHy X MpuaaTHOCTI i 36epiraiiTe y npoxo
NOAHOMY i Cyxomy micLi.

4, Benvke 3HaueHHA Mae [03yBaHHA
6opolwHa. Tomy 6OpOWHO Cnif 3BaxyBaTi 3a
[7I0MOMOTOI0 KyXOHHWX BariB. Bukopuctosyiite cyxi
aKTWBHI xnibonekapcbki Apixkmki B naketukax. He
BMKO PUCTOBYITE XiMiUHi APiXKIXi, AKLLO B peLjenTtax
He BKasaHo iHwe. [licna BigKpWUTTA nakeTuka,
APIKEXI 3 HBOrO NOBUHHI 6YTN BUKOPUCTaHi Npo
TArom 48 roguH.

5. o6 He nepewkofKaT NigiiMaHHIo TicTa,
pe KOMEeH[yeMO 3aKnajatu BCi iHrpefieHTn B
GopMmy 3 camoro noyaTky i yHUKaTu BifKpUBaHHA
KPULLKK NiJj yac NPUroTyBaHHA (AKWO He nepepg
6aueHo iHwe). TOYHO BMKOHYIiTe MOC/IfOBHICTb

- dopma ans BunikaHHA xni6a
Milwanka

MipHWI CTakaH

yailHa NoXKa/CTonoBa NnoxKa
npunaaas ‘rayok” ana
BUTATYBaHHA MiLLanok

NouvhAWwW
'

3aKnaflaHHA iHrpefieHTiB Ta iXHIO KinbKicTb 3rigHO
peuenTy. CnoyaTky 3an1BalTbCA PiaKi iHrpesienTy,
a noTim 3aknagaloTbcA TBepadi. ApiMaxi He
NOBUHHI 3HaXOAMTUCA B KOHTaKTi 3 pigkummn
iHrpepieHTamn, cinno 4n yykpom. 3aranbHui
NopAAOK 3aKNafaHHA iHrpepieHTiB:

> Pigki iHrpepieHT (Macno, onis, Aius, Boada,
MOJI0KO)

> Cinb

> Lykop

> BopoLuHo - nepLua nonosuHa

> Cyxe MONOKO

> CnevianbHi TBepAi iHrpepieHTn

> BopoluHo - apyra nonosuHa

> lpixmxi

Bukopucranus

+ BunikaHHA AyXe BeNNKoIo Mipoio 3anexuTb Bif
YMOB TemMnepaTypu i BONIOrocTi.
AKIIO [ye XapKo, PEKOMEHAYETbCA BUKOPUCTOBY
BaTW PiaKi iHrpedieHTn 3 6inbly HU3bKOK Temne
paTypoio, HiX 3a3Buyai. BignosigHo, AKWO
XONOAHO, NPK HeObXIFHOCTI MOXHa MiAirpiT Bopy
260 MOnOKo (ane B koAHoMy pasi He Buwe 35 °C).

+ Yacom 6yBae foLiNnbHO NepeBipuTy CTaH TicTa
nif Yac Apyroro 3amiwyBaHHA: BOHO MOBUHHO
MaTW BUMMAZ OFHOPIAHOI Kyni, Aka fobpe Bipdi
NAETHCA Bifl CTIHOK NMOCyAY.

- AKLLO YacTHa BOpOLUHa He 3miluanacs 3 TicToM,
noTpibHO A0AATM TPOXW BOAK,

- AKLLO TICTO 3aHaATO BOJIOTe U JINMKE, MOXMBO, N0
TpibHO foAaTH Tpoxu BopowwHa. [lofasaty Tpeba

@



noTpoxy (He 6inblue 1 cTONO BOT NOXKM 33 OfUH
pa3) i yekaTu, MoK He BeB HUTECh, YN AOCTAaTHbO
[0AaHOT KinbKOCTi, nepe TM AK J0AaBaTH Lue.

YacTo nomMunKkoBo BBaXaioTb, o 4uM Ginbwe
AOAAETbCA APIKAXKIB, TUM Ginblue nigiimeTbca
Xni6. Mix TM, NpY HaBNLLKY APIKAXIB CTPYKTYpa
DPPKOXIB CTae Ginbl Kpux Kolo, i Xnib, AKuii
BICOKO MiJHIMAETbCA, Mif Yac BUMNi KaHHA OCifaE.

By moxeTe nepesiputy cTaH TicTa 6e3nocepefHbO
nepej BUMMiKaHHAM, 31erka HaTUCHYBLIM Ha
HbOTO KiHYMKamMu nanb LiB: TICTO NOBWMHHO 3nerka
ONMpaTICA HAaTUCKY BaHHIO, a BiAGUTKM nanbuis
MOBMHHI NOCTYNOBO 3HMKATH.

@ NEPEL NEPLIMM 3ACTOCYBAHHAM

« 3BifbHITb 30BHIlWHIO Ta BHYTPIWHIO MOBEPXHi
npunagy Bif NakyBanbHOro Matepiany, eTUKeToKk abo
[104aTKOBOrO npunaaas - A.

@ BUAKWIA CTAPT

TMoBHICTIO po3MOTaliTe LWHYP XUBNEHHA, NPW CTpIil
cnig NigknioyaTn 0 PO3ETKM 3 3a3eM1eH HAM.

Mpy neplwomy BMKOPWUCTaHHI MOXe 3'ABUTUCA
Nerkuii 3anax.

BuTArHITb popMy AnA BUMIKaHHSA X71i6a, My HABLLM PyUKy
Ta 3M1erka NoBepHyBILN GOPMY NPOTU FOANHHIKOBOT
cTpinkm. Micna Lboro BcTaBTe Miluanky -B-C.

MoknagiTb y Gopmy iHrpesieHTN 3riHO peKoMeHo
BaHoro nopagky. Mepesipte, Wo6 yci iHrpedi eHTn
6ynu TouHo 3BaxeHi -D-E.

BcraBTe Gopmy Ans BunikaHHA. Tpumatoun popmy
3a PyYKy, MOMICTITb 1i 40 X1i6 ONiYKM TaKUM YMHOM,
11406 BOHA YiTKO 3al1HsANa CBOE MiCLIE Haf MILLANKo
(Bna uboro cnig ii 3nerka Haxunuth). ObepexHo
NOBEPHITh i 3a FOAMHHN KOBOK CTPINKOIO i BOHA
3aiime cBoe micue -F-G

OumcTiTh BCI YacTWHW npunagy Ta cam npunag
BIKOPVCTOBYHOUM BOTOTY FaHUipKy.

Nigkmiovitb xniboniuky Ao enektpomepexi. Micna
3BYKOBOrO CUTHany MO YyMOBYaHHIO Ha Aucnnei
3'ABUTbCA nporpama 1, T06T0 1000 T, cepepHs
HTEHCUBHICTb KONbOPY CKOPUHKY -H.

HaTucHiTb KHOMKY @ Tailmep mMuroTuTh. 3acBi
UYETbCA iHAMKATOP POO0YOro peximy -I-J.

MicnA 3aKiHYeHHA UMKNY BWMIKaHHA BifKMOYiTb
xniboniuky Bif enekTpomepexi. Butarnitb dpopmy
anA BuUMiKaHHA xniba 3 xni6 oniuku. 3asxan
HagArainTe 3axMCHi PyKaBUYKM, TOMY IO pyuKa
bopMn, @ TaKoX BHYTPILIHA MOBEPXHA KPULIKK
rapaui. BUTArHiTb X716 3 opmm, NOKN BiH rapaunid,
i 3anuWTe 110ro Ha pewiTyi Ha 1 ro guHy, Wob BiH
oxonos -K.

Lll06 wBmALIe onaHyBaTy BUKOPMCTaHHA Balloi Xniboniyku, NponoHyemo Bam cnpoGyBaTti
peuent BIJINIA XJ1IB B AKkocTi nepluoro xni6a, AKuii B1 BUNiKaTMeTe.

BUINI X)IB (nporpama 1) IHFPERIEHTHU - y.n. = yaitHa NoXKa - C.J1. = CTONIOBA NIOXKKA

CKOPVIHKA = CEPEIHA 1. BOJA=330mn

2. OMA=2cn.
BATA =10001 3, CMb=112un,
TPUBANICTb = 3:09 4. LYKOP= 1cn.

5. CYXEMOMOKO =2 c.n.
6. BOPOLLHO =605 r
7. OPDKDKI =112un,
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@ BUKOPUCTAHHA XNIBOMIYKH

Mpu BBIMKHEHHi KOXHOI mporpammn Ha gucnnei
3'ABNAIOTLCA {HA N0 Y Omxe Bn
MaeTe 06paTy 6aXaHe HanaLTyBaHHA BPYUHY.

Bu6ip nporpamu

Tpu BUGOPI NPOrpamit NOUMHAETLCA 3AiIACHEHHSA NEBHOT
NOC/IAOBHOCTI eTanis, AKi BUKOHYIOTbCA aB TOMAaTUYHO
OVIH 33 OZHUM.

3a gonomoroio KHonkun MeHio BI MO eTe

BMOPATM OfHY 3 3aNPOMOHOBAHMX MPOrpam.

Mpy BMGOPI Ha AUCTNE 3'AB NAETLCA 3HAYEHHA
yacy BUKOHaHHA nporpamu. Mpu KOXHOMY HaTUCKaHHI
kronku @ Homep nporpamu Ha gucninei swinioeTbca Ha
HOMep HaCcTynHoi npo rpamu Big 1 40 15:

1. 3BuvaitHuin Ginuit xni6. 3a sonomoroto nporpammn
“3BM YaitHWin xni6” MOXHa BUMIKaTV XNi6 3 GinbLui
CTIO PELeNTiB, B AKMX BUKOPUCTOBYETHCA NIUEHNYHE
60poLLHO.

2. binwii xni6 wemaKoro BunikaHHa. Lia nporpama
Haraflye OCHOBHY mporpamy «binuii xni6», ane
€ wauawoto. Tekctypa xniba moxe 6yTn gewwo
WinbHiLwoto.

3. ®paHuysbkuit xni6. Mporpama “OpaHLysb kit
Xni6” BignoBifae TpaguuiitHomy peuenty 6inoro
(paHLy3bKoro xmi6a.

4. Xni6 3 6opowHa rpy6oro nomeny. Mpo rpamy
“Xni6 3 6opoLuHa rpy6oro nomeny” cnig BubMpati
TOi, KONM BUKOPUCTOBYETHCA 60 POLLHO rpy6oro
nomeny.

5. Xni6 3 6opowHa rpy6oro nomeny WBMAKOro
BUNiKaHHA. LA nporpama Harajye OCHOBHY
nporpamy «Xni6 3 60 poluHa rpy6oro nomeny,
ane € wempLwolo. TekcTypa xniba moxe Gy Aewwo
WinbHiwoto.

6. Conopkmin xni6. Mporpama “Conogkuit xni6”
npu3HayeHa ANA BUMikaHHA xniba 3a peuentamu,
B AKMX BUKOPWUCTOBYETbCA Ginblue XMpiB Ta
LKpy,Taki ik 6yNouKI Ta MONOYHNIA X7i6. AKLLO B
BIKOPVICTOBYETE CrieLlj anbHy MyKy AiA bynouok abo
pyneTis, He nepesuLLyiTe HOpMy B 750 T TicTa.

7. Conopakumit xni6 weuAKoro BunikaHHA. Lia
nporpama Haragye ocHoBHy nporpamy «Co nogkui
Xni6», ane € wauaLwoto. TekcTypa xniba moxe 6yt
[eLLo WinbHiLoto.

8. binuin xni6 pyxe wemakoro BunikaHHA. Mpo
rpama 8 BUKOPUCTOBYETLCA ANA AyXKe LBNAKOrO
BunikaHHA xni6a. Xni6, BUneyeHnit 3a 4ONOMOro0
Ljiei nporpamu, 6inbLu WiNbHWIA, HiX BUrOTOBNEHNI
B iHLLVX PeXMMaX.

9. Xni6 6e3 KkneilkoBMHW. BiH npusHaueHui pnA
TUX, YNNI OPraHi3Mm He CNpUAMAE KNEeNKOBUHY
(xBOPOOM YepPEBHOI MOPOXHUHM), WO MICTUTHCA
B A€AKMX 3MaKax (MiLEeHNLA, AYMiHb, XNTO, OBEC,
Kamyt, nonba Ta iH.). [leTanbHi pekomeHpaLil
nopaaloThea Ha ynakosLi. opmy cnif cuctematinuHo
ounwaty, Wob TicTo AnA BUNIKaHHA Lboro xniba
He 3MiluyBanach 3 iHWKMM TicToMm. Y pasi cypoBoro
YTPYMaHHA Bifl KNeKOBWHW, CNify 3BepTaTit yBary
Ha Te, W06 APPKKI TAKOXK HE MICTUNN KNEAKOBIHIA.
KoHcucTeHuin 6opolwHa 6e3 KneikoBuHM He faEe
MOXNMBOCTI OTPUMATI ONTUMANbHY Cymiw. Tomy
HeobXigHO BigropTaTu TiCTO Bif KpaiB nig vac
3aMillyBaHHA 3a JOMOMOTOI0 WNaTeNA 3 rHyuKoi
nnactmacu. Xni6 6e3 KneiikoBuHN MaTume 6inbLu
TyCTy KOHCUCTEHLito i 6inbl 6nignit Konip, Hix
3BUYaiHMiA XxNni6. [ns uiei nporpamu piicHe
HanalTyBaHHA Tinbku 1000 T.

10. be3sconboBuii xni6. Xni6 € ogHUM 3 NPOAYKTB,
AKMiA 3a6e3nedye Hainbinbly FO6OBY HOpMY Coni.
3MeHLUEHHA CNOXWUBAHHA COMi [JO3BOAAE 3HWU3UTU
PY31IK CEPLIEBO-CYAMHHIAX 3aXBOPOBAHD.

11. BunikaHHa nansaHuui. Mporpama «BunikaHHa
nanaHuLi» 403BO NA€ BaM Bunikati Big 10 go 70
XBUIVH (3i CTYNEHeBIM peryioBaHHAM TPUBANOCTi
no 10 xeunuH). fi MoxHa BUGMPaTH sIK OKpemy Npo
rpamy, a Takox BUKOPWCTOBYBaATY:

a) Yy cnonyyeHHi 3 nporpamoto “Lpixaxose Ticto”,
b) ans HarpiBaHHA abo nignikaHHA BXe Cneye HOro
i oxonogpeHoro xni6a,

C) AnA 3aBepLIeHHA BWMIKAHHA MicnA Tpuea
7I0T0 aBapifiHOTO BIAKMIOUYEHHA CTPYMy Mif yac
BMKOHAHH LKy BUNIKaHHSA X7iba.

XniGoniuky He MoXHa 3anuwatn 6e3 Ha rnapy
nig yac BUKopucTaHHA nporpamu 11.

[ina nepepuBaHHA nNporpamu fo ii 3aKiHueHHs,
3yMUHITb BUKOHAHHA MPOTPaMm1 BPyyHy TpUBanum
HaTVCKaHHAM KHOMKN é
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12. Ticro. Mporpama “TicTo” He npu3HayeHa Ans
BUNikaHHA. BoHa BignoBsifae nporpami 3amiLyBaHHA
i 3abe3neyeHHA Miai MaHHA APPKIXOBOrO TicTa
BCix BuAiB. Hanpuk nap: Ticto ana niyw, pyneris,
CONOAKMX 6YNOYOK.

13. Kekc. [lae MOXnMBICTb BWMiKaTW MWPIKKA | Ti
CTeyka 3 po3nyLuyBayem. s nporpamu «Xni6 6e3
KNeNKOBUHY» AiliCHe HanawwTyBaHHA Tinbkv 1000 T.

14. BapenHa (xem). Mporpama “BapeHHa ([xem)”
N03BONIAE aBTOMATUYHO TOTYBaTW BapeHHsA B
€MKOCT.

15. MpicHe TicTo ANA MakapoHHUX BUpo6iB(Macra).
Mporpama 15 npu3HayeHa nuie A41A 3amillyBaHHA
HeAPIXAKOBOrO TicTa. Hanpuknap: NOKIWMHA.

Bu6ip Barun xni6a

3a yMOBYaHHAM Bara x/1iba BCTaHOBMIOETbCA Ha 1000
r. [laHa Bara Ma€ Opi€HTOBHE 3HaueHHA. binblu TOYHI
3HaUeHHA Baru MOXHa 3HaliTy B peLienTax. Y nporpamax
9,11,12,13, 14,15 perynioBaHHs Barv He nepeabayeHe.
HatucHitb KHOMKY @ AnA Bn6opy Barv npopykty: 500

® unKknu

Y Tabnuui (cropinka 130-131) nogaHo pisHi umknn
3a NeXHo Bif BU6paHoi nporpamu.

{CO\ 3amiluyBaHHA

[o3Bonse chopmyBaTH TiCTO TaKUM YMHOM, 106
BOHO f06pe nigiiimanocb. MpoTAroM LbOro LMKy
Ta nia Yac BUKOHaHHA nporpam 1,2, 3,4, 5,6, 7, 8, 10,
12, 13 BU Ma€Te MOXNMBICTb AOAABATY iH rpefieHTu:
CyxodpyKTI,ropixu, onuekM, Ta iH. [MounHaiite
AOAaBaHHA TiNbKW MiCNA 3BYKOBOrO CUTHany.
BignosigHy iHpopmaLiito B MO XeTe 3HaiTI Y 3BefieHilt
TabnnLi TPUBANOCTI NPW roTyBaHHA (CTopiHKKM 130-131)
i B cToBNUMKy “extra’(ekcTpa). Y LbOMY CTOBMUMKY
BKa3aHWIi uac, AKMiA BiOOpaxaTMeTbCA Ha gucnnel
BalLOro Npunagy, Koau NPonyHae 3BYKOBUI CUTHaN.
LLlo6 TouHiwe 3HaTW, Yepe3 AKMIA Yac MPONyHAE
3BYKOBUIA CUTHaN, AOCTATHBO BiHATY 3HAYEHHA Yacy
B CTOBMYMKY “extra”(eKcTpa) Bifj 3HaUeHHs 3aranbHoro
yacy BUNiKaHHA.

Hanpuknag: “extra”(ekctpa) = 2:51, “3aranbHuin yac” =
3:13, iHrpepieHT MOXHa AoAaBaTh yepes 22 XB.

r, 750 r a6o 1000 r. Mpu LibOMY HaBMPOTI NO3HAYEHHSA
BIOPa HOI Baru 3aCBiUyeTbCA CBITNOBMIA IHANKATOP.

Bu6ip Konbopy cKopuHKM

3a yMOBYAHHAM KONIP CKOPWUHKM BCTAHOBMIOETLCA
Ha CEPE[IHIVL. Y nporpamax 12, 14, 15 perynio BaHHsA
KONbOpY LWKOPWHKM He nepefbaueHe. Mox nusuii
BUGIp OAHOTO 3 TPbOX BapianTis Konbopy: CBITNINN /
CEPEQHIV / TEMHI. fiKwio B X0ueTe 3MiHUTK HasBHe
3HaueHHs N0 YMOBYaHHIO, HaTUCKyITe KHonky @) notn,
MOKW CBITAOBUI iH IMKATOP HE 3aCBITUTbCA HABNPOTK
BMOPAHOTO 3HAUEHHS.

BBiMKHEHHS / BAMKHEHHS

[InA BBIMKHEHHA Npunagy HaTWUCHITb KHOMKY @ .
MicnA LbOro MOYMHAETLCA 3BOPOTHWIA BIAMIK Yacy.
LLlo6 3ynuHUTM BIKOHaHHsA Nporpamin abo aHynoBaTh
BifiKNafieHuIA CTapT, HATUCHITb | yTPU MyIATe NPOTArOM 3
CceKyHp KHomKy &)

O Maysa

[03BONAE YCYHYTU HaNpyXeHHA B TicTi, wo6
NOKpaWMTM AKICTb 3amillyBaHHA.

o . eu

< MNipiimaHHa

Yac, npotArom sKoro niginMaeTbca TicTo i
bopmyeTbca apomar xniba.

0
(O BwunikaHha

MpoTsArom Lboro etany TicTo NEPETBOPIETLCA Ha
M'AKYLIKY, @ CKOPUHKA HabyBae Konbopy i cTae
XpYCTKOI0.

W MNipirpiBanua

MinTpumye BMcOKy Temnepatypy xni6a nicna
3aKiHYeHHA BuUNikaHHA. MpoTe peKomeHAyeTbCA
BUIAMaTK XNi6 3 popmun oppasy nicnA 3aKkiHYeHHA
BUNiKaHHA.

Mpwn BuKopucTanHi nporpam 1,2, 3,4,5,6,7,8,9,
10, 13 B1 MoxeTe 3anMwuTy X6 y xniéoniyui. Linkn
NiATPUMaHHA TemnepaTypy TPUBAnicTo B OAHY
rOAVHY aBTOMATIYHO MOYNHAETLCA MICIA 3aBEPLUEHHA
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BUNiKaHHA. HaBnpoTu 3acBiuyeTbcA iHAMKaTop. [0 3aKiHYEHHi UbOro Uukny npunag BUAAE AeKinbka
MpoTAroM rofnHm, KoMy XMib 3aNMWAaETbCA rapAaYMM,  3BYKOBMX CUTHANM | aBBTOMATYHO BUMUKAETbCA.
aucnnein nokasye 0:00 i MUroTATb 2 Kpanku Taimepa.

@ NPOrPAMA BIAK/ALEHOMO BBIMKHEHHA

o6 cTpaBa 6yna rotoBa B o6paHuii Bamn Yac
3anporpamyiite npunap 3a 15 roguH fo noyaTky
oro BMKopucTaHHA. LA ¢yHKUia He Moxe
BUKOpucTOoBYyBaTUCA Ana nporpam 8, 11, 12, 13,
14,15.

Lleit eTan nounHaetbca nicna Bubopy nporpamu,
{HTEHCWMBHOCTI KONbOpy CKOPUHKM i Baru. Ha puc
nnei 3'ABNAETbCA 3HAYEHHA TPUBANOCTI Nporpamu.
Po3paxyiiTe NPOMiXOK Yacy MiX MOMEHTOM, KO BM
3anycKaeTe nNporpamy, i MOMEHTOM, KO/ BaM MOTPI6HO,
wWwo6 cTpaBa bGyna rotosa. lpunag aBTo MaTUYHO
BK/IOYAE B HbOrO TPMBAMICTb LMKAIB NPO rpamu. 3a
[10MOMOrot KHOnOKQiQ BMCTaBTE BU3HAUYeHMI1 Yac
[(+ ] 36iblUEHHS, @ 4714 3MeHIWeHHA 3HauYeHHA).
[Mpy KOXHOMY KOPOTKOMY HaTWUCKaHHI 3HaYeHHA yacy
3MiHIOETbCA Ha 10 XB + NyHae KOPOTKWI 3BYKOBMI
curan. Mpy TPUBaNOMY HaTWCKaHHI 3MiHa 3HaYeHHA
yacy Bip 6yBaeTbca 6e3nepepBHO Biapiskamu no 10 xB.
Hanpuknap: 3apa3 20-a roguHa, a B1 XoueTe, 1106 xni6

6ys rotoBuin o 7 rop 00 xB 3aBTpa BpaHLi. Beepits 11
ron 00 XB 3a JONOMOTO0 KHOMOK i @. HatucHitb
kHorky ). MponyHae 38yKoBMI CUrHan 2 Kpankn g
Taiimepa noyHyTb 6numari. NMourHa€eTbcA 3BOPOTHMI
BiANiK yacy. 3acBiyy €TbCA CBITNOBWIA iHAMKaTOP
pobortn.

AKWO BM NOMUAMANCH 260 GaXkaeTe 3MIHTYU BBE AieHe
3HaueHHA Yacy, HaTUCHITh | yTpumyiTe krorky €8 nokn
He MPOoNyHaE 3ByKOBMIA CUrHan. Ha aucnnei 3'asutbea
3HauYeHHA Yacy 3a yMoBYaHHAM. [oBTOPITL NpoLieaypy
Npo rpamyBaHHs.

[leAki iHrpepieHT MOXyTb ncysatuca. He BuKopm
CTOBYiATE L0 GYHKLIlO, AKLLO PeLenT MiCTUTb: CBiXe
MOMIOKO, ALA, OrypT, CUp, CBIXI GPYKTH, TaK AK BOHU
MOMXYTb 3incyBaTncA abo 3a4epcTBiTy.

® MpakTnuki nopagn
Y Bunagky BifKNIOYeHHA XNBAEHHA: AKLIO,Nif
4aC BUKOHAHHA LMKMY, BUKOHAaHHA MNporpamu
nepeprBaETbCA BHACNIAOK aBapiliHOro BiAKMOYEHHA
XUBNeHHA abo NoMUNKOBUMX fil, xniboniuka mae
pe3epBHUIA Yac 7 XB, NPOTATOM AKOTO 36epiraloTbca
3anporpamo BaHi fjaHi. BUKOHaHHA LyKny BiRHOBUTbCA
Ha ToMy eTari, Ha KoMy BOHO Gyno nepepsaHe. MMicna
TOro, AK MUHE Lielt YaC, HanallTyBaHHA BTPa YaloTbCA.

fKwo BN 3annaHyBanu BMNikaTu Apyrui xnibeup,
noyekalite 1 rofuHy nepes NOYaTKOM NPUrOTYBaHHA
iHWOT CTpaBu.

o6 BuTArTy xni6 3 Gopmu: MoXe CTaTUCA TaK, WO
MiLLanKI 3aCTPATHYTb Y XNi6i NMid Yac BUTAraHHA Gopmi.
Y LUbOMy BUMaAKy BUKOPUCTalTe Npu Naaaa “rayok”
HACTYMHUM YMHOM:

> BUTATHYBLUN XNi6 3 dopmu, ofpasy, MOKM BiH Le
rapAunin, MoKnaaiTb ioro Ha 6ik, MiaTPUMYIOUM
PYKOI0, NONepeaHbo HafArHYBLUN Ha Hel 3axucHy
PyKaBUUKY,

> BCTaBTe ravoK y Bicb Miwanku - M,

> 06epeXHO BUTATHITD Miwanky - M,

> MoCTaBTe XNi6 | faiTe OMY OXONOHYTI Ha Pe LWiTL.

@



@ IHTPEZIEHTU

Mupw i onis: xupn HagaloTb xniby Ginble m'ako
CTi i cmaKy. 3aBasKu Kupam xnib Takox 36epiratn
MeTbCA Kpalle i foBLIe. HafnnwWoK Xupy ynosinbHIoe
nipiiManHa TicTa. AKWO BU BUKOPW CTOBYETE Macno,
noapi6HiTh Oro Ha API6HI LWMa TOYKM, ANA KPaLLOro
po3nogineHHs y Ticti, abo po3m'AKwWiTb itoro. He
AodaBaiiTe 4o TicTa ra pAvye macno. YHukaite
KOHTaKTy XMpY 3 APiXA Xami, TOMY O XUp MOXe
nepeLIKOKaTN 3BONOKEHHIO PIKAXIB.

ity aiius 36aradyioTb TICTO, NOKpPaLLYIOTb KOMip Xiba
i CNpuAIOTb YTBOPEHHIO M'AKYLIKK. [Py B KOPUCTaHHI
AELb 3MEHLUITb KiNbKICTb PiAKNX iHrpe AienTiB. Po3bunitte
Allue i fopaliTe PiAKi KOMNOHEHTN O OTPUMAHHA BKa
3aHOI B peLenTi KinbKocTi pignHu. PeLienTi cknageHo 3
PO3paxyHKy Ha fiiiLie cepeHboro po3mipy Baroio 50T, a
AKLLO B/ BUKOPUCTOBYETE GinbLui ANLA, fOAAITE TPOXN
6OpOLLHA; AKWO BM BUKOPUCTOBYETE MeEHLi ANLSA,
[0faBaliTe MeHILe 60poLLHa.

Monoko: B/ MOXeTe BUKOPUCTOBYBATH AK Pifike, Tak
i cyxe monoko. Mpn BUKOPUCTaHHI CyXOro Mo NoKa
[0fiaBaliTe BKasaHy B peLenTi Kinbkictb Boau. Mpu
BMKOPUCTaHHI PiKOro MOIOKa MOXHa TeX [0 jaBatn
BOJZly, ane 3aranbHuit 06'eM NOBMHEH [0 PiBHIOBATM
06’emy, BKasaHOMy B peLienTi. MONOKO TakoX Mae
emyrbrylouy fito, AKa J03BONAE OTPY MyBaTU M'AKYLIKY
PIBHOMIPHOI0 32 CTPYKTYPOIO, LLIO MOKPaLLye ii BUrnap.

Bopa: Boja 3BONOXYyE i akTMBYE ApiXAXi. BoHa
3BOJIOXKYE TaKoX Kpoxmanb 6OpoLLIHa | yMOXIVB NoE
YTBOPEHHA M'AKYLIKW. Body MOXHa 4aCTKOBO 3aMiHNTK
MOJIOKOM a60 iHWMMN piguHamu. Buko puctosyitte
PiAVHY, WO MaloTb KIMHATHY Temnepa Typy.

BopoluHo: Bara 6opoluHa Moxe byTin OCKTb i3 HOlo
3aNeXHO Bifj BUAY BMKOPWUCTOBYBaHOrO 60 poLuHa.
PesynbTaTit BUMiKaHHA X/1iba MOXyTb GyTW pisHUMM
3anexHo Bif copty 6opoluHa. 36epiraiite 60pOLIHO B
TrepMeTNYHOMY KOHTEIHepi, TOMY L0 BOHO pearye Ha
3MiHW KNiIMATUYHUX YMOB, NOFAIN Halouu Bonory abo,
HaBMakm, BTpayatoun ii. ba *aHo BUKOPUCTOBYBATU He
CTaHpapTHe 6OPOLLHO, @ HOPOLIHO 3 BUCOKOAKICHUX
TBEPAVX COPTiB MWe HWLi 3 NiJBULLEHMM BMICTOM
KNneikoBUHM, 60 POWHO “ANA BUMIKaHHA Xni6a”
abo “gnA nekapeHb”. AKWO BN [odaBaT/MeTe OBeC,
BMCIBKYW, NPOPOCAi 3epHa NIIEHNL, XIUTO abo X Ljini

3epHa [0 xnibHoro TicTa, XNi6 MaTMMe MeHWiA 06'em
i 6inbwy Bary. PekOMeHOY€eTbCA BUKOPUCTOBYBATU
60opowwHo T55. AKILO BIN BUKOPUCTOBYETE CreLlianbHy
MyKy A8 BUMiKaHHA xni6a, 6yno yok abo pyneris,
He nepesuLyiiTe Hopmy B 750 r TicTa. Ha pesynbtat
BUMIKaHHA BMAMBAE TakoX NPOCilo BaHHA GOpOLIHa:
unm binblue HOPOLLHO € LiNbHUM (TOOTO YacTKOBO
MICTUTb 0BONIOHKY 3epHa), TUM MeHLLe NifiiMaTiMeTbcA
TicTO i TMM wWinbHiwoto Gyfe CTpykTypa xniba. B
TOProBeNbHiil Mepexi € TakoX roToBi Habopu
NPOAYKTIB A5 BUMiKaHHsA xni6a. Mpu BUKOPUCTaHHI Lux
HabopiB 03HaOM TeCb 3 peKoMeHAALiAMI BUPOOHNKA.
Ak npaswmno, BM6Ip Nporpami 3aiNCHIOETHCA 3aNexHO
Bif} BUKO PUCTOBYBaHWIX iHrpegienTiB. Hanpuknap: “Xni6
3 6opolLuHa rpyboro nomeny” - Mporpama 4.

Llykop: Bingasaiite nepesary 6inomy, HepadiHoBaHoMy
abo mepoBOMYy Lykpy. He BukopucroByiiTe
padiHoBaHMin abo rpypKoBWin Lykop. Llykop xu
BUTb APKAXI, Haae xniby fobpuit cmak i nokpa Lwye
NiAPYM'AHEHHSA CKOPUHKIA.

Cinb: Hapla€ NPoAyKTaM CMak i J03BONAE KOHTPO Nl0BATU
Aitlo Apixmkis. BoHa He NOBWHHA BCTynaTi B KOHTaKT
i3 ppixaKamu. 3aBaaky coni TiCTO CTaE TBEPAILINM,
KOMMaKTHWM i NigiNiMaeTbca He Ayxe WBNAKo. BoHa
TakoX NOKpallye CTPYKTypy Ticta. Bukopucrosyrite
3BWYaiiHy CTONOBY Cinb. He BMKOpMCTOBYIiTE Cinb
HU3bKOTO raTyHKy abo ii 3aMiHHUKN.

Apixpxi: xnibonekapcbki ApiKEXi icHYlOTb y Ae
KinbKox BuAax: CBiXi B ManeHbKuMx Kybukax, BUCY
LeHi Ta aKTUBHI, AKi MOBUMHHI perigpaTyBaTica abo
BUCYIIYBATUCA, Ta MOMeHTanbHi. CBixi gpixmxi
npogalTbcA B MarasvHax (y Biggini Buniuku) ane Bu
TaKOX MOXeTe NPuAbaTH APIKEXI Y MiCLIEBIi neKapHi.
BoHu gocTynHi y BUrNAAI pigKoro Npo AyKTy, KOTpUN
NpeACTaBNeHNI B MaNneHbKUX Nake TuKax, AKi NOBUHHI
36epiratnca B XonoAnnbHUKY. Taki ApiXmxi MOXHa
BUAMBaTH He3nocepefHbo B 6opolwHo. HesanexHo
Bif CBOEI GOpMM [piXmXKi NOBUHHI 6e3nocepeaHbo
[0[}aBaTICA Pa30M i3 iHLMM iHrpegieHTamn y Gpopmy
ANA BUMiKaHHA xni6a. He 3abybTe po3KpULWMTA HOBI
OPPKIKI NanbLaAMY, WO6 BOHN 3MOTNIN PO3UMHUTICA
6inblu AKiCHO. TINbKW aKTUBHI BUCYLEH] APIKAXI (Y
ManeHbKNX rpaHynax) nepes BUKOPUCTaHHAM Tpeba
3MiLLyBaTK 3 TPOXM NPOXOJOA Holo Bogolo. O6e piTb

@



Temnepatypy 6nu3bky o 35°C, npu Temnepatypi
Ginblwe abo MeHLe LbOrO 3HAUYEHHA APIXEXKI He
OyayTb HanexHow Mipolo CpUATU NiHATTIO TicTa.
[lopasaitte TinbKy BCTaHOBNEHY B peLenTi Kinb KicTb
Ta He 3abyBaiiTe pobWUTY BIAMOBIAHE BUMPAB NEHHA
Ha TxHIo popMmy BiANOBIAHO A0 HaBefeHOi Tabnuui Npu
pO3paxyHKy ixHbOi HeoOXiAHO KinbKo CTi (AKB. TabnuLio
€KBIBaNIEHTIB, 4O HABOANTLCA HIKYE).

ExsieaneHmu 8 KinbKocmi/easi mix eucywe HUMU
OpiXoxamu, ceixumu OpiXoxamu ma pi0 Kumu
Opixoxamu:

BucywieHi dpix0xi (y 4aliHux 10XKax)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Ceixi Opixxdxi (y qpamax)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

o6aBKku (cyxodpyKTn, oNMBKM, Ta iH.): BN MO

XeTe BUMiKaTU XMi6 3a BaWMMK BNacHUMU peuen

Tamu, BUKOPUCTOBYIOUM YCi NOTPIOHI BaM A0AATKOBI

iHrpenieHTy, He 3abyBatoun NPo Ha CTyNHe:

> {HrpepieHTY, 30Kpema Haibinbl KpuXKi, MOXHa
[0f1aBaTy TiNbKI NiCNsA 3ByKOBOrO CUrHany,

@ OUMLLEHHSA | fOTNAA

Bigkniouitb NpUCTpIii Bif enekTpomepesi.

OunctiTb BCi YacTuHM, Kopnyc npunagy i BHYTpi
LUHIO NOBEPXHIO GOPMM BONOroto ry6Koto. Pe TenbHo
BUCYWTb -L.

TpomuiiTe NOTOK Ta MiLLanKK y Tenniit MUbHil BOpI.
AKWLO Millanka He BUTAraETbCA 3 GopMI, 3aMouiTb i
Ha 5-10 xB.

B pa3i HeoOXiAHOCTi rauoK MOXHa MOMUTH Ty6 Koto Y
Tennin Bogi.

v

Haitbinbl TBepAi 3epHa (Taki AK NbHAHI 3epHa abo
KYH yT) MOXHa joAaBaT/t 3 CaMoro noyatky 3ami
WYBaHHA ANA MOMEriweHHA poboTn Xxniboniuku
(Hanpuknag, npw BigknageHoMy BBIMKHEHHI),
NOTPIOHO 3UifKyBaTN BOAY 3 iHTPEAIEHTIB, WO Mi
CTATb 6arato BONoru (0NNBKM),

KUPHI IHrPefiERT CNiZ TPOXM NOCMNaTI GOPOLL HOM,
1406 BOHY KpaLle po3MmilLyBanucb y TicTi,

He CIif 3anyyaTit Ayxe BENVKY KinbKicTb JOAATKOBNX
iHrpepieHTiB, 0cO6MBO CUPY, CBIXMX OPYKTIB Ta
0BOUIB, TOMY LLO Lie MOXe NepeLIKofKaTi HopMalb
HoMy $OpMyBaHHIO TiCTa, 3BEpHiTb yBary Ha
KinbKiCTb, 3a3HayeHy B peLjentax,

> W06 iHrpedieHTI He NOTPANNANN 33 MeXi npunagy.

v

\

v

« XKopHy 3 vactun
Xni6oniuku He MOXHa
MUTH Y NOCYAOMMUIAHI
MalmHi.

[INA OuNlEHHA He BMKOPUCTOBYITe MobyTo
BUX 3ac06iB abo abpasuBHUX Ty6OK, un ClMpTY.
Kopucryiitech M'IKOIO | BOOTOI0 FaHYipKoto.

Hikonn He 3aHypioiite B Bopy Kopmnyc npunapy a6o
KPUILLKY.



@ PELIENTY

[nAa KoxHoro 3 peqenﬂs noTpi6HO AOTPUMYBaTUCb HaBefleHOro NopAAKY Aonasauuu mrpemeuﬂs
Bu6paBiun peuent i BignoBigHY nporpamy, B1 MOXeTe KOPUCTYBaTUCh 3Bef T TP Ti
npurotyBaHHA (ctopiHku 130-131) i po36nBKOI0 PisHUX LMKAIB.

4.1, = YailHa JI0XKa - €11, = CTONI0BA NOXKa

TIPOT. 1- BLAV X/1IB TIPOT. 3 - OPAHLLY3bKIII X115
TIPOT. 2- CONIOIKM/A XI5 UBUIKOTO BUMIKAHHSA OPAHUY3bKWAXTB  500r  750r 1000t

BN XNIB 500r  750r  1000r 1. Bona 00w 275w1 365m
1. Boga 190mn 250mn 330mn 2. Cinb 1yn, 1240 24
2. Onia Ten 1h2en 2en 3. BopouwroT55 300 465 620r
3. Cinb Tun. Tun. 11/24n. 4, pixaxi Tun, Tun, 11724,
4. Lykop 24, 34, Ten.
5. Cyxe monoko Tcn. 1M2cn. 2cn
6. bopowHo T55 3451 4551 6051
7. Dpixaxi Tun. Tun. 11724,

MNPOT. 4 - X116 3 GOPOLUHA rPYSOr0 MOMENY MNPOr. 6- COJ'IOAKI/IIZI XNib

MPOT. 5 - XI5 3 FOPOLUHA PYBOT O MOMENY MNPOT. 7 - CONI0AKNM X/1Ib LLIBUAKOIO BUMIKAHHA

WBILKOr0 BUMIKAHHA 3/06HA BY/IOUKA 500r  750r  1000r
X716 3 FOPOLLIHA PYBOTO NOMENY 1. Al posbui* 00r  100r 1507
0o 7s0r 1000r 2. Macno, poaw'skweHe 1151 1451 1951

1. Boga 205mn 270mn - 355mn 3. Cino Tun Tun M2un
;’ (gm 1 12en ?]C/; ; o 4. Lykop 212¢cn. 3cn 4cn.
4' e 1;;' 2 e 3 e 5. Monoko 55mn 60 mn 80mn

- Lyeop 4L e 5. BopowuHo T55 W0r 3651 485t
5. bopouHo T55 1301 180t 240r 7. Hpikad W2un  2un 3un
T e anr s S roxa sop 3 povaro i
7. Ipikai T4, T4 1124, '

*1 anue cepeaHix po3mipis =501

XJI6 AYXE WBWAKOro BUNIKAHHA 10001
s00r  750r 10007 BukopucToByiiTe TinbKy roTosi cymilui 60poLHa. .
1. Bopa (niirpita, 35°C) ~ 210mn  285mn 360 mn He nepesuLuyiiTe o6'em Gibiu Hix 1000 .

2. Onia 34n. Ten. 112cn.
3. Cinb 24n. Ty 124,
4. Lykop 24, 34, Tcn.
5. Cyxe monoko M2cn. 2cn 212¢cn.
5. BopowHo T55 3251 445t 5651
7. Dpixaxi 11240, 212uyn. 3un.



MPOT. 10 - BE3CO/IbOVIA X/1IB

BE3COMbOWI XNIB 500r 750t 10001
1. Boga 200mn 270mn - 365mn
2. bopowHo T55 3501 480t 6201
3. Cyxi ppixxi 24n.  Tun Tun.
[lopaiiTe nicns 3ByKOBOro curHany

4. HacinHsa KyHxyTy 50r 75r 100t

MPOT. 13 - KEKC

JIUMOHHE TICTEYKO 10001
1. Aitua po36uTi* 200r
2. Lykop 2601
3. Cinp 1 winka
4. Macno, po3ronneHe,
ane oxonomkeHe 90r
5. Ueapa numory 1172 numony
6. JIUMOHHMI Cik 1172 numoHy
7. bopotuHo T55 430r
8. MopoLuoK Ans neyrsa 31240,

fAitya 3 uykpom i cinnio 36MBaiiTe BIHYMKOM NPOTArOM 5 XBUMMH,

AOKM cymilu He Habype binoro Konbopy. Bnuiite npurotoBaxy

macy B yauy ny [lopaiire p , ane

macno. [lopaiite nMMOHHWI Cik Ta Leapy. flopaliTe 3miwake 3
AnAneymBa 6op Bop igHo BeunaTi

ripKoto, Came B LieHTp yali.

*1 Aiue cepepHix po3mipis =501

MPOT. 15 - MPICHE TICTO /11 MAKAPOHHUX
B/POGIB

MPICHE TICTO /1A MAKAPOHHIX BUPOBIB

5001 7501 10001
1. Boga 45mn 50 mn 70mn
2. flilua po3buri* 1501 2001 275t
3. Cinb Twinka  12yn. Tun
5. bopotwHo T55 375t 5001 6701

*1 Aifue cepepHix po3mipis =50t

MPOT. 12 - CBIXE TICTO

TICTO AnA niuu 500r 7501 10001
1. Boga 160mn 240mn 320mn
2. OnuekoBa onia Ten M/2cn. 2cn

3. Cinb 24n. Tun. 11724,
5. bopowHo T55 3207 480t 6401

7. Dpixpxi 24n. Tun 1124,

MPOI, 14 - BAPEHHA

KOMMOTW | IKEMU
HapixTe a6o noppi6Hirb, Ak Bam Ginble nogobaetbes, nnopu
nepep TMM, AIK 3aKNacTy iX y xniGoniuky.

1. MonyHnys, nepcnkm, peBexb

a6o abpukocu 5801
2. Lykop 360
3. JIMMOHHMI Cik 1 nUMoHy
4, TlekTuH 30r
1. Anenbcut a6o rpeiindpyt 5001
2. Lykop 400t
3. MekTnH 50r



@ BUNIKAHHA KPALLOTO XNIBY

Bu He oTpumanu ovikyBaHoro Xni6 | Xni6cnovarky | Xni6He | CkopuHka | BokwKopuyHesi, |  Boku
pesynbTary? Y ujii Tabnuyi 3aHapTo | 3aHa#TO BUCOKO | HOCHTb | HeRoCTaTHbO anexni6 iBepx
HaBEfieHo NopaaM 3 YCYHeHHA BUCOKMI nigHABCs, BUCOKWIA | pym'AHa HeJ0CTaTHbO BKpUTI
npobnem. anorim ocis nponikea p

Mig yac BuNikaHHA %ﬁ Py

HaTWCHYTa KHOMKa €.

HepnocTatHs Kinbkictb 60poLuHa. [ ]

HagmipHa KinbkicTb 6opoLuHa. [ ] [ ]
HepoctaTHa KinbKicTb fpixaxiB. [ )

HaamipHa KinbKicTb Apixaxis. [ ] [ ]

HepoctatHa KinbKicTb Boaw. [ ] [ ]
HaamipHa Kinbkictb Bogu. [ ] [ ]

Hepoctatha KinbkicTb LyKpy. ()

MoraHa AKicTb GopoLuHa. [ ] [ ]

IHrpenienTy B3ATO Ge3

LOTPUMaHHS NOTPIGHNX NponopLii [ J

(3aHaATO BENMKA KINbKICTb).

Bopa 3aHagTo rapaya. [ ]

Bopa 3aHapTO X0noAHa. [ ]

O6paHa HeBipHa Mporpama. [ ) [ ]

@ TEXHIYHI NPOBJIEMM
B PV VIHA - COCOBM YCYHEHHA

Miwanky 3a610K0BaHo B yaLui.

« Mepep M AK BUTATI MiLLanKy, 3MOMITb i.

KogHoi peaKuii Ha HaTUCKaHHA
KHonk € 2 uvknamm,

« Ha expaHi muroTuts Hagnue EOT, nyHae 38yKoBwit curHan: xniboniuka
neperpinaca. 3po6iTb nay3y Mix BUNiKaHHAM TPUBANICTIO 1 rofnHa.

+ Ha expaHi muroTuTb Hagnuc EOO, nyHae 38yK0BIIA CUrHan: NpUcTpilt e
HajiTO XONOAHMIA. loyeKaiiTe, NOKY BiH HarpieTbcA 4O KIMHaTHOI TeMnepaTypu.

+ Ha ekpaHi muroTuts Hagnue HHH abo EEE, nyHae 38ykoBuil curHan:
HecnpaBHiCTb. MpUCTpiit HeOOXIAHO BIHECTY 1O CEPBICHOTO LiEHTPY.

+ Byno 3anporpamoBaHo BifknaaeHuii cTapT.

Micna HaTUCKaHHA KONk @)
[IBryH NPaLIoE, ane TicTo He
3aMilLy€TbeA.

+ (DopMma He NpaBuNbHO BCTaHOBNEHa.

+ BifcyTHA a60 HenpaBiNbHO BCTaHOBMEHa Milanka.

B 06ox BunajKax, 3a3HaueHuX BULLe, 3yNWHITb BIANIKAHHA BPYUHY, HATUCHITH
Ta ytpumyiite €. MouHiTb BUNIKaHHA 3 CAMOTO MOYaTKy.

MicnA BigknageHoro crapty

Xi6 He NigHABCA JOCTATHLOK MipO
abo xniboniuka He

BVMKOHana %opHoi onepaLiii.

+ By 3a6ynv nicna nporpamyBaHHA HaTHCHYT KHOMKy €.
« [Ipixaxi BCTynanu B KOHTaKT 3 cinnio i/a6o 3 Bopoto.
« BipcytHa miwanka.

3anax ropinoro.

+ YacTiHa iHrpepienTiB noTpanuna 3a Gopmy: BigKIOYITb NPUCTPIll Bif
eneKkTpomepexi. [laiite xniboniyLyi 0XonoHyTH, NicNA YOro OUCTITH ii BcepeamHi
BONOroto ry6Koto 6e3 MuiHoro 3acoby.

« CTpaBa BUNMNACA Yepe3 kpait: 3aHaATO BENMKA KiNbKiCTb iHTPeAieHTiB, 30KpeMa piaKnX.

[JlonepxyiiTecb BKasaHux 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

@ 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 All ingredients used must be at room
temperature (unless otherwise indicated)
and must be weighed exactly. Measure
liquids with the graduated beaker
supplied. Use the double doser supplied
to measure teaspoons on one side and
tablespoons on the other. All spoon
measures are level and not heaped.
Incorrect measurements give bad results.

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.

41t 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

3 - bread pan

4 - kneading paddle

5 - graduated beaker

6 - teaspoon measure/
tablespoon measure

7 - hook accessory for lifting
out kneading paddle

during use (unless 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
temperature and humidity conditions. In
case of high heat, use liquids that are cooler
than usual. Likewise, if it is cold, it may
be necessary to warm up the water or milk
(never exceeding 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
improvement before continuing.

e 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-
clockwise. Then insert the kneading paddle
-B-C.

e Put the ingredients in the pan in exactly
the order recommended. Make sure that all
ingredients are weighed with precision -D-E.

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

o Clean all of the parts and the appliance itself
using a damp cloth.

gently clockwise and it will lock into place
-F-G.

e Close the lid. Plug in the breadmaker and
switch it on. After you hear the beep,
programme 1 will appear on the display as
the default setting, i.e. 1000 g, medium
browning -H.

o Press the @) button. The timer colon flashes.
The operating indicator lights up -I-J.

e 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
inside 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.

LE (MBI RSO RGIGLIETNEROE INGREDIENTS - tsp = teaspoon - thsp = tablespoon

BROWNING = MEDIUM

WEIGHT = 1000 g

TIME = 3:09

1. WATER = 330 ml
2. OIL = 2 thsp

3. SALT = 1%, tsp
4. SUGAR = 1 tbhsp

5. POWDERED MILK = 2 thsp
6. WHITE BREAD FLOUR = 605 g
7. YEAST = 11, tsp

Note: These instructions are not suitable for use in the UK as the ingredients and timings
may differ for UK use and therefore the performance of the breadmaker may vary and be

@

disappointing for the UK consumer.



@ USING YOUR BREADMAKER

A default setting is displayed for each 8. Super Fast White Bread. Programme 8
programme. You will therefore have to
select the desired settings manually.

Selecting a programme

Choosing a programme triggers a series of 9.
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.

Fast White Bread. This programme
is similar to the Basic White Bread
programme but is quicker. The texture of
the bread may be a little more compact.

French Bread. The French Bread
programme corresponds to a traditional
French crusty white bread recipe.

Wholemeal Bread. Wholemeal Bread
Programme is used to make whole wheat
bread using whole wheat flour.

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.

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
similar to the Sweet Bread programme but
is quicker. The texture of the bread may be
a little more compact.

is specific to the Super Fast White Bread
recipe. Bread made using fast programmes
is more compact than that made with the
other programmes.

Gluten Free Bread. It is suitable for
persons with celiac disease, making them
intolerant of the gluten present in many
cereals (wheat, rye, barley, oats, Kamut,
spelt wheat etc.). Refer to the specific
recommendations 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 normal bread.

Only the 1000 g setting is available for
this programme.

10. Salt Free Bread. Bread is one of the foods

1

@

-

.Loaf Cooking.

that provide the largest daily contribution
of salt. Reducing salt consumption can
help reduce the risks of cardio-vascular
problems.

The Loaf cooking
programme allows you to bake for 10 to 70
minutes (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,

c) to finish cooking in case of a prolonged
electricity cut during a bread baking
cycle.

The breadmaker should not be left

unattended 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
purposes. See the recipes for more details.

@ CYCLES

A table (pages 130-131) indicates the
breakdown of the various cycles for the
programme chosen.

{™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
ingredients: dried fruit or nuts, olives, etc.
A beep indicates when you can intervene.
See the summary table for preparation times
(pages 130-131) 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
before the beep sounds, subtract the “extra”
column time from the total baking time.

For example: “extra” = 2:51 and “total time”
= 3:13, the ingredients can be added after 22
min.

Programmes 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
programme or to cancel delayed programming,
hold down on the @ button for 3 seconds.

O Rest

Allows the dough to rest to improve
kr;eadir]g_quality.

& 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
recommended 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 appliance. 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 § on the timer flash.
At the end of the cycle, the appliance stops
automatically after several sound signals.

®



@ DELAYED START PROGRAMME

You can programme the appliance up to
start 15 hours in advance to have your
preparation ready at the time you want. This
function 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
programme and the time at which you want
your preparation to be ready. The machine
automatically includes the duration of the
programme cycles.
Using the é and @ buttons, display the
calculated 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.

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 7 blinks. The countdown begins. The
operating 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.

® Practical advice

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
protection 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 tablespoon 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
development of the soft, white part. If you
use eggs, reduce the quantity of liquid you
use proportionally. Break the egg and top up
with the liquid 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 flavour 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 recipe. Semi-skimmed
or skimmed milk is best to avoid bread having a
close texture. Milk also has an emulsifying effect
which evens out its airiness, 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
significantly depending on the type of flour
used. Depending on the quality of the flour,
baking results may also vary. Keep flour in a
hermetically sealed container, as flour reacts

to fluctuations 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 manufacturer’s instructions when using
these preparations. Usually, the choice of the
programme will depend on the preparation
used. For example: 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
sweeteners 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
coarse salt or salt substitutes.

Yeast: baker’s yeast exists in several forms:
fresh in small cubes, dried and active to be
rehydrated 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
active 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

e Unplug the appliance.

e 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.

e 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
ingredients, 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
process 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 development of the dough, respect the
quantities 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.

e 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
preparation times (pages 130-131) and follow the breakdown for the various cycles.

tsp = teaspoon - tbsp = tablespoon

PROG. 1 -BASIC WHITE BREAD PROG. 3 -FRENCH BREAD

PROG. 2 - FAST BREAD FRENCH BREAD  500g 750g 1000
BASIC WHITE BREAD 500 g 750 ¢ 1000 g 1.Water 200ml 275ml 365 ml
1.Water 190ml 250 ml 330 ml 2.Salt 1tsp 1/2tsp  2tsp
2.Sunflower oil Ttbsp  11/2thsp 2 thsp 3.White bread flour 350q  465g  620¢
3.5alt Ttsp Itsp 1V2tp 4 Yeast* Ttsp  1tsp  13/2tsp
4.Sugar 2 tsp 3tsp 1 thsp

5.Powdered milk 1tbsp  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 500g 7509  1000g  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¢ 145q 195 g
3.5alt 1tsp 11/2tsp 2 tsp 3.5alt 1tsp 1tsp 11/2 tsp
4.Sugar 1/2tsp 2 tsp 3tsp 4.Sugar 21/2thsp 3thsp 4 thsp
5.White bread flour 130 g 180 ¢ 240 g 5. Milk 55 ml 60ml 80 ml
6.Wholemeal flour 5.White bread flour 280 g 365¢ 485 ¢
T150 200g 2709  360g 7.Yeast** 11/2tsp 2tsp  3tsp
7.Yeast** 1tsp 1tsp 11/2 tsp Optional : 1 tsp of orange flower water

*1 medium egg = 50 g

PROG. 8 -SUPER FAST WHITE BREAD PROG. 9 -GLUTEN FREE BREAD

SUPER FAST WHITE BREAD 1000 g
5009 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 1thsp  11/2thsp
3.Salt 2tsp  1tsp 11/2 tsp
4.Sugar 2 tsp 3tsp 1 thsp

5.Powdered milk 11/2thsp 2thsp  21/2thsp
5.White bread flour 325 g 445 g 565 g
7.Yeast** 1/2tsp  21/2tsp 3 tsp

** Flaked dried type. In United Kingdom use “Easy Bake” or “Fast Action” yeast.

@



PROG. 10 - SALT FREE BREAD PROG. 12 - LOAF COOKING

SALT FREE BREAD 7509 1000 g
1. Water 270 ml - 365 ml
2.White bread flour

155 4809  620g

3.Dried baker yeast
Add, when beeps

lcac 1lcac

PIZZA 500g 750g 1000g
1.Water 160ml  240ml 320 ml
2. 0live oil lcas 1l/2cas 2cas
3.5alt 2cac lcac 112cac
5.White bread flour

155 3209 480g  640¢
7.Yeast** 2cac lcac 112cac

JAMS AND COMPOTES
Cut or chop up the fruit of your choice before putting in
the breadmaker.

1.Strawberry, peach, rhubarb

4.Sesame seed 7549 100 g
LEMMON CAKE 1000 g
1.Eggs*, beatened 200 g
2.Sugar 260 g
3.5alt 1 pincée

4, Butter, softened but cooled 9g

5.Lemmon zest
6.Lemmon juice

of 11/2 lemmon
of 11/2 lemmon

7.White bread flour fluide T55 4309
8.Chemical yeast 312cac
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 7509 1000 g
1.Water 45 ml 50 ml 70 ml
2.Eggs*, beatened 150 g 200 g 2754
3.5alt 1pincée 12cac 1cac
5.White bread flour

155 3759  500q 670

*1 medium egg =50 g

or apricot 580 g
2.Sugar 360 g
3.Lemmon juice of 1 lemmon
4.Pectin 30g
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 Fetting the expected Bread |Bread falls |Bread does| Crust not| Sides brown |  Top

results? rises |after rising| notrise | golden |but bread not| and sides

This table will help you. too much| too much | enough | enough | fully cooked | floury
a V] u a - -

The @ button was pressed PY

during baking.

Not enough flour. [ J

Too much flour. [ J [ ]

Not enough yeast. [

Too much yeast. [ ) [ J

Not enough water. [ [ ]

Too much water. [ J [ J

Not enough sugar. [ )

Poor quality flour. [ [ J

Wrong proportions P

of ingredients (too much).

Water too hot. [ J

Water too cold. [ ]

Wrong programme. [ [ J

@ TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

PROBLEMS CAUSES - SOLUTIONS

The kneading paddle | Let it soak before removing it.

is stuck in the pan.

After pressing on @, | EO1 is displayed and flashes on the screen, the appliance beeps:

nothing happens. the appliance is too hot. Wait 1 hour between 2 cycles.

e E00 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 per-
sonnel.

e A delayed start has been programmed.

After pressing on @, | The pan has not been correctly inserted.

the motor is on but no |® Kneading paddle missing or not installed properly.

kneading takes place. |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, |® You forgot to press on @ after programming the delayed start pro-
the bread has not risen | gramme.

enough or nothing © The yeast has come into contact with salt and/or water.
happens. ® Kneading paddle missing.
Burnt smell. e 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 - TAB/LA LYKNOB -
TAB/ALIA LIKAIB - TABLE OF CYCLES

POIDS DORAGE TEMPS PREPARATION DE LA PATE CUISSON MAINTIEN EXTRA
() TOTAL (h) (Pétrissage-Repos-Levée) (h) (h) AU CHAUD (h) (h)
GEWICHT | BRUINING | TOTAL TIID VOORBEREIDING VAN HET DEEG BAKKEN WARMHOUDEN EXTRA
() (u) (Kneden-Rust-Rijzen) (u) (1) (u) (u)
GEWICHT KRUSTE | TOTAL ZEIT TEIG ZUBEREITEN BACKEN WARMHALTEN EXTRA
(9) (h) (Kneten-Ruhen-Gehen) (h) (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)
BEC KOPOUKA OBLLEE MPUTOTOBMEHUE TECTA BbINEKAHVE NOAREPKAHUE AKMAZKA
] BPEMA (4) (3amewuBanme-Ycnokausanme-Mlogbem) (4) () BTENME (v) [l0BABOK (u)
BATA IHTEHCUBHICTb | 3ATATIbHI NPUTOTYBAHHATICTA BUNIKAHHA NIATPUMAHHA EXTRA
XNIBA KOnbory YAC (3amiuyBanHs-May3a-igiitmanha) (rop) (rop) TEMEPATYPU (rop)
] LUKOPYKH (ron) (ron)
WEIGHT | BROWNING | TOTAL TIME PREPARING THE DOUGH COOKING KEEP WARM EXTRA
(9 (h) (Kneading-Rest-Rising) (h) (h) (h) (h)
500 1 2:59 0:48 2:30
750 2 3:04 2:11 0:53 1:00 2:35
1000 3 3:09 0:58 2:40
500 1 2:04 0:48 1:44
750 2 2:09 1:16 0:53 1:00 1:49
1000 3 2:14 0:58 1:54
500 1 3:04 0:48 2:42
750 2 3:09 2:16 0:53 1:00 2:47
1000 3 3:19 1:03 2:57
500 1 3:11 0:55 2:41
750 2 3:16 2:16 1:00 1:00 2:46
1000 3 3:21 1:05 2:51
500 1 2:11 0:50 1:56
750 2 2:16 1:21 0:55 1:00 2:01
1000 3 2:21 1:00 2:06
500 1 3:15 0:48 2:45
750 2 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
. 2 Y . Y . N
3 1:10 1:10
- - 1:21 = - - 1:06
1
1000 2 2:06 0:23 1:43 1:00 1:48
3
- - 1:05 - 0:50 - -
- - 0:15 0:15 - - -

([0 LEGER - LICHT - HELL - CHIARO - CLARO - ESCURA - CBETNAA KOPOUKA - CBIT/IUM - LIGHT
72 MOYEN - GEMIDDELD - MITTEL - MEDIO - MEDIA - CPE/IHAA KOPOUKA - CEPELHIA - MEDIUM
EJ FORT - DONKER - DUNKEL - MEDIO - SCURO - OSCURO - TEMHAA KOPOUKA - TEMHII - 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 duracdo total ndo inclui o tempo de manutencéo do calor.
Mpumeyavie: B obLyee Bpems He BXORWT BbAEPXKKa B Tere.

MpumiTka: 3aranbHa TPMBANICTb He BKMIOYAE YaC NIATPUMAHHA TeMMepaTypy.
Comment: the total duration does not include warming time.

®
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2-5 - 40-49

6-9 - 50-59

10-13 - 60-69

14-17 - 70-79

18-21 - 80-89

22-25 - 90-99

26-29 - 100-109

30-33 - 110-119

34-37 - 120-129
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